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INTRODUCCION

Las investigaciones cientificas de los Ultimos decenios han mostrado que una dieta rica en frutas y hortaizas
protege contra numerosos tipos de cancer y disminuye la incidencia de las cardiopatias coronarias. El
reconocimiento de la importancia del consumo habitua de frutas y hortalizas frescas, unido con un notable
aumento de la disponibilidad de frutas y hortalizas frescas durante todo € afio en mercado mundial, ha
contribuido a un incremento importante del consumo de frutas y hortalizas frescas en los Ultimos 20 afios.
Sin embargo, € aumento reciente de los casos notificados de enfermedades transmitidas por adimentos
asociadas con las frutas y hortalizas frescas ha suscitado preocupacién entre los organismos de salud publica
y los consumidores en cuanto alainocuidad de estos productos.

1. OBJETIVOSDEL CODIGO

El presente cddigo aborda las buenas précticas agricolas (BPA) y las buenas practicas de fabricacion (BPF)
que ayudaran a controlar los peligros microbianos, quimicos y fisicos asociados con todas las etapas de la
produccion de frutas y hortalizas frescas, desde la produccion primaria hasta € envasado. En é se presta
particular atencion a la reduccion a minimo de los peligros microbianos. El codigo ofrece un marco genera
de recomendaciones que permite su adopcién uniforme por este sector en lugar de ofrecer recomendaciones
detalladas sobre précticas, operaciones o productos agricolas especificos. El sector de las frutas y hortalizas
frescas es muy complgjo. Las frutas y hortalizas frescas se producen y envasan en condiciones ambientales
diversas. Se reconoce que agunas de las disposiciones de este codigo pueden ser dificiles de aplicar en zonas
donde la produccién primaria se lleva a cabo en peguefias explotaciones, tanto en paises desarrollados como
en desarrollo y también en zonas donde se practica la agricultura tradicional. Por consiguiente, € codigo es
necesariamente flexible a fin de prever diferentes sistemas de control y prevencion de la contaminacion para
diferentes grupos de productos.

2. AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES
21 AMBITODE APLICACION

El presente anteproyecto de codigo de précticas comprende précticas generaes de higiene para la produccion
primariay € envasado de frutas y hortalizas frescas cultivadas para el consumo humano a fin de obtener un
producto inocuo y sano, especialmente las que van a consumirse crudas. Concretamente, este anteproyecto
de codigo es aplicable a las frutas y hortalizas frescas cultivadas en € campo (con o sin cubierta) o en
instalaciones protegidas (sistemas hidroponicos, invernaderos). Se concentra en los peligros microbianos y
solamente aborda los fisicos y quimicos en la medida en que se relacionen con las BPA y las BPF.

El Anteproyecto de Anexo para la Produccién de Semillas Germinadas es un complemento de este codigo e
incluye recomendaciones suplementarias para regular las practicas de higiene que son especificas de la
produccion primaria de semillas destinadas a la germinacion y la produccion de semillas germinadas
destinadas al consumo humano.

Este cadigo no ofrece recomendaciones sobre practicas de manipulacion para mantener la inocuidad de las
frutas y hortalizas frescas en e comercio a por menor, en los servicios aimentarios o en los hogares.
Excluye los productos dimenticios para los cuaes existe un codigo especifico de précticas de higiene del
Codex Alimentarius.

2.2 UTILIZACION

El presente documento sigue € formato del Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos - CAC/RCP 1-1969, Rev 3 (1997) del Codex, junto con € cud
debera utilizarse. Se centra en cuestiones de higiene que son especificas de la produccion primaria 'y €
envasado de frutas y hortaizas frescas. Las cuestione principales se regulan en la Seccion 3. En otras
secciones, se han ampliado los Principios Generales de Higiene de los Alimentos cuando se trata de
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cuestiones especificas de la produccién primaria y @ envasado. El Anteproyecto de Anexo para la
Produccion de Semillas Germinadas contiene recomendaciones suplementarias especificamente aplicables a
la produccion primaria de semillas para germinar y la produccion de semillas germinadas para consumo
humano.

2.3 DEFINICIONES

Las definiciones de expresiones generales estan incluidas en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos. Paralos fines del presente codigo, se entendera por:

Biosolidos — fangos y otros depésitos de residuos procedentes de instalaciones de tratamiento de aguas
resduaes y del tratamiento aplicado a desechos urbanos e industriales (industrias alimentarias y otros tipos
de industrias).

Compostaje - proceso controlado en & que los materidles organicos son digeridos aerébica y
anaerdbicamente por accion microbiana.

Cultivacién — toda accion o practica agricola empleada por los productores para establecer y mejorar las
condiciones de cultivo de frutas y hortaizas frescas en € campo (con o sin cubierta) 0 en instalaciones
protegidas (sistemas hidropdnicos, invernaderos).

Cultivo hidroponico - término genera aplicado ala produccion de plantas sin suelo en un medio acuoso.

Envasador - persona encargada de gestionar la elaboracion poscosechay € envasado de frutas y hortalizas
frescas.

Envasar - accion de colocar frutas y hortalizas frescas en un envase. Esta operacion puede llevarse a cabo en
el campo o en un establecimiento.

Establecimiento de envasado - todo establecimiento cerrado en € que las frutas y hortalizas frescas reciben
un tratamiento poscosechay se envasan.

Estiércol - excrementos animales que pueden mezclarse con residuos organicos u otros materiaes, asi como
fermentarse 0 someterse a algun otro tratamiento.

Explotacion agricola — todo lugar o establecimiento en que se cultiven y recolecten frutas y/u hortalizas
frescas y las zonas circundantes que estén bajo € control de la misma direccién.

Insumos agricolas - todo materia recibido (por gemplo, semillas, fertilizantes, agua, productos
agroguimicos, soportes de plantas, etc.) que se utilice para la produccion primaria de frutas y hortdizas
frescas.

Lucha biologica — utilizacion de competidores bioldgicos (como por gemplo insectos, microorganismos y/o
metabolitos microbianos) para luchar contra &caros, plagas, fitopatdgenos y organismos que producen la
descomposicion.

Material peligroso - todo compuesto que, en determinadas cantidades, puede tener efectos perjudiciaes para
lasdud.

Microorganismos - incluyen levaduras, hongos, bacterias, virus y parésitos. Cuando se emplea como adjetivo
se utiliza el término “microbiano”.

Peligros microbianos - microorganismos patdgenos o de otro tipo en cantidades que pueden tener efectos
perjudiciaes parala saud.

Produccion primaria — fases que forman parte del cultivo y recoleccidn de frutas y hortalizas frescas como
por gjemplo plantacion, riego, aplicacion de fertilizantes o productos agroquimicos, etc.

Productor - persona encargada de gestionar |a produccion primaria de frutas y hortalizas frescas
Recol ector - persona encargada de gestionar la recoleccion de frutas y hortalizas frescas.

Trabajador agricola - toda persona que se dedica al cultivo, envasado y/o recoleccion de frutas y hortalizas
frescas.



Definiciones de agua:

Agua limpia - agua que no pone en peligro la inocuidad de los alimentos en las circunstancias en que se
utiliza

Agua potable - agua que cumple las normas de calidad del agua para beber descritas en las Directrices de la
OMS parala Cdlidad del Agua Potable.

[Agua de riego reutilizada]
[Agua reciclada]

3. PRODUCCION PRIMARIA

Las frutas y hortalizas frescas se cultivan y recolectan en una gran variedad de condiciones climéticas,
utilizando distintos insumos y tecnologias agricolas, y en explotaciones agricolas de diferentes dimensiones.
Por tanto, los peligros biolégicos, quimicos y fisicos pueden variar considerablemente de un tipo de
produccién a otro. Para cada zona de produccion primaria es necesario examinar las précticas agricolas
particulares que favorecen la produccion de frutas y hortalizas frescas inocuas, teniendo en cuenta las
condiciones concretas de la zona de produccién primaria, € tipo de producto y los méodos utilizados. Es
necesario que los procedimientos asociados con la produccién primaria se apliquen en condiciones de
higiene y que reduzcan a minimo los peligros potenciaes para la salud derivados de la contaminacion de las
frutas y hortalizas frescas.

31 HIGIENE DEL MEDIO

Cuando sea posible, deberan identificarse las posibles fuentes de contaminacion procedentes del medio
ambiente. En concreto, la produccién primaria no debera redlizarse en zonas en las que la presencia de
sustancias potencialmente perjudiciales pueda dar lugar a niveles inaceptables de dichas sustancias en €
interior 0 en la superficie de las frutas y hortalizas frescas después de la cosecha.

Cuando sea posible, los productores deberan evauar los usos anteriores de los lugares (abiertos y cerrados)
asi como de las zonas adyacentes a fin de identificar posibles peligros microbianos, quimicos y fisicos.
También debera tenerse en cuenta la posibilidad de que haya otras fuentes de contaminacién (por gemplo,
productos agroquimicos, residuos peligrosos, etc.). El proceso de evauacion debera abarcar los factores
siguientes:

Utilizacion pasada y presente de la zona de produccion primaria y de los lugares adyacentes (por giemplo,
cultivos, parcela de engorde, produccidn pecuaria, zona de residuos peligrosos, zona de tratamiento de aguas
negras, zona de extraccion minera) a fin de identificar los posibles peligros microbianos, con inclusion de la
contaminacion fecal y la contaminacion por desechos organicos y posibles peligros ambientales que podrian
ser transportados a la zona de cultivo.

Acceso de animaes domésticos y silvestres a la explotacion agricola 'y a las fuentes de agua utilizada en la
produccién primaria a fin de identificar la posible contaminacion feca delos suelosy las aguasy € riesgo de
contaminacion de los cultivos. Deberan examinarse las préacticas vigentes para determinar la prevalencia 'y
probabilidad de que depdsitos no controlados de heces animales entren en contacto con los cultivos.
Teniendo en cuenta esta posible fuente de contaminacion, deberan hacerse esfuerzos para proteger de los
animales las zonas de cultivo de productos frescos. En la medida de lo posible, los animales domésticos y
silvestres deberan mantenerse fuera de la zona.

Posibilidad de contaminacion de los campos de produccion por escurrimiento o desbordamiento de lugares
donde se almacena estiércol o por inundacion con aguas superficiaes contaminadas.

Si no pueden identificarse los usos anteriores o s e examen de las zonas de cultivo o los lugares adyacentes
lleva a la conclusion de que existen pdigros potenciaes, deberan andlizarse dichos lugares para detectar la
presencia de contaminantes que son motivo de preocupacion. Si existen agentes contaminantes en cantidades
excesivas Y no se han adoptado medidas preventivas o correctivas para reducir d minimo los posibles
peligros, no deberan utilizarse esos lugares hasta que se hayan aplicado medidas correctivas o de contral.
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3.2 PRODUCCION PRIMARIA HIGIENICA DE FRUTASY HORTALIZAS FRESCAS
321 Requistosreativosa losinsumos agricolas

Los insumos agricolas no deberan contener contaminantes microbianos o quimicos en cantidades que puedan
perjudicar alainocuidad de las frutas y hortalizas frescas, teniendo en cuenta las directrices de la OMS sobre
el uso seguro de aguas residuales y excretas en la agriculturay la acuicultura cuando proceda.

3.2.1.1 Agua paralaproduccién primaria

Los productores deberan identificar las fuentes del agua utilizada en la explotacion agricola (abastecimiento
municipal, agua de riego reutilizada, pozo, canal abierto, embalse, rios, lagos, estanques piscicolas, etc.).
Deberan evaluar su calidad microbioldgica y quimica y su idoneidad para € uso previsto, e identificar
medidas correctivas para prevenir o reducir al minimo la contaminacién (por € emplo, procedente de ganado,
tratamiento de aguas negras, asentamientos humanos).

Cuando sea necesario, los productores deberan andizar e agua que utilizan para detectar contaminantes
microbianos y quimicos. La frecuencia de los andlisis dependera de la fuente del agua y de los riesgos de
contaminacion ambiental, incluida la contaminacién temporal o intermitente (por g emplo, lluvias intensas,
inundaciones, etc.). S se observa que la fuente de agua esta contaminada, deberan tomarse medidas
correctivas afin de garantizar que € agua sea de calidad suficiente para el uso previsto.

32111 Aguaparace riegoy larecoleccion

El agua utilizada para fines agricolas (por gemplo, riego, lucha contra plagas, aplicacion de productos
quimicos) debera ser de caidad adecuada para € uso previsto. Deberd prestarse especial atencion ala calidad
del agua en las situaciones siguientes:

Riego con técnicas de distribucion del agua que exponen directamente a agua la parte comestible de las
frutas y hortalizas frescas (por g emplo, aspersion) sobre todo en fechas proximas a la recoleccion.

Riego de frutas y hortalizas con caracteristicas fisicas tales como hojas y superficies rugosas que facilitan la
acumulacion de agua.

Riego de frutas y hortaizas que recibiran poco o ningun tratamiento de lavado poscosecha antes del
envasado, como por g emplo productos envasados en e campo.

32112 Agua para la aplicacion de fertilizantes y otros productos agroquimicosy para la lucha
contralas plagas

El agua utilizada para la aplicacion en € campo y en instalaciones cerradas de fertilizantes y productos
agroquimicos solubles en agua no debera contener contaminantes microbianos en cantidades que puedan
perjudicar alainocuidad de las frutas y hortalizas frescas. Debera prestarse especia atencion ala calidad del
agua cuando se utilicen técnicas de distribucion de fertilizantes y productos agrogquimicos (por eemplo,
aspersion) que expongan directamente a agua la parte comestible de las frutas y hortalizas frescas, sobre
todo en fechas proximas a la cosecha.

32113 Agua para cultivos hidropdnicos

Las plantas que se cultivan en sistemas hidropdnicos absorben nutrientes y agua a diferentes velocidades,
cambiando constantemente la composicidn de la solucion de nutrientes que es objeto de recirculacion. Por
este motivo:

El agua utilizada en los cultivos hidropdnicos debera ser cambiada frecuentemente o, en € caso de que se
recicle, ser tratada para reducir a minimo la contaminacién microbiana o quimica

Los sstemas de distribucion de agua deberan mantenerse y limpiarse, cuando proceda, para prevenir la
contaminacién microbiana del agua.

3.2.1.2 Edtiércal, biosdlidosy otros fertilizantes naturales

El empleo de egtiércol, biosdlidos y otros fertilizantes naturales en la produccion de frutas y hortalizas
frescas debera hacerse de manera que se limite la posibilidad de contaminacion microbiana, quimicay fisica.
No deberan utilizarse estiércol, biosolidos u otros fertilizantes naturales que estén contaminados con metales
pesados u otros productos quimicos en cantidades que puedan afectar ala inocuidad de las frutas y hortdizas
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frescas. Cuando sea necesario, deberan tenerse en cuenta las practicas siguientes a fin de reducir d minimo la
contaminacion microbiana:

Deberén adoptarse procedimientos apropiados de tratamiento (por gemplo, compostgje, pasteurizacion,
secado por calor, radiacion ultravioleta, digestion alcalina, secado a sol o combinaciones de éstos) que
hayan sido proyectados para reducir o eliminar los agentes patégenos en e estiércol, los biosdlidos y otros
fertilizantes naturales. Cuando se examine la idoneidad de las diferentes aplicaciones, debera tenerse en
cuentad grado de reduccion de patdgenos conseguido

El estiércol, los biosdlidos y otros fertilizantes naturales no tratados o parcialmente tratados podran utilizarse
Unicamente s se adoptan medidas correctivas adecuadas para reducir los contaminantes microbianos, como
por giemplo aumentar al méximo el tiempo transcurrido entre la aplicacion y la recoleccion de las frutas y
hortalizas frescas.

Los productores deberan comprar estiércol, biosolidos y otros fertilizantes naturales que hayan sido tratados
para reducir la contaminacion microbiana o quimica Unicamente a proveedores que puedan aportar una
documentacién en la que se identifiquen la procedencia,  tratamiento aplicado, los andisis redizados y los
resultados de |os mismos.

Debera reducirse d minimo € contacto directo o indirecto del estiércol, los biosolidos y otros fertilizantes
naturales con las frutas y hortalizas frescas, sobre todo en fechas préximas a la cosecha.

Debera reducirse a minimo la contaminacion por estiércol, biosdlidos y otros fertilizantes naturales
procedentes de campos adyacentes. S se determina la posibilidad de contaminacion procedente de los
campos adyacentes, deberdn aplicarse medidas preventivas (por gemplo, cuidado durante la aplicacion y
control de la escorrentia) para reducir al minimo los riesgos.

Deberd evitarse que los lugares de almacenamiento o tratamiento estén situados en las proximidades de las
zonas de produccion de frutas y hortalizas frescas. Debera evitarse la contaminacion cruzada por escorrentia
o lixiviacion asegurando las zonas donde se tratan y amacenan € estiércol, los biosdlidos y otros
fertilizantes naturales.

3.2.1.3 Sudos

Deberdn evaluarse los suelos para detectar la presencia de peligros en niveles que puedan menoscabar la
inocuidad de los cultivos. S la evaluacion llega a la conclusion que existen esos niveles, deberdn aplicarse
medidas de control para reducir los peligros a niveles aceptables. S no es posible conseguirlo mediante las
medidas de control disponibles, |os productores no deberan utilizar esos suelos parala produccion primaria

3.2.1.4 Productos agroquimicos

Los productores deberan utilizar Unicamente productos agroquimicos que hayan sido autorizados para €
cultivo de las frutas y hortalizas frescas en cuestion, y emplearlos siguiendo las instrucciones del fabricante
para € fin previsto. Los residuos no deberan exceder de los limites establecidos por la Comision del Codex
Alimentarius. Debera evitarse la utilizacion de agentes antimicrobianos que sean significativos para la
terapia de los seres humanos y los animales. Los agentes antimicrobianos que no sean significativos para la
terapia de |os seres humanos y |os animales solo deberan utilizarse cuando sea absolutamente inevitable.

Los trabgjadores agricolas que apliquen productos agroquimicos deberan recibir capacitacion en los
procedimientos apropiados de aplicacion.

Los productores deberan mantener registros de las aplicaciones de productos agroquimicos. Los registros
deberan incluir informacion sobre la fecha de aplicacion, e producto quimico utilizado, € cultivo rociado, la
plaga o enfermedad contra la que ha sido utilizado, la concentracién, método y frecuencia de la aplicacion, y

registros de la recoleccién para verificar s € tiempo transcurrido entre la aplicacion y la recoleccién es
adecuado.

Los aspersores de productos agroquimicos deberdn caibrarse cuando sea necesario para controlar la
precision de la tasa de aplicacion.

La mezcla de productos agrogquimicos debera llevarse a cabo de manera que se evite la contaminacion de
aguas y terrenos en las zonas circundantes y se protegja contra posibles peligros a las personas que redizan
esta actividad.
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Los aspersores y |os recipientes que contienen la mezcla deberén lavarse concienzudamente después de su
utilizacion, especialmente cuando se utilicen para distintos productos agroquimicos en diferentes cultivos, a
fin de evitar la contaminacion de las frutas y hortalizas.

Los productos agroquimicos deberén conservarse en sus recipientes originales etiquetados con € nombre de
la sustancia quimicay las instrucciones para su aplicacion. Los productos agroquimicos deberdn amacenarse
en un lugar seguro, bien ventilado y agado de las zonas de produccién y de las frutas y hortalizas
recolectadas, y eliminarse de manera que no planteen riesgos de contaminacion de los cultivos o del entorno
de la produccion primaria.

Los recipientes vacios deberén eliminarse siguiendo las indicaciones del fabricante. No deberan utilizarse
para otros fines relacionados con la alimentacion

3.2.1.5 Luchabiolégica

Cuando se empleen organismos biologicos competidores y/o sus metabolitos para la lucha contra plagas,
&caros, fitopatdgenos y organismos que producen la descomposicion de las frutas y hortalizas frescas,
debera tenerse en cuenta la seguridad del medio ambiente y de |os consumidores.

Los productores deberan utilizar Unicamente métodos de lucha biolégica que hayan sido autorizedos para la
cultivacion de la fruta u hortaliza en cuestion y deberdn aplicarlos siguiendo las instrucciones ddl fabricante
para€ fin previsto.

3.2.2 Ingalacionescerradas utilizadasen el cultivoy larecoleccion

Cuando las frutas y hortalizas frescas se cultiven en instalaciones cerradas (invernaderos, cultivo
hidroponico, etc.) deberan utilizarse locales apropiados para |as operaciones.

3.2.2.1 Ubicacion, proyecto y disposicion

Las instalaciones y estructuras deberan estar ubicadas, proyectadas y construidas de manera que se evite la
contaminacion de las frutas y hortalizas frescas y @ asentamiento de plagas como por gemplo insectos,
roedoresy aves.

2-Cuando proceda, € proyecto y la estructura internos deberan permitir e cumplimiento de buenas practicas
de higiene para la produccién primaria de frutas y hortalizas frescas en ingtdaciones cerradas, incluida la
proteccion contra la contaminacion cruzada entre las operaciones y en @ curso de éstas. Cada
establecimiento debera evaluarse por separado a fin de identificar los requisitos de higiene especificos para
cada producto.

3.2.2.2 Abastecimiento de agua

Cuando proceda, las ingtdaciones cerradas para la produccion primaria deberan disponer de un
abastecimiento suficiente de agua potable, con |os medios adecuados para su almacenamiento y distribucion.
El agua no potable deberd contar con un sistema independiente. Se deberan identificar los sistemas de agua
no potable, que no deberan esta conectados con los sistemas de agua potable ni permitir € reflujo hacia ellos.

Evitar la contaminacion de los sstemas de abastecimiento de agua potable por exposicién a insumos
agricolas empleados para € cultivo de productos frescos

Limpiar y desinfectar periddicamente |as instalaciones de amacenamiento de agua potable.
Controlar la calidad del abastecimiento de agua.

3.2.2.3 Drenajey eliminacion deresiduos

Deberén preverse sistemas e instalaciones adecuados de drengje y eliminacion de residuos. Estos sistemas
deberan proyectarse y construirse de manera que se evite € riesgo de contaminacion de las frutas y hortalizas
frescas, los insumos agricolas o € abastecimiento de agua potable.

3.23 Serviciossanitariosy de salud e higiene para el personal

Deberan cumplirse los requisitos de salud e higiene para que no exista la posibilidad de que € persona que
estd en contacto directo [o indirecto] con frutas y hortalizas frescas durante la recoleccion o después de ésta
las contamine. Los visitantes deberdan, cuando proceda, llevar ropa protectora y cumplir las demas
disposiciones sobre higiene del personal de esa seccion.
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3.2.3.1 Serviciossanitariosy dehigiene para el personal

Deberan preverse servicios sanitarios y de higiene para € personal a fin de asegurar e mantenimiento de un
grado apropiado de higiene personal. [En la medida de lo posible], dichos servicios deberan:

Estar ubicados muy cerca de los campos y |as instalaciones cerradas.

Estar debidamente proyectados para asegurar la eliminacion higiénica de los residuos y evitar la
contaminacion de los lugares de cultivo, las frutas y hortalizas frescas o 1os insumos agricolas.

Disponer de medios adecuados para € lavado y secado higiénicos de las manos.
Mantenerse en condiciones sanitarias y en buen estado en todo momento.
3.2.3.2 Estado de salud

No debera permitirse que las personas de las que se sepa 0 sospeche que padecen una enfermedad
transmisible a través de las frutas y hortalizas frescas, 0 que son portadoras de €ella, entren en las zonas
donde se manipulan alimentos si existe la posibilidad de que contaminen las frutas y hortaizas frescas. Toda
persona af ectada deberd comunicar inmediatamente a la direccion la enfermedad o sus sintomas.

3.2.3.3 Limpieza personal

L os trabajadores agricolas que estén en contacto directo con frutas y hortalizas frescas deberan mantener un
elevado grado de limpieza persona y, cuando proceda, llevar ropay calzado protectores. Cuando se permita
al personal seguir trabajando, los cortes y heridas deberan cubrirse con vendajes adecuados resistentes a

agua.

El persond debera lavarse las manos cuando manipule frutas y hortalizas frescas u otro material que entre en
contacto con las mismas, antes de iniciar actividades que impliquen la manipulacion de frutas y hortalizas
frescas, cada vez que regrese a las zonas de manipulacion después de un descanso, inmediatamente después
de hacer uso de los sanitarios 0 después de manipular cuaquier materia contaminado cuando ello pueda dar
lugar a una contaminacion de las frutas y hortalizas frescas.

3.2.3.4 Comportamiento del personal

Los trabagjadores agricolas deberan abstenerse de todo comportamiento que pudiera dar lugar a una
contaminacion de los alimentos, como por gjemplo fumar, escupir, masticar chicle, comer, estornudar o toser
sobre las frutas y hortalizas frescas no protegidas.

En las zonas de produccion de frutas y hortdizas frescas no deberan llevarse puestos o introducirse efectos
personales tales como joyas, relojes u otros objetos s plantean una amenaza para lainocuidad e idoneidad de
los aimentos

3.24 Equipo utilizado en €l c ultivo y la recoleccion

Cuando sea necesario, los productores y recolectores deberan seguir las especificaciones técnicas
recomendadas por los fabricantes del equipo para su uso y mantenimiento adecuados. Los productores y
recolectores deberan adoptar |as précticas sanitarias siguientes:

El equipo y los recipientes que entren en contacto con frutas y hortalizas frescas deberan estar fabricados con
materiales no toxicos. Deberan estar proyectados y construidos de manera que se facilite su limpieza,
desinfeccion y mantenimiento adecuados. Deberan identificarse los requisitos de higiene especificos para
cada pieza del equipo utilizado y € tipo de fruta u hortaliza asociado con ella

Los recipientes para residuos, subproductos y sustancias no comestibles o peligrosas deberan poderse
identificar con precision, estar correctamente construidos y, cuando proceda, estar fabricados con materia
impermeable. Cuando proceda, dichos recipientes deberian disponer de un sistema de cierre para evitar la
contaminacion intencionada o accidental de las frutas y hortalizas frescas o de los insumos agricolas. Esos
recipientes deberan mantenerse aidados o identificarse de alguin otro modo para evitar su utilizacién como
recipientes en la recoleccion.

2-Deberan desecharse | os recipientes que puedan seguir manteniéndose en condiciones de higiene.

El equipo y las herramientas deberan funcionar de acuerdo con € uso para € que han sido proyectados, sin
dafiar los productos. El equipo deberd mantenerse en buen estado.
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33 M ANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
3.3.1 Prevencién dela contaminacion cruzada

Durante la produccion primariay las actividades poscosecha deberan tomarse medidas eficaces para prevenir
la contaminacion cruzada de las frutas y hortalizas frescas con los insumos agricolas o con € persond que
estd en contacto directo o indirecto con las frutas y hortaizas frescas. Para prevenir € riesgo de
contaminacion cruzada de las frutas y hortalizas frescas, los productores, los recolectores y sus empleados
deberan cumplir las recomendaciones que se hacen en otros apartados de la seccién 3 de este codigo, asi
como las disposiciones siguientes:

En la época de la recoleccidn, la direccion debera tener en cuenta la necesidad de adoptar medidas
suplementarias cuando cualquier factor local, como por gemplo unas condiciones atmosféricas adversas,
pueda incrementar |a posibilidad de contaminacidn de los cultivos.

Las frutas y hortalizas frescas que no sean aptas para consumo humano deberdn separarse durante la
recoleccion. Las que no puedan elaborarse posteriormente deberan eliminarse de manera adecuada para
evitar la contaminacion de las frutas y hortalizas frescas o los insumos agricolas.

Las personas que trabagjen en la recoleccion no deberan utilizar los recipientes destinados a ésta para
transportar materiales (por gemplo, amuerzos, herramientas, combustible, etc.) distintos de las frutas y
hortalizas frescas.

El equipo y los recipientes que se hayan empleado anteriormente para materiales posiblemente peligrosos
(por giemplo, basura, estiércol, etc.) no deberan utilizarse para guardar frutas u hortalizas frescas ni estar en
contacto con € materia de envasado que se utiliza para las frutas u hortaizas frescas sin una limpieza y
desinfeccion adecuadas.

Cuando se envasen frutas y hortalizas frescas en € campo se deberd tener cuidado de no contaminar los
recipientes o cgjas por exposicion a suelo, aestiércol 0 a heces animaes 0 humanas

3.3.2 Almacenamientoy transporte des de el campo al establecimiento de envasado

Las frutas y hortalizas frescas deberdn amacenarse y transportarse en unas condiciones que reduzcan a
minimo la posibilidad de contaminacion microbiana, quimica o fisica Deberan adoptarse las précticas
siguientes:

Las ingtalaciones de almacenamiento y |os vehiculos utilizados para € transporte de los cultivos recolectados
deberén estar construidos de manera que se reduzcan a minimo los dafios a las frutas y hortdizas frescas y
se evite @ acceso de plagas. Deberan estar hechos con materiales que permitan una limpieza facil y
minuciosa. Deberan estar construidos de manera que se reduzcan las oportunidades de una posble
contaminacién con objetos fisicos como por g emplo vidrio, madera, etc.

Las frutas y hortalizas frescas que no sean aptas para € consumo humano deberan separarse antes del
amacenamiento o transporte. Aquellas cuya inocuidad no pueda garantizarse mediante su elaboracion
posterior deberan eliminarse de manera apropiada para evitar la contaminaciéon de las frutas y hortalizas
frescas o0 de los insumos agricolas.

Los trabajadores agricolas deberén eliminar la mayor cantidad posible de tierra de las frutas y hortdizas
frescas antes de que sean dmacenadas o transportadas. Se debera tener cuidado de reducir a minimo los
dafios fisicos a los cultivos durante este proceso.

Los vehiculos de transporte no deberén utilizarse para e transporte de sustancias peligrosas a menos que
hayan sido limpiados adecuadamente, y en caso necesario desinfectados, con € fin de evitar la
contaminacién cruzada.

34 LIMPIEZA, MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

Los localesy € equipo de recoleccion deberdn mantenerse en buenas condiciones para facilitar lalimpiezay
desinfeccion. El equipo debera funcionar segiin lo previsto para evitar la contaminacion de las frutas y
hortalizas frescas. Los materiales de limpieza y las sustancias peligrosas, como por gemplo productos
agroguimicos, deberan poder identificarse con precison y guardarse o amacenarse por separado en
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instalaciones de almacenamiento seguras. Los materiales de limpieza y los productos agrogquimicos deberan
utilizarse siguiendo las instrucciones del fabricante para el uso previsto.

34.1 Programasde limpieza

Deberan establecerse programas de limpieza y desinfeccion que aseguren la realizacion eficaz y adecuada de
toda actividad de limpieza o mantenimiento que sea necesaria. Los sistemas de limpieza y desinfeccién
deberan ser vigilados para comprobar su eficacia 'y examinados periddicamente para adaptarlos a las nuevas
condiciones. Las recomendaciones especificas son las siguientes:

El equipo de recoleccion y los recipientes reutilizables que entren en contacto con frutas y hortalizas frescas
deberan limpiarse y, cuando proceda, desinfectarse periodicamente.

El equipo de recoleccion y los recipientes reutilizables empleados para frutas y hortaizas frescas que no se
laven antes de su envasado deberan limpiarse y desinfectarse cuando sea necesario.

3.4.2 Procedimientosy métodos de limpieza

Los méodos y materiales de limpieza adecuados dependeran del tipo de equipo y de la naturaleza de la fruta
u hortaliza. Debera adoptarse € procedimiento siguiente:

Los procedimientos de limpieza deberdan incluir la eiminacion de restos en la superficie del equipo, la
aplicacion de una solucién detergente, € enjuague con aguay, cuando proceda, la desinfeccion.

34.3 Sisemas de lucha contra las plagas

Cuando la produccién primaria se lleve a cabo en establecimientos cerrados (por gjemplo, invernaderos), se
deberan aplicar las recomendaciones de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, seccion 6.3,
en lo que respecta a lalucha contra las plagas.

344 Gedtion deresduos

Deberan tomarse medidas adecuadas para e almacenamiento y eliminacion de los residuos. No deberd
permitirse la acumulacion de residuos en las zonas de almacenamiento y manipulacion de frutas y hortalizas
frescas 0 en lugares adyacentes. Las zonas de amacenamiento de residuos deberdn mantenerse limpias.

4. ESTABLECIMIENTO DE ENVASADO: PROYECTO E INSTALACIONES
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

5. CONTROL DE LASOPERACIONES

51 CONTROL DE LOS PELIGROSPARA LOSALIMENTOS

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

52 ASPECTOS FUNDAMENTALESDE LOS SISTEMAS DE CONTROL DE HIGIENE

5.2.1 Control del tiempo y la temperatura

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

5.2.2 Fasesde procesos especificos

5.2.2.1 Utilizacion del agua después de la cosecha

La gestion de la calidad del agua variara a través de todas las operaciones. Los envasadores deberdn seguir
las BPF para prevenir o reducir a minimo la posibilidad de que se introduzcan o propaguen patdgenos en €l
agua de elaboracion. La calidad del agua utilizada dependerd de las etapas de la operacion. Por jemplo,
podra utilizarse agua limpia para las etapas iniciales de lavado, mientras que € agua empleada para los
enjuagues finales debera ser de calidad potable. [V éase el Anteproyecto de Directrices para la Reutilizacion
Higiénica del Agua en las Fabricas de Alimentos).

Los sstemas poscosecha que utilicen agua deberdn proyectarse de manera que se reduzcan a minimo los
lugares donde se depositan |os productos y se acumula la suciedad.
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S6lo deberdn utilizarse desinfectantes cuando sea absolutamente necesario para reducir a minimo la
contaminacion cruzada durante las operaciones poscosecha y cuando su utilizacion esté en consonancia con
unas buenas précticas de higiene. Deberan vigilarse y controlarse los niveles de desinfectante para garantizar
gue se mantienen en concentraciones eficaces. La aplicaciéon de desinfectantes, seguida de un lavado en caso
necesario, deberd llevarse a cabo para garantizar que los residuos quimicos no excedan de los limites
recomendados por la Comision del Codex Alimentarius.

Cuando proceda, deberavigilarse y controlarse la temperatura del agua poscosecha.

El agua reciclada debera tratarse y mantenerse en condiciones que no constituyan un riesgo para lainocuidad
de las frutas y hortalizas frescas. El proceso de tratamiento debera vigilarse y controlarse eficazmente.

El agua reciclada podra utilizarse sin un tratamiento posterior sempre que su empleo no constituya un riesgo
para la inocuidad de las frutas y hortalizas frescas (por gemplo, utilizacion para € primer lavado de agua
recuperada del lavado final).

El hielo debera elaborarse con agua potable y debera protegerse de la contaminacion durante su produccion,
manipulacion y a macenamiento.

5.2.2.2 Tratamientos quimicos

Los envasadores deberan utilizar Unicamente productos quimicos para los tratamientos poscosecha (por
gjemplo, ceras, fungicidas) que sean conformes con las normas generales para aditivos alimentarios o con las
directrices del Codex sobre plaguicidas. Estos tratamientos deberan llevarse a cabo siguiendo las
instrucciones del fabricante para e fin previsto.

Los aspersores para los tratamientos poscosecha deberan calibrarse periddicamente a fin de controlar la
precision de latasa de aplicacion. Cuando se utilicen con diferentes productos quimicos y en diferentes frutas
u hortalizas deberan lavarse minuciosamente en zonas seguras a fin de evitar la contaminaciéon de los
productos.

5.2.2.3 Enfriamiento delasfrutasy hortalizas frescas

El agua condensada y descongelada procedente de los sistemas de enfriamiento de tipo evaporador (por
gemplo, enfriamiento por vacio, camaras frigorificas) no debera gotear sobre las frutas y hortalizas frescas.
El interior de los sistemas de enfriamiento deberd mantenerse limpio.

Los sistemas de enfriamiento deberan utilizar agua potable cuando € agua o higlo esté en contacto directo
con las frutas y hortaizas frescas (por gemplo, enfriamiento por agua helada, enfriamiento por hielo).
Deberéa controlarse y mantenerse la calidad del agua en estos sistemeas.

El enfriamiento por aire a presién consiste en la utilizacion de aire refrigerado que se desplaza répidamente
sobre las frutas y hortalizas frescas en cdmaras frigorificas. Los sistemas de enfriamiento por aire deberén
proyectarse y mantenerse adecuadamente para evitar la contaminacion de los productos frescos.

5.2.2.4 Almacenamiento en frio

Cuando proceda, las frutas y hortalizas frescas deberan mantenerse a bagja temperatura después del
enfriamiento a fin de reducir d minimo la proliferacion microbiana. Debera vigilarse y controlarse la
temperatura del amacenamiento en frio.

El agua condensada y descongelada procedente de los sistemas de enfriamiento en las zonas de
amacenamiento en frio no debera gotear sobre las frutas y hortalizas frescas. El interior de los sistemas de
enfriamiento debera mantenerse limpio y en condiciones higiénicas.

5.2.3 Especificaciones microbiolégicasy de otra indole
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
524 Contaminacion cruzada microbiana

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
5.25 Contaminacién fisicay quimica

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
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53 REQUISITOSRELATIVOSA LASMATERIASPRIMAS
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

54 ENVASADO
Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

55 AGUA UTILIZADA EN EL ESTABLECIMIENTO DE ENVASADO
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

5.6 DIRECCION Y SUPERVISION
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
5.7 DOCUMENTACION Y REGISTROS

Cuando proceda, los registros relativos a la elaboracion, produccion y distribucion deberdn mantenerse
durante € tiempo suficiente para facilitar € rastreo de los productos y la investigacion de enfermedades
transmitidas por dimentos S es necesario. Este periodo podra ser mucho més largo que la duracion en
amaceén de las frutas y hortalizas frescas. La documentacién puede aumentar la credibilidad y eficacia del
sistema de control de lainocuidad de los dimentos.

Los productores deberdn mantener actualizada toda la informacion pertinente sobre las actividades agricolas,
como por gemplo € lugar de produccidn, informacién de los proveedores sobre los insumos agricolas,
numero de los lotes de éstos, practicas de riego, utilizacion de productos agroquimicos, datos sobre la calidad
del agua, programas de lucha contra plagas y de limpieza para establecimientos cerrados, locaes,
instalaciones, equipo y recipientes.

Los envasadores deberan mantener actualizada toda la informacion relativa a cada lote, en particular
informacion sobre las materias que se reciben (por gemplo, informacion de los productores, nimero de los
lotes), datos sobre la calidad del agua de elaboracidn, programas de lucha contra plagas, temperaturas de
enfriamiento y almacenamiento, productos quimicos utilizados en los tratamientos poscosecha y programas
de limpieza para local es, instalaciones, equipo, recipientes, etc.

58 PROCEDIMIENTOSDE RETIRADA Y RASTREO DE PRODUCTOS
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos
Ademas, cuando proceda:

Los productores y envasadores deberan disponer de programas de rastreo que garanticen la identificacion
efectiva de los lotes. Este sistema debera ser capaz de rastrear |os lugares y los insumos agricolas implicados
en la produccion primariay la procedencia de las materias primas en e establecimiento de envasado en caso
de que se sospeche la existencia de contaminacion.

La informacion de los productores debera estar vinculada con la informacion de los envasadores de manera
que € sistema pueda rastrear los productos desde € distribuidor hasta e campo. La informacién debera
incluir la fecha de la recoleccidn, la identificacion de la explotacion agricola y, cuando sea posible, las
personas que manipularon las frutas y hortaizas frescas desde € lugar de produccion primaria hasta €
establecimiento de envasado

6. ESTABLECIMIENTO DE ENVASADO: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO
Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

7. ESTABLECIMIENTO DE ENVASADO: HIGIENE DEL PERSONAL

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

8. TRANSPORTE

Véanse los Principios Generaes de Higiene de los Alimentos y e Cadigo de Précticas de Higiene para €
Transporte de Alimentos a Granel y Alimentos Semienvasados.
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0. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
10. CAPACITACION

Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, excepto en lo relativo a las secciones 10.1 y
10.2.

10.1 CONOCIMIENTO Y RESPONSABILIDADES

El persond relacionado con € cultivo y la recoleccion deberd estar a corriente de las BPA y las buenas
préacticas de higiene, asi como de su papel y responsabilidad en la proteccion de las frutas y hortalizas frescas
contra la contaminacion o € deterioro. Los trabgjadores agricolas deberan tener los conocimientos y la
capacidad necesarios para llevar a cabo actividades agricolas y manipular las frutas y hortaizas frescas y los
insumos agricolas de manera higiénica

El persona relacionado con € envasado debera estar d corriente de las BPF y las buenas précticas de
higiene, asi como de su papel y responsabilidad en la proteccion de las frutas y hortalizas frescas contra la
contaminacion o € deterioro. Los envasadores deberan tener los conocimientos y capacidad necesarios para
realizar las operaciones de envasado y manipular las frutas y hortalizas frescas de manera que se reduzca a
minimo la posibilidad de contaminacién microbiana, quimica o fisica.

Todo e personal que manipule productos quimicos de limpieza u otras sustancias quimicas potencial mente
peligrosas debera ser instruido sobre |as técnicas de manipulacidn segura.

10.2 PROGRAMASDE CAPACITACION

Entre los factores que hay que tener en cuenta en la evaluacion del nivel de capacitacion necesario para las
actividades de cultivo, recoleccion y envasado figuran los siguientes:

La naturdeza de la fruta u hortaliza, en particular su capacidad para favorecer € desarrollo de
microorganismos patégenos.

Las técnicas e insumos agricolas utilizados en la produccién primaria, incluida la probabilidad de
contaminacién microbiana, quimicay fisica.

Las tareas que realizarén probablemente los empleados y los peligros y controles asociados con dllas.

La manera en que se envasan las frutas y hortalizas frescas, incluida la probabilidad de contaminacion o
proliferacion microbiana.

Las condiciones en las que se dmacenaran las frutas y hortalizas frescas.
El acance y naturaleza de la elaboracion o preparacion posterior por € consumidor antes del consumo final.

Las cuestiones que han de tenerse en cuenta en los programas de capacitacion incluyen, entre otras, las
siguientes:

Laimportancia de la buena salud y de la higiene parala salud persona y lainocuidad de los alimentos.

La importancia de lavarse las manos para la inocuidad de los aimentos y la importancia de las técnicas
apropiadas para € lavado de las manos.

La importancia de utilizar 1os servicios sanitarios para reducir la posibilidad de contaminar los campos, los
productos y € abastecimiento de agua, asi como a otros trabajadores.

Las técnicas para la manipulacion y amacenamiento higiénicos de las frutas y hortalizas frescas por los
transportistas, [distribuidores, almacenistas, manipuladores] y consumidores.
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INTRODUCCION

En los ultimos afios, ha aumentado de manera espectacular 1a popularidad de las semillas germinadas, que
muchos aprecian por su vaor nutritivo. Sin embargo, € reciente aumento de los casos notificados de
enfermedades transmitidas por alimentos asociadas con semillas germinadas crudas ha suscitado
preocupacion entre los organismos que se ocupan de la salud publica y los consumidores en cuanto a la
inocuidad de dichos productos.

Entre los patdgenos microbianos asociados con las semillas germinadas cabe citar, por gemplo: Salmonella
$p, E. Coli patdgeno, Listeria monocytogenes y Shigella spp. Investigaciones sobre brotes de enfermedades
han revelado que los microorganismos encontrados en las semillas germinadas suelen tener su origen en las
semillas. La mayoria de las semillas suministradas a los productores de semillas germinadas se producen
principalmente para ser plantadas en campos donde no se aplican las buenas précticas agricolas (BPA) que
son necesarias para impedir la contaminacion microbiana de las semillas destinadas a la germinacion,
especiamente debido a la utilizacion erronea de fertilizantes naturales o de agua de riego contaminada. En
consecuencia, las semillas pueden contaminarse en e campo o durante la recoleccion, € amacenamiento o
el transporte. En la produccion de semillas germinadas, € proceso de germinacién requiere habitualmente
gue las semillas se mantengan calientes y hiumedas durante un periodo que varia entre dos y diez dias. En
esas condiciones, los contaminantes microbianos, aunque estén presentes en las semillas en niveles bgjos,
pueden acanzar rapidamente nivel es suficientemente altos para causar enfermedades.

Las publicaciones cientificas proponen tratamientos de desinfeccion de semillas que pueden lograr diversos
niveles de reduccion de patdgenos. Actualmente no se dispone de un tratamiento que garantice la produccion
de semillas libres de patdgenos. Estan en curso investigaciones para encontrar tratamientos de desinfeccion
eficaces que permitan una reduccion suficiente de los patdgenos en las semillas, especiamente cuando
dichos patdgenos estén interiorizados.

1. OBJETIVOSDEL ANEXO

En € presente Anexo se recomienda la adopcion de medidas de control en dos etapas. durante la produccion
de semillas y durante la produccion de semillas germinadas. Durante la produccion, acondicionamiento y
amacenamiento de semillas, la aplicacién de BPA y de buenas préacticas de higiene et orientada a prevenir
la contaminacion de las semillas por patdgenos microbianos. Durante la produccién de semillas germinadas,
la fase de desinfeccion de las semillas esté orientada a reducir los posibles contaminantes y las buenas
précticas de higiene a impedir la introduccion de patdgenos microbianos y reducir a minimo su posible
proliferacion. El grado de control en esas dos etapas tiene una repercusion importante sobre la inocuidad de
las semillas germinadas.

2. AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES

2.1 AMBITO DE APLICACION Y UTILIZACION

El presente documento sigue € modelo del Cédigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos - CAC/RCP 1-1969, Rev 3 (1997) del Codex y debera
utilizarse junto con los Principios Generales de Higiene de los Alimentos y e Anteproyecto de Codigo de
Practicas de Higiene para la Produccion Primariay e Envasado de Frutas y Hortalizas Frescas. El presente
Anexo regula las practicas de higiene especificas para la produccion primaria de semillas destinadas a la
germinacion y la produccion de semillas germinadas destinadas a consumo humano con € fin de obtener un
producto inocuo y sano.

2.3 DEFINICIONES

Productor de semillas - toda persona encargada de gestionar las actividades asociadas con la produccién
primaria de semillas, incluidas |as practicas poscosecha.

Distribuidor de semillas - toda persona encargada de la distribucion de semillas (manipulacion,
amacenamiento y transporte) a los productores de semillas germinadas. Puede darse € caso de que los
distribuidores de semillas traten directamente con uno o varios productores de semillas y que sean ellos
mismos productores.
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Productor de semillas germinadas: toda persona encargada de gestionar las actividades asociadas con la
produccion de semillas germinadas.

Agua deriego utilizada - agua que ha estado en contacto con las semillas germinadas durante € proceso de
germinacion.
3. PRODUCCION PRIMARIA DE SEMILLAS

Véase d Anteproyecto de Codigo de Précticas de Higiene para la Produccion Primaria y € Envasado de
Frutasy Hortalizas Frescas. Ademés:

3.2 PRODUCCION HIGIENICA DE SEMILLAS

Cuando las semillas estén destinadas a la produccion de semillas germinadas, no se debera permitir que los
animales pasten en los campos donde se cultivan dichas semillas (por gemplo, empleando ovejas para
recortar la afalfa en primavera).

3.2.1.2 Edtiércal y biosdlidos

Es especia mente importante impedir la contaminacion microbiana durante la produccion de semillas, debido
a la posibilidad de proliferacion de los patdgenos durante € proceso de germinaciéon. En consecuencia, €
estiércoal, los biosdlidos y otros fertilizantes naturales solo deberan utilizarse después de haber sido sometidos
a tratamientos que consigan un ato nivel de reduccion de patdgenos.

3.2.1.4 Productos agrogquimicos

Los productores de semillas solo deberan utilizar productos agroquimicos (por giemplo, plaguicidas, agentes
desecantes) que sean aceptables para las semillas destinadas a la produccién de semillas germinadas.

3.24 Equipo utilizado en € cultivoy la recoleccion

Antes de la cosecha, e equipo de recoleccion debera gjustarse para reducir a minimo la absorcion de suelo y
los dafios a las semiillas, y limpiarse de cualquier residuo o tierra. Las semillas enfermas o dafiadas que
pudieran ser susceptibles de contaminacion por patdgenos no deberdn utilizarse para la produccion de
semillas germinadas.

3.3 M ANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Las semillas producidas para la produccion de semillas germinadas deberan mantenerse separadas de los

productos que se utilizardn como pienso (por gemplo, para la produccion de heno) y estar etiquetadas
claramente.

Puesto que es sabido que las semillas son vulnerables a los patdgenos microbianos durante € volteo y €
secado, es necesario tener cuidado para mantener la higiene en las zonas de secado y evitar que las semillas
queden expuestas a vapor, ato grado de humedad o neblina.

35 ANALISIS

Los productores de semillas, distribuidores y productores de semillas germinadas deberdn andizar lotes de
semillas para detectar patdégenos utilizando méodos de andlisis aceptados internacionalmente. La
germinacion de las semillas antes de los andlisis aumenta la posibilidad de encontrar los patégenos que
pudieran estar presentes. Si se detectan lotes de semillas contaminados, las semillas no deberan venderse ni
utilizarse parala produccién de semillas germinadas. Debido alas limitaciones de |os métodos de muestreo y
de las pruebas andliticas, e hecho de que no se encuentre contaminacién no garantiza que las semillas estén
libres de patdgenos. Sin embargo, S se  encuentra contaminacion en esta fase, eso permite desviarlas o
destruirlas antes de que se inicie la produccion de semillas germinadas. Los productores de semillas,
distribuidores y productores de semillas germinadas deberdn consultar los Principios del Codex para el
Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolégicos para los Alimentos, CAC/GL 21-1977, para
obtener orientacion sobre € establecimiento de un plan de muestreo..

3.6 RASTREO Y RETIRADA DE PRODUCTOS

Los productores de semillas destinadas a la produccion de semillas germinadas deberan asegurarse de que se
han establecido registros de rastreo y procedimientos de retirada de productos a fin de responder de manera
eficaz a situaciones de riesgo para la salud. Los procedimientos deberan permitir la retirada completa y
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rgpida de cualquier semilla afectada y proporcionar informacion detallada que facilite la identificacion e
investigacion de las semillas o semillas germinadas contaminadas. Deberan adoptarse |as medidas siguientes:

Practicas de produccion y distribucion de semillas que reduzcan a minimo la cantidad de semillas
identificadas como un Unico lote y que eviten la mezcla de varios lotes de diferentes procedencias, la cua
complicaria € rastreo y ofreceria mayores posibilidades de contaminacion cruzada. Los productores y
distribuidores de semillas y los productores de semillas germinadas deberan mantener un registro que
permita rastrear cada lote. En cada recipiente deberan indicarse e nimero de lote, € productor y € pais de
origen.

Los productores de semillas deberdn tener un sistema que les permita identificar eficazmente los lotes y
rastrear los lugares y los insumos agricolas asociados con los lotes, asi como recuperar fisicamente las
semillas cuando se sospeche que existe un peligro.

Cuando se haya retirado un lote porgue representa un peligro para la salud, debera evaluarse lainocuidad de
otros lotes que hayan sido producidos en condiciones analogas (por gjemplo, en los mismos lugares o con los
mismos insumos agricolas) y que puedan representar un peligro andogo. Deberd retirarse todo lote que
represente un riesgo anaogo. También deberén retirarse las mezclas que contengan semillas potencialmente
contaminadas.

Las semillas que puedan representar un peligro deberan retenerse y conservarse hasta que sean eiminadas de
manera adecuada.

4, ESTABLECIMIENTO PARA LA PRODUCCION DE SEMILLAS GERMINADAS
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos. Ademés:
4.2.1 Proyectoy disposicion

Cuando proceda, € disefio y la disposicion internos de los establecimientos relacionados con las semillas
germinadas deberdn permitir unas buenas précticas de higiene, incluida la proteccién contra la
contaminacion cruzada entre las operaciones 'y en € curso de éstas. Las zonas de amacenamiento, enjuague
y desinfeccion de semillas, germinacion y envasado deberan estar fisicamente aidladas entre si.

5. CONTROL DE LASOPERACIONES
Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos. Ademés:

5.2.2 Fasesde procesos especificos de la produccion de semillas germinadas
5.2.2.1 Utilizacion de agua en la produccion de semillas germinadas

La gestion de la calidad del agua variara a lo largo de todas las operaciones. Los productores de semillas
germinadas deberdn aplicar BPF para reducir a minimo la posibilidad de que se introduzcan o propaguen
patégenos en € agua de elaboracion. La calidad del agua utilizada debera depender de la fase de la
operacion. Debido a la posibilidad de proliferacion de patégenos durante € proceso de germinacion, podra
utilizarse agua limpia en las fases iniciaes de lavado, mientras que e agua utilizada més addlante en €
proceso de produccién de semillas germinadas (por g emplo, para € enjuague después de la desinfeccion de
las semillas y en operaciones posteriores) deberd ser agua potable o a menos agua limpia.

5.2.2.2 Enjuagueinicial

Las semillas deberan enjuagarse concienzudamente antes del tratamiento de desinfeccion afin de eliminar la
suciedad y aumentar la eficacia del tratamiento de desinfeccion.

Las semillas deberan enjuagarse y agitarse concienzudamente en grandes cantidades de agua potable, afin de
aumentar en la mayor medida posible € contacto superficia. El proceso debera repetirse hasta que se elimine
la mayor parte de la suciedad y € agua de enjuague quede limpia.

5.2.2.3 Desinfeccién delas semillas

Debido a la dificultad de obtener semillas de las que pueda garantizarse que estan libres de patégenos, se
recomienda que las semillas sean sometidas a tratamiento antes del proceso de germinacion. Aunque puede
que haya otras opciones, la desinfeccion con liquidos es e tratamiento generalmente utilizado. Durante €
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tratamiento de desinfeccion, los productores de semillas germinadas deberan observar los principios
siguientes:

Las semillas deberan agitarse bien en grandes cantidades de desinfectante a fin de aumentar en la mayor
medida posible & contacto superficia.

La duracién del tratamiento y la concentracion del desinfectante utilizado deberan medirse y registrarse con
precision.

Deberdn establecerse medidas estrictas para impedir que las semillas desinfectadas se contaminen
nuevamente después del tratamiento de desinfeccion.

El materiad de desinfeccion debera utilizarse con arreglo a las instrucciones del fabricante para e uso
previsto.

5.2.2.4 Enjuague después del tratamiento de las semillas

Cuando proceda, las semillas deberén enjuagarse concienzudamente con agua potable, 0 a menos con agua
limpia, después del tratamiento de desinfeccion. El enjuague deberd repetirse las veces suficientes para
eliminar é desinfectante.

5.2.2.5 Remojo previo ala germinacion

Con frecuencia es necesario remojar las semillas para mejorar su germinacion. Durante € remojo, €
productor de semillas germinadas debera observar 10s principios siguientes:

Todos los recipientes utilizados para € remojo deberdn limpiarse y desinfectarse antes de su utilizacion.

Las semillas deberdn remojarse en agua limpia durante € periodo més breve posible para reducir a minimo
la proliferacion microbiana.

En esta fase podran utilizarse también desinfectantes.

Después del remojo, las semillas deberdn enjuagarse concienzudamente con agua potable o a menos con
agualimpia

5.2.2.6 Germinacion

Durante la germinacion, € entorno y @ equipo deberan mantenerse limpios para evitar una posible
contaminacion. Antes de tratar un nuevo lote, debera limpiarse y desinfectarse todo € equipo.

S6lo deberd utilizarse agua potable.

Cuando sea necesario y en caso de que se utilicen, los suelos u otras matrices deberan someterse a un
tratamiento (por giemplo, pasteurizacion) paralograr un ato grado de reduccion de microbios.

5.2.2.7 Recoleccion

Antes de tratar un nuevo lote, debera limpiarse y desinfectarse todo e equipo. La recoleccion deberd
efectuarse con herramientas limpias y desinfectadas dedicadas exclusivamente a ese uso.

5.2.2.8 Enjuaguefinal y enfriamiento

El enjuague fina con agua €limina las cascaras, enfria € producto y puede reducir la contaminacién
microbiana de las semillas germinadas. Deberan adoptarse las medidas siguientes:

Segun proceda, las semillas germinadas deberan enjuagarse con agua potable fria para bajar 1a temperatura
de las semillas germinadas y frenar la proliferacion microbiana.

Se deberd cambiar € agua, cuando sea necesario (por gemplo, entre lotes) para evitar la contaminacion
cruzada

Las semillas germinadas deberan escurrirse utilizando un equipo desinfectado adecuado, como por gemplo
una secadora centrifuga para alimentos.

Si es necesario més tiempo de enfriamiento, deberan adoptarse medidas para facilitar un enfriamiento rapido
(por gemplo, colocar las semillas germinadas en recipientes mas pequefios, con una corriente apropiada de
aire entre los recipientes).



5.2.2.9 Almacenamiento del producto final

Cuando proceda, las semillas germinadas deberan mantenerse a una temperatura baja (por gemplo, 5°C) que
reduzca ad minimo la proliferacion microbiana durante la conservacion prevista en aimacén del producto.
Deberé realizarse una vigilancia periédica y eficaz de la temperatura en las zonas de almacenamiento y en
los vehiculos de transporte.

5.2.3 Especificaciones microbioldgicas y de otra indole

Se recomienda andizar las semillasy las semillas germinadas y € aguaderiego utilizada a fin de detectar la
presencia de patdgenos.

5.2.3.1 Analisisdelotesde semillas antes deiniciar la produccion

Se recomienda andizar cada lote nuevo de semillas recibido en las instalaciones de germinacion antes de
iniciar la produccion (es decir, antes de las fases de desinfeccion de las semillas).

Las semillas de la muestra seleccionada para € andlisis deberdn ser germinadas antes del andlisis para
aumentar las posibilidades de detectar 1os patdgenos que pudieran estar presentes. Podréan redizarse andlisis
de las semillas germinadas o del agua utilizada para germinar la muestra.

Las muestras de semillas destinadas a analisis microbiano no deberan someterse a ningun tratamiento de
desinfeccion en las instalaciones de germinacion.

5.2.3.2 Analisisde agua deriego y/o delas semillas germinadas

Los tratamientos actuales de las semillas no pueden garantizar la eliminacién total de patdgenos. Ademas,
aun cuando solo sobrevivan d tratamiento unos pocos patdgenos, éstos pueden proliferar durante la
germinacion hasta alcanzar altos niveles. Por o tanto, los productores deberdn establecer un plan de
muestreo y andlisis para vigilar periédicamente la presencia de patdégenos en una o varias de las fases
posteriores al comienzo de la germinacion.

Podrén redizarse andlisis durante € proceso de germinacion (por gemplo, del agua de riego utilizada o de
las semillas germinadas) y/o andizarse € producto final después de la recoleccidn.

El agua de riego utilizada constituye un buen indicador andlitico del estado microbiano de las semillas
germinadas. Es homogéneay facil de andizar. Ademés, € muestreo de agua de riego utilizada (o de semillas
germinadas) durante la germinacion permite obtener resultados més rgpidos que s se andliza @ producto
terminado.

Debido a la naturaleza esporadica de la contaminacion de las semillas, se recomienda que los productores
analicen cada lote producido.

5.2.4 Contaminacién microbioldgica cruzada
L os productores de semillas germinadas deberdn adoptar las medidas siguientes:

El plan de desplazamientos del personal deberd prevenir la contaminacion cruzada de las semillas
germinadas. Por gemplo, los empleados deberan evitar las idas y venidas entre las diferentes zonas de
produccién. Los empleados no deberan ir de una zona potenciamente contaminada a la zona de germinacion
0 envasado sin antes haberse lavado las manos y cambiado la ropa protectora por otralimpia.

53 REQUISITOSRELATIVOSA LASMATERIASPRIMAS
531 Egpecificaciones para las semillasrecibidas

L os productores de semillas germinadas deberan recomendar que los productores de semillas adopten buenas
précticas agricolas y aporten pruebas de que e producto ha sido cultivado de conformidad con la seccion 3
del presente Anexo y e Anteproyecto de Cédigo de Précticas de Higiene para la Produccion Primaria y €
Envasado de Frutasy Hortalizas Frescas.

Los productores de semillas y de semillas germinadas deberan obtener de los productores o distribuidores de
semillas la garantia de que los residuos de productos quimicos de cada lote que se recibe estén dentro de los
limites establecidos por la Comision del Codex Alimentarius y, cuando proceda, deberan obtener certificados
de andlisis relativos a los patdégenos microbianos que son motivo de preocupacion.



5.3.2 Control delassemillasrecibidas

Los recipientes de semillas deberan examinarse a su llegada a establecimiento para reducir a minimo la
posibilidad de que se introduzcan en @ contaminantes obvios.

L os recipientes de semillas deberan examinarse para detectar dafios fisicos (por € emplo, agujeros hechos por
roedores) y signos de contaminacion (por gemplo, manchas, roedores, insectos, heces, orina, materias
extrafias, etc.). S se observa que d recipiente esta dafiado, contaminado o potencialmente contaminado, su
contenido no debera utilizarse para la produccion de semillas germinadas.

Cuando se andlicen lotes de semillas para determinar la presencia patdgenos microbianos que son motivo de
preocupacion, dichos lotes no deberén utilizarse antes de que se disponga de |os resultados del andlisis.

53.3 Almacenamiento de semillas
Las semillas deberan manipularse y dmacenarse de manera que se eviten los dafios y la contaminacion.

Las semillas deberan almacenarse a cierta distancia del suelo, lgjos de las paredes y en condiciones de
amacenamiento adecuadas que impidan la formacion de moho y la proliferacion de bacterias y que faciliten
laingpeccion parala lucha contra las plagas.

Los recipientes abiertos deberdn dmacenarse de manera que queden protegidos contra las plagas y otras
fuentes de contaminacion.

5.7 DOCUMENTACION Y REGISTROS

Véase e Anteproyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Produccion Primariay € Envasado de
Frutas y Hortalizas Frescas. Ademés:

Debera disponerse de registros escritos en los que conste informacion exacta sobre los productos y los
controles de las operaciones para poder demostrar laidoneidad de las actividades de produccion.

Al recibirse las semillas, debera registrarse su proveedor, € nimero de lote y € pais de origen para facilitar
los procedimientos de rastreo y retirada.

Los registros deberan ser legibles, permanentes y exactos. Deberdn abarcar procedimientos escritos,
controles, limites, resultados de la vigilancia y documentacion del seguimiento posterior. Los registros
deberan incluir la procedencia y € nimero de lote de las semillas, los resultados del andlisis ddl agua, los
controles sanitarias, la vigilancia de la lucha contra las plagas, € cddigo de los lotes de semillas germinadas,
los resultados de los andlisis, € volumen de la produccion, la vigilancia de la temperatura de
amacenamiento, la distribucion de los productos y las reclamaciones de los consumidores.

Los registros deberéan mantenerse durante un periodo suficiente para facilitar € rastreo y la investigacion de
enfermedades transmitidas por los aimentos, en caso necesario. Este periodo sera probablemente mucho més
largo que la duracion en dmacén del producto.

6. ESTABLECIMIENTO: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

7. ESTABLECIMIENTO: HIGIENE PERSONAL

Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

8. TRANSPORTE

Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

0. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

10. CAPACITACION
Véanse |os Principios Generaes de Higiene de los Alimentos. Ademés:
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10.1 CONOCIMIENTO Y RESPONSABILIDADES

Véase e Anteproyecto de Codigo de Précticas de Higiene para la Produccion Primaria 'y € Envasado de
Frutasy Hortalizas Frescas, Ademés:
El productor deberia contar con un programa escrito de capacitacion examinado y actuaizado

periodicamente. Deberan establecerse sistemas que aseguren que los manipuladores de alimentos conocen
todos los procedimientos necesarios para mantener lainocuidad de las semillas germinadas.
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Box~No

INTRODUCCION

Las investigaciones cientificas realizadas en los Ultimos decenios han mostrado que una dietarica en frutas y
hortalizas protege, entre otras cosas, contra muchas formas de cancer y reduce la incidencia de las
cardiopatias coronarias. Este reconocimiento de la importancia del consumo habitua de frutas y hortdizas
frescas, unido a interés actual de los consumidores por los aimentos frescos listos para € consumo, ha
contribuido a un aumento considerable del consumo de frutas y hortdizas frescas precortadas en los dos
ultimos decenios. Sin embargo, €l reciente incremento de los casos notificados de enfermedades de origen
aimentario asociadas con las frutas y hortalizas frescas listas para e consumo ha suscitado preocupacion
entre los consumidores y 10s organismos que se ocupan de la salud publica en cuanto a la inocuidad de estos
productos.

1. OBJETIVO

Las recomendaciones relativas a la produccion primaria de frutas y hortalizas frescas se regulan en €
Anteproyecto de Codigo de Practicas para la Produccién Primaria 'y € Envasado de Frutas y Hortalizas
Frescas. El presente Proyecto de Anexo se ocupa de las buenas practicas de fabricacion (BPF) en todas las
etapas que intervienen en la produccion de frutas y hortalizas precortadas y listas para e consumo, desde la
recepcion de las materias primas hasta la distribucion de los productos terminados.  Proporciona un marco
genera de recomendaciones que pueden ser adoptadas de manera uniforme por e sector en lugar de ofrecer
recomendaciones detalladas acerca de actividades o productos. La industria de los productos frescos es muy
complgja.  Se elaboran y envasan una gran variedad de frutas y hortalizas en condiciones climaticas y
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ambientales variables. Por ese motivo, € presente Anexo es necesariamente flexible y puede adaptarse a los
diferentes sistemas empleados para controlar y prevenir la contaminacion en varios grupos de aimentos.

El objetivo principal del presente Anexo es identificar BPF que ayuden a controlar los peligros
microbiologicos, fisicos, y quimicos asociados con la elaboracion de frutas y hortalizas frescas precortadas.
Se presta especia atencién a la reduccion a minimo de los peligros microbioldgicos. El presente Anexo
contiene elementos que deberdn tenerse en cuenta en la produccién, elaboraciéon y distribucion de estos
alimentos.

2. AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES
21 AMBITO DE APLICACION

El presente Anexo se aplica especificamente a las frutas y hortalizas listas para € consumo que han sido
peladas, cortadas 0 modificadas fisicamente de aguna otra manera con respecto a su forma original, pero que
se mantienen en estado fresco, y en particular a las que estan destinadas a ser consumidas crudas. Este
Anexo se aplica independientemente de donde se realicen las operaciones (por gemplo, en € campo, en la
explotacion agricola, en los locaes del minorista, en los del mayorista, en e establecimiento de elaboracion,
etc.)

Para algunos establecimientos que elaboran las frutas y hortalizas frescas precortadas, este Anexo
comprendera todas las operaciones desde la recepcion de las materias primas hasta la distribucion del
producto final. Para otros, (por gemplo, los que utilizan frutas y hortalizas frescas precortadas en
combinacion con otros productos, tales como salsas, carne, queso, etc.) solamente se aplicaran las secciones
especificas que guardan relacion con la elaboracion de los componentes de frutas y hortalizas frescas
precortadas.

El presente Anexo no se aplica directamente a las frutas y hortalizas frescas que han sido recortadas, dejando
el adimento intacto. Tampoco se aplica a otras frutas y hortalizas frescas que han sido precortadas pero que
estén destinadas a una elaboracion ulterior con la que se prevé que se diminara cuaquier patbgeno que
pudiera estar presente (por gemplo, coccion, elaboracion de jugos (zumos), fermentacion), ni a los jugos
(zumos) de frutas y hortalizas frescas. No obstante, algunos de los principios basicos dd Anexo podrian
seguir siendo aplicables a tales productos.

El envasado incluye los recipientes para una sola porcion (por gemplo bolsas cerradas herméticamente o
bandejas de plastico), envases més grandes para consumidores o instituciones y recipientes para productos a
grand. Este Anexo se centra en los peligros microbianos y sdlo se ocupa de los peligros fisicos y quimicos
en lamedida en que guardan relacién con las BPF.

2.2 UTILIZACION

El presente documento sigue € formato del Codigo Internacional Recomendado de Précticas — Principios
Generaes de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 (1997), ddl Codex y debera utilizarse
juntamente con los Principios Generales de Higiene de los Alimentos y € Anteproyecto de Codigo de
Practicas de Higiene para la Produccion Primariay € Envasado de Frutas y Hortalizas Frescas. Este Anexo
solamente contiene las recomendaciones complementarias de los Principios Generales que son necesarias
para tener en cuenta los requisitos de los productos aimenticios derivados de plantas de los que se trata
expresamente.

23 DEFINICIONES

Elaborador — persona encargada de la gestion de las actividades asociadas con la produccion de frutas y
hortalizas frescas precortadas y listas para el consumo.

3. PRODUCCION PRIMARIA

Véase d Anteproyecto de Cédigo de Practicas de Higiene para la Produccion Primaria 'y € Envasado de
Frutasy Hortalizas Frescas.

4. ESTABLECIMIENTO: PROYECTO E INSTALACIONES
Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos. Ademas:
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4.4 I NSTALACIONES
442 Drenajey eiminacion deresiduos

La elaboracion de los productos regulados por € presente Anexo genera una gran cantidad de residuos que
pueden servir de alimento y refugio para las plagas. Por esa raz6n es muy importante programar un sistema
eficaz de evacuacion de los residuos. Este sistema deberd mantenerse siempre en buenas condiciones.

5. CONTROL DE LASOPERACIONES

Véase el Anteproyecto de Codigo de Précticas de Higiene para la Produccion Primaria 'y e Envasado de
Frutasy Hortalizas Frescas. Ademés.

51 CONTROL DE LOSPELIGROSPARA LOSALIMENTOS

Por lo que respecta a los productos regulados por € presente Anexo, debe reconocerse que, s hien la
elaboracion puede reducir e nivel de contaminacion inicialmente presente en las materias primas, no podra
garantizar la eliminacion de la dicha contaminacion. En consecuencia, € elaborador deberd asegurarse de
que sus proveedores (productores, recolectores, envasadores y distribuidores) toman medidas para reducir a
minimo la contaminacion de las materias primas durante la produccion primaria. Se recomienda que los
elaboradores se aseguren de que sus proveedores han adoptado los principios que se esbozan en €
Anteproyecto de Cédigo de Précticas de Higiene para la Produccién Primaria y € Envasado de Frutas y
Hortalizas Frescas.

Algunos patdgenos, como Listeria monocytogenes y Clostridium botulinum, congtituyen un motivo
especifico de preocupacion en relacién con las hortalizas frescas precortadas y listas para € consumo
envasadas en atmosfera modificada. Los elaboradores deberan asegurarse de que se han tenido en cuenta
todas las cuestiones de inocuidad pertinentes en relacion con e empleo de ese tipo de envasado.

5.2 ASPECTOSFUNDAMENTALESDE LOSSISTEMAS DE CONTROL
5.2.2 Fasesde procesos especificos
5.2.2.1 Recepcidn einspecciéon delas materias primas

Deberan inspeccionarse las unidades de transporte de alimentos utilizadas en la entrega de |os productos para
determinar su limpieza y las materias primas para determinar S hay indicios de contaminaciéon. Debera
realizarse un recorte para eliminar cualquier materia dafiada, podrida 0 mohosa. Los peligros fisicos (tales
como la presencia de restos animales 0 vegetales, metales y otras materias extrafias) deberan eliminarse por
medio de una clasificacion manua o mediante € uso de detectores, como por gemplo detectores de metaes.

5.2.2.2 Lavado y desinfeccion

Véase la seccion 5.2.2.1 del Anteproyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Produccion Primariay
el Envasado de Frutas y Hortalizas Frescas. Ademas.

El agua utilizada para € enjuague final debera ser de calidad potable, especia mente para los productos que
probablemente no se lavarén antes de su consumo.

5.2.2.3 Enfriamiento previo de frutasy hortalizas frescas

Véase la seccidn 5.2.2.3 del Anteproyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Produccion Primariay
el Envasado de Frutasy Hortalizas Frescas

5.2.2.4 Corte, rebanado, picado y otros procesos analogos de precortado

Deberan establecerse procedimientos para reducir a minimo la contaminacion con contaminantes fisicos
(por gemplo, metales) y microbianos durante € corte, rebanado, picado u otros procesos anaogos de
precortado.

5.2.2.5 Lavado después del corte, rebanado, picado y otros procesos analogos de precortado

El lavado con agua potable de los productos cortados puede reducir |a contaminacion microbiana. Ademés,
elimina algunos de los fluidos celulares que se liberan durante € proceso de corte, reduciendo asi € nivel de
nutrientes disponibles para la proliferacion microbiana. Deberan tenerse en cuenta los factores siguientes:
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El agua debera cambiarse con una frecuencia suficiente para prevenir la acumulacién de materia organicay
evitar la contaminacion cruzada

El secado o drengje para diminar € agua después del lavado puede ser importante para reducir ad minimo la
proliferacion microbiana.

5.2.2.6 Almacenamiento en frio

Véase la seccidn 5.2.2.4 del Anteproyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Produccion Primariay
el Envasado de Frutas y Hortalizas Frescas. Ademas.

Las frutas y hortalizas frescas precortadas deberan mantenerse a temperaturas bajas en todas fases, desde
recorte hasta la distribucion, con e fin de reducir a minimo la proliferacion microbiana.

5.7 DOCUMENTACION Y REGISTROS

Cuando proceda, deberéan mantenerse registros en los que conste informacion precisa sobre los productos,
como por gemplo las formulaciones o especificaciones de los productos y |os controles de las operaciones.
El mantenimiento de documentacién y registros adecuados de las operaciones de elaboracion es importante
en caso de rastreo de frutas y hortalizas frescas precortadas. Los registros deberian conservarse durante un
periodo suficiente para facilitar e rastreo y la investigacion de enfermedades transmitidas por los alimentos,
S es necesario. Dicho periodo sera probablemente mucho mas largo que la duracion en almacén del
producto. A continuacion se indican algunos g emplos de |os registros que han de mantenerse:

Registros de los proveedores de frutas y hortalizas frescas
Registros de la calidad del aguay su abastecimiento
Registro de lavigilanciay & mantenimiento del equipo
Registros de la calibracion del equipo

Registros dd saneamiento

Registros de la elaboracion de los productos

Registros de lalucha contralas plagas

Registros de la distribucion.

5.8 PROCEDIMIENTOS DE RASTREO Y RETIRADA DE PRODUCTOS
Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

6. ESTABLECIMIENTO: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

7. ESTABLECIMIENTO: HIGIENE DEL PERSONAL

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

8. TRANSPORTE

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

0. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

Véanse |os principios generales de higiene de los alimentos.

10. CAPACITACION

Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentosy d Anteproyecto de Cédigo de Practicas de
Higiene para la Produccién Primaria 'y € Envasado de Frutasy Hortalizas Frescas Ademas.

10.2 PROGRAMASDE CAPACITACION

Para evaluar € nivel de capacitacion que necesitan las personas encargadas de la produccién de frutas y
hortalizas frescas precortadas, deberan tenerse en cuenta los factores siguientes:

los sistemas de envasado utilizados para las frutas y hortalizas frescas precortadas, incluidos los riesgos de
contaminacion o proliferacion microbiana que entrafian;

laimportancia del control de latemperaturay de las BPF.



