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(Preparado por el grupo de trabajo electronico presidido por Chile, Nueva Zelandia, Kenya y
Estados Unidos de América)

Los miembros y observadores del Codex que deseen formular observaciones sobre el presente documento
de debate deberian hacerlo siguiendo las indicaciones de la carta circular CL 2024/21-FH disponible en la
pagina web del Codex/Cartas circulares de 2024: https://www.fao.org/fao-who-
codexalimentarius/resources/circular-letters/es/

ANTECEDENTES

1. El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH), en su 50.2 reunién, acordd iniciar un nuevo
trabajo sobre las Directrices para el control de la Escherichia coli productora de toxina Shiga (ECTS) en la
carne de bovino cruda, las hortalizas de hoja verde frescas, la leche cruda y los quesos a base de leche cruda,
y las semillas germinadas. Se cre6 un grupo de trabajo electrénico (GTE), copresidido por Chile y los Estados
Unidos de América (EE. UU.), que trabajaria a través del foro en linea del Codex y que estaria abierto a la
participacion de todos los miembros y observadores del Codex

2. EI CCFH, en su 51.2 reunion, examiné el informe del GTE sobre las directrices para el control de la ECTS
y se centrd en proporcionar orientaciones sobre la terminologia que debia utilizarse para cada uno de los
productos regulados por estas, asi como en la peticion de asesoramiento cientifico a las JEMRA. Asimismo,
acordd devolver el anteproyecto al tramite 2/3 para que se redactase de nuevo, asi como crear un GTE,
presidido por Chile y copresidido por los EE. UU., Francia y Nueva Zelandia.

3. Puesto que la 52.2 reunion del CCFH se aplazé debido a la pandemia de COVID-19, los textos revisados
se hicieron llegar en abril de 2021 mediante la carta circular CL 2021/35/0CS-FH con objeto de recabar
observaciones de los miembros y observadores; posteriormente se sometieron a una nueva revision y, en
diciembre de 2021, se distribuyeron para recoger observaciones a través de la carta circular CL 2021/63/0OCS-
FH. Inmediatamente antes de la 52.2 reunién del CCFH, se reunié un grupo de trabajo virtual (GTV) para
recibir aportaciones sobre cuestiones especificas relativas a los tres anexos.

4. El CCFH, en su 52.2 reunién, examiné el informe del GTE y del GTV (CCFH52/CRD5) y estuvo de acuerdo
con las propuestas realizadas en el documento CRD5 y con el hecho de que se incorporaran en la elaboracion
posterior de las directrices. Ademas, acordd devolver el anteproyecto de documento al tramite 2/3 para que
se redactase de nuevo y se distribuyera con objeto de recabar observaciones, y establecer un GTE, presidido
por Chile y copresidido por los EE. UU., Francia y Nueva Zelandia, que trabajaria en inglés.

5. EI CCFH, en su 53.2 reunion, tras tomar nota de que no habia cuestiones pendientes en la Seccién general
y los anexos sobre la carne de bovino cruda y la leche cruda y los quesos a base de leche cruda, acord6
remitir el anteproyecto de directrices y estos dos anexos a la Comision del Codex Alimentarius (CAC) de la
con miras a su adopcion en los tramites 5/8 (Apéndice 1l) en su 46.° periodo de sesiones, devolver los anexos
sobre las hortalizas de hoja verde frescas y los semillas germinadas al tramite 2/3 para que se redactasen de
nuevo y se distribuyeran con el fin de recabar observaciones y establecer un GTE, presidido por Chile y
copresidido por Nueva Zelandia, Kenya y los EE. UU., que trabajaria en inglés (aunque se sefial6 que también
se aceptarian observaciones en espafiol). La CAC, en su 46.° periodo de sesiones, adopto la Seccion general
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y los anexos sobre la carne de bovino cruda y la leche cruda y los quesos a base de leche cruda (CXG 99-
2023).

MANDATO
6. El GTE recibié el siguiente mandato:

e Continuar elaborando el anexo sobre hortalizas de hoja verde frescas tomando como base el
documento CRD13 y teniendo en cuenta la Seccion general de las directrices, tal y como se convino
en la 53.2 reunion del CCFH, y los CRD que se presentaron en esta reunién.

e Continuar elaborando el anexo sobre semillas germinadas describiendo las intervenciones
pertinentes para el control de la ECTS, teniendo en cuenta las observaciones remitidas por escrito a
través del sistema de observaciones en linea (OCS) en respuesta a la carta circular CL 2022/56-FH,
asi como los CRD que se presentaron en la 53.2 reunién del CCFH y la Seccion general de las
directrices segun lo acordado por el Comité en dicha reunion.

e Preparar un informe y un texto revisado para su presentacién a la Secretaria del Codex tres meses
antes de la 54.2 reunién del CCFH, con el fin de que se distribuyera para recabar observaciones en
el tramite 3.

PARTICIPACION Y METODOLOGIA

7. Se envi6 una invitacion a todos los miembros y observadores del Codex para que participaran en el
GTE, en el que se inscribieron participantes de 27 paises miembros y de una organizacién observadora
del Codex. Se adjunta la lista de participantes como Apéndice II. El GTE trabajé a través del foro en linea
del Codex.

8. El GTE volvio a redactar el Anexo sobre hortalizas de hoja verde frescas y el Anexo sobre semillas
germinadas, basandose en las observaciones presentadas por escrito en la 53.2 reuniéon del CCFH y en
las observaciones recibidas a través del foro en linea del Codex en una ronda de consultas realizada para
cada uno de los anexos (julio-septiembre de 2023).

RESUMEN DEL DEBATE SOBRE EL ANEXO RELATIVO A LAS HORTALIZAS DE HOJA VERDE
FRESCAS

9. Tras una ronda de consultas en el GTE, se realizaron las siguientes modificaciones en el Anexo sobre
hortalizas de hoja verde frescas.

e Se introdujeron los cambios propuestos en las observaciones recibidas a través del foro en
linea del Codex, incluidas las enmiendas de forma.

e En la seccion “Objetivo” se sustituyd “el uso por parte del consumidor” por “sensibilizacion
del consumidor sobre el uso” para mantener la coherencia con el titulo de la Seccién 9.

e Se modificé el encabezado de la Seccion 2 para que rece “Ambito de aplicacion, utilizacién
y definiciones”, en aras de la coherencia con el anexo sobre semillas germinadas.

e Enla Seccion 3.2.1 sobre el agua para la produccion primaria, se afiadié una referencia a
las Directrices del Codex para el uso y la reutilizaciéon inocuos del agua en la produccién y
elaboracion de alimentos (CXG 100-2023). Tras considerar la propuesta de hacer mas
flexible el parrafo relacionado con el analisis del agua, se decidi6 que ya era lo
suficientemente flexible, ya que la recomendacién se basa en el riesgo en funcién de la fuente
de agua.

e Enla Seccion 5.3, el término “desecado” del titulo se cambioé por “eliminacion del agua” para
mayor claridad.

e Tras el debate, se mantuvo la recomendacion de < 7 °C para el almacenamiento en frio, con
la flexibilidad necesaria para contemplar las posibilidades de dafios o pérdida de calidad por
causa de la baja temperatura. Las copresidencias desean continuar el debate sobre si
mantener o no la referencia a la temperatura en el grupo de trabajo presencial (GTp) que se
celebrara en los méargenes de la 54.2 reunién del CCFH.

10. Los detalles de los debates sobre el anexo relativo a las semillas germinadas pueden consultarse
en CX/FH 24/54/6.
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CONCLUSIONES

11. El GTE finaliz6 las labores establecidas en su mandato; concretamente, el GTE actualizé el Anexo sobre
las hortalizas de hoja verde frescas (véase el Apéndice I) teniendo en cuenta las observaciones recibidas
durante las rondas de consulta.

RECOMENDACIONES

12. EI GTE recomienda que el CCFH, en su 54.2 reunion, examine el anteproyecto de Anexo 2 sobre hortalizas
de hoja verde frescas (véase el Apéndice I) y recomiende su avance en el procedimiento de tramites del
Codex si lo considera pertinente.



CX/FH 24/54/5 4

Apéndice |
ANTEPROYECTO DEL ANEXO Il SOBRE LAS HORTALIZAS DE HOJA VERDE FRESCAS

INTRODUCCION

1.

Las hortalizas de hoja verde frescas se cultivan, elaboran y consumen en todo el mundo. Se cultivan en
explotaciones agricolas que varian en tamafo, se distribuyen y comercializan tanto local como
mundialmente para que estén disponibles durante todo el afio para los consumidores y se venden como
productos frescos enteros, precortados o como otros productos listos para el consumo (LPC) como las
ensaladas preenvasadas.

Los brotes de enfermedades causadas por una amplia gama de patégenos microbianos, incluida la
Escherichia coli productora de toxina Shiga (ECTS) se han relacionado con el consumo de verduras de
hoja verde frescas. Las pruebas epidemiolégicas, las investigaciones sobre brotes, los estudios y las
evaluaciones de riesgo han identificado varias fuentes posibles de contaminacion de las hortalizas de hoja
verde frescas con ECTS, entre ellas el agua, los animales domésticos y salvajes, los trabajadores y las
enmiendas del suelo a base de estiércoll. Las hortalizas de hoja verde frescas suelen cultivarse y
cosecharse en grandes volimenes, cada vez con mas frecuencia en lugares donde la cosecha y la
distribucién de estas hortalizas es eficiente y rapida. Las hortalizas de hoja verde frescas se envasan de
diversas maneras, entre ellas, en el campo, directamente para su comercializacion; en el campo, sin
corazon y preparadas para su elaboracién posterior, y como mezclas de hortalizas de hoja verde frescas
precortadas y combinadas con otras hortalizas. Las medidas de control como los lavados antimicrobianos
para reducir al minimo la contaminacion cruzada se pueden aplicar antes del envasado o antes del envio
para su comercializacién. También existe la posibilidad de que se introduzcan y proliferen patégenos,
entre ellos la ECTS, a medida que las hortalizas de hoja verde frescas avanzan a lo largo de la cadena
de suministro. El creciente uso en todo el mundo de las hortalizas de hoja verde recién cortadas y
preenvasadas para ampliar la cadena de suministro podria aumentar la posibilidad de la presencia en el
mercado de productos contaminados por contaminacion cruzada con ECTS y la replicacion de esta Gltima
durante la distribuciéon y el almacenamiento si las hortalizas de hoja verde frescas no se manipulan
correctamente. No existe ningun tratamiento de elaboracion para las hortalizas de hoja verde frescas que
elimine o inactive la ECTS, si bien se puede reducir la contaminacién con medidas y tratamientos como
el lavado con agua que contenga biocidas. Los ejemplos de medidas de control en el campo que se
proporcionan en el presente documento son solamente ilustrativos, y su uso y aprobacion podria variar
entre los paises miembros.

Se reconoce que algunas de las disposiciones de este anexo pueden ser dificiles de aplicar en zonas
donde la produccion primaria se lleva a cabo en pequefias explotaciones, tanto en paises desarrollados
como en paises en desarrollo, asi como en zonas donde se practica la agricultura tradicional. Por
consiguiente, este anexo es flexible, a fin de dar cabida a diferentes sistemas de control y prevencion de
la contaminacién para diferentes practicas culturales y condiciones de crecimiento. La figura 1 muestra
un diagrama de flujo que ilustra el flujo general de elaboracién para las hortalizas de hoja verde frescas.
Este diagrama de flujo tiene Unicamente caracter ilustrativo. Los pasos pueden no tener lugar en todas
las operaciones (como se muestra con lineas discontinuas) y pueden no ocurrir en el orden que se
presenta en el diagrama de flujo.

1. OBJETIVO

4. El objetivo de este anexo es proporcionar orientacion para reducir el riesgo de enfermedades transmitidas

por los alimentos causadas por ECTS asociadas con hortalizas de hoja verde frescas destinadas al
consumo humano sin coccion, durante la produccién primaria, la cosecha, el envasado, la elaboracion, el
almacenamiento, la distribucién, la comercializacion y la sensibilizaciéon del consumidor.

2. AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES

2.1 Ambito de aplicacién

5.

El presente anexo comprende orientaciones especificas para el control de la ECTS relacionada con las
hortalizas de hoja verde frescas que estan destinadas a consumirse crudas. El anexo es aplicable a las
hortalizas de hoja verde frescas cultivadas en campos abiertos o en instalaciones total o parcialmente
protegidas (sistemas hidroponicos, invernaderos o entornos controlados, tlneles, etc.).

1 Las “enmiendas del suelo” son fertilizantes mejoradores del suelo, acondicionadores u otros materiales que se afiaden
a suelo para mejorar sus nutrientes o sus propiedades fisicas, como la retencién de agua, la permeabilidad, la infiltracién
del agua y el drenaje.
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2.2 Utilizacién

6.

Este anexo deberia utilizarse junto con los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)
y el Cadigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003).

2.3 Definiciones

7.

Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y el Cédigo de practicas de
higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003), que incluye el Anexo | sobre frutas y hortalizas
frescas precortadas listas para el consumo y el ambito de aplicacion del Anexo Il sobre hortalizas de hoja
verde frescas.

e Hortalizas de hoja verde frescas: Hortalizas de naturaleza foliar cuyas hojas estan destinadas al
consumo en crudo, entre otras, todas las variedades de lechuga, espinaca, repollo, achicoria, endivia,
col rizada, achicoria morada y hierbas frescas como el cilantro, la albahaca, la hoja de curry, las hojas
de colocasia y el perejil, entre otros productos locales de consumo foliar.

3. PRODUCCION PRIMARIA

8.

Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y el Codigo de practicas de
higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003). Como se sefiala en el documento CXC 1-1969,
se pueden aplicar algunos de los principios del HACCP a la produccion primaria y es posible incorporarlos
a las buenas practicas agricolas para la produccion de hortalizas de hoja verde frescas con objeto de
reducir al minimo la contaminacién por ECTS.

Se cree que la mayor parte de la contaminacion de las hortalizas de hoja verde frescas con ECTS se
produce durante la produccién primaria. Las hortalizas de hoja verde frescas se cultivan y recolectan en
una amplia variedad de condiciones climaticas y geograficas. Se pueden cultivar en instalaciones de
produccion cerradas (por ejemplo, invernaderos) y al aire libre, recolectarse, y envasarse en el campo o
transportarse a un establecimiento de envasado, empleando distintos insumos y tecnologias agricolas, y
en explotaciones agricolas de diferentes dimensiones. Para cada zona de produccién primaria es
necesario examinar las practicas y procedimientos agricolas que podrian reducir al minimo la posibilidad
de contaminacion de las hortalizas de hoja verde con ECTS, teniendo en cuenta las condiciones concretas
de la zona de produccidn primaria, los tipos de métodos utilizados en el cultivo (incluida la fuente de riego
y el uso de la fertilizacién organica) y la cosecha.

3.1 Ubicacién del lugar de produccion

10.

Antes de las operaciones de produccion primaria, deberian identificarse las posibles fuentes de
contaminacion por ECTS y evaluarse periédicamente para detectar cambios. En la medida de lo posible,
los productores deberian evaluar la utilizacion pasada y presente de los lugares, tanto abiertos como
cerrados, de produccién primaria de hortalizas de hoja verde frescas, asi como de los terrenos cercanos
y aledafios (por ejemplo, produccién pecuaria, planta de tratamiento de aguas cloacales) para identificar
las posibles fuentes de ECTS. La evaluacion de las condiciones ambientales reviste particular importancia
porque las intervenciones ulteriores podrian no ser suficientes para eliminar por completo la
contaminacion por ECTS que ocurra durante la produccién primaria y, en algunos casos, las condiciones
podrian permitir la proliferacion de ECTS vy, por lo tanto, aumentar el riesgo de enfermedad para los
consumidores.

3.1.1 Explotaciones ganaderas cercanas

11.

Las instalaciones de produccion pecuaria situadas cerca de los lugares donde se cultivan hortalizas de
hoja verde frescas y el hecho de que accedan a ellos animales salvajes pueden suponer una probabilidad
significativa de contaminacion de los campos de produccién o de las fuentes de agua con ECTS. Las
operaciones concentradas de alimentacién animal, las granjas lecheras y las tierras de pastoreo de
ganado bovino presentan un riesgo significativo de contaminacion de las hortalizas de hoja verde frescas
en el campo; aunque existen directrices que establecen la distancia entre los campos y las operaciones
pecuarias préximas, la distancia segura depende de factores que pueden aumentar o disminuir el riesgo
de contaminacion de las hortalizas de hoja verde frescas, como la topografia del terreno y la posibilidad
de escorrentia del agua desde dichas operaciones o a través de ellas. Los productores deberian evaluar
la posibilidad de que se produzca dicha contaminacion y tomar medidas para mitigar el riesgo de
contaminacion por ECTS asociada con la escorrentia y las inundaciones (por ejemplo, construcciéon de
terraplenes, cavado zanjas poco profundas para prevenir que la escorrentia llegue al campo).

3.1.2 Condiciones ambientales

12. Si el medio ambiente presenta una probabilidad de que el lugar de produccién primaria se contamine

con ECTS, deberian implementarse medidas para minimizar la posibilidad de contaminacién de las
hortalizas de hoja verde frescas en dicho lugar. Estos lugares de produccion no deberian utilizarse para
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13.

la produccion de hortalizas de hoja verde frescas cuando no se pueda gestionar o minimizar la
probabilidad de contaminacion.

No es posible controlar los efectos de algunos eventos ambientales, por lo que puede ser necesario
evaluarlos. Por ejemplo, las lluvias torrenciales o las inundaciones pueden incrementar la exposicién de
las hortalizas de hoja verde frescas a la ECTS. Cuando se producen lluvias intensas, los productores
deberian valorar la necesidad de posponer la cosecha de hortalizas de hoja verde frescas para el
consumo. Las hortalizas de hoja verde frescas que entren en contacto con aguas de inundacién no se
deberian consumir. Cuando lo permita la autoridad competente, se deberia realizar una evaluacion del
riesgo previa y, si es necesario, se deberian tomar medidas que mitiguen los riesgos de ECTS para los
consumidores. Esto no se refiere a la inundacién de los surcos para el riego, cuando la fuente de agua
es conocida y de calidad adecuada y no es resultado de un fenémeno meteorolégico.

3.1.3 Actividad animal

14.

Se sabe que algunos animales salvajes y domésticos presentes en el ambiente de produccién primaria
son vectores potenciales de ECTS. Los animales salvajes representan un riesgo especialmente dificil de
gestionar porque su presencia es intermitente. A fin de reducir al minimo la posibilidad de que la actividad
animal contamine las hortalizas de hoja verde frescas con ECTS, es de particular importancia lo siguiente:

¢ Deberian utilizarse métodos adecuados para apartar a los animales de las zonas de produccion
primaria y manipulacién, en la medida de lo posible. Entre los posibles métodos cabe citar el uso de
barreras fisicas (por ejemplo, vallas) y de elementos activos de disuasién (por ejemplo, dispositivos
gue producen ruido, espantapajaros, imagenes de buhos, tiras de papel de aluminio).

e Las zonas de produccion primaria y de manipulacion deberian estar bien disefiadas y mantenerse
adecuadamente para reducir la probabilidad de atraer animales que puedan contaminar con ECTS
las hortalizas de hoja verde frescas. Entre los posibles métodos se incluye reducir al minimo el agua
estancada en los campos, restringir el acceso de animales a las fuentes de agua que se utilicen en la
produccion (como el riego y el lavado) y mantener las zonas de produccion y manipulacion libres de
residuos y desorden.

e Se deberian examinar periédicamente las zonas de produccion primaria de las hortalizas de hoja
verde frescas para detectar evidencias de la presencia de actividad de animales salvajes o
domésticos (por ejemplo, la presencia de heces de animales, nidos de aves, pelos/pieles, areas
grandes con huellas de animales, madrigueras, restos en descomposicion, cultivos dafiados por
pastoreo), sobre todo en la época cercana a la recoleccion. Cuando exista esta evidencia, los
productores deberian evaluar los riesgos para determinar si las hortalizas de hoja verde frescas de la
zona afectada del lugar de produccién se deberian cosechar para el consumo sin coccion.

3.2 Higiene en la produccién primaria de hortalizas de hoja verde frescas

3.2.1 Agua para la produccién primaria

15.

16.

Existen varios parametros que pueden incidir en la probabilidad de contaminacion de las hortalizas de
hoja verde frescas por ECTS procedente del agua: la fuente de agua utilizada para el riego y la aplicacion
de fertilizantes y plaguicidas, el tipo de riego (por ejemplo, por goteo, surco, aspersores, rociadores), si la
parte comestible de las hortalizas de hoja verde frescas entra en contacto directo con el agua de riego o
de otro tipo, el momento del riego en relacion con la cosecha'y, lo que es alin mas importante, la presencia
de ECTS en el agua utilizada para el riego o para la aplicacién de plaguicidas o fertilizantes. Los
productores deberian identificar y evaluar las fuentes de agua utilizadas en la explotacion agricola para
determinar la probabilidad de contaminacion por ECTS e identificar medidas para prevenir o reducir al
minimo la contaminacion por ECTS (por ejemplo, procedente del ganado, de la fauna silvestre, del
tratamiento de aguas residuales, de los asentamientos humanos, del estiércol y de las operaciones
relativas al compostaje o de otro tipo de contaminacidon ambiental intermitente o temporal, como las lluvias
torrenciales o las inundaciones). (Véase la Seccion 3.2.1.1 del Cédigo de practicas de higiene para las
frutas y hortalizas frescas [CXC 53-2003]).

Los productores deberian analizar periddicamente el agua que utilizan, para detectar la presencia de
microorganismos indicadores adecuados y, ademés, cuando sea necesario, de ECTS, de acuerdo con el
riesgo asociado a la produccién. La frecuencia de los analisis dependera de la fuente de la que proceda
el agua (es decir, menor para pozos profundos debidamente mantenidos y mas elevada para las aguas
superficiales), los riesgos de contaminacién ambiental, incluida la contaminacién temporal o intermitente
(por ejemplo, lluvias torrenciales, inundaciones) o de la aplicacién de un nuevo proceso de tratamiento de
aguas por parte de los productores. Si se determina que la fuente de agua prevista contiene niveles
inaceptables de microorganismos indicadores o que esta contaminada con ECTS, deberian tomarse
medidas correctivas con el fin de garantizar que el agua sea idénea para el uso previsto. Las posibles
medidas correctivas para prevenir o reducir al minimo la contaminacién del agua en la produccién primaria
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17.

pueden incluir la instalacién de cercas para evitar el contacto con animales de especies mayores, el
mantenimiento adecuado de los pozos, la filtracion del agua, el tratamiento quimico del agua, evitar agitar
el sedimento durante la obtencion de agua, la construccién de estanques de decantacion o de retencion
o instalaciones de tratamiento de aguas. Deberia verificarse la efectividad de las acciones correctivas
mediante analisis periédicos del agua. Cuando sea posible, los productores deberian tener un plan de
contingencia para establecer una fuente alternativa de agua apta para su finalidad. Véanse las Directrices
para el uso y la reutilizacién inocuos del agua en la produccién y la elaboracién de alimentos (CXG 100-
2023) y su Anexo 1, “Productos frescos”.

Es especialmente importante que en las operaciones de cultivos hidropdnicos se mantenga la calidad del
agua utilizada como medio de crecimiento de las hortalizas de hoja verde frescas, a fin de reducir la
probabilidad de contaminacion y la supervivencia de la ECTS; la solucién de nutrientes empleada puede
favorecer la supervivencia o la proliferacion de ECTS. (Véase la Seccién 3.2.1.1.3 del Codigo de practicas
de higiene para las frutas y hortalizas frescas [CXC 53-2003])

3.2.2 Estiércol, biosélidos y otros fertilizantes naturales

18.

El empleo de estiércol, biosolidos y otros fertilizantes naturales en la produccién de hortalizas de hoja
verde frescas deberia realizarse de manera que se limite la posibilidad de contaminacién con ECTS. La
ECTS puede persistir durante semanas o incluso meses, si el tratamiento es inadecuado. El compostaje
puede ser eficaz para controlar la ECTS en el estiércol, dependiendo de factores como el tiempo, la
temperatura, los microorganismos indigenas, la humedad, la composicién del compost, el tamafio de la
pila y el volteo de esta ultima. Otro método de tratamiento del estiércol incluye la digestion anaerobia. Los
meétodos de tratamiento deberian estar validados para inactivar la ECTS. Véase la Seccién 3.2.1.2 del
Cadigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003), donde se mencionan
las practicas destinadas a reducir al minimo la contaminacién de las hortalizas de hoja verde frescas con
patégenos microbianos, como la ECTS, que se encuentran en el estiércol, los biosélidos y otros
fertilizantes naturales.

3.2.3 Salud e higiene del personal y servicios sanitarios

19.

Deberian cumplirse los requisitos de salud e higiene para que no exista la posibilidad de que las hortalizas
de hoja verde frescas resulten contaminadas con ECTS por el personal que entra en contacto directo con
ellas antes de la recoleccion, o durante o después de ella. Un acceso y uso adecuados de las instalaciones
higiénicas y sanitarias, incluidos medios apropiados para lavarse y secarse las manos de manera
higiénica, son fundamentales para reducir al minimo la posibilidad de que los trabajadores contaminen
las hortalizas de hoja verde frescas. No deberia permitirse que las personas que se sabe 0 se sospecha
que padecen una enfermedad gastrointestinal ingresen a ninguna zona en la que se manipulen hortalizas
de hoja frescas verde frescas, incluida la zona de recoleccién. Véase la Seccion 3.2.3 del Cédigo de
practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003), donde se mencionan las practicas
destinadas a reducir al minimo los patégenos microbianos como la ECTS.

3.2.4 Cosecha

20.

Antes de larecoleccién, el campo deberia evaluarse para determinar si hay intrusién de animales, detectar
la presencia de depdésitos fecales o de otras fuentes de contaminacién por ECTS, a fin de establecer si el
campo o partes de él no debieran cosecharse. Los productores deberian evitar el traslado del equipo de
recoleccion entre distintos campos donde se ha aplicado estiércol o compostaje. El equipo de recoleccién
deberia estar disefiado y construido de forma que, cuando sea necesario, pueda limpiarse, desinfectarse
y mantenerse para evitar la contaminacién de las hortalizas de hoja verde frescas (por ejemplo, si el
equipo pasa por un area en la que existe intrusion de animales y depoésitos fecales). Los recipientes
almacenados en el exterior y los recipientes del campo que se vayan a reutilizar deberian limpiarse vy, si
procede, se deberian desinfectar antes de usarse para el transporte de hortalizas de hoja verde frescas.

3.2.5 Envasado en el campo

21.

Cuando se envasen las hortalizas de hoja verde frescas en el campo, teniendo en cuenta que los envases
suelen estar abiertos y a menudo se apilan, se deberia tener cuidado para evitar la contaminacién de los
recipientes o cajones por exposicion al estiércol u otras fuentes de contaminacion. Cuando a las hortalizas
de hoja verde frescas se las recorta o se les quita el corazon en el campo, los cuchillos y los bordes de
corte deberian limpiarse y desinfectarse con frecuencia para reducir al minimo la posibilidad de
contaminacién cruzada con ECTS.

3.2.6 Almacenamiento y transporte desde el campo al establecimiento de envasado o elaboracion

22.

Las hortalizas de hoja verde deberian almacenarse y transportarse en condiciones que reduzcan al
minimo la posibilidad de contaminacion o de proliferacion de ECTS, teniendo en cuenta que los envases
suelen estar abiertos y a menudo se apilan. Las hortalizas de hoja verde frescas no deberian transportarse
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en vehiculos que se hayan utilizado anteriormente para llevar materiales potencialmente contaminados
(como hortalizas de raiz muy sucias, animales vivos, estiércol animal, compost o biosélidos).). Cuando
los receptaculos o recipientes de los vehiculos se hayan utilizado para el transporte de productos distintos
de hortalizas de hoja verde frescas, se deberia proceder a una limpieza y desinfeccién eficaz entre cargas
para evitar la contaminacion cruzada.

4. OPERACIONES DE ENVASADO

23.

4.1

Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y el Codigo de practicas de
higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003).

Control del tiempo y la temperatura

24. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969). El control del tiempo y la

temperatura durante el envasado y el almacenamiento es esencial para evitar la proliferaciéon de la ECTS
gue pudiera estar presente, ya que un aumento del nimero de ECTS incrementa el riesgo de enfermedad.

4.2 Enfriamiento de las hortalizas de hoja verde frescas

25.

26.

El enfriamiento de las hortalizas de hoja verde frescas deberia realizarse tan rapidamente como sea
posible para reducir al minimo la proliferacién de cualquier ECTS que pueda estar presente y de manera
que no contribuya a la contaminacion del producto por ECTS. Por ejemplo, las hortalizas de hoja verde
frescas pueden enfriarse inmediatamente después de la recoleccion mediante hielo (como para el perejil),
circulacién forzada de aire, enfriamiento por vacio (como para la lechuga americana), enfriamiento por
agua helada o enfriamiento por hidrovacio (hydrovac). Cuando la posibilidad de dafios debidos al frio no
sea motivo de preocupacion, las hortalizas de hoja verde frescas se deberian enfriar a temperaturas
< 7 °C para evitar el crecimiento de ECTS. En el caso de las hortalizas de hoja verde frescas cuya calidad
podria sufrir dafios a temperaturas < 7 °C, se deberia minimizar la proliferacion de ECTS enfridndolas a
temperaturas lo mas bajas posible, evitando al mismo tiempo dafar su calidad.

Si el agua, incluido el hielo, que se utilice para el enfriamiento entra en contacto directo con hortalizas de
hoja verde frescas, deberia ser adecuada para el fin previsto, con el fin de reducir al minimo la probabilidad
de contaminacién cruzada. Cuando se utilicen biocidas, se deberian controlar, supervisar y registrar la
concentracién y otros parametros adecuados (como el pH y la temperatura) en esta agua para asegurar
[que la contaminacion cruzada se minimice en la medida suficiente]. [que los biocidas sean suficientes
para reducir el riesgo potencial de contaminacion cruzadal.

4.3 Lavado de hortalizas de hoja verde frescas

27.

El lavado de las hortalizas de hoja verde frescas deberia ajustarse a las buenas préacticas de higiene
(BPH) para evitar o reducir al minimo la posibilidad de introducir o propagar la ECTS en el agua de lavado.
Toda el agua utilizada para lavar las hortalizas de hoja verde frescas deberia ser adecuada para su
finalidad. Cuando se laven hortalizas de hoja de hoja verde frescas, se deberian afiadir biocidas al agua
de lavado de acuerdo con las BPH, cuando se determine que es necesario, y sus niveles se deberian
supervisar, controlar y registrar periédicamente durante la produccién para asegurar que se mantengan
concentraciones eficaces. Se deberian controlar, vigilar y registrar las caracteristicas del agua utilizada
en las operaciones poscosecha que puedan afectar a la eficacia de los tratamientos biocidas (por ejemplo,
el pH, la turbidez y la dureza del agua).

5. OPERACIONES DE ELABORACION

28.

29.

Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y el Codigo de préacticas de
higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003), que incluye el Anexo Ill sobre hortalizas de
hoja verde frescas y el Anexo | sobre frutas y hortalizas frescas precortadas listas para el consumo.

Se recomienda que las zonas de manipulacion de las hortalizas de hoja verde frescas sin elaborar estén
fisicamente separadas de las zonas de elaboracion para reducir al minimo la contaminacién por ECTS.
La elaboracion, con algunas excepciones (por ejemplo, la coccién) no puede eliminar por completo la
contaminacion por ECTS que pueda haberse producido durante la produccién primaria de las hortalizas
de hoja verde frescas. Los elaboradores deberian asegurarse de que los productores, recolectores,
envasadores y distribuidores hayan aplicado medidas para reducir al minimo la contaminacion de las
hortalizas de hoja verde frescas durante la produccion primaria, asi como durante su posterior
manipulacién, de conformidad con las disposiciones del Cédigo de practicas de higiene para las frutas y
hortalizas frescas (CXC 53-2003).

5.1 Control del tiempo y la temperatura

30.

Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969). El control del tiempo y la
temperatura durante el almacenamiento previo a la elaboracion, la elaboracion y el almacenamiento
posterior es esencial para evitar la proliferacion de la ECTS que pueda estar presente, ya que un aumento



CX/FH 24/54/5 9

de la cantidad de poblacion de ECTS incrementa el riesgo de enfermedad para el consumidor. Una
temperatura inferior a 7 °C evitara la proliferacion de ECTS y es adecuada para aquellas hortalizas de
hoja verde frescas que no sean susceptibles de sufrir dafios por frio.

5.2 Recortado, extraccién del corazén, cortado y desmenuzado de las hortalizas de hoja verde frescas

31. Los cuchillos y otras herramientas de corte, el equipo y cualquier otra superficie de contacto deberian
limpiarse y desinfectarse con frecuencia para reducir al minimo la posibilidad de transferencia de ECTS.

5.3 Lavado y retirada de agua/secado de las hortalizas de hoja verde frescas cortadas

32. Ellavado y la retirada de agua/secado son pasos importantes en el control de la ECTS para las hortalizas
de hoja verde frescas cortadas. Véase la Seccion 4.3 anterior y la Seccién 5.2.2.5.1 del Anexo | sobre
frutas y hortalizas frescas precortadas listas para el consumo del Cdodigo de practicas de higiene para las
frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003).

5.4 Almacenamiento en frio

33. Se recomienda que las hortalizas de hoja verde frescas se mantengan a temperaturas adecuadas
después del enfriamiento para reducir al minimo la proliferaciéon de la ECTS que pueda estar presente.
Cuando la posibilidad de dafos debidos al frio no sea motivo de preocupacion, las hortalizas de hoja
verde frescas se deberian enfriar a temperaturas < 7 °C para evitar el crecimiento de ECTS. En el caso
de las hortalizas de hoja verde frescas cuya calidad podria sufrir dafios a temperaturas < 7 °C, se deberia
minimizar la proliferacion de ECTS enfridndolas a temperaturas lo mas bajas posible, evitando al mismo
tiempo dafiar su calidad. La temperatura del almacenamiento en frio deberia controlarse, vigilarse y
registrarse.

5.5 Especificaciones microbioldgicas y de otra indole

34. La realizacién de andlisis microbiolégicos para detectar ECTS en las hortalizas de hoja verde frescas y
en el agua para la produccion primaria tiene actualmente una utilidad limitada debido a la dificultad para
detectar la presencia de ECTS por la baja y esporadica prevalencia y, cuando esta presente, por el
reducido niamero de organismos en las hortalizas de hoja verde frescas y en el agua. Los analisis de las
hortalizas de hoja verde frescas para detectar microorganismos indicadores, complementados, cuando
proceda, por analisis para la deteccion de las cepas de ECTS que se consideren de mayor prioridad en
un pais (como las cepas con factores de virulencia que pueden causar enfermedades graves o0 que se
considera que causan enfermedades importantes en ese pais), pueden constituir una herramienta Util
para evaluar y verificar la inocuidad del producto, la eficacia de las medidas de control, y proporcionar
informacién acerca del ambiente, un proceso o incluso de un lote especifico de producto, cuando los
planes de muestreo y la metodologia de andlisis han sido disefiados y aplicados adecuadamente. Es
necesario establecer y definir las medidas que se adoptaran en caso de resultados positivos para ECTS
(o cuando los microorganismos indicadores alcancen un umbral predefinido). Véanse los Principios y
directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiolégicos relativos a los alimentos
(CXG 21-1997) y los Principios y directrices para la aplicacion de la gestion de riesgos microbiolégicos
(GRM) (CXG 63-2007).

5.6 Documentacién y registro

35. Se recomienda que los registros de la produccién primaria, cosecha, elaboracion, almacenamiento y
distribuciéon se conserven durante el tiempo suficiente para facilitar la investigacion de enfermedades
causadas por ECTS y la retirada del mercado de los productos, si fuera necesario. Este periodo puede
ser significativamente més largo que la duracién en almacén de las hortalizas de hoja verde frescas.
Véase la Seccion 5.7 del Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-
2003), donde se mencionan los tipos de registros que deberian mantener los productores, cosechadores
y envasadores, y que podrian ser importantes a la hora de investigar brotes de enfermedades de
transmision alimentaria debidos a ECTS.

6. ESTABLECIMIENTO: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

36. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y el Cédigo de practicas de
higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003).

7. ESTABLECIMIENTO: HIGIENE PERSONAL

37. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
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8. TRANSPORTE

38. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), el Codigo de practicas de
higiene para el transporte de alimentos a granel y alimentos semienvasados (CXC 47-2001) y el Cadigo
de practicas para el envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas (CXC 44-1995).

9. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DEL CONSUMIDOR
9.1 Identificacion del lote

39. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

9.2 Informacién sobre el producto

40. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

9.3 Etiquetado

41. Véanse la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXC 1-1985) y el Cédigo de
practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003).

9.4 Sensibilizacién de los consumidores
42. Véase el Codigo de préacticas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003).
10. CAPACITACION

43. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y el Cddigo de préacticas de
higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003).

11. VENTA AL POR MENOR Y SERVICIOS DE ALIMENTACION

44. Las hortalizas de hoja verde frescas (intactas y precortadas) deberian mantenerse a un nivel adecuado
de temperatura para reducir al minimo la proliferacion de ECTS. Se deberia evitar la contaminacién cruzada
hacia otros alimentos o proveniente de ellos. Los operadores de empresas de alimentos que sirven hortalizas
de hoja verde frescas a los consumidores para su consumo sin coccidn deberian adoptar las medidas
adecuadas para:

e prevenir la contaminacién cruzada,;
e mantener una temperatura de conservacion y almacenamiento adecuada;
e lavar a fondo las hortalizas de hoja verde frescas de acuerdo con la seccion 4.3 antes de utilizarlas;

e asegurar una limpieza correcta de las herramientas y superficies que puedan entrar en contacto con
estos productos.

45. Cuando el dafio que pueda causar el frio no sea motivo de preocupacion, las hortalizas de hoja verde
frescas se deberian enfriar a temperaturas < 7 °C para evitar el crecimiento de ECTS. En el caso de las
hortalizas de hoja verde frescas cuya calidad podria sufrir dafios a temperaturas < 7 °C, se deberia reducir
al minimo la proliferaciéon de ECTS enfriandolas a temperaturas lo mas bajas posible, evitando al mismo
tiempo dafar su calidad.
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Figura 1: Flujo de proceso para hortalizas de hoja verde frescas?
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2 El diagrama muestra un flujo de proceso general para las hortalizas de hoja verde frescas, con fines meramente
ilustrativos. Los pasos pueden no tener lugar en todas las operaciones y pueden no ocurrir en el orden que se presenta
en el diagrama de flujo.

* Los recuadros con trazo discontinuo indican pasos que pueden no estar incluidos, en funcion del tipo de producto.
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