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Nueva Zelandia, Paraguay, Republica Islamica del Irdn y la Unidn Africana

ARGENTINA

Argentina agradece la oportunidad de poder facilitar estas observaciones y da las gracias al GTE por el trabajo
realizado en este anteproyecto.

OBSERVACIONES GENERALES

1. La Argentina propone que se revise la version espafola ya que no resulta clara desde el punto de vista
sintactico y algunos parrafos son repetitivos.

2. La Argentina convino en esperar a que se cuente con la informacion de la FAO y de la OMS sobre la
calidad del agua antes de incluirla en el presente documento.

3. El término inglés "packaging" puede traducirse en espafol por "envasado" o "empacado". Argentina
considera que el significado no es exactamente el mismo y se observan contradicciones entre las definiciones.

Como observaciones especificas, Argentina propone algunas modificaciones en la versiéon espanola que
podrian permitir una mejor interpretacion de la misma sobre todo por parte de aquellos paises de habla
hispana que disponen de instalaciones de envasado en las que se realizan varias actividades poscosecha,
entre ellas el envasado. Argentina propone que se revisen todos los parrafos en los que se emplea el término
"packaging" en la version espafiola.

4., La Argentina propone que se defina el término elaboracion.
OBSERVACIONES ESPECIFICAS

Versién en espafol:

2.3 Definiciones

Envasador/empacador: persona responsable de gestiorar—desarrollar las actividades poscosecha y el
envasado/empague de frutas y hortalizas frescas.

Establecimiento de envasado, establecimiento de empaque, instalacién de envasado o planta de envasado:
cualquier establecimiento en el que se procede al-envasade realizan actividades poscosecha o
envasado/empadue de las frutas y hortalizas frescas.

Actividades poscosecha: las actividades realizadas después de la recoleccién inherentes—al-envasade,
como lavado, seleccién, eliminacion selectiva, tipificacion, cortado y recorte que impliquen una minima
transformacién/empague incluido el envasado de las frutas y hortalizas frescas.

Justificacion: Véase la observacion general N.° 3.

24. El agua utilizada para fines agricolas deberia tener la calidad adecuada para el uso previsto. Deberia
prestarse especial atencién a la calidad del agua en las siguientes situaciones:

Observacion: ¢ Con este péarrafo es suficiente o es necesario especificar la calidad de agua que se requiere?



CX/FH/16/48/6 Add.1 2

130. Todos los interesados —el Gobierno, la industria; y las organizaciones de consumidores-y-les-medios-de
comunicacién— deberian asumir la tarea de comunicar mensajes claros y coherentes sobre la manipulacion
inocua de las frutas y hortalizas frescas. La informacién que se da al consumidor sobre la manipulacién inocua
de las frutas y hortalizas frescas deberia comprender lo siguiente:

ANEXO |
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS PRECORTADAS LISTAS PARA EL CONSUMO
INTRODUCCION

3. Algunos de los patégenos microbioldgicos asociados con las frutas y hortalizas frescas son Salmonella
spp., Shigella spp., cepas patégenas de Escherichia coli, Listeria monocytogenes, norovirus y virus de
hepatitis A y parasitos como Cyclospora. Algunos de estos patégenos estan asociados con el entorno agricola,
mientras que otros pueden proceder de trabajadores infectados, agua contaminada o el entorno de
elaboracién. Debido a la capacidad de los patégenos de sobrevivir y proliferar en los productos frescos, es
importante que la industria de las frutas y hortalizas precortadas siga las buenas practicas de higiene para
garantizar la inocuidad microbiolégica de sus productos.

Justificacién: El segundo y tercer parrafo son muy similares. Argentina propone que se mantenga el tercer
pérrafo.

ANEXO Il
PRODUCCION DE SEMILLAS GERMINADAS

5.5.1. Utilizaciéon de agua en la produccion de semillas germinadas

38. Los productores de semillas germinadas deberian aplicar BPH para reducir al minimo la posibilidad de
gue se introduzcan o propaguen patégenos en el agua de elaboracion. La calidad del agua utilizada deber&
depender de la etapa de la operacién. Debido a la posibilidad de proliferacion de patégenos durante el proceso
de germinacion, podra utilizarse agua limpia en las fases iniciales de lavado, mientras que el agua utilizada
mas adelante en el proceso de produccion de semillas germinadas (es decir, para el enjuague después de la
descontaminacion microbiol6gica de las semillas y en operaciones posteriores, incluida la germinacion)
deberia ser al menos agua limpia y, preferentemente, potable.

Justificacién: Los parrafos 37 y 38 son muy similares. Argentina propone que se mantenga el parrafo 38.

5.5.1.2 Enjuague inicial

40. Las semillas deberan enjuagarse concienzudamente antes del tratamiento de descontaminacion
microbiolégica a fin de eliminar la suciedad y aumentar la eficacia de este tratamiento. Las semillas deberan
enjuagarse y agitarse concienzudamente en grandes cantidades de agua limpia de manera de aumentar en
la mayor medida posible el contacto superficial. El proceso deberéa repetirse hasta que se elimine la mayor
parte de la suciedad y el agua de enjuague quede limpia.

Justificacién: Argentina propone que se mantenga el parrafo 40.
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ANEXO 1l
HORTALIZAS DE HOJA VERDE FRESCAS

» Informacién especifica para ensaladas cortadas frescas, precortadas o ensaladas envasadas en bolsas

listas para el consumo (LPC). Los consumidores necesitan orientacion especifica y clara sobre cémo
manipular de manera inocua las hortalizas de hoja verde cortadas frescas, precortadas o LPC. Se conocen
casos que parecen indicar que es dificil para algunos consumidores distinguir entre los productos gue se
pueden consumir sin lavarse mas y los que reguieren lavarse antes del consumo, en particular los productos
envasados en bolsas, como son las hierbas y las espinacas. Por lo tanto, el etiguetado claro es importante.
Si la etigueta no lleva la indicacion “lavado v listo para el consumo” (u otra similar), es necesario lavar el

producto.

ANEXO V
BAYAS
3.2.1.1 Agua para la produccién primaria

15.-En la produccion de las bayas sele-deberia usarse agua-limpia al menos agua limpia.

CANADA

Canada quiere felicitar a Brasil y Francia por el trabajo realizado en este documento, que ha mejorado
enormemente. Se eliminaron muchas repeticiones, lo que facilita la lectura del mismo.

Observaciones generales

Observaciones gramaticales/editoriales de todo el documento a considerar:

e Falta el punto al final de varias oraciones.
e Coherencia en el uso de -ize y —ise (por €j., minimise y minimize).

e Coherencia en el uso del guion (por €j., run-off y runoff, cross-contamination y cross contamination,
postharvest y post-harvest).

e Todavia se advierten algunos controles de cambio en el documento (palabras subrayadas y espacios).

Observaciones especificas

2.3 Definiciones
Estiércol
Observacion: Cambiar a letra mindscula la palabra "Animal" en la definicion de estiércol.

Justificacién: Para mantener la coherencia con el formato de las otras definiciones.
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Frutas y hortalizas listas para el consumo
Observacién: Revisar la definicidn de frutas y hortalizas listas para el consumo.

Frutas y hortalizas listas para el consumo: Frutas u hortalizas que normalmente se comen en su estado
crudo, 0 frutas u hortalizas frescas m

que han SIdO lavadas, peladas cortadas 0 modificadas f|S|camente de alquna otra manera con respecto a su

forma original, pero gue se mantienen en estado fresco.

Justificacion: La palabra "cocinadas" no deberia estar en la definicion de frutas y hortalizas "frescas" listas
para el consumo.

Procedimiento operativo estandarizado (POE)

Observacién: Cambiar la palabra "Practica” por "Procedimiento” y se propone una definicion modificada.

Proced|m|ento operat|vo estandarlzado (POE) UHa—e*pheaeten Un comunto de mstrucuones detalladas

adema&d&m#e#nae@neeepearde—%kapheamwad- que descrlben cémo IIevar a cabo una act|V|dad rutmana

Parrafo 17
Observacion: Utilizar la palabra "ejemplo” en plural en la Gltima oracion.

El uso de un rompevientos eficaz (ya sea natural, como los arboles, o barreras construidas) o el uso de un
recubrimiento de proteccién son un ejemplos de medidas que pueden emplearse para reducir la
contaminacion por patégenos y la contaminacién quimica en el &rea de produccion primaria.

Péarrafo 19
Observacién: Poner la palabra "Generales" en bastardilla.

Los insumos agricolas no deberian contener contaminantes biol6gicos, fisicos ni quimicos (segun se definen
en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969)) en cantidades...

Péarrafo 28
Observacién: Cambiar las palabras "no pudiese" por "no pueda” en la tltima oracién.

Esta disposicion podria no ser necesaria en el caso de que el agua utilizada para este propdsito ne-pudiese
no pueda entrar en contacto con las frutas y hortalizas (p.ej., arboles frutales altos, cercas vivas de arboles o
cultivos en instalaciones cerradas).

Péarrafo 61

Observacién: En el tercer punto de la lista, cambiar “or storage them safely in site” por “for storing them safely
in site”.

Deberian establecerse politicas para el control del equipo cuando no esté en uso, entre ellas, las relativas al
retiro de éste de la zona de trabajo o a la forma de guardarlo en el lugar en condiciones seguras.

Péarrafo 63

Observacidon: Suprimir la Ultima coma de la oracion en el anteultimo punto de la lista.

Donde se utilicen bandas transportadoras y/o contenedores para transportar cualquier articulo ademas de
productos alimentarios o para transportar distintos productos alimentarios a la vez, deberia haber, de ser
necesario, una separacion eficaz de los productos.

Péarrafo 96
Observacién: Suprimir la palabra "que" y cambiar "procesamiento de" por "proceso".

El Anexo sobre la Produccion de Semillas Germinadas proporciona mas recomendaciones especificas para
el proceso de germinacion.

Péarrafo 117
Observacion: Agregar la palabra "recolectores”. Suprimir la palabra "ellos". Agregar la palabra "es".

Los operadores, tales como productores y, en casos donde se empleen recolectores contratados,
recolectores, deberian llevar un registro actualizado de toda la informacién pertinente sobre las actividades
agricolas, como la relativa a cada lote, los rociados utilizados, la fecha de recoleccion, la informacion de
contacto del productor, las practicas de cosecha y, si se utilizd agua en la cosecha, la calidad del agua.
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Péarrafo 121
Observacién: En la Gltima oracién, cambiar las palabras "no esta permitido que" por "no".

Se deberian implementar sistemas de lucha contra las plagas, para garantizar que su anidamiento y acceso
al establecimiento se reduzcan al minimo, en la medida en que ello resulte practico, y que no se conviertan
en una fuente de contaminacion de las frutas y hortalizas frescas ni de las superficies en contacto con los
alimentos.

Parrafo 129

Observacion: Suprimir las palabras "se disponga de ellos".

La informacidn sobre la manipulacion por parte del consumidor deberia proporcionar instrucciones especificas
para el almacenamiento y uso del producto, incluida la fecha limite de consumo u otros indicadores de la
duracién en almacén cuando se-disponga-de-ellos-y resulte apropiado/necesario.

ANEXO |

FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS PRECORTADAS LISTAS PARA EL CONSUMO

Péarrafo 14

Observacién: Suprimir el 5. al final del parrafo.

Péarrafo 18

Observacién: Cambiar el nimero de seccién.

Véase la seccién 5224 5.2.2.3 del Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas
(CAC/RCP 53-2003).

Justificacion: 5.2.2.4 es una referencia a una seccion incorrecta.

Péarrafo 19

Observacion: Agregar el punto en el nimero de seccién

Véase la seccion 5.2.24 5.2.2.4 del Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas
(CAC/RCP 53-2003).

ANEXO I

PRODUCCION DE SEMILLAS GERMINADAS

5. Control de las operaciones

Observacion: Insertar la seccion "5.2.2 Pasos especificos del proceso" después del parrafo 17. Mover la
seccion "5.5.1 Utilizacién de agua en la produccién de semillas germinadas” y la seccién "5.5.1.2 Enjuague
inicial" de su ubicacion actual en la pagina 34 a la seccion 5.2.2 y cambiar los nimeros de seccion segun
corresponda. El texto (parrafo 37 y parrafo 39) puede moverse por completo sin modificaciones propuestas al
mismo.

5.2.2.2 Pasos especificos del proceso
5.5:1 5.2.2.1 Utilizacién de agua en la produccién de semillas germinadas
5.5:1.2 5.2.2.2 Enjuague inicial

Justificacion: Para ser coherente con los nimeros de seccion en el Anexo Il Produccion de Semillas
Germinadas y para que el orden de los pasos especificos del proceso durante la produccién de semillas
germinadas sea més claro y fluya mas l6gicamente.

5.2.2.2 Tratamientos quimicos
Observacion: Suprimir la seccion 5.2.2.2 Tratamientos quimicos.

Justificacion: Para ser consistente con los nimeros de seccion en el Anexo Il Produccién de Semillas
Germinadas.

5.2.2.2.1 Descontaminacion microbiolégica de las semillas
Observacion: Cambiar el nimero de seccion.

5:2.2.2.1 5.2.2.3 Descontaminacion microbioldgica de las semillas



CX/FH/16/48/6 Add.1 6

Justificacion: Para ser coherente con los numeros de seccion en el Anexo Il Produccion de Semillas
Germinadas y para que el orden de los pasos especificos del proceso durante la produccién de semillas
germinadas sea mas claro y fluya mas légicamente.

5.2.2.2.2 Enjuague después del tratamiento de las semillas
Observacién: Cambiar el nimero de seccidn.
5.2.2.2.2 5.2.2.4 Enjuague después del tratamiento de las semillas

Justificacion: Para ser coherente con los nimeros de seccion en el Anexo Il Produccion de Semillas
Germinadas y para que el orden de los pasos especificos del proceso durante la produccion de semillas
germinadas sea mas claro.

Parrafo 20
Observacién: Mover el parrafo 20 bajo un nuevo nidmero de seccién y un nuevo titulo.
5.2.2.4-Almacenamiento-enfrio 5.2.2.9 Almacenamiento del producto final

Cuando proceda, las semillas germinadas deberian mantenerse a temperaturas bajas (p.ej., 5°C) que
reduzcan al minimo la proliferacion microbiana durante la conservacién prevista en almacén del producto.
Deberia realizarse una vigilancia periodica y eficaz de la temperatura en las zonas de almacenamiento y
en los vehiculos de transporte.

Justificacién: Para ser coherente con los nimeros de seccién en el Anexo Il Produccion de Semillas
Germinadas y para mayor claridad, ya que esta informacién es para productos finales; por lo tanto deberia
ser el Ultimo paso bajo las fases especificas del proceso de produccién de semillas germinadas.

5.2.2.6.2 Recoleccioén
Observacion: Cambiar el nUmero de seccion.
52.2.625.2.2.7 Recoleccién

Justificacion: Para ser coherente con los nimeros de secciéon en el Anexo Il Produccién de Semillas
Germinadas y porque ésta es una fase especifica de por si y no una subseccion.

5.2.2.3.1 Enjuague final y enfriamiento
Observacién: Cambiar el nimero de seccidn.
5:2.2.3-1 5.2.2.8 Enjuague final y enfriamiento

Justificacion: Para ser coherente con los nimeros de secciéon en el Anexo |l Produccién de Semillas
Germinadas y porque ésta es una fase especifica de por si y no una subseccion.

Parrafo 38y 40
Observacién: Suprimir parrafo 38 y 40

Justificacion: Parrafos 37 y 39 duplicados.

ANEXO Ill: HORTALIZAS DE HOJA VERDE FRESCAS
Péarrafo 18

Observacién: Utilizar la palabra "seccion” en plural.
Péarrafo 19

Observacién: Suprimir el tercer punto de la lista.
Justificacion: Segundo punto de la lista duplicado.
Parrafo 20

Observacidn: Utilizar la palabra "seccion" en plural.
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ANEXO IV: MELON
5.5.1 Utilizacién del agua poscosecha

Observacién: Cambiar el nUmero de seccion y mover la seccion 5.2.2.2 Tratamientos quimicos después de
esta seccion numerada nuevamente.

5.5:1 5.2.2.1 Utilizacién del agua poscosecha
5.2.2.2 Tratamientos quimicos

Justificacion: Para ser coherente con los nimeros de seccion en el Anexo Il Meldn y porque la seccién 5.5.1
no puede estar antes de la seccion 5.2.2.3.

Parrafo 30y 31

Observacion: Utilizar la palabra "seccion" en plural.

ANEXO V: BAYAS
Péarrafo 8
Observacién: Suprimir el texto tachado que aparece debajo.

Este anexo sigue el formato de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y
deberia usarse en conjuncién con este y otros cddigos aplicables como el Cadigo de Practicas de Higiene
para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003), y Anexo |, es decir, el Anexo sobre Frutas y

Hortallzas Frescas Precortadas Llstas para el Consumo—Anexe—H—de4as—D|¥eetHees—sebFe—La—Apl+eaelen—de

Justificacion: Para ser coherente con los otros Anexos de este Codigo y porque una referencia a estos
Cddigos ya esta incluida en la seccién 2.2 Uso del Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas
Frescas.

Parrafo 32y 33

Observacién: Utilizar la palabra "seccion" en plural.

COLOMBIA

Colombia tiene el agrado de presentar los siguientes comentarios al documento “Anteproyecto de Revision
del Cddigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003)” en el
trdmite 3 del procedimiento, enviado por el Secretariado de la Comision del Codex Alimentarius.

En adelante tomamos como referencia el documento CX/FH 16/48/6 de la versién en esparfiol.
I. Anexo |, Apartado 21; Anexo Il Apartados 3, 4, 16, 19, 27, 28, 37, 38, 39, 40 y Numeral 5.2.2.2.1

Colombia recomienda el cambio en el término “descontaminacion” por desinfeccidon en referencia a las
semillas. Lo anterior, por cuanto es la terminologia utilizada para los tratamientos realizados a las semillas
para reducir su carga microbiana, y que pueden encontrarse en los documentos de la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAQO) conforme se relaciona a continuacion:

* Organizacioén de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura — FAO. Sistema de semillas
de calidad declarada. Roma, Italia. 2006. Pag. 17.

» Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO): Oficina Regional para
América Latina y el Caribe. Manual técnico: Produccion Artesanal de Semillas de Hortalizas para la
Huerta Familiar. Santiago, Chile. 2011. Pp. 39; 83.

* WILLAN R. L. Guia para la manipulacion de semillas forestales. Centro de Semillas Forestales de
DANIDA. FAO. Roma, ltalia. 1991.

Propuesta: Suprimir “descontaminacién” y reemplazar por “desinfeccion”.
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Il. Apéndice I. 2.3. Definiciones.

Respecto a las definiciones planteadas es necesario encorchetar los textos propuestos, debido a que
conforme se resefa en el apartado 6 en el sentido de que “(...) el CCFH, en su 47.2 reunioén, convino en
solicitar "asesoramiento cientifico para contribuir a aclarar el uso de agua limpia, potable y otros tipos de agua
en los Principios generales de higiene de los alimentos y en otros textos sobre higiene", en relacién con los
parametros bioloégicos del agua limpia (...)” decidiendo el GTE esperar dicho asesoramiento de la FAO/OMS.

Propuesta: [Tipos 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 Guias de la OMS
para la Calidad del Agua Potable.].

EL SALVADOR
El Salvador agradece el documento preparado por el GTE presidido por Brasil y Francia.
2.1 Ambito de aplicacion
4. El presente cOdigo de-practicas comprende practicas generales de higiene...
2.3 Definiciones

- Lkueha Control biolégicoa: Utilizacién de competidores biolégicos (como insectos, microorganismos o
metabolitos microbianos) para luchar contra acaros, plagas, fitopatégenos y organismos que producen
la descomposicion.

- Estiércol: Excrementos de animales obtenidos de explotaciones ganaderas que pueden mezclarse
con residuos organicos u otros materiales, asi como fermentarse o someterse a algun otro tratamiento.

- Actividades postcosecha: Las actividades realizadas inherentes al envasado, como lavado, seleccion,
eliminacién selectiva, tipificacion, cortado y-recorte que impliguen una minima transformacién de las
frutas y hortalizas frescas y almacenaje.

- Produccién primaria de las frutas y hortalizas frescas: Las fases del cultivo y la recoleccion de frutas
y hortalizas frescas, como por ejemplo, la preparacion del suelo, la plantacion, el riego, la aplicacién de
fertilizantesy productos agroquimicos, el envasado en el campo o el transporte a un establecimiento
de envasado.

- Procedimiento operativo estandarizado (POE): Una explicacién detallada acerca de la forma de aplicar
una politica. Los POE debenrian contener instrucciones de trabajo completas, ademés de informacion
acerca de su aplicabilidad.

Consideramos que los términos: "Agua potable”, "Agua limpia" y "Agua de calidad adecuada para el uso"
deben ser claramente establecidos asi como los criterios de aceptabilidad por ejemplo para el agua de riego,
se requiere el asesoramiento cientifico de FAO y OMS. Debe considerarse las posibilidades y acceso que
tengan los paises para utilizar el agua.

Se recomienda gue se haga una estandarizacién de conceptos en los documentos Codex

ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

A continuaciéon encontrara la respuesta de los Estados Unidos de América a la peticion a los paises de
observaciones relativas al texto del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos Anteproyecto de revision
del Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CAC/RCP 53-2003), como se presenta
en CX/FH 16/48/6.

OBSERVACIONES GENERALES

Estados Unidos de América agradece el esfuerzo realizado por el grupo de trabajo electronico (GTE) en la
elaboracion del Anteproyecto de Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas
(CAC/RCP 53-2003). Creemos que en la 48.2 reunion del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
deberiamos ser capaces de abordar estas observaciones y resolver las cuestiones que surjan.

No hemos incluido las observaciones sobre cuestiones menores como el formato y la puntuacion ya que
tenemos previsto enviar a la Secretaria del Codex un ejemplar del documento en el que apareceran marcadas.
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OBSERVACIONES ESPECIFICAS
AMBITO DE APLICACION

Parrafo 4

Observacion: Suprimir la ultima frase.

Justificacion: Los Estados Unidos no respalda este enunciado que se ha afiadido porque no cree que la
inexistencia de registros sobre los brotes sea un criterio suficiente para determinar si la fruta o la hortaliza no
presenta un riesgo. Desde hace unos afios estamos viendo cémo estadn causando numerosos brotes algunos
productos para los que no existian registros de riesgo. Ademas, el cédigo proporciona suficiente flexibilidad
para aplicar las disposiciones, cuando asi proceda y sea necesario, y en funcion del riesgo. En la Gltima frase
del parrafo 3 se sefiala que "el cddigo es necesariamente flexible a fin de dar cabida a diferentes sistemas de
control y prevencion de la contaminacion para diferentes grupos de productos"”. Ademas, en la seccion del
cadigo referido a la "utilizacion" se afirma lo siguiente: "La flexibilidad en la aplicacién es un elemento esencial
de este cddigo. La aplicaciéon de cualquier tipo de practica higiénica es proporcional al riesgo de enfermedad
transmitida por los alimentos o a las caracteristicas del producto”. Por tanto, sugerimos que en vez de emplear
esta frase se revise la seccion referida a la "utilizacion" como se indica a continuacion.

UTILIZACION
Péarrafo 6
Observacion: Modificar el parrafo como sigue:

Este anexo sigue el formato de los Principios generales para la higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1969)
y deberia utilizarse junto con este y con otros cédigos aplicables, tales como las Directrices sobre la aplicacién
de principios generales de higiene de los alimentos para el control de los parasitos transmitidos por los
alimentos (CAC/GL 88-2016), las Directrices sobre la aplicacién de principios generales de higiene de los
alimentos para el control de virus en los alimentos (CAC/GL 79-2012), el Cddigo de practicas para el envasado
y transporte de frutas y hortalizas frescas (CAC/RCP 44-1995) y el Cddigo de practicas para la elaboracion y
manipulacién de los alimentos congelados rapidamente (CAC/RCP 8-1976). Dada la gran diversidad de
frutas v hortalizas v précticas de produccién existente, la flexibilidad en la aplicacién es un elemento
fundamental de este codigo. La aplicacion de cualquier tipo de practica higiénica es proporcional al riesgo de
enfermedad transmitida por los alimentos o a las caracteristicas del producto (p.ej., las condiciones vy
practicas ligadas al cultivo de frutas de arboles altos con piel no comestible, como el duridn,
mangostan, coco y rambutan, presentan una menor probabilidad de contaminacién en la produccién
primaria que otras frutas como los melones y las bayas que se cultivan en el suelo o cercade él).

Justificacion: Resolver las inquietudes provocadas por la inclusion de la frase en la seccién referida al ambito
de aplicacion.

DEFINICIONES
Observacién: Madificar la definicién de hidroponia como sigue:

Hidroponia — Término general usado para la produccién de plantas sin suelo, en medio nutriente acuoso. [En
espafiol no procede]

Justificacion: Enmienda de forma.

PRODUCCION PRIMARIA

Pérrafo 39

Observacidn: Suprimir en la Ultima frase "de las zonas habitadas" y "de los habitantes de la zona™:

Los productos agroquimicos deberian almacenarse en un lugar seguro, bien ventilado y alejado de las zonas
de produccion;-de-laszenas-habitables y de las frutas y hortalizas recolectadas, y eliminarse de una manera
gue no comporte riesgos de contaminacién de los cultivos-delos-habitantes-de-lazena ni del ambiente de la
produccion primaria.

Justificacion: Aunque no negamos que sea adecuado tomar medidas para proteger a las personas de los
agroquimicos, esto queda fuera del &mbito de aplicacion de la higiene de los alimentos.
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Péarrafo 56
Observacién: Modificar el primer punto como sigue:

Se deberia alentar a los productores a reconocer sintomas de enfermedades contagiosas diarreicas;-u_otras
enfermedades transmitidas por los alimentos y-etras-lesiones; (0 afecciones como heridas infectadas) y a

reasignar a los trabajadores agricolas segun proceda,en-caso-de-gue-ta-enfermedad a una actividad gue no
afecte a la inocuidad del producto.

Justificacion: Aportar mayor claridad. Las enfermedades diarreicas son enfermedades contagiosas
transmitidas por los alimentos; las heridas deberian estar vinculadas a las enfermedades transmitidas por los
alimentos, p.ej., heridas infectadas por Staphylococcus aureus.

Parrafo 61

Observacién: Sustituir "procedimientos operativos estandarizados" por "POE" en la tercera frase:

Deberian elaborarse procedimientos-operativos-estandarizados POE para las operaciones de mantenimiento,

limpieza y desinfeccién del equipo de cultivo y recoleccion.

Justificacién: La sigla que corresponde a procedimientos operativos estandarizados (POE) ya aparece
desarrollada en el parrafo 53.

Parrafo 61, tercer punto
Observacion: Modificar como sigue:

Deberian establecerse politicas para el control del equipo cuando no esté en uso, entre ellas, las relativas al
retiro de este de la zona de trabajo o a la forma de guardarle almacenarlo en el lugar en condiciones seguras.

Justificacion: Enmienda de forma.
Péarrafo 67
Observacion: Modificar como sigue:

Cuando la produccién primaria se lleve a cabo en establecimientos cerrados (p.ej., invernaderos), se deberian
seguir las recomendaciones de los Principios generales de higiene de los alimentos;-seceién-6.3 —enlo-gue
respecta-a referidos al control de plagas.

Justificacion: Enmienda de forma.
Parrafo 69
Observacién: Sustituir "debe"-por "deberia":

Deberian tomarse medidas adecuadas para el almacenamiento y eliminaciéon de los residuos. No debe
deberia permitirse la acumulacién de residuos en las zonas de almacenamiento y manipulaciéon de las frutas
y hortalizas frescas ni en lugares adyacentes. Las zonas de almacenamiento de residuos deberian
mantenerse limpias.

Justificacion: Enmienda de forma para plasmar la terminologia del Codex.
ESTABLECIMIENTO DE ENVASADO: DISENO E INSTALACIONES
Péarrafo 71

Observacién: Modificar como sigue:

Las actividades de envasado pueden llevarse a cabo en el campo o en las instalaciones. En las operaciones
de envasado en el campo se deberian implementar las mismas practicas sanitarias gue en las instalaciones,
donde sea factible, o0 modificarlas segin sea necesario para reducir al minimo los riesgos.

Justificacion: Aportar mayor claridad.
Pérrafo 78
Observacion: Modificar como sigue:

Deberia procurarse que el equipamiento utilizado en la manipulacion de las frutas y hortalizas no les cause
dafios y que se pueda limpiar y desinfectar de tal manera que no eenstituya se convierta en una fuente de
contaminacién, como |a proveniente de las biopeliculas.

Justificacion: Aportar mayor claridad.
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CONTROL DE LAS OPERACIONES
Péarrafo 110
Observacién: Modificar para incluir la informacién pertinente del parrafo 117, que recomendamos se suprima;

La documentacion y los registros pueden aumentar la credibilidad y eficacia del sistema de control de la
inocuidad de los alimentos.

+ Los preductores operadores, como los productores o los recolectores contratados deberian
mantener actualizada toda la informacién pertinente sobre las actividades agricolas, como el lugar
de produccion, la informacion de los proveedores sobre los insumos agricolas, los nimeros de los
lotes de tales insumos, las practicas de riego, la utilizacion de productos agroquimicos, incluido el
tipo v la fecha limite de consumo, las practicas y la fecha de recoleccidn, los datos sobre la
calidad del agua, los programas de lucha contra las plagas y de limpieza para los establecimientos
cerrados, los edificios, las instalaciones, el equipo y los recipientes.

* Los envasadores deberian mantener actualizada toda la informacion relativa a cada lote, como la
informacion sobre los materiales que se reciben (p.gj., informacion de los productores, nimeros de
los lotes), los datos sobre la calidad del agua de elaboracion, los programas de lucha contra las
plagas, las temperaturas de enfriamiento y almacenamiento, los productos quimicos utilizados en los
tratamientos poscosecha y los programas de limpieza para los edificios, las instalaciones, los equipos,
los recipientes, etc.

Justificacion: Conseguir que esta parte sea mas exhaustiva.
Péarrafo 114

Observacion: Suprimir el parrafo.

Justificacién: Repite en gran medida lo que se dice en el parrafo 109.
Péarrafo 116

Observacién: Modificar como sigue:

Deberian llevarse registros detallados que relacionen a cada proveedor del producto con el receptor
subsiguiente inmediato de cada producto a lo largo de la cadena alimentaria. La informacién necesaria para
determinar el nexo con cada proveedor deberia incluir, si la hubiera_y si resulta apropiado en el punto de
la cadena alimentaria de gue se trate: el nombre, la direccidn y el teléfono del productor, el nombre, la
direccion y el teléfono del envasador, la fecha de envasado, la fecha de distribucion, el tipo de producto (p.€j.,
nombre de la fruta u hortaliza y/o nombre de la variedad, etc.), incluida la marca, la identificacion del lote y el
namero de lotes, asi como el transportista.

Justificacién: La seccidn 5.8 es un apartado general sobre los procedimientos para la retirada de productos
del mercado y, sin embargo, el parrafo 116 se centra solo en la informacién sobre el envasador. El envasador
necesita la informacién del productor. El parrafo 117 se refiere a "la informacion de contacto del productor”,
lo cual resulta confuso ya que el parrafo se aplica a la informacién que registran los "operadores, tales como
productores".

Péarrafo 117

Observacion: Suprimir.

Justificacion: La referencia a "la informacion de contacto del productor”, resulta confusa ya que el parrafo se
aplica a la informaciéon que registran los "operadores, tales como productores" y el parrafo se refiere a
informacion que no se aplica a los procedimientos para la retirada de productos del mercado. Esta informacion
ya gueda convenientemente cubierta por la seccién 5.7, "documentacion y registros" (parrafo 110).

ANEXO | FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, PRECORTADAS, LISTAS PARA EL CONSUMO
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Observacién: Agregar comas, como se indica mas arriba, y hacerlo siempre que aparezcan juntos los
términos "frescas, precortadas, listas para el consumo”.

Justificacién: Correccién de la puntuacion. El uso de multiples adjetivos requiere comas.

Péarrafo 3

Observacién: Suprimir.

Justificacién: Duplicidad del parrafo 2.
PRODUCCION PRIMARIA
Péarrafo 11

Observacién: Modificarlo para emplear el nimero de la seccién en vez de los subapartados especificos
dentro de una seccion. Obsérvese que esto ocurre en muchos otros lugares del texto en los que es aplicable
esta misma observacion (p.ej., poner en el parrafo 13 "seccién 4", en el parrafo 15 "seccion 5", en el
parrafo 23 "seccion 6", en el parrafo 26 "seccién 9"y en el parrafo 28 "seccion 10"). Esto también se aplica
a todos los anexos.

Véanse las-secciones—3.1-a-3-4 la seccion 3 del Cddigo de Practicas de higiene para las verduras y
hortalizas frescas (CAC/RCP 53-2003) y, ademas:

Justificacién: Los puntos enumerados son "subapartados” de una seccién, asi que seria mas adecuado
hacer referencia a toda la seccion. Téngase en cuenta que si se rechaza esta recomendacion, deberian
modificarse todas las referencias a "las "subapartados 10.1 a 10.4" de la secci6n 10, ya que la seccion 10
Unicamente contiene los "subapartados 10.1 y 10.2".

ESTABLECIMIENTO DE ENVASADO: HIGIENE PERSONAL
Parrafo 24

Observacién: Modificar para que se remita a los Principios generales de higiene de los alimentos (esto
también seria aplicable a todos aquellos apéndices en los que también se remita a la seccion 7).

Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1969).

Justificacion: La "seccién 7 (parrafo 124) del Cdédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas (CAC/RCP 53-2003)" es simplemente una referencia a los Principios generales de higiene de los
alimentos. Es mas directo hacer referencia simplemente a los Principios generales de higiene de los
alimentos.

CAPACITACION
Péarrafo 29
Observacion: Modificar como sigue:

La capacitacion requerida para las personas responsables de la produccién de frutas y hortalizas
precortadas frescas sen deberia incluir 1o siguiente:

Justificacién: Aclarar el texto, porque "requerida" no establece por quien y los codigos del Codex son
recomendaciones.
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ANEXO Il PRODUCCION DE SEMILLAS GERMINADAS
CONTROL DE LAS OPERACIONES
Parrafo 18

Observacién: Combinar los puntos 5y 6.

+ La duracion del tratamiento y la concentracion del agente antimicrobiano utilizado deberian medirse,
controlarse, vigilarse y registrarse con precision.

Justificacién: Son redundantes.
Parrafo 21
Observacién: Modificar como sigue:

Durante la germinacion, el entorno y el equipo deberian mantenerse limpios para evitar una posible
contaminacién. Antes de tratar un nuevo lote, deberia limpiarse y desinfectarse todo el equipo.

Justificacién: Enmienda de forma. [En espafiol no procede]
Péarrafo 26
Observacién: Modificar la tercera frase como sigue:

Si se detectan lotes de semillas contaminados, estos no deberian venderse ni utilizarse para la produccion de
semillas germinadas destinadas al consumo humano.

Justificacion: Para evitar una mala interpretacion en el sentido de que "lots of seeds" significa "muchas
semillas”; se emplea "lotes de semillas” en otros lugares del anexo. [En espafiol no procede].

Péarrafo 37y 38:

Observacién: Suprimir el parrafo 37 y modificar el parrafo 38 como se indica.

38. Los productores de semillas germinadas deberian aplicar BPH para reducir al minimo la posibilidad de
gue se introduzcan o propaguen patdgenos en el agua de elaboracidn. La calidad del agua utilizada deberia
depender de la etapa de la operacion. Debido a la posibilidad de proliferacién de patégenos durante el proceso
de germinacion, podra utilizarse agua limpia en las etapas iniciales de lavado, mientras que el agua utilizada
mas adelante en el proceso de produccion de semillas germinadas (es decir, para el enjuague después de la
descontaminacion microbioldgica de las semillas y en operaciones posteriores, incluida la germinacion)

deberia ser almenos-agua-limpia-y—preferentemente; potable.

Justificaciéon: En los dos parrafos aparece la misma informacion; recomendamos que se suprima el
péarrafo 37, ya que la Ultima frase del parrafo 38 resulta més clara. La Ultima frase hace referencia al agua
utilizada en diferentes puntos de la produccion de semillas germinadas e indica que seria mejor utilizar agua
limpia y, preferentemente, potable. Creemos que es fundamental que se utilice agua potable, al menos para
la germinacion. Obsérvese que en el parrafo 19 (5.2.2.2.2 Enjuague después del tratamiento de las semillas)
se indica que se debe enjuagar con agua potable y en el parrafo 22 (5.2.2.6.1 Remojo previo a la germinacion)
dice "las semillas deberian remojarse en agua potable..." y "después del remojo, las semillas deberian
enjuagarse concienzudamente con agua potable”. Por tanto, no seria coherente afirmar que se puede usar
agua limpia para la germinacién cuando se indica que se necesita utilizar agua potable en una fase anterior.
Recomendamos que se modifique la Ultima frase para que las afirmaciones relativas al agua sean coherentes
en este anexo. No nos opondriamos a que se modificasen los parrafos 19 y 22 para especificar "agua limpia
y, preferiblemente, agua potable" en esos casos. De ser asi, modificariamos aqui esta Ultima frase de modo
gue dijese "mientras que el agua utilizada méas adelante en el proceso de produccién de semillas germinadas
(es decir, para el enjuague después de la descontaminacidn microbiolégica de las semillas y en operaciones
posteriores,—nreldida diferentes de la germinacion) deberia ser preferentemente agua potable o al menos
agua limpia. El agua utilizada para la germinacion de las semillas deberia ser potable.




CX/FH/16/48/6 Add.1 14

Parrafo 39y 40

Observacién: Mantener el parrafo 39 y suprimir el parrafo 40. Reubicar el parrafo 39 para colocarlo detras
del parrafo 17.

39. Las semillas deberan enjuagarse concienzudamente antes del tratamiento de descontaminacion
microbiolégica a fin de eliminar la suciedad y aumentar la eficacia de este tratamiento. Las semillas deberan
enjuagarse y agitarse concienzudamente en grandes cantidades de agua limpia de manera de aumentar en
la mayor medida posible el contacto superficial. El proceso debera repetirse hasta que se elimine la mayor
parte de la suciedad y el agua de enjuague quede limpia.

7
40 am gepe N—an a a onclen dan

Justificacion: Los parrafos 39 y 40 son iguales. Sugerimos asimismo que el parrafo 39 se ubique
inmediatamente después del parrafo 17 y preceda a la seccién 5.2.2.2 (Tratamientos quimicos). El parrafo 29
se sitla en la seccion sobre el uso del agua durante la produccion de semillas germinadas, pero en realidad
no se refiere estrictamente al agua, sino que proporciona informacién sobre el proceso de enjuague que se
realiza antes de la descontaminacion de las semillas (tratamientos quimicos). La cuestion del uso de agua
limpia para las etapas iniciales de lavado se aborda en el parrafo 38.

ANEXO Il HORTALIZAS DE HOJA VERDE FRESCAS
Péarrafo 19, puntos 2y 3
Observacion: Suprimir el tercer punto

» Informacion especifica para ensaladas cortadas frescas, precortadas o ensaladas envasadas en bolsas
listas para el consumo. Los consumidores necesitan orientacion especifica y clara sobre como manipular
de manerainocua las hortalizas de hoja verde cortadas frescas, precortadas o listas para el consumo (LPC).
Se conocen casos que parecen indicar que es dificil para algunos consumidores distinguir entre los
productos que se pueden consumir sin lavarse mas y los que requieren lavarse antes del consumo, en
particular los productos envasados en bolsas, como son las hierbas y las espinacas. Por lo tanto, el
etiquetado claro es importante. Si la etiqueta no lleva la indicacién “lavado y listo para el consumo” (u otra
similar), es necesario lavar el producto.

Justificacion: Los puntos 2 y 3 son iguales.

ANEXO IV MELONES
Péarrafo 9, tercera frase
Observacién: Modificar como sigue:

Las superficies de cascara reticulada, en contraste con las superficies de cédscara lisa, ofrecen un ambiente
donde los patégenos microbianos pueden adherirse y sobrevivir mas facilmente, y ser més dificiles de eliminar
del melén durante las practicas poscosecha.

Justificacion: Enmienda de forma para aportar mayor claridad.
Parrafo 20, segundo punto
Observacidn: Modificar como sigue:

* Debe reducirse al minimo o evitarse la inmersién completa de los melones en el agua fria del tanque de
recepcion. El agua tiene mas probabilidades de infiltrarse en los melones cuando estos estan sumergidos.

Justificaciéon: Enmienda de forma para aportar mayor claridad. Suprimir el "into"[en] de la versién en inglés
ya que "infiltrate" [infiltrar] significa "to pass into" [pasar a]. [En espafiol no procede]

Agradecemos la oportunidad de permitirnos formular las presentes observaciones.



CX/FH/16/48/6 Add.1 15

REPUBLICA ISLAMICA DEL IRAN
Observaciones generales:
1. Es necesario revisar el texto antes de su publicacién, especialmente en lo referido a la puntuacion.

2. Los peligros se clasifican en bioldgicos, fisicos y quimicos. El término "peligros microbianos" aparece
con frecuencia en el texto mientras que "bioldgicos" solo se emplea en dos ocasiones. Por tanto, es
mas adecuado utilizar "peligros biolégicos" que "peligros microbianos".

Apéndice I: ANTEPROYECTO DE REVISION DEL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 53-2003)

3.2.1.4 Productos agroquimicos

34. Con objeto de minimizar la apariciéon de resistencia microbiana cuando se seleccionen agroquimicos
deberian tomarse en cuenta las Directrices para el analisis de riesgos de resistencia a los antimicrobianos
transmitida por los alimentos (CAC/GL 77-2011).

Parrafo nuevo en lugar del 35: Los funcionarios de extensién agricola deberian estar capacitados y al
dia en materia de procedimientos de aplicacién adecuados —tipos de plaguicidas, tiempo y frecuencia
de las aplicaciones de plaquicidas, etc.— de modo que a su vez puedan capacitar a los agricultores y
productores sobre los procedimientos de aplicacién adecuados.

3.2.2.1 Ubicacidn, proyecto y disposicion

46. El disefio y la estructura del interior deberian permitir el cumplimiento de buenas practicas de higiene para
la produccion primaria de frutas y hortalizas frescas en instalaciones cerradas, incluida la proteccion contra la
contaminacion cruzada entre las operaciones y durante su transcurso. Cada establecimiento deberia
evaluarse por separado a fin de identificar los requisitos de higiene especificos para cada producto.

Parrafo nuevo (después del 46): En el caso de gue el agricultor viva en las instalaciones, su casa o
vivienda no_deberia estar situada cerca del lugar de produccién primaria, ni _del lugar de
almacenamiento v envasado de las frutas y hortalizas frescas, con objeto de reducir al minimo el
riesgo de contaminacién cruzada.

3.3.2. Almacenamiento y transporte desde el campo al establecimiento de envasado

Nueva vifeta al final de esta parte: El tiempo de transporte deberia ser el mas corto posible para
reducir al minimo el riesgo de que las frutas y hortalizas pierdan calidad.

3.2.4. Equipo utilizado en el cultivo y la recoleccion

Los recipientes (incluidos los recubrimientos de recipientes hechos de materiales biodegradables) que ya no
puedan limpiarse incrementan el riesgo de contaminacion microbiana y de migracién guimica por lo que
deberian ser desechados.

9.4 Informacién alos consumidores

130. Todos los interesados —el Gobierno, la industria, las organizaciones de consumidores y los medios de
comunicacion— deberian asumir la tarea de comunicar mensajes claros y coherentes sobre la manipulacién
inocua de las frutas y hortalizas frescas. La informacién que se da al consumidor sobre la manipulacién inocua
de las frutas y hortalizas frescas deberia comprender lo siguiente:

+ Evitar la compra de productos dafiados o podridos para reducir al minimo la contaminacion
microbiolégica.

» Evitar el aumento de la temperatura del producto durante el transporte. El tiempo de transito para las
frutas y hortalizas frescas entre los establecimientos minoristas/mercados y el hogar deberia ser lo mas
reducido posible.

+ El almacenamiento / refrigeracion de las frutas y hortalizas frescas. Los productos deberian
almacenarse preferiblemente en un lugar fresco. Algunos productos preenvasados deberian
refrigerarse tan pronto como sea posible.

* Unavez fuera del refrigerador, los productos elaborados preenvasados deberian consumirse a la mayor
brevedad posible.

+ Contaminacién cruzada. Los consumidores necesitan manipular, preparar y almacenar los productos
de manera inocua para evitar la contaminacion cruzada con patdgenos transmitidos por los alimentos
procedentes de diversas fuentes (p.ej., manos, lavabos, tablas de corte, utensilios, carnes crudas y
otras frutas y hortalizas crudas o sin lavar).
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ANEXO |: FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS PRECORTADAS LISTAS PARA EL CONSUMO
INTRODUCCION El segundo parrafo se repite dos veces.
1. OBJETIVO

4. Las recomendaciones de higiene para la produccion primaria de frutas y hortalizas frescas se abordan de
manera general en el Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CAC/RCP 53-2003).
Este anexo recomienda la aplicacién de las buenas practicas de higiene (BPH) en todas las etapas de la
produccion de frutas y hortalizas frescas precortadas listas para el consumo, desde la recepcion de las
materias primas hasta la distribucion y el consumo de los productos terminados.

5. El objetivo principal del presente anexo es identificar BPH que ayuden a controlar los peligros biolégicos,
fisicos y quimicos asociados con la elaboracion de frutas y hortalizas frescas precortadas listas para el
consumo. Se dedica especial atencién a reducir al minimo los peligros microbioldgicos. El presente anexo
contiene elementos que deberian tenerse en cuenta en la produccion, elaboracién y distribucién y_en el
consumo de estos alimentos.

ANEXO Il HORTALIZAS DE HOJA VERDE FRESCAS
INTRODUCCION

1. Las hortalizas de hoja verde frescas se cultivan, elaboran y consumen de mdltiples maneras y en una
variedad de condiciones en todo el mundo. Se cultivan en explotaciones agricolas que varian en tamafio
desde muy grandes hasta muy pequefias. Las hortalizas de hoja verde frescas se comercializan tanto local
como mundialmente para que estén disponibles durante todo el afio a los consumidores y se venden frescas,
cortadas frescas, precortadas o como productos listos para el consumo como es el caso de las ensaladas
preenvasadas. Ademas, en algunos paises es habitual gue haya huertos caseros, es decir, que las
familias cultivan sus propias hortalizas en huertos caseros para consumo propio.

2. Una amplia gama de patdgenos microbianos han sido asociados con las hortalizas de hoja verde
frescas segun se ha informado en los datos de brotes internacionales, entre ellos, Escherichia coli
enterohemorragica, Salmonella enterica, Campylobacter spp., Shigella spp., el virus de la hepatitis A,
norovirus, Cyclospora cayetanensis, Cryptosporidium parvum, Guardia lamblia, Yersinia pseudotuberculosis
y Listeria monocytogenes. Datos epidemiolégicos, investigaciones de brotes y evaluaciones de riesgos han
identificado areas de riesgo de contaminacion de hortalizas de hoja verde con patégenos, incluidos riesgos
clave procedentes del agua, animales, trabajadores y enmiendas del suelo elaboradas a base de estiércol.
Las hortalizas de hoja verde frescas se cultivan y cosechan en grandes volimenes, a menudo para
exportacion, y con mas frecuencia en lugares donde antes no se cosechaban ni distribuian hortalizas de hoja
verde frescas; por lo tanto, la posibilidad de la propagacion de patégenos humanos también ha aumentado.
Las hortalizas de hoja verde frescas se comercializan, 0 se consumen directamente en los casos en que
se cultiven en huertos caseros, en forma de productos diversos, entre ellos, enteras, cabezas sin elaborar,
hojas sueltas, surtido de hojas verdes cortadas y hierbas frescas, y productos precortados envasados. Las
hortalizas de hoja verde frescas se envasan de multiples maneras, entre ellas, envasadas en el campo
directamente para su comercializacion, en establecimientos de envasado y productos precortados elaborados
en plantas sofisticadas. También existe la posibilidad de que se introduzcan y proliferen patégenos a medida
gue las hortalizas de hoja verde frescas y listas para el consumo avanzan a lo largo de la cadena de suministro.
No hay otros tratamientos de elaboracion que pudieran eliminar o inactivar los microorganismos objetivo. Los
ejemplos de medidas de control son solamente ilustrativos, y su uso y aprobacién podrian variar entre los
paises miembros.

9.4 Informacién alos consumidores

19. La informaciéon que se da al consumidor sobre la manipulacién inocua de las hortalizas de hoja verde
deberia abarcar lo siguiente:

a. El texto de la primera vineta y de la tercera vifieta son el mismo.
b. Agregar un pdrrafo nuevo:

Lainformacién sobre la manipulacién de hortalizas de hoja verde frescas dirigida a los consumidores
que cultivan hortalizas en sus huertos caseros para consumo propio deberia incorporar informacion
especifica sobre la manipulacién inocua de las hortalizas de hoja verde (incluido el uso de
plaguicidas), asi como sobre su manipulacién, lavado, desinfeccién y preparacién en el punto de
consumo.
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MEXICO

Parrafo

Comentario

2.3 Definiciones

Control Bioldgico Lucha—bielégica: Utilizacion de
competidores biologicos (como insectos,
microorganismos 0 metabolitos microbianos) para el
control de luchar-eentra acaros, plagas, fitopatdgenos
y organismos que producen la descompaosicion.

Sugerimos sustituir en la traduccion la palabra “Lucha
biolégica”, por “Control biolégico”

Ademas sustituir la frase “luchar contra” por “el control
contra”, ya que es mas claro el objetivo de esta
definicién

Biopelicula: Una_agrupacién _de microorganismos
censercio microbiano que se adhiere a una superficie.

Sugerimos cambiar la palabra
“‘conglomerado  microbiano” o
microorganismos”

“consorcio”  por
“‘agrupacion___de

Sinénimos de consorcio: asociaciéon, monopolio, grupo,
conjunto, comunidad, agrupacion, empresa.

Sinénimos de conglomerado: aglomeracion, aglutinado,
masa, mazacote, apifladura, amontonamiento,
compuesto, union.

Envasador/empacador: Persona responsable de
gestionar las actividades poscosecha y el envasado de
frutas y hortalizas frescas.

Sugerimos que se agregue “empacador’ como sinénimo
de “envasador”, ya que se pueden usar ambos términos.

3.2.1.5 Control Biolégico Lucha-biolégica

41. Cuando se empleen organismos bioldgicos
competidores o sus metabolitos para el control de la
lucha-contra plagas, acaros, fitopatdgenos y organismos
gue producen la descomposiciéon de las frutas y
hortalizas frescas, deberia considerarse su inocuidad
para los consumidores.

En seguimiento a la propuesta de modificar la definicién
de este término sugerimos, cambiar Lucha biologica por
“Control Bioldgico” y en el texto sustituir “la lucha
contra” por “para el control de”.

3.1.2. Animales y actividad humana

Deberian utilizarse métodos de—centrol—de—plagas
biologicos, de cultivo, fisicos y quimicos adecuados
para control de fauna nociva, con el fin de apartar a
los animales de las zonas de produccién primaria y
manipulaciéon, en la medida de lo posible. Entre los
ejemplos de los métodos cabe citar el uso de barreras
fisicas (p.gj., cercas), elementos activos de disuasion
(p-€j., dispositivos que producen ruido, espantapéjaros,
imagenes de budhos, tiras de aluminio) o métodos
culturales (p.ej., rotacion de cultivos).

Este punto va relacionado a la presencia de animales o
fauna nociva, por lo que se considera eliminar la palabra
“plagas”. En el punto 3.4.3 se aborda el tema de control
de plagas.

3.2 Higiene en la producciéon primaria de frutas y
hortalizas frescas

3.2.1.1 Agua para la produccion primaria

3.2.1.1.2. Agua para los fertilizantes, el control de las
plagas y otros insumos fitosanitarios o de

plaguicidas preductos-agroguimicos:

25# Los recipientes y contenedores que
almacenen aqua para este propoésito deben
permanecer limpios, protegidos contra el
ingreso de animales domésticos, silvestres,
seres humanos, escurrimientos y aspersion
de sustancias guimicas.

25## Se debe evitar el almacenamiento de

sustancias agroguimicas, abonos
organicos, estaciones sanitarias,
maguinaria, herramientas v equipos

agricolas cercanos a fuentes de agua v
depdsitos de almacenamiento de agua.

Se sugiere cambiar el titulo del numeral 3.2.1.1.2 de
“Agua para los fertilizantes, el control de las plagas y
otros productos agroquimicos” por “Agua para los
fertilizantes, el control de las plagas y otros insumos
fitosanitarios o de plaquicidas”.

Se sugiere agregar dos parrafos después del nimero 25,
a fin de orientar sobre los recipientes y contenedores de
agua. Asimismo, se orienta sobre el almacenamiento de
sustancias agroquimicas, el cual no debe ser cercano a
fuentes de agua.
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3.2.1.4 Uso vy manejo de insumos fitosanitarios o

de plaguicidas Productos agroguimices

37. La mezcla de productos agroquimicos deberia
llevarse a cabo de manera que se evite la contaminacion
del agua y de la tierra en las zonas circundantes. La
preparacién _de mezclas, se realizara en _una area
especificaque se designe paratal efecto y se debera
identificar_con_sefialamientos graficos las zonas
tratadas, indicando mediante sefalizaciones de
advertencia, el riesgo de ingreso del personal.

Se sugiere cambiar el titulo del numeral 3.2.1.4 de
“Productos agroquimicos” por “Uso y manejo de
insumos fitosanitarios o de plaguicidas”.

Se sugiere agregar el texto propuesto en el parrafo 37,
relativo a las éareas para preparar mezclas de
agroquimicos.

3.2.1.5 Control Bioldgico Luchabiolégica

41. Cuando se empleen organismos bioldgicos
competidores o sus metabolitos para el control de la
lucha-centra plagas, acaros, fitopatdgenos y organismos
gue producen la descomposicién de las frutas y
hortalizas frescas, deberia considerarse su inocuidad
para los consumidores.

En seguimiento a la propuesta de modificar la definicion
de este término sugerimos, cambiar Lucha biolégica por
“Control Bioldgico” y en el texto sustituir “la lucha
contra” por “para el control de”.

5.3 Requisitos relativos a la materia prima

105# La evaluaciéon de residuos de plaguicidas debe
ser_considerada para la _aceptacidon o rechazo de

materia prima.

Se sugiere agregar un parrafo después del nimero 105,
gue propone considerar la evaluacion de residuos de
plaguicidas como un criterio de aceptacién o rechazo en
las plantas procesadoras de frutas y hortalizas, ya que si
no se tiene un control, esto puede tener repercusiones
en la salud de los consumidores.

5.7 Documentos y registros

110. La documentacion y los registros pueden aumentar
la credibilidad y eficacia del sistema de control de la
inocuidad de los alimentos.

Los productores deberian mantener actualizada toda la
informacién pertinente sobre las actividades agricolas,
como el lugar de produccion, la informacién de los
proveedores sobre los insumos agricolas, los nimeros
de los lotes de tales insumos, las practicas de riego,
reqgistro de la utilizacion de productos agroquimicos, los
datos sobre la calidad del agua, los programas de lucha
contra las plagas y de limpieza para los establecimientos
cerrados, los edificios, las instalaciones, el equipo y los
recipientes.

Se considera importante especificar que se debe contar
con un registro de aplicacion de los plaguicidas utilizados
por el productor primario, con el fin de tener un control
de dicha aplicacion.

NUEVA ZELANDIA

Nueva Zelandia desea agradecer a Brasil y a Francia, en calidad de copresidentes del grupo de trabajo, asi
como los Estados miembros participantes, la preparacion de los documentos del anteproyecto de revision.

Observaciones sobre el documento de revision del anteproyecto:

Observaciones generales:

e Estamos de acuerdo en que es necesario aclarar lo que significa agua "limpia". Hasta ese momento
Unicamente deberia utilizarse agua "potable" para la produccion de semillas germinadas.
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Péarrafo Observacioén Justificacion:

Apéndice |

2 Incorporar aqui un parrafo corto entre las lineas del | Los microorganismos (p.ej., Listeria
anexo | (2), para que se presenten los peligros | monocytogenes) estan presentes
microbianos por su nombre desde el principio. Por | en diferentes partes del documento
ejemplo "Algunos de los patégenos microbiolégicos | (p.ej., pag.70), aunque no se
asociados con las frutas y hortalizas frescas son | menciona antes ningin patdégeno
Salmonella spp., Shigella spp., Campylobacter, | especifico para preparar al lector.
cepas patégenas de Escherichia coli, Listeria | Esta frase est4 tomada del segundo
monocytogenes,  Yersinia  pseudotuberculosis, | parrafo del anexo lll.
norovirus, virus de hepatitis A y parasitos _como
Cyclospora, Giardia y Cryptosporidium’.

7 (Definiciones) Insumos agricolas: Agregar "incluido el compost" | El compost (fertilizante organico) es
después de "fertilizantes" en la definicién de ™. un insumo agricola importante en

términos de peligro microbiano.

Definiciones Agentes antimicrobianos: Suprimir: "prevocando-un-dafie | Estd implicito en el contexto del
reducido-o-nulo-alasfrutasy-hortalizasfrescas;comeldos | documento.

Definiciones Biosdlidos: Suprimir "sin tratar"-en denominacién del | La presencia de los términos "sin
residuo solido, semisolido o liquido sin-tratar, generado | tratar" y "tratado” en el mismo
durante el tratamiento de aguas cloacales domésticas en | contexto resulta contradictoria.
una planta de tratamiento.

Definiciones Frutas y hortalizas frescas listas para el consumo: | "Cocinadas" estd fuera del &mbito
Suprimir "cocinadas". de aplicacion de este documento.

Definiciones Incluir la definicion de "riego por inundaciéon™:_Un | Elriego por inundaciéon se menciona
sistemade riego en el que se bombea o sellevaagua | en el parrafo 13, sin definirlo.

a los campos y se deja que fluya por el suelo entre
los cultivos.

13 Agregar "También se deberia evaluar el riesqo de | Deberia incluirse el riesgo de
peligros quimicos", después de la cuarta frase. peligros quimicos causado por

fendmenos ambientales como las
inundaciones.

21 Primera vifieta: agregar "agua de lluvia de los tejados" | También se practica la captacion de
en los ejemplos, después de "agua de riego reutilizada". | agua de lluvia de los tejados, que

conlleva riesgos de contaminacion
por plagas, aves, etc.

21 Segunda vifieta: Agregar "fauna salvaje" después de | La fauna salvaje es una fuente de
"ganado" en los ejemplos para "prevenir y reducir al | peligros en las zonas de cultivo.
minimo la contaminacion”. (p.ej., procedente de ganado,
fauna salvaje, el tratamiento de aguas cloacales, los
asentamientos humanos, las operaciones relativas al
estiércoal...).

21 El enlace al documento de la OMS (directrices) que se | ¢Se dispone de un enlace nuevo?
proporciona no funciona.

22 Incorporar "tratamiento quimico del agua" a las | El tratamiento quimico del agua
"acciones correctivas posibles", después de "la filtracién | puede ser una alternativa a las
del agua". acciones correctivas mencionadas.

3.2.11.3 Considerar la posibilidad de agregar informacién sobre | Los cultivos acuaponicos presentan
los "cultivos acuaponicos”, un subgrupo especifico de los | areas  especificas de riesgo
cultivos hidropénicos. asociadas al uso del agua y los

desechos de pescado como
insumos para las zonas de cultivo.

28 Agregar "operaciones de limpieza" a la primera frase | Seria necesario disponer de agua
del titulo "agua para otros usos agricolas". limpia para las operaciones de

limpieza.
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Péarrafo Observacioén Justificacion:
30 Modificar la segunda vifieta, como sigue: Deberian combinarse la segunda y
. . . la quinta vifieta para que quede
- El cgmgosta!e,_deb|d?mente reah;ado,_ puelde claro que hay que dar preferencia a
serun método practlppdv eficiente plara |na(:|F|var 0s | 1o que se dice en la segunda vifieta
batogenos trlansmltl ?S por los I adlmbent'os pero para aquellos casos en que se
gresgntes enle estiérco aEn q%nera.,,scl)o eberian | |iilice material que no ha sido
estinarse alos campos de produccion |as materias |  -ionte compostado  existen
vegetales o los de;pchos anlr_nalgs_ totalmente unas recomendaciones que
compostados. El estiércol, los biosélidos y otros deberian sequi
—= - - guirse.
fertilizantes naturales sin _tratar o parcialmente
tratados no deberian _usarse después de la
aparicion de las plantas o después de gue se realice
un trasplante en el suelo, a menos que se estén
adoptando _medidas correctivas _adecuadas para
reducir_los contaminantes microbianos, como por
ejemplo, dejar _un lapso de tiempo entre la
aplicacion y larecoleccion de las frutas y hortalizas
frescas, que reduzca los patdgenos que gueden en
el suelo_enmendado _a niveles gue tengan poca
probabilidad de provocar la contaminacién del
producto.
Suprimir la quinta vifieta.

33 Agregar un enlace a los niveles establecidos por el | Seria Gtil para el lector que se
Codex. agregase este enlace.

35 Afiadir "y seguridad" después de "aplicacion”. Los procedimientos de seguridad
son importantes durante el rociado
de productos quimicos.

45 Agregar "mantenidas" después de "construidas". El mantenimiento constante
también es importante para una
produccion inocua.

51 Agregar "y, aintervalos requlares, después de hacer | Es necesario agregar esta
uso del retrete, v después de cualquier contacto | informacién para que el texto sea
con superficies contaminadas” en la segunda frase, | mas especifico, ya que estas
después de "superficies que estén en contacto con los | acciones son importante para el
alimentos". mantenimiento de la higiene.

55 Agregar ‘“incluidas las zonas de recoleccion" | Es importante que los trabajadores
después de "ingresen a las zonas donde se manipulan | enfermos no entren en contacto
alimentos". con los productos durante la

recoleccion.

56 Agregar una nueva primera vifieta con el texto "El | Unas instrucciones y unas
productor deberia disponer de una politica de | exigencias formales durante la
enfermedad y exclusion y aplicarla”. capacitacion ayudaran a definir las

obligaciones que se tienen en caso
de enfermedad.

56 Cambiar por "Se deberia alentar a los productores a | Laredaccién es mas clara e incluye
reconocer sintomas de enfermedades contagiosas | los vomitos como sintoma.
diarreicas transmitidas por los alimentos—y—etras
lesiones , incluyendo vémitos y diarrea, y a reasignar
a los trabajadores agricolas segun proceda-en-caso-de
guetaentfermedadno-atecte alainocuidad-delproducto

57 Suprimir "Leos-ecertes—y-heridas-deberian—cubrirse—con | Se repite en la frase siguiente.

Ve dajesl aelee_ uadss_npellul eables;—si-se-permite—al

57 Agregar "La ropa y el equipamiento de proteccién | Se quiere subrayar el hecho de que
personal deberia utilizarse Unicamente en las areas | la ropa y el equipamiento de
gue requieren de su uso" como frase nueva después | protecciéon personal Unicamente
de la primera frase. deben utilizarse en las areas en

que se requiera su uso, con el fin
de evitar la contaminacion cruzada.
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Parrafo Observacion Justificacion:

64 Agregar aqui "Véase también la seccién 3.2.4". El mantenimiento ya se menciona

antes.

66 Tercera vifieta: Es necesario especificar aqui los | No se proporciona suficiente
medios de verificacion. Por ejemplo, "mediante un | informacion.
sistema de anélisis".

Seccién 5.3. 103 Suprimir el parrafo 103 y las vifietas del parrafo 105. Este apartado, segun indica su

titulo, se refiere a las distintas
"materias primas" (p.ej., "los
insumos agricolas"). Sin embargo,
los puntos que se debaten en los
parrafos 103 y las dos vifietas del
parrafo 105 se refieren a las "frutas
y hortalizas", es decir, al producto
final. Se propone suprimir partes
gue no son pertinentes.

112 Agregar a la lista "uso y almacenamiento de los | Deberian realizarse Gnicamente los
agroquimicos" "registros de compra y uso de | registros que resulten pertinentes.
compost".

Agregar en "la vigilancia del agua y los resultados de
sus andlisis" "incluido el analisis de los niveles
guimicos del agua de lavado™.

116 Agregar "fecha de recoleccion" antes de "fecha de | Detalle importante que falta en la
envasado". lista.

129 Agregar "y, asimismo, necesitan instrucciones para | Se necesitan instrucciones para el
el lavado del producto, cuando asi proceda" al final | lavado, cuando este proceda.
de la ultima frase.

138 Agregar a la lista de vifietas: "Las politicas de | Punto que falta y se debe afiadir.
informacién sobre enfermedades y exclusiones".

Anexo |

3 Suprimir todo el parrafo. El segundo parrafo se repite.

8 Sustituir por: "El presente anexo no se aplica | Con el objetivo de evitar
directamente a las frutas y hortalizas frescas que han | confusiones con el "cortado” que se
sido minimamente recortadas dejando el resto del | menciona en el parrafo 6, aqui se
alimento intacto". deberia especificar claramente la

fase de "recortado minimo". Por
ejemplo, un recortado minimo
podria ser cortar la base del tallo
tras la cosecha, frente a cortar en
trozos (esto ultimo haria referencia
a lo que se indica en el parrafo 6).

Anexo Il

8 Sustituir por "Cuando las semillas estén destinadas a la | Deberia considerarse la posibilidad
produccion de semillas germinadas para el consumo | de sacar a los animales en pastoreo
humano, no se deberia permitir que animales silvestres o | de los terrenos donde se producen
domeésticos pasten en los campos donde se cultiven | semillas (asi como al estiércol que
dichas semillas (p.ej., emplear ovejas para recortar la | proviene de esta fuente y que podria
alfalfa en primavera) o restringir el pastoreo durante un | contribuir a la presencia de
numero recomendado de dias previos a la cosecha, | patégenos en las semillas), durante
cuando asi se establezca para un tipo especifico de | un periodo de tiempo antes de la
semilla”. cosecha si asi se ha establecido para

para algin cultivo en concreto.

19 En la ultima frase deberia formularse asi: "El enjuague | Resulta mas practico y mas facil de
deberia repetirse un nimero de veces suficiente para | conseguir que su eliminacién.
reducir el agente antimicrobiano hasta un nivel
aceptable”.
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Parrafo Observacion Justificacion:

31 Agregar "visibles" después de "obvios". Resulta més integrador.
Los recipientes de semillas deberian examinarse a su
llegada al establecimiento para reducir al minimo la
posibilidad de que se introduzcan en él contaminantes
obvios y visibles.

37 Suprimir "e-al-menes-aguatimpia’. Aqui es necesaria agua potable.

38 Suprimir el parrafo. El parrafo 37 se repite.

5.8 Agregar al final del titulo "para semillas y semillas | Procedimientos de retirada también
germinadas"” después de "Procedimientos paralaretirada | para las semillas germinadas, no
de productos del mercado". Unicamente para las semillas.

40 Suprimir el parrafo. El parrafo 39 se repite.

41 Tercera vifieta — Cuando se haya retirado un lote porque | Primero se hace referencia a peligros
representa un peligro para la salud inocuidad de los | para la inocuidad de los alimentos y
alimentos, ... y que puedan representar un peligre riesgo | posteriormente a los riesgos (para la
analogo. salud humana) asociados al peligro.
Cuarta vifieta — Las semillas que puedan representar un
peligro riesgo deberian retenerse y conservarse hasta
gue sean eliminadas de manera adecuada

Anexo llI

2 Sustituir "enterohemorréagica” por "patégena”. Existen tipos de E. coli que no son

enterohemorrégicos y que también
hay que controlar.

19 Suprimir la tercera vifieta. La segunda vifieta se repite.

Anexo IV

2 Ultima frase - Agregar "agua de riego contaminada" | El agua de riego contaminada
como un factor de riesgo. también constituye un factor de
" . . riesgo para los melones.

...que contribuyen a los brotes asociados con los melones

son" "el agua de riego contaminada"“, la manipulacién
por parte de personas infectadas, malas practicas de
higiene personal...".

10 Agregar a la Ultima vifieta "Usar selo—uha—vez—les | También pueden ser fuentes de
materiales  biodegradables gue no introduzcan | contaminacion cuando se utilizan por
contaminacidn y hacerlo solo una vez para prevenir la | primera vez.
contaminacion cruzada".

Anexo V

6 Agregar texto — Existen también otros tipos de bayas

. . como el salco, las moras de
Este anexo comprende todas las variedades comestibles |(3
P oysen, etc.).
de bayas, entre otras, pero no Unicamente fresas...

26 Agregar "a la recogida y" antes de "al envasado de bayas" | Ambas operaciones deben llevarse a

al final de la frase. cabo de forma higiénica.
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FILIPINAS
Observaciones generales:

Filipinas, como miembro del grupo de trabajo electrénico, apoya las recomendaciones del GTE en los
siguientes aspectos:

1. Evitar duplicaciones o repeticiones de parrafos o disposiciones en relacion a los que se encuentran en
los anexos especificos 0 en otras directrices del Codex como las relativas a la resistencia a los
antimicrobianos;

2. Garantizar la coherencia con los Principios generales de higiene de los alimentos;

3. Solicitar asesoramiento cientifico a la FAO y a la OMS sobre la calidad del agua para diferentes usos
(es decir, agua limpia, agua potable); y

4. No incluir los anexos sobre zanahorias, tomates e hidroponia en el anteproyecto, ya que esto requerira
gue se debata mas con el comité, al igual que las propuestas de nuevos trabajos.

Observaciones especificas:

1. Anexo 1, pagina 22, titulo del documento

De Para

FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS | FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
PRECORTADAS LISTAS PARA EL CONSUMO PRECORTADAS LISTAS PARA EL CONSUMO

(LPC)

Justificacién: Agregar "(LPC)" después de "listas para el consumo". En tecnologia de los alimentos y en el
sector de los servicios de alimentacion ya esta aceptado el uso de LPC como acrénimo de "listas para el
consumo".

2. Anexo |, pagina 22, introduccion, parrafos 2y 3
Los parrafos 2 y 3 son idénticos, proponemos que se suprima el parrafo 3.

3. Anexo |, pagina 22, ambito de aplicacion, ultima frase

De Para

Para otros (p.ej., los que utilizan frutas y hortalizas | Para otros (p.ej., los que utilizan frutas y hortalizas
frescas precortadas listas para el consumo en | frescas precortadas listas para el consumo en
combinacion con otros productos como salsas, | combinacién con otros productos como salsas,
carne, queso, etc.), solamente se aplicardn las | carne, queso, etc.), solamente se aplicardn las
secciones especificas que guardan relacidon con la | secciones especificas que guardan relacion con la
elaboracion de los componentes de frutas y | elaboracion de los componentes de frutas y
hortalizas frescas precortadas. hortalizas frescas precortadas LPC.

Justificacién: Por coherencia.
4. Anexo |, pagina 23, apartado 2.3 Definiciones
Proponemos que se afiada la definicion de:

Envasado en atmosfera modificada (EAM) - se refiere a un envasado en el que la atmosfera que rodea
a las frutas y hortalizas precortadas es diferente a la composicién normal del aire.

Justificacién: Este término se menciona en el parrafo 17 y deberia definirse claramente.

5. Anexo |, pagina 23, apartado 4, encabezamiento

De Para

Establecimiento: Proyecto e Instalaciones Establecimiento de envasado: Proyecto e
Instalaciones

Justificacién: Por coherencia con otras partes del documento.



CX/FH/16/48/6 Add.1 24

6. Anexo |, pagina 23, 4.4.2 Drenaje y eliminacién de residuos, parrafo 14
— Cambiar "anexo" por "Anexo" [en espafiol no procede].
— Suprimir "5." [en espafiol no procede] en la Ultima frase.

7. Anexo Il, pagina 29

Los parrafos 37 38 son similares excepto por la frase "deberia ser preferentemente agua potable o al menos
agua limpia" (parrafo 37) y "deberia ser al menos agua limpia y, preferentemente, potable" (parrafo 38).
Proponemos que se mantenga el parrafo 38 y que se suprima el parrafo 37.

8. Anexo ll, pagina 29

Los parrafos 39 y 40 son idénticos, proponemos que se suprima el parrafo 40.

PARAGUAY

Paraguay agradece la oportunidad de poder emitir sus comentarios al documento y al respecto mencionamos
gue estamos de acuerdo en general con el contenido del documento, no obstante realiza los siguientes
comentarios:

Comentarios Generales

Paraguay apoya la inclusion en el d&mbito de aplicacion de la frase "Algunos requisitos pudieran no ser
aplicables a las frutas frescas con un bajo nivel de riesgo que no registran antecedentes como fuentes de un
brote, es decir, frutas de arboles altos con piel no comestible, ..., pues consideramos que existen ciertas frutas
gue debido a sus caracteristicas propias, representarian un bajo nivel de riesgo, como el coco, entre otros.

Con relacién a la calidad del agua para los distintos usos y el significado de agua de calidad adecuada,
coincidimos en que es importante esperar el asesoramiento cientifico de la FAO y de la OMS solicitado por
el CCFH en su 47° Reunion, para contribuir a aclarar el uso de agua limpia, potable y otros tipos de agua en
los Principios generales de higiene de los alimentos y en otros textos sobre higiene", en relacion con los
parametros biolégicos del agua limpia.

Comentarios Especificos
Punto 2.3 Definiciones
Redaccion actual:

Trabajador agricola: Toda persona que se dedica a una mas de las siguientes actividades: cultivo, recoleccion
y envasado de frutas y hortalizas frescas.

Propuesta de redaccion:

Trabajador agricola: Toda persona que se dedica a una o mas de las siguientes actividades: cultivo,
recoleccion y envasado de frutas y hortalizas frescas.

Justificacién: Para una mejor redaccion
PUNTO 3. PRODUCCION PRIMARIA
Redaccion actual:

10. En la medida de lo posible, antes de las actividades de produccioén primaria, deberian identificarse las
posibles fuentes de contaminacion ambiental. En concreto, la produccién primaria no deberia realizarse en
zonas en las que la presencia de sustancias potencialmente perjudiciales podria dar lugar a niveles
inaceptables de dichas sustancias en el interior o en la superficie de las frutas y hortalizas frescas tras la
cosecha.

Redaccién Propuesta:

10. Enta-medida-de-lo-posible, aAntes de las actividades de produccion primaria, deberian identificarse las
posibles fuentes de contaminacion ambiental. En concreto, la produccion primaria no deberia realizarse en
zonas en las que la presencia de sustancias potencialmente perjudiciales podria dar lugar a niveles
inaceptables de dichas sustancias en el interior o en la superficie de las frutas y hortalizas frescas tras la
cosecha.

Justificacion:

Consideramos que el término “En la medida de lo posible” resta obligatoriedad a la accién de realizar la
identificacién de las posibles fuentes de contaminacion ambiental, antes de las actividades
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Redaccién actual:

11. En la medida de lo posible, los productores deberian evaluar la utilizacion pasada y presente del lugar o
lugares, tanto abiertos como cerrados, de produccién primaria de frutas y hortalizas frescas, asi como de los
terrenos aledafios (p.gj., cultivos, parcela de engorde, produccion pecuaria, vertedero de residuos peligrosos,
planta de tratamiento de aguas cloacales) para identificar peligros microbianos potenciales. También deberia
tenerse en cuenta la posibilidad de que existan otras fuentes de contaminacion (p.ej., productos agroquimicos,
lugar de extraccion minera, residuos peligrosos, etc.).

Redaccidén Propuesta:

11. Enla-medida-delo-pesible, ILos productores deberian evaluar la utilizacion pasada y presente del lugar o
lugares, tanto abiertos como cerrados, de produccién primaria de frutas y hortalizas frescas, asi como de los
terrenos aledafios (p.gj., cultivos, parcela de engorde, produccion pecuaria, vertedero de residuos peligrosos,
planta de tratamiento de aguas cloacales) para identificar peligros microbianos potenciales. También deberia
tenerse en cuenta la posibilidad de que existan otras fuentes de contaminacién (p.ej., productos agroquimicos,
lugar de extraccion minera, residuos peligrosos, etc.).

Justificacion:

Consideramos que el término “En la medida de lo posible” resta obligatoriedad a la acciéon de evaluar la
utilizacion pasada y presente del lugar o lugares de produccion primaria de frutas y hortalizas.

PUNTO 3.1.2 Animales y actividad humana
Redaccidn actual:
Parrafo 18, segunda vifieta

e Las zonas de produccién primaria y de manipulacion deberian mantenerse adecuadamente para
reducir la probabilidad de atraer vectores (p.ej., insectos y roedores). Las actividades a considerar
incluyen esfuerzos para reducir al minimo el agua estancada en los campos, restringir el acceso de
animales a fuentes de agua (quizas en base a regulaciones locales para los sistemas de riego publicos)
y mantener a las areas de produccién y manipulacion libres de residuos o desorden.

Redaccién Propuesta:

e lLas zonas de produccion primaria y de manipulacion deberian mantenerse adecuadamente en
condiciones adecuadas para reducir la probabilidad de atraer vectores (p.ej., insectos y roedores).
Las actividades a considerar incluyen esfuerzos para reducir al minimo el agua estancada en los
campos, restringir el acceso de animales a fuentes de agua (quizas en base a regulaciones locales
para los sistemas de riego publicos) y mantener a las areas de producciéon y manipulacion libres de
residuos o desorden.

Justificacién:

Se propone la modificacién de la frase para una mejor redaccién y claridad del requisito establecido para la
reduccion de vectores.

PUNTO 3.2.1.1 Agua para la produccion primaria

Redaccidn actual:

20. Deberia disponerse de un suministro de agua idéneo y adecuado, de una calidad apta para utilizarse en
distintas operaciones en la produccién primaria de frutas y hortalizas frescas. La fuente del agua usada para
la produccion, y el método de distribucion, pueden afectar al riesgo de contaminacion de las frutas y hortalizas
frescas.

Redaccion Propuesta:

20. Deberia disponerse de un suministro de agua idéree-y-adecuado; y de una calidad apta para utilizarse en
distintas operaciones en la produccién primaria de frutas y hortalizas frescas. La fuente del agua usada para
la produccion, y el método de distribucion, pueden afectar al riesgo de contaminacion de las frutas y hortalizas
frescas.

Justificacion:

Proponemos la eliminacion del término “idéneo”, pues consideramos que la frase es redundante y repetitiva,
porque el término “idéneo” en espafiol, es sindnimo de “apto”. Al mismo tiempo, se propone sustituir el término
“idoneo” en todo el documento por el término “apto”, ya que es un término que se encuentra mas arraigado
en nuestra region.
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PUNTO 3.3.2 Almacenamiento y transporte desde el campo al establecimiento de envasado
Péarrafo 63, Vifieta 5
Redaccién actual:

. Las frutas y hortalizas frescas no deberian transportarse en vehiculos que se hayan usado anteriormente
para llevar estiércol animal, biosélidos o plaguicidas, a menos que hayan sido debidamente limpiados y
desinfectados. Los receptaculos de los vehiculos y/o recipientes, cuando se utilicen para transportar
frutas y hortalizas frescas, no deberian emplearse para transportar nada que pudiera dar lugar a la
contaminacion de los productos.

Redaccidn propuesta:

. Las frutas y hortalizas frescas no deberian transportarse en vehiculos que se hayan usado anteriormente
para llevar estiércol animal, biosélidos o plaguicidas, a menos que hayan sido debidamente limpiados y
desinfectados y gue dichos procedimientos de limpieza y desinfeccién hayan sido verificados para
asegurar_su_eficacia. Los receptaculos de los vehiculos y/o recipientes, cuando se utilicen para
transportar frutas y hortalizas frescas, no deberian emplearse para transportar nada que pudiera dar
lugar a la contaminacion de los productos.

Justificacion:

Proponemos la inclusién de la frase “y que dichos procedimientos de limpieza y desinfeccion hayan sido
verificados para asegurar su eficacia”, de manera a evitar el riesgo de contaminacion de las frutas que pueda
darse por procedimientos deficientes de limpieza y desinfeccién, considerando sobre todo el riesgo de
contaminacion biol6gica y de residuos de plaguicidas.

UNION AFRICANA

Observacién general: El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH) debatira el
anteproyecto de revision del Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas en el tramite 4.

Parte introductoria

Cuestién: Reemplazar la primera frase del parrafo uno de la introduccién que dice "Las investigaciones
cientificas de los ultimos decenios han demostrado que una dieta rica en frutas y hortalizas protege contra
numerosos tipos de cancer y disminuye la incidencia de las cardiopatias coronarias." por "En los ultimos
decenios las investigaciones cientificas han demostrado que una dietarica en frutas y hortalizas hace
gue se tenga una buena salud..."

Justificacion:  La frase original sugiere la conveniencia de consumir alimentos (frutas y hortalizas) para
prevenir enfermedades, a pesar de que los alimentos (frutas y hortalizas) no deberian presentarse como si
tuvieran un efecto terapéutico total. La introduccién que se recomienda se ajusta asi a los requisitos
establecidos por las Directrices generales sobre declaraciones de propiedades (CAC/GL 1-1979) (Rev. 1-
1991), seccién 3.4, que prohibe toda declaracion sobre la utilidad de un alimento o para prevenir, aliviar, tratar
o curar una enfermedad, trastorno o estado fisiolégico.

Ambito de aplicacion, parrafo 4:

Cuestién: Maodificar la primera frase del ambito de aplicacion para que rece como sigue: "El presente
codigo de préacticas comprende practicas generales de higiene desde la produccién primaria hasta el
consumo de frutas y hortalizas frescas a fin de garantizar un producto inocuo y sano."

Justificacion:  La frase gana en fluidez logica y en calidad de expresion al modificarla.

2.3 Definiciones, parrafo 7

Cuestién: Agentes antimicrobianos: Sustituir la frase original por la siguiente: "Toda sustancia de origen
natural, sintético o semisintético que, en las concentraciones previstas para su uso, mata los
microorganismos o inhibe su proliferaciéon provocando un dafio reducido o nulo a las frutas y
hortalizas frescas." Algunos ejemplos son los desinfectantes y los fungicidas.

Justificacion: La definicion recomendada proporciona claridad a la expresion.
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3.2.1.3 Suelos, parrafo 31

Cuestion:  Sustituir la frase del parrafo 31 por la siguiente: "Deberian evaluarse los suelos para detectar la
presencia de peligros microbianos. Sila evaluacién concluye que tales peligros pueden comprometer la inocuidad
de los cultivos, deberian aplicarse medidas de control adecuadas para reducirlos a niveles aceptables. Si no es
posible conseguirlo mediante las medidas de control disponibles, los productores no deberian utilizar esos suelos
para la produccién primaria.

Justificacion: La frase reformulada aporta claridad respecto a los tipos de peligros especificos que deben
evaluare, eliminando asi ambigtedades. Proporciona flexibilidad en relacion a la eleccién de las medidas de control
apropiadas, ya que las medidas de control especificadas (la reposicion del suelo superficial o la desinfeccién por
calor solar) no son viables en la agricultura a pequefia escala.

3.2.1.4 Productos agroquimicos, parrafo 37

Cuestion:  Sustituir la palabra "mezcla" del parrafo 37 por "uso". Reformular la frase de modo que rece como
sigue: "El uso de productos agroquimicos deberia llevarse a cabo de manera que se evite la contaminacion de
aguas y terrenos en las zonas circundantes.

Justificacion: La mezcla de productos agroquimicos es uno de los diversos modos a través de los cuales
puede contaminarse el agua y la tierra de la explotacion. Sin embargo, el uso inadecuado de productos
agroquimicos, que incluye la mezcla de agroquimicos, abarca todos los modos posibles a través de los cuales
puede contaminarse el agua, la tierra y las zonas circundantes de la explotacién agricola a causa de los mismos
Por tanto, es més adecuado sustituir la palabra (mezcla) por la palabra (uso).

3.2.4 Equipo utilizado en el cultivo y la recoleccion

Cuestion:  Modificar la frase de modo que rece como sigue: Deberian establecerse politicas para el control del
equipo cuando no esté en uso, incluidas politicas para el retiro de este de la zona de trabajo o a la forma de
almacenarlo en el lugar en condiciones seguras.

Justificacion: La frase modificada aporta claridad al significado.
3.3.1 Prevencion de la contaminacion cruzada, parrafo 62
Primera vifieta:

Cuestion:  Sustituir la palabra "contaminacién” por "contaminante”. La frase rezara como sigue: "El campo de
cultivo deberia evaluarse para detectar la presencia de peligros o contaminantes antes de la recoleccion, a fin de
determinar si el campo o partes de €l no debieran cosecharse."

Justificacion: El cambio ayuda a comprender con claridad la frase y la palabra "contaminantes" es mas que
“contaminacion”.

9.4 Informacion alos consumidores, parrafo 130
Primera vifieta:

Cuestion:  Sustituir esta frase por la siguiente: "Evitar la compra de productos dafados, podridos o
vendidos en condiciones antihigiénicas para reducir al minimo la contaminaciéon microbioldgica".

Justificacion: La nueva frase aporta claridad sobre las condiciones especificas que hay que evitar porque
pueden fomentar la contaminacién microbiana de las frutas y hortalizas frescas que es necesario poner de
manifiesto al sensibilizar a los consumidores para garantizar la inocuidad microbioldgica de estos productos.

ANEXO I: FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS PRECORTADAS LISTAS PARA EL CONSUMO
Introduccién, parrafo 2

Cuestién:  Suprimir todo el parrafo 3, que reza como sigue: "Algunos de los patégenos microbioldgicos
asociados con las frutas y hortalizas frescas son Salmonella spp., Shigella spp., cepas patégenas de
Escherichia coli, Listeria monocytogenes, norovirus y virus de hepatitis A y parasitos como Cyclospora
cayetanensis. Algunos de estos patdgenos estan asociados al entorno agricola, mientras que otros
pueden proceder de trabajadores o agua contaminada. Debido a la capacidad de los patdgenos de
sobrevivir y proliferar en los productos frescos, es importante que la industria de las frutas y hortalizas
precortadas siga las buenas practicas de higiene para garantizar la inocuidad microbiolégica de sus
productos”.

Justificacion: Este parrafo es una repeticion del parrafo 2 de la introduccién, lo que hace que sea redundante.



CX/FH/16/48/6 Add.1 28

ANEXO lll: HORTALIZAS DE HOJA VERDE FRESCAS
Introduccion, parrafo 2

Cuestién: Reformular la frase de la linea 11 de modo que rece como sigue: "Las hortalizas de hoja verde
frescas se comercializan en ferma-de-productos-diversos diversas formas, entre ellas, enteras, cabezas sin
elaborar, hojas sueltas, surtido de hojas verdes cortadas y hierbas frescas, y productos precortados
envasados".

Justificacion: La nueva frase aporta claridad sobre las diferentes formas de hortalizas de hoja que se
ponen a la venta, aungque no se trata necesariamente de productos diferentes.

ANEXO IV: MELONES

5.2.2.3 Enfriamiento de los melones

Cuestién: Quinta vifieta: Sustituir la frase por la siguiente: "se recomienda el uso de agentes
antimicrobianos en el agua en concentraciones suficientes para la temperatura aplicada." [No procede en
espafiol]

Justificacién:  El nuevo texto permite entender y aclarar el contenido.

ANEXO V: BAYAS
2. AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES, parrafo 5

Cuestién: Reformular el parrafo 5 para que rece como sigue: "Este anexo ofrece una guia especifica en
todas las areas en todas las areas relacionadas con la inocuidad de las bayas, desde la produccion
primaria hasta el consumo, incluidas las bayas destinadas a ser consumidas crudas (p.ej., bayas frescas) o
elaboradas sin que sean sometidas a una fase microbicida.

Justificacion:  La nueva frase aporta claridad.
10.2 Programas de capacitacién, parrafo 36

Cuestién: Reformular la frase de modo que rece como sigue: "Ademas de los enumerados en el Cédigo
de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CAC/RCP 53-2003), los programas especificos
de capacitacion de empleados deberian incluir practicas seguras de manipulacién, transporte y
almacenamiento para garantizar que las bayas se refrigeran inmediatamente después de la cosecha."

Justificacién:  Esta reformulacion aporta claridad y facilita la comprension.



