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AUSTRALIA

Australia desea presentar las siguientes observaciones en relacion con el Anteproyecto de Anexo sobre los
melones para el Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CX/FH 11/43/7).

Observaciones generales

Australia considera que el Anteproyecto de Anexo sobre los melones es muy completo y felicita al Grupo de
trabajo por la labor realizada hasta la fecha. El documento complementa el cuerpo del Cdodigo de Précticas de
Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) y los deméas anexos. Australia esti de
acuerdo con que el Comité revise el Codigo completo y todos los anexos a fin de garantizar la congruencia y
de eliminar las duplicaciones.

Asimismo, Australia observa que la seccion 7 -Instalaciones: Higiene personal del Codigo no esta incluida en
este documento y sugiere que se la incluya y que se haga referencia a los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos.

Australia reconoce que una vez que un melén se contamina con patégenos, es dificil eliminar o destruir dichos
patdgenos. Es necesaria la prevencion de la contaminacion microbiana en todas las etapas de la cadena de
produccion y distribucion. Australia observa que la produccién, distribucién y manipulacion seguras de los
melones frescos dependen de muchos factores y del esfuerzo de muchas personas integrantes de la cadena de
distribucion. Australia considera que el Anteproyecto de Anexo brinda una cobertura adecuada de los factores
requeridos.

Observaciones especificas
3.1.2  Animales silvestres y domésticos y la actividad humana (pagina 6)

“Es un hecho conocido, que muchas especies animales (p. ej., insectos, aves, anfibios, pollos, jabalies, y
perros domésticos o salvajes y_ganado, por ejemplo, ganado bovino u ovino), incluidos los seres humanos,
gue pudieran estar presentes en el ambiente de produccion, son posibles portadores de patégenos de
transmision alimentaria. Los animales son una fuente comun de contaminacion de aguas superficiales que
pudieran utilizarse para el riego. Deberia tenerse en cuenta lo siguiente:
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Justificacion:

Australia considera que se debe incluir el ganado, tanto bovino como ovino, como posible portador de
patégenos de transmision alimentaria, especialmente si los lugares de produccion de melones se encuentran en
zonas muy cercanas a tierras utilizadas para la cria de ganado.

3.2 Produccion primaria higiénica de melones (pagina 7)
Auwustralia sugiere la siguiente enmienda en la tercera vifieta de la seccién 3.2:

“Asegurarse de que los empleados sigan las buenas practicas de higiene (especialmente lavarse las manos y
ponerse-guantes-limpies;-antes de manipular los melones) al voltear los melones en las copas o durante las
operaciones de cosecha”.

Justificacion:

A Australia le preocupa la referencia al uso de guantes limpios en la tercera vifieta de la seccion 3.2 y
cuestiona la viabilidad y practicabilidad de la directriz propuesta. El uso incorrecto de guantes desechables
puede comprometer la inocuidad del producto, p. ej., los manipuladores de alimentos con frecuencia los
utilizan para protegerse las manos en vez de para proteger los alimentos que estdn manipulando. Los
manipuladores de alimentos con frecuencia usan el mismo par de guantes para manipular los alimentos y para
realizar otras tareas, lo cual no es una buena practica de higiene.

Australia observa que la tercera vifieta de la seccion 3.2.3 - Salud e higiene del personal y servicios sanitarios,
en la pégina 9, analiza los procedimientos de documentacion del uso de guantes en el campo. Australia
reconoce que este documento tiene la finalidad de proporcionar directrices Utiles para todos los paises, de
manera que sugiere que se brinden ejemplos de situaciones en las que seria apropiado el uso de guantes
reutilizables. Australia considera que el uso de guantes reutilizables no es adecuado para la manipulacion de
alimentos. En la capacitacion sobre la inocuidad de los alimentos para los manipuladores de produccion se
deberian incluir directrices para el lavado de manos y el uso apropiado de guantes desechables cuando sea
necesario.

Australia sugiere la siguiente enmienda en la tercera vifieta de la seccion 3.2.3, en la pagina 9:

“Si se utlllzan guantes deberia haber un procedlmlento documentado y segmdo para el uso de guantes en eI

Solamente se deberlan utilizar quantes desechables NUEevos; estos se deberian desechar cuando estén
rotos, sucios o contaminados de alguna otra manera o cada 30 minutos después de uso continuo en el
mismo trabajo. Si se cambia de tarea, se deberian cambiar los guantes. Los guantes desechables nunca
se deberian lavar y volver a utilizar.

3.2.1.1 Agua para la produccion primaria, primer parrafo, dltima oracion (pagina 7)

“Se—recomienda—gque——Los productores deberian evaluar y gestionar evalden—y—gestionen el riesgo

representado por el agua de estas fuentes como sigue:”

Justificacion:

El uso de la palabra “deberian” es congruente con la redaccion del Anexo Il para hortalizas de hoja verde y
transmite una indicacién més fuerte a los productores que la palabra “recomendar”. Australia considera que no
es solo una recomendacion, sino que es fundamental que los productores evalten el riesgo que representa el
agua, ya que esta es una fuente de contaminacién importante.

3.2.1.1 Agua para la produccién primaria, Gltima vifieta (pagina 8)

“La frecuencia de los analisis deberia depender deI riesgo de contammamon de la fuente de Ia que proceda el
agua de riego y de los
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riesgos de contaminacion ambiental, incluida la contaminacion temporal o intermitente (p €j., lluvias intensas,
inundaciones, etc.)”.

Justificacion:

Australia considera que este punto presupone un resultado del analisis del riesgo, es decir, que los pozos
profundos representan un riesgo menor que el agua superficial. En algunos casos el agua superficial puede
estar mas contaminada que los pozos profundos. La enmienda sugerida elimina esta redaccion.

3.2.3.1 Servicios sanitarios y de higiene para el personal
Vifieta que figura entre corchetes en la que se sugiere el uso de toallitas himedas desechables.

“[En las situaciones en que no se disponga de agua corriente y limpia, podria considerarse el uso de toallitas
hdmedas desechables antibacterianas junto con higienizadores de manos]”.

3.3.1 Prevencién de la contaminacion cruzada, tercera vifieta

“Deberia implementarse la limpieza y desinfeccion adecuada de los equipos ya que el uso incorrecto de los
cuchillos;-si-se-usan-incorrectamente; pueden dafar la cascara del melon y proporcionar un punto de entrada
para los contaminantes que pudieran estar presentes en el suelo y el agua”.

Justificacion:
La enmienda sugerida mejora la legibilidad de la oracién.
3.3.1 Prevencién de la contaminacion cruzada, tercera vifieta del segundo grupo de vifietas

“Los trabajadores agricolas deberan recibir capacitacion para reconocer y no cosechar los melones dafiados
Justificacion:

Al eliminar la referencia al dafio mecénico se reconoce que los melones también pueden sufrir dafios de otra
naturaleza, es decir: roturas, dafio a causa de animales, pajaros o insectos.

3.4.2  Procedimientos y métodos de limpieza (pagina 12)
Australia sugiere la siguiente enmienda del primer pérrafo.

“Los programas de limpieza y desinfeccién no deberian realizarse en una ubicacion donde el agua de enjuague
pudiera contaminar a los melones o las fuentes de agua.”

Justificacion:

Australia considera que es preciso proteger no solamente los melones, sino también las fuentes de agua
utilizadas con ellos o cerca de ellos.

4.2.1 Proyectoy disposicion (pagina 12)

“Es importante tener en cuenta el proyecto y disposicion desde el punto de la higiene para el equipo y el
establecimiento de envasado / elaboracion debido a la naturaleza estacional de la cosecha del melon. Las
operaciones del establecimiento de envasado / elaboracion podrian utilizarse solamente unos pocos meses del
afio y, por consiguiente, podrian estar inactivas por muchos meses, dejandolas vulnerables a las infestaciones
de plagas, 0 podrian tener usos alternativos que no sean compatibles con el almacenamiento higiénico de
los melones. Durante el periodo de inactividad, el los establecimientos de envasado / elaboracion deberia estar
debidamente protegido contra las infestaciones de plagas. Su disefio deberia permitir una limpieza minuciosa
antes del comienzo de la temporada”.
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Justificacion:

En la seccion 4.2.1 se analiza el uso de instalaciones de envasado y elaboracion que se utilizan solo durante
algunos meses del afio y que pueden quedar inactivas durante varios meses, lo que las hace susceptibles a
plagas. Australia sugiere que, en algunos casos, estas instalaciones tal vez no queden inactivas, sino que
pueden tener usos alternativos. Si estos usos no son compatibles con el almacenamiento higiénico de los
melones, también serd necesario limpiar las instalaciones.

5.2.2.1 Utilizacion del agua después de la cosecha (pagina 13)

Australia sugiere que, en lugar de decir “Post-harvest water” (agua después de la cosecha), se utilice la
denominacion “water postharvest” y recomienda que el cambio se aplique en todo el documento (referido solo
a la version en inglés).

“5.2.2.1 Post-harvest-water-use-Use of water postharvest

Water is often used in dump tanks to transport melons from field containers into the packing or processing
establishment. If the temperature of the water in the dump tank is cold and the internal temperature of the
melons is hot from field heat, a temperature differential is created that may aid in the infiltration of microbial
pathogens into the rind and/or the edible portion of the fruit. The following should be considered when using

post-harvest water postharvest:”

5.2.2.1 Utilizacion del agua después de la cosecha, primera vifieta (pagina 13)

Justificacion:
Se sugiere la eliminacion de esta vifieta, ya que es la repeticion de una de las vifietas de la seccion 4.4.2.
5.2.2.1 Utilizacién del agua después de la cosecha, segunda vifieta (pagina 13)

“Deberia usarse agua limpia en los tanques de recepcion. El agua de los tanques de recepcion deberia tener
niveles de agentes antimicrobianos suficientes para reducir el posible riesgo de contaminacion cruzada.
El principal objetivo del desinfectante de agua no es limpiar los melones, sino evitar que el agua se
contamine en caso de gue se introduzcan patogenos en el agua por medio de las cascaras de los melones.
Los antimicrobianos presentes en el agua de los tanques de recepcién podrian reducir, mas no eliminar,
patdgenos microbianos si estuvieran presentes en las cascaras de los melones..—ya—gue—estos—agentes—se

utitizan-principalmente-para Su uso principal es desinfectar el agua”.

Justificacion:

La enmienda sugerida deja en claro que se hace referencia a los patégenos microbianos presentes en el agua.

5.2.2.2 Utilizacién del agua después de la cosecha, primera vifieta (pagina 14)

Justificacion:

Se sugiere la eliminacion de esta vifieta, ya que es la repeticion de una de las vifietas de la seccion 4.4.2.
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5.2.2.3 Enfriamiento de los melones, tercera vifieta (pagina 14)

“Si se recircula el agua utilizada para el enfriamiento, se_deberian utilizar desinfectantes, asi_como

evaluarlos v vigilarlos -ésta-deberfa-evaluarse-y-vigiarse para asegurar que los niveles de-desinfectantes sean
suficientes para reducir el posible riesgo de la contaminacion cruzada de los melones”.

Justificacion:

Esta redaccion es més clara para indicar que se utiliza desinfectante y que los niveles deben ser suficientes
para reducir las posibilidades de contaminacion.

5.2.2.5 Corte, rebanado y pelado de melones, segunda vifieta (pagina 14)

En la Gltima linea de la segunda vifieta de la seccidn 5.2.2.5, hay un error tipografico en la version en inglés
que generd un error en la version en esparfiol: se debe cambiar el término “un chorro” (“stream”) por “vapor”
(“steam”).

5.2.2.5 Corte, rebanado y pelado de melones, ultima vifieta (pagina 14)

“Se recomienda que los melones precortados se envuelvan o envasen v se refrigeren a la brevedad posible y
se distribuyan bajo temperaturas de refrigeracion (es decir, a 4°C o menos)”.

Justificacion:
Si se cubren las superficies de los melones cortados, se reduce el riesgo de contaminacion cruzada.
5.2.3 Especificaciones microbioldgicas y de otra indole, dltima oracién (pagina 15)

“Deberia realizarse un andlisis de tendencias en los datos de las pruebas para evaluar la eficacia de los
sistemas de eentrel-gestion de inocuidad de los alimentos™.

Justificacion:

Australia sugiere que se reemplace el término “sistemas de control de inocuidad de los alimentos” por el
término “sistemas de gestion de inocuidad de los alimentos”, ya que este Gltimo abarca una gama méas amplia
de actividades e incluye medidas de control.

5.7 Documentacion y registros, primer parrafo, tltima oracion (pagina 15)
“La descripcion deberia incluir, pero no limitarse a, lo siguiente: una evaluacion del

lugar de produccion, los sistemas de distribucion para el agua gue se utiliza antes y después de la cosecha

elagua-yel-sistema—de-distribucién, el uso de estiércol y los procedimientos de compostaje, la politica de

notificacion de enfermedades del personal, los procedimientos de saneamiento y los programas de
capacitacion”.

Justificacion:

Australia sugiere que en la seccion 5.7, cuando se hace referencia al “agua y el sistema de distribucion”, se
deberia mencionar el agua que se utiliza tanto antes como después de la cosecha.

10.2  Programas de capacitacion (pagina 17)

“Consulte los Principios Generales de Higiene de los Alimentos vy el Cédigo de Practicas de Higiene para
las Frutas y Hortalizas Frescas. Ademas:

10.2 Programas de capacitacion”
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Justificacion:

Australia considera que el éxito de un plan de gestién de la inocuidad de los alimentos depende de la
capacitacion adecuada de todas las personas que participan en el proceso. Australia considera que el programa
de capacitacion sobre la inocuidad de los alimentos para las personas que manipulan melones desde la
produccion hasta la distribucion se debe centrar en la prevencion de la contaminacion fecal de los melones por
medio de las manos humanas, los animales, el agua y el suelo que puedan entrar en contacto con la cascara 'y
la pulpa de los melones. Australia observa que la informacién sobre capacitacion incluida en la seccién 10,
pagina 17, del Anteproyecto de Anexo es Util. Australia sugiere que en esta seccion se podria hacer mas
hincapié en la capacitacion mediante la inclusion de una referencia a la seccion 10 (Capacitacion) del Codigo
de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) y los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos. . .

BRASIL

Brasil felicita al grupo de redaccion encabezado por Japén por los avances logrados y por el esfuerzo
realizado para aportar un enfoque objetivo al documento. Continuando con la revision del documento, se
sugieren las presentes modificaciones en los siguientes elementos.

OBSERVACIONES ESPECIFICAS
3.1 Higiene del medio ambiente (pagina 6)

Se sugiere excluir la oracion “Ademas, los melones cultivados en condiciones calidas y himedas podrian
favorecer la proliferacion y supervivencia de los patdgenos de transmision alimentaria” del primer parrafo, ya
que la humedad elevada no es una condicion climéatica ideal para el cultivo de melones®. Asimismo, segun la
seccion 3.1 del Cddigo de Préacticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003), los
sitios de cultivo y los sitios contiguos se deben analizar previamente en busca de contaminantes de interés.

Antes de las actividades de produccién, deberian identificarse las posibles fuentes de contaminacion
ambiental. Esto es importante porque durante las fases sub5|gU|entes puede no ser p05|ble ellmlnar la
contaminacion generada en el campo. ,

Los productores deberian tomar medidas para minimizar el potencial de contaminacion a partir de las fuentes
identificadas.

3.2.3.1 Servicios sanitarios y de higiene para el personal (pagina 10)

Brasil no esta de acuerdo con la recomendacién que figura entre corchetes en la Gltima vifieta de esta seccion,
ya que debe haber instalaciones de higiene personal disponibles para garantizar que se pueda mantener un
grado adecuado de higiene personal. Las instalaciones deben incluir el suministro de agua potable o agua
limpia para evitar la contaminacion de los alimentos. La oracion propuesta no es congruente con las secciones
4.4.4 y 7.3 del Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003).

3.3.1 Prevencion de la contaminacion cruzada (pagina 11)

Se sugiere considerar la exclusion de la primera vifieta, ya que la recomendacién propuesta no indica con
claridad una medida para prevenir la contaminacién cruzada y otras disposiciones de higiene relacionadas con

'Manual de seguridad y calidad para el cultivo del melén (http://www.cnpat.embrapa.br/frutas/appcc.html, en portugués)
Cultivo del mel6n: manejo, cosecha, postcosecha y comercializacion
(http://www.senar.org.br/atividades/download/Cartilha_melao_131.pdf, en portugués)
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la contaminacion en el campo se incluyen en la seccion 3.3.1 del Cddigo de Préacticas de Higiene para las
Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003).

Deberian implementarse métodos de control especificos para reducir al minimo el riesgo de contaminacion
cruzada de los microorganismos asociados con los métodos de recoleccion manuales. Debe considerarse lo
siguiente:

3.3.2 Almacenamiento y transporte desde el lugar de produccién al establecimiento de envasado /
elaboracioén (péagina 11)

Se sugiere considerar el reemplazo de “sus propios” por “escritos” para armonizar con la disposicion sobre
higiene adoptada en la seccion 5.7 del Cddigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas
(CAC/RCP 53-2003).

Cada transportador deberia tener sus-propios PON escritos para los contenedores de transporte / traileres para
confirmar que estén limpios, higiénicos y en buena condicion estructural.

5.2.2.1 Utilizacidn del agua después de la cosecha (pagina 13)

Se sugiere considerar la eliminacion de la primera vifieta, ya que las disposiciones de higiene propuestas ya
estan abarcadas en la quinta vifieta de la seccion 4.4.2 Desaglie y eliminacion de desechos del Codigo de
Précticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003)

El agua se utiliza a menudo en tanques de recepcion para transportar melones de contenedores de campo al
establecimiento de envasado o elaboracion. Si la temperatura del agua en el tanque de recepcion esté fria y la
temperatura interna de los melones esta caliente por el calor en el campo, se crea un diferencial térmico que
pudiera favorecer la infiltracion de patdgenos microbianos en la cascara y/o la parte comestible de la fruta.
Deberia tenerse en cuenta lo siguiente al usar agua después de la cosecha:

Se sugiere considerar la insercion de la sexta vifieta debajo de la cuarta, ya que ambas disposiciones de
higiene se relacionan con la infiltracion de agua en la cdscara y/o la parte comestible del meldn.

* Debera reducirse al minimo o evitarse el sumergimiento total de los melones en el agua mas fria del tanque
de recepcion. El agua tiene mas probabilidades de infiltrarse en los melones durante el sumergimiento.

* La temperatura del agua deberia ser mayor que la temperatura interna del meldn, para reducir al minimo el
riesgo de la infiltracion del agua.

Se sugiere considerar la eliminacion de la ultima vifieta, ya que, segun la seccion 5.2.2.1 del Codigo de
Préacticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003), la calidad del agua utilizada
debe depender de la etapa de operacion.

5.2.2.2 Tratamientos quimicos (pagina 14)

Se sugiere considerar la eliminacion de la primera vifieta, ya que las disposiciones de higiene propuestas ya
estan abarcadas en la quinta vifieta de la seccion 4.4.2 Desaglie y eliminacion de desechos del Codigo de
Précticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003).

Pueden aplicarse fungicidas a los melones mediante aspersion acuosa o inmersién para prolongar la vida de la
fruta despueés de la cosecha. Se recomienda lo siguiente:
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Se sugiere considerar la inclusién de “agua preferiblemente potable” en la segunda vifieta, de manera de que
haya congruencia con la definicidn de la seccion 5.2.2.1 del Cédigo de Précticas de Higiene para las Frutas y
Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) y la seccion 5.2.2.2 del Anexo sobre las hortalizas de hoja verde
frescas.

» Deberia utilizarse agua limpia o preferiblemente agua potable en los tratamientos quimicos a base de agua
para asegurar que el agua usada sea de una calidad microbiana suficiente para el uso previsto y que no
contamine los melones con patdgenos de transmision alimentaria.

Se sugiere considerar la eliminacion de la frase “para asegurar que el agua usada sea de una calidad
microbiana suficiente para el uso previsto y que no contamine los melones con patégenos de transmision
alimentaria” de la segunda vifieta, ya que el concepto de agua limpia esta definido en la seccién 2.3 del
Cadigo de Précticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003).

5.2.2.3 Enfriamiento de los melones (pagina 14)

Se sugiere considerar la eliminacion de la quinta vifieta de esta seccion, que estd relacionada con los
procedimientos de limpieza y la contaminacion cruzada, e incluir la disposicion en la seccién 5.2.4
Contaminacion microbioldgica cruzada de este anteproyecto de Anexo.

5.2.2.5 Corte, rebanado y pelado de melones (pagina 14)

Se sugiere considerar la eliminacion de la tercera y la cuarta vifietas de esta seccion, que estan relacionadas
con los procedimientos de limpieza y la contaminacién cruzada, e incluir las disposiciones en la seccion 5.2.4
Contaminacion microbioldgica cruzada de este anteproyecto de Anexo.

5.3 Requisitos relativos a la materia prima (pagina 15)

Se sugiere considerar la inclusion de referencias, como una nota al pie de pagina, en relacion con la presencia
de patogenos de transmision alimentaria en melones con sefiales de descomposicion o dafio, ya que las
disposiciones de higiene incluidas en la seccidén 3 Produccién primaria de este anteproyecto de Anexo deben
ser implementadas por las empresas que operan la produccidn primaria para garantizar la eficacia de los
sistemas de control de la inocuidad de los alimentos.

* Se debe evitar el uso de melones enteros que tengan sefiales visibles de descomposicion o cascaras dafiadas
(p. €j., dafio mecéanico o grietas) debido a un aumento en el riesgo de la presencia de patégenos de transmision
alimentaria en melones dafiados o en descomposicion.
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5.7 Documentacion y registros (pagina 15)

Se sugiere considerar el reemplazo de “la empresa que gestione las operaciones de produccién primaria de
melones” por “la empresa que opere la produccion primaria” en el primer parrafo, de manera de armonizar
con la disposicién adoptada en la seccion 3.2.3 del Anexo sobre las hortalizas de hoja verde frescas y este
anteproyecto de Anexo.

Donde sea factible, la empresa que opere la produccion primaria fa-empresa-que-gestione-las-operaciones
de—produccion—primaria—de—melones deberia preparar por escrito un plan global de control de inocuidad
alimentaria que incluya una descripcion escrita de cada uno de los peligros identificados en la evaluacion de la
higiene ambiental, asi como los pasos que seran implementados para abordar cada peligro. La descripcion
deberia incluir, pero no limitarse a, lo siguiente: una evaluacion del lugar de produccién, el agua y el sistema
de distribucién, el uso de estiércol y los procedimientos de compostaje, la politica de notificacion de
enfermedades del personal, los procedimientos de saneamiento y los programas de capacitacion.

10.2 Programas de capacitacion (pagina 17)

Se sugiere considerar la inclusién de “Cuando sea necesario” en el primer parrafo para armonizarlo con la
disposicion adoptada en la seccidn 10.2 del Anexo sobre las hortalizas de hoja verde y garantizar la misma
flexibilidad.

Cuando sea necesario, el personal que participa en las operaciones de produccion primaria, envasado,
elaboracién o transporte de los melones deberia recibir la capacitacién apropiada a sus tareas laborales, y
deberia ser evaluado periddicamente durante el desempefio de sus funciones para asegurar que las tareas se
estén realizando correctamente. La capacitacion deberia darse en un lenguaje y de tal manera que se facilite el
entendimiento de qué es lo que se espera de ellos y por qué, y deberia resaltar la importancia del uso de las
précticas de higiene. Un programa de capacitacion bien disefiado toma en consideracion las barreras para el
aprendizaje de los aprendices y elabora métodos y materiales de capacitacion para superar esas barreras.

COLOMBIA

Colombia tiene el agrado de presentar los siguientes comentarios al documento “Anteproyecto de Anexo
sobre los Melones para el Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas Anexo
IV: Anexo sobre los Melones” en el tramites 3 del procedimiento, enviado por el Secretariado de la
Comision del Codex Alimentarius.

En adelante tomamos como referencia el documento del Apéndice Il del CX/FH 11/43/7 de la version en
espafol.

I. 2.1 Ambito de aplicacion — Parrafo 1

Durante la postcosecha se somete a los melones a diferentes tratamientos, dentro de los cuales se encuentra el
uso de desinfectantes que entran en contacto con el producto.

“El presente anexo comprende orientacion especifica relacionada con la produccién, la cosecha, el
envasado, la elaboracion (p. ej., recorte, corte en rodajas y/o en cubitos), el almacenamiento, la distribucion,
la comercializacién y el uso por parte del consumidor de melones frescos que estan destinados a consumirse
sin someterse a pasos microbicidas ulteriores.”

Propuesta: El presente anexo comprende orientacion especifica relacionada con la produccidn, la cosecha,
postcosecha, el envasado, la elaboracién (p. ej., recorte, corte en rodajas y/o en cubitos), el almacenamiento,
la distribucion, la comercializacion y el uso por parte del consumidor de melones frescos que estan destinados
a consumirse sin someterse a pasos microbicidas ulteriores.

I1. 2.3 Definiciones — Parrafo 2

La mancha de superficie puede ser generada por un golpe de sol, sombras presentadas, ataques de plagas,
entre otros factores de indole climatico y morfo-fisioldgico.
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Igualmente la traduccion al espafiol de la version en inglés no es acertada, por cuanto seria “mancha con
tierra”.

“Mancha de superficie, significa el punto de contacto directo donde los melones se sientan directamente
sobre el suelo 0 encima de un mantillo de pléstico delgado.”

Propuesta: Mancha de-superficie por contacto, significa el punto de contacto directo donde los melones se
sientan directamente sobre el suelo o encima de un mantillo de pléastico delgado.

I11. 3.1.1 Ubicacion del lugar de produccion — Parrafo 3

Si el fruto se recolecta tempranamente, aun siendo climatérico, y no cuenta con las caracteristicas que le
permitan desarrollar los procesos fisiologicos de maduracion, el producto se perderia en su totalidad.

“Los efectos de algunos sucesos ambientales, tales como lluvias intensas, no pueden ser controlados. Por
ejemplo, las lluvias intensas podrian aumentar la exposicion de los melones a patdgenos si el suelo
contaminado con patdégenos se salpica a las superficies del melon. Deberia darse la debida consideracion a
una cosecha temprana si se pronostican lluvias intensas o a retrasar la cosecha y realizar un lavado
adicional cuando han ocurrido recientemente lluvias intensas.”

Propuesta: Los efectos de algunos sucesos ambientales, tales como lluvias intensas, no pueden ser
controlados. Por ejemplo, las lluvias intensas podrian aumentar la exposicion de los melones a patégenos si el
suelo contaminado con patdgenos se salpica a las superficies del meldn. Deberia darse la debida consideracion
a una cosecha temprana (siempre y cuando el fruto cuente con la madurez necesaria que le permita
continuar con su desarrollo) si se pronostican lluvias intensas o a retrasar la cosecha y realizar un lavado
adicional cuando han ocurrido recientemente lluvias intensas.

V. 3.2.3.1 Servicios sanitarios y de higiene para el personal — Parrafo 6

El uso de toallitas humedas desechables en conjunto con higienizadores de manos, no es suficiente para
asegurar que las manos del personal son seguras; debido a que durante las labores puede tenerse una alta
contaminacion de las mismas con material organico el cual se remueve adecuadamente usando agua y jabon.
Una toallita himeda no es el medio adecuado para remover la carga organica de las manos, teniendo en cuenta
gue puede convertirse en un medio de recontaminacion, lo cual puede influir en la disminucién de la
efectividad del desinfectante.

“[En las situaciones en que no se disponga de agua corriente y limpia, podria considerarse el uso de toallitas
himedas desechables junto con higienizadores de manos]”

Propuesta: Eliminar.
V. 3.3 Manipulacién, almacenamiento y transporte — Parrafo 1

Internalizacion es el término utilizado para al referirse a este fendémeno, debido a que infiltracion se relaciona
al paso de un liquido por los poros de un sélido.

“(...) para reducir al minimo la infiltracion de patdgenos de transmision alimentaria, por la cicatriz del
pedunculo y la céscara, en las partes comestibles de la pulpa del melén. (...)”

Propuesta: (...) para reducir al minimo la internalizacion de patdégenos de transmision alimentaria, por la
cicatriz del pedunculo y la céscara, en las partes comestibles de la pulpa del melén. (...).

VI. 3.3.1 Prevencion de la contaminacion cruzada — Parrafo 5
La traduccidn no se encuentra acorde con la version en ingles.

“Los recipientes de recoleccion que entran en contacto con los melones no deberian utilizarse para ningln
otro fin que no sea retener el producto (p. €j., no deberian tener efectos personales, desechos, etc.).”

Propuesta: Los recipientes de recoleccion que entran en contacto con los melones no deberian utilizarse para
ningun otro fin que no sea retener el producto (p. ej., no deberian tener efectes objetos personales, desechos,
etc.).
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VII. 3.4.1 Programas de limpieza — Parrafo 1
Debe garantizarse la sanidad de los implementos con el fin de prevenir la contaminacién cruzada.

“El equipo de recoleccién, incluidos los cuchillos, podadores, machetes, que entren en contacto directo con
los melones, deberian limpiarse y desinfectarse por lo menos una vez al dia o segun proceda.”

Propuesta: El equipo de recoleccidn, incluidos los cuchillos, podadores, machetes, que entren en contacto

directo con los melones, deberian limpiarse y desinfectarse perlo-menos-una-vez-al-dia-6-segiunproceda con

la frecuencia diaria necesaria de acuerdo al uso.
VIII. 5.1 Control de los peligros alimentarios — Titulo

El texto del parrafo hace referencia a las préacticas que deben realizarse con el fin de evitar la contaminacion
cruzada.

“Control de los peligros alimentarios”™

Propuesta: Control de es-peligres-alimentarios-la contaminacion cruzada.

IX. 5.2.2.1 Utilizacion del agua después de la cosecha — Parrafo 1

Internalizacion es el término utilizado para al referirse a este fendmeno, debido a que infiltracion se relaciona
al paso de un liquido por los poros de un sélido.

“(...) se crea un diferencial térmico que pudiera favorecer la infiltracion de patégenos microbianos en la
céscara y/o la parte comestible de la fruta. (...)”

Propuesta: (...) se crea un diferencial térmico que pudiera favorecer la internalizacion de patégenos
micrebianos-en la cascara y/o la parte comestible de la fruta. (...)

GUATEMALA

Guatemala felicita al grupo de trabajo que elabord el anteproyecto y agradece el esfuerzo y la labor realizada,
sin embargo al revisar el documento nos hemos dado cuenta que hace falta realizar un anteproyecto que sea
mas especifico al manejo del melon. Por ejemplo, no se menciona o se sugiere el manejo adecuado de la
temperatura en transporte y almacenamiento de los melones, lo cual es critico en este producto. Tampoco
hace mencidn a las caracteristicas idoneas para su cosecha y hace falta hacer énfasis en ciertas practicas de
manejo de los melones y la capacitacién de los trabajadores.

Comentarios Especificos:
Introduccién
Segundo parrafo cita:

Al igual que en el caso de otras frutas y hortalizas frescas que se comen crudas, la inocuidad de los productos
de melon depende del mantenimiento de buenas précticas de higiene a lo largo de la cadena alimentaria
durante la produccién primaria, el envasado, la elaboracion, la venta al por menor y en el punto de consumo.

Se sugiere eliminar la frase “los productos del mel6n” y colocar solamente “inocuidad de los melones” ya
que es mas general y no abarca solo los productos del meldn, sino los melones en si. Por aspectos de
redaccion se debe agregar “las” antes de “buenas practicas de higiene”. También se sugiere eliminar todo el
parrafo después de cadena alimentaria ya que esta abarca todos esos pasos y se sobre entiende; ahora si se
desea agregar todos estos items para ser mas especifico, entonces se deben colocar las palabras “que incluye”
luego de cadena alimentaria y agregar la palabra “transporte” después de “elaboracién” ya que este también
es parte de la cadena alimentaria y al igual que otros procesos es importante para el melén, debido a que este
se debe encontrar en un estado 6ptimo para su envio. Quedando el parrafo de la siguiente manera:
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Al igual que en el caso de otras frutas y hortalizas frescas que se comen crudas, la inocuidad de los productos
de-melén melones depende del mantenlmlento de las buenas practlcas de higiene a lo largo de la cadena
alimentaria, :

7

0

Al igual que en el caso de otras frutas y hortalizas frescas que se comen crudas, la inocuidad de los-productos
de melones depende del mantenimiento de las buenas practicas de higiene a lo largo de la cadena alimentaria
gue incluye la produccién primaria, el envasado, la elaboracion, el transporte, la venta al por menor y en el
punto de consumo.

Segundo parrafo, tercera oracion cita:

Los principales factores de riesgo identificados que contribuyen a los brotes asociados con el melén son: un
mal control de la temperatura (incluyendo la retencion prolongada a temperatura ambiente y un deficiente
almacenamiento en frio), personas infectadas que manipulan alimentos y malas practicas de higiene personal.
A medida que los productos de melén frescos y pre-cortados avanzan a lo largo de la cadena alimentaria,
también existe la posibilidad de la introduccidn, proliferacion y supervivencia de patégenos de transmision
alimentaria.

Se sugiere incluir dentro del parrafo también la contaminacion cruzada ya que es causa de contaminacion del
meldn, ya sea durante el transporte por una mala higiene, en la descarga o en el puesto de venta o durante su
procesamiento para el consumo, lo cual debe ir en paréntesis para ejemplificarse. Por aspectos de redaccion de
debe de escribir todo en plural o singular, si se habla de productos de melon frescos debiera decirse “de
productos de melones frescos o de productos de melén fresco. Quedando el parrafo de la siguiente manera:

Los principales factores de riesgo identificados que contribuyen a los brotes asociados con el mel6n son: un
mal control de la temperatura (incluyendo la retencién prolongada a temperatura ambiente y un deficiente
almacenamiento en frio), la contaminacion cruzada (que incluye las malas practicas de higiene del personal,

transporte, puesto de venta, utensilios y consumidor) personas-infectadas—que-manipulan-alimentosy-malas

practicas-de-higiene-personal. A medida que los productos de melones frescos y pre-cortados avanzan a lo
largo de la cadena alimentaria, también existe la posibilidad de la introduccion, proliferacion y supervivencia

de patogenos de transmisidn alimentaria.

Seccién 3.1 higiene del medio ambiente
El pérrafo cita:

Antes de las actividades de produccién, deberian identificarse las posibles fuentes de contaminacion
ambiental. Esto es importante porque la contaminacién que ocurra durante la produccién podria no ser
eliminada durante las fases ulteriores. Ademas, los melones cultivados en condiciones célidas y humedas
podrian favorecer la proliferacién y supervivencia de los patdgenos de transmisiéon alimentaria. Los
productores deberian adoptar medidas para reducir al minimo la posibilidad de contaminacion de cualquier
fuente identificada.

Se sugiere que dentro de este parrafo se incluya no solo identificar las fuentes de contaminacién ambiental que
tenga el producto, sino también la contaminacién que el producto pueda tener hacia el ambiente con su
cosecha y utilizacion de fertilizantes y pesticidas. Se debe solicitar incluir un estudio de impacto ambiental ya
gue es parte de la responsabilidad social hacia el medio ambiente que todos debemos de tener y profesar.

Numeral 3.2 Produccién primaria higiénica de melones
El pérrafo cita:

Deberia darse consideracion especial a las practicas de produccion especificas a la produccion de melones
debido a las caracteristicas Unicas de los melones y a la cascara de algunos melones

Existe redundancia al escribir “produccion” dos veces, asi como al mencionar la palabra melones 3 veces en
una misma oracion. Se sugiere una mejor redaccion de la siguiente forma:
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Deberia darse consideracion especial a las practicas de produccion especificas—a-laproduccion de melones
debido a las caracteristicas Unicas de los mismos, como la cascara. melonesy-ala-cascara-de-algunos-melones

Tercera vifieta;

Asegurarse de que los empleados sigan las buenas practicas de higiene (especialmente lavarse las manos y
ponerse guantes limpios, antes de manipular los melones) al voltear los melones en las copas o durante las
operaciones de cosecha.

Por aspectos de redaccion y una mejor comprension se sugiere: Agregar la preposicion “y” en lugar de “0”
antes de la frase “durante las operaciones de cosecha ya que el voltear y operaciones de cosecha son dos
actividades diferentes.

Asegurarse de que los empleados sigan las buenas préacticas de higiene (especialmente lavarse las manos y
ponerse guantes limpios, antes de manipular los melones) al voltear los melones en las copas y durante las
operaciones de cosecha.

3.2.1.1 Agua para la produccién primaria (Calidad del agua)?

Primera vifieta

El parrafo cita:

Evaluar la posibilidad de contaminacién microbiana (por ejemplo, procedente de ganado,
asentamientos humanos, tratamiento de aguas negras, estiércol y operaciones de compostaje y la...

Se sugiere eliminar la palabra ganado y sustituirla por actividades pecuarias 0 agropecuarias ya que es mas
amplio y abarca todo lo relacionado con la ganaderia y los cultivos.

Evaluar la posibilidad de contaminacion microbiana (por ejemplo, procedente de-garado;

asentamientos de actividades agropecuarias, asentamientos humanos, tratamiento de aguas negras, estiércol y
operaciones de compostaje) y la...........

3.2.1.1.1 Agua para el Riego

Se sugiere colocar de subtitulo “Caracteristicas del Riego” ya que se habla mas de los métodos y formas de
riesgo que del agua para regar. Esto es detallado en el numeral anterior.

3.2.1.1.1 Aguapara-el-Riege-Caracteristicas del Riego
3.2.1.2 Estiércol, biosolidos y otros fertilizantes

Se sugiere agregar una vifieta donde indique que si se va a utilizar el compostaje, este debe de estar certificado
por entidades especializadas para evitar cualquier contaminacién por el mal manejo de estos.

3.2.3 Salud e higiene del personal y servicios sanitarios:
El parrafo cita:

Todos los trabajadores agricolas deberian lavarse bien las manos con jabon y agua corriente y limpia antes de
manipular los melones, especialmente durante la recoleccién y la manipulacion poscosecha. Los trabajadores
agricolas deberian recibir capacitacion en las técnicas correctas para el lavado y el secado de las manos

Eliminar la segunda oracion de la segunda vifieta puesto que existe un capitulo especifico para las
capacitaciones y ahi se debe de incluir esa oracion.

Todos los trabajadores agricolas deberian lavarse bien las manos con jabdn y agua corriente y limpia antes de
manlpular los melones espeualmente durante Ia recoleccmn y la manlpuIaC|on poscosecha Lostrabajadores
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3.2.3.1 Servicios sanitarios y de higiene para el personal
Primera vifieta cita:

Proporcionar zonas alejadas del campo y de las lineas de envasado donde los trabajadores agricolas puedan
tomar descansos y comer.

Agregar también zonas para guardar los objetos personales

Proporcionar zonas alejadas del campo y de las lineas de envasado donde los trabajadores agricolas puedan
tomar descansos, comer y guardar los objetos personales.

Segunda vifieta cita:

Todos los trabajadores agricolas deberian recibir capacitacion en el uso adecuado de los servicios de higiene.
La capacitacion deberia incluir el uso de sanitarios, el desecho correcto del papel higiénico o su equivalente, y
los procedimientos correctos para el lavado y el secado de las manos

Eliminar este parrafo ya que existe un capitulo sobre capacitacion y ahi se debe colocar que los trabajadores
deben recibir capacitacion

Segundo pérrafo cita:

En la medida de lo posible, los servicios sanitarios deberian estar ubicados cerca de los campos, y deberia
haber fécil acceso entre éstos y la zona de trabajo

Especificar que deben estar cerca pero nunca dentro de los campos.

En la medida de lo posible, los servicios sanitarios deberian estar ubicados cerca de los campos, pero nunca
dentro de ellos y deberia haber facil acceso entre éstos y la zona de trabajo

Tercera vifieta del segundo pérrafo cita:

Los servicios deberian incluir agua corriente y limpia, jabon, papel higiénico o su equivalente, y toallas de
papel desechables o su equivalente

Se sugiere colocar que los servicios sanitarios deberian de estar debidamente provisionados, con esto se sobre
entiende que deben contar con agua, jabon papel, etc...quedando la vifieta de la siguiente forma:

Los servicios deberian incluir agua corriente y limpia y estar debidamente provisionados.
Cuarta vifieta del segundo parrafo cita:

[En las situaciones en que no se disponga de agua corriente y limpia, podria considerarse el uso de toallitas
himedas desechables junto con higienizadores de manos].

Eliminar dicha vifieta ya que las toallitas himedas no remueven satisfactoriamente o no eliminan la suciedad
de las manos como el lavado de ellas con agua y jabon. No se debe dejar este parrafo como sugerencia.

3.2.4 Equipo utilizado en el cultivo y la recoleccion

Eliminar la primera vifieta ya que existe un capitulo sobre capacitacion y ahi se debe de trasladar.
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3.3 Manipulacion, almacenaje y transporte

Se debiera de incluir o especificar el manejo de temperatura del meldn tanto en el transporte como almacenaje
del mismo. Si es una norma especifica del melén se debe de considerar el manejo especial que debe tener el
producto y la temperatura es un punto importante, asi como el porcentaje de humedad

3.3.1 Prevencién de la contaminacién cruzada

Agregar una sexta vifieta donde indique que el transporte del melén debe ser idéneo y utilizarse
exclusivamente pare transportar melones, asi también se evita la contaminacion cruzada.

El transporte utilizado para el mel6n debiera encontrarse en éptimas condiciones de higiene.

3.3.2 Almacenamiento y transporte desde el lugar de produccién al establecimiento de envasado /
elaboracion

Segunda vifieta cita:

Los melones frescos no deberian transportarse en vehiculos que se hayan usado anteriormente para llevar

animales, estiércol o biosolidos, a—menes—gue—hayan—sido—debidamente—timpiados—y desinfectades. Los

receptaculos y vehiculos y/o contenedores, cuando se estén usando para transportar melones, no deberan
utilizarse para transportar nada que pudiera resultar en la contaminacion de los melones.

Eliminar la segunda oracidn ya que es mucho riesgo debido a la textura del melén, que puede garantizar que el
transporte esté libre de bacterias relacionadas con estiércol, solamente que se hagan analisis de laboratorio a
través de muestreos, lo que implica un gasto adicional a la empresa, gasto por lo que se sugiere no incluirlo en
el parrafo.

4.4 Servicios
En la segunda vifieta hacer énfasis en que los pisos debieran de ser me un material idéneo y de facil limpieza.

Eliminar la tercera vifieta ya que existe un capitulo exclusivo para la capacitacion. Trasladar a ese capitulo
dicha vifieta.

Deberian emplearse los métodos adecuados para mantener los pisos tan secos como sea posible. Los pisos
debieran ser de material idoneo y de facil limpieza y desinfeccion.

5.2.2.2 Tratamientos quimicos

Eliminar la palabra usada en la primera oracion de la segunda vifieta. Esto debido a que por aspectos de mejor
compresién y evitar la redundancia ya que al inicio de la oracion esta la palabra “utilizada”

Deberia utilizarse agua limpia en los tratamientos quimicos a base de agua para asegurar que el agua usada sea
de una calidad microbiana suficiente para el uso previsto y que no contamine los melones con patégenos de
transmision alimentaria

5.5.3 Hielo
El parrafo cita:

Para el enfriamiento o para conservar a los melones frios durante el transporte y la distribucién, deberia
evitarse poner hielo encima de los melones, ya que ésta no es una practica higiénica. El hielo se derrite a
temperaturas de refrigeracion, de tal manera que el agua goteard de un mel6n a otro, originando asi la posible
contaminacién cruzada de los melones. Se recomienda que se utilice un medio alternativo de enfriamiento
para los melones a fin de evitar el riesgo de la contaminacion cruzada, tanto en, como entre, las bandejas de
melones.
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Eliminar este numeral ya esta no es una practica realizada en el pais, ademas dice “deberia evitase poner
hielo” si hay demasiado riesgo es una practica que por ningiin motivo se debe de permitir, ni sugerir, ademas
habria que hacer énfasis en que el hielo debiera ser elaborado con agua potable.

5.7 Documentacion y registros
Agregar mas ejemplos:

Registros de los programas de limpieza

Registro del lavado de vehiculos y su uso exclusivo para el transporte de melones
Registro del uso de guantes desechables

Registro de temperaturas

Registro de cloracion de agua

5.8
El pérrafo cita:

En el caso del brote de una enfermedad de transmision alimentaria asociada con melones, el mantenimiento
adecuado de registros de produccion, elaboracion y distribucion podria ayudar a identificar la fuente de
contaminacion en la cadena alimentaria del meldn y facilitar la retirada de los productos del mercado

Agregar la palabra, empaque luego de elaboracion, ya que en el empaque también se coloca informacion
relacionada con la produccion del melon. Por consiguiente se deben de mantener registros del empaque
también.

En el caso del brote de una enfermedad de transmisidn alimentaria asociada con melones, el mantenimiento
adecuado de registros de produccion, elaboracion, empaque y distribucién podria ayudar a identificar la fuente
de contaminacion en la cadena alimentaria del melon y facilitar la retirada de los productos del mercado.

10.2 Programas de capacitacion
Incluir mas consideraciones a este capitulo

Capacitacién en higiene personal y lavado de manos en campo

Capacitacién en practicas de recoleccion

Capacitacion en practicas de cosecha

Capacitacidn en manejo de temperaturas de almacenamiento del melén
Capacitacién en higiene y desinfeccion de instrumentos y materiales de trabajo
Capacitacién en higiene de instalaciones y servicios sanitarios

Capacitacién sobre salud

Agregar un capitulo adicional al HACCP

HONDURAS

Honduras agradece la oportunidad de poder presentar sus comentarios al documento “ANTEPROYECTO DE
ANEXO SOBRE LOS MELONES PARA EL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS” (CAC/RCP 53-2003) , reconoce el esfuerzo realizado por el grupo de
trabajo y los paises representados en el mismo.
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Con todo respeto Honduras considera que en situaciones como por ejemplo el diferencial de temperatura entre
la fruta y agua de pila de recepcion, si existen estudios en los que se ha determinado cuantos grados podria ser
esta diferencia, seria muy importante incluirlo en el documento y dejarlo claro a los productores, para que
ellos conozcan cuales son los rangos de temperatura que deberan monitorear.

De nuevo se agradece la oportunidad de participar mediante observaciones en el presente documento.
SECCION 3 - PRODUCCION PRIMARIA
3.1. Higiene del medio ambiente

Antes de las actividades de produccion, deberia realizarse un andlisis de riesgo u evaluacién de riesgos de
las identificarse las posibles fuentes de contaminacién ambiental.

Estos vectores incluyen, pero no se limitan a, seres humanos, animales silvestres y domésticos, o
indirectamente de agua contaminada, insectos o vectores pasivos tales como polvo, en este caso, un rompe
vientos natural como arboles y/o vegetacion , podria ser de utilidad, siempre que sean especies sp que
no_representen un atrayente natural para aves, pudiendo también ejercer una funciéon de barrera
contra aerosoles.

3.1.2 Animales silvestres y domésticos y la actividad humana

Es un hecho conocido, que muchas especies animales (p. €j., reptiles, insectos, aves, anfibios, pollos, jabalies,
y perros domésticos o salvajes)

(p. €j., la presencia de heces animales, grandes areas de huellas animales 0 madrigueras).Donde existan tales
pruebas, los productores deberian evaluar los riesgos y el hecho de si las seeeienes zonas, lote y/o surco
afectadas de los lugares de produccion de melones contaminados con material fecal debieran o no ser
cosechadas; todo el personal de cosecha deberd tener una adecuada capacitacion , para tomar estas
decisiones.

3.2 Produccion primaria higiénica de melones

° En el tercer punto: Asegurarse de que los empleados sigan las buenas practicas de higiene
(especialmente lavarse y_desinfectarse las manos y ponerse guantes limpios, antes de manipular los
melones) el uso de guantes podria estar supeditado a la variedad de melon vy actividad a realizar.

° Se sugiere insertar el siquiente texto: Una vez realizada la cosecha proceder al retiro y correcto
almacenamiento de los platillos; si seran reutilizados, los productores deberian contar con un
PON, para su limpieza vy desinfeccion si fuese el caso.

3.2.1.1 Agua para la produccién primaria

Realizar un andlisis de riesqgo de posibles fuentes de contaminacidn microbiana

3.2.3 Salud e higiene del personal y servicios sanitarios

Todos los trabajadores agricolas deberian lavarse y desinfectarse bien las manos con jabon y agua corriente y
limpia antes de manipular los melones

No se deberia permitir que personas no esenciales al trabajo y visitantes informales, especialmente

los nifios,(de 16 afios cumplidos , para trabajos diurnos en explotaciones agricolas o0 ganaderas, ) estén
dentro de la zona de cosecha, ya que pueden presentar un aumento en el riesgo de contaminacion.

3.2.3.1 Servicios sanitarios y de higiene para el personal

Para la conveniencia de los trabajadores, estas zonas deberian ofrecer acceso a servicios sanitarios y de
lavado de manos asi como dep6sito de basura provistos con tapadera, para que los trabajadores agricolas
puedan implementar buenas practicas de higiene.

La capacitacion deberia incluir el uso de sanitarios, el desecho correcto del papel higiénico o
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su equivalente, y los procedimientos correctos para el lavado y desinfeccion asi como el secado de las
manos

Se deberia disponer de una cantidad suficiente de servicios para todo el personal (p. ej., +-percada—10
personas 1 por cada 20 personas) y que éstos sean adecuados para ambos géneros si la mano de obra incluye
tanto hombres como

El primer punto de la seccion 5.2.2.1 , se repite en el 5.2.2.2 de nuevo en el primer punto

5.2.4 Contaminacion microbioldgica cruzada
Donde se utilicen estaciones de recepcion en himedo para la descarga de contenedores de campo,

los contenedores no deberian sumergirse directamente en los tanques de recepcion, cuando estos hayan
estado en contacto directo con el suelo, a fin de disminuir la posibilidad de la contaminacién cruzada del
producto con restos del campo o caminos.

MEXICO

Meéxico reitera su compromiso con el Codex Alimentarius y agradece la oportunidad de realizar comentarios
al Anteproyecto de Anexo sobre los melones para el Cddigo de Practicas de Higiene para las Frutas y
Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) (En el tramite 3).

COMENTARIOS GENERALES:

Se observa que las précticas que se proponen en este texto son muy similares y en algunos casos repetitivas a
las indicadas en el Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003)
por lo que seria recomendable que los anexos que se han elaborado a dicho Cddigo, incluyendo el que se esta
proponiendo como nuevo trabajo sobre tomates, podrian integrarse en el mismo y sefialando sélo las practicas
particulares para cada producto.

Se sugiere cambiar la palabra “cantalupo” por “cantaloup”, en la traduccion al espafiol, ya que es un término
que se utiliza internacionalmente.

Se observa que a lo largo del documento se utiliza de manera indistinta los términos “acolchado” y
“almohadillas de plastico™. En caso de que estos insumos sean distintos dependiendo de su uso, se sugiere
aclarar el uso o aplicacion de ambos. En caso de que su uso sea el mismo, se sugiere homologar la
terminologia utilizada en el documento, por lo que sugerimos sustituirlo por “almohadillas de plastico” ya
gue se entiende mas claro el uso de estas y en consecuencia de solicita homologar el término en la traduccion
al espariol.

En caso de aceptar el uso de guantes y toallas himedas, se debera especificar la manera en que se desecharan
ambos insumos, de tal manera que no se conviertan en fuentes de contaminacion.

Debe revisarse la numeracion ya que no esta en orden.
COMENTARIOS PARTICULARES:

MODIFICACIONES SUGERIDAS JUSTIFICACION

INTRODUCCION
Nota al pie de péagina.

Informe de la FAO al Grupo de trabajo del Comité del | Sobre la nota al pie de pagina consideramos
Codex sobre Higiene de los Alimentos para la | que falta aclarar la fecha de publicacion o
elaboracién de un Anexo sobre los melones para el | referenciar mas sobre el informe de FAO que
Cddigo de Practicas de Higiene para las Frutas y
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Hortalizas Frescas (CAC/RPC 53- 2003).

se menciona.

2.3 Definiciones

Mancha de superficie, significa el punto de contacto
directo donde los melones se sientan—asientan
directamente sobre el suelo o encima de un mantillo de
pléstico delgado.

Melones, en el presente documento, se refieren al

cantaloup eantalupe  (también conocido como
muskmelons 'y rockmelons), melon de piel lisa

(honeydew), sandia y variedades de melones, enteros y/o
precortados

Se entiende mejor la palabra “asientan” que
“sientan”, para el documento en espafiol
(Cuestion de traduccion).

Es importante sefialar que el principal motivo
de la realizacion de este anexo especifico para
melones, en particular al cantalupo (Familia:
Cucurbitaceae, Nombre cientifico: Cucumis
melo),se debia a las caracteristicas de la piel.
Por lo que no seria necesario incluir a la los
melones de piel lisa, la sandia y otras
variedades de melones, ya gque se considerarian
de menor riesgo y estarian cubiertos por el
Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas
y Hortalizas Frescas (CAC/RPC 53- 2003).

3.2 Produccién primaria higiénica de melones

Tercer vifieta de la seccion 3.2:

Asegurarse de que los empleados sigan las buenas
practicas de higiene, (en_caso de que el producto se
empague directamente en el campo se debera tener
mayor cuidado_al especialmente lavarse las manos y
ponerse guantes limpios antes de manipular los melones)
al voltear los melones en las copas o durante las
operaciones de cosecha.

Es esta seccion se considera innecesario incluir
la palabra “higiénica”, por lo que se sugiere
eliminarla.

Con el objetivo de que quede més clara la
necesidad del uso de guantes durante la
manipulacion del producto, se considera
necesario sefialar que esta practica se aplique
“en_caso _de que el producto se empague
directamente en el campo se deberd tener
mayor cuidado al...” ya que el producto no
tendra una fase posterior de limpieza, en donde
reducir la contaminacion.

3.2.1.1.1 Métodos de riego Agua-para-elriego

Se sugiere cambiar el nombre de esta seccién
de “Agua para el riego” por Métodos de riego,
ya que en esta seccidn se habla principalmente
de los métodos en si, no del tipo de agua que
se sugiere usar, ya que eso se aclaro en la
seccion 3.2.1.1 Agua para la produccion
primaria. Por lo tanto se sugiere sacarla de esta
seccién y colocarla antes del punto 3.2.1.2
Estiércol, biosélidos y otros fertilizantes
naturales con su respectivo ajuste en la
numeracion.

3.2.1.1.3 32%%4 Agua para la recoleccion y otros
usos agricolas

Corregir la numeracion de la seccion 3.2.1.1.4
por 3.2.1.1.3

3.2.1.2 Estiércol,
naturales

biosélidos y otros fertilizantes

Ultima vifieta de la seccion 3.1.1.2:

Se sugiere la siguiente modificacion para una
mejor redaccion: “después del trasplante en el
suelo.”
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El estiércol, los biosélidos y otros fertilizantes naturales
sin tratar o parcialmente tratados no deberian usarse
después de la aparicién de las plantas o después de-gue
del trasplante se-plante en el suelo—a-menes-que—pueda

Se sugiere eliminar la ultima frase de este
parrafo, ya que en principio es limitativo y
después se abre la oportunidad de emplear los
productos sin tratar o parcialmente tratados, en
una etapa que es importante para evitar la
contaminacion del producto.

3.2.3.1 Servicios sanitarios y de higiene para el
personal Segunda vifieta de la seccion 3.2.3.1:

» Todos los trabajadores agricolas deberian recibir
capacitacion en el uso adecuado de los servicios de
higiene. La capacitacion deberia incluir el uso de
sanitarios, el desecho correcto del papel higiénico o su
equivalente, y los procedimientos correctos para el
lavado y el secado de las manos.

Esta vifieta se refiere a la capacitacion que
debe recibir el personal por lo que se sugiere
moverla a la SECCION 10 -
CAPACITACION

3.3 Manipulacion, almacenamiento y transporte

Deberian elaborarse PON impreses e implementarse
para asegurar la manipulacion, el almacenamiento y el
transporte adecuados de los melones.

En el segundo péarrafo se sugiere eliminar la
palabra “impresos”, es redundante, ya que se
asume que al ser un procedimiento éste debera
elaborarse por escrito y por lo tanto estar
impreso.

3.3.1 Prevencion de la contaminacién cruzada

» Deberia implementarse la limpieza y desinfeccion
adecuada de los equipos ya que los cuchillos, si se usan
incorrectamente, pueden dafar la céascara del melén y
proporcionar un punto de entrada para los contaminantes
que pudieran estar presentes en el suelo y el agua.

e Cuando se utilice algun tipo de almohadillas de
pléstico acelehado con el equipo de manipulacion
poscosecha para prevenir dafio a los melones, éstas éste
deberian deberfa elaborarse de un material que pueda
limpiarse y desinfectarse. Debera asegurarse que las
almohadillas de plastico el-acelchade se limpien Hmpie
y desinfecten desinfecte antes y durante eksu uso.

En la seccion 3.3.1, el parrafo descrito en la
vifieta nUmero tres, sugerimos separar el
parrafo en dos vifietas, haciendo referencia
Unicamente a la limpieza y desinfeccion
adecuada de equipos quedando como:
“Deberia implementarse la limpieza vy
desinfeccion adecuada de los equipos”. Y la
segunda idea quedara referida a evitar el dafio
de los melones: “evitar utilizar los cuchillos
incorrectamente para evitar dafar la
cascara del melon y proporcionar un punto
de entrada para los contaminantes que
pudieran estar presentes en el suelo y el
agua.”

Asimismo, en el parrafo en que se utiliza el
concepto de “acolchonado” sugerimos cambiar
por almohadillas de plastico y homologar el
término en la traduccién al espariol.

SECCION 5 - CONTROL DE LAS OPERACIONES

5.2.2.1 Utilizacion del agua después de la cosecha

En la seccion 5.2.2.1 se sugiere eliminar el
parrafo siguiente:

“Las zonas para la basura reciclable y los
desechos que pueden convertirse en abono
deberian identificarse, y todos los desechos
deberian almacenarse y disponerse de ellos
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* Cuando proceda, el pH, la carga del suelo (incluido
el organico), la turbidez, dureza del agua y capacidad
de produccion del producto deberian controlarse y
vigilarse para asequrar la eficacia del tratamiento
antimicrobiano.

* Deberia usarse agua limpia en los tanques de
recepcion. Los antimicrobianos podrian reducir, mas
no_eliminar, patégenos microbianos si_estuvieran
presentes, ya que estos agentes se utilizan

* Si los melones reciben un tratamiento de lavado, el
agua para el lavado deberia ser potable, siempre vy
cuando no haya un tratamiento posterior.

de tal manera que se reduzca al minimo la
contaminaciéon.” Ya que la informacién
contenida en éste no corresponde al tema que
se esta tratando en esta seccion

El parrafo “» Deberia usarse agua limpia en los
tanques de recepcion. Los antimicrobianos
podrian reducir, masno eliminar, patégenos
microbianos si estuvieran presentes, ya que
estos agentes se utilizan”. Se propone se
coloque después del parrafo que indica: “e
Cuando proceda, el pH, la carga del suelo
(incluido el organico), la turbidez, dureza del
agua y capacidad de produccién del producto
deberian controlarse y vigilarse para asegurar

la eficacia del tratamiento antimicrobiano.”

Con la intencion de aclarar en qué parte del
proceso se emplea el agua potable, se sugiere
incluir al final de éste parrafo la oracion
“siempre y cuando no haya un tratamiento

posterior”

5.2.2.2 Tratamientos quimicos

Pueden aplicarse fungicidas a los melones mediante
aspersion acuosa o inmersion para prolongar la vida dela

fruta después de la cosecha. Se-recomienda-lo-siguiente:

En la seccién 5.2.2.2 Tratamientos quimicos
sugerimos eliminar el péarrafo “Las zonas
para la basura reciclable y los desechos que
pueden convertirse en abono deberian
identificarse, y todos los desechos deberian
almacenarse y disponerse de ellos de tal
manera que se minimice la contaminacion.”
Ya que la informacion que contiene este
parrafo no tiene que ver con tratamientos
quimicos.

5.2.2.5 Corte, rebanado y pelado de melones

« Los melones deberian lavarse con agua potable antes
de cortarse o pelarse.

* Antes de cortar o aplicar cualquier otro proceso de
elaboracion, puede lograrse una reduccion mas de la
contaminacion microbiana al restregar el melon con un
higienizador o aplicar un proceso alterno de
descontaminacion de la superficie, tal como el uso de

agua caliente, un—chorro-de—aguaagua corrienteo algun
otro tratamiento.

En la seccion 5.2.2.5Corte, rebanado y
pelado de melones se sugiere cambiar en la
traduccion al esparfiol el texto “un chorro de
agua” por agua corriente

* Antes de cortar o aplicar cualquier otro
proceso de elaboracién, puede lograrse una
reduccién méas de la contaminacién microbiana
al restregar el mel6n con un higienizador o
aplicar un proceso alterno de
descontaminacion de la superficie, tal como el
uso de agua caliente, agua corriente o algun
otro tratamiento.
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5.2.4 Contaminacion microbioldgica cruzada En la seccion 5.2.4 Contaminacion
microbioldgica cruzada en el parrafo en que
se utiliza el concepto de “acolchonado”
sugerimos cambiar por almohadillas de
plastico, como se menciona anteriormente para
homologar el término empleado en espafiol.

» Donde se utilicen estaciones de recepcion en seco para
la descarga de contenedores de campo (p. €j.,recipientes,
gondolas, tréileres o vagones), las superficies que entran
en contacto con los melones (incluidos los materiales de
acolchade-las almohadillas de pléstico para proteger a
los melones contra dafios fisicos) deberian ser elaboradas
de un material que pueda limpiarse y desinfectarse.

5.3 Requisitos relativos a la materia prima En la secciéon 5.3 Requisitos relativos a la

. materia prima
« Se debe evitar el uso de melones enteros-que tengan P

sefiales visibles de descomposicion o cascaras dafiadas | Sugerimos se elimine la palabra enteros, ya
(p. €j., dafio mecénico o grietas) debido a un aumento en | que pareciera que los melones no enteros pero
el riesgo de la presencia de patdgenos de transmision | dafiados si se pueden usar.

alimentaria en melones dafiados o en descomposicion.

NUEVA ZELANDIA

Nueva Zelandia agradece a Canada y a los miembros del grupo de trabajo presencial por la preparacion del
Anteproyecto de Anexo sobre los Melones para el Cédigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas
Frescas.

Nueva Zelandia se complace en presentar las siguientes observaciones especificas sobre el texto del proyecto:

Seccién Cambio propuesto Justificacion

Introduccidn, | Los melones, tales como el cantalupo, la | Nueva Zelandia opina que al decir ‘se
primer sandia y el melon de piel lisa (honeydew) | consumen solos’ se podria implicar una
parrafo son frutas listas para el consumo gue-a | persona que come sola. Los otros cambios

menudo se consumen i ningun | podrian darse mejor como ejemplos, en vez
tratamiento de elaboracidn ulterior que | de como una lista exhaustiva. Ademas, la
eliminaria_o_inactivaria _a_cualesquier | inclusion de "listas para el consumo” y la
patégenos presentes. Los melones se | Ultima oracion del segundo pérrafo recalcan
consumen _en una variedad de maneras | que hay riesgos inherentes asociados con
(es_decir, como_melén, en bebidas, en | este producto.

ensaladas y como guarniciones)—seles;
mezelados—eon—otros—alimentos—en

Introduccidn, | Les—melones—frescos—se—consumen-sin—un | Eliminar esta oracion, ya que ha sido

segundo tratamiento—de—elaberacion—ulterior—que | trasladada y adaptada para incluirse en el
parrafo, eliminaria-o-inactivaria-atos—patégenos;-st | primer parrafo.

Gltima estuvieran-presentes-
oracion
2.3 Mancha de superficie, significa el punto | Para ser mas coherente con el punto 3.2.

de contacto directo donde los melones se
sientan directamente sobre el suelo o
encima de un mantillo de plastico-delgade
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0 almohadilla.

311

[Se aplica al texto en inglés]
"Consideration should be given to
harvesting earlier if the weather forecast is
for heavy rain or delaying harvest and
performing extra washing when heavy
rains have recently occurred". [Deberia
darse la debida consideracion a una
cosecha temprana si se pronostican lluvias
intensas o a retrasar la cosecha y realizar
un lavado adicional cuando han ocurrido
recientemente lluvias intensas].

Faltaba una palabra.

3.2

Las SHpEIlIGIESI de GEESGE;I'EE' 'EE'EHIELE,IEL oA
lisa—ofrecen—un—ambiente—donde—lL 0s
patégenos microbianos pueden adherirse y
sobrevivir mas facilmente en__las
superficies de cascara reticulada gue en
las superficies de cascara lisa y ser mas
dificiles de eliminar durante las practicas
poscosecha.

El hacer que los patdgenos microbianos sean
el sujeto de la oracion la hace mas facil de
entender.

3211

Los productores deberian identificar las
fuentes del agua utilizada en la explotacion
agricola (abastecimiento municipal, agua
reciclada—de riego—reutilizada, aguas
residuales regeneradas, agua descargada de
la acuicultura, pozo, canal abierto,
embalse, rios, lagos, estanques de
explotacién agricola, etc.).

Eliminar la referencia al agua de riego, ya
gue se trata de un uso del agua en vez de una
fuente de agua. [En el texto en inglés],
insertar una coma entre “well” (pozo) y
“open canal” (canal abierto).

32111

Agua para el riego - 1° vifieta

Evitar el contacto directo del agua con el
melon durante el riego, p. ej., los
métodos de riego por  aspersion,
especialmente para los melones de céscara
reticulada, porque mojara el exterior de la
cascara del meldn; aumentade-asit el riesgo
de la contaminacion con patdgenos.

Este cambio reconoce que el riesgo de la
contaminacién con patdgenos es a través del
contacto directo del agua con el melodn, y
gue los métodos de riego por aspersion
podrian no ser los Unicos métodos en
cuestion.

3.233

Aseo personal

Si se permite al personal continuar
trabajando con cortaduras o0 heridas
cubiertas con vendajes a prueba de agua,
deberian usar guantes limpios para cubrir
los ...

Nueva Zelandia opina que si se usan
guantes, éstos deberian estar ‘limpios’. Esto
es coherente con la redaccion de la vifieta
final en la seccién 3.2 - Produccién primaria
higiénica de melones.

331

Prevencion de la contaminacién cruzada —
Gltima vifeta
Los melones  seleccionados  para

eliminacion deberan desecharse de tal
manera gue sus-restes-no atraigan animales

Simplifica el proposito de la vifieta.
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y plagas tales como insectos.

5221

Utilizacion del agua después de la cosecha
- primera vifieta

Esta vifieta se repite de la seccion 4.4.2, y no
parece ser adecuada aqui.

5221

Utilizacion del agua después de la cosecha
- cuarta vifieta

Debera reducirse al minimo o evitarse el
sumergimiento total de los melones en el
agua mas-fria-del tanque de recepcion [que
esté mas fria que la temperatura interna
de los melones]. El agua y_los patégenos
tienen tiere—mas probabilidades de
infiltrarse en los melones durante el
sumergimiento.

Nueva Zelandia opina que el riesgo se trata
de la infiltracion de patégenos microbianos
a partir del uso de agua sucia o de la
infiltracion de los patégenos que se
encuentran en la superficie, en vez de la
infiltracién del agua en si.

El texto se colocd entre corchetes porque
esta adicion podria no ser requerida si se
acepta la recomendacion de trasladar la 5°
vifieta.

5221

Utilizacion del agua después de la cosecha
— 5% vifieta

La temperatura del agua deberia ser mayor
que la temperatura interna del melon, para
reducir al minimo el riesgo de patogenos
microbianos y la infiltracion del agua.

Nueva Zelandia recomienda que se
reconozca la mayor importancia de esta
vifieta y que, por lo tanto, se ponga primero.
La diferencia de temperatura entre el agua
de recepcion / lavado y la del melon es uno
de los factores clave que contribuyen a la
infiltracion del agua a través de la creacion
de un efecto osmético. Nueva Zelandia
también opina que el riesgo se trata de la
infiltracion de patbgenos microbianos en vez
de la infiltracién del agua en si.

5.2.2.2

Tratamientos quimicos - 1° vifieta

Esta vifieta se repite de la seccion 4.4.2, y no
parece ser adecuada aqui.

5225

Corte, rebanado y pelado de melones - 2°
vifieta

» Antes de cortar o aplicar cualquier otro
proceso de elaboracion, puede lograrse una
reduccion mas de la contaminacion
microbiana al restregar el mel6n con un
higienizador, o aplicar un proceso alterno
alternativo de descontaminacion de la
superficie, tal como el uso de agua
caliente, un chorro de agua o algun otro
tratamiento.

Para efectos de claridad de gramatica.
"Alterno™ sugiere aplicar procesos de
descontaminacién en sucesion, en vez de
utilizar un proceso distinto.
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10.2 Programas de capacitacion A fin de aclarar la posible transferencia de
patégenos de un reservorio humano, tal

» Preocupaciones acerca de los nifios / como un hifio.

bebés que pueden acompafiar a los padres
mientras éstos ultimos trabajan en el lugar
de produccién,dada een la posibilidad de
transferir patdégenos een de un reservorio
humano.

ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
OBSERVACIONES GENERALES

Estados Unidos no objeta la recomendacién del Grupo de Trabajo de que el CCFH revise todo el Cddigo de
practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas y sus anexos para garantizar la coherencia y eliminar
las duplicaciones cuando el trabajo en el anexo sobre los melones haya finalizado. Sin embargo, este esfuerzo
se debe considerar a la par de otras propuestas de nuevos trabajos. Si bien puede haber texto de aplicacion méas
general que seria mas adecuado incluir en el Cddigo que duplicado en cada anexo, la reorganizacion del
material no deberia quitar recursos del desarrollo de nueva orientacion en areas en las que es necesaria.

Estados Unidos presenta una serie de sugerencias de revision, principalmente para aportar claridad.
OBSERVACIONES ESPECIFICAS

En las siguientes observaciones, el texto que se deberia eliminar aparece tachado, mientras que el texto que se
deberia agregar figura subrayado.

INTRODUCCION

La ultima oracion del segundo parrafo, que dice “Los melones frescos se consumen sin un tratamiento de
elaboracion ulterior que eliminaria o inactivaria a los patdgenos, si estuvieran presentes”, se deberia trasladar
al primer parrafo y el primer parrafo se deberia modificar de la siguiente manera:

“Los melones, tales como el cantalupo, la sandia y el melén de piel lisa (honeydew), son frutas listas para el

consumo gue a menudo se consumen sin un tratamiento de elaboraC|on ulterior que eliminaria o inactivaria a
los patégenos presentes.
guarniciones: Los melones se consumen de dlversas maneras (p. ej., como meldn, en bebldas en ensaladas y
como guarniciones). Son populares en las comidas y como refrigerios...’

Justificacion: Al trasladar la altima oracion del segundo péarrafo al principio del primer parrafo, se ayuda a
destacar la importancia de la directriz para minimizar la presencia de patdgenos porque los melones son
productos listos para el consumo. Las demas revisiones sugeridas son principalmente cambios editoriales
destinados a mejorar la claridad de la informacion presentada.

En la primera oracién del segundo pérrafo, se sugiere modificar la oracion de la siguiente manera:

“Al igual que en el caso de otras frutas y hortalizas frescas que se comen crudas, la inocuidad de los productos
de melon depende del mantenimiento de buenas précticas de higiene a lo largo de la cadena alimentaria
durante la produccién primaria, la recoleccidn, el envasado, la elaboracion, el almacenamiento, la distribucion,

la comercializacion, ta-venta-al-pormeneor y en el punto de consumo”.

Justificacion: De esta manera, la introduccion tiene una mayor congruencia con el “Ambito de aplicacion”
del documento (seccion 2.1).

En el segundo parrafo, se sugiere insertar la oracidn indicada después de la tercera oracion, como se muestra a
continuacion:
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‘...Ha habido varios brotes asociados con el consumo de meldn, con un gran nimero de ellos causados por
Salmonella spp?. “Un brote transmitido por alimentos reciente en los Estados Unidos proveniente de melones
contaminados con _Listeria_monocytogenes realza la importancia _de un buen disefio sanitario de las
instalaciones y los equipos, asi como de la implementacidn de buenos procedimientos de saneamiento en los
lugares en donde se manipulan los melones.”

Justificacion: Este brote reciente, que produjo al menos 72 casos y 13 muertes, indica que Salmonella no es
el Unico patégeno de interés y que las BPH pueden ser fundamentales en el caso de productos basicos
agropecuarios crudos intactos.

Se sugiere comenzar un nuevo parrafo con la oracién que dice “Los principales factores de riesgo...” y
realizar las modificaciones que se muestran a continuacion.

[Nuevo parrafo]

I:es—pnnapales—faetepes—de—nesge Los factores |dent|f|cados (nota al ple 1) que contrlbuyen aI a—Ies—bFetes

maIas—pFaeHeas—ele—m@ene—perenaI- creC|m|ento y Ia superV|venC|a de patoqenos mlcroblanos mcluven Ias

caracteristicas de la cascara del meldn (es decir, cdscara reticulada), la baja acidez de la carne v la pulpa del
melén y la infiltracién de microorganismos en los melones. Los factores relacionados con el riesgo de
contaminacion de los melones a lo largo de la cadena de produccion incluyen la contaminacion en el lugar de
produccioén a causa de animales, plagas, el suelo y modificaciones del suelo, fuentes de agua y préacticas de
riego y el dafio gue sufren los melones durante las actividades de recoleccién. Las actividades posteriores a la
recoleccidn que pueden contribuir al riesgo de contaminacion incluyen la exposicién a la vida silvestre y a las
plagas en las instalaciones de envasado y sus alrededores, la manipulacién después de la recoleccién y las
practicas de saneamiento. A medida que los productos de meldn frescos y precortados avanzan a lo largo de la
cadena alimentaria, también existe la posibilidad de la introduccion, proliferacion y supervivencia de
patégenos de transmision alimentaria, en particular si los melones procesados no se mantienen a temperaturas

refrlqeradas para qarantlzar Ia mtequdad de Ia cadena de frlo Ademas—Ias—ea;aetemsneas—me#eIegmas—de

7
'a

Justificacion: Las modificaciones sugeridas para el segundo parrafo reflejan mejor la informacion presentada
en el informe de la FAO. Es importante que el anexo no califique sumariamente a los melones enteros como
alimentos potencialmente peligrosos que requieren un control de tiempo y temperatura para ser inocuos. Los
factores de tiempo y temperatura asociados a los brotes (segin se indica en el informe de la FAO) se
relacionan principalmente con los melones precortados y con malas practicas de manipulacion después de que
los melones salen de las instalaciones de envasado o procesamiento.

2.3 DEFINICIONES
Se sugiere insertar el término “otras” antes de “variedades de melones” como se indica a continuacion:
. melén de piel lisa (honeydew), sandia y otras variedades de melones”.

Justificacion: Aclaracion editorial.

2 Informe de la FAO al Grupo de trabajo del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos para la elaboracién de un
Anexo sobre los melones para el Cédigo de Précticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RPC 53-
2003).
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SECCION 3 - PRODUCCION PRIMARIA
3.1.1 Ubicacién del lugar de produccién

Segundo pérrafo. La oracién dice “La proximidad de lugares de produccion de alto riesgo, tales como...”. Se
cuestiona la necesidad de utilizar el término “alto riesgo”, ya que no queda claro cuales son los riesgos
especificos ni por qué el riesgo es alto. Se recomienda eliminar el término, como se muestra a continuacion:

“La proximidad de lugares de produccion de-alte-riesge; tales como instalaciones de produccién pecuaria,
zonas de desechos peligrosos e instalaciones de tratamiento para el saneamiento de desechos, deberia
evaluarse en cuanto a su potencial para contaminar los campos de produccion de melones...”.

Justificacion: Cambio editorial para mejorar la claridad.
3.2.1.1 Agua para la produccion primaria

En la segunda vifieta, en la tercera oracion, se sugiere eliminar la frase indicada de manera que la redaccion de
la oracion sea la siguiente:

“Los estanques de sedimentacion o retencion que se utilizan luego para el riego pueden ser
microbiologicamente-nocuos-pero-al-misme-tiempe-pueden atraer a animales...”.

Justificacion: La frase no es congruente con el mensaje de la oracion que indica que el agua de los estanques
de sedimentacion o retencion puede convertirse en un vehiculo para la propagacién de contaminacion
microbiana a los melones. Como los estanques de sedimentacion o retencion normalmente se encuentran en la
proximidad de los campos de melones y estan en contacto con el ambiente, ninguno de ellos es
microbioldgicamente inocuo. La eliminacion de la frase no afecta el punto importante de la oracién: prevenir
acerca del uso de agua de estanques de sedimentacion o retencion para el riego sin algan tipo de tratamiento
del agua.

3.2.1.1.1 Agua para el riego

Se sugiere eliminar la primera oracion sobre las superficies de céscara reticulada del melén y comenzar el
parrafo de la siguiente manera:

importante...”

Justificacion: Esta oracion es redundante con la que aparece en la seccion 3.2.

3.2.1.1.2 Agua para la aplicacion de fertilizantes y otros productos agroquimicos y para la lucha contra
las plagas

Se sugiere revisar y redactar la tltima oracion como se indica a continuacion:

Los patdgenos de transmision alimentaria pueden sobrevivir y—multiphiearse en muchas soluciones
agroquimicas, entre ellas, los plaguicidas, si se utiliza agua que no esta limpia.

Justificacion: El enunciado deberia enfocarse en el hecho de que los patdgenos pueden sobrevivir en
soluciones agricolas si se usa agua que no esta limpia. Al eliminar el término “y multiplicarse” y agregar los
términos “si se utiliza agua que no esté limpia”, se hace hincapié en este mensaje.

3.2.1.2 Estiércol, biosolidos y otros fertilizantes naturales

En la primera vifieta, se sugiere eliminar el término “humanos” y reemplazarlo por “de transmision
alimentaria” como se muestra a continuacion:

“Utilizar el tratamiento adecuado mediante métodos fisicos, quimicos o bioldgicos para reducir el riesgo de la
posible supervivencia de patdgenos humanes de transmisidn alimentaria”.
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Justificacion: Se mantiene la congruencia con el tema del anexo, es decir, concentrarse en los patdgenos de
transmision alimentaria.

La segunda, tercera y cuarta vifietas tratan el tema del compostaje. La ultima oracién de la cuarta vifieta dice:
“En general, s6lo las materias vegetales o los desechos animales totalmente descompuestos deberian aplicarse
a los campos de melén”. Este es un punto importante que, en realidad, se debe aplicar a los métodos de
compostaje aerdbicos y anaerdbicos. Si el compostaje no se hace correctamente, puede convertirse en un
vehiculo para la propagacion de patégenos en productos frescos. Se recomienda quitar esta oracion de la
cuarta vifieta y agregarla al final de la segunda vifieta. De esta manera, se aplica a todos los métodos de
compostaje. Con este cambio, las vifietas quedarian de la siguiente manera:

. “El compostaje, debidamente realizado, puede ser un método practico y eficaz para inactivar los
patdgenos de transmision alimentaria en el estiércol. En general, solo las materias vegetales o los
desechos animales totalmente descompuestos deberian aplicarse a los campos de melon.

. Cuando se usen métodos de compostaje aerdbico, el estercolero deberd removerse completamente y
con regularidad para asegurar que todo el material esté expuesto a temperaturas elevadas, porque los
patdgenos pueden sobrevivir durante meses en la superficie del estercolero.

° Cuando se usen métodos anaerdbicos, deberia darse consideracién especial a la determinacion del
perlodo necesario para inactivar a Ios patogenos que pudleran estar presentes En—gene;al—sele—las

Justificacion: Se aclara la importancia de que todos los métodos de compostaje (aerdbicos o anaerdbicos) se
utilicen adecuadamente y que la descomposicidn se finalice antes de la aplicacién en los campos de melén.

3.2.3.1 Servicios sanitarios y de higiene para el personal
Se sugiere eliminar la Ultima vifieta que aparece entre corchetes.

Justificacion: El lavado de manos correcto es una préctica de salud publica vital y necesaria en la recoleccion
de alimentos. El uso de gel de alcohol o toallitas himedas desechables en lugar del lavado de las manos en
situaciones de recoleccion de alimentos no reduce de manera adecuada la presencia de patogenos de
transmision alimentaria importantes en las manos de los trabajadores. La preocupacion acerca de la préctica
de usar geles a base de alcohol para las manos o toallitas humedas desechables en lugar del lavado de las
manos con agua y jabon se puede resumir en los siguientes puntos:

. No se deben utilizar geles y toallitas himedas desechables a base de alcohol como alternativa al
lavado de las manos con agua y jabon porque las toallitas hiumedas desechables y los geles para las
manos no son tan eficaces en reducir los patdgenos microbianos presentes en las manos mojadas y
sucias con tierra de los trabajadores.

. En el trabajo agricola es altamente probable que los trabajadores tengan las manos mojadas y
contaminadas con material organico. La investigacién cientifica ha cuestionado la eficacia de los
desinfectantes a base de alcohol en manos humedas y manos contaminadas con material organico.

. Hay numerosos trabajos de investigacién que demostraron que los alcoholes tienen muy poca
actividad contra ooquistes protozoarios y ciertos virus no encapsulados (no lipofilicos), como el virus
de la hepatitis Ay el norovirus, que son patdgenos de interés clave en el caso de frutas y hortalizas.

Se adjunta a estas observaciones un resumen mas detallado de los trabajos de investigacion cientifica
disponibles sobre el tema.

3.2.3.2 Estado de salud

En la primera vifieta, se sugiere eliminar la frase “mantener registros de ello”, de manera que su redaccion
quedaria asi:

“Se deberia alentar a los productores a prestar atencion para observar sintomas de enfermedades contagiosas,
diarreicas o transmitidas por los alimentos mantenerregistros-de-ello y redesignar a los trabajadores agricolas,
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segun proceda”.

Justificacion: No esta claro cuéles son los registros que se deben Ilevar ni por qué se lo debe hacer.
3.3.1 Prevencion de la contaminacion cruzada

Se sugiere revisar la segunda vifieta del primer conjunto de vifietas de la siguiente manera:

“Especialmente en el caso de la cosecha manual, asi como en las operaciones de envasado en campo, deberia
implementarse la buena higiene personal para prevenir la contaminacién de la superficie de los melones”.

Justificacion: Es importante destacar la necesidad de buena higiene personal en las operaciones de envasado
en campo, donde los melones pueden ser manipulados varias veces.

En el segundo conjunto de vifietas, agregar una cuarta que indique lo siguiente:

“Las operaciones de envasado en campo se deben realizar de manera tal que se minimice la contaminacion
cruzada de los melones a causa del equipo o los materiales de envasado. Es esencial seguir buenas practicas
sanitarias en todo momento”.

Justificacion: Nuevamente, creemos que es importante destacar la importancia de una buena higiene en las
operaciones de envasado en campo, ya que no se realizaran tratamientos para minimizar la presencia de
patdgenos.

3.4.2 Procedimientos y métodos de limpieza
Reemplazar el término “evaluarse” por el término “validarse” como se indica a continuacion:

“Cuando proceda o sea necesario, los procedimientos de limpieza y desinfeccion deberian evaluarse validarse
para asegurar su eficacia”.

Justificacion: No estd claro cuéles son las evaluaciones necesarias. El proceso de garantizar que un
procedimiento es eficaz se denomina validacion.

SECCION 4 - PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES
4.2.1 Proyectoy disposicion
Se sugiere revisar la Gltima oracion de la siguiente manera:

“Su disefio deberia permitir una limpieza minuciosa y desinfeccion de las superficies de contacto con los
alimentos para garantizar gue no se produzca el establecimiento de patégenos microbianos en las instalaciones

ni el equipo antes-del-comienzo-de-latemporada”.

Justificacion: Las instalaciones y los equipos deben disefiarse de modo que se los pueda limpiar y desinfectar.
La ultima parte de la oracion, “antes del comienzo de la temporada”, se elimina porque es méas apropiado
incluirla en la seccion 6 (véanse las observaciones méas adelante), ya que hace referencia al proceso de
limpieza y desinfeccion.

SECCION 5 - CONTROL DE LAS OPERACIONES

5.1 Control de los peligros alimentarios
Se sugiere agregar las siguientes oraciones al comienzo y final de la seccion:

“La prevencidn de la contaminacién es un punto de control clave para todas las operaciones con productos,
incluidas las operaciones con melones. Los establecimientos deberian prestar atencion especial al flujo del
producto y la separacion de producto sucio que entra y producto lavado que sale para prevenir la
contaminacion cruzada. Si los melones pasan por cepillos durante la operacion, se debe tener cuidado de no
dafiar los melones ni someterlos a una contaminacidn cruzada. Los cepillos se deben inspeccionar y ajustar de
manera periddica seqglin sea necesario”.




CX/FH 11/43/7 Add.1 30

Justificacion: Creemos que es importante incluir una oracion que destaque la prevencion con respecto al
control de las operaciones. Es posible utilizar cepillos para quitar la suciedad de los melones, pero también
pueden dafiarlos si no se tiene cuidado. También pueden trasladar la contaminacion de un mel6n a otro.

5.2.2.1 Utilizacion del agua después de la cosecha
Agregar una nueva primera oracion con el siguiente texto:

“Si los melones pasan por una linea de rociado, se debe utilizar agua potable, v el nivel de desinfectante de
agua, si se lo utiliza, se debe supervisar para garantizar que se mantengan niveles adecuados”.

Justificacion: Los tanques de agua no son el Unico uso de agua después de la recoleccidn; los rociadores de
agua también son comunes. Para estas operaciones se debe usar agua potable con un nivel adecuado de
desinfectante.

Se sugiere eliminar la vifieta “Las zonas para la basura reciclable y los desechos que pueden convertirse en
abono deberian identificarse, y todos los desechos deberian almacenarse y disponerse de ellos de tal manera
que se reduzca al minimo la contaminacion”.

Justificacion: Esta vifieta se elimind de esta seccion durante la reunién del grupo de trabajo, pero
inadvertidamente se dejé en la copia enviada al Codex. Se repite la informacion de la vifieta de la seccién
4.4.2, que es el lugar correcto para incluirla.

5.2.2.2 Tratamientos quimicos

Se sugiere eliminar la vifieta “Las zonas para la basura reciclable y los desechos que pueden convertirse en
abono deberian identificarse, y todos los desechos deberian almacenarse y disponerse de ellos de tal manera
que se reduzca al minimo la contaminacion”.

Justificacion: Esta vifieta se elimind de esta seccion durante la reunion del grupo de trabajo, pero
inadvertidamente se dejé en la copia enviada al Codex. Se repite la informacion de la vifieta de la seccion
4.4.2, que es el lugar correcto para incluirla.

5.2.2.3 Enfriamiento de los melones
Cambiar la redaccion de la tercera vifieta de la siguiente manera:

“Si se recircula el agua utilizada para el enfriamiento, se deben utilizar desinfectantes, evaluarlos y vigilarlos
ésta-deberfa-evaluarse-y-vigiarse para asegurar que los niveles de-desinfectantes sean suficientes para reducir
el posible riesgo de la contaminacidn cruzada de los melones”.

Justificacion: Se sugiere aclarar que se recomienda el uso de desinfectantes para el agua recirculada y de
enfriamiento.

5.2.2.5 Corte, rebanado y pelado de melones
En la segunda vifieta, Gltima linea, cambiar el término “un chorro” por “vapor”.

Justificacion: Se trata de una correccion editorial a causa de un error tipogréafico en el idioma inglés (dice
stream en vez de steam).

SECCION 6 - INSTALACIONES: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO
Se recomienda agregar la subseccién 6.1 a la seccion 6, de la siguiente manera:

6.1 Mantenimiento vy limpieza

6.1.1 Consideraciones generales

“Las superficies de contacto con los alimentos se deben limpiar y desinfectar antes del inicio de la temporada
y durante toda la temporada del meldn para garantizar que no se produzca el establecimiento de patégenos
microbianos en las instalaciones ni los equipos”.
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Justificacion: Las superficies de contacto con los alimentos se deben limpiar y desinfectar antes del comienzo
de la temporada del melén y durante toda la temporada ya que las instalaciones se utilizan para prevenir la
acumulacion de Listeria monocytogenes en los equipos que genere una contaminacion que pueda provocar
enfermedades.

SECCION 7 - INSTALACIONES DE ENVASADO: HIGIENE PERSONAL

Esta seccion brilla por su ausencia. Se recomienda agregarla e incluir una referencia a los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos.

SECCION 9 - INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

En la quinta vifieta, se sugiere cambiar “es decir” por “p. e].” para que diga “(p. €j., los cantalupos)”.

Justificacion: Puede haber otros melones reticulados ademas de los cantalupos.

ANEXO
Resumen de trabajos de investigacion sobre toallitas himedas desechables y geles:

Se ha prestado especial atencion al uso de soluciones y geles a base de alcohol para las manos como sustituto
del lavado con agua y jabén para desinfectar las manos. Los trabajadores alimentarios y los recolectores no
deben utilizar soluciones ni toallitas himedas desechables a base de alcohol como alternativa al lavado de las
manos con agua Yy jabon porque las toallitas himedas desechables y los geles para las manos no son tan
eficaces en reducir los patdgenos microbianos presentes en las manos mojadas y sucias con tierra de los
trabajadores. Las soluciones a base de alcohol para las manos no reducen la contaminacion bacteriana de las
manos a menos que se utilicen con frecuencia y en manos relativamente limpias. Las soluciones y los a base
de alcohol para las manos y las toallitas humedas desechables no son eficaces contra los protozoos, por
ejemplo, Giardia o los ooquistes de Cyclospora que se encuentran en la tierra o el agua contaminadas con
heces (Rose y Slifko, 1999). Asimismo, por lo general, se ha demostrado que las soluciones y los geles a base
de alcohol para las manos son menos eficaces contra el virus de la hepatitis A (VHA) y los sustitutos del
norovirus (NoV) que el lavado de las manos con agua y jabon, especialmente en presencia de contaminacion
fecal (Lages et &l., 2008; Bidawid et al., 2000; Sickbert-Bennett y Weber, 2005). Ademas, varios
investigadores constataron que el NoV es resistente en pruebas in vitro a ciertos productos quimicos, incluido
el etanol (Doultree et al., 1999; Duizer et al., 2004; Girard et al., 2010).

Se han informado resultados variados en los estudios de desinfeccion de las manos, en funcién del método de
prueba y el sustituto virico o la cepa utilizados. La falta de una prueba normalizada para el control de la
desinfeccion virica de las manos, junto con los diferentes métodos de prueba, cepas de virus y sustitutos
utilizados en estos estudios, ha complicado ain mas la interpretacién y la aplicacion de los resultados de los
estudios de desinfeccion. La resistencia innata a los desinfectantes difiere entre las cepas de virus debido a las
diferencias estructurales y otros factores intrinsecos y extrinsecos. Hay factores, como la mayor resistencia a
la desinfeccidn observada con la aglutinacién virica o la presencia de material organico (por ejemplo, heces
humanas), que es necesario considerar al analizar el impacto de los desinfectantes frente al NoV humano y al
VHA (McDonnel y Burke, 2011; Teunis et &l., 2008; Thurman y Gerba, 1988; Sattar et al., 1986). Se debe
tener cuidado al extrapolar los resultados obtenidos con sustitutos del NoV como estimaciones de los
resultados que potencialmente se puedan lograr con el NoV humano en si. Por ejemplo, el norovirus murino
(NVM) es genéticamente similar al NoV humano, pero exhibe una resistencia marcadamente menor a la
desinfeccion con etanol que el NoV humano o el calicivirus felino (CVF) (Girard et &l., 2010; Sattar et al.,
2011).

Los resultados de la desinfeccion difieren en funcion de los métodos de prueba, los desinfectantes y las cepas
gue se hayan utilizado. Sin embargo, cuando se considera el efecto virucida del etanol contra el NoV humano
y el VHA, el etanol parece ser relativamente ineficaz contra ellos (Duizer et al., 2004; Doultree et al., 1999;
Abad et al.,1997; Liu et al. 2010; Sattar et &l., 2011; Steinmann , 2010; McDonnell y Burke, 2011; Nowak et
al., 2011, Sickbert-Bennett y Weber, 2005; Park et &l., 2010 y Wolf et &l., 2001).
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Wolf et al. (2001) estudiaron la eficacia del etanol al 80 % y etanol al 95 % contra el VHA y constataron que
ninguna de las dos soluciones tuvo el nivel de actividad virucida requerido por las directrices alemanas para
desinfectantes de manos (nota: las directrices alemanas para determinar la actividad virucida de los
desinfectantes requiere al menos una reduccion de 10.000 veces (99,99 %) para la inactivacion). Mbithi et al.
(1993) constataron que el VHA es resistente a una solucion de etanol al 70 % en la desinfeccion de las manos,
que produjo una reduccion del 85 % solamente.

Hay dos factores importantes en la determinacién de una desinfeccion virica eficaz de las manos con geles de
alcohol o toallitas humedas desechables:

. la eficacia del producto en presencia de contaminacion fecal y
. que el producto tenga un tiempo de contacto de al menos 30 segundos.

Los procedimientos tipicos de descontaminacion de las manos no suelen durar mas de 8 a 10 segundos, de
manera que un tiempo de contacto de mas de 30 segundos resultaria impractico en un contexto agricola o de
procesamiento de alimentos. Kramer et al. (2002) informaron que los geles a base de alcohol para las manos
tardan méas de 30 segundos en desinfectar las manos. Investigaron la actividad antimicrobiana de geles para las
manos a base de etanol y 1- y 2- propanol con una proporcién del 53 % al 70 % de alcohol (v/v) segun las
normas europeas (EN 1500), y no pudieron encontrar ningin gel para las manos que cumpliera con los
requisitos de EN 1500 dentro de los 30 segundos de estar en contacto con las manos.

Bidawid et al. (2004) compararon el impacto del agua sola, el agua con jabon y el etanol (62 % o 75 %),
contra el calicivirus felino (CVF) seco en yemas de dedos. Se observo que el agua sola y el agua con jabon
fueron mas eficaces que el etanol al 75 % o 62 %. Las yemas de los dedos se secaron con una toalla de papel
después de tratar las yemas de los dedos con el agente para las manos, lo que puede haber aumentado la
remocién mecanica. Lin et &l. (2003) compararon la eficacia de la desinfeccion de las manos con jabén para
manos Yy desinfectante para manos a base de alcohol en manos contaminadas con CVF en heces artificiales. Se
evaluaron seis métodos de desinfeccion de las manos, incluida el agua del grifo, un jabon liquido para manos
comun, jabén liquido para manos antibacteriano con triclosan, etanol al 62 % y gel desinfectante para las
manos, y métodos combinados con jabon liquido comun seguido de gel desinfectante para las manos y jabén
liquido comun y un cepillo para las ufias. El lavado de las manos con un jabén liquido comin seguido del uso
de un cepillo para las ufias redujo marcadamente (p = 0,05) el contenido de CVF en las manos en comparacion
con frotarse las manos con gel desinfectante para las manos a base de etanol al 62 %. El gel desinfectante para
las manos a base de etanol al 62 % fue el menos eficaz en la reduccion del CVF en las manos en comparacion
con los demas tratamientos analizados.

Kampf et al. (2005) demostraron la influencia del tipo de carga organica utilizada en las pruebas de
desinfeccion de manos. Observaron que el agregado de una carga de tierra o una suspension fecal 5 % al CVF
reducia marcadamente la eficacia de etanol 70 % contra CVF en las puntas de los dedos. Por lo tanto, en
funcion de estos estudios, se puede suponer que los geles para las manos basados en etanol no son muy
eficaces para limpiar manos contaminadas con NoV, ya que se ha demostrado que el NoV es mas resistente
que el CVF (Kampf et al., 2005). Gehrke et al. (2004) informaron una reduccién de mas de 3 log;, con el uso
de una solucion de 70% etanol y 1-propanol, pero estos resultados se obtuvieron en ausencia de
contaminacion fecal. Cuando se agregd la contaminacion fecal, las soluciones de etanol al 70 % y 1-propanol
fueron marcadamente menos eficaces, con una reduccion de menos de 3 log;, en un tiempo de contacto de 30
segundos (Kampf y Kramer, 2004).

La combinacién de més de un producto quimico en un unico desinfectante también puede ser promisoria para
futuros desinfectantes de manos. Cuando se combinan ciertos productos quimicos acidos y alcalinos, la
mezcla quimica podria alterar el pH de la solucion, la carga electrostatica del virion o la capacidad de
adsorcidn del virus. La mezcla también podria aumentar la cantidad de sitios potenciales dentro del virus que
el desinfectante puede atacar; mejoraria, asi, la eficacia desinfectante de desinfectantes anteriormente débiles
(Springthorpe y Sattar, 1990). Por ejemplo, Macinga et al. (2008) observaron que un nuevo desinfectante de
manos a base de etanol que contiene una mezcla sinérgica de polimero policuaternio y acido citrico fue mas
eficaz contra el NoV murino que etanol al 75 % en una prueba de exposicion de yemas de 30 segundos de
duracion, lo que indica el potencial de producir desinfectantes para manos mas eficaces en el futuro.
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Hay informacién limitada sobre la eficacia del lavado de manos para reducir la presencia de NoV humano en
manos contaminadas. Recientemente, Liu et al. (2010) evaluaron la eficacia de jabén liquido antibacteriano y
desinfectante de manos a base de alcohol para la inactivacion del NoV (virus Norwalk) humano en yemas de
dedos humanos. La mayor reduccidon se observd con el tratamiento con jabon liquido antibacteriano y
enjuague con agua solamente. El desinfectante de manos a base de alcohol fue relativamente ineficaz. Los
investigadores notaron que los agentes como los que habian sido estudiados por Macinga et &l. resultaron
alternativas promisorias que ameritaban una mayor evaluacion y desarrollo comercial, y destacaron la
importancia de continuar con la investigacion para desarrollar productos con un nivel de actividad elevado
contra el NoV humano.

En conclusion, hasta que se desarrollen nuevos productos como se describi6 en los parrafos anteriores, no se
deben utilizar geles para manos a base de alcohol ni toallitas himedas desechables como reemplazo del lavado
de manos con agua Yy jabon. Los geles a base de alcohol y las toallitas himedas desechables no son un
sustituto equivalente en manos mojadas y sucias con tierra, especialmente al considerar los protozoos y los
virus de transmisién alimentaria.

URUGUAY

Uruguay agradece el trabajo realizado por el Grupo de trabajo presencial, dirigido por Canada.
Esta revision fue realizada sobre el documento en espafiol.

Consideraciones generales:

Uruguay apoya el documento.

Consideraciones especificas:

2.3 Definiciones
Se sugiere incluir el término “copas” en las definiciones.

SECCION 3 - PRODUCCION PRIMARIA

Los melones frescos se cultivan en—tugares—de—produccion—cerrades bajo cubierta, protegidos o _en

inverndculo (p—ej—tnvernaderes) y al aire libre;, se-cosechan,-y-se-envasan-en-el-campeo-o-se-transportan-a-un
establecimiento-de-envasado A la cosecha se realiza una clasificacion primaria y luego se trasladan a la

zona de clasificacion y/o empaque.

3.1.1 Ubicacién del lugar de produccion (tercer parrafo)

Cuando en la evaluacion ambiental se identifique un posible riesgo para la inocuidad de los alimentos,
deberian implementarse medidas para reducir al minimo la contaminacion de los melones en el lugar de
produccion. Deberia darse-la-debida-consideracion-a considerarse hacer cambios al terreno que circunde los
campos de produccion de meldn, tal como la construccion de una zanja de poca profundidad, para prevenir
que la escorrentia entre ingrese en los campos, para—reducir reduciendo la posibilidad de contaminar los
melones con patdgenos en el lugar de produccion. Los efectos de algunos sucesos ambientales, tales como
lluvias intensas, no pueden ser controlados. Por ejemplo, las lluvias intensas podrian aumentar la exposicién
de los melones a patdgenos si el suelo contaminado con patégenos se salpica a las superficies del meldn.
Deberia darse-ta-debida-consideraciona considerarse una cosecha temprana si se pronostican lluvias intensas
0 a retrasar la cosecha y realizar un lavado adicional cuando han ocurrido recientemente lluvias intensas.

3.2 Produccion primaria higiénica de melones

Se sugiere eliminar la siguiente oracion del primer péarrafo:
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3.2.3.1 Servicios sanitarios y de higiene para el personal

Consideramos que no se deberia dar la posibilidad de que no se disponga de agua limpia y por lo tanto del uso
de toallitas como sustituto.

3.3 Manipulacion, almacenamiento y transporte

Los melones, tales como el cantalupo, se cosechan segun el estado de madurez del meldn, determinado por la
formacion de una zona de abscision entre la wid planta y el melon. Después de que el meldn se separa de la
vid planta , queda una cicatriz del pedunculo en el fruto.

3.3.1 Prevencién de la contaminacién cruzada
(Primer pérrafo, cuarta vifieta)

° Se debe evitar poner los melones directamente en el suelo después de separarlos de la wvid planta y

antes-de-meterlos-en-elvehiculo-de-transporte para evitar contaminar al meldn con los contaminantes

presentes en el suelo.
(Segundo pérrafo, primer vifieta)

. Cuando se utilice algun tipo de acelchado almohadilla con el equipo de manipulacion poscosecha
para prevenir dafio a los melones, éste deberia elaborarse de un material que pueda limpiarse y
desinfectarse. Deberd asegurarse que el-acelchado la_almohadilla se limpie y desinfecte antes y
durante el uso

(Segundo parrafo, tercera vifieta)

. Los trabajadores agricolas deberan recibir capacitacion para reconocer y ne-cesechar descartar los
melones que tengan dafios mecanicos.

(Segundo pérrafo, cuarta vifieta)

° Los melones seleccionados para eliminacién deberdn desecharse de tal manera que sus restos no
atraigan animales y plagas tales como insectos. Esto disminuira la posibilidad de contaminar a los
melones que todavia estan unidos a la wvid planta.

SECCION 4 - PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES

Las siguientes disposiciones se aplican a las instalaciones de envasado y elaberacién procesamiento de
melones.

4.4.2 Desagle y eliminacion de desechos

En las instalaciones de envasado, enfriamiento y elaboracion, un drenaje adecuado es erftice-fundamental
para evitar el riesgo de contaminar los melones. Para garantizar el drenaje adecuado del agua estancada, debe
considerarse lo siguiente:

5.2.2.2 Tratamientos quimicos

Pueden aplicarse fungicidas a los melones mediante aspersion acuosa o inmersién para prolongar la vida de la
fruta después de la cosecha. Se recomienda lo siguiente:
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5.5.3 Hiele-Transporte refrigerado

10.2 Programas de capacitacion

Elpersonal Toda persona que participa en las operaciones de produccion primaria, envasado, elaboracion o
transporte de los melones deberia recibir una formacion adecuada a sus tareas y ser evaluados periddicamente
en el desempefio de sus funciones para garantizar que se hayan completado correctamente



