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ARGENTINA

Argentina agradece la oportunidad de realizar los siguientes comentarios editoriales, presentados para la
coherencia del documento.

COMENTARIOS GENERALES

Argentina coincide en el formato del documento preparado. Sin embargo, es nuestro interés destacar la
importancia de mantener un enfoque preventivo a partir de las buenas practicas de higiene y sanitizacién. Este
enfoque requeriria por ejemplo, propiciar un lavado de manos recurrente en lugar de la adopcién de guantes o
sustancias “higienizantes”, lo que en muchos casos puede en si mismo resultar inviable para los sectores
involucrados.

Por otro lado, Argentina desea remarcar la importancia de la gestion de riesgos, principalmente en cuanto al
cumplimiento de las disposiciones asociadas a la inocuidad que cumplen los trabajadores y que deben ser
seguidas por cualquier visitante eventual en los predios productivos. No obstante esto, debe destacarse la
necesidad de tener en consideracion las caracteristicas intrinsecas de los sistemas productivos, lo que en muchos
casos involucra trabajadores que pueden considerarse de mayor riesgo, pero que en si mismo no requeririan
medidas excepcionales para la prevencion de riesgos.

COMENTARIOS ESPECIFICOS sobre el texto en espafiol

3.2.1.1. Agua para la produccién primaria (pagina 8)
En la primera y en la Gltima vifieta se sugiere reemplazar el término en castellano IDONEIDAD por APTITUD,
dado que el segundo se considera mas apropiado, tal y como es utilizado en la CAC/RCP 53-2003.
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PRIMERA VINETA
e “Evaluar la posibilidad de contaminaciéon microbiana (por ejemplo, procedente de ganado,
asentamientos humanos, tratamiento de aguas negras, estiércol y operaciones de compostaje) y la
ideneidad aptitud del agua para su uso previsto.”

ULTIMA VINETA
e “Si se determina que la fuente de agua tiene niveles inaceptables de organismos indicadores o esta
contaminada con patdgenos de transmision alimentaria, deberian tomarse medidas correctivas a fin de
asegurar gue el agua resulte idénea apta para el uso previsto.”

3.2.1.1.1 Agua para riego. (pagina 8)

Argentina considera que este anexo no sigue el mismo criterio utilizado en el ANEXO Il del Codigo de
Précticas de Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas, habiendo eliminado “/...] la préactica de evaluar el
sistema de distribucion de agua a fin de conocer la fuente [...]”. En este sentido, Argentina considera que se
deberia revisar el texto y aunar criterios respecto a los anexos anteriores.

3.2.3 Salud e higiene del personal y servicios sanitarios (pagina 9)

Sobre la TERCERA VINETA, Argentina reitera la observacion presentada sobre el borrador, en la cual
remarcaba que el uso de guantes es una practica muy dificil de implementar en el trabajo manual de campo,
maxime cuando se asocia a las altas temperaturas reinantes en las zonas productoras durante la época de cosecha
de melones.

En este sentido, si bien se considera que la recomendacién sobre el uso de guantes podria ser una alternativa para
el personal que trabaja en la en—algin-tipe—de-sistema—de produccion de melones, especialmente durante la
cosecha y manipuleo, deberia enfatizarse la prioridad de higienizarse las manos recurrentemente en instalaciones
de campo sencillas y econémicas prewstas para tal fin como medida que alcanzarla eI objetivo de reducw los
riesgos de contaminacion.

En cuanto a la CUARTA VINETA ( pg 10), Argentina considera que el texto presentado no tiene en
consideracion la realidad de muchos de los sistemas productivos de melones, en los cuales la presencia de
familias completas en el predio productivo resultaria una cuestion habitual. En este sentido, y entendiendo que la
gestion de riesgos debe considerar a todos los grupos etéreos por igual, sugiere el siguiente cambio completo de
la redaccion:

“Si_alguna persona ajena a la actividad productiva se encontrara ocasionalmente dentro del predio, se

debera garantizar gue la misma cumpla con las mismas reglas de higiene gue los trabajadores del cultivo,
a fin de garantizar la inocuidad final del producto”.

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

Respecto al parrafo entre corchetes en la ULTIMA VINETA, sobre el “uso de toallitas himedas o
higienizadores de manos en las situaciones en que no se disponga de agua corriente y limpia”, Argentina
considera que tal premisa resulta inadecuada y deberia eliminarse.

En las situaciones productivas observadas a campo, es de esperarse que los trabajadores que no pueden lavarse
las manos tengan mucha contaminacion (tierra) en sus manos y vestimenta, lo cual implicaria que el uso de las
toallitas humedas o higienizadores resultaria un uso poco practico para el operario de acuerdo al fin que se
aspira.

Argentina reitera la observacion presentada de igual manera para la 422 Reunidn, y sugiere que se elimine el
parrafo completo, reforzando la promocidn de las practicas de higiene de manos como base para la reduccion de
los riesgos.
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Prevencion de contaminacion cruzada.

Sobre este punto Argentina considera que no se ha continuado con los criterios presentes en el Codigo de
Précticas general y anexos al mismo, por lo que sugiere que se revise el texto dispuesto a la luz de lo ya
aprobado, aunando el criterio.

3.3.2.- Almacenamiento y transporte desde el lugar de produccién al establecimiento de
envasado/elaboracion. (pagina 11)

Siguiendo con el criterio esbozado en los anteriores anexos al Cédigo de Précticas rector ( Anexo 1ll), se sugiere
la incorporacion en este apartado de un rango de temperaturas éptimas para mantener la calidad del producto. En
este sentido, Argentina considera que para el MELON las temperaturas 6ptimas a lo largo de la cadena de
suministro deberian ser entre 7 y 10 grados centigrados (°C), y sugiere que dicha referencia sea agregada en este
punto.

SECCION 5. CONTROL DE OPERACIONES. (pagina 13)

Reiterando la necesidad de una coherencia de criterio con los anteriores anexos del CAodigo de Précticas rector
(Anexo I11) , Argentina considera que deberia colocarse el punto 5.3 ur-apartade-sebre “[...] requisitos relativos
a la materia prima”, como 5.2.2.1 . Se deberia seleccionar la materia prima antes de proceder al lavado,
tratamientos quimicos o enfriamiento para optimizar los recursos y hacer mas eficiente la tarea.

5.2.2.1- Utilizacién del agua después de la cosecha. (pagina 13)

En la PRIMERA VINETA sobre [...] “Las zonas para la basura....y disponerse de ellos de tal manera que se
reduzca al minimo la contaminacion”, Argentina considera que este texto deberia ser colocado en el punto 4.4.2
sobre “Desagiie y eliminacion de desechos” para una mejor integracion del texto.

5.2.2.2: Tratamientos quimicos
PRIMERA VINETA. Idem comentarios anterior.

GHANA

OBSERVACIONES ESPECIFICAS
3.1 Higiene del medio ambiente
Parrafo 2

Ghana propone que el parrafo se redacta nuevamente de la siguiente forma:

“Se deberia prestar particular atencion a las personas y a los _animales, gue son posibles fuentes de
contaminacién fecal en la zona de produccién de melones y a los vectores mediante los cuales pudiera ingresar la
contaminacién fecal a las zonas de produccion y manipulacion. 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, herramientas y equipo”.

Justificacion: Aportar claridad respecto de las fuentes de contaminacién fecal y los vectores.
3.2.3.1 Servicios sanitarios y de higiene para el personal

Vifeta 2

Ghana propone lo siguiente:
» Trasladar toda la declaracién contenida en la segunda vifieta a la Seccién 10 Capacitacion.
* Eliminar la segunda oracion. La nueva oracion deberia redactarse de la siguiente manera:

“Todos los trabajadores agricolas deberian recibir capacitacion en el uso adecuado de los servicios de higiene.
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Justificacion: La Seccidn 10 es la seccion adecuada para ubicar este texto en el documento. La segunda oracion
es demasiado prescriptiva.

Vifieta 6

Eliminar la declaracién de la vifieta 6.

Justificacion: No existe evidencia cientifica de la eficacia del uso de toallitas himedas solamente sin la limpiar
con agua y jabon.

3.2.3.2 Estado de salud
Vifeta 1
Volver a redactar la oracion de la siguiente manera:

“Se—deberia—alentara—observar— Los productores_deberian observar y mantener_registros de sintomas de
enfermedades contagiosas, diarreicas o transmitidas por los alimentos, mantenerregistros-de-ello-y redesignar a
los trabajadores agricolas, segiin proceda”.

Justificacion: Aclarar las funciones de la gestién en el mantenimiento de registros.
Vifeta 2

Ghana propone que el texto se modifique de la siguiente manera:

“Se deberia alentar a los trabajadores agricolas a-+trfermarde y, cuando sea viable, motivarlos con incentivos
adecuados a informar sintomas de enfermedades contagiosas, diarreicas o transmitidas por los alimentos”.

Justificacion: Asegurar que los trabajadores informen de las enfermedades sin temor a perder sus jornales y
beneficios.

5.2.2.1 Utilizacion del agua después de la cosecha
Vifietas 2y 5
Reemplazar "antimicrobianos™ por "desinfectantes".

Vifieta 2, “Los antimicrobianes desinfectantes podrian reducir, mas no eliminar, patdgenos microbianos si
estuvieran presentes, ya que estos agentes se utilizan principalmente para desinfectar el agua.”

Vidieta 5, “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 asegurar la eficacia del tratamiento
antimierobiane desinfectante”

Justificacion: El término "desinfectante" es mas adecuado.
Vifeta 6

La diferencia entre la temperatura interna de los melones y el tanque de recepcion es critica para el ingreso de
agua y microorganismos. Ghana sugiere que se aclare la diferencia critica de temperatura.
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Justificacion: Esto es necesario para prevenir el ingreso inadvertido de agua y microorganismos en los melones
y promover la proteccion del consumidor.

Vifieta 7
Reemplazar “potable” por “limpia”.
“Si los melones reciben un tratamiento de lavado, el agua para el lavado deberia ser petable limpia”.

Justificacion: El agua limpia se considera inocua desde el punto de vista microbiol6gico dada la combinacion de
agente patdgeno y producto. Es mas préactico y viable utilizar agua limpia que potable.

JAMAICA

Jamaica ha leido el documento y considera que es un texto de gran utilidad para los paises en desarrollo, como
Jamaica. Jamaica no tiene observaciones especificas sobre este anteproyecto.

KENIA
OBSERVACIONES GENERALES

El comercio de melones entre los paises de Africa es significativo, aunque no esta documentado. Los melones
recortados tienen una cuota de mercado notable en el sector de la hosteleria. La inocuidad de los melones deberia
atraer la atencion de los Estados Miembros a fin de garantizar la salud pablica y la inocuidad.

OBSERVACIONES ESPECIFICAS
3.1 Higiene del medio ambiente
Parrafo 2

Kenia redactdé nuevamente el parrafo 2 de la siguiente manera “Se deberia prestar particular atencién a las
personas y a los animales, que son posibles fuentes de contaminacion fecal en la zona de produccién de
melones y a los vectores mediante los cuales pudiera ingresar la contaminacién fecal a las zonas de
produccién y manipulacion. Estos vectores incluyen, pero no se limitan a, seres humanos, animales
silvestres y domeésticos, o indirectamente de agua contaminada, insectos o vectores pasivos tales como
polvo, herramientas y equipo”.

Justificacion:

Era necesaria una revision destinada a aportar claridad respecto de las fuentes de contaminacion fecal y los
vectores.

3.2.3.3 Servicios sanitarios y de higiene para el personal
Vifeta 2

Kenia recomienda lo siguiente:
e Trasladar toda la declaracion contenida en la segunda vifieta a la seccién 10 sobre capacitacion.

e Redactar de nuevo la oracion de la vifieta 2 de la siguiente manera: “Todos los trabajadores agricolas
deberian recibir capacitacion en el uso adecuado de los servicios de higiene”, a la vez que se suprime la
segunda parte de la oracion.
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Vifeta 6
Kenia recomienda eliminar la declaracion de la vifieta 6.

Justificacion:
e La Seccion 10 es la seccién adecuada para ubicar este texto en el documento.
e Lasegunda oracion es demasiado prescriptiva.
o No existe evidencia cientifica de la eficacia del uso de toallitas humedas solamente sin la limpiar con
aguay jabén.

Estado de salud

Vifieta 1

Kenia propone reemplazar la vifieta 1 por el siguiente texto: “Los productores deberian observar y mantener
registros de sintomas de enfermedades contagiosas, diarreicas o transmitidas por los alimentos y
redesignar a los trabajadores agricolas, segiin proceda”.

Vifieta 2

Kenia propone la modificacion de la vifieta 2 para que s redaccion sea la siguiente: “Se deberia alentar a los
trabajadores agricolas y, cuando sea viable, motivarlos con incentivos adecuados a informar sintomas de
enfermedades contagiosas, diarreicas o transmitidas por los alimentos.

Justificacion:
e Aclarar las funciones de la gestion en el mantenimiento de registros.
e Asegurar que los trabajadores informen de las enfermedades sin temor a perder sus jornales y beneficios.

5221
Vifetas 2y 5

Kenia propone reemplazar el término "antimicrobianos" en las vifietas 2 y 5 por "desinfectantes".

Vifieta 6

Kenia observd que la declaracion de la vifieta 6 indica que la diferencia entre la temperatura interna de los
melones y el tanque de recepcion es critica para el ingreso de agua y microorganismos Kenia, por consiguiente,
sugiere que se aclare la diferencia critica de temperatura.

Justificacion:

e El término "desinfectante” es mas adecuado.
e Esto es necesario para prevenir el ingreso inadvertido de agua y microorganismos en los melones y
promover la proteccion del consumidor.

e Vifieta 7 Kenia debatio el uso de agua limpia, en vez agua potable, y convino en que el agua limpia es
suficiente para el lavado inicial. La oracion deberia modificarse de la siguiente manera: “Si los melones
reciben un tratamiento de lavado, el agua para el lavado deberia ser potable™.

Justificacion:

El agua inocua limpia se considera inocua desde el punto de vista microbiolégico dada la combinacion de
agente patdgeno y producto. Es mas préactico y viable utilizar agua limpia que potable.
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e Esuna prioridad debido al aumento de las empresas de alimentacién colectiva y las posibles preocupaciones

para la salud publica.
e Facilitar el comercio internacional.

FILIPINAS

1. Observaciones especificas

Filipinas desea proponer revisiones de los siguientes puntos:

1. Seccion 2.3 Definiciones, pagina 6, primer parrafo

Version original

Version propuesta

Melones, en el presente documento, se
refieren al cantalupo (también conocido
como muskmelons y rockmelons), melén
de piel lisa (honeydew), sandia y
variedades de melones, enteros y/o
precortados.

Melones, en el presente documento, se refieren al
cantalupo (también conocido como muskmelons y
rockmelons), melon de piel lisa (honeydew), sandia y
variedades de melones (por ejemplo, Cucumis melo
Linn, Citrullus vulgaris, etc.), enteros y/o
precortados.

Justificacion: Proporcionar los nombres cientificos de las variedades de melones comerciales.

2. Seccion 3.1.1 Ubicacién del lugar de produccidn, pagina 6, primer péarrafo

Se sugiere afadir otra oracidn cuya redaccion sea la siguiente:

Version original

Version propuesta

La consideracion del lugar de produccion
deberia incluir una evaluacion de la
pendiente y la posibilidad de escorrentia de
campos cercanos, el riesgo de inundacion,
asi como los aspectos hidrol6gicos de los
lugares cercanos en relacién con el lugar
de produccién.

La consideracion del lugar de produccion deberia
incluir una evaluacion de la pendiente y la posibilidad
de escorrentia de campos cercanos, el riesgo de
inundacién, asi como los aspectos hidrol6gicos de los
lugares cercanos en relacion con el lugar de
produccién. La historia del uso anterior de la tierray
el posible impacto de las actividades de los lugares
adyacentes pueden ayudar a evaluar los posibles
peligros microbianos, los metales pesados y los
contaminantes de plaguicidas.

Justificacion: La historia del uso anterior de la tierra y las actividades de los lugares adyacentes son
importantes para identificar los posibles peligros.

segundo parrafo

Seccion 3.1.2 Animales silvestres y domésticos y la actividad humana, pagina 7, segunda vifieta,

Version original

Version propuesta

Las actividades a considerarse incluyen
esfuerzos para reducir al minimo el agua
estancada en los campos, limitar el acceso
de los animales a fuentes de agua, y
mantener los lugares de produccion y las

Las actividades a considerarse incluyen esfuerzos para
reducir al minimo el agua estancada en los campos,
limitar el acceso de los animales a fuentes de agua
(pueden estar basadas en ordenanzas locales
relativas a sistemas publicos de irrigacion) y
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zonas de manipulacion sin desechos y
ordenados.

mantener los lugares de produccion y las zonas de
manipulacién sin desechos y ordenados.

Justificacion: En el caso de los sistemas publicos de irrigacion, las ordenanzas locales pueden
proporcionar reglamentaciones por las que se deba mantener los animales aguas arriba de la zona de

cultivo de melén.

oracion

4. Seccion 3.1.2 Animales silvestres y domésticos y la actividad humana, pagina 7, tercera vifieta,
primer péarrafo
Version original Version propuesta
Los lugares de produccién y las zonas de Los lugares de produccién y las zonas de manipulacién
manipulacién de melones deberian de melones deberian evaluarse en busca de pruebas de
evaluarse en busca de pruebas de la la presencia de actividad de animales silvestres o
presencia de actividad de animales domeésticos (p. €j., la presencia de heces animales,
silvestres o domésticos (p. €j., la presencia | pelo/cuero, grandes areas de huellas animales o
de heces animales, grandes areas de huellas | madrigueras, restos en descomposicion).
animales o madrigueras).
Justificacion: Brindar otros ejemplos comunes de pruebas de la presencia de vida silvestre y de
actividades de animales domésticos que se observan en el campo.
5. Seccion 3.2 Produccién primaria higiénica de melones, pagina 7, segundo parrafo, primera
oracion
Version original Version propuesta
Algunos productores colocan a los melones | Algunos productores colocan a los melones en “copas”
en “copas” (es decir, en pequefias (es decir, en pequefias almohadillas de plastico) o en
almohadillas de plastico) o en camas con camas con bna-cobertura-plastica un empajado
una cobertura plastica para reducir al plastico (mas anchas y més elevadas durante la
minimo el contacto directo del melén con | estacién humeda), o trozos de bambu cortados a la
el suelo y, de este modo, reducir la mitad, para reducir al minimo el contacto directo del
formacion de la mancha de superficie. meldn con el suelo y, de este modo, reducir la
formacion de la mancha de superficie.
Justificacion: Incluir las practicas de produccion en algunos paises de Asia, como Filipinas, a fin de
reducir al minimo el contacto directo entre el meldn y el suelo.
6. Seccién 3.2 Produccion primaria higiénica de melones, pagina 7, segundo parrafo, segunda

Version original

Versidn propuesta

Los melones también podrian ser volteados
a mano varias veces por los trabajadores
agricolas durante la temporada de cultivo
para prevenir quemaduras de sol o la
formacion de la mancha de superficie.

Los melones también podrian ser volteados a mano
varias veces por los trabajadores agricolas durante la
temporada de cultivo o ser cubiertos con materiales
biodegradables, como la paja de arroz para prevenir
quemaduras de sol o la formacion de la mancha de
superficie.
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Justificacion: La practica de cubrir con materiales biodegradables se utiliza a fin de prevenir quemaduras

de sol durante la estacién seca.

Seccidén 3.2 Produccion primaria higiénica de melones, pagina 7, segundo parrafo, cuarta oracion

Version original

Version propuesta

Si se colocan “copas” debajo de los
melones, se recomienda lo siguiente:

Si se colocan “copas” 0 materiales biodegradables
debajo de los melones, se recomienda lo siguiente:

Justificacion: Incluir ejemplos de materiales biodegradables ya mencionados.

Seccidén 3.2 Produccion primaria higiénica de melones, pagina 7, segundo parrafo

Afiadir otra vifieta después de la segunda que establezca lo siguiente:

Usar materiales biodegradables solo una vez a fin de prevenir la contaminacién cruzada.

Justificacion: Ofrecer directrices generales de higiene sobre el uso de materiales biodegradables, como

trozos de bambd.

Seccion 3.2.1.1.1 Agua para el riego, pagina 8, primera vifieta

Version original

Version propuesta

Evitar los métodos de riego por aspersion,
especialmente para los melones de cascara
reticulada, porque mojan el exterior de la
cascara del meldn, aumentado asi el riesgo
de la contaminacion con patogenos.

Evitar los métodos de riego por aspersion,
especialmente para los melones de cascara reticulada,
porque mojan el exterior de la cascara del melén,
aumentado asi el riesgo de la contaminacion con
patégenos. El riego por aspersion también aumenta
la infeccion de mildiu de las cucurbitéceas en
melones.

Justificacion: El riego por aspersién no se practica generalmente en los melones porque aumenta la
infeccion de mildiu de las cucurbitaceas en melones.

Seccidn 3.3 Manipulacidn, almacenamiento y transporte, pagina 10, primer parrafo

Version original

Versidn propuesta

Los melones, tales como el cantalupo, se
cosechan segun el estado de madurez del
meldn, determinado por la formacién de
una zona de abscision entre la vid y el
meldn. Después de que el meldn se separa
de la vid, queda una cicatriz del pedinculo
en el fruto. Las cicatrices del pedinculo
del meldn pueden proporcionar una posible
via para la entrada de pat6genos de
transmision alimentaria, si estuvieran
presentes, a la parte comestible de los
melones. Se recomienda la implementacion
de practicas de manipulacién poscosecha,
p. ej., durante las operaciones de lavado,

En general, los melones deben cosecharse temprano
en la mafiana mientras la fruta esté fresca. Los
melones deben cosecharse cuando hayan alcanzado
un nivel adecuado de desarrollo y madurez, de
acuerdo con las caracteristicas correspondientes a la
variedad y a la zona en gue se los cultiva. Los
melones, tales como el cantalupo, se cosechan seguin el
estado de madurez del meldn, determinado por la
formacidn de una zona de abscision entre la vid y el
mel6n. Después de que el mel6n se separa de la vid,
queda una cicatriz del pedunculo en el fruto. Las
cicatrices del pedunculo del mel6n pueden proporcionar
una posible via para la entrada de patgenos de
transmision alimentaria, si estuvieran presentes, a la




CX/FH 11/43/7-Add. 2

11.

12.

10

para reducir al minimo la infiltracién de
patégenos de transmisidn alimentaria, por
la cicatriz del pedinculo y la céascara, en
las partes comestibles de la pulpa del
meldn. Deberian elaborarse PON impresos
e implementarse para asegurar la
manipulacion, el almacenamiento y el
transporte adecuados de los melones.

parte comestible de los melones. Se recomienda la
implementacion de practicas de manipulacion
poscosecha, p. €j., durante las operaciones de lavado,
para reducir al minimo la infiltracién de patégenos de
transmision alimentaria, por la cicatriz del peddnculo y
la cascara, en las partes comestibles de la pulpa del
mel6n. Deberian elaborarse PON impresos e
implementarse para asegurar la manipulacion, el
almacenamiento y el transporte adecuados de los
melones. Debe considerarse que la duracion del
almacenamiento de los melones a una temperatura
recomendada depende de la etapa de madurez en la
gue se cosechan los melones.

Justificacion: Proporcionar directrices generales sobre la cosecha y el almacenamiento. Un ejemplo
relativo a las directrices sobre el almacenamiento especifico para los muskmelons es que puede
almacenarse durante 15 dias a 5 °C cuando se lo cosecha en el estado firme-maduro ('3/4 desprendido™)
(USDA Agricultural Handbook 66 y otras fuentes).

Seccidén 3.3.1 Prevencion de la contaminacién cruzada, pagina 11, segundo parrafo, segunda vifieta

Version original

Version propuesta

e Deben reducirse al minimo los dafios
mecanicos, tales como pinchazos en la
cascara, grietas y magulladuras, ya que
estas lesiones pueden proporcionar
puntos de entrada para los patégenos y
lugares para la supervivencia y
multiplicacion microbiana.

e  Deben reducirse al minimo los dafios mecanicos,
tales como pinchazos en la céscara, grietas y
magulladuras, ya que estas lesiones pueden
proporcionar puntos de entrada para los patdgenos
y lugares para la supervivencia y multiplicacion
microbiana. Deberia tenerse cuidado para evitar
gue se produzcan magulladuras en el
pedunculo de la fruta gue gueda en el melon.

Justificacion: Las magulladuras del peddnculo que queda en el meldn también pueden servir como
puntos de entrada para los patégenos y como lugares para la supervivencia y multiplicacién microbiana.

Seccién 3.3.2 Almacenamiento y transporte desde el lugar de produccién al establecimiento de
envasado / elaboracién, pagina 11, segunda vifieta, primera oracion

Version original

Version propuesta

Los melones frescos no deberian
transportarse en vehiculos que se hayan
usado anteriormente para llevar animales,
estiércol o biosélidos, a menos que hayan
sido debidamente limpiados y
desinfectados.

Los melones frescos no deberian transportarse en

vehiculos que se hayan usado anteriormente para llevar
animales, estiércol o biosélidos y plaguicidas, a menos
gue hayan sido debidamente limpiados y desinfectados.

Justificacion: El transporte que se utiliza para los plaguicidas puede ser también el que se usa para el

transporte de melones.
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14.

15.

Seccion 4.4.2 Desague y eliminacion de desechos, pagina 13, primera vifieta

Version original

Version propuesta

El drenaje en las instalaciones deberia
proyectarse con pisos en declive para el
drenaje eficaz del agua estancada.

El drenaje en las instalaciones deberia proyectarse con
pisos de cemento/hormigdn en declive para el drenaje
eficaz del agua estancada.

Justificacion: Especificar que los pisos solo pueden colocarse en declive cuando estdn hechos de

cemento u hormigon.

Seccion 5.2.2.2 Tratamientos quimicos, pagina 14, primer parrafo

Version original

Version propuesta

Pueden aplicarse fungicidas a los melones
mediante aspersion acuosa o inmersion
para prolongar la vida de la fruta después
de la cosecha. Se recomienda lo siguiente:

Pueden aplicarse fungicidas a los melones mediante
aspersion acuosa o inmersién para prolongar la vida de
la fruta después de la cosecha. También puede
utilizarse cera alimentaria para frutas. Se
recomienda lo siguiente:

Justificacion: La cera para frutas también se utiliza para prolongar el tiempo de conservacién de los

melones.

Seccién 5.2.2.3 Enfriamiento de los melones, pagina 14, segundavifieta

Version original

Version propuesta

Se recomienda el enfriamiento y el
almacenamiento en frio de los melones a la
brevedad posible después de la cosecha
para prevenir la multiplicacién de los
patdgenos de transmision alimentaria, si
estuvieran presentes, en o de la superficie
de la cascara de los melones.

Se recomienda el enfriamiento y el almacenamiento en
frio de los melones a la brevedad posible después de la
cosecha para prevenir la multiplicacién de los
patégenos de transmision alimentaria, si estuvieran
presentes, en o de la superficie de la cascara de los
melones, aparte de reducir la alta temperatura del
campo.

Justificacion: Los muskmelons requieren el enfriamiento previo poco después de la cosecha a fin de

reducir la alta temperatura del campo.
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SENEGAL
OBSERVACIONES GENERALES

La produccion de meldn es importante, pero, por lo general, esta destinada al consumo interno o al comercio
entre los paises de Africa.

OBSERVACIONES GENERALES

La produccion de melén es importante, pero, por lo
general, esta destinada al consumo interno o al
comercio entre los paises de Africa.

OBSERVACIONES ESPECIFICAS
e SECCION 3 - PRODUCCION
PRIMARIA Afadir a la oracion
introductoria "o se venden' ya que en
nuestro pais, los melones se pueden vender
inmediatamente después de la cosecha.

e 3.1.1 Ubicacién del lugar de produccién:
Afadir "evitar las zonas cercanas a Existen riesgos de contaminacion
viviendas"

e Planificar la incorporacion de un capitulo | La humedad puede promover la proliferacion de otros
sobre los altos niveles de humedad en los | Microorganismos.
establecimientos de envasado y de
almacenamiento.

e 3.2.1.2 Estiércol, biosélidos y otros
fertilizantes naturales

Quinta vifieta: eliminar "a menos que pueda

demostrarse que el producto no sera contaminado” | NO S& puede tener la seguridad de ello.
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3.2.3.1 Servicios sanitarios y de higiene para el
personal

Sexta vifieta: "En las situaciones en que no se
disponga de agua corriente y limpia...: se deberia
eliminar.

3.2.3.2 Estado de salud

Segunda vifieta: Se debe modificar y volver a
redactar: Se deberia alentar a los trabajadores
agricolas a informar de sintomas de
enfermedades contagiosas, diarreicas o
transmitidas por los alimentos...""

Tercera vifieta: Reemplazar "Deberia realizarse (...)
si esto es clinica o epidemioldgicamente indicado”
por “sistematicamente” como examenes médicos
periodicos.

e 4.4.2 Desagle y eliminacion de desechos

Sexta vifieta: Afadir "lejos de las instalaciones"

e 5.2.2.1 Utilizacién del agua después de la
cosecha

Cuarta vifieta: Afadir "y, por lo tanto, los
microorganismos"

e 5.2.2.2 Tratamientos quimicos

Tercera vifieta: Reemplazar "agentes
antimicrobianos" por "desinfectantes".

Tercera vifieta: Afadir “ya que hay un riesgo de
proliferacién microbiana"

e 5.2.25 Corte, rebanado y pelado de
melones

Quinta vifieta: Colocar entre corchetes “(por
ejemplo, una temperatura maximade 4 °C y una
temperatura minima de 0 °C)"

e 5.2.3 Especificaciones microbioldgicas y
de otra indole

Debe disponerse de agua corriente en las zonas agricolas.

La motivacion debe evidenciarse en una atencion médica
satisfactoria, sin pérdidas salariales y de otros beneficios.

A fin de verificar las condiciones sanitarias de los
trabajadores agricolas y prevenir determinadas
enfermedades, ya que, con frecuencia, los trabajadores
carecen de los recursos necesarios para obtener atencion
médica.

A fin de evitar la contaminacion.

Deben especificarse las temperaturas minimas de
refrigeracion.
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La primera oracion es demasiado extensa.

e 53 Requisitos relativos a la materia
prima

Eliminar “enteros Todo melén que tenga sefiales de descomposicion ya no se

. encuentra entero.
e 6.3 Sistemas de lucha contra las plagas

Ultima oracion: Reemplazar "melones" por
"melones dafiados"

e 04 Educacion del consumidor

Tercera vifieta: Afadir (0 °C y 4 °C) al final de la Estas son las temperaturas minima y maxima
oracion. recomendadas para la refrigeracion.




