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MANTENIENDO LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS SANAS DEL CAMPO A
LA MESA

Las frutas y hortalizas frescas pueden contaminarse durante la
cosecha, el empaque, el almacenamiento y la venta, causando
darnos a la salud de los consumidores.

“En ese proceso usted cumple
un rol importantisimo.”
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Introduccion

La adecuada manipulacion de frutas y hortalizas frescas, desde la cosecha hasta
sU consumo, incide directamente sobre la calidad del producto final y la salud de
la poblacién consumidora.

Existe una relacion directa entre una inadecuada manipulacion de las frutas y
hortalizas y la produccién de enfermedades trasmitidas por alimentos.

Las medidas mas eficaces en la prevencion de estas enfermedades son las
higiénicas, ya que en la mayoria de los casos es el manipulador el que interviene
como vehiculo de trasmision en la contaminacion de las frutas y hortalizas frescas,
por actuaciones incorrectas.

Quien manipula este tipo de alimentos - ya sea desde su rol de cosechador,
seleccionador, empacador o comercializador de frutas y hortalizas frescas - tiene
ante si la responsabilidad de respetar y proteger la salud de los consumidores
mediante una manipulacién cuidadosa.

Para ello el manipulador debe:

a. Adguirir conciencia que las frutas y hortalizas frescas son alimentos.

b. Adquirir conocimientos en la materia objeto de su trabajo: el manejo de
alimentos.

c. Desarrollar actitudes de conducta personal que beneficien su funcién: higiene
personal y organizacion del trabajo.

d. Incrementar el sentido de responsabilidad hacia los demds por la trascendencia
del rol que cumplen.

En la busqueda de mejorar las capacidades de quienes manipulan frutas y hortalizas
frescas, es que hemos creido necesaria la elaboracion de esta Guia a la que
hemes titulado “Manteniendo las frutas y hortalizas sanas del campo a la mesa”.

Esta Guia tiene por objetivo principal el apoyo a las actividades de entrenamiento
en buenas practicas de higiene a productores, operarios, mandos medios,
profesionales, que se desempefan a lo largo de la cadena de produccion-
comerciglizacion de productos hortifruticolas en fresco.

Para ello hemos desarrollado esta Guia utilizando un lenguaje “sencillo” y

acompafado por animaciones, de tal forma que pueda ser entendido por todos
los que intervienen en la manipulacion de frutas y hortalizas frescas.
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ZComo pueden confaminarse las
frufas v horfalizas frescas?

Las frutas y hortalizas frescas son alimentos y pueden
contaminarse durante la cosecha, el empaque, el
almacenamiento, la distribucion y venta, causando dano a la

salud de los consumidores.

¢Cuales son los principales tipos de contaminacion de
las frutas y hortalizas frescas?

F biolégica ¥ fisica < quimica
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Contaminantes biologicos

Las frutas y hortalizas que no son manipuladas correctamente
pueden ser fuente de enfermedades causadas por microbios

patégenos tales como:

~¥ bacterias ~F virus ¥ hongos

Estos microbios son tan pequefos que solo pueden verse con
la ayuda de mucho aumento por ejemplo de un microscopio.

¥ Se reproducen muy rapidamente.
¥ Enferman al hombre y a los animales.
¥ Producen sustancias téxicas causantes de enfermedades

que pueden manifestarse inmediatamente o a largo plazo.
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¢;Donde se encuentran estos microbios?

& Aire

+ Agua no potable

+ Basura y restos de comida

« Manos y unas sucias

+ Saliva de animales y humanos
¥ Cabellos

+ Heridas

+ Deposiciones o excrementos de humanos y animales
+# Moscas, cucarachas, roedores
+¥ Piel de los animales

+ Abonos mal fermentados

Aun lo que no se ve puede causar contaminaciones a frutas
y hortalizas frescas.
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Conraminantes fisicos

Las frutas y hortalizas pueden contaminarse por presencia de
objetos extrafios y causar danos a quienes las consumen o

manipulan. Algunos ejemplos son:

¥ Pelos

¥ Vidrios

¥ Restos de luminarias

¥ Astillas de envases

¥ Veendajes de operarios

¥ Fragmentos de metal, clips

¥ Alhajas (anillos, collares rotos, pulseras)
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Confaminantes quitnicos

Asimismo las frutas y hortalizas pueden contaminarse por un
mal uso de productos quimicos. Estos pueden ser:

¥ Plaguicidas (Productos fitosanitarios)

¥ Venenos para roedores

¥ Productos que se utilizan durante la limpieza

¥ Pinturas y recubrimientos de envases y estantes
¥ Fugas de liquidos de los equipos de refrigeracién
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