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Abstract 

En este estudio se analiza la importancia del control de la calidad e inocuidad 

de los productos frutihortícolas,  la normativa existente a tal respecto, el grado 

de cumplimiento de la misma y la necesidad de diseñar normas alternativas. Se 

concluye que el problema del control de calidad de los productos que se 

comercializan en el MAC no radica en la carencia de normativas sino en un 

ejercicio muy limitado del poder de policía que le compete al Estado.  
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1. Introducción: calidad e inocuidad de los productos 
frutihortícolas 

Es objetivo a nivel mundial lograr que los consumidores accedan a alimentos 

sanos, que no afecten su salud provocando las llamadas ETAs (enfermedades 

transmitidas por los  alimentos).   

Por este motivo SENASA, de la misma manera como estaba trabajando en la 

línea roja (Productos Cárnicos), crea el SICOFHOR (Sistema de Control de 

Frutas y Hortalizas Frescas), dependiente de la Dirección de Fiscalización 

Vegetal. 

El SICOFHOR se crea con el fin de afianzar el fomento de las buenas prácticas 

agrícolas y de manufacturas en las distintas etapas de producción, elaboración, 

almacenamiento y comercialización de estos productos, y así garantizar al 

consumidor alimentos sanos, genuinos y debidamente etiquetados, protegiendo 

su salud. Son objetivos específicos de la implementación del SICOFHOR: 

 Identificar y concientizar en forma gradual y paulatina a los 

diferentes eslabones que componen la cadena de producción y 

comercialización mayorista de productos frutihortícolas frescos, 

actualizando y difundiendo conceptos de identidad y calidad de 

la mercadería, de acuerdo con la normativa vigente en la 

materia.  

 Determinar las condiciones higiénico-sanitarias de la misma, 

adoptando las medidas sanitarias preventivas y correctivas 

según corresponda; alentando de ese modo la implementación 

de las Buenas Prácticas Agrícolas (BPA). 

La primera etapa del nuevo Sistema de Control de Productos Frutihortícolas 

Frescos consiste en una Fase de Información, Sensibilización, Difusión y 

Capacitación, mediante la cual se pretende alcanzar a los actores del sistema 

de producción y comercialización frutihortícola. 

La intención de esta fase previa es hacer extensivos sus objetivos y cursos de 

acción, apuntando a la concientización de sus actores en las distintas etapas 



de producción y comercialización de productos frutihortícolas, actualizando 

conceptos de identidad y calidad de la mercadería de acuerdo a la normativa 

vigente, así como de condiciones higiénico-sanitarias de la misma, según 

corresponda. 

Sobre esta etapa inicial se asientan las sucesivas etapas del sistema de 

control1: 

1. Primer Etapa: Identificación de los Productos Frutihortícolas Fres-
cos.  

o Objetivo: 

A través de la correcta identificación de la mercadería, tener la 

posibilidad de conocer en forma inmediata su especie; zona de 

producción o país de origen; firma empacadora, productora o im-

portadora, y categoría-grado de selección; generando así un me-

canismo de trazabilidad confiable para el producto.  

o Propósito:  

Lograr la correcta identificación de los productos según sean de 

producción nacional o importados, indicando la calidad comercial 

de los mismos.  

2. Segunda Etapa: Determinación de la Calidad de los Productos Fru-
tihortícolas Frescos:  

o Objetivo:  

Corroborar que la calidad comercial especificada en el rótulo, se-

gún lo establecido en la Primera Etapa de este Sistema de Con-

trol, coincida con la calidad del producto al cual pertenece dicha 

identificación. De esta manera, el consumidor podrá tener acceso 

a dicha información y así poder optar entre distintas calidades de 

un mismo producto.  
                                                            
1 www.senasa.gov.ar



 

o Propósito:  

Lograr la correcta diferenciación de calidad comercial de los pro-

ductos.  

3. Tercer Etapa: Determinación de Presencia de Residuos en los Pro-
ductos Frutihortícolas Frescos:  

o Objetivo:  

Determinar la presencia de residuos de pesticidas prohibidos o 

por encima del límite máximo permitido por la legislación vigente.  

o Propósito:  

Fomentar la incorporación del concepto de inocuidad de los ali-

mentos en las prácticas agrícolas, logrando productos seguros pa-

ra el consumo humano.  

4. Cuarta Etapa: Determinación de Presencia de Contaminantes Mi-
crobiológicos en los Productos Frutihortícolas Frescos:  

o Objetivo:  

Determinar la presencia de patógenos microbianos, que puedan 

afectar la inocuidad de los alimentos.  

o Propósito:  

Minimizar el riesgo de dispersión de enfermedades transmitidas 

por los alimentos, propendiendo a sumar esfuerzos para la correc-

ta integración de la agricultura con la industria alimentaria, asegu-

rando la inocuidad de los alimentos en las etapas de producción, 

comercialización y consumo, protegiendo la salud de los consu-

midores.  

 



 

Mediante la puesta en marcha de este sistema de control se apunta a la 

implementación de las Buenas Prácticas Agrícolas y manufactureras en todos 

los eslabones de la cadena, desde los primeros (etapa de producción y 
elaboración), en donde para minimizar el riesgo de contaminación de las frutas 

y hortalizas se deberán implementar los siguientes puntos críticos:          

Etapa de 
PRODUCCIÓN Y 
ELABORACIÓN: 

Puntos críticos en 
materia de calidad 

 Higiene del personal y de las instalaciones. 

 Buenas prácticas en la cosecha, acondicionamiento y 

empaque. 

 Correcto uso de productos fitosanitarios, fertilizantes y 

enmiendas. 

 Correcto transporte y manipuleo de los alimentos (frutas y 

hortalizas).  

 Buenas prácticas en el uso de agua potable, para lavado de la 

producción y de uso agrícola.  

La etapa siguiente consiste en la comercialización, que tiene lugar en los 

Mercados Mayoristas de Frutas y Hortalizas. En este aspecto SENASA exige la 

inscripción de todos los establecimientos mayoristas de frutas y hortalizas, la 

designación de un Responsable Técnico y la confección de un manual POES 

(Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitización –Anexo 1 de este 

documento-), controlando luego el cumplimiento del mismo. Es además 

exigencia para los Mercados la elaboración y ejecución de un plan de 

monitoreo para determinar la presencia de contaminantes químicos y biológicos 

en las frutas y hortalizas. 

Para lograr el correcto control de la calidad de la producción, es de 

fundamental importancia la trazabilidad de los mismos, para ello los 

productores deberán contar con el RENSPA (Registro Nacional Sanitario del 

Productor Agropecuario), debiendo además identificar la producción. 



2. La normativa existente  

Se ha relevado la normativa existente en materia de control de la calidad de los 

productos frutihortícolas, que incluye: 

a. Manual de Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitización 

(POES) –Anexo 1 de este documento- y los instructivos asociados MAC-

SICOFHOR –Anexo 2 de este documento-. 

b. Auditoría de Buenas Prácticas Agrícolas –Anexo 3 de este documento-. 

c. Normativa relativa al lavado y desinfección de productos vegetales –

Anexo 4 de este documento-. 

d. Normativa relativa a la determinación de contaminantes biológicos –

Anexo 5 de este documento-. 

e. Recomendaciones para la mejora de la calidad biológica y química –

Anexo 6 de este documento-. 

A partir de estas reglamentaciones, y teniendo en cuenta que en Argentina está 

vigente la legislación referida a la calidad e inocuidad de la producción 

frutihortícola, sería redundante establecer una normativa municipal en la 

gestión de la calidad de estos productos.  

Se hace evidente, en este sentido, el refuerzo de los mecanismos de control 

para verificar si lo vigente a nivel nacional es cumplido.   

3. El poder de policía  
 

Actualmente el contralor de la inocuidad -- poder de policía - es ejercido por las 

siguientes instituciones:  

SENASA:  

• Mediante el plan de Monitoreo, a través de la toma de muestras para 

determinar la presencia de contaminantes, en los Mercados Mayoristas 

de frutas y hortalizas 



• Control de la existencia del Nr. de RENSPA, en los Mercados. 

PROVINCIA: 

• Inspección de los establecimientos productivos por parte del cuerpo de 

inspectores, designados a tal fin, para determinar el cumplimiento de la 

Ley Provincial 9.164, referida  a los productos fitosanitarios.  

MUNICIPALIDAD: 

• Toma de muestras en el MAC, para la determinación de presencia de 

contaminantes.  

En el marco de esta actividad, la Municipalidad de Córdoba ha realizado 

avances importantes en este sentido, mediante la compra del 

equipamiento necesario para la determinación de residuos de 

agroquímicos en muestras de frutas y hortalizas: 

- Cromatógrafo de gases. 

- Sistema de inyección automática. 

- Columnas cromatográficas. 

- Detectores (captura de electrones, nitrógeno-fósforo y detector 

de masas). 

- Software analítico. 

- Accesorios consumibles y elementos de instalación. 

- Etc. 

• Inspección en las quintas: estado y correcto manejo de las piletas de 

lavado de la producción, higiene de los cajones, disposición de los 

animales domésticos y de granja, higiene de las instalaciones.  

A partir de los procedimientos de estas instituciones, se visualiza la necesidad 

de realizar las inspecciones con mayor asiduidad y no solamente en los 



Mercados, abarcando también el transporte de productos y los puntos de venta 

minorista. 

Se concluye que hay un significativo déficit en la posibilidad de control. Si el 

mismo no es reforzado la existencia de nuevas normas no mejorará ni la 

calidad ni la inocuidad.  

4. Conclusiones 

Los esfuerzos del estado, en sus tres niveles, deberían concentrarse en 

mejorar el poder de policía. A tal efecto se requiere: 

 Vocación política. 

 Recursos humanos. 

 Movilidad. 

 Sensibilización/Capacitación. 

 Sistema de sanciones que incentive al cumplimiento de la norma. 

Por otra parte, se evidencia la necesidad de expandir el sistema de control 

vigente, focalizando no sólo en el Mercado de Abasto, sino también en la 

cadena de transporte del mayorista al minorista y en los puntos de venta al 

consumidor (verdulerías, mercados, ferias, etc.).  

 

 



 

 

 

5. Anexos 

 



 

 
 

Anexo 1. Manual de Procedimientos 
Operativos Estandarizados de Sanitización 
(POES). 
 

































































































































































































































 

 

Anexo 2. Instructivos MAC-SICOFHOR. 
 



































































































 

 

Anexo 3. Auditoría de Buenas Prácticas 
Agrícolas. 
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1. OBJETIVOS 
- Establecer un sistema de mejora continua de cada Unidad Productiva.  
- Establecer las pautas para evaluar los procedimientos y BPA en sus aspectos administrativos, 

sanitarios y de la calidad. 
- Recabar información sobre incumplimientos graves al Reglamento Interno del MAC, que pueden 

ser objeto de sanciones.  
- Recabar información para la Base de Datos: Mapa Frutihortícola, registros de uso de 

agroquímicos y toda otra información necesaria para el Sicofhor. 
 
2. REFERENCIA 
No tiene 
 
3. ALCANCE 
Todas las Unidades Productivas que comercializan en la ciudad de Córdoba. 
 
4. RESPONSABILIDAD 
Auditores 
• Llevar a cabo la auditoría, generar los registros correspondientes y firmarlos. Deberá ser personal 

capacitado para ello. 
Titular o responsable de la Unidad Productiva  
• Firmar los registros que se generan durante las auditorías y dar máxima celeridad a la corrección 

de las no conformidades observadas, cumpliendo con las indicaciones de los auditores. 
Responsable Técnico 
• Hacer que la información recabada sea ingresada y  procesada en los documentos del sistema. 
 
5. DETALLE 
Se implementarán auditorías con frecuencia determinada en R BPA 003 “Plan de Auditorias”. 
Los Inspectores y Facilitadores comenzarán la auditoría en presencia del Responsable o Encargado 
de la UP. Se verificará que las UP concuerdan con la documentación presentada como Declaración 
Jurada. Si en estos aspectos se encuentran no conformidades graves se dará por terminada la 
Auditoría, informándose al Encargado y procediéndose a la suspensión hasta su corrección. 
Se procederá entonces a la evaluación de condiciones higiénicas en Pileta de Lavado y Empaque. Si 
en estos aspectos se encuentran no conformidades graves se dará por terminada la Auditoría, 
informándose al Encargado y procediéndose a la suspensión hasta su corrección. 
Se constatarán las distintas especies, sus estados fisiológicos, superficies sembradas y cantidades 
almacenadas ya cosechadas en la UP, listado y uso de los agroquímicos en la UP, registrándose todo 
esto en el R BPA 002.  
Se auditarán el resto de los aspectos a evaluar que se registrán en el R BPA 001 “Auditoría 
cuantitativa de Buenas Prácticas Agrícolas”. Los resultados a registrar en este documento serán 
expresados como porcentaje (100 %) de cumplimiento. 
Al final de la Auditoría se hará un cierre, a fin de aclarar al productor las no-conformidades y 
posibilidades de mejora encontradas y se le dejará duplicado del R BPA 002 “Informe de Auditoría y 
Recomendaciones para el Productor”, a fines que la UP auditada implemente las correcciones en el 
menor plazo posible. Se procurará la firma del Encargado al pie del R BPA 002. 
Todos los registros serán remitidos al responsable técnico del SICOFHOR, que instrumentará las vías 
a seguir con los mismos a saber: 
• 

• 

Los resultados de los R BPA 001 se tratarán estadísticamente para la evaluación del estado de 
situación y para el seguimiento de la evolución de mejoras.   
Los R BPA 002 se tendrán en cuenta para la confección de los planes de monitoreo de 
agroquímicos y parámetros biológicos, la incorporación a bases de datos, etc. 

 
 
6. DOCUMENTOS ASOCIADOS 
R BPA 001 “Auditoría cuantitativa Buenas Prácticas Agrícolas”. 



MUNICIPALIDAD
 DE CÓRDOBA 

SICOFHOR
M.A.C.

AUDITORIA DE BUENAS 
PRACTICAS 
AGRICOLAS 

 

P BPA 001 
Versión: 01 

Fecha: 5/10/2007 

Página :    2/2 

 
R BPA 002 “Informe de Auditoría y Recomendaciones para el Productor” 
R BPA 003 “Plan de Auditorías de Unidades Productivas” 
 
7. ANEXO  
 

Solicitud de  
Responsable Técnico 

Plan de Auditorias  
BPA

R BPA 003 Plan 
Auditorias BPA

 
 

Traslado hasta UP 
 

Ingreso a UP en presencia 
de  Titular o Responsable 

Constatación info Declaración Jurada 
Predio 

Cumple? 

SiO 

Evaluar BPH pileta y empaque 

Cumple? 

SiO 

No 

Listar spp., estados, fisiol.  Agroquimicos, etc. 
R BPA 002 Info y 
recomendaciones al 
productor 

R BPA 001 Auditoria 
cuantitativa BPA

Evaluar otros aspectos  BPA 

Cierre, firma y entrega duplicado al Encargado de UP 

FIN Procesamiento estadistico, evaluación de mejoras, base de datos, etc. 

No 
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• 

• 

• 

Se recomienda introducir los vegetales a la pileta de lavado con la menor 
cantidad de tierra o barro posible. El paso de la verdura por la pileta es 
esencialmente para la DESINFECCIÓN. 

 
Lavar bien la pileta (debe estar sin barro ni material orgánico) antes de llenarla 
con agua y cloro. 

 
Agregado de cloro. La cloración debe hacerse inmediatamente antes del lavado.  
La pileta de lavado reglamentaria tiene un volumen de 1200 litros (1 m x 2 m x 
0,60 m). La concentración de cloro recomendada es de 0,1 g/l (100 ppm de cloro 
activo). A modo de ejemplo, el agregado de cloro se hará según el cálculo 
siguiente, según el tipo de producto utilizado: 

 
Concentración cloro en producto (a) Volumen agua 

55 gramos/ litro 110 gramos/ litro 
500 litros Agregar 1 litro Agregar 0,5 litros 
1200 litros Agregar 2,2 litros Agregar 1,1 litros 

 
(a) La concentración de lavandina de uso doméstico Ayudin o similar suele ser 55g/l. La 
concentración en productos comerciales para piletas de natación suele ser 110g/l. 
 
Se debe verificar siempre la concentración de cloro activo en la etiqueta del envase, 
ya que su concentración puede variar con las diferentes marcas comerciales. Si se 
dispone de productos con otras concentraciones se debe adecuar el cálculo. 
Mantener estos productos al resguardo del sol y temperaturas elevadas, ya que su 
concentración disminuirá rápidamente con el tiempo.   
 
• 

• 

Cambiar el agua de las piletas de lavado cada vez que se acumule materia 
orgánica (hojas, raices, etc.) y sólidos sedimentables (barro, etc.). El cambio de 
agua y agregado de cloro deberá realizarse cuantas veces sea necesario. 

 
Al terminar la operación de lavado, limpiar bien la pileta y dejarla sin agua hasta 
el próximo uso.  



 

 

Anexo 5. Normativa relativa a la 
determinación de contaminantes biológicos. 
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Determinación de E. coli y Salmonella en vegetales frescos 
 

Objetivo 

Definir la metodología para la determinación de Escherichia coli  y Salmonella spp. en 
verduras provenientes del Mercado de Abasto de la ciudad de Córdoba y de 
productores frutihorticolas que comercializan en nuestra ciudad. 
 
Alcance 

Este Instructivo se aplica a muestras de verduras de hoja, preferentemente aquellas que 
se consumen crudas, a saber: Lechuga en todas sus variedades, Apio, Repollo, Acelga, 
Espinaca, Rúcula, Achicoria,Perejil, Cebolla de verdeo, Ajo puerro, Cibulette, Berro, 
etc.  Las mismas pueden obtenerse de los espacios comerciales del Mercado de Abasto 
de la ciudad de Córdoba, de las zonas de producción, instalaciones de lavado y/o 
transportes pertenecientes a productores frutihorticolas que comercializan en nuestra 
ciudad. 
Flujograma  
 
 Toma de muestras 
 
 

Transporte al LAB  
 
 Hisopado 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 
 
 
 
Descripción 

    Enriquecimiento en caldo selectivo  

     Aislamiento en medio selectivo  
y diferencial 

Identificación / confirmacion 

Elaboracion Informe 

Comunicación a DCA y DFM y AC 



I BPL 001  
SICOFHOR  

MAC 
INSTRUCTIVO Revisión: 01             Fecha:     12-09-07 

Página:    2/2 

Determinación de E. coli y Salmonella en vegetales frescos 
 

El muestreo se efectua según lo previsto en el R BPL 001 Plan de Muestreo  de productos 
vegetales frescos (situación ordinaria), o también por solicitud especifica del Responsable 
Tecnico SICOFHOR (situación extraordinaria). 
 
La toma de muestra para los dos procedimientos (E. Coli y Salmonella) se realiza en forma 
paralela.  
 
Las muestras deben ser trasladadas al Laboratorio refrigeradas y ser procesadas dentro de 
las 2 horas de extraídas. 
 
Se efectúa hisopado de una porción representativa de la muestra (aproximadamente 100 
cm 2 ) dependiendo del tipo de verdura a muestrear. 
El hisopado se realiza principalmente en la porción inferior de la verdura usando los medios 
de transporte Caldo Tetrationato y Caldo EC, para Salmonella y E. Coli, respectivamente.  
Paralelamente se toma una muestra de aproximadamente 100 g de verdura, se coloca en 
bolsa estéril y se traslada al Laboratorio para su posterior análisis, de las que se pesan 5 g 
para la determinación de E. coli y 25 g para la determinación de Salmonella sp.  
En ambas determinaciones se incuba a 37° C 24 h.  
Luego se procede a la siembra en medios selectivos y diferenciales  para cada caso. 
Posteriormente se aíslan las  colonias presuntivas y se realizan las pruebas bioquímicas y 
serológicas  de identificación / confirmación específicas. 
Una vez obtenidos los resultados, se informa por escrito a la Dirección de Calidad 
Alimentaria (R BPL 001), adelantando el resultado por e-mail a la Dirección de Ferias, 
Mercados y Area Central. 



 

 

Anexo 6. Recomendaciones para la mejora 
de la calidad biológica y química. 
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Identificación de posibles causas de No - Conformidad 
 
Las razones por las cuales un producto vegetal tiene calidad microbiológica deficiente pueden deberse 
a una o más de las siguientes causas: 

1. Emplazamiento inadecuado del sitio de producción 
2. Mala calidad del agua de riego 
3. Mal uso de abonos o enmiendas 
4. Mala calidad del agua para uso del personal  
5. Mala práctica de cosecha  
6. Mal manejo e higiene de envases  
7. Mal manejo de acondicionamiento, limpieza y desinfección de los productos previo al empaque 
8. Mala calidad de agua utilizada para el lavado 

 
 
Importante: Cada vez que se produzca un resultado de laboratorio No- Conforme, los auditores 
del SICOFHOR inspeccionarán específicamente cada una de ellas y el grado de cumplimiento 
adecuado para su corrección. Ud. debe analizar en su Area Productiva cada una  de estas 
posibles causas de contaminación y corregirlas en la medida de sus posibilidades.  
 
 
1. Emplazamiento inadecuado del sitio de producción 
 
No cultivar productos hortícolas frescos en áreas cercanas a lugares con presencia de sustancias 
potencialmente nocivas, por ejemplo: Aguas fecales, Lodos fecales, Metales pesados, Pesticidas u 
otros químicos peligrosos, Heces de animales, Malezas tóxicas, Contaminaciones aéreas, lugares 
donde se realizan operaciones con ganado, aves o con inusual cantidad de vida silvestre, etc. Si las 
causas de contaminación pueden ser eliminadas, se debe aplicar plan/es de acción correctivo/s antes de 
proceder al cultivo.  Consulte al personal técnico. 
 
 
2. Mala calidad del agua para uso agrícola (riego, lavado de equipo e instrumental, para 
soluciones de fertilizantes y productos fitosanitarios, etc.). 
 
 
Debe estar libre de contaminaciones fecales humanas y/o de animales y de sustancias peligrosas (ej.: 
E. coli, coliformes, parásitos, Shigella sp, Listeria monocitogenes, metales pesados, arsénico, cianuro, 
etc.).  Consulte al personal técnico. 
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3. Mal uso de abonos o enmiendas 
 
No use lodos cloacales, residuos urbanos orgánicos, estiércol de animales u abonos orgánicos de 
ningún tipo que no hayan sido sometidos a tratamientos (compostado u otros) para eliminar los agentes 
patógenos. Estas enmiendas orgánicas sólo pueden aplicarse durante la presiembra. En cultivos en que 
la parte comestible está en contacto con el suelo, deben ser aplicados con anticipación de SEIS (6) 
meses a la cosecha. No usar abonos contaminados con metales pesados u otros químicos o cuyos 
límites máximos no estén determinados. Los abonos inorgánicos o químicos a usar deben estar 
registrados por el Organismo Oficial competente, usarse en las dosis recomendadas respetando los 
tiempos de carencia establecidos. Los sitios donde se procesa el compostado deben encontrarse 
aislados del sitio de producción o de la pileta de lavado. 
 
 
 
4. Mala calidad del agua para uso del personal  
 
El agua para uso personal es la destinada a lavado de manos, ducha y bebida. El tanque debe 
mantenerse limpio (desbarrar cada 6 meses) y con tapa. No deben existir conexiones cruzadas en la 
provisión de agua potable para uso humano y para otros usos. Debe contarse con sanitarios en 
condiciones higiénicas. Los desagües o similares fuentes de posible contaminación deben estar 
diseñados para prevenir el reflujo.  
 
1.5. Mala práctica de cosecha  
 
No recoger del suelo frutas caídas. No mezclar lotes de productos, en especial raíces y tubérculos con 
hojas. Limitar el tiempo de exposición al sol. Separar el uso de cajones de cosecha y los cajones de 
transporte al mercado. Mantener el orden e higiene de utensilios y herramientas. 
 
6. Mal manejo e higiene de envases 
 
Los cajones, canastos, bines o cualquier recipiente de cosecha deberán ser de plástico apto para 
contactar alimentos, con diseño apropiado al peso del producto y permitir fácil limpieza y 
desinfección. Limpiar y desinfectar envases, previo a cada uso. No llenar más de lo adecuado los 
envases, para evitar su rotura y el deterioro del producto. No usar estos envases para transportar 
químicos. 
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1.7. Mal manejo en acondicionamiento, limpieza y desinfección de productos previo al empaque 
 
Se debe eliminar suciedad (tierra u otros materiales extraños) con agua (zanahoria, batata, papa,  
verduras de hoja excepto repollo, etc.) o por vibración y/o cepillado (coliflor, brócoli, repollo, papas, 
etc.). Cuando se utilice el lavado con agua, ésta debe ser potable (suministro de red  municipal) o 
en su defecto de pozo con agregado de desinfectante (solución de cloro en concentración apropiada 
para combatir los patógenos sin dañar al producto (sugerido: 10 - 50 ppm, consultar a especialista). Es 
conveniente disponer de un tanque previo a la pileta de lavado donde agregar el cloro, además del 
tanque de agua para consumo directo o familiar. Lave bien la pileta antes del uso. Recuerde que el 
exceso de suciedad o barro neutraliza el cloro. Por ello, elimine la mayor parte de la suciedad con un 
enjuague previo antes de sumergir el producto en la pileta. No mezclar lotes de productos. Lavar 
vegetales de hoja antes de las raíces y tubérculos. Renovar el agua para evitar acumulación de barro. 
Dejar actuar el cloro al menos 10 min. Se recomienda verificar la concentración efectiva de cloro en la 
pileta (por ej. con kit para natatorios). Evitar la entrada de animales en las instalaciones de lavado y 
empaque.  
 
 
Documentos de Referencia 
 
Resolución 71/99. Guia de Buenos Aires Prácticas de Higiene y Agrícolas para la Producción 
Primaria (cultivo - cosecha), Empacado, Almacenamiento y Transporte de Hortalizas Frescas Bs. As., 
12/02/99. 
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