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Lavando frutas y vegetales

Introducción
Las frutas y vegetales frescos pueden contaminarse ya sea cuando son comprados o si no son manejados 
correctamente. A través del lavado de frutas y vegetales se minimiza el riesgo de servir productos 
contaminados a los clientes.

Aquí está la información concreta
Las frutas y vegetales frescos pueden ser expuestos a bacterias dañinas debido a las condiciones del 
cultivo y del manejo por humanos. Algunas frutas como los melones tienen una cáscara muy rugosa que 
puede atrapar suciedad y bacterias. Estos productos pueden ocasionar enfermedades transmitidas por 
alimentos si no son manejados apropiadamente, debido a que estos productos no son cocidos. 

Aplicación
Siga prácticas seguras cuando maneje frutas y vegetales frescos.

• Lávese las manos usando el procedimiento apropiado antes de manejar frutas y vegetales frescos. 
• Lave, enjuague, desinfecte y seque al aire todas las superficies que entren en contacto con alimentos, 

equipo y utensilios que entrarán en contacto con los productos agrícolas frescos. Esto incluye tablas 
para cortar, cuchillos y fregaderos. Siempre use los fregaderos designados para la preparación de 
alimentos. 

• Siga las instrucciones del fabricante para el uso apropiado de químicos. Por ejemplo, usar 
desinfectantes a una concentración demasiado alta puede ocasionar contaminación de las frutas y 
vegetales.

• Lave todas las frutas y vegetales crudos antes de combinarlos con otros ingredientes, incluyendo lo 
siguiente:

◊ Frutas y vegetales frescos sin pelar que sean servidos enteros o cortados en trozos, y
◊ Frutas y vegetales que estén pelados y cortados para ser usados en la cocción o para ser servidos 

listos para consumo.
• Lave las frutas y vegetales frescos vigorosamente bajo agua corriente fría o usando químicos que 

cumplan con el Código de alimentos de la FDA o su departamento de salud estatal o local. No 
se recomienda volver a lavar frutas y vegetales empacados que están etiquetados como lavados 
previamente o listos para consumo. 

• Retire cualquier área dañada o mallugada de las frutas y vegetales. 
• Etiquete, escriba la fecha y refrigere los artículos cortados frescos. 
• Sirva los melones cortados dentro de un plazo de 7 días siempre y cuando se mantengan a una 

temperatura de 41 °F (5 °C) o menor.
• NO sirva germinados crudos a poblaciones altamente susceptibles como niños de edad prescolar.
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Monitoree los procedimientos de manejo de frutas y vegetales frescos.
• Verifique visualmente las frutas y vegetales para asegurarse que fueron lavados, etiquetados y fechados 

apropiadamente. 
• Compruebe diariamente la calidad de las frutas y vegetales en el almacenamiento en frío. 
• Verifique las etiquetas y las fechas de caducidad.

Tome acciones correctivas si las frutas y vegetales no son manejados apropiadamente.
• Retire las frutas y vegetales sin lavar y lávelos antes de que sean servidos. 
• Etiquete y escriba la fecha de las frutas y vegetales frescos cortados. 
• Deseche los melones cortados después de 7 días.

Recuerde, siga los requerimientos del departamento de salud estatal o local.

Lavando frutas y vegetales cont.


