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Fresh-cut produce

• "Fresh-cut produce" is defined as any fresh fruit 
or vegetable or any combination thereof that has 
been physically altered from its original form, but 
remains in a fresh state. Regardless of 
commodity, it has been trimmed, peeled, 
washed and cut into 100% usable product that is 
subsequently bagged or prepackaged to offer 
consumers high nutrition, convenience and 
value while still maintaining freshness. 



The Fresh-cut Process
• Produce is harvested from the field and put into large bins for 

the processor. 
• This bulk produce is emptied into a trim-and-core processing 

line to remove unusable parts such as the outer leaves, stems 
and peelings. 

• The trimmed produce then goes through a cutting machine or is 
hand-cut, depending on the fruit or vegetable. 

• An inspection is done to make sure all produce is uniform. 
• The cut produce is then vigorously washed as many as three 

times with refrigerated, sanitized water. 
• The washed produce is dried and put into special packaging to 

preserve its freshness. 
• An average shelf-life of 10-14 days is stamped as a use-by code 

date on the package.







www.producepackagingltd.com/ company/tour.html



F&S Produce Company, Inc.
PO Box 17, 913 Bridgeton Ave. Rosenhayn, NJ 08352
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PRE-CUT PRODUCE
COOLER TEMPERATURE EFFECTS SHELF LIFE
TEMPERATURE (Degrees) SHELF LIFE (Days)

WHAT WERE YOUR WEEKLY TEMPERATURES?
MON____ TUE____ WED____ THU____ FRI____ SAT____

http://pelleritofoods.com/doc8.htm



FRESH-CUT VEGETABLES 
(DETAILED) HANDLING PROCEDURES

• Handling Overview
• - Store at 34 - 36 degrees, each degree higher 

reduced shelf life
• -Fresh-cut have higher respiration rates than 

intact
• - Maximize shelf life with proper refrigeration
• - Keep time out of refrigeration to a minimum
• - Store product in original bags or shipping 

cartons
• - Do not store product in direct air flow from 

cooler fans



Lettuce Harvest and Handling



Effect of Sanitation Treatment on Salmonella

Beauchat, 1997



Quality issues (defects)to watch for

• Defective pieces 
(grading, inspection)

• Wetness in the bag
(transpiration: bag, 
temp.)

• White/brown 
discoloration
(oxidation of edges: 
sealed bag, no O2)

• Off smell (sweet, 
bitter, sour): 
anaerobiosis: bag, O2

AEROBIC ANAEROBIC

Lettuce pink, dry wet, smelly, and 
brown

Cabbage black wet, smelly, and 
brown

Broccoli black on cut stalk smelly

black mold on 
stalk smelly

Cauliflower Black smelly



Hazard Analysis- Fresh-cut Carrots
PASO PELIGRO TIPO (B, 

Q, F)* MEDIDAS PREVENTIVAS

Lavado Predominio de bacterias 
patógenas

B Uso de agua potable en el paso de 
lavado y cambiarla frecuentemente si 
no es un sistema continuo. Controlar 
la eficiencia del proceso de lavado

Clasificación 
del material

Presencia de material extraño 
(piedras, plástico, etc)

F Inspección de la materia prima y 
remoción de objetos extraños

Clasificación 
del material

Contaminación microbiologica 
debido al manejo por el personal 
clasificador

B Seguir las BPM’s, entrenamiento de 
los empleados y uso de estaciones de 
saneamiento de manos

Clasificación 
de material

Contaminación debido al 
contacto con el equipo

B Lavado y saneamiento del equipo 
siguiendo los procedimientos 
establecidos

Clasificación 
de material

Contaminación con 
material extraño por el 
personal clasificador

B, F Seguir las BPMs en lo que se refiere a la 
remoción de joyas y otros accesorios 
que puedan caer en el producto

Cortado Contaminación 
microbiologica por el 
equipo

B Lavado y saneamiento del equipo 
siguiendo los procedimientos 
establecidos

Sanitizacion/
Desinfeccion

Predominio de bacterias 
patógenas

B, Q Controle los niveles de cloro y pH en el 
agua de lavado. Filtrarla o cambiarla 
periódicamente para remover sólidos 
orgánicos

* B=Biológico, F=Físico y Q=Químico



Muestra de Analisis de Peligros – Zanahorias 
cortadas

PASO PELIGRO TIPO (B, 
Q, F)* MEDIDAS PREVENTIVAS

Lavado Predominio de bacterias 
patógenas

B Uso de agua potable en el paso de 
lavado y cambiarla frecuentemente si 
no es un sistema continuo. Controlar 
la eficiencia del proceso de lavado, 
SSOP.Clasificación 

del material
Presencia de material extraño 
(piedras, plástico, etc)

F Inspección de la materia prima y 
remoción de objetos extraños, SSOP

Clasificación 
del material

Contaminación microbiologica 
debido al manejo por el personal 
clasificador

B Seguir las BPM’s, entrenamiento de 
los empleados y uso de estaciones de 
saneamiento de manos, SSOP

Clasificación 
de material

Contaminación debido al 
contacto con el equipo

B Lavado y saneamiento del equipo 
siguiendo los procedimientos 
establecidos, SSOP

Clasificación 
de material

Contaminación con 
material extraño por el 
personal clasificador

B, F Seguir las BPMs en lo que se refiere a la 
remoción de joyas y otros accesorios 
que puedan caer en el producto, SSOP

Cortado Contaminación 
microbiologica por el 
equipo

B Lavado y saneamiento del equipo 
siguiendo los procedimientos 
establecidos, SSOP

DESINFEC
CION

Predominio de bacterias 
patógenas

B, Q Controle los niveles de cloro y pH en el 
agua de lavado. Filtrarla o cambiarla 
periódicamente para remover sólidos 
orgánicos, CCP

* B=Biológico, F=Físico y Q=Químico











Developments in the industry









Antimicrobial


