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Recursos y referencias de los médulos del curriculo de capacitacién
de la Alianza para la inocuidad de los productos agricolas frescos -

Produce Safety Alliance

Enlistados en el orden de aparicion en cada médulo impreso.

Médulo 1. Introduccién a la inocuidad de los productos agricolas frescos.

® Para consultar los enlaces a sitos web, visite: producesafetyalliance.cornell.edu/mod1

FDA Factsheet. Background on the Food Safety Modernization Act.®
Guide to Minimize Microbial Food Safety Hazards for Fresh Fruits and Vegetables.®

D’Lima, C., & Vierk, K. (2011). Memorandum to the Record. In: Produce Related Outbreaks and
llinesses. Food and Drug Administration.

The Centers for Disease Control & Prevention (CDC). (2013). Produce Outbreak Data. Prepared
by CORE Post Response Team on January 13, 2013.

Merriweather, S., Cloyd, T.C. & Gubernot, D. (2015). Memorandum to the File— Produce
Related Outbreaks and Illnesses 2011-2014. In: Produce Related Outbreaks and Ilinesses. Food
and Drug Administration.

FDA Factsheet. Why doesn't this rule only target fruits and vegetables that are known to have
caused outbreaks of foodborne illness?

FDA Bad Bug Book.®

2006 E. coli ©157:H7 outbreak in spinach.®

2011 Listeria monocytogenes outbreak in cantaloupes.®

2014 Salmonella outbreak in bean sprouts.®

lowa State University Extension and Outreach: Lesson 4 Food Safety —FATTOM.®

Food and Drug Administration. (2011). Fish and fishery products hazards and controls
guidance. U.S. Department of Health and Human Services Food and Drug Administration Center

for Food Safety and Applied Nutrition.

Food and Drug Administration. (2012). The Bad Bug Book Foodborne Pathogenic
Microorganisms and Natural Toxins. 2nd Edition. Center for Food Safety and Applied Nutrition.

Sugiyama, H., & Yang, K.H. (1975). Growth potential of Clostridium botulinum in fresh
mushrooms packaged in semipermeable plastic film. Appl Microbiol, 30(6), 964-969.

2003 Hepatitis A outbreak in green onions.®
Norovirus Collaborative for Outreach, Research, and Education (NoroCORE). %

EPA Registered Hospital Disinfectants Effective Against Norovirus.®
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Nota especial en la página 2 después de la referencia #2:
EPA Registered Hospital Disinfectants Effective Against Norovirus

Sub-viñeta: Nota importante: Los desinfectantes mencionados en la referencia anterior no son adecuados para superficies en contacto con alimentos, pero podrían usarse en otras áreas como en los baños.
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Página 9, viñeta #2, sub-viñeta (En respuesta al comentario 9):

En respuesta al comentario 9, la FDA declara que: “Mientras tanto, las huertas deberían enfocar su atención a las buenas prácticas agrícolas para mantener y proteger la calidad de sus fuentes de agua. (Ver, p. ej., la “Guía de la FDA para minimizar peligros de inocuidad microbiana de los alimentos en frutas y hortalizas frescas” …). Las huertas que estén actualmente analizando el agua pueden optar por continuar con sus programas actuales de análisis, y las huertas que actualmente no estén analizando el agua pueden optar por dar inicio al análisis.”
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= Scallan, E., Griffin, PM., Angulo, F.J., Tauxe, R.V., & Hoekstra, R.M. (2011). Foodborne illness
acquired in the United States—unspecified agents. Emerg Infect Dis, 17(1), 16.

= Sivapalasingam, S., Friedman, C.R., Cohen, L., & Tauxe, R.V. (2004). Fresh produce: a growing
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= Beuchat, L.R. (2002). Ecological factors influencing survival and growth of human pathogens on
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= Park, S., Szonyi, B., Gautam, R., et al. (2012). Risk factors for microbial contamination in fruits
and vegetables at the pre-harvest level: a systematic review. J Food Prot, 75(11), 2055-2081.

= Strawn, LK., Fortes, E.D., Bihn, E.A., et al. (2013). Landscape and meteorological factors
affecting prevalence of three food-borne pathogens in fruit and vegetable farms. Appl Environ

Micro, 79(2), 588-600.

» Todd, E., Greig, J.D., Bartleson, C.A., & Michaels, B.S. (2009). Outbreaks where food workers
have been implicated in the spread of foodborne disease. Part 6. Transmission and survival of
pathogens in the food processing and preparation environment. J Food Prot, 72(1), 202-219.
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= |slam, M., Doyle, M.P., Phatak, S.C., Millner, P., & Jiang, X. (2004). Persistence of
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Médulo 2. Salud, higiene y capacitacién de los trabajadores.

® Para consultar los enlaces a sitos web, visite: producesafetyalliance.cornell.edu/mod?2

Calvin, L., Avendario, B., & Schwentesius, R. (2004). The economics of food safety: The case of
green onions and Hepatitis A outbreaks. Electronic Outlook Report from the Economic Research
Service.®

Centers for Disease Control and Prevention (CDC). (2003). Hepatitis A Outbreak Associated
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OSHA Regulation for Field Sanitation.®

Médulo 3. Mejoradores de suelo.

® Para consultar los enlaces a sitos web, visite: producesafetyalliance.cornell.edu/mod3
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Médulo 4. Fauna silvestre, animales domésticos y uso del suelo.
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Médulo 5. Agua de uso agricola - Parte 2: agua de uso en la postcosecha.

® Para consultar los enlaces a sitos web, visite: producesafetyalliance.cornell.edu/mod5
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1 —Recursos

Inocuidad, auditorias y regulaciones
de los productos agricolas frescos
Algunas preguntas y respuestas de apoyo
para los productores de frutas y vegetales

Elizabeth A. Bihn, Ph.D.

Produce Safety Alliance, Dept. of Food Science, Cornell University, NYSAES-Jordan Hall,
630 W. North Street, Geneva, NY 14456, eab38@cornell.edu, 315.787.2625

P. ;Por qué los productores de frutas y vegetales deben tener conocimiento sobre la inocuidad de los
alimentos?

R. Muchas frutas y vegetales son consumidas sin procesamiento alguno, sin paso de coccién para matar
o eliminar a los microorganismos que pudieran estar presentes. Puesto que los productores cultivan los
alimentos que las personas consumen, ellos deben tener conocimientos bdsicos sobre cémo mantener
las frutas y vegetales seguros para el consumo durante la produccién y empaque. La inocuidad de los
productos agricolas frescos también es importante para mantener el acceso al mercado. Muchos com-
pradores piden a los proveedores de productos agricolas frescos que estén certificados por alguna
organizacién auditora de terceros para verificar que las précticas de inocuidad de los alimentos, como
las buenas prdcticas agricolas, se estén siguiendo en las huertas. Ademds, la Ley de Modernizacién de
la Inocuidad de los Alimentos (FSMA, por sus siglas en inglés), requerird précticas de inocuidad de los
alimentos en las huertas que estdn sujetas a la regulacién.

Buenas practicas agricolas (BPA)

Cualquier préctica de manejo agricola o procedimiento de operacién que reduzca los riesgos
microbianos o prevenga la contaminacién de las frutas y vegetales en la huerta o en las dreas de
empaque/empacadoras.

Organizaciones de auditorias de terceros (casas auditoras)

Organizacién independiente contratada por el productor (o en algunos casos, por el comprador),
para auditar sus précticas de inocuidad de los alimentos. Esto requiere que la huerta tenga un plan
de inocuidad de los alimentos para la huerta por escrito, y que una persona de la compafia audito-
ra visite la huerta para llevar a cabo la auditoria. Los costos de la auditoria varian y existen muchas
organizaciones que hacen auditorias (por ejemplo, USDA-AMS, Global GAP, PrimusLabs).

Ley de Modernizacién de la Inocuidad de los Alimentos

“La Ley de Modernizacién de la Inocuidad de los Alimentos (FSMA, por sus siglas en inglés) permite
a la Administracién de Alimentos y Medicamentos (FDA, por sus siglas en inglés) proteger de mejor
manera la salud piblica mediante el fortalecimiento del sistema de inocuidad de los alimentos. Esta
ley permite a la FDA enfocarse mds en la prevencién de los problemas de inocuidad de los alimen-
tos, en lugar de confiar primariamente en la reaccién a los problemas después de que ocurren.
Como elemento clave de este enfoque preventivo, la FDA recibié el mandato bajo FSMA de
establecer normas minimas basadas en la ciencia para el cultivo, cosecha, empaque y almacena-
miento seguro de los productos agricolas frescos en las huertas para minimizar la contaminacién
que pudiera causar serias consecuencias a la salud o la muerte”.

(http:/ /www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/FSMA/ucm334114.htm)
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Recursos—2

P. ;Por qué los compradores requieren auditorias de terceros?

R. La auditoria de certificacién de terceros estd destinada a proporcionar verificacién para el comprador
de que los productos agricolas frescos que adquiere, son cultivados y empacados bajo condiciones que
resultan en productos agricolas frescos inocuos y saludables. La inocuidad de los alimentos es importante
por muchas razones, pero principalmente por la salud de los consumidores. Muchas instituciones como
los hospitales, guarderias y asilos alimentan a personas con sistemas inmunolégicos débiles debido a
alguna enfermedad o su edad. También es importante desde el punto de vista de la responsabilidad civil
tener estdndares que ayuden a asegurarse de que los productos agricolas frescos que se compran son
seguros para el consumo.

P. ;Todos los compradores requieren auditorias de terceros?

R. No. Los requisitos para las prdcticas de inocuidad de los alimentos de los compradores varian amplio-
mente. Algunos no tienen requisitos, algunos requieren que los productores tengan capacitacién en
inocuidad de los alimentos, algunos requieren un plan de inocuidad de los alimentos para la huerta por
escrito y algunos requieren una auditoria de terceros.

P. ¢Si apruebo una auditoria, significa que mis productos agricolas frescos son microbiolégicamente
100% seguros?

R. No. Debido a que los productos agricolas frescos no se cocinan ni reciben algin tratamiento que eli-
mine todos los riesgos de inocuidad de los alimentos, no hay manera de garantizar la inocuidad. Es por
ésto que es importante que todos los productores de productos agricolas frescos entiendan los riesgos de
inocuidad que existen en la huerta y tomen medidas para reducirlos.

P. ;Quién paga la auditoria de terceros?

R. Usualmente el productor. En algunos casos, los compradores pagardn por la auditoria o le darén un
reembolso parcial al productor de los gastos asociados con la auditoria. En ocasiones hay apoyos o
subvenciones disponibles para reducir los costos a través de los Departamentos de Agricultura estatales,
organizaciones sin fines de lucro o grupos de productores.

P. ;:Qué necesito hacer para tener una auditoria de terceros?

R. Primeramente, necesita tener escrito un plan de inocuidad de los alimentos para la huerta. El plan
necesita estar implementado en su huerta e incluir registros para documentar sus prdcticas. En segundo
lugar, necesita contactar a la organizacién o casa auditora para agendar la auditoria. Es extrema-
damente 0til hacer una auditoria interna antes de tener alguna auditoria de terceros. Las preguntas

de la auditoria estén disponibles por adelantado, asi que ninguna pregunta de la auditoria deberé
sorprenderle.

P. ;:Cémo sé a qué compaiiia auditora contactar?

R. Depende, algunos compradores requieren auditorias de terceros especificas, asi que ellos le especi-
ficardn qué organizacién o casa auditora es aceptable. Si el comprador acepta cualquier auditoria de
terceros, los productores tienden a elegir la auditoria que es facil de entender y pueden pagar.

P. ;Si apruebo una auditoria de terceros, eso significa que estoy cumpliendo con los requisitos regulato-
rios definidos en la Norma de inocuidad de los productos agricolas frescos de FSMA?

R. No. En primer lugar, la Norma final de inocuidad de los productos agricolas frescos de FSMA se
publicé el 27 de noviembre de 2015, asi que la mayoria de las auditorias ain no estdn alineadas con
los requisitos de la Norma. Se prevé que algunas compaiiias auditoras modifiquen sus listas de veri-
ficacién o checklists, para incorporar los requisitos de la versién final de la Norma de inocuidad de

los productos agricolas frescos de FSMA. Si usted aprobé alguna auditoria, es probable que ya tenga
implementadas muchas de las précticas requeridas en la Norma, pero ésto no garantiza el cumplimiento
completo.

Version electrénica de divulgacion publica
Para ordenar materiales impresos visite: producesafetyalliance.cornell.edu/order-materials

Curso de capacitacién para productores del Produce Safety Alliance © Versién 1.1 ¢ © 2018


user
Highlight
Eliminar

user
Highlight
Cambiar a: o a su

user
Highlight
Cambiar a: y que pueden

rfw2
Sticky Note
Completed set by rfw2

rfw2
Sticky Note
Completed set by rfw2

rfw2
Sticky Note
Completed set by rfw2


3 —Recursos

P. ;Habrd inspecciones a la huerta como parte de la Norma de inocuidad de los productos agricolas
frescos de FSMA?

R. Se prevé que las inspecciones serdn parte de la Norma de inocuidad de los productos agricolas fres-
cos de FSMA, pero actualmente no hay informacién de cémo o cudndo puedan ocurrir.

P. :Qué deben hacer los productores en este momento?

R. Todo productor debe aprender sobre las BPA y entender cémo la inocuidad de los productos agrico-
las frescos impacta a la huerta. No importa si tiene una huerta pequefia o grande. Si cultiva productos
agricolas frescos que vende a otros, necesita saber sobre la inocuidad de los productos agricolas frescos
ya que ésto afecta a la inocuidad y comercializacién de los cultivos que produce. Todos los productores
también deben familiarizarse con la Norma de inocuidad de los productos agricolas frescos de FSMA 'y
determinar si estdn sujetos a la Norma, y cémo ésta podria impactar a su huerta.

P. ;:Qué pueden hacer los productores para empezar y aprender mas sobre la inocuidad de los productos
agricolas frescos y las auditorias de terceros?

R. Hay muchas maneras de empezar. Existen capacitaciones en linea y capacitaciones presenciales
disponibles a nivel nacional y ofrecidas por la Alianza (Produce Safety Alliance). Ademés hay consulto-
res, compaiias auditoras y otras universidades Land-Grant que ofrecen materiales educativos y cursos
de capacitacién en BPA y auditorias de terceros. Para unirse a la lista de correos electrénicos y ser
notificado sobre actualizaciones de capacitaciones, y para encontrar colaboradores en su estado, visite:
producesafetyalliance.cornell.edu

Resumen

El punto clave es que los productores se den cuenta de que la comprensién y la aplicacién de las préc-
ticas de inocuidad de los productos agricolas frescos son importantes para la inocuidad de frutas y
vegetales que cultivan y para la viabilidad del negocio de la huerta. Las prdcticas de inocuidad de los
productos agricolas frescos podrian ser requeridas por muchos compradores, asi como también por las
regulaciones federales si la huerta estd sujeta a la Norma de inocuidad de los productos agricolas fres-
cos de FSMA. La buena noticia es que existen recursos disponibles para ayudar a los productores. Para
obtener més informacién por favor visite los sitios web del Programa Nacional de BPA (gaps.cornell.edu)
y del Produce Safety Alliance (producesafetyalliance.cornell.edu)

Derechos de autor © Universidad de Cornell, 2018

La Universidad de Cornell autoriza que estos materiales sean descargados del internet, impresos y
distribuidos con fines educativos, y para cumplir con todos los requisitos del Curso de capacitacién para
productores de la Alianza para la inocuidad de los productos agricolas frescos (PSA). Estos materiales
no pueden ser modificados o publicados electrénicamente sin el permiso expreso de la Universidad

de Cornell (Produce Safety Alliance, 630 West North Street, Jordan Hall, Geneva, NY 14456, USA).
Estos materiales no pueden ser impresos, publicados electrénicamente, ni vendidos, en su totalidad o en
parte, por un tercero o sociedad con fines de lucro.
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Sí. La FDA inició inspecciones rutinarias en la primavera de 2019 en huertas grandes (con excepción a las operaciones de germinados) sujetas a la Norma de inocuidad de los productos agrícolas frescos de FSMA, incluidas las huertas grandes localizadas en otros países. Consulte más información sobre inspecciones en el folleto informativo de la FDA (en inglés) [What to Expect of a Regulatory Inspection, Informational Handout for Farmers] "Qué esperar de una inspección reglamentaria" para agricultores (fda.gov/media/124328/download).
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