Inocuidad Alimentaria
para productores en pequeia
escala

Extension Cooperativa

Su acceso local a los
recursos de la
Universidad de California




El equipo de
Inocuidad Alimentaria
de UCCE

l/} l

Jose F. De Soto

‘

Ben Faber

e Sl

Ra;niro ibbo

Trevor Suslow

Paul Vossen

Glenn McGourty

University of California UC
Agriculture and Natural Resources C E

Cooperative Extension Makinga Dl i

for California

Practicas comunes para mejorar
la Inocuidad Alimentaria

1. Usar siempre AGUA limpia

2. Limitar el acceso de ANIMALES

3. Tener cuidado en el uso de ESTIERCOLY COMPOSTAJE
4. Capacitar losTRABAJADORES en Procedimientos de
Seguridad

5. Mantener buenos REGISTROS

6. Garantizar la RASTREABILIDAD

University of California
Agriculture and Natural Resources

Making a Difference
Jor California




Inocuidad Alimentaria en el

Rancho

Vamos a hablar de:
Frutas y Hortalizas

v'Cultivo

v'Cosechay Empaque

v'Transporte

No vamos a hablar de:

Preparacion de alimentos
*Producto recién cortado
*Procesamiento

*Preservacion

Carnes, huevos o lacteos
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responsables por los casos en varios

nin

E. coli 0157:H7 - 14 enfermos, 1 muerto

Jil

* Fresas producidas localmente en NW Oregon,
2011

* Vendidas en el rancho y en mercados de
agricultores

* Provenientes de varios ranchos




recientemente

* 1998: El FDA cred las guias voluntarias para
“Mejores Practicas Agricolas” (GAPS — en Inglés)

* Casos en varios estados asociados con espinacas
y tomates (2006), melones (2008), chiles? (2009)

* 2010: El Congreso aprueba Legislacion Federal

Hittps) /WG ovy)/Food/Foodsalety)/ ESIVIAY Ucm298665 it

* Aprobada por el Congreso en
2010

* Aplica a las frutas, vegetalesy
alimentos procesados

* No aplica a las carnes, aves o
lacteos

* Las regulaciones estan ahoraen®
periodo de comentarios




Tres areas claves de la FSMA:

1. Précticas para la produccién
y cosecha de frutasy
vegetales =

2. Registro de las instalaciones |||

3. Rastreabilidady
mantenimiento de registros

condiciones:

—50% mercadeo directo a los consumidores,
tiendas y restaurantes

— Mercadeo directo en el mismo estado o dentro
de 275 miillas

— Total de las ventas inferior a $500,000
— Proveen al cliente: Nombre, direccidén y teléfono




—Departmento de Salud Ambiental del
Condado (EHD)

—Departamento Estatal de Alimentosy
Agricultura (CDFA)

—Departmento Estatal de Salud Publica
(CDPH)

Environmental Health
Department

vendedores de frutas y vegetales tengan
certificacion externa (CDFA, Primus Labs, NSF

Agriculture, etc) de cumplimiento con las
normas de Inocuidad Alimentaria

* Recientemente, las compaiiias de seguros
han cancelado pélizas o aumentado el cobro
a algunos pequeiios agricultores que
mercadean directamente sus hortalizas




Tomates Guseinestrie || STRAWBERRY
Fruta con hueso BR ool Froooen

* Mercados de agricultores
* Supermercados
Bancos de Alimentos

B el galif@rnia

Good Agricultural
Practices: Growing the
World’s Safest
Strawberries

Hongos
Lechuga y Hojas verdes
Hierbas para sazonar

Cebollas verdes Gt et
Retonos e st iy il
Almendras N~ [
Citricos e o
Fresas
Sandia
Arandanos PRACTICES MANUAL USDA 3 Party Audit

Verification Programs

Esparragos jge=

M
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1. Use el sentido comiin y “buenas practicas de produccién”
2. Desarrolle un plan de Inocuidad Alimentaria para su rancho
3. Haga usted mismo una revision de su operacion

4. Consiga una certificacion de una compania externa de
auditoria

* Registre todas las actividades que ocurren dentro y
cerca de su propiedad.

* El mapa debe incluir:

Cultivos

Caminos

Pozos y otras fuentes de agua
Lagos, rios, estanques, reservorios
Canales

Edificios, incluyendo servicios sanitarios y areas de
descanso semipermanentes o portatiles

Caracteristicas de las propiedades vecinas
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Puede hacerlo a mano

Puede usar uno del internet (Google maps, o
Google earth)

Contacte la oficina local de NRCS (Natural
Resources Conservation Service)

Puede reusar el que envio a la oficina del
Comisionado Agricola

Servicios sanitarios
Caminos
Pozo

5.7 Area de descanso
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2. Describa lo que usted ha hecho para resolver
posibles problemas

Hizo analizar el suelo para determinar presencia de
bacterias?

3. Describa lo que usted ha hecho para reducir el
riesgo si hay inundacion o escorrentia
proveniente de colinas o pasturas vecinas, etc.

Hizo una trinchera o_levantémuna berma a ambos lados
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Haga una trinchera o una berma

Generalmente el agua para la
agricultura proviene de:

* Fuentes superficiales —
canales, rios, arroyos

* Reservorios — abiertos o
cerrados

* Pozos

* Fuentes municipales

14
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chue se eviten las
contaminaciones

Valvula contra reflujo

- Bacterias y viruses

- Deshechos domésticos

- Nitrégeno

- Quimicos sintéticos y
organicos

- Metales pesados

- Residuos de petréleo

. Productos de la combustion en }
las autopistas
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Analisis microbiolégico del agua

' Que hay en su El Departamento Estatal
agua?» de Salud Publica tiene
I disponible una lista de
los laboratorios
aprobados por el estado

Mantenga todos sus
registros en caso de
investigacion de un
problema
microbiolégico

Qué tan frecuentemente debo analizar el

agua?
Si la fuente de La frecuencia de
agua es: muestreo es:
Pozo - Anualmente al comienzo de
la estacién

Canal, estanqueo rio ‘ Cada 3 meses durante la
estacion

Agua del municipio - Guarde los registros del
distrito

* Tomado del Programa de Control de Calidad de la Comision de
California para el cultivo de la fresa (1998)
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Estandares sugeridos para la calidad
del agua de riego

 Echerichia coli (E. coli) es el mejor indicador
actual de la calidad microbiana del agua. Los
mejores estandares disponibles son los
establecidos por la Agencia para la Proteccion
Ambiental EPA:

126 CFU* E.Coli/muestra de 100 ml

http://water.epa.gov/type/oceb/beaches/local index.cfm

Bacterias en el agua

Coliforme total = Contaminacion ambiental
Coliforme fecal = Contaminacion fecal
E. Coli (generico) = Contaminacion fecal

E. Coli0157:H7 = Contaminacion fecal con un
patogeno humano conocido
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BSK

Associates

lingineers¢Aaboratorics

Certificate of Analysis
Report Issue Date: 03/21/2012 14:39
Received Date: 03/13/2012

P.0. Box 828 Received Time: 10:42

Selma, CA 93662

Lab Sample ID:  A2C0852-01

Sample Date:  03/13/2012 10:42 Sampled by: (RAEEIETR
Sample Type: ~ Rouline Matrix: Water
Sample Confrol Qualifiers: ~ SC02

Sample Description: Water Canal MID
Microbiology

Method Result RL Units Batch  Prepared Qual

| Analyte

E.Coli by 1x10 MTF
*E. Coli SM 9221

A MPNM00 mL A202502 0313012 15:18

ocurrir en cualquier punto de la cadena

alimenticia

* La mayor fuente de contaminacion microbiana
esta asociada con el estiércol humano o animal

* Los productores deben identificar fuentes

obvias de materia fecal que podrian ser una

fuente de contaminacion
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Retirarlos 120 dias
antes de la cosecha
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intrusion de animales y evite cosechar areas si hay
materia fecal presente

Manejo
* Remocion

23



inadecuadamente

* Areas para el compostaje
o almacenamiento de
estiércol

* Operationes ganaderas o
avicolas

* Use barreras o contencion fisica
* Use compostaje maduro y tratado adecuadamente
* Maximice el tiempo entre la aplicacion y la cosecha

* Incorpore el estiércol dos semanas antes de la
siembra

* 45 dias antes de la cosecha si estd compostado y
* 120 dias antes de la cosecha si no se ha compostado
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traba‘jadorés?
* El cuerpo humano tiene una variedad de

bacterias y viruses, el mayor riesgo son las
heces humanas

* Aunque alguien no esté enfermo, puede
contaminar los productos agricolas y a otros
trabajadores

* Los trabajadores generalmente tienen un
contacto muy cercano con el producto como
parte de su trabajo

25



1987

1990

1994

1996

1997

1997

1997

1998

1999

2003
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raspberries

strawberries

green onions

leaf lettuce

strawberries

green onions

basil

green onions

parsley

parsley

Hepatitus A virus

Hepatitus A virus

Shigella

E. coli 0157:H7

Hepatitus A virus

Cryptospordium

Cyclospora

Hepatitus A virus

Shigella

enterchemorrhagic E. coli

53

72

250

manipuladores de alimentos involucraron

United Kingdom
United States

CA

United States

CA

United States
United States
United States/CA
United States

United States

trabajadores enfermos

* Los trabajadores enfermos deben informar a sus
suspervisores y estos les pueden asignar otro
trabajo o pedirles que se queden en casa

e \VOomito
e Diarrea

e Fiebre
¢ Dolor de garganta

e |ctericia (Ojos o piel amarillos)
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* Localizacién del equipo de primeros auxilios
* Como prestar primeros auxilios para cortadas
y otros accidentes

* Cubrir heridas apropiadamente o asignar otro
trabajo al empleado

* Deshechar todo producto agricola que pueda
estar contaminado con sangre o cualquier
otro fluido humano

mujeres por cada 20 empleados
Si tiene menos de 5 empleados, 1
servicio con cerradura esta bien
Suministre el papel higiénico
Mantenga informacion sobre las fechas =
de limpieza

El servicio debe estar localizado a no
mas de % de milla o no mas de 5
minutos caminando del sitio de trabajo

27



Antes de empezar a
trabajar

Despues de cada descanso
Despues de usar el servicio §
sanitario — we——
Despues de estornudar o toser en las manos
Despues de manejar basuras

Despues de trabajar con suelo o con producto en
descomposicion

28



Con instalaciones para lavarse las manos
Identificadas en el mapa del rancho

Limpieza frecuente para evitar atraer
roedores al area

No permitir fumar, mascar tabaco o chicle
fuera del area de descanso

recursos)
* Topicos:
— Higiene y Salud .
— Enfermedad y accidentes “, =
— Seguridad enelusode -
pesticidas

TRABAE CUANDO E5TE SN0 - |
MANTENGA EL RANCHO UIBRE DE ENFERMEDADES |
|

L
VWORK HEALTHY - KEEP DISEASE OFF THE FAR

29



* Documente los accidentes y las enfermedades
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de aceite, grasa, pedazos de vidrio, etc.
* Destruya todo el producto que se haya contaminado

* Inspeccione los campos y retire vidrios, metal, rocas,
animales muertos y cualquier otro contaminante téxico

A u_

» Elagua debe ser potable.

pH entre 6.0y 7.5

* Use % cdta de
blanqueador en 6 gal de
agua (5 ppm)

e Cambie el agua cuando el
contenido de cloro esta
por debajo de 5 ppm

* El cloro no esteriliza el
producto




* Mantenga siempre limpios los vehiculos

+ Los productores organicos, transportadores y procesadores,
pueden usar cloro dentro de ciertos limites

Todas las formas de cloro son materiales restringidos de
acuerdo con la definicion de los estandares organicos
existentes

La Asociacion de Productores Organicos de California
(CCOF) modifico recientemente el limite, para permitir
hasta 10 ppm de cloro residual medido después del lavado

Productores certificados por otras agencias deben
consultar con el agente certificador

No use vehiculos que hayan transportado estiércol,
aguas residuales o materiales peligrosos

Mantenga las estivas, basculas, carretas y
montacargas limpias todo el tiempo

32
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Rastreabilidad

identificar la
fuente de
contaminacion
* Y removerla

rapidamente de
la cadena
alimenticia

requiere:
— Una coneccion hacia atras (suministro)
— Una coneccion hacia adelante (clientes)

* Registre la fecha de cosecha en cada caja a medida
que el cultivo se esta cosechando

* Si hay varios campos del mismo cultivo, también
registre el numero del campo y el grupo de cosecha

34



cambos y la localizaciéon de cada cultivo
* Mantenga el mapa actualizado

* Asegurese que TODO el personal de campo
(especialmente los encargados de la cosecha)
conocen los cédigos para los diferentes lotes

El nimero del campo debe fijarse en cada
caja de cosecha i

* Cuando venda en los mercados de agricultores, registre:
— Fecha de cosecha (y numero del campo, si cosecha mas de un campo)
— Cultivos vendidos .
— Nombredel mercadoy fecha

e Use avisos prominentes =

H ARLEQ ul Nwg 4P§{6D\B&t
AV

» Distribuya tarjetas o volantes !
|

* Use bolsas con su nombre e

* informacion para contacto




* Los clientes de la CSA tienen toda su informacion

* Cuando tenga cultivos de varios campos: registre la
fecha de cosecha y el numero del campo enla caja, y
mantenga un registro de las fechas de entrega

* Cuando reciba productos
de otros ranchos: registre
el rancho teniendo en

de entrega

* Ponga su nombre y toda su informacién en el recibo
* Registre la fecha de cosecha y # de campo para el cultivo

* Productos Comprados: registre la fecha y proveniencia de
cada cultivo vendido

36



de los canales de mayoreo debe tener:
— El recipiente estandarizado para ese cultivo

— Nombre del rancho y localizacién (impreso o
etiqueta)

— Sello con la fecha (corriente o calendario juliano)
— Nombre del cultivo, empaque, grado y tamaio

— Puede ser escrito a mano, impreso en etiquetas,
o estampado en la caja con etiqueteadora
manual

1212 LBS: ZiP _
BAGS [ o v 24L%NET
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* Los codigos para estos numeros deben grabarse una
vezy archivarse

* Cuando despache productos, mantenga un archivo

por numero de caja de cual caja se envié donde y la

fecha de embarque

DWILLLE

LT [P
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nuede

hasta un rancho
especifico, un
campo
especifico o una
fecha
especifica?

Desarrolle un plan para la Produccién Inocua de
Alimentos

Realice una inspeccidn interna (Auto Certificacion)
Consiga una certificacion externa

USDA Good Agricultural Practices Good Handling Practices
Audit Verification Checklist

USDA
LOL )
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(change, delete, or fill
Good Agricultural Practices (GAPs) Manual

FARM SAFETY MANUAL: ABC FARMS

'STANDARD OPERATING PROCEDURES (SOP’s)

#

Table of Contents

General Farm Description
Traceability

Worker Health and Hygiene
Iiness and accident procedures

General sanitation

20w oW NN

Chenmicals and Pesticides
Farm Review -

Water Assessment
Wildiife and Livestock

Manure and Biosolids

o o o &

Land assessment and soil

Worker sanitation

~

Equipment 7
Transportation 7
Forms

Training
Visitor signin

SUNNYSIDE P

C Finest Quality Callfornia Fruits and Vege

PO BO)

M Escriba su politica
SUNNYSIDE PACKING COMPANY de traceabilidad

TRACEBACK POLICY AND PROCEDURES

All product from ranch # 999, is marked with a grower number stamp representing th

The company, commodity; size; and weight are clearly marked on the carton or contaig

Individual labels are adhered in the field that represents the labor crew, julienne date,
indi

/anch field 1D. These labels are adhered to each carton or container

The product is delivered to Sunnyside Packing Company’s shed. A grower receipt s giv
detailing the grower name, grower number, date received, commodity, size and quanti

received.

paliet tags and GTIN labels are adhered to each pallet and and cont

ainer for further trag

and recall n the case of product contamination. Pallet tags and GTIN can be recall d
3 3TIN can be recalled in

computer database immedis

Iy for further teaceback

40



liene todos sus documentos enlordeny.
P
\

mmmmm ng Practices _"f

USDA"'“ * Ejemplo de
: auditoria

mmﬁmbm-m.mpm e
and miscellaneous

e externa del
' USDA

Auditor (s): (iist al auditors with the lead listed first)

USDA or Fed-State Office performing audit:
Arrival Date:
Date:
Travel Time
Person(s) Interviewed (mmumn;;i}“
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NFS Davis Fresh Technologies — Watsonville, CA Telephone 831-768-7951
Primus Labs — Santa Maria, CA Telephone (805) 922.0055

Scientific Certification Systems — Emeryville, CA Telephone 510.452.8024
Silliker — Modesto, CA Telephone 209/ 521 5503

Global GAP — Germany Telephone +49 (0) 221 57 993-25

itzerland
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- Clorinacion poscosecha
http://ucfoodsafety.ucdavis.edu/files/26414.pdf

- Desinfeccion del agua para aplicaciones antes y
despues de la cosecha

http://anrcatalog.ucdavis.edu/pdf/7256.pdf
- Manejo poscosecha de cultivos organicos
http://ucfoodsafety.ucdavis.edu/files/26413.pdf
Informacion general:
http://ucfoodsafety.ucdavis.edu
www.cdfa.ca.gov/ahfss
://animalscience.ucdavis.edu/avian/gap.htm

Small Farms
Handbook

SECOND DMON

Postharvest Handling and Safety of
Perishable Crops
Trevor Suslow, Elizabeth Mitcham, and
Marita Cantwell
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