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Introduccién

Esta publicacion provee una perspectiva general
sobre las cuestiones de seguridad alimenticia
relevantes para los vendedores directos de alimentos
frescos y procesados, asi como sugerencias para
establecer controles de seguridad alimenticia e
incrementar la confianza del consumidor en los
productos locales. Los vendedores directos incluyen
aquellos productores agricolas involucrados en
vender directamente al pablico a través de los
mercados agricolas o de agricultores (farmers
market) y casetas al borde de la carretera, asi como
aquellos que venden a restaurantes locales y tiendas
de alimentos y a través de programas agricolas
apoyados por la comunidad.

Un programa de gestion de seguridad alimenticia
ejecutado conscientemente, asi como esfuerzos para
educar e informar a los consumidores, ayudaran a
asegurar la exitosa aplicacion o continuacion de
estrategias de comercializacion directas y la
disponibilidad de alimentos locales frescos a los
consumidores.

¢Por qué es la seguridad alimenticia
importante?

Los consumidores estan cada vez mas preocupados
por el origen de sus alimentos y las condiciones en

las cuales son producidos o preparados. Esta
inquietud es alimentada por tres tendencias de la
industria alimenticia: creciente ingreso disponible
de los hogares, cada vez mayores brotes
relacionados con los alimentos y un mayor
distanciamiento entre la produccion agricola y los
consumidores. A medida que el ingreso de los
hogares aumenta los consumidores ingieren mas
comidas fuera del hogar y por lo tanto, los tipos de
alimentos usados en la preparacion de comidas y los
ingredientes no son totalmente conocidos por el
consumidor. En segundo lugar, menos del 2% de los
Estadounidenses se dedica Gnicamente a la
agricultura y solo un 17% de los Estadounidenses
viven en areas rurales (NIFA, 2010). Esta
combinacion de menor participacion en la
preparacion de los alimentos y la falta de
experiencia y conocimiento agricola estimula la
incertidumbre del consumidor respecto a la
seguridad alimenticia y las consecuencias
potenciales sobre la salud. Finalmente, la creciente
incidencia de brotes relacionados con los alimentos
(ej. Escherichia coli (E-coli) y Salmonella), asi
como los potenciales efectos negativos
desconocidos de los cultivos genéticamente
modificados y el uso de antibi6ticos y hormonas en
las carnes, aves y productos lacteos también
promueven la incertidumbre de los consumidores.



Las preocupaciones de los consumidores resumidas
anteriormente son demostradas en un estudio
reciente sobre los consumidores de los mercados
agricolas o de agricultores (farmers market)
conducido en Nevada, donde se le solicité a los
encuestados clasificar su nivel de acuerdo a través
de 11 declaraciones personales. Los mas marcados
niveles de acuerdo se produjeron con las
afirmaciones: “Estoy preocupado por la seguridad
de mis alimentos”, “Estoy preocupado por mi
salud/dieta” y “Estoy preocupado por el origen de
mis alimentos” (Cowee, Curtis, and Gatzke, 2009).

En la actualidad, una alta proporciéon de los
alimentos locales comercializados directamente
constituyen verduras frescas, vegetales y frutas.
Mientras que los productos frescos pueden parecer
un improbable candidato causante de brotes por
enfermedades transmitidas por los alimentos, Klein
et al. (2009) utilizan informacion del Centro de
Control y Prevencion de Enfermedades para
identificar los productos alimenticios mas riesgosos
en los Estados Unidos en término de violaciones de
seguridad alimenticia. Estos descubrieron que los
articulos frescos, incluyendo las verduras de hoja
verde, papas, tomates, coles y bayas fueron
responsables de 558 brotes de seguridad alimenticia
y cerca de 26,000 casos reportados de enfermedades
entre 1990-2008, designando estos productos como
cinco de los diez alimentos mas riesgosos regulados
por la Administracion de Alimentos y Drogas de los
Estados Unidos (FDA por sus siglas en ingles).

Los incidentes de seguridad alimenticia pueden ser
muy costosos y devastadores para las industrias
afectadas. Por ejemplo, en una amenaza de
seguridad alimenticia asociada con las fresas en
1996 la industria sufrié pérdidas en ventas de
aproximadamente $40 millones, 5,000 trabajos

perdidos y una reduccion del 10% en la superficie
cultivada el siguiente afio (Jolly and Lewis, 2005).
A fin de reducir la incidencia de brotes relacionados
con los alimentos y asegurar el uso de practicas
orientadas a reducir los riesgos de seguridad
alimenticia, las tiendas de alimentos ahora requieren
de planes de seguridad alimenticia y mantenimiento
de registros de sus vendedores locales. Otros
requisitos pueden incluir certificacion de seguro,
cosecha, empaque y metodos de transportacion,
historia del uso de la tierra de cultivo, asi como
registros de uso de pesticidas, fertilizantes y
herbicidas.

¢,Cuales son los potenciales riesgos de
seguridad alimenticia?

Los riesgos de seguridad alimenticia provienen de
tres areas principales: bioldgicos, quimicos y
fisicos. Los riesgos 0 amenazas biologicas incluyen
ciertas bacterias, virus, parasitos, alérgenos y
priones. Las amenazas bacterianas mas comunes
incluyen Escherichia coli (E-coli), Salmonella'y
Listeria. Un virus transmitido comdnmente por la
ingesta de alimentos es la Hepatitis A, el cual entra
en la cadena alimenticia cuando un individuo
infectado manipula el producto alimenticio durante
la preparacion de los alimentos o cosecha. Entre los
parasitos comunmente causantes de enfermedades
transmitidas por los alimentos se encuentran la
Giardia lamblia y la Cyclospora cayetanensis.

Por su parte, los priones son proteinas naturales
encontradas en un grupo de enfermedades
denominadas Encefalopatias Espongiformes
Transmisibles (TSE) (Jolly and Lewis, 2005).
Ejemplos de TSE son la Encefalopatia
Espongiforme Bovina (EEB), también conocida
como enfermedad de la vaca loca, y su contraparte
humana la variante de la Enfermedad de
Creutzfeldt-Jakob.

En lo referente a las alergias, el mani, las nueces de
arbol, el trigo, la soja, la leche, los huevos y el
pescado representan el 90% de las alergias a los
alimentos y todos los productos que los contienen
deben ser etiquetados. Los sulfitos encontrados en
las frutas secas y vinos son también una causa
principal de alergias (Jolly and Lewis, 2005).



Mientras, las amenazas quimicas provienen de la
contaminacion del agua, aire y suelo, asi como de la
aplicacion de agroquimicos. La contaminacion
puede contener metales toxicos y dioxinas. El uso
de agroquimicos, tales como pesticidas, fertilizantes
y herbicidas en los cultivos puede tener efectos
adversos sobre la salud por el consumo de
alimentos. La Agencia de Proteccion
Medioambiental (EPA por sus siglas en ingles) fija
los niveles de tolerancia, los limites legales
maximos para pesticidas y otros residuos
agroquimicos en los productos alimenticios. Los
niveles fijados por EPA asumen que cada pesticida
es aplicado a la tasa mé&xima permitida por la
etiqueta, se hace el nimero maximo de aplicaciones
y solamente el intervalo minimo permisible entre
aplicaciones es permitido. Los cientificos calculan
el consumo seguro diario y posteriormente generan
un margen de mas de 100 veces el margen de
seguridad. Si la exposicién maxima posible a un
quimico es menor que el nivel de residuo legal, la
EPA le otorga tolerancia (Bessin, 2003).

Los riesgos fisicos incluyen asfixia, laceraciones en
la boca, manos, etc. y dafios causados por los
alimentos. Entre los objetos que pueden entrar el
sistema alimenticio se encuentran piedras, pequefios
palos, pedazos/trozos de madera, plastico, metales o
vidrio, fragmentos de equipos y objetos de los
empleados, como lapiceros, lapices y joyas. Por lo
tanto, las facilidades de procesamiento de alimentos
a menudo requieren que los empleados se remuevan
los lapiceros, joyas y otros articulos personales
antes de entrar.

¢, Qué puede hacerse para gestionar la
seguridad alimenticia?

Planes de Gestion de Seguridad Alimenticia

Desarrollar un plan de gestion de seguridad
alimenticia permitira a los productores acceso

directo a los mercados, asi como administrar el
componente de seguridad de sus operaciones al
organizar los pasos a tomar identificados como
claves para reducir esos riesgos. EI mantenimiento
de registros y la documentacion de las précticas
actuales y de cualquier cambio implementado a
través del tiempo permiten el monitoreo y
mejoramiento continuo de las medidas de seguridad
alimenticia.

En 1998 la FDA y la USDA publicaron una serie de
“pautas” voluntarias a nivel agricola para la gestion
de seguridad alimenticia denominadas Buenas
Practicas Agricolas (GAPS por sus siglas en ingles).
Aunque el programa es voluntario, los
consumidores y la industria demandan un programa
de certificacion que induzca la implementacion de
un programa de auditoria basado en las pautas de
las Buenas Practicas Agricolas. Los productores
pueden obtener su certificacion pero deben pagar
por la auditoria de sus practicas de produccién, que
incluyen el tiempo del auditor y la distancia (tasa
federal de $92.00/hora). Adicionalmente, cada
cultivo debe ser certificado por una auditoria
independiente.

Los estandares de Buenas Préacticas Agricolas de la
USDA incluyen controles de riesgos de seguridad
alimenticia y sugerencias de gestion para las
siguientes partes de la cadena alimenticia.

e Agua de riego de los cultivos

e Abono y bio sdlidos municipales

e Salud e higiene de los trabajadores

e Condiciones de salubridad del campo y la
cosecha

Irrigacion post cosecha durante el empaque
Transporte

Almacenamiento y distribucién

Asimismo, el control de contingencias y las
sugerencias de gestion (denominados principios
rectores) son detallados en la Lista de Verificacion
de Auditoria de las Buenas Practicas Agricolas y
Buen Manejo de la USDA, la cual es usada por los
auditores federales cuando realizan inspecciones.

Otra opciodn es un programa de certificacion de
seguridad alimenticia local o estatal. Por ejemplo,
un programa de certificacion de seguridad
alimenticia privado fue iniciado en California bajo



el nombre de Leafy Greens Marketing Agreement
(LGMA). Este programa surgio debido al brote de
E-coli en la espinaca en 2006. Ahora es obligatorio
para la mayoria de los cultivadores de vegetales de
hoja verde en California, pero productores de
Arizona y Nevada también participan.

Etiquetado y Programas de Certificacion

El uso de etiquetas en los productos y la
participacion en programas de certificacion es otra
forma de informar a los consumidores sobre la
produccion agricola y los procedimientos de
seguridad. Ahora bien, los estudios han demostrado
que los consumidores estan dispuestos a pagar mas
por productos con estas etiquetas (Nilsson, Foster,
and Lusk, 2006; Grannis and Thilmany, 2002).

Asi pues, existen tres formas principales de
etiquetado, el primero es una etiqueta de producto
que especifica el sistema de produccion agricola o
raza/tipo usado. Estos a menudo incluyen organico,
natural, alimentado con pasto y libre de hormonas.
El segundo es una etiqueta de producto que
especifica el origen de los alimentos (alimentos
locales), tales como el estado, region, valle y pais en
el cual se produjo el alimento. Ejemplos comunes
son Kona Coffee, Oregon Grown y Utah’s Own. La
etiqueta de pais de origen es requerida por los
minoristas de todos los productos frescos y
procesados. El tercer tipo de etiqueta es especifico
para la seguridad alimenticia, potencialmente
incluyendo “libre de antibioticos” o “seguridad de
los alimentos inspeccionada por la USDA
certificado GAP.”

Las certificaciones y etiquetas pueden obtenerse a
través de la “primera parte” (también conocido
como “marca”) o a través de un programa de
certificacion por una tercera parte. Los programas
de certificacion de tercera parte permiten a los

productores entrar a un mercado reconocido usando
un programa “umbrella” establecido o etiqueta. La
etiqueta en productos certificados proveen al
consumidor garantia que los productos cumplen
ciertos atributos “extrasensoriales” o de
proceso/produccion. Una certificacion por una
tercera parte implica que esta no se beneficia
directamente por la venta del bien. Algunos
ejemplos son USDA Organic, Certified Angus Beef
y Fair Trade Coffee.

Estos programas de certificacion por una tercera
parte a menudo incluyen las siguientes funciones
(WEMC, 2006):

e Marco estandar: niveles especificos de calidad y
el uso de terminologia bien definida conocida
por el consumidor

e Pruebas/Inspecciones: establecimiento de
medidas objetivas de calidad y mantenimiento
de registros o archivos para las tasas de
aplicacion de los pesticidas, uso de ingredientes
genéeticamente modificados, hormonas, etc.

e Certificacion: proveer etiquetas y sefializacién a
productores certificados

e Ejecucion: inspeccion y pruebas continuas y
establecimiento de multas y penalidades por
fraude

Por otra parte, las certificaciones de primera parte o
auto-certificaciones incluyen afirmaciones directas
hechas por una compafiia sobre su producto, tales
como “Saludable”, “Cultivado en casa”, “Lo mejor
de la naturaleza” y “Criado con pasto”. La auto-
certificacion no requiere de estandares
generalmente aceptados, pero las empresas aun se
adhieren a las “leyes de verdad en las etiquetas”
(truth-in-labeling laws). Los estudios han
demostrado que los consumidores pueden preferir
las afirmaciones de primera parte ya que
representan relaciones personales y de confianza
que se desarrolla con el tiempo (WEMC, 2006).

Para determinar si una certificacion de primera
parte o de tercera parte es apropiada se sugiere a los
productores conducir un analisis de costo-beneficio.
Entre los beneficios de una certificacion por una
tercera parte se encuentran precios mas altos para
los productos, creciente acceso a los mercados y
estabilizacion de precios. Los costos pueden incluir
el precio de obtener la certificacion, cambios en el



proceso de produccion, costos de mantenimiento de
registros/archivos y desarrollo de la marca 'y
mercadeo. La comparacién debe ser hecha sobre un
horizonte razonable de tiempo de varios afios
(WEMC, 2006).

Educaciéon del Consumidor/Eventos

Los vendedores directos también deben proveer
informacidn sobre sus practicas de produccion y
seguridad alimenticia a través del uso de folletos,
letreros y materiales de mercadeo. Estos materiales
pueden describir los beneficios nutricionales del
producto, métodos especiales de produccion
agricola, procedimientos de seguridad alimenticia
en la granja y otras responsabilidades sociales o
métodos sostenibles. Los boletines educativos y de
programacion también puedes ser Utiles. Entre los
eventos se pueden incluir:
e Tratamiento, almacenamiento y lavado
seguro de las frutas frescas y los vegetales
e Tratamiento y almacenamiento seguro de las
carnes 'y aves
e Clases de cocina con tiempos minimos de
coccion y temperaturas
e Tratamiento y almacenamiento de alimentos
procesados
e Jardineria en el hogar/ métodos de
produccion

Conclusiones

Como hemos visto, las enfermedades y brotes
relacionados con los alimentos pueden ser
devastadores para una industria y pueden dar paso
al temor de los consumidores. El reciente
incremento en la demanda de productos locales por
parte de los consumidores como resultado de las
preocupaciones por la seguridad alimenticia y la
salud provee una excelente oportunidad de mercado

a los productores locales. Sin embargo, para
mantener y expandir este mercado los productores
deberan establecer planes de seguridad alimenticia y
proveer informacion a sus clientes concerniente a
sus buenas practicas agricolas, tal vez a través de
programas de etiquetado, boletines, folletos o
eventos educativos.
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Recursos

Para mayor informacion sobre los riesgos de seguridad

alimenticia y estrategias preventivas ver:

e D.Jolly and C. Lewis (2005). Food Safety at
Farmers Markets and Agritourism Venues: A Primer
for California Operators. Publication of the UC
Small Farm Center available at
http://sfp.ucdavis.edu/farmers_market/safety/.



e Good Agricultural Practices: A Self-Audit for
Growers and Handlers. Publication of UC Davis at
http://ucce.ucdavis.edu/files/filelibrary/5453/4362.p
df.

e Good Agricultural Practices Network, Cornell
University at http://www.gaps.cornell.edu.

o Small food business safety programs, e.g. good
manufacturing practices, sanitation, and HACCP,
Utah State University at http://foodsafety.usu.edu.

Para més informacidn sobre programas de etiquetado y
procesos de produccién especializados ver:
e FDA Labeling & Nutrition at

http://www.fda.gov/Food/LabelingNutrition/default.

htm.

¢ National Organic Program & Farmers’ Markets at
http://www.ams.usda.gov.

e Utah’s Own at https://utahsown.utah.gov/.
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