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Temas 
tratados

• Informes de 2020 sobre brotes e 
investigación en torno a la salmonela y la 
Escherichia coli productora de toxina 
Shiga (ECTS)
o Hallazgos relacionados con el ANLU

• Plan de Acción sobre ECTS en Hortalizas 
de Hoja Verde
o Esfuerzos relativos al ANLU

• Visión general de determinados 
requisitos de la Norma de Inocuidad de 
los Productos Agrícolas Frescos

• Resumen y recursos
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Brotes de ECTS y salmonela

- Cebolla morada (bulbo)
- Durazno (Melocotón)
- Hortalizas de hoja verde
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Cebolla morada: brote 
de Salmonella 
newport ocurrido en 
2020
• Período del brote: 

Del 19 de junio al 8 de octubre de 
2020

• Infecciones por Salmonella newport
en 48 estados de EE. UU. asociadas 
al consumo de cebolla morada

o 1127 casos, 167 
hospitalizaciones, 0 muertes

o Otros 515 casos identificados 
en Canadá

• Investigación de rastreo de la FDA

o Thomson International Inc., 
con sede en Bakersfield, 
California

Bakersfield

Holtville

Personas infectadas con la cepa del brote de 

Salmonella newport por estado de residencia

Elaborado con base en CDC, 2020.
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Red Onions -
Salmonella

Newport

Investigation 
Report

https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-
illness/factors-potentially-contributing-contamination-red-
onions-implicated-summer-2020-outbreak-salmonella

Factores que potencialmente pueden contribuir en la contaminación de la cebolla 
morada asociada con el brote de Salmonella newport ocurrido en el verano de 2020 

https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/factors-potentially-contributing-contamination-red-onions-implicated-summer-2020-outbreak-salmonella
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Observaciones y conclusiones generales de la investigación

• Algunas muestras recogidas en terrenos adyacentes al campo de interés dieron 
resultado positivo para variedades serológicas de Salmonella (ninguna 
estrechamente relacionada con la cepa del brote).    

• Se recuperaron cepas de Salmonella en sedimentos de canales adyacentes, agua 
utilizada en el riego, aguas de drenaje/residuales, excrementos de animales y 
equipos.   

• Las conexiones cruzadas entre las redes de drenaje o de agua de infiltración 
adyacentes y los sistemas de riego pueden ser factores coadyuvantes.

• Las superficies en contacto con los alimentos no se habían inspeccionado, 
mantenido o limpiado con la frecuencia necesaria para evitar la contaminación de 
los productos agrícolas. 

• Hipótesis principal: el brote fue provocado por agua de riego contaminada.

Investigación efectuada en 2020 sobre la Salmonella 
newport en la cebolla morada
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Durazno: brote de 
Salmonella enteritidis 
ocurrido en 2020

• Período del brote: del 29 de junio al 
16 de octubre de 2020

• Infecciones por Salmonella enteritidis
en 17 estados asociadas al consumo 
de durazno

o 101 casos, 28 
hospitalizaciones, 0 muertes

o Enfermedades adicionales en 
Canadá

• Investigación de rastreo de la FDA
o Ninguna fuente puntual
o Un gran cultivador/productor 

= mayoría de los duraznos 
involucrados 
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https://www.fda.gov/food/cfsan-constituent-updates/fda-releases-
investigation-findings-following-summer-2020-outbreak-linked-
peaches

Peaches -
Salmonella 
Enteritidis

Investigation 
Report

Factores que potencialmente pueden contribuir en la contaminación del durazno 
asociada con el brote de Salmonella enteritidis ocurrido en el verano de 2020 

https://www.fda.gov/food/cfsan-constituent-updates/fda-releases-investigation-findings-following-summer-2020-outbreak-linked-peaches
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Observaciones y conclusiones generales de la 
investigación
• Muestras del medio ambiente y del producto:

o Todas las muestras de productos crudos dieron un 
resultado negativo con respecto a la presencia de 
Salmonella sp. 

o Las hojas y los frutos de durazno se recolectaron de 
un huerto adyacente a una operación (avícola) de 
alimentación de animales confinados. 

– Se recuperaron aislamientos de Salmonella alachua
de la fruta y las hojas, los cuales no guardan 
relación con la cepa del brote. 

– La secuenciación de genoma completo (SGC) 
coincidió con aislamientos de pollo.

– La empresa retiró voluntariamente el producto 
contaminado para impedir que llegara al mercado. 

• Se realizó un muestreo de hojas de durazno en otros 
cinco huertos.

o Se recuperaron de las hojas aislamientos de 
Salmonella montevideo no relacionados 
estrechamente con la cepa del brote.  

– La SGC coincidió con aislamientos de ganado 
bovino. 

Investigación sobre la Salmonella 
enteritidis en el durazno
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Hortalizas de hoja verde: brotes 
de Escherichia coli O157:H7 en 

el período 2018-2020

• Primavera de 2018 (Yuma, Arizona)
o 210 enfermedades
o 96 hospitalizaciones
o 27 casos de síndrome urémico hemolítico 

(SUH)
o 5 muertes

• Otoño de 2018 (Santa María, California)
o 62 enfermedades
o 25 hospitalizaciones
o 2 casos de SUH

• Otoño de 2019 (valle del río Salinas, California)
o 167 enfermedades
o 85 hospitalizaciones
o 15 casos de SUH

• Otoño de 2020 (valle del río Salinas, California)
o 40 enfermedades
o 20 hospitalizaciones
o 4 casos de SUH



https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/factors-
potentially-contributing-contamination-leafy-greens-implicated-
fall-2020-outbreak-e-coli 

Leafy Greens-
E. coli 

O157:H7 

Investigation 
Report

Factores que potencialmente pueden contribuir en la contaminación de hortalizas de 
hoja verde asociada con el brote de E. coli O157:H7 ocurrido en el otoño de 2020 

https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/factors-potentially-contributing-contamination-leafy-greens-implicated-fall-2020-outbreak-e-coli
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Investigación efectuada en 2020 sobre la
Escherichia coli O157:H7 en hortalizas de hoja verde

Ejemplo de asociación de tierras adyacentes y cercanas

• A 2.09 km hacia la parte alta de la huerta se identificó la cepa del brote de Escherichia coli 
en heces de ganado.

o Esta muestra se recogió a ~4.82 km de la muestra positiva de la cepa del brote de 
Escherichia coli de 2019. Treinta y seis de las 38 muestras positivas eran de ECTS. 

• No existe una 
fuente o ruta 
directa de 
contaminación. El 
ANLU constituye 
definitivamente 
un factor. 

• En esta región de 
cultivo se han 
producido 
anteriormente 
brotes de 
Escherichia coli
de cepas 
asociadas con 
causas similares.
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• El ANLU se aborda en cada parte del plan. 



Novedades a 2022

• Se estableció comunicación con agencias 
federales y grupos industriales para evaluar 
oportunidades y obstáculos, a fin de 
efectuar actividades de asistencia técnica y 
divulgación. 

• La FDA participó en las reuniones relativas 
al Acuerdo de Comercialización de 
Hortalizas de Hoja Verde (LGMA) y de la 
Asociación de Cultivadores del Oeste, 
ofreciendo asistencia técnica para la 
revisión de los parámetros del LGMA. 

• Se brindó asistencia técnica al grupo de 
trabajo de California Agricultural
Neighbors, dirigido por el Departamento de 
Agricultura y Alimentación de California y la 
Agencia Agrícola del Condado de 
Monterrey. 

Plan de Acción sobre la ECTS en Hortalizas de 
Hoja Verde
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Determinados requisitos de la Norma de Inocuidad de los
Productos Agrícolas Frescos: animales domésticos y silvestres

Subparte I. Animales domésticos y silvestres

§ 112.83 ¿Cuáles requisitos se aplican en relación con 

los animales de pastoreo y los de trabajo y la 

intrusión de animales?

(a) Tiene que tomar las medidas descritas en el párrafo (b) de esta sección si, bajo 
las circunstancias, existe una probabilidad razonable de que animales de 
pastoreo, animales de trabajo, o la intrusión de animales contamine los 
productos agrícolas frescos cubiertos por la Norma.

(b) Tiene que:

(1) Evaluar las áreas relevantes utilizadas para llevar a cabo alguna actividad cubierta 
por la Norma en busca de evidencia de contaminación potencial de los productos 
agrícolas frescos cubiertos por la Norma según sea necesario durante la etapa de 
cultivo (basado en sus productos agrícolas frescos cubiertos por la Norma; sus 
prácticas y condiciones; y sus observaciones y experiencia); y 

(2) Si se encuentra evidencia significativa de contaminación potencial (como la 
observación de animales, excremento de animales o destrucción de cultivos), 
tiene que evaluar si los productos agrícolas frescos cubiertos por la Norma 
pueden cosecharse conforme a los requisitos de §112.112 y tomar medidas 
razonablemente necesarias durante el cultivo para que después sean útiles 
durante la cosecha cuando tenga que identificar, y no cosechar, los productos 
agrícolas frescos cubiertos por la Norma cuando sea razonablemente probable de 
que estén contaminados con un peligro conocido o razonablemente previsible. 



Determinados requisitos de la Norma de Inocuidad de los
Productos Agrícolas Frescos: cultivo, cosecha, empaque y 
almacenamiento

Subparte K. Actividades de cultivo, cosecha, 

empaque y almacenamiento

§ 112.112 ¿Qué medidas tengo que tomar 

inmediatamente antes y durante las actividades 

de cosecha?

Tiene que tomar todas las medidas razonablemente necesarias para identificar, y no cosechar, los productos 
agrícolas frescos cubiertos por la Norma cuando sea razonablemente probable que estén contaminados con un 
peligro conocido o razonablemente previsible, incluyendo los pasos para identificar y no cosechar los productos 
agrícolas frescos que estén visiblemente contaminados con excretas de animales. Como mínimo, el identificar y 
no cosechar los productos agrícolas frescos cubiertos por la Norma cuando sea razonablemente probable que 
estén contaminados con excretas de animales o que estén visualmente contaminados con excretas de animales 
requiere de una evaluación visual del área de cultivo y de todos los productos agrícolas frescos cubiertos por la 
Norma que serán cosechados, independientemente del método de cosecha utilizado. 

§ 112.113 ¿Cómo tengo que manipular los productos agrícolas frescos 

cosechados que están cubiertos por la Norma durante las actividades 

cubiertas por la Norma?  

Debe hacerlo de manera que los proteja contra la contaminación con peligros conocidos o razonablemente 
previsibles, p. ej., evitando, en la medida de lo posible, el contacto de las superficies cortadas de los productos 
agrícolas cosechados con el suelo. 



Determinados requisitos de la Norma de Inocuidad de los
Productos Agrícolas Frescos: equipos, herramientas, 
edificios y saneamiento

Subparte L. Equipos, herramientas, edificios y 

saneamiento

§ 112.123 ¿Qué requisitos generales aplican con respecto 

al equipo y herramientas sujetos a esta subparte? 

(d)(1) Tiene que inspeccionar, mantener, y limpiar, y cuando sea necesario y 
apropiado, desinfectar todas las superficies de contacto con alimentos del 
equipo y herramientas utilizados en las actividades cubiertas por la Norma 
con la frecuencia que sea razonablemente necesaria para proteger de la 
contaminación a los productos agrícolas frescos cubiertos por la Norma. 

§ 112.128 ¿Qué requisitos aplican con respecto al control

de plagas en los edificios? 

(a) Tiene que tomar aquellas medidas razonablemente necesarias para 
proteger a los productos agrícolas frescos cubiertos por la Norma, 
superficies de contacto con alimentos y materiales de empaque de 
alimentos, de la contaminación por plagas en edificios, incluyendo el 
monitoreo rutinario de plagas según sea necesario y apropiado.



Resumen



Recursos adicionales
• Página web del proyecto de las directrices de inocuidad de los productos agrícolas de la 

FDA:

• https://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInf
ormation/ucm606284.htm

• Guía para la industria: guía para minimizar los peligros microbianos para la inocuidad 
de las frutas y hortalizas frescas:
• https://www.fda.gov/regulatory-information/search-fda-guidance-

documents/guidance-industry-guide-minimize-microbial-food-safety-hazards-fresh-
fruits-and-vegetables

• Red de Asistencia Técnica:
• Visite la página www.fda.gov/fsma y vaya a “Contact Us”.

• Red de Inocuidad de los Productos Agrícolas:
• https://www.fda.gov/food/food-safety-modernization-act-fsma/produce-safety-

network

• Mapa de brotes de los centros para el control y la prevención de enfermedades:
• https://wwwn.cdc.gov/norsdashboard/

• Plan de Acción sobre ECTS en Hortalizas de Hoja Verde:
• https://wwwn.cdc.gov/norsdashboard/

https://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/ucm606284.htm
https://www.fda.gov/regulatory-information/search-fda-guidance-documents/guidance-industry-guide-minimize-microbial-food-safety-hazards-fresh-fruits-and-vegetables
http://www.fda.gov/fsma
https://www.fda.gov/food/food-safety-modernization-act-fsma/produce-safety-network
https://wwwn.cdc.gov/norsdashboard/
https://wwwn.cdc.gov/norsdashboard/
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Red de Inocuidad de 
los Productos 

Agrícolas Frescos

ProduceSafetyNetworkE
nEspanol@fda.hhs.gov

mailto:ProduceSafetyNetworkEnEspanol@fda.hhs.gov


¡Gracias!
Discusión y 
preguntas
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