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CINCO CLAVES PARA CULTIVAR FRUTAS Y HORTALIZAS MAS SEGURAS

Clave 1 - Practicar una buena higiene personal

Informacion esencial

o Lavese y séquese las manos con una toalla limpia y seca
después de utilizar el inodoro, de cambiarle el pafial a un nifio o
de estar en contacto con animals

° Cambiese de ropa y bafiese con regularidad.

. Cubrase los cortes, lesiones y heridas.

o Utilice un inodoro o una letrina para orinar y defecar.
¢Por qué?

Los microorganismos peligrosos se encuentran en las heces
humanas y animales, y en las heridas infectadas, y pueden
transferirse a las frutas y hortalizas por las manos, la ropa y otras
superficies. Unas buenas practicas de higiene personal ayudan a
prevenir dicha transferencia y reducen el riesgo de contraer
enfermedades de transmisién alimentaria.

Salud y seguridad medioambiental

Una buena higiene personal no solo previene la propagacion de enfermedades de transmision alimentaria, sino también
muchas enfermedades infecciosas. Por ello, al seguir las recomendaciones de esta clave se va mas alla de propiciar
la inocuidad de los alimentos y se mejora la salud en general.

Coémo practicar una buena higiene personal

Lavese las manos siguiendo el procedimiento adecuado antes de entrar en el campo de cultivo y con frecuencia cuan-
do trabaje con alimentos:

1.M¢jese las manos con agua corriente limpia y segura. Afiada jabon.

2.Lavese las manos, las mufiecas, entre los dedos y bajo las ufias con agua limpia y segura y con jaboén. Siga
frotdindose las manos una contra otra con jabén durante al menos 20 segundos.

3.Enjudguese las manos con agua corriente limpia y segura
4.Séquese bien las manos con una toalla limpia y seca. Si es posible, utilice una toalla de papel.
5-Cortese y aséese las ufias de las manos con regularidad.

6-Elimine todo el papel higiénico y los productos de higiene femenina usados en el inodoro, en la letrina o en un cubo
con tapa

.7-No trabaje en el campo estando enfermo.

Consideraciones

Aunque lo ideal es lavarse con agua y jabon, muchas personas no tienen acceso a este ni a detergente. Es
muy frecuente utilizar cenizas frias en sustitucién del jabodn, y se considera un método aceptable para lavarse
las manos. Si no se dispone de un inodoro o una letrina, se usara un cubo con tapa para excrementos hu-
manos que se vaciara en zonas alejadas de los campos de cultivo y de las fuentes de agua. Si el agricul-
tor se viera obligado a trabajar en el campo estando enfermo, debera adoptar medidas higiénicas adi-
cionales, incluido el uso de un equipo de proteccién individual (guantes, mascarilla...), y lavarse las
manos con frecuencia.
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Clave 2 = Proteger los campos de la contaminacion fecal por animales

Informacioén esencial

. No permita que los animales deambulen por los campos de cultivo.

. Mantenga al ganado ladera abajo respecto a los campos de cultivo, en una zona cercada.
. Retire los desperdicios de los campos de cultivo y sus aledafos.

¢ Por que?

Los microorganismos peligrosos contenidos en las heces animales pueden contaminar las cosechas directamente cuando los
anmales defecan en los campos, o indirectamente cuando el agua de lluvia se contamina con dichos microrganismos y discurre lad-
era abajo hasta los campos de cultivo. La presencia de desperdicios, alimentos y agua en estos o en sus aledafios atrae a los ani-
males, incluidas las aves salvajes.

Salud y seguridad medioambiental

Los microorganismos peligrosos presentes en las heces de los animales pueden sobrevivir largo tiempo, hasta varios meses. El ries-
go de contaminacién fecal aumenta con el nimero de animales que penetran en el campo, la frecuencia con que lo hacen y el tiempo
que permanecen en él. Las deyecciones de las aves salvajes pueden contaminar las frutas y hortalizas y causar enfermedades hu-
manas.

Coémo proteger los campos de la contaminacion fecal por animales
Ubique los animales en una zona vallada o un corral para impedirles penetrar en los campos cultiva-dos.

Cologue objetos que tengan aspecto atemorizador o hagan ruido (como espantapajaros o molinos de viento) en los linderos de los
campos de cultivo para mantener a los animales alejados de estos.

Fije cintas brillantes en los linderos de los campos de cultivo para ahuyentar a las aves.
Mantenga a los animales fuera de los campos de cultivo, sobre todo cuando se acerque la época de la cosecha.
Si es posible, no utilice ganado para cosechar las frutas y hortalizas destinadas a consumirse crudas

.Retire los desperdicios en torno a los campos de cultivo, ya que ello ayuda a mantener alejados a los animales, incluidas las aves.

Consideraciones

Si no es posible impedir que los animales penetren en los campos de cultivo, se limitara el nimero de ellos que penetren, la frecuen-
cia con que lo hagan y el tiempo que permanezcan dentro, con miras a minimizar el riesgo de contaminacion fecal.

Clave 3 - Utilizar residuos fecales tratados

. Informacioén esencial

. Utilice residuos fecales (estiércol y excrementos humanos) que hayan sido adecuadamente tratados.
° Esparza los residuos fecales tratados antes de sembrar.

° Prolongue todo lo posible el tiempo entre el esparcido de los residuos fecales tratados y la cosecha.
¢ Por qué?

Los residuos fecales adecuadamente tratados (estiércol y excrementos humanos) son un fertilizante seguro y eficaz. Los microorgan-
ismos peligrosos presentes en los residuos fecales humanos y animales pueden sobrevivir durante mucho tiempo y contaminar las
frutas y hortalizas. Es indispensable tratar dichos residuos para matar los microorganismos.

Salud y seguridad medioambiental

El vertido directo de residuos fecales (estiércol y excrementos humanos) en aguas superficiales (como rios, estanques o arroyos)
perjudica la salud humana y animal y causa dafios medioambientales. Los residuos fecales deben tratarse adecuadamente para gar-
antizar que los microorganismos peligrosos no contaminaran las frutas y las hortalizas frescas. El tratamiento puede combinarse con
otras medidas, como esparcir los residuos fecales en los campos antes de sembrar y prolongar al maximo el tiempo entre el es-
parcido y la cosecha.

Como tratar el estiércol

El estiércol es una mezcla de heces de animales, orina y residuos vegetales.Voltear manualmente el estiércol es la forma mas comun
de anadirle aire; el situado en el exterior pasa al interior, donde es sometido a temperaturas mas altas. Se puede colocar una tapa
sobre el contenedor para asegurarse de que el estiércol alcance una temperatura adecuada (por lo menos 55 °C) de manera uni-
forme. El proceso completo debe durar al menos 3 meses.
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/ Pagina 4 Clave 4 — Evaluar y gestionar los riesgos del agua de riego
Informacioén esencial
. Identifique todas las fuentes de agua que guarden relacion con su campo de culti-
vo.
o Tenga en cuenta el riesgo de contaminacién microbiana del agua.
o Proteja el agua de la contaminacion fecal.
o Aplique medidas de control cuando utilice agua contaminada o de calidad descono-
cida.
¢ Por qué?

El agua es necesaria para los seres humanos, los animales y la agricultura. El riesgo de
contaminacion de las diversas fuentes de agua varia. Los microorganismos peligrosos
presentes en los residuos fecales pueden contaminar el agua y luego transferirse a la tier-
ra y los cultivos con el riego. El agua utilizada para regar las frutas y hortalizas no debe introducir microorganismos peligrosos.

Salud y seguridad medioambiental

El agua contaminada con microorganismos peligrosos es una causa importante de enfermedades humanas cuando se consume direc-
tamente o se utiliza en la produccién y preparacion de alimentos. Mejorar la calidad del agua es la principal intervencion publica nece-
saria para mejorar la salud humana. Cuando el suministro es limitado, el uso del agua para las necesidades humanas basicas tiene
prioridad sobre todos los demas usos, incluidos los agricolas.

En general, el riesgo de contaminacion microbiana de las diversas fuentes de agua va de menor a mayor segun la siguiente clasifi-
cacion:

1) agua de lluvia,

aguas subterraneas extraidas de pozos profundos,

aguas subterraneas extraidas de pozos someros,

aguas superficiales y

aguas residuales sin tratar o insuficientemente tratadas. Los animales y los residuos fecales humanos pueden contaminar el
agua con microorganismos peligrosos, y las aguas superficiales son particularmente propensas a contaminarse. Hay que
adoptar medidas para impedir que la contaminacion se transfiera a las frutas y hortalizas y afecte a la salud humana. Si la cali-
dad del agua es deficiente, no se conoce o no es posible controlarla, la aplicacion de medidas de control de riesgos permite re-
ducir en lo posible la contaminacion de los cultivos.

Coémo evaluar y gestionar los riesgos del agua

Conozca el origen (u origenes) del agua que emplea para el riego y los pasos seguidos en su almacenamiento, transporte y manipu-
lacion hasta ser utilizada en el campo de cultivo.

En cada paso, identifique los riesgos de introduccion de contaminacion. Identifique las medidas de control de riesgos que puedan re-
ducir el paso de la contaminacién al agua o su transferencia a los cultivos.

Si es posible, analice el agua para comprobar su calidad

Ejemplos de medidas de control de riesgos relativas al agua

gL

. Levante una cerca en torno a las fuentes de agua para impedir la entrada de animales.

. Cubra los pozos, construya una plataforma de hormigén (de 1 metro de radio) alrededor de ellos o de las bombas de agua man-
uales, y manténgalos en buenas condiciones de uso para prevenir la contaminacion de las aguas subterraneas

. Situe las letrinas y almacene el estiércol, los residuos fecales y los fertilizantes ladera abajo respecto de las fuentes de agua
para que las aguas subterrdneas no se contaminen.

. Mantenga las letrinas, el estiércol, los residuos fecales, los fertilizantes y demas fuentes de contaminacioén alejados de las
fuentes de agua (al menos 10 metros).

. No lave la ropa de trabajo y los pafiales sucios en el agua que se utiliza para el riego.

. Recoja y conserve agua de lluvia de buena calidad en sistemas de recoleccion bien disefiados cuyos colectores y canalones se
limpien regularmente

o Proteja las aberturas de los tanques de almacenamiento de agua de lluvia con mallas para que los residuos, las hojas o los ani-
males no contaminen el agua y los insectos vectores no crien

o Prolongue todo lo posible el intervalo entre el riego y la cosecha (al menos un mes cuando se utilicen aguas residuales)

o Reduzca todo lo posible el contacto directo del agua de riego con las partes comestibles de las frutas y las hortalizas, para lo

cual debera evitar el uso de aspersores o el riego por inundacion.
Utilice un sistema de riego por goteo o por surcos1, 2, que deposita el agua directamente en la tierra y no sobre las plantas
.Consideraciones
Si se utiliza agua de calidad deficiente o no controlada en los campos de cultivo, se debe adoptar un plan de seguridad de los servicios
de saneamiento orientado a reducir todo lo posible los riesgos para los trabajadores agricolas, los miembros de las comunidades lo-
cales y los consumidores de los productos cultivados. La OMS tiene unos requisitos especificos para promover el uso seguro de las
aguas residuales y los excrementos en la agricultura, incluidos unos procedimientos minimos y unos objetivos que se basan en criterios
anitarios y pueden fijarse en un nivel realista segun las condiciones locales.
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Clave 5 — Mantener limpios y secos los equipos de cosecha y las instalaciones de
almacenamiento

Informacion esencial

. Antes de usar los equipos de cosecha y las instalaciones de almacenamiento, lavelos con agua limpia y séque-
los

. Mantenga los recipientes separados del suelo antes, durante y después de la cosecha.

. En el campo de cultivo, limpie la suciedad y los residuos visibles en la superficie de las frutas y hortalizas

. Enfrie rapidamente las frutas y las hortalizas

. Limite el acceso de animales, nifios y otras personas ajenas a las labores agricolas a las zonas de cosecha y

almacenamiento
..Por qué?
Las frutas y las hortalizas pueden contaminarse con microorganismos peligrosos durante la cosecha por contacto con
manos, tierra, equipos de cosecha o instalaciones de almacenamiento que estén contaminados. Las superficies
himedas o empapadas favorecen la proliferacion de micro-organismos peligrosos.
Salud y seguridad medioambiental
Los microorganismos peligrosos estan presentes en el medio agricola y se asocian con trabajadores infectados. Una
higiene inadecuada durante la cosecha aumenta el riesgo de contaminacién por dichos microorganismos. Las frutas y
hortalizas se asocian a menudo con enfermedades de transmisién alimentaria porque permiten la proliferacion de
microorganismos peligrosos hasta niveles de infeccion y a menudo se ingieren crudas.
Coémo mantener limpios y secos los equipos de cosecha y las instalaciones de almacenamiento

. Limite el acceso de animales, nifios y personas ajenas a las labores agricolas a las zonas de cosecha y alma-
cenamiento, ya que son fuente de contaminacion

. .No utilice los recipientes de cosecha y almacenamiento para transportar materiales distintos de los frutos y
hortalizas cosechados.

. Identifique especificamente unos recipientes para residuos, subproductos y frutas y hortalizas dafia-das, y
separelos de los recipientes para cosecha y almacenamiento.

. Coloque las frutas y hortalizas no aptas para el consumo humano en recipientes de residuos situados en el
campo

. Al final de cada dia, limpie las zonas utilizadas para limpiar y clasificar las frutas y hortalizas.

Consideraciones
Las temperaturas frias lentifican la proliferacién de microorganismos peligrosos y preservan la calidad de las frutas y
las hortalizas. Las frutas y hortalizas cosechadas deben enfriarse rapidamente colocandolas a la sombra o en una
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