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Resumen de sus principales efectos sobre prodsctaeportadores de
alimentos a los EEUU

Promulgada en enero de 2011, la FSMA impone nueldigaciones a los
productores y exportadores de alimentos para elcader estadounidense. Con
anterioridad a la entrada en vigor de la FSMA, dagpresas de alimentacion estaban
obligadas a cumplir con los requisitos generales qQuhibian la distribucion de
comestibles adulterados o mal etiquetados y quelerean conformidad con las
“practicas de elaboracion actuales recomendaddaSME). Solamente los productores
de mariscos o zumos de fruta tenian que cumpligatibnes mas especificas en relacion
con los analisis de peligros y punto criticos detiad (HACCP). La FSMA requiere que
todos los establecimientos inscritos (tanto exénary como nacionales) que fabriquen,
procesen, envasen o almacenen alimentos para ehdeeestadounidense, elaboren e
implementen un plan de controles preventivos pdee@ HACCP. Los alimentos
producidos o almacenados en un establecimientonqueumpla con este requisito se
pueden considerar adulterados.

El 4 de enero la FDA publico su propuesta de nopaa llevar a cabo este
requisito y aceptara comentarios sobre la mismtated20 de septiembre. Basandonos
en la norma propuesta, es posible que la normariemiera pruebas ambientales y de
los alimentos para confirmar que planes de prevarsmn eficaces.
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La FSMA también autoriza a la FDA para que estalalama norma de seguridad
para la produccion agricola. El 4 de enero la Riulicé su propuesta normativa de
requisitos para el cultivo, cosecha, y envase ddymtos en las explotaciones agricolas
nacionales y extranjeras. La norma estableceriagieas relacionados con las rutas de la
contaminacion microbiana, incluyendo: (1) agua pdea agricultura, (2) las
modificaciones del suelo biolégicos de origen ahif@ala salud y la higiene, (4) ingreso
de los animales en el area de cultivo, y (5) eqigerramientas y edificios. Los
productos de una explotacion agricola que no cumpta estos requisitos se pueden
considerar adulterados. La norma cubriria la niayde las frutas y verduras en su
estado crudo o natural. No se aplicaria a los mtoduagricolas sin transformar que rara
vez se consumen crudos ni a los productos tranaftom antes de su distribucion
comercial, en los que la transformaciéon reduzcawaamente los microorganismos que
puedan afectar la salud publica.

Para asegurar que los establecimientos y explo@siagricolas cumplen con los
nuevos requisitos, se puede esperar que la FD&eaakpecciones en el extranjero. Sin
embargo, dada la gran cantidad de establecimientfiacas, la posibilidad de ser
inspeccionado seguira siendo muy baja. La FSMAg@ona una estrategia diferente
para asegurar cumplimiento con sus requisitos exxtehdnjero. Antes de la entrada en
vigor de la FSMA, la FDA podia detener un produeto la frontera en base a
informacion que sugiriera que el producto podri@readulterado o mal etiquetado. Se
consideraba al importador responsable del prodysm no tenia ninguna obligacion
especifica de verificar que el producto cumplia mnrequisitos reglamentarios de la
FDA. La FSMA requiere que el importador implememtePrograma de Verificacion de
Proveedores Extranjeros (FSVP) para verificar qgeproductos ofrecidos al mercado
estadounidense no estan adulterados y cumplerosaorduisitos de control preventivo y
los estandares de seguridad de la producciéon égri¢@ ley prohibe la importacion de
un alimento si el importador no tiene en marcha&VP para ese alimento. Hasta el
momento, la FDA no ha publicado una propuesta deaacerca del FSVP.



