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La situacién del comercio internacional de productos
agropecuarios se encuentra regulada por los acuerdos,
normas y reglamentos que se han ido pactando en los di-
versos foros especializados. Estos tienen como punto de
partida el GATT (Acuerdo General sobre Aranceles y
Comercio) y, posteriormente se ven reforzados por la
normativa que surge de la OMC (Organizacién Mundial
Comercio). Esta tendencia alcanzara su pico maximo en
la reunién del milenio en Seattle en 1999, en la cual se
manejaran de manera especial temas pertinentes a produc-
tos agropecuarios.

La incorporaci6n del sector agricola en las negociaciones
comerciales estd provocando/demandando una serie de
transformaciones a nivel de la organizacién empresarial,
la estructura productiva y los marcos institucionales y le-
gales, tanto a nivel nacional como al interior de los nuevos
bloques regionales, asi como en los propios érganos de
conduccién del comercio mundial.

Sin duda, esta tendencia de transformacién institucional
plantea nuevos requerimientos y necesidades de infor-
macién de parte de los agentes/actores involucrados, tal
como las empresas, los ministerios de agricultura/co-
mercio y las organizaciones no gubernamentales.

Por otro lado, la fuerza de cambio mayor sur-
ge del propio mercado y, por ende, de los con-
sumidores mejor informados y con medios de
presién afinados para demandar bienes ali-
menticios sanos, cuya calidad no afecte su
salud ni en el corto ni el largo plazo. Asimis-
mo, otra tendencia que comienza a aparecer
con mayor fuerza entre un namero creciente
de consumidores, es la preocupacién por el ma-
nejo racional del medio ambiente que realizan las
empresas en sus procesos productivos. Estas tendencias
han reforzado el movimiento de los organismos especiali-
zados para promover normas € instrumentos de evalua-
cién que atn no han sido aceptados de manera amplia por
la comunidad empresarial y cuyo objetivo es proteger
tanto la salud humana como la del medio ambiente. Por
tanto, al estar presentes esfuerzos del sector empresarial,
asf como de Gobierno y de organizaciones internaciona-
les, estas normas pueden ser consideradas como "inter-
venciones puiblico-privadas" que buscan garantizar bienes
alimenticios con niveles cualitativos aceptables para los
consumidores y, al mismo tiempo, asegurar una gestién
sostenible del medio ambiente.




La imposicién de reglas de juego mas estrictas en el
comercio internacional involucra también a los productos

- alimenticios (primarios y procesados), lo que a su vez

tiene serias implicaciones en los diversos procesos pro-
ductivos asi como en las estructuras de las empresas
agricolas y agroindustriales. Lo anterior redunda en la
adopcién de nuevas técnicas, tecnologias y/o procesos
organizativos.

Este es el caso de las normas ISO 9000, cuya finalidad
es orientar la gestién de diversos procesos de la empresa
para garantizar productos de una calidad acorde con es-
tdndares ‘internacionales basados en criterios cientificos.
Para tal fin se aplican normas de calidad e instrumentos
que evaliian cada parte del proceso productivo, los cuales
han sido especificamente disefiados para tal prop6sito. '

La aplicacién de estas normas incluye a empresas
involucradas en actividades de produccién
primaria, o de procesamiento y
transformacién, comercializacién,
'y distribucién, asf como, en activi-
dades de apoyo que contribuyen a
su operacién, por ejemplo, provi-

sién de insumos y servicios.

La ISO 14000 es otro ejemplo de
normas de adopcién voluntaria y de
reconocimiento internacional. Como
normas de gestién medioambiental, su

objetivo es garantizar que las empresas
utilicen procesos y tecnologias limpias, promoviendo de
esta manera un perfeccionamiento continuo de la gestién
ambiental de sus procesos y servicios. Para alcanzar es-
te objetivo se torna imperativo que las empresas apliquen
continuamente politicas de gestién medioambiental, pla-
neamiento, implementacién, evaluaciones y acciones co- -
rrectivas entre otras.

Por otro lado, EUA ha venido promoviendo normas y
reglas para garantizar la produccién de alimentos sanos
para la poblacién; estos procesos estan referidos, en la
mayor parte de la literatura, como "inocuidad de alimen-
tos". Un producto alimenticio puede ser considerado ino-

. cuo si sus caracteristicas propias, o la de los procesos

que condujeron a su produccién final, garantizan que es
apto para el consumo humano, sin generar riesgos a pa-
tologias de cualquier tipo. Sin embargo, definir un con-
cepto tinico de inocuidad de alimentos no sélo esta en
funcién de que el producto alimenticio este libre de con-
taminacién, sino que depende de la percepcién de riesgo
del consumidor en un momento y lugar dados, de su ni-
vel de ingresos, de su situacién cultural, de sus habitos




alimenticios, de la infraestructura piblica, del clima, etc.
Por ejemplo, los franceses toleran un nivel de riesgo rela-
tivamente alto en microorganismos en quesos blandos
pero no toleran un nivel de riesgo relativamente bajo en
los tomates modificados genéticamente.

Como un ejemplo ma4s, los estadounidenses incluyen
en sus dietas diarias cantidades cada vez mayores de carne
procesada (carne para hamburguesas), sin considerar los
altos contenidos de grasa, azucares, productos animales
y sales en relacién con las bajas proporciones de fibra, vi-
taminas y minerales que estidn causando cancer de seno
y muertes por infartol.

No obstante, en el caso de la UE, la interpretacién de
inocuidad de alimentos rebasa la preocupacién elemental
de la presencia en alimentos de patégenos y/o quimicos
nocivos para la salud e incluye factores o insumos que
hayan sido sometidos a manipulacién genética y cuyo im-
pacto en humanos -segin sus alegaciones- no ha sido
suficientemente probado. En una categoria similar de
"inseguridad a la salud humana" se encuentran aquellos
productos alimenticios fabricados con insumos de ani-
males (ovino, bovino, etc.) que han recibido tratamientos
inusuales con hormonas o antibiéticos.

En ambas situaciones el resultado de su consumo
puede alterar el funcionamiento normal del sistema re-
productivo e inmunolégico en humanos.

Entre los hechos mas publicitados sobre alimentos o
animales "contaminados" se encuentra el del virus gene-
rador de una patologia encefilica en bovinos popular-
mente conocido como "vacas locas".

Tal vez la situacién mas reciente de "inseguridad ali-
mentaria” es el caso de la deteccién de dioxina en Bélgjca.
La alarma se plante6 por la presencia de esta peligrosa
toxina en huevos, productos lacteos y carnicos induci-
da por su existencia en insumos utilizados para la pre-
paracién de alimento animal. Este incidente causé una
preocupacién generalizada en la UE e implicé pérdidas
cuantiosas para los productores y abastecedores de los
productos cuestionados, como resultado de su retirada
obligatoria de los supermercados, debido basicamente a
la intervencién del sector publico a rafz de informacién
incompleta (los estudios realizados no presentan resul-
tados contundentes de si son o no peligrosas las dioxi-
nas .para el consumo humano) sobre la inocuidad de
estos alimentos.

1 Greenpeace, 1986.
http://www.enviroweb.org/mcspotlight-na/case/factsheet.html



Desde una perspectiva muy diferente, al Instituto
también le concierne la peculiaridad de la apertura
comercial en cuanto a la distribucién de sus beneficios.
Pareciera existir consenso en que este proceso no nece-
sariamente generara, en el corto plazo, beneficios econé-
micos a todos los productores y consumidores en todos -
los pafses participantes. La resultante equitativa es par-
ticularmente preocupante en el caso de los paises con
economfas pequefias y con una fuerte dependencia en
productos primarios tradicionales y cuyas politicas de di-
versificacién y modernizacién de sus agriculturas se en-
cuentran comparativamente rezagadas. De igual manera,
aquellas empresas agropecuarias o agroindustriales que
enfrentan situaciones que conjugan un perfil de costos
relativos altos, carencia de mecanismos agiles de acceso
al crédito y falta de disponibilidad de tecnologia apropia-
da, posiblemente enfrentaran serias dificultades para
realizar la transicién tecnolégica, productiva y orga-
nizacional requerida para aprovechar las oportunidades
de acceso a los nuevos mercados. Como resultado de lo
anterior es posible que los pequefios productores paguen
el costo mayor de la transicién productiva.

Ante esta situacién, un elemento clave que facilita una
adopcién exitosa de estas intervenciones publico-priva-
das es el desarrollo estratégico del recurso humano. Por
tanto, el IICA plantea como hipétesis central, a este com-
plejo tema, la formacién del recurso humano, desde la ca-
sa hasta los centros de educacién superior, donde esta la
fuerza incentivadora de la gesién empresarial y de la in-

cursién exitosa en mer-
cados internacionales.

El IICA, a la luz de
las tendencias comer-
ciales y de las transfor-
maciones institucionales
que éstas implican,
tanto para el sector pa-
blico como para el pri-
vado, ha incorporado en
su plan de actividades,
en un lugar destacado,
el apoyo a los paises pa-

ra que estos logren mejorar la competitividad de la agri-
cultura (sector publico), asi como el perfeccionamiento
de la capacidad de gestién de las empresas agricolas
(sector privado).

De la misma manera el Instituto considera fundamental
entender las implicaciones - productivas, sociales y eco-
légicas- que tiene la apertura comercial en la agricultura,
los consumidores y los diferentes tipos de productores.




Para ello, el IICA esta sis-
tematizando y generando
material técnico destinado
a preparar profesionales y
contribuir, de esta forma,
a comprender los cambios
trascendentales que se es-
tan originando en los mer-
cados mundiales, cambios
que tienen implicaciones
dramaéticas para todos los
agentes relacionados con
el "negocio de la produc-
cién agricola".

La comprensién de todos los componentes de la matriz
"apertura comercial" es fundamental para que el sector
publico incorpore y maneje los instrumentos de anali-
sis y politica apropiados para maximizar los benefi-
cios del comercio y minimizar sus costos sociales y
ecolégicos.

El cuaderno "Normas para la Gestién de Calidad de
Productos y Manejo Medioambiental" es parte de una
serie de cuadernos técnicos que se estdn preparando
para contribuir al esclarecimiento de diversos aspectos
relacionados con el tema de comercio y que estan diri-
gidos a un piblico no especializado en el tema. Esta
entrega parcial es parte de un trabajo técnico de mayor
alcance que se esta desarrollando bajo el tema Comercio y
Medio Ambiente.

Mediante el desarrollo y la profundizacién del anéalisis
de este tema, el Instituto proyecta definir las bases con-
ceptuales, metodolégicas y operativas que permitan
entender, analizar y evaluar el impacto que la nueva
normativa del comercio internacional tiene sobre la agri-
cultura, su poblacién rural y su base de capital natural.
El Instituto aspira a sentar las bases para diseflar instru-
mentos de politica que minimicen las distorsiones que
estos sistemas pueden producir.

LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL COMERCIO

La necesidad de establecer sistemas de gestién
—-aceptados internacionalmente- que garanticen la pro-
duccién de bienes con estdndares de calidad definidos a
priori, y, que aseguren la ejecucién de procesos limpios
de produccién que salvaguarden la calidad del medio
ambiente, impulsaron al Organismo Internacional de

E



~ Normalizacién? a establecer un conjunto de normas
que identifican y definen los sistemas de gestién de ca-
lidad y medio ambiente para productos y procesos de
acuerdo a cada tipo de empresa.

Una norma, en su sentido més laxo, es el lineamiento
formal o informal reconocido y aceptado por individuos y
empresas. Una norma formal es aquella que es reconocida
como regla, que posee validez institucional y cuya viola-
cién amerita una penalidad. Por otro lado, la norma in-
formal es aquella que se adopta por tradicién, pero que
no ha sido institucionalizada en sentido estricto por la
autoridad competente, por tanto, su quebrantamiento no
es necesariamente castigado.

En sentido riguroso una norma es "un proceso® orde-
nador de una clerta actividad, elaborada voluntariamente
Yy con consenso de las partes interesadas, que, conteniendo
especificaciones técnicas, extraidas de la experiencia y de
los avances de la tecnologia, es de ptblico conocimiento y
que, en razén de su conveniencia o necesidad de aplica-
clén extensiva, puede estar aprobada, como tal, por

~organismos acreditados al efecto” (Real Estado Es-
pafol, 1614: 85).

_ Las normas ISO 9000 e ISO 14000 constituyen parte
de una norma en el sentido amplio, ya que son de aplica-
cién voluntaria. No obstante, a pesar de no ser reglas
exigidas por las autoridades pertinentes, aquellas empresas
que no las adopten seran "castigadas" por la imposibilidad
de certificar sus procesos de produccién y, por ende, se ve-
ran imposibilitadas de vender sus productos en el merca-
do internacional.

No existe duda de que en un futuro no muy lejano, a -
raiz de que los intereses comerciales actuales imponen
condiciones por encima de los estAndares internacionales,
estas normas o intervenciones ptblico-privadas (participa-
cién de ambos sectores) dejaran de ser de adopcién volun-
taria y se convertirdn en reglas que seran exigidas por las
autoridades competentes y sin cuyo cumplimiento ningan
producto tendra acceso a los mercados mas dinamicos y

- cuyo volumen de demanda es més significativo.

Con base en el éxito alcanzado en la aplicacién de mo-
delos y sistemas de control de calidad, implementado en

_ diferentes paises en las ultimas décadas, ISO prepar§ las
conocidas normas 9000 y 14000, las cuales resumen las

2 LalSO, "International Organization for Standardization", fue creada en

1947.

3 La definicién original utiliza la palabra "documento”, se considera que
el término més apropiado es proceso, donde se integran todas las
acciones que se implementan para alcanzar un determinado fin.




mejores practicas de gestibn empresarial para obtener
productos de calidad y asegurar la proteccién del medio
ambiente.

NORMAS DE CALIDAD: ISO 9000

La capacidad de permanecer en los mercados exitosa-
mente, tanto nacionales como internacionales, requiere
aplicar estrategias competitivas que les permitan a las
empresas agropecuarias alcanzar y mantener niveles de
calidad - en su productos- definidos g priori. Para orien-
tar a las empresas en tal sentido se definieron las normas
correspondientes.

3.1 DEFINICION

Las normas ISO 9000 conforman un modelo que, al
ser aplicado, permite realizar una gestién de procesos
productivos que aseguran la elaboracién de un producto
con un determinado nivel de calidad previamente acorda-
do como aceptable. Estas normas de calidad se relacionan
tanto con el producto per se, como con otros componentes
de la empresa entre los que se encuentra: su estructura,
sus procedimientos, sus precios y sus recursos.

Este enfoque permite instaurar un sistema de ges-
tién que incluye una serie de procedimientos sobre ca-
lidad, y para tal fin define un conjunto de actividades de
evaluacién especifica cuyo objetivo es garantizar, tanto
la calidad de los procesos de produccién como del bien
en sf mismo.

3.2 APORTES DE LAS NORMAS

La aplicacién de las ISO 9000 adquiere un valor estra-
tégico para los productores, ya que su aplicacién condi-
ciona la penetracién en aquellos mercados cuyas exigencias
responden a dichos estdndares de calidad. En efecto,
aquellas empresas (productos) que cumplan estas normas
incrementan drasticamente la probabilidad de competir
en el abastecimiento de estos mercados. Sin embargo, si
la implementacién de estos estdndares no es soportada
por la estructura de costos de las firmas, es decir, no se
posee capacidad monetaria para cubrir los nuevos cam-
bios, estas mismas normas sacan del juego del comercio
a las empresas.

Muiltiples son las ventajas que ofrecen los sistemas
de gestién de calidad; entre las principales se pueden
citar: el establecimiento de mecanismos que permiten




un desempefio correcto del personal, la reduccién de
la incidencia de problemas y errores, la identificacién
con claridad y transparencia de obligaciones y respon-
sabilidades, la entrega de productos con un nivel de-
terminado de calidad y la obtencién de reconocimien-

to a nivel internacional.

3.3 ¢A QUE SE APLICA?

Los normas de calidad son aplicables a dos tipos de
componentes de una empresa, a saber:

* El producto: caracteristicas o parAmetros que el pro-
ducto debe cumplir para atenerse a la norma de ca-
lidad correspondiente.

* La definicién de su método de gestién: para garan-

tizar que todos los productos se ajusten al nivel de
calidad preestablecido. '

La decisién de implementar un conjunto de normas de
calidad en una empresa requiere especificar con precisién
el elemento o conjunto de elementos (componente) sobre el
cual se est4 aplicando la norma de calidad, y que bien puede
ser un producto o un determinado proceso. Esta especifi-
cidad es fundamental para facilitar el proceso de certifica-

. ci6én de calidad y dotar de transparencia al proceso.

La aplicacién de las normas de calidad a un producto,
es garantia de que el bien satisface los estandares de cali-
dad exigidos para ese producto; por ejemplo, un articulo de
cuero que satisface las especificaciones de los disefiadores
y satisface también las necesidades de los clientes.

La implementacién de ISO 9000 a un sistema, se
refiere a su aplicacién a todos los procesos que desarro-
lla la empresa, desde la produccién de los bienes hasta
procesos administrativos, financieros, seguridad, etc.

La terminologia relativamente nueva y, en algunos ca- -
sos, insuficientemente precisa induce con cierta frecuen-
cia a confusién con respecto al nivel de certificacién de
determinada empresa (sistema), proceso, o producto. En
efecto, es comiin encontrar empresas que habiendo cer-
tificado un producto divulguen que han certificado todos
los procesos de la organizacién.

3.4 ;QUE EMPRESAS DEBEN
ADOPTAR ESTAS NORMAS?

Los sistemas de la calidad ISO 9000 se aplican en
cualquier tipo de organizacién empresarial, desde la
transnacional hasta la mediana y pequefia agro-empre-




sa, para produccién de consumo interno y especialmen-
te en empresas dedicadas a la exportacién. Por su amplio
espectro, estas normas pueden (deben) ser adoptadas por
el sector priblico y/o el sector privado para perfeccionar
su eficiencia en la entrega de servicios.

Es necesario enfatizar que las normas de calidad se
pueden aplicar en las empresas que componen todos los
eslabones de una cadena agroa-limentaria. Por ejemplo,
en el proceso de elaboracién de leche apta para el consumo
humano, las normas deben aplicarse tanto a actividades
béasicas como recepcién de leche cruda, enfriamiento, ho-
mogeneizacién, pasteurizacién, envasado y distribucién,
como a actividades de apoyo (provisién de insumos para
alimentar a las vacas).

3.5 ESTRUCTURA

La serie de normas ISO 9000 consta de dos catego-
rfas amplias: normas basicas y normas de orientacién
suplementarias. Las primeras se refleren a la totalidad
de los procedimientos que se tienen que seguir para ob-
tener un producto o sistema con un minimo de calidad
requerido. Las segundas se refieren a un procedimien-



to especifico para alcanzar algin objetivo determinado
que esta dentro del sistema de gestién de calidad que se
desea implantar.

3.6 REQUISITOS A SATISFACER

Para implementar un sistema de calidad es necesario
considerar aspectos internos, propios de las empresas,
como el liderazgo por parte de los directivos, donde de-
muestren el compromiso y el interés hacia el cambio. La
organizacién, entendida como la estructura funcional de

. la empresa, debe reestructurarse de acuerdo con los nuevos

procesos. La continua capacitacién en nuevas técnicas y
tecnologias es la base que facilita la implementacién de
las normas de calidad.

Debe recalcarse la importancia implicita que repre-
sentan el liderazgo y la capacitacién continua del recur-
so humano, como activo mas valioso de la empresa. Por
ello debe capacitarse permanentemente a fin de que com-
prenda la importancia de su papel en la obtencién de
productos y procesos de calidad, que son la llave de ac-
ceso a los mercados internacionales.

Concretamente, se pueden identificar un conjunto de
requisitos que se deben implementar para obtener el cer-
tificado ISO 9000. Estos estan especificados en la norma
ISO 9001:

1. Responsabilidad gerencial.
2. Sistema de calidad.
3. Revisién del contrato.

4, Control del diserfio.

6. Control de documentos y datos.

6. Compras.

7. Producto suministrado por el cliente.

8. Identificacién y trazabilidad del producto.

9. Control del proceso.

10. Inspeccién y ensayo.

11. Control de equipos de inspeccién, medicién y ensayo.

12. Estado de inspeccién y ensayo.

13. Control de productos no conformes.

14. Acciones correctivas y preventivas.

15. Manejo, almacenamiento, empaque, preservacién y
despacho. :

16. Control de registros de calidad.

17. Auditorias internas de calidad.

18. Entrenamiento.

19. Servicio. ‘

20. Técnicas estadisticas.




lad NORMAS PARA UNA GESTION AMIGABLE DEL
1ty MEDIOAMBIENTE: ISO 14000

Una vez atacado el problema de gestién para la calidad
de productos/procesos, la atencién del mundo comenzé
a fijarse en los efectos medioambientales negativos que la
humanidad estaba generando con su patrén de produc-
cién y consumo. Esta preocupacién adquiere trascenden-
cia especial a partir de la reunién de Rfo 92 y el despegue
de la Agenda 21.

La incorporacién de la gestién del medio ambiente co-
mo la base de cualquier actividad productiva se torné dra-
méticamente importante a nivel de empresa y naciones. De
ahf surge lo que pareciera ser una tendencia irreversible
para las préximas décadas: la gestién medioambiental, la
utilizacién de tecnologias limpias y/o eficientes en el con-
sumo de energia y agua, ¢l manejo de desechos liquidos y
sélidos, el tratamiento de subproductos, etc.

e m R R R S

En este contexto aparecen los sistemas de gestién
medioambiental y con ello, la serie de normas ISO 14000.

4.1 ;QUE ES LA ISO 14000?

La serie de normas ISO 14000 es un conjunto de pro-
cedimientos que proporcionan a la direccién de la empresa,
las reglas y pautas para elaborar un sistema de gestién
medioambiental que les permita una mejora ambiental
continua en sus procesos productivos.

La ISO 14000 es de aceptacién voluntaria y de reco-
nocimiento internacional. Estas normas de gestién me-
dioambiental buscan instrumentalizar a las empresas
con procedimientos de gestién ambiental que les permitan
anticipar las externalidades medioambientales negativas
(que surgen cada vez con mas frecuencia) de su proceso
productivo. Ejemplo de ello es la contaminacién de los
rfos provocada por la disposicién de material organico sin
tratamiento previo, como es el caso del café, el banano, la
uva, las naranjas y otras frutas.

4.2 BENEFICIOS DE LA NORMA

La serie de normas ISO 14000, como gestién empresa-
rial bien estructurada, disciplinada y documentada, tiene
un conjunto de ventajas como: la proteccién y conservacién
del medio ambiente, la conformidad con las regulaciones
medioambientales internacionales, conformidad con las
exigencias de los consumidores, posibilidad de mejorar la
imagen de la empresa, mejor uso de los recursos y con ello,
una reduccién de los costos de produccién, etc.



106

La implementacién de las normas ISO 14000 es una -
necesidad imperativa si las agro-empresas desean man-
tener su presencia en los dindAmicos mercados que las
han transformado en prerrequisitos para el comercio.
Evidentemente, aquellas empresas que no adecuen sus
procesos productivos a dichas normas seran excluidas de
esos mercados.

4.3 ;QUIEN LAS DEBE ADOPTAR?
De la misma manera que las normas de calidad, las

normas ISO 14000 son utilizadas como parte de un sis-
tema de gestién medioambiental de las empresas que

. involucra tanto productos y servicios como procedimien-

tos regulares de produccién y administracién.

Las normas ISO 14000 pueden ser utilizadas y apro-
vechadas por diferentes categorias de empresas que con-
forman cadenas agroalimentarias. Por tanto, las mismas
empresas que adoptan las normas ISO 9000 pueden y
deben adoptar las normas medioambientales.

Esto implica que estas normas pueden/deben apli-
carse a actividades béasicas de produccién primaria, in-




dustrializacién, transporte y comercializacién, distribu-
cién y consumo, asf como a actividades de apoyo de
provisién de insumos y servicios. La mayoria de los pro-
ductos agricolas que han pasado por procesos de trans-
formacién sirven como ejemplos practicos de procesos a
los cuales se puede aplicar la norma: café, vinos, cueros,
lacteos, jugos, harinas, aceites, etc.

4.4 ESTRUCTURA

Las serie ISO 14000 esta integrada por un conjunto de
normas especfficas que definen procedimientos con-
cretos e idéneos para cada una de las etapas de pro-
duccién, asf como para los procedimientos generales de
funcionamiento de la empresa.

Dentro de la serie de normas ISO 14000 se pueden citar:

* ISO 14001: Documento usado para la implementa-
cién y registro.

* ISO 14004: Gufas generales de principios, sistemas y
soporte técnico.

* ISO 14010-12: Principios y procedimientos para au-
ditorias internas y externas.

* ISO 14020-25: Componentes de etiquetaje y declara-
cién.

* ISO 14031: Gestién de calidad y elementos - gufa del
sistema de calidad.

* ISO 14040-43: Componentes de evaluacién de los ci-
clos de vida de un producto.

* ISO 14050: Vocabulario.

* Guia 64: Gufa para la inclusién de aspectos me-
dioambientales en productos. '

4.5 REQUISITOS

La aplicacién de un sistema de gestién medioambiental
generalmente ocasiona una serie de transformaciones en
la estructura y organizacién de las empresas. Lo ideal es
que estas transformaciones se realicen a tiempo y en la
secuencia apropiada para asegurar el objetivo buscado.
De igual forma, se debe capacitar al recurso humano
para que cobre conciencia de la importancia de proteger
el ambiente para el disfrute de las futuras generaciones.

La empresa debe internalizar en todos sus niveles el

objetivo de una gestién amigable con el medioambiente.
La incorporacién de las ISO 14000 cubre aspeéctos inter-
nos de la organizacién como el compromiso de la direc-
cién, la revisién inicial de las practicas de gestién de la
empresa, establecer un plan de manejo, evaluar los ries-
gos medioambientales, establecer una polftica medioam-
biental, crear un sistema de documentacién de procesos,



implementar acciones correctivas y prestar atencién a
- posibles oportunidades de perfeccionamiento futuro.

Cinco elementos deben estar presentes en todo proceso
de implementacién de un sistema de gestién ambiental,
estos son:

1. Politica medioambiental.

2. Planificacién.

3. Implementacién y operacién.

4. Revisién y acciones correctivas.
B. Revisién gerencia

(5) INOCUIDAD DE ALIMENTOS {

Hace tres décadas el USDA en EUA lanzé el concepto
de producir bienes alimenticios sanos para su poblacién
bajo una 6ptica de alimentos con "cero defectos". Este
enfoque evolucioné y fue perfeccionado hasta transfor-

. marse en el concepto y los principios para el comercio
internacional que se conocen como "Inocuidad de Alimentos

y Sanidad Agropecuaria”.

La apertura comercial esta acelerando los procesos de
intercambio de productos alimenticios entre diversos paf-
ses. Por tanto, asegurar que el consumo de dichos produc-
tos no sea nocivo para la salud humana se torna en un
requisito de acceso -no necesariamente de beneficio- a los
mercados internacionales. Asf, por ejemplo, como la ISO
formaliz6 normas de gestién de calidad y de medio ambien-
te que son consideradas como un instrumento menos "su-
til" de limitar la oferta, EUA y Canad4 han desarrollado una .
variedad de instrumentos de evaluacién de la "calidad sani-
taria" de productos alimenticios que "sutilmente" han co-
menzado a transformarse en controles no arancelarios que
limitan el "libre" intercambio de productos.

Esta situacién se refleja en el traspaso de los costos
de mitigar el riesgo del consumidor (de ingerir productos
no sanos) al productor, por medio de la implementacién

~de nuevas tecnologias que aseguran procesos limpios y
productos inocuos. Por ejemplo, se ha pasado de la "an-
tigua" préactica de hervir la leche al nuevo proceso de pas-
teurizacién, donde el costo de un vaso de leche sin bacterias
se transflere desde el consumidor hasta el productor. Por
tanto, es necesario realizar un analisis de costo-beneficio
de la implementacién de buenas practicas de produccién
frente a los beneficios de la sociedad como un todo, donde |

la situacién 6ptima es "ganar-ganar", tanto para produc-
tores como para consumidores.



La industria de produc-
tos alimenticios en EUA y |
Canad4, ha crecido como
resultado, entre otras
cosas, de una campaifia
incesante por mejorar la
calidad y sanidad de sus
productos. Este perfeccio-
namiento permanente se
ha visto promovido por un
agil sector piblico que,
comprometido con los ob-
Jetivos del sector agroin-
dustrial y alimenticio, ins-
tauré un conjunto de pro-
cedimientos y reglas que obligan a las empresas a adop-
tar determinadas tecnologfas en pro de la produccién de
alimentos sanos e inocuos. Este es el caso del Analisis de
Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP), Buenas
Practicas de Manufactura (GMP's), entre otros.

A medida que avanza el comercio internacional de pro-
ductos primarios y agropecuarios y conforme se realizan
las conversaciones en la Organizacién Mundial del
Comercio (OMC) sobre medidas sanitarias, fitosanitarias

e inocuidad de alimentos, los gobiernos se han vistoen la

necesidad de desarrollar e implementar nuevos avances
en tecnologias que garantizan la inocuidad de los alimentos
y la sanidad agropecuaria.

5.1 DEFINICION

El concepto de Inocuidad de Alimentos se define co-,
mo "la garantia de no hacer dafio como una responsabili-
dad compartida, que agregue valor tanto al productor co-
mo al consumidor para que sea sostenible en el tlempo"
(Seminario: Estrategias Futuras en Inocuidad de Alimen-
tos: El Papel Colaborativo entre las Agencias Internacio-
nales, el Sector Publico y Privado. 1999). Detras de esta
definicién est4 la concepcién de democratizar la Inocui-
dad de Alimentos, es decir, la posibilidad de acceder a
productos inocuos no es un lujo de pafses desarrollados,
debe ser una politica de Gobierno que busque beneficiar
equitativamente a todos los actores de la cadena alimen-
taria a nivel de productos de exportacién y los destinados
al consumo local. ' ;

Sin embargo, otras organizaciones como INPPAZ en
1997, han definido la Inocuidad de Alimentos desde un
punto de vista mas técnico como "la aptitud que posee un
alimento para el consumo humano sin causar enferme-
dad". Esta definicién ha sido superada con las acelera-
das transformaciones cientificas de los ultimos afios y




ahora incorpora factores como: précticas agricolas que
hacen un uso desmesurado de agroquimicos, la manipu-
lacién genética y/o la incorporacién de hormonas en las
dietas de los animales, los cuales podrfan estar generando
otro tipo de envilecimiento de los alimentos.

En efecto, la inocuidad de un producto puede verse

- afectada por varias fuentes de contaminacién, en dos eta-

pas de la produccién, como son:

1. La contaminacién del producto primario, que puede
darse en diversas formas:

* "in situ" proveniente de fuentes naturales (con-
taminantes inherentes al ambiente donde se ge-
nera el producto primario).

* "in situ" generada por agroqufmicos (fertilizantes
y plaguicidas).

* transformaciones genéticas resultantes de la
manipulacién humana. '

2. La contaminacién del producto transformado puede
suscitarse en cualquiera de los eslabones de la cade-
na alimentaria (recepcién del producto primario,
industrializacién, transporte y comercializacién,
distribucién y consumo).

Los efectos de la manipulacién genética y del uso de

- hormonas en la produccién animal son todavia un tema

sin cerrar. De hecho, al respecto existen posiciones
divergentes entre UE y EUA/Canad4. Mientras los tlti-
mos mantienen una posicién flexible con respecto al
impacto en la salud humana de ambos factores, los
primeros han adoptado una posicién mas inflexible e
insisten en la necesidad de tener mayor evidencia empf-
rica antes de aceptar el consumo ilimitado de productos
que hayan sufrido transformaciones de tipo genético o
hayan incluido hormonas en la dieta de los animales
para agilizar su crecimiento o reforzar ciertas caracte-
risticas del producto final.

La importancia de generar productos inocuos radica
en la posibilidad de comerciarlos con un debido margen
de certeza sobre su procedencia y calidad sanitaria, lo
cual se traduce en un razonable grado de confianza de los
consumidores hacia los productos que adquieren. Adicio-
nalmente, ello incrementa la probabilidad de acceder exito-
samente a mercados cada vez mas competitivos y exigentes.

~ Pero a la vez, la implementacién de procesos que aseguren

- la inocuidad pueden ser considerados como una barrera

no arancelaria al comercio, pues se trasladan los costos
de implementacién de nuevas técnicas y tecnologias que

estén acordes con los estAndares internacionales de sani-




dad alimentaria a los precios que finalmente pagan los
consumidores externos.

Para determinar cudles son los elementos criticos que
pueden afectar la inocuidad de un producto, es necesario
la aplicacién y "aprobacién" de diferentes procedimientos
y técnicas de evaluacién.

5.2 BENEFICIOS

Posiblemente el benefi-
cio directo m4as importan-
te que resulta de la aplica-
cibn de normas para la
inocuidad de alimentos
estd vinculado al riesgo
nulo que ofrecen estos
productos para la salud
de los consumidores. Por
otro lado, los productores
(empresas) que han adop-
tado métodos que garanti-
zan la inocuidad, automa-
ticamente incrementan sus probabilidades de penetrar
aquellos mercados que exigen dichas normas.

La aplicacién de un sistema de gestién de la empresa
cuyo objetivo sea alcanzar la inocuidad de su producto,
tiene reverberaciones positivas en otros eslabones de la
cadena agroalimentaria: es posible que los reclamos, de-
voluciones, reprocesamientos, rechazos y la frecuencia
de inspeccién oficial se vean reducidos.

5.3 ¢CUALES EMPRESAS DEBER{AN ADOPTARLA ?

Garantizar la produccién de alimentos inocuos,
requiere que las "reglas" para tal fin sean adoptadas en
todas las etapas de produccién, tanto en su fase prima-
ria como en las de procesamiento, manufactura, distri-
bucién y venta de productos para el consumo. ‘

Por ejemplo, se aplica en todos los procesos de la
leche, como son: la extraccién y recepcién de la leche
cruda, enfriamiento, homogeneizacién, pasteurizacién,
envasado y distribucién. Para asegurar la inocuidad del
producto es necesario aplicar en cada etapa determina-
das practicas de manufactura e higiene. '

El objetivo de ofrecer seguridad en los alimentos, se ha
convertido en un requisito indispensable para el comercio
de articulos alimenticios. Por tanto, cualquier empresa
que se dedique al procesamiento de estos productos de-
be implementar la técnica y tecnologia que méas se ade-
cue a sus caracteristicas y a su estructura empresarial.



-~ 5.4 MEDIDAS PARA PRODUCIR
DE ACUERDO CON LA NORMA

Para obtener un producto inocuo es necesario que todo -
el proceso de desarrollo que se implemente para obtener
el alimento se adecue a las indicaciones y orientaciones
provenientes de dicha normatividad. Es decir, antes de
utilizar modelos que evaliien la calidad del producto, es
de vital importancia utilizar las mejores practicas para
cada etapa de la cadena.

Entre los enfoques de evaluacién que se han desarro-

" llado, se puede citar:

1. Anilisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos
(HACCP).

2. Buenas practicas de agricultura (BPA's).

3. Buenas pricticas de manufactura (BPM's).

4. Buenas practicas de higiene (BPH's).

8. Programas de reduccién de patégenos.

. 5.5 REQUISITOS A SATISFACER

De la misma manera que con las normas de calidad .
(ISO 9000) y las normas medioambientales (ISO 14000),
contar con la capacidad instalada que permita producir
productos inocuos puede demandar una serie de trans-
formaciones internas y externas de las empresas, de
manera que éstas adecuen sus procedimientos e infraes-
tructura para garantizar la calidad sanitaria de su pro-
ducto final. Y no debe olvidarse el rol vital que juega un
recurso humano capacitado pues facilita la adopcién de

' las nuevas normas o intervenciones publico-privadas.

La concepcién de Inocuidad de Alimentos como una
actividad compartida incluye la participacién activa
del Gobierno como ente formador de una Politica Nacional
de Inocuidad de Alimentos y la realizacién de estrategias
que faciliten su implementacién, como seria la creacién de
marcos institucionales, reformas educacionales que formen
tanto a profesionales como a consumidores sobre la impor-
tancia de un producto sano para el consumo humano.

Uno de los mayores factores del éxito en la obtencién
de un producto inocuo es la capacitacién permanente de
la gerencia y de los empleados de la empresa. Estos
deben internalizar su papel en un esquema productivo
cuyo objetivo cualitativo es la fabricacién de alimentos
seguros para el consumo humano.




COMPLEMENTARIEDAD DE LAS
NORMAS ISO 9000, ISO 14000 y HACCP

Un sistema de gesti6én disefiado para cumplir con las
exigencias relativas a la calidad tiene elementos similares
a los sistemas disefiados para cumplir con los requisitos
medioambientales y los estdndares internacionales de
inocuidad.

El concepto de calidad se ha definido como el conjunto
de atributos que influyen en el valor de un producto pa-
ra los consumidores, por tanto, las mega-tendencias de
proteccién del ambiente y de Inocuidad de Alimentos,
buscan agregar atributos o cualidades a los productos de
consumo humano, transformandolos en productos ami-
gables con el ambiente y libres de elementos que causan
dafio a la salud humana.

La normas ISO 14000 fueron creadas con una légica
que las hace compatibles con la normas ISO 9000, en in-
fraestructura e implementacién. De hecho, su alto grado
de complementariedad lo demuestran estudios compara-
tivos, los cuales han permitido detectar que aquellas em-
presas que han acomodado su capacidad instalada para
cumplir con las normas ISO 9000 tienen alrededor de un
60% de los requerimientos para implementar con éxito
las normas ISO 14000.

De forma similar, la estructura del Anélisis de Riesgos
y Puntos Criticos de Control (HACCP en sus siglas en in-
glés) permite compatibilizar los procedimientos o etapas
que se siguen en las normas ISO 9000 e ISO 14000, lo
cual significa que la inocuidad, calidad y productividad
pueden ser manejadas junto con los beneficios de una
mayor conflanza del consumidor, mayor lucro para la in-
dustria y mejores relaciones entre todos quienes trabajan
por el objetivo comiin de mejorar la inocuidad y calidad
de los alimentos, todo lo cual se expresa en un evidente
beneficio para la salud y la economia de los paises.

Un producto que satisface un determinado nivel de
calidad garantiza el cumplimiento de las necesidades de
los consumidores, asf como la eficiencia en su proceso
productivo. De la misma manera, la ISO 14000 esta en-
focada a cumplir con estos requisitos, pero incluyendo
regulaciones para una gestién medioambiental amigable,
tanto para satisfacer las expectativas de los consumido-
res como para cumplir con las prioridades y objetivos
generados internamente por las empresas.

La complementariedad entre estas normas o interven-
ciones publico-privadas se puede detectar también por



caracteristicas/requisitos compartidos, tales como: com-
promiso de la direccién, planes de la empresa, control de
documentos, utilizacién de documentacién, medidas co-
rrectivas, medidas preventivas, capacitacién, proceso de
mejora continua, relaciones con los proveedores, comu-
nicacién con los empleados y auditorfas, entre otros.

Cuadro #1: Comparaciéon de las Normas

1 Politica de calidad.

1.1 Orgonizacion

1.2 Revisidn de contrato

Sistema de Calidad

Revision de contiato

Confrol del disefio

Control de documentos

Compras

Control de los productos

suministrados por los clientes

8 Identificacion y trozabilidad de
los productos

9 Control de procesos

10 Inspeccion y ensayos

11 Control de los equipos de
inspeccin, medicion y ensayo

12 Estado de lo inspeccion y
ensayo

13 Control de los productos no
conformes

14 Acciones comectivas y
preventivas

15 Manipulacién, dlmacenamiento,
embalaje, preservacion y
entrega

16 Control de registos de
calidod

17 Auditorias internas de la
calidd

18 Capacitacién

19 Senvicio

20 Técnicas estadisticas
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Politica Medioambiental

2 Planificacion

2.1 Aspectos medioombientales

2.2. Requerimientos legales y otros

2.3. Objetivos y metas

24.Pogroma  de  gestion
medioambiental

3 Implementacion y operacién

3.1. Estructura y responsabilidodes
3.2. Formacidn, informacion y

competencia

3.3. Comunicacidn

3.4. Documentacion del sistema de
gestion medioambiental

3.5. Control de documentos

3.6. Control operacional

3.7. Preparacion y respuesta ante las
emergencias

4 Com]ptobuclén y acciones correctivas
4

Monitoreo y medicién

No conformidades, acciones

correctivas y preventivas

4.3. Resultados

44. Auditorias del sistema de
gestion medioambiental

Revision de la gestion

42,

8
9

Conformacién de un equipo de
HACCP

Descripcion del producto
Identificacién del criterio de uso del
producto.

Construccion de los diagramas de
flujos de procesos.

Verificocion de los diagramas de
fiujos e procesos.

Identificacion de los riesgos asocia-
dos con cada etapa en el proceso.
Aplicacion de los principios del
HACCP.

Establecer los limites criticos.
Establecer los procedimientos de
monitoreo.

10 Establecer los procedimientos

desviados de los diagramas de flu-
jos de procesos.

11 Establecer procedimientos de veriff

cacibn.

12 Sistemas estables de docw-

mentacin de los procesos corec-
os y sus puntos crticos.

Fuente: elaboracién propia, 1999.




Tanto el sector priblico como el privado deben estudiar -
y analizar las nuevas reglas del comercio internacional;
asf como entender sus implicaciones financieras, sociales

y ecolégicas. Es dectr, reconocer el potencial efectivo que
ofrece este contexto, asi como sus posibles costos.

El disefio de las normas ISO 9000 e ISO 14000 tienen
como objetivo fundamental unificar procedimientos que
garanticen la oferta en el mercado de productos alimen-
ticios con un determinado nivel de calidad.

Pese a que la implementacién (por las empresas) de
estas normas es voluntaria, en la medida en que avance
el proceso de apertura comercial, éstas tenderan a trans-
formarse en reglas para el intercambio de productos en el
comercio internacional.

La internalizacién de estas normas y procedimientos
requiere una serie de cambios y transformaciones al interior
de las agro-empresas; en algunos casos dichas transforma-
ciones pasan por modificaciones en infraestructura y tec-

* nologia, lo cual implica aumentos en sus costos fijos y
variables. En este escenario las empresas enfrentarian
dos efectos inmediatos, presiones inusuales en sus planes
de inversién y un probable incremento en costos unitarios de
produccién y por ende en sus precios finales.

Al interior de la empresa, el mayor o menor grado de
implementacién de las normas esta condicionado a diver-
sos factores, tales como: la capacidad financiera para ac-
ceder a una nueva tecnologia, a nuevos conocimientos y
a recursos productivos; e inclusive el soporte técnico y
apoyo que el sector priblico debe ofrecer para la adopcién
de dichas normas. Pero, el motor principal es el ingreso
de délares por exportacién, el cual ha "motivado" a mu-
chas empresas a establecer los sistemas de gestién de ca-
lidad y medio ambiente.

La implementacién plena de las normas ISO 9000,
ISO 14000, asi como las de Inocuidad de Alimentos, de-
be estar fundamentada en una estrategia institucional
multipolar, en la cual las instituciones publicas especia-
lizadas jueguen un papel normador y fiscalizador, a la vez
que garanticen una oferta adecuada de infraestructura
de apoyo a la produccién de alta calidad. Mientras, le
compete directamente al sector privado - agro-empresas
y servicios- internalizar las normas y especificar las de-
mandas por servicios especializados para asegurar el éxi-
to de su cometido.

Adicionalmente, para perfeccionar las interacciones
entre ambas partes es preciso establecer y/o fortalecer
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mecanismos de articulacién entre el sector publico y el

. privado con el objeto de generar una dinadmica institucio-
- nal congruente con una politica tinica de promocién de .

las exportaciones "agricolas". En este caso, €l "sector pa-
blico" estarfa compuesto por instituciones como, ministe-
rios o secretarfas de agricultura, recursos naturales y
comercio, entre otros.

Como elemento integrador de las normas ISO 9000,
ISO 14000 y de procesos limpios de produccién y manu-
factura, debe existir un recurso humano que sea cons-
ciente de su importancia y a la vez poseedor del conoci-
miento técnico necesario para implementarlas. Ello debe
ser una prioridad en los procesos de gestién empresarial.

En general se observa en la regién de ALC una tendencia
generalizada para adecuar o crear una nueva institucio-
nalidad que responda a las necesidades planteadas por el .
contexto del comercio internacional. En efecto, el sector
publico y el privado han comenzado a delinear nuevos
mecanismos (arreglos) y procedimientos institucionales,
tanto a nivel nacional como regional con la finalidad de
promover y agilizar sus exportaciones. No obstante, los

. esfuerzos observados en la regién muestran disparidades

significativas: mientras los pafses que conforman el
MERCOSUR han avanzado de manera significativa, otros
bloques comerciales atn se encuentran rezagados.

Finalmente, la preparacién de recursos humanos con
bases sélidas para enfrentar el nuevo escenario para la
produccién agricola se torna en el talén de Aquiles de to-
do el proceso de modernizacién de la agricultura y de su
insercién ventajosa en los mercados mundiales. Al mis-
mo tiempo que ésta se realiza, se estdA minimizando las
externalidades sociales y ecolégicas negativas que estan
ocasionando las tltimas tendencias de intensificacién de
la agricultura y la industrializacién.

Para enviar sus sugerencias o para mayor informaci6n:

Rebeca Espinoza
respinoz@iica.ac.cr

Serglo Sepulveda
ssepulve@infoagro.net
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