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GLOSARIO

Buenas Prdcticas de Manufactura BPM. Conjunto de procedimientos con los
cuales se obtienen productos de calidad microbiolégica aceptable, convenientemente
controlados mediante pruebas de laboratorio y pruebas en la cadena de elaboracion.
(Codex 2003)

Calidad: Conjunto de propiedades y caracteristicas que ofrece un producto o servicio
para satisfacer las necesidades declaradas o implicitas del consumidor. (ISO 2001)

Calidad hedonica: Calidad organoléptica de un alimento que es importante pero a su
vez subjetiva y variable en el tiempo, en el espacio y segin cada persona. Esta
cualidad es considerada a veces como un lujo, en la medida que no es imprescindible
para la supervivencia del individuo, y solamente es tenida en cuenta en situaciones de
suficiencia alimentaria. (Allueva 2003)

Calidad nutricional: Aptitud de los alimentos para satisfacer las necesidades del
organismo en términos de energia y nutrientes. Este factor ha adquirido gran
relevancia para el consumidor informado que conoce sobre el potencial preventivo de
una dieta saludable o equilibrada. (Oyarzum 2001)

HACCEP: Siglas en inglés del Sistema de Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control. Este sistema identifica, evalia y controla peligros que son significativos
para la inocuidad del alimento. (Castillo 2002)

Inocuidad: Propiedad del alimento de no contener agentes que puedan causar
enfermedad o dafio a la salud. (Castillo 2002)

Punto critico de control: Paso o etapa del proceso de fabricacién de un alimento
donde se debe aplicar un control, el cual es esencial para prevenir o eliminar un
peligro para la inocuidad del alimento o reducirlo hasta niveles inofensivos. (Castillo
2002)

Vida util: Es el tiempo que transcurre entre la produccién del producto y el punto en
el cual se vuelve inaceptable para su consumo bajo determinadas condiciones
ambientales.
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1. INTRODUCCION

Un alimento ademds de ser inocuo debe tener calidad, sin confundir estos dos términos
como sinénimos aunque para que esta ultima exista, la inocuidad debe ser un requisito
previo.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud —-OMS- cada afio se enferman miles de
millones de personas en todo el mundo por consumir alimentos contaminados e
insalubres. Los centros de control y prevencién de enfermedades de los Estados Unidos
calculan que estas pueden afectar cada afio hasta un 30% de la poblacién de los paises
industrializados y se estima que cada afio 1,7 millones de nifios de entre cero y quince
afios mueren debido a diarreas causadas por microorganismos presentes en el agua y/o los
alimentos.

En los ultimos afios, la aparicién de brotes significativos de enfermedades de transmision
alimentaria en todo el mundo demuestra que este es un problema social, econémico y de
salud publica. Por lo tanto producir productos alimenticios inocuos, es decir que tengan la
propiedad de no contener agentes que puedan causar enfermedad o dafio a la salud, se
debe convertir en prioridad para todos los agentes de la cadena agroalimentaria.

La falta de inocuidad de los alimentos tiene consecuencias graves para las economias de
los paises en vias de desarrollo: provocan riesgo a la salud de los consumidores, costos
médicos y pérdida de productividad; es causal de retencion, rechazo y destruccion de
alimentos en los puertos a donde son exportados, provocan pérdidas comerciales y tienen
efectos negativos sobre el turismo.

De ahi que todas las partes interesadas en el sistema alimentario, entre las que se incluyen
proveedores de insumos, productores, procesadores, manipuladores de alimentos,
transportistas y comercializadores, deberian compartir la responsabilidad de asegurar la
inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena. Esta responsabilidad también debera
ser considerada por instituciones cientificas, organismos juridicos y reglamentarios y
agentes sociales y econémicos.

De todas formas, un alimento a mas de inocuidad debe tener calidad, propiedad que est4
dada por la totalidad de caracteristicas de un alimento que le otorgan su aptitud para
satisfacer necesidades establecidas e implicitas de tipo nutricional, técnicas, hedénicas,
psicosociales, ambientales, de mercadeo, servicio, oportunidad, entre otras.
(Organizacion Internacional de Normalizacién -ISO-)

Luego de lograr la inocuidad y calidad en los alimentos, y solo después de eso, los
empresarios de los paises de América Latina y el Caribe podran empezar a implementar
sistemas de mercadeo con base en sellos de calidad (sellos orgénicos, sellos verdes, sellos
de produccién campesina, marcas colectivas, denominacién de origen, etc.) que
garanticen al consumidor que un producto alimenticio presenta uno o més atributos de
valor diferenciadores y por lo tanto esté dispuesto a pagar més o a preferirlo.
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2. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Segin la OPS, se define como inocuidad de alimentos, a “la aptitud de un alimento para
el consumo humano sin causar enfermedad”. (OPS/OMS). La falta de inocuidad de
alimentos tiene como principal consecuencia riesgo para la salud del consumidor a causa
de las enfermedades trasmitidas por estos.

En el periodo comprendido entre los afios 1997 y 2002, segin el Sistema de Informacién
para la Vigilancia Epidemiolégica de Enfermedades Trasmitidas por los Alimentos —
SERVIETA- se reportaron en América Latina y el Caribe 3805 brotes en los cuales
fueron afectadas 126 564 personas y fallecieron un total de 131 enfermos. Sin embargo
esto solo corresponde a casos denunciados y registrados, que son muy pocos frente al
total. Generalmente se reportan los casos de intoxicaciones masivas, lo que explica la
relacion entre brotes y personas afectadas

Los paises de América Latina en los que se reporté mayor nimero de muertes a causa de
enfermedades trasmitidas por los alimentos —-ETA- en el periodo 1997-2002 fueron
Meéxico con un total de 41 fallecidos, seguido por Perti con 31 y Cuba con 24, segun se
muestra en la tabla No. 1
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No obstante, dependiendo de la regién de América, los alimentos involucrados con mayor
frecuencia en los brotes de ETA varian, asi en el Cono Sur es la mayonesa mientras que
en la regiéon Andina son los productos lacteos.

Tabla 2. Alimentos Involucrados en Brotes de ETA en ALC 1997-2002

AGUA
CARNES
ROJAS
LACTEOS
HUEVO-
HORTA
LIZAS-
POSTRES
BEBIDAS

MAYONESA

Fuente: SERVIETA/OPS

Tabla 3 Alimentos Involucrados en Brotes de ETA en ALC por Regiones 1997-2002
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La inocuidad de alimentos tiene, ademés, un importante papel en el comercio
internacional, convirtiéndose en la unica razén aceptable para prohibir el ingreso de
alimentos a un pais y en el eje de los acuerdos MSF (Medidas Sanitarias y Fitosanitarias)
y OTC (Obstaculos Técnicos al Comercio) de la Organizacion Mundial del Comercio
comprendidos en el Acta Final de la Ronda Uruguay, que se firmé en Marrakesh en abril
de 1994.

Ambos acuerdos se refieren a las normas internacionales del Codex Alimentarius como
punto de referencia para determinar si las medidas nacionales se ajustan o no a los
criterios de la Organizacion Mundial del Comercio-OMC- de equidad y no
discriminacién, y si estas medidas nacionales se justifican verdaderamente para proteger
la calidad e inocuidad de los alimentos. En el Acuerdo MSF esta referencia es explicita y
en el Acuerdo OTC es implicita.

El acuerdo MSF establece lineamientos sobre la aplicacién de las medidas sanitarias y
fitosanitarias que pueden afectar directa o indirectamente el comercio internacional.
Estas medidas solo se aplican cuando son necesarias para proteger la salud y la vida de
las personas y los animales o para preservar los vegetales. Los aspectos fundamentales
del acuerdo MSF se refieren a armonizacion, equivalencia, evaluacion de riesgo y nivel
adecuado de transparencia, y de proteccion sanitaria y fitosanitaria.

Por lo tanto los acuerdos MSF y OTC ofrecen un marco para reforzar las medidas de
fomento de calidad e inocuidad de los alimentos adoptadas por los gobiernos, al mismo
tiempo que impiden que estas sean injustificadas o constituyan barreras paraarancelarias
al comercio internacional. (Romero 2000)

Es asi que la implementacioén de procesos que aseguren la inocuidad de los alimentos es
imprescindible, aunque pueda ser considerada como una barrera no arancelaria al
comercio debido al traslado de los costos de implementacién de nuevas tecnologias a los
estandares internacionales de sanidad alimentaria y a los precios que pagan los
consumidores finales.

El precio de la falta de inocuidad de los alimentos es, sin lugar a dudas, més alto que el
precio de implementacion de sistemas de aseguramiento de esta ya que alimentos que no
cumplen con las normas reglamentarias minimas de calidad e inocuidad han sido
rechazados y a veces destruidos. Esto causa graves interrupciones en el comercio
internacional y da lugar a pérdidas cuantiosas tanto de productos como de fondos. La
razén principal por la que no se dispone de informacién detallada acerca de las
retenciones y rechazos de productos es que no se han recogido datos al respecto o que
estos han quedado encubiertos. (Hammer 1999)

Si bien una cantidad considerable de las importaciones de alimentos que se retienen
ingresa luego invariada en otros mercados, los costos en concepto de almacenamiento,
manipulacidn, ensayos, retrasos, reacondicionamiento, y gastos administrativos
disminuyen la rentabilidad de los productos y hacen que a veces la operacién comercial
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resulte incluso no lucrativa. Por ejemplo, en 1998 la FDA retuvo 15 712 envios de
alimentos y productos alimenticios, de los cuales 12 386 procedentes de paises en vias de
desarrollo, cuyo valor aproximado ascendia a 750 millones de délares. De estos
productos, se negd el ingreso en el mercado estadounidense solamente a un volumen de
productos equivalente a 15 millones de délares. (Hammer 1999)

Los motivos por los cuales algunos alimentos son rechazados e incluso destruidos en los
Estados Unidos se ven claramente reflejados en la tabla a continuacién. Ver tabla No.3

Tabla 3. Principales Razones de Retencién, Rechazo y Destrucciéon de Productos
Alimenticios Exportados a EE.UU.

Razones de retencién y Porcentaje de retenciones y
rechazo rechazos
- Presencia de insectos, 32%

roedores, pajaros

- Contaminacién 18.5%
microbioldgica y

descomposicién

- Bajo contenido de acido en 12.5%
las conservas

- Etiquetado incorrecto 10%
- Niveles inaceptables de 7%

residuos quimicos

- Presencia de aditivos no 4.5%
aceptados y de niveles por
encima de los permitidos

Fuente: FDA
3. LA CALIDAD MAS ALLA DE LA INOCUIDAD

La calidad se define, segiin la Organizacion Internacional de Normalizacién -ISO-, como
la totalidad de los rasgos y caracteristicas de un producto o servicio que se sustenta en su
habilidad para satisfacer las necesidades establecidas e implicitas. La calidad de un
producto es el resultado de su proceso de elaboracién a lo largo de toda la cadena
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productiva y comercial. Para los productos alimenticios esta cadena se resume,
comuinmente, como desde la granja hasta la mesa. (Ablan 2000)

Sin embargo definir la calidad no es tan sencillo, Kramer y Twigg, en 1962, la definian
como: "conjunto de caracteristicas que diferencian las unidades individuales del producto
y determinan el grado de aceptabilidad de estas unidades por el usuario o consumidor".
AENOR por su parte la ha definido como "la aptitud de un producto o un servicio para
satisfacer las necesidades de los usuarios o consumidores". Todas estas definiciones
tienen como factor comun el satisfacer al consumidor.

De todas maneras, la calidad de un alimento es una propiedad muy compleja y esta
relacionada con aspectos nutricionales, técnicos, hed6nicos, psicosociales, de uso y
servicio.

3.1 Calidad nutricional

La calidad nutricional, se refiere a la aptitud de los alimentos para satisfacer las
necesidades del organismo en términos de energia y nutrientes. Este factor ha adquirido
gran importancia para el consumidor informado que conoce los beneficios de una dieta
saludable y balanceada. (Oyarzum 2001).

Se pueden distinguir dos aspectos de la calidad nutricional, el primero, cuantitativo,
referido a la energia almacenada en forma quimica, aportada por el alimento al organismo
(cantidad de calorias) y el segundo cualitativo, que busca el equilibrio nutricional del
alimento teniendo en cuenta las necesidades del consumidor, o un enriquecimiento con
algin elemento particular (vitaminas, hierro, calcio, etc.). (Allueva, Gonzélez y
Martinez).

3.2 Calidad hedénica

Es la calidad organoléptica que es muy importante pero a su vez subjetiva y variable en el
tiempo, en el espacio y segin cada persona. Esta cualidad es considerada a veces como
un lujo, en la medida que no es imprescindible para la supervivencia del individuo, y
solamente es tenida en cuenta en situaciones de suficiencia alimentaria. (Allueva,
Gonzélez y Martinez).

Es importante a nivel puramente sensorial (cada consumidor espera de un alimento
sensaciones gustativas, olfativas, tactiles, visuales y auditivas muy determinadas) y a
nivel psicoldgico, que interfiere continuamente con el nivel anterior; se conoce, por
ejemplo, el efecto engafioso de un embalaje atractivo y seductor. (Allueva, Gonzélez y
Martinez).

3.3 Calidad técnica

Es la calidad de uso o servicio que debe cumplir especialmente el trabajador de la cadena
alimentaria. (Allueva, Gonzélez y Martinez).
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La calidad técnica de un producto también est4 dada por la estabilidad del alimento, su
tiempo de vida util y el impacto que causa al ambiente su proceso de elaboracién. La
vida util de un alimento se puede definir como el tiempo que transcurre entre la
produccién/ envase del producto y el punto en el cual se vuelve inaceptable bajo
determinadas condiciones ambientales. (Ellis, 1994)

La finalizacion de la vida 1til de alimentos puede deberse a que el consumo implique un
riesgo para la salud del consumidor, o porque las propiedades sensoriales se han
deteriorado hasta hacer que el alimento sea rechazado.

3.4 Componentes psicosociales de la Calidad

Los aspectos psicosociales de la calidad se encuentran relacionados con criterios tales
como los hébitos de consumo (ej. si adquirimos de un alimento para llevar a un picnic,
este deberd tener un envase apropiado que permita transportarlo sin que se dafie o
deteriore facilmente con la manipulacién), imagen (referente al aspecto del alimento y de
su empaque) y a su tiempo de vida en el mercado, es decir si se trata de un alimento
tradicional o nuevo. (Zakhia, N. CIRAD)

También se puede citar componentes psicosociales ligados a motivaciones diferentes
como la religion (el consumo de carne o pan Kosher por parte de los israelitas; el
simbolismo del pan y el vino en la religién Catélica); la expresion del nivel social por el
consumo de alimentos de lujo (caviar, foie gras, champagne...); el gusto por lo exético
(platos tipicos de paises lejanos); el temor a los alimentos irradiados o a los aditivos
quimicos; los habitos nutricionales antiguos o el respeto de una tradicién gastronémica.
(Allueva, Gonzalez y Martinez)

La calidad de los alimentos viene definida ademas por otros atributos tales como el gusto
del acto de comer ligado a tradiciones socio-culturales. Ademés hoy en dia se consideran
muy importantes factores como: el respeto al medio ambiente durante la produccion del
alimento y a lo largo de toda la cadena (ej.: productos organicos), el respeto a los
derechos de los trabajadores encargados de la produccion (ej. comercio justo) y el respeto
a las tradiciones (ej: alimentos elaborados por métodos ancestrales o tradicionales).

3.5 La Calidad de uso o servicio

Los aspectos que los usuarios desean encontrar en el consumo de un alimento determinan
la calidad de uso o servicio de un alimento. Estos son:

a) Conservacion: El tiempo de vida util de un alimento es sumamente importante ya que
es el periodo durante el cual las cualidades alimenticias (nutricionales, organolépticas y
de inocuidad) permanecen aceptables. La conservacion de un alimento se distingue en
dos periodos uno antes de la compra, en las condiciones de almacenamiento
(refrigeracion, congelacién, al ambiente, etc.) requeridas y otro después del primer
consumo (luego de abrir el embalaje o descongelarlo). (Allueva, Gonzélez y Martinez)
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b) Comodidad de empleo del producto: La facilidad de almacenamiento (frigorifico) de
mantenimiento, de apertura del embalaje, de poder apilarlo (en alacena o refrigerador) y
el tiempo de preparacién antes de consumirlo determinan la comodidad de empleo de un
alimento. (Allueva, Gonzélez y Martinez)

c) Aspecto economico: El precio de venta estd en estrecha relacién con la calidad
alimentaria y psicosocial del alimento. En general, mientras mayor sea su calidad mayor
seré el precio. De igual forma este debera estar acorde al producto y al segmento del
mercado al cual va dirigido. (Allueva, Gonzélez y Martinez)

d) Aspectos comerciales: Que un alimento esté disponible en el mercado, que su cambio
o reposicion sean posibles y que cuente con una presentacion adecuada hacen parte
también de la calidad. Un producto bueno que no se encuentra periédicamente en el
mercado o que no se pueda cambiar cuando presente fallas carece de calidad pues no
suple las necesidades del consumidor cuando este lo requiere. (Allueva, Gonzilez y
Martinez)

e) Aspectos reglamentarios: El etiquetado correcto de un producto (informaciéon no
engafiosa) en el que se especifique fecha maxima de consumo, peso o volumen,
ingredientes, informacién nutricional y precio es parte de la calidad de uso o servicio.
(Allueva, Gonzédlez y Martinez)

4. DIFERENCIACION, ATRIBUTOS ESPECIALES Y SELLOS

La calidad debe situarse como pieza clave del futuro de la agricultura y del mundo rural.
La riqueza y variedad de los productos tradicionales que se encuentran a lo largo y ancho
de América Latina y el Caribe constituyen componentes valiosos signos de la identidad
de nuestra cultura rural.

En este contexto una de las estrategias de la politica alimentaria en América Latina y el
Caribe se debe orientar hacia la elaboracion de productos de calidad que puedan
satisfacer las exigencias del mercado y al mismo tiempo supongan una diversificacion de
la oferta alimentaria.

Se podrfa entonces, explotar ciertos atributos especiales de los alimentos que producimos
tales como sus caracteristicas nutricionales, organolépticas, nutracéuticas, organicas,
energéticas e incluso tradicionales.

La forma de hacerlo es a través de la implementacién de sistemas de valoracién y
proteccion de calidad alimentaria, es decir, con la incorporacién de sellos como se realiza
en algunos paises industrializados donde existe una politica de calidad institucionalizada
y se controla en el ambito estatal la presencia de sellos de calidad en los envases de los
productos alimenticios.
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Algunos de los beneficios de la presencia de un sello de calidad en la etiqueta de un
alimento estan relacionados con la diferenciacién del producto en el punto de venta, dar
confianza al consumidor y otorgarle al producto una garantia de conformidad con
estandares locales o internacionales, publicos o privados.
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4.1 PRODUCTOS DIFERENCIADOS
a.Alimentos nutracéuticos o funcionales:
Existen alimentos que por su composicién, a mas de nutrir, tienen la propiedad de

prevenir ciertas enfermedades y/o mantener la buena salud. A este grupo de
alimentos se les ha denominado nutracéuticos o funcionales.

~

Los alimentos funcionales poseen propiedades especificas que pueden aprovecharse
en las distintas fases de la vida y se considera que algunos de ellos podrian
contribuir, por ejemplo, a reducir el riesgo de osteoporosis en las mujeres
menopéusicas o el de afecciones cardiacas en los hombres de mediana edad.
(Bellisle F, 1998)

1222222238
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Ejemplos de algunos alimentos nutracéuticos son los cereales para el desayuno,
ricos en 4cido f6lico, cuya propiedad funcional es disminuir el riesgo de nacimiento
de bebés con espina bifida, o huevos ricos en 4cidos grasos esenciales omega-3
cuya propiedad funcional es ayudar a reducir el riesgo de afecciones cardiacas
cuando se consume 3 0 4 veces por semana. (Bellisle 1998)

Alrededor de estos nuevos alimentos, se estd desarrollando también una industria
que suministra ingredientes “nutracéuticos” o “funcionales”. Estos ingredientes
pueden ser: aromas, preservantes, texturantes, colorantes, antioxidantes, ciertos
acidos grasos, algunos microorganismos benéficos, entre otros. (Boucher 1999)

Aunque se ha hecho grandes avances en este campo, el cuadro legal para estos
alimentos no esta del todo claro y definido en Estados Unidos y Europa donde esta
reglamentado y aceptado solo para muy pocas enfermedades y condiciones muy
exigentes. Japdn, en cambio ya cuenta con un primer marco legal para sus
productos que recibe la categoria de FOSHU.

b. Productos promisorios de AIR

En 1996 el PRODAR lanz6 en América Latina la iniciativa FoodLinks con el apoyo
del Centro Internacional de Investigaciones para el Desarrollo (CIID) de Canada.
Con ella apareci6 el concepto de los productos promisorios, como “aquellos que
contienen elementos de mucho interés para la industria, los cuales pueden ser
principios activos para la salud, vitaminas, oligoelementos, colorantes, aromas
entre otros”. (Boucher 1999)
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En el marco del proyecto FoodLinks se tratd de identificar 200 productos
promisorios de la region, de los cuales 20 han pasado a ser investigados de manera
mas profunda para analizar sus propiedades y beneficios, como los siguientes:

- Harina precocida de cafligua

- Harina cruda y precocida de maca;
- Mermelada de oca

- Jalea de sauco

- Deshidratado de rosa de Jamaica

- Pulpa congelada de pitahaya;

- Marafi6n orgénico

- Ajonjoli organico

- Aceite de coco.

De esta manera se busca apoyar el desarrollo de productos con valor agregado,
provenientes de las Agroindustrias Rurales (AIR) de América Latina y el Caribe, que
tengan oportunidades en los mercados internacionales, promover vinculos de mercados
entre empresarios de las AIR que elaboran estos productos promisorios a raiz de los
trabajos llevados a cabo en el marco de esta iniciativa.

c.Alimentos energéticos:

Para soportar una jornada de actividad intensa, ademés de una dieta equilibrada,
cada vez se recurre més a los alimentos energéticos, que proveen una alimentacién
natural, sin aditivos, ricos en calorias y de agradable sabor.

Los alimentos energéticos son aquellos féciles de consumir y con alto valor
energético o calérico. Estos alimentos tienen la caracteristica de ser muy nutritivos
y aportar un alto nivel de energia sin tener que consumir una gran cantidad de los
mismos. En el mundo del deporte, los atletas de las pruebas de resistencia fueron
los primeros que vieron a los alimentos energéticos como fuentes rapidas de
calorias. (AVENTURA NATURAL 2003).

Algunos alimentos que recaen en esta categoria son barras energéticas, bebidas
energizantes tipo “red bull”, turrones, chocolates, entre otros. Hoy en dia las barras
energizantes, por ejemplo, son auténticos sustitutos de las comidas con 30g de
proteinas y casi 300 calorias libres de grasas por unidad. (AVENTURA
NATURAL 2003).

d. Alimentos dietéticos:
Existen dos categorias de alimentos dietéticos: por un lado se encuentran aquellos
que ayudan a adelgazar, pero por otro también aquellos alimentos que pueden estar

destinados a dietas prescritas para diferentes patologias. (Chaparro 2003)

En la segunda categoria recaen, por ejemplo, alimentos ricos en gluten (proteina del
trigo) elaborados para pacientes diabéticos debido a que estos contienen menor
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porcentaje de hidratos de carbono que cualquier otro producto; o los alimentos
descremados, también dietéticos, destinados especialmente a pacientes con
problemas de triglicéridos o colesterol alto. (Chaparro 2003)

En la primera categorfa, en contraste, se encuentran aquellos alimentos que
contienen un bajo contenido calérico y que son destinados a personas que desean o
necesitan bajar de peso. Estos productos son catalogados como “fitness” y en
muchas tiendas de autoservicio se encuentran sitios expresamente dedicados a la
exhibicion y venta de los mismos.

e. Alimentos orgénicos:

Los alimentos orgénicos son aquellos en los que la totalidad de sus ingredientes ha
sido obtenida mediante cultivos en los que no han sido utilizados productos
quimicos de sintesis.

La actual tendencia del mercado es aumentar la produccién de los alimentos
orgéanicos procesados y no procesados, listos para consumir, bajos en calorias, y
cuyos precios se nivelen con los convencionales.

4.2 SISTEMAS DE SELLOS QUE GARANTIZAN ATRIBUTOS ESPECIALES

a. Sistemas de valorizacién y proteccién de la calidad alimentaria en la Uni6n
Europea

Los sellos de valorizacién y proteccion de la calidad garantizan condiciones comunes y
controladas para los productos comercializados con el sello respectivo. El objetivo de
estos sellos, respaldados por una legislacién comin para todos los Estados miembros de
la Uni6én Europea, es garantizar la autenticidad del producto en el &mbito de la Regi6n.
(Oyarzum 2001)

Este tipo de sellos podria ser la alternativa para alimentos elaborados en localidades
rurales de América Latina y el Caribe pero su implementacion supone ademas el
desarrollo de una institucionalidad alrededor de este tema.

Algunos de los sellos de proteccién de calidad de alimentos utilizados en la Unién
Europea se detallan a continuacion:
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i) Denominacion de Origen Protegida DOP

Nombre de una regién o lugar determinado que se emplea para
designar un producto agricola o alimenticio de dicha procedencia
y que tiene una calidad o unas caracteristicas debidas al medio
geogréafico en el que se realiza la produccién, transformaci6n, y
elaboracién.

Nombre de una regién o lugar determinado que se emplea para
designar un producto agricola o alimenticio que posea una
reputacion que pueda atribuirse a dicho origen geogréfico en el
que se habra realizado al menos la produccién, transformacién, y
elaboracioén.

iii) Especialidad Tradicional Garantizada -ETG-

Productos agricolas o alimenticios con caracteristicas especificas,
que se distinguen de otros productos similares, pertenecientes a la
misma categoria, bien por haber sido producidos a partir de
materias primas tradicionales, o bien por presentar una
composicién tradicional o un modo de produccién y/o
transformacién tradicional.

iv) Agricultura Ecolégica

Garantiza que el producto ha sido obtenido respetando las normas CEE N° 2092/91
durante todo el proceso productivo (cultivo o crianza, transformacién, envasado,
etiquetado y comercializacion).

Para los tres primeros sellos existe un Registro Comunitario, donde se asocia el nombre
del producto a las condiciones que debe cumplir para presentar la clasificacién
correspondiente (DOP, IGP o ETG).

Para el sello de agricultura y crianza ecoldgica la normativa, por su parte, exige que una
entidad certificadora publica acreditada o un 6rgano privado de control reconocido en
cada Estado miembro de la Unién Europea, controle que el producto se ha obtenido
respetando las exigencias correspondientes de la UE.
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v) Otros sellos

Ademads de estos sellos existen otros emitidos por cada pais. Asi Francia, por ejemplo,
tiene como sellos oficiales el Sello de Certificacion de Conformidad, el Sello Rojo de
Calidad Superior o Label Rouge, el Sello de Denominacién de Origen Controlado (AOC)
y el sello Agricultura Biolégica.

APPELATION

CONTROLEE
INAD

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

b. Otros sistemas de valorizacién y proteccion de la calidad

En otros paises como Estados Unidos de América existen diferentes tipos de sellos
de calidad; unos institucionalizados a través del Departamento de Agricultura -
USDA-, como la certificacién voluntaria de carne de ave y carne de cerdo y otros
emitidos por asociaciones privadas, como la American Heart Association -AHA-
(Asociacion Americana del Corazén), la que avala con su marca de aprobacién,
alimentos que son parte de una alimentacién saludable para el corazén. Ademas de
estos, existen varios sellos organicos emitidos por diferentes certificadoras.
(Oyarzum, 2001)

Existen otros sellos que son reconocidos en varios paises. Este es el caso del sello
Free-Farmed que es una marca registrada en los EE UU, Canad4, México, Corea,
Japén y paises hacia los cuales se exportan productos carnicos desde los EE.UU.
Los productos que llevan este sello son carne de vacuno, productos lacteos, huevos,
aves y carne de cerdo. Free Farmed garantiza un trato humanitario hacia los
animales que se comercializan con este sello. (Oyarzum 2001)

Japén tiene un sistema de estdndares, conocido como Japanese Agricultural
Standards —JAS- (siglas en inglés para Estindares Agricolas Japoneses). Esta
certificacion es voluntaria (excepto en el caso de los productos orgénicos) y estd
establecida en la ley concerniente a la estandarizacién y etiquetado apropiado de
productos agricolas y silviculturales. (Oyarzum 2001)

Otro sello importante es el del Comercio Justo. Este es otorgado por las iniciativas
nacionales que conforman FLO (Fairtrade Labeling Organization) que busca
articular a las organizaciones de productores de productos previamente
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5. LA ORGANIZACION EN CADENAS; UNA FORMA DE BUSCAR
EFICIENCIA Y COMPETITIVIDAD VIA LA CALIDAD Y LA
DIFERENCIACION

La responsabilidad de asegurar alimentos inocuos y de calidad a lo largo de la cadena
agroalimentaria involucra a todas las partes del sistema, entre las que se incluyen
proveedores de insumos, productores, procesadores o manipuladores de alimentos,
transportistas y comercializadores. Esta responsabilidad est4 relacionada también con la
interaccién de instituciones cientificas, organismos juridicos y reglamentarios y agentes
sociales y econémicos.

El sistema de aseguramiento de la inocuidad alimentaria debe estar basado en principios
cientificos y abarca todos los eslabones de la cadena. Cuando se habla de un sistema que
englobe toda la cadena agroalimentaria, necesariamente se deberd pensar en aplicar
Buenas Practicas Agricolas, Ganaderas y de Poscosecha a nivel de finca, Buenas
Practicas de Manufactura, Buenas Précticas de Higiene, Sistemas Operativos Estandar,
Sistemas de Control de Plagas y Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control -
HACCP- (siglas en inglés), a nivel de plantas de procesamiento; Buenas Practicas de
Manufactura durante los procesos de comercializacién y Buenas Practicas de Consumo a
nivel de consumidor final, entre otras practicas. (Ver anexos)

Griéfico 1. Inocuidad en la cadena agroindustrial

Produccion | smp | Industria |mmp | Comercio |mmp| Consumo

Abastecimiento en insumos y servicios

| |
BPA BPM, SSOP, BPM

BPG HACCP
BPPC

Fuente: PRODAR
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5.1 Inocuidad en el eslabén de la produccién

Durante la produccién agricola es importante saber que es prioritario prevenir la
contaminacion de los alimentos, antes realizar acciones que reduzcan la contaminacién
una vez que ésta se ha dado. Para disminuir al minimo el riesgo de dafios por
microorganismos en productos frescos, o contaminacién con agentes toxicos es
recomendable adoptar Buenas Practicas Agricolas y Buenas Practicas Ganaderas. Ver
Anexo 1y 3.

Ademads, en la actualidad se estdn manejando las buenas précticas de post-cosecha que
son especificas para cada grupo agricola (frutas y hortalizas, granos y cereales, raices y
tubérculos, entre otros). Ver Anexo 2.

5.2 Inocuidad en el eslabén del procesamiento agroindustrial

La calidad de las materias primas e insumos que intervienen en el proceso agroindustrial,
asi como la higiene y las précticas sanitarias adecuadas de los participantes en el
procesamiento juegan un papel fundamental para reducir al maximo las posibilidades de
contaminacion por agentes fisicos, quimicos y bioldgicos en este eslabén. De igual
forma la limpieza y desinfeccién de las instalaciones, equipos y utensilios son de vital
importancia para asegurar la inocuidad del alimento que se est4 produciendo.

Para asegurar la inocuidad en este eslab6n es recomendable cumplir con un plan de
prerrequisitos que contempla, entre otras cosas, las reglamentaciones sobre Buenas
Précticas de Manufactura (obligatorias en muchos paises), el control de plagas y las
Operaciones Estandar de Sanitizacién (siglas en inglés SSOP), luego de cumplidos estos
se deberd implementar un Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control —
HACCP-(normas obligatorias en Europa y EE.UU. para muchos alimentos). Ver
Anexos.

5.3 Inocuidad en el eslab6n de la comercializacién

Una vez que el producto sale de la planta agroindustrial sigue un camino hasta llegar a los
centros de expendio, un camino que puede ser corto (ej. Planta —Detallista) o largo (ej.
Planta — Intermediario Mayorista —Detallista). En este trayecto el producto podria
contaminarse o sufrir cambios en su composicién a causa de cambios en las condiciones
ambientales (humedad, temperatura, presencia de luz) o al mal manipuleo ya sea durante
el transporte o en bodegas o almacenes.

La comercializaciéon de alimentos debe realizarse bajo condiciones que aseguren la
conservacion y proteccién de los mismos para lo que se deberd disponer de vitrinas,
estantes o mubles de fécil limpieza. Se dispondrd de los equipos necesarios para la
conservacion como neveras y congeladores adecuados para aquellos alimentos que
requieran condiciones especiales de refrigeracioén o congelacion.
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Por este motivo durante la comercializacién se debera aplicar las Buenas Practicas de
Manufactura y el Sistema de Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control -HACCP-
ya descritos en los anexos.

5.4 El papel del consumidor en la inocuidad de alimentos

Si bien la responsabilidad de la inocuidad de los alimentos recae sobre los eslabones de
produccidn, industrializacién y comercializacién de los alimentos, esta también incluye al
consumidor. Este deberd manipular adecuadamente los alimentos ya sea en el hogar o
restaurante y obedecer las instrucciones de uso y almacenamiento expuestos en las
etiquetas por el fabricante en el caso de productos industrializados.

Ademas es deber del consumidor informarse sobre sus derechos y denunciar o reclamar
cuando un producto no cumpla con garantias de inocuidad. De igual forma el
consumidor debe estar concientes de que hay que “pagar” por alimentos inocuos y de
calidad.

5.5. UN GRAN RETO: ADAPTAR Y FACILITAR LA APLICACION DE ESTOS
CONCEPTOS EN CADENAS O COMPONENTES CON
PARTICIPACION DE PEQUENOS Y MEDIANOS
PRODUCTORES

Los sistemas de produccién de pequefios y medianos productores rurales, especialmente
los primeros, han priorizado la seguridad alimentaria y los excedentes que comercializan
han estado dirigidos a mercados locales que tienen algunas caracteristicas, tales como
conceder muy poca importancia a la escala y considerarla un problema por el tamafio tan
reducido de esos mercados; ademés en ellos ha primado el precio en lugar de la calidad e
inocuidad de los productos, dado el bajo nivel de ingresos de los consumidores a nivel
local.

Actualmente los paises de América Latina estan inmersos en bloques comerciales tipo la
CAN, MERCOSUR, CARICOM, bloque agregados como los que estdn forméandose
entre CAN y MERCOSUR, mega bloquees como el ALCA y mercados globales como
los dirigidos por la reglamentacién de la OMC, que abren una alternativa para entrar en la
dindmica de exportacién de diferentes productos donde la falta de calidad e inocuidad se
constituyen en barreras para accederlos.

Se conocen casos en los que luego de concertar negocios de exportacién, las AIR han
visto perder sus despachos en los puertos de destino por el no cumplimiento de normas
sanitarias, como ejemplo estd un embarque de turrones enviado desde un pais Andino a
Europa que por contaminacién con presencia de aflatoxinas fue incinerado en el
aeropuerto de destino; otro ejemplo constituye la imposibilidad de hacer intercambio
comercial entre paises de Centroamérica y del area Andina por falta de pasteurizacién de
la leche con la que se producen quesos frescos.
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Estos son solo algunos de los muchos casos que se dan diariamente en los puertos de
muchos paises. Es por esto que las agroindustrias rurales deben entender que no estin
exentas de aplicar las nuevas medidas sanitarias que exigen los compradores y
consumidores; sin embargo, en razén a su bajo nivel organizativo y poca capacidad
empresarial, muchas de ellas no se encuentran preparadas para afrontar solas ese reto y
requieren de un fuerte apoyo institucional para llevarlo a cabo.

Es por este motivo que disefiar y validar metodologias de adaptacién de sistemas de
gestion de calidad e inocuidad a las condiciones de las agroindustrias rurales de América
Latina y el Caribe, con enfoque de cadena, para favorecer la posibilidad de acceso de los
productos a los mercados, constituye un reto ineludible para los organismos de
cooperacién internacional.

Aumentar el nimero de empresas de agro-transformacién con cultura organizacional,
competitivas que oferten productos de calidad que satisfagan los requerimientos de los
mercados nacionales y/o internacionales no debe ser un suefio sino un desafio.

6. CONCLUSIONES

Las Enfermedades trasmitidas por los alimentos —-ETA- persisten y son motivo de
preocupacién para los organismos de salud publica y para los consumidores. Estas se
presentan por la falta de inocuidad de los alimentos y por la falta de sistemas de
aseguramiento de la inocuidad y calidad a lo largo de la cadena agroalimentaria.

Las consecuencias de la falta de inocuidad de los alimentos conlleva riesgos para la salud
de los consumidores, costos de atencién médica (individual/ gubernamental), pérdidas de
productividad, retencién, rechazo y destrucciéon de productos, pérdidas comerciales y
efectos negativos sobre el turismo.

A esto hay que agregar que hoy en dia la inocuidad de los alimentos es la base para
ingresar a los mercados internacionales y esta estar4 condicionada cada vez més por los
requisitos adoptados por los Estados miembros de la Organizacién Mundial de Comercio
—OMC-, de conformidad con las pautas formuladas en el marco de los Acuerdos
correspondientes de la Ronda Uruguay que se refieren a normas internacionales Yy,
especificamente, a las normas del Codex Alimentarius.

Si las industrias de alimentos, los gobiernos nacionales y las organizaciones
internacionales pertinentes no realizan esfuerzos coordinados por remediar las causas de
las retenciones y rechazos de productos alimenticios comercializados a nivel
internacional, continuard en aumento el nivel actual de desechos alimentarios, las
pérdidas financieras relacionadas y el aumento personas que enferman a causa de la falta
de inocuidad de los alimentos que consume.

Es por esto que se debe disefiar y validar metodologias de adaptacién de sistemas de
gestion de calidad e inocuidad a las condiciones de las agroindustrias rurales de América
Latina y el Caribe, con enfoque de cadena.
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Luego de lograr la inocuidad, y solo después de eso, los empresarios de los paises de
América Latina y el Caribe podrdn empezar a implementar sistemas de mercadeo con
base en sellos de calidad que resalte atributos especiales de los productos tales como sus
caracteristicas nutricionales, organolépticas, nutracéuticas, organicas, energéticas,
promisorias e incluso tradicionales.

Los sellos de valorizacién y proteccién de la calidad podrian ser la alternativa para
alimentos elaborados en localidades rurales de América Latina y el Caribe aunque su
implementacién supone ademaés el desarrollo de una institucionalidad alrededor de estos.

A la implementacién de estos sellos le deberia acompafiar una estrategia de politica
alimentaria y de competitividad empresarial orientada hacia la elaboracién de productos
de calidad que puedan satisfacer las exigencias del mercado y al mismo tiempo supongan
una diversificacién de la oferta alimentaria.



23333333333 3333333%83%%%




213322222222 2222721717171111'17171722 222 ARARARARARAR A

BIBLIOGRAFIA

ALLUEVA, Ana; GONZALEZ, José Miguel ; MARTINEZ Pedro Luis, El concepto

de calidad y los utiles estadisticos basicos para el control en la industria agro-alimentaria,
Zaragoza, consultado el 30 de junio del 2003, disponible en

http://cederul.unizar.es/revista/num01/pag29.htm

AVENTURA NATURAL, Alimentos energéticos, http://www.aventuranatural.com,
2002 consultado el 30 de junio del 2003, disponible en

BOUCHER, Francois, Los_productos nutracéuticos: Oportunidades para los recursos

naturales autdctonos. El papel de los investigadores, PRODAR/IICA, Junio 1999,
consultado el 30 de junio del 2003 dnspomble en

http://www.ciat.
%203/Submodulos%203 l/Submodulo%203 1.3/productos _nutraceuticos.pdf

CHAPARRO, Elsa, Alimentos dietéticos, 2003, consultado el 30 de junio del 2003, disponible
en http://www.latinsalud.com

CHUZEL Gérard, Denominacién de origen y sellos de calidad: La experiencia francesa,
presentacion en power point, CIRAD, Bogot4, Colombia, 2001

ELLIS, 1994  consultado e 30 de junio del 2003, disponible en
http://www.desa.cyt.edu.ar/cursos.htm

HAMMER, W.C.K., Conferencia sobre Comercio Internacional de Alimentos a Partir

del Afio 2000: Decisiones basadas en criterios cientificos, armonizacién, equivalencia y
reconocimiento mutuo, Melbourne, Australia, 11-15 de octubre de 1999, FAO, consultado

el 30 de junio del 2003, disponible en

http://www.fao.org/docrep/meeting/X2636s.htm#P130_35258

HERNAN DEZ, German, Buenas Practicas Agricolas, DCA, CNP, consultado el 30 de junio
del 2003, disponible en
http://www.mercanet.cnp.go.cr/Cali d ntospdf/Buenas Pr%C3%Ailcs Aar%

s.pdf.

HILDERBRAND, Ken, Sanitation Standard Operating Procedures, Oregon State
University, February 1996

MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA, Y ALIMENTACION, Hechos y cifras
del sector agroalimentario y del medio rural espafiol, Madrid, 2002

FAO, Las Buenas Practicas Agricolas, Junio del 2002, consultado el 30 de junio del 2003,
disponible en hitp://www.fao.org/ag/esp/revista/facgapes.pdf.




R 2272225 3105530553333 013333333333333303%81%1Y




BRRRRRE ISV VLLLLLLLLAMGLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLY

FOOD SAFETY CONSULTING INTERNATIONAL, INC -FSCI-, Sanitation
Standard Operating Procedures, 2001, consultado el 30 de junio del 2003, disponible en
http://www.foodsafetyconsulting.com

OYARZUM, Teresa; TARTANAC, Florence, Estudio Sobre los Principales Tipos de
Sellos de Calidad en Alimentos a Nivel Mundial, Santiago de Chile, 2002 consultado el 30
de junio del 2003, disponible en http://www.prodar.org




A 1130523503050 1 R E0333533333333333114443%



ANEXOS

I T T T T T T I T T I I 11112 411141 8 4 4242284422228 1ttt



1333333131313 14%




2RRRRRRR222 LS

ANEXO 1.
BUENAS PRACTICAS DE AGRICULTURA BPA (GAP, siglas en inglés)

Aunque han surgido algunas practicas para atender aspectos relacionados con la
produccién como el manejo integrado de plagas y la agricultura orgénica, el sector
agricola no contaba, hasta hace poco, con métodos conjugados para lograr una agricultura
sostenible, es por este motiva que la formulacién de principios claros de las buenas
précticas agricolas nace como una respuesta a esta problemética y ofrece bases de accién
para elaborar sistemas de produccién agricola sostenibles.

Segun la FAO “El concepto de buenas précticas agricolas consiste en la aplicacién del
conocimiento disponible a la utilizacion sostenible de los recursos naturales basicos para
la produccion, en forma benévola, de productos agricolas alimentarios y no alimentarios
inocuos y saludables, a la vez que se procuran la viabilidad econémica y la estabilidad
social”. (FAO/ONU)

Los principios bésicos de las Buenas Practicas de Agricultura estan relacionados con el
suelo, el agua, la produccién de cultivos y piensos, la proteccion de los cultivos, la
produccién animal, la salud animal, el bienestar animal; la cosecha, la elaboracién y
almacenamiento en la granja, la energia y gestion de los desechos; el bienestar, la salud y
la seguridad de las personas y la naturaleza y el paisaje.

El suelo

El suelo donde se va a implementar la actividad productiva pudo haber sido un terreno
agricola o no agricola y puede estar contaminado con microorganismos patégenos o
sustancias qufmicas toxicas, es por este motivo que es importante que el primer paso a
seguir es conocer los antecedentes de uso anterior del terreno con el fin de identificar
estos riesgos potenciales.

Por este motivo se debe revisar las practicas de produccion anteriores, incluso si la
investigacion del uso anterior del terreno indica que ha sido utilizado inicamente para la
produccién agricola ya que el manejo inadecuado de fertilizantes orgéanicos, puede dar
lugar a la contaminacién del suelo y la utilizacién inapropiado de fertilizantes inorganicos
y pesticidas pueden suponer un grave riesgo quimico.

El agua
Es importante saber que cuando el agua entra en contacto con productos frescos, la
posibilidad de contaminacién por esta fuente dependera de la calidad y procedencia de la
misma.

La posibilidad de contaminacién de productos agricolas con microorganismos presentes
en el agua puede aumentar dependiendo de factores tales como tipo de producto, etapa de
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crecimiento del cultivo, tiempo transcurrido entre aplicacién del agua y la cosecha, y
practicas de manipulacion del agua.

Es por esto que se debe prevenir la contaminaciéon mediante la identificaciéon de las
fuentes primarias y secundarias del agua, tomando medidas para prevenir el acceso de
animales y el amontonamiento de estiércol cerca a estas fuentes y campos cultivados y
verificando la calidad del agua periédicamente.

Produccién de cultives y piensos

Los cultivos anuales y perennes se deberdn escoger teniendo en cuenta no solo las
necesidades del consumidor y del mercado sino su idoneidad para el sitio del que se trate
y de su funcién en la rotacién de cultivos respecto a la fertilidad del suelo, las plagas y
enfermedades.

Se debera aplicar en forma racional fertilizantes organicos e inorgénicos, con métodos y
equipos apropiados e intervalos convenientes para sustituir los nutrientes perdidos
durante la produccién o cosecha. Se debera intensificar al médximo los beneficios para el
suelo y la estabilidad de los nutrientes reciclando los cultivos y otros residuos organicos.

Proteccion de los cultivos

Es primordial mantener la salud de los cultivos para obtener buenos rendimientos como
calidad de los productos. Esto exige estrategias de largo plazo de gestién de riesgos con
la utilizacién de cultivos resistentes a enfermedades y plagas, rotacién de cultivos y
pastizales, regulacién de la densidad e intervalos de producciéon de los cultivos
susceptibles a enfermedades, y uso minimo de sustancias agroquimicas para combatir la
mala hierba, las plagas y las enfermedades de conformidad con los principios del manejo
integrado de plagas.

Produccién animal

Con relacion a la produccién animal es de suma importancia ubicar correctamente las
unidades pecuarias para evitar que produzcan efectos negativos en ambiente y el
bienestar de los animales y de esta manera evitar la contaminacién biolégica, quimica y
fisica de los pastos, los piensos, el agua y la atmésfera.

Se debe supervisar frecuentemente las condiciones del ganado y ajustar la densidad de
pastoreo, la alimentacién y el suministro de agua. Se debera evitar que ingresen en la
cadena alimentaria residuos de medicamentos veterinarios y otras sustancias quimicas
suministradas en los piensos; se deberé reducir al minimo la utilizacién no terapéutica de
antibiéticos; y se integrard la ganaderfa y la agricultura para evitar problemas de
eliminacion de desechos, pérdida de nutrientes y emisiones de gases de invernadero
mediante la reutilizacion eficiente de los nutrientes.

La buena produccién pecuaria exige cuidar la salud del ganado a través de tratamientos
preventivos como vacunas, inspeccion regular, identificacion y tratamiento de
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enfermedades con asesoria veterinaria manteniendo registros detallados de todas las
enfermedades, tratamientos veterinarios y mortandad de los animales.

Las buenas practicas agricolas reducen el riesgo de infecciéon y enfermedad mediante una
buena gestion de los pastos, suministro de alimentos inocuos, densidad de pastoreo
apropiada y corrales buenos; mantendrd limpios el ganado, los edificios y las
instalaciones de alimentacion, y proporcionaré lechos limpios en establos adecuados.

Bienestar de los animales

Las buenas practicas agricolas y ganaderas consideran también el bienestar de los
animales. Esto consiste en que no pasen hambre ni sed, que no padezcan incomodidades,
que no sufran dolor, lesiones ni enfermedades, que tengan libertad de expresar su
comportamiento normal, y que no pasen miedo ni sufran presiones.

La cosecha, la elaboracién y el almacenamiento en la granja
Se debe tomar en cuenta que la calidad de los productos depende también de que se

apliquen normas aceptables para la cosecha, el almacenamiento y, cuando asi convenga,
la elaboracion de los productos de la granja.

Energia y gestion de los desechos
Es necesario conocer que buenas practicas agricolas establecen planes de insumos y

productos para la energia, los nutrientes y sustancias agroquimicas de la granja, a fin de
asegurar su utilizacién eficiente y eliminacién inocua. Los desechos orgénicos e
inorganicos no utilizables se deberan reducir al minimo y se eliminardn con
responsabilidad; se almacenard en forma segura los fertilizantes y sustancias
agroquimicas, de conformidad con la legislacion; establecerd procedimientos de
intervencién urgente para reducir al minimo el peligro de contaminacién por accidentes;
mantendrd registros exactos de la utilizacién de energia, almacenamiento y eliminacion.

Bienestar, salud y seguridad de las personas
Las BPA se orientan a lograr un 6ptimo equilibrio entre los objetivos econdmicos,

ambientales y sociales de las familias. Estas adoptan procedimientos seguros de trabajo,
con horarios apropiados y tiempos de descanso; instruye a los trabajadores sobre la
utilizacion segura y eficaz de herramientas y maquinaria; no explota a los trabajadores,
sobre todo a las mujeres y los nifios; y compra localmente, siempre que sea posible, los
insumos y otros servicios.

La naturaleza vy el paisaje
La aplicacién de las buenas précticas agricolas conservan los hébitat silvestres y las

caracteristicas del paisaje en la finca; crea, en la medida de lo posible, una pauta agricola
diversificada en la granja; reduce al minimo los impactos negativos en la naturaleza
debido a las operaciones, como la labranza y la utilizacién de sustancias agroquimicas;
atiende los bordes del campo para reducir las hierbas nocivas, evita la contaminacion y
preserva una flora y fauna diversas con especies benéficas, ademas cuida los cursos de
agua y los humedales para alentar la vida silvestre.
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ANEXO 2
BUENAS PRACTICAS POSCOSECHA

Se requiere de tiempo y dinero para cultivar productos alimenticios, y a menos que el
granjero esté produciendo alimento solamente para su propio consumo, él forma
automaticamente parte de la economia de mercado: él debe vender su producto, él debe
recuperar sus costos, y €l debe obtener utilidad.

Las estimaciones de las pérdidas poscosecha de granos en los paises desarrollados
debidas al mal manejo del cultivo, infestacion por plagas y parésito estan alrededor del 25
por ciento; esto significa que ese un cuarto de la produccién nunca llega al consumidor
para quien fue producido, y el esfuerzo y el dinero requeridos para producirlo se pierden
para siempre.

Frutas, vegetales y raices son mucho mas susceptibles y sobre todo perecederos, y si no
se pone cuidado en su cosecha, manejo y transporte, estos se dafian rapidamente y por lo
tanto se convierten en productos no aptos para el consumo humano.

Las estimaciones de las pérdidas de produccién en paises en vias de desarrollo son
dificiles de juzgar, pero algunas autoridades estiman que pérdidas de papas, tomates,
pléatanos y frutas citricas son tan altas que pueden llegar al 50% de la produccion total. La
reduccion de este desperdicio, si puede ser evitado econémicamente, serfa de gran
importancia para los productores y consumidores.

1. COSECHA Y MANEJO DE CAMPO
1.1 Manipular con cuidado

La calidad y condici6n del producto enviado al mercado y su subsiguiente precio de venta
son afectados directamente por los cuidados durante la cosecha y el manejo de campo.
Operaciones o recursos de trabajo y equipo disponible a cualquier escala, la planeacién y
puesta en marcha de las operaciones de cosecha deben contemplar principios bésicos.

1.2 Objetivos:
Los objetivos del agricultor deben ser:

Cosechar productos de buena calidad en buenas condiciones.
Mantener la buena condicién del producto cosechado hasta que se consuma o se
venda.

e Poner a disposicion el producto cosechado, ya sea a un comprador o al mercado lo
mads pronto posible después de la cosecha.
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1.3 Planificaciéon:

Para cumplir estos objetivos, el éxito en la cosecha y comercializaciéon deben depender de
la planeacién desde las primeras etapas de la produccion, particularmente considerando:

e La seleccion y el tiempo adecuado de la cosecha para satisfacer los requerimientos
del mercado,

e Contacto con los compradores de tal manera que los cultivos puedan ser vendidos a
un buen precio cuando la cosecha esté lista,

e Planear las operaciones de cosecha en tiempo adecuado; preparando el trabajo, equipo
y transporte,

e Proporcionar direccién completa en todas las etapas de la cosecha y el manejo de
campo.

1.4 Trabajo:

A pequefia escala en la produccién familiar para mercados locales, la fuente de trabajo
probablemente no serd un problema. Sin embargo el incremento de la produccion
comercial y las distancias entre el productor rural y el consumidor de las 4reas urbanas
hacen que los requerimientos sean mas exigentes y tengan que ser satisfechos por el
entrenamiento y la labor de supervision. Es econémicamente rentable el invertir en el
embalaje adecuado y el manejo del producto antes de salir de la granja. Los agricultores
tendran que entrenar en sus propias labores de campo, aceptando cualquier ayuda que
técnicos locales puedan proporcionar.

1.5 Condiciones la recoleccion de la cosecha

Cuando la cosecha esté lista para la recoleccion, el trabajo y el transporte deberan estar
disponibles, y las operaciones organizadas, la decision en cuanto al momento para
comenzar la recoleccion dependera en gran parte de:

s Las condiciones climaticas,
* La situacién del mercado.

La flexibilidad de las fechas de comercializacion dependera de las cosechas. Algunos
cultivos tales como las raices, pueden ser cosechados y vendidos en un largo periodo de
tiempo o almacenados en la granja a espera de precios favorables. Otros frutos, como
bayas suaves, deben ser vendidos tan pronto como estén listos o se echaran a perder.

Cuando la decision de la cosecha ha sido tomada, debe ser considerado el mejor
momento en el dia. Lo acertado es despachar el producto al mercado en la mejor
condicién posible, es decir, tan frescas como sea posible, embaladas correctamente y
libre de dafios.

Las reglas basicas a tomar en cuenta son:
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=  Cosechar durante el periodo més fresco del dia: temprano en la maiiana o tarde
antes de oscurecer.

® No cosechar producto mojado por el rocio o la lluvia. El producto himedo se
recalentara si no tiene una adecuada ventilacion y serd més probable que este se
pudra. Algunos productos pueden sufrir mayores dafios cuando estdn humedos,
ejemplo: manchas de aceite y dafios de la corteza en algunos citricos.

= Proteger al producto cosechado en el campo colocandolo bajo un espacio abierto
de sombra cuando el transporte no est4 inmediatamente disponible. Productos
semi expuestos a la luz directa del sol, llegaran a estar muy calientes. Por ejemplo
la berenjena y las papas expuestas a la luz solar tropical por cuatro horas pueden
alcanzar temperaturas de casi S0 grados centigrados.

Productos para mercados locales pueden ser cosechados temprano en la mafiana. Para
mercados més distantes, podria ser una ventaja si el transporte adecuado esta listo para
cosechar tarde antes de que anochezca y transportarlo hacia el mercado en la noche o
temprano a la maiiana siguiente.

1.6 Técnicas de cosecha

1.6.1 Cosecha manual:

En los paises en vias de desarrollo la mayoria del producto para el mercado interno tanto
consumo rural como urbano, es cosechado a mano. Una ventaja de productores
comerciales mas grandes es que tienen un grado de mecanizacion, pero el uso de
maquinaria sofisticada para la cosecha seré limitado para la mayor parte de la produccién
agroindustrial de cosechas efectivas para el procesamiento o exportacién o ambos. En la
mayoria de los casos a cosecha manual realizada correctamente producird manos dafios
que la cosecha mecanizada.

La cosecha manual es utilizada usualmente en frutas u otros productos con varias etapas
de madurez dentro de la cosecha, es decir, donde existe la necesidad de realizar
recolecciones repetidas durante un perfodo de tiempo. La cosecha mecanizada es viable
solamente cuando se realiza enteramente una sola vez.

1.6.2 Cosecha mecénica:

Porque la fuente de producto fresco al mercado doméstico en paises en desarrollo viene
principalmente de productores relativamente de pequeiia escala con recursos limitados.
La aplicacion de sistemas mecéanicos para cosechar el excedente es rara. Existen algunos
avances, sin embargo, el uso de ayudas mecénicas modernas en operaciones comerciales
modernas no es necesario, especialmente donde estin disponibles los tractores.
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e Una fabrica de embalaje comercial o una planta procesadora los transporta
mediante camiones, algunas veces organizados por compartimentos especificos
para los containers provenientes del campo, en compartimientos con producto al
granel, en sacos cargados a mano, cajas de plastico o de madera. Cuando los
caminos se encuentran a la intemperie y los productos estan expuestos al sol 0 a la
lluvia por largos periodos se debe proteger la parte superior de la carga con una
cubierta, césped, hojas o paja no se recomiendan para este propésito ya que evitan
la ventilacion y pueden ser fuente de contaminaci6n y el cubrir el producto con un
plastico es desastroso ya que restringe totalmente la ventilacién y eleva la
temperatura del producto rapidamente.

e Para mercados urbanos se utiliza el producto que es empacado de forma comercial
en la granja, las condiciones en las que estos deben ser trasladados se sefialan en
la seccion de transporte.

2. EMPACADO DE FRUTAS, VEGETALES Y RAICES
2.1 Importancia

La mayoria de producto fresco listo para el mercado, estd compuesto de un gran nimero
de unidades pequefias de tamafio similar, las mismas que deben ser transportadas en
cantidades manejables para una sola persona.

Esto se alcanza de mejor forma al usar containers de capacidades entre 3 a 25 Kg y
dimensiones de 60 por 40 por 30 centimetros. Algunos productos (como las papas)
podrfan ser comercializados en sacos con capacidad de 25 o 50 Kg y otros articulos
grandes como las cabezas de bananas son transportadas sin empaque. Los vegetales
frondosos pueden ser vendidos sueltos o en atados y no empacados.

La mayoria de los paises en vias de desarrollo utilizan canastos, sacos y tinas
tradicionales para llevar el producto hasta el mercado. Estos generalmente tienen de bajo
costo, se hacen de materiales de facil disponibilidad, tales como hierba seca, hojas de
palma o bambi. Cumplen con su propdsito al transportar frutas frescas a distancias
cortas, pero tienen muchas desventajas al transformar grandes cargas por lardas
distancias.

Grandes cantidades comerciales de producto necesitan ser empacadas en orden para
reducir las pérdidas y lograr un uso de transporte mas econémico. El punto principal es
proteger al producto de los dafios en la manipulacién, transporte y almacenamiento
proporcionando un facil manejo y cuantificacion de los containers de tamafio uniforme.

Los paquetes con tamaifio estandar pueden reducir la necesidad de pesar el producto
repetidas veces y facilitan la manipulacién, el apilamiento y el proceso de carga del
producto.

Hay una variedad amplia de paquetes fabricados a partir del papel y otros productos del
papel (cartén comprimido y cartén corrugado), madera y productos de madera (madera
aserrada y virutas comprimidas y plastico tanto flexible como rigido. Cada tipo de se
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debe considerar en términos de su utilidad, costo y capacidad de realzar el valor del
producto.

Un empaque econdmico es siempre una meta deseable. Un estudio en Tailandia mostr6
que una tina plastica costaba 5 veces mas que una cesta tradicional de bambu de igual
capacidad. Este era util aun después de 20 viajes por jornada, poniendo el costo por viaje
de la tina de plastico alrededor de un cuarto del de la cesta de bambu.

La tina de plastico también proporcioné mejor proteccion al producto, una manipulacién
mas facil y una mejor disposicion y es mas facil de limpiar.

Para el pequeiio productor, tal vez las mejoras en el disefio y la construccién de envases
autdctonos de cada region, puede ser una solucion para evitar comprar las tinas plésticas.

2.2. Daiios en el empacado de producto
2.2.1. Lesiones

e Cortes o punciones
Objetos afilados perforan los empaques, astillas en las cajas de bambi o de madera,
grapas o clavos que sobresalen en estos envases.
Efecto: orificios profundos o cortes en el producto, produciendo la pérdida de agua y la
pudricién rapida.

e Impacto
Lanzar o dejar caer paquetes, cuando el vehiculo arranca o frena suibitamente o aceleran
en los caminos en mal estado.
Efecto: puede estallar el paquete causando golpes y rasguiios en el contenido

e Compresion
Exprime o aplasta el producto, cuando se usan envases débiles o de gran tamafio, o
envases sobrecargados o mal apilados, provocando la caida durante el transporte.
Efecto: golpe y ablandamiento del producto.

e Vibracién
La vibracion del vehiculo durante el transporte por su propio movimiento y los caminos
irregulares.
Efecto: En las cajas de madera el producto se separa y se estropea.

2.3. La rentabilidad del empacado
El uso del empaque representa un costo adicional en la comercializacién y en el precio
del producto, deben tomarse en cuenta ademas los costos al por mayor y al por menor,

asf como el beneficio previsto.

Hacer un gravamen exacto del valor agregado es un tanto complicado porque muchos
factores pueden compensar el costo de empaquetado, por ejemplo:
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Las pérdidas se reducen significativamente.

e La presentacion del producto y su calidad pueden hacerlo mas deseable, logrando
una ventaja competitiva.

e Se extiende la vida comercial del producto.

Esté claro, sin embargo que un buen empaque no debe exceder la apertura para aceptar el
valor agregado del producto, es decir un costo adicional implicito.

2.4 La seleccién del empaque para producto en fresco

El empaquetado de producto en fresco puede ser un componente importante del costo de

. comercializacion, por lo tanto el proceso de seleccion de empaques debe ser muy

cuidadoso. Ademas de que el empaque tenga un tamafio adecuado para proteger el
producto, existen otros requisitos que debe cumplir un envase:

e Debe ser transportado facilmente y ocupar poco espacio cuando esté vacio, Ej.:
las cajas plasticas que deben apilarse una sobre otra, cajas de cartén vacias,
plegables, fibra o los sacos de papel o plasticos.

e Debe ser facil de armar, llenar y con un cierre a mano o mediante una maquina
simple.

e Debe proporcionar la ventilaciéon adecuada para el contenido durante el transporte
y almacenamiento.
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ANEXO 3
BUENAS PRACTICAS GANADERAS

Las Buenas Practicas Ganaderas constituyen los procedimientos minimos que deben
seguirse en cuanto al manejo y cuidado higiénico de los alimentos (ganado y aves) en la
produccién primaria’

Las Buenas Practicas Ganaderas -BPG-, se proponen como una forma de mejorar los
indices productivos: bajar los costos, aumentar los precios, y aumentar el margen de
rentabilidad

1. ALIMENTACION Y BIENESTAR ANIMAL

La alimentacién de los animales serd con pasturas o pastos secos. La base de la
alimentacién sera forraje (fresco o seco). Queda prohibida la utilizaciéon de harinas de
origen animal, como de carne, hueso y sangre en la racién y/o cualquier tipo de
suplementacion.

Es fundamental tener pastizales o forraje a bajo costo, con el fin de lograr una mayor
rentabilidad, logrando que la aplicacién de BPG constituya una diferencia real con los
métodos antiguamente aplicados.

Los factores mas importantes en la alimentaci6n son:

- Producir forraje de alta calidad, lo que implica la diferenciacién de la alimentacién
del ganado en cada etapa de su ciclo de desarrollo, asi como el propdsito del ganado.

- Determinar la cantidad exacta de alimento que debe consumir el ganado, con el
propdsito de invertir inicamente los recursos necesarios en alimentacién y evitar la
sobrealimentaci6n del ganado que puede ser causa de enfermedades.

- Contar con una provision segura de agua de buena calidad, con raciones de entre
150 y 250 litros / animal / dia, dependiendo del tipo y edad del animal.

2. MANEJO SANITARIO DEL RODEO DE CRiA DE LOS
ESTABLECIMIENTOS EN GENERAL.

Los establecimientos que apliquen las BPG, certificados por organismos legales de cada
pais o region, deberdn cumplir los requisitos sanitarios:

3

http://www.inta.gov.ar/argen/sellos/diferenciado.htm
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Todos los controles médicos deben ser realizados inicamente por un Médico
Veterinario, estos controles incluye control de toros, rodeo general, profilaxis
vacunal que implica vacunaciones oficiales obligatorias: Aftosa y Brucelosis,
vacunaciones no oficiales obligatorias: Mancha y gangrena, Carbunclo;
control de ectoparasitosis.

Se deberan llevar fichas de control sanitario

Se debera tipificar en pié o Grado de terminacion para las categorias con
destino a faena. Novillos: JJ , J ,U ,U2 - grados de gordura: 1-2 No novillos:
AA, A, B, C - grados de gordura: 1-2.4

Notificacion oficial: Una vez realizado el control sanitario por un médico
veterinario, toda enfermedad detectada debe ser notificada al organismo
oficial, especificando el nimero de cabezas de ganado infectadas y la
gravedad que reviste. En respuesta las notificaciones oficiales deben ser
publicadas.

3. IDENTIFICACION Y TRAZABILIDAD:

Se debera tomar en cuenta las siguientes cosas:

Llevar registros individuales y de movimiento (traslado).
Separar machos y hembras.

Ganado proveniente de otros predios deberén tener certificados.
Se debe saber qué ganado es, de donde viene y hacia donde va

4. MANEJO PREDIAL Y MEDIO AMBIENTE

Es fundamental considerar la disponibilidad de recursos naturales en la granja, asi como
el abastecimiento de agua, para planificar las actividades de control del medio ambiente.
Para cumplir con un adecuado control ambiental se debe seguir los siguientes pasos:

a.) Obtener la licencia ambiental de establecimiento y funcionamiento de una
granja, hacienda o finca de cria de ganado o aves.

b) Aplicar la legislacion ambiental del estado (o similares) que debe definir entre
otros requisitos obligatorios:

e La distancia minima de las instalaciones hacia la fuente de agua y de

alimentos.

e La distancia que tiene que haber entre el establo y la recolecciéon de

excremento.

e La distancia que debe haber entre la fuente de desechos y caminos, zonas

pobladas, divisiones y cuerpos de agua.

o Tratamiento adecuado a los excrementos y demés desechos.

4 http://www.

asdelsalado.com/protocolodecalidad.ph
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¢ Planear el reciclaje de todos los residuos, usandolos preferiblemente como
fertilizantes en la misma granja, en cosechas anuales o permanentes,
pastos, areas reforestadas, con el fin de lograr operaciones sanas y
sostenibles.

e Personal capacitado en el manejo de ganado, con el fin de evitar
propagacién de enfermedades y asegurar la rentabilidad econémica.

e Respeto a normas (efluentes, ensilajes, purines)

6. ESTABULACION

En buena parte la calidad de la carne, tanto organoléptica como sanitaria, depende del
establo o el lugar donde permanecen los animales hasta antes del faenamiento.
Actualmente técnicas revolucionarias proveen extrafias comodidades para el ganado, las
mismas que tienen una razén de ser, dentro de estos cuidados especiales se deben tomar
en cuenta los siguientes:

6.1 Densidad:

Es importante que cada establo esté disefiado para una cantidad definida de animales de
un determinado peso, con el fin de que todas las cabezas reciban los cuidados adecuados.
Es fundamental tener una adecuada densidad (m?/ animal) y ventilacién.
El sitio de las instalaciones debe ser drenado perfectamente, para evitar contaminaci6n
del ganado y también compatible con el niimero de animales de cada ato.

6.2 Lugar limpio y seco:

Ademaés del agua requerida para proporcionarla al ganado, es importante contar con una
provisién de agua en gran cantidad, principalmente para la limpieza del ganado como tal,
con el fin de evitar que los animales sufran por exceso de calor y para la limpieza del
establo que generalmente se realiza de forma mas efectiva con agua a presion. El piso de
las instalaciones debe tener un declive de hasta 6%.

6.3 Instalaciones especiales:

Toda hacienda, finca o granja ganadera debe tener espacios para actividades especificas,
generalmente los espacios requeridos son:

e Espacio para maternidad, en el que se atienden a los animales y sus crias en el
momento del parto, dicho lugar tiene un estricto control de limpieza y vigilancia
de caracteristicas de la cria como el peso, tamafio, sexo, estado de salud, etc.
Espacio para laboratorios seleccion de células y zona de inseminacién.

Espacio designado para alimentacion y bodega de alimentos especiales.
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6.4 Embarque del ganado:®

En este procedimiento se deben mantener practicas higiénicas, refrescar al ganado y
mantener a los animales en condiciones tranquilas, lo més separados unos de los. Con
esto se evita que los animales se alteren.

3 http://www.inia.cl/carne/PresACS.pdf
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ANEXO 4
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA -BPM-

Las Buenas Practicas de Manufactura son los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacién, elaboracién, envasado y almacenamiento de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que estos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.
En muchos paises las Buenas Précticas de Manufactura constituyen reglamentaciones
obligatorias que deben ser cumplidas.

Las Buenas Préicticas de Manufactura son aplicables a establecimientos donde se
procesan, envasan y distribuyen alimentos; a los equipos, utensilios y personal
manipulador de alimentos; a todas las actividades de fabricaciéon, procesamiento,
preparaciéon, envasado, empacado, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos; y a los productos utilizados como materias primas €
insumos en la fabricacién de alimentos.

Instalaciones

Los establecimientos donde se producen y manipulan alimentos deberan ser disefiados y
construidos en armonia con la naturaleza de las operaciones y riesgos asociados a la
actividad y al alimento, de manera que cumplan con los siguientes requisitos:

- que el riesgo de contaminacion y alteracién de alimentos sea minimo,

- que el disefio y distribuciéon de las 4reas permita un mantenimiento, limpieza y
desinfeccién apropiados que minimice el riesgo de contaminacion,

- que las superficies y materiales que estén en contacto con los alimentos no sean
toxicos y sean faciles de mantener, limpiar y desinfectar; y

- que facilite el control de plagas y dificulte el acceso y refugio de las mismas.

Asimismo las instalaciones deberén cumplir con requisitos de localizacion (ubicados en
lugares protegidos de focos de insalubridad), disefio y construcciéon (que ofrezcan
proteccién contra el polvo, insectos, materias extrafias, plagas, etc.) y servicios
(suministros de agua, vapor, disposicién de desechos liquidos y sélidos).

Equipos y utensilios

La seleccion, fabricacion e instalacion de los equipos deben ser acorde a las operaciones
a realizar y al tipo de alimento a producir. Las especificaciones técnicas dependeran de
las necesidades de produccién y cumplirdn y cumplirén los siguientes requisitos:

- Construidos con materiales tales que sus superficies de contacto no trasmitan
sustancias t6xicas, olores, ni sabores ni reaccionen con los ingredientes o
materiales que intervengan en el proceso.

- Debera evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse
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- Sus caracteristicas técnicas deberan ofrecer facilidades para la limpieza.

- Cuando se requiera lubricacién de equipos se utilizara sustancias permitidas

- Las tuberias empleadas para la conduccién de materias primas y alimentos deben
ser de materiales resistentes, inertes, no porosos impermeables y facilmente
desmontables para su limpieza.

- Los equipos se instalaréd de tal manera que permitan el flujo continuo y racional
del material y del personal

- Todo el equipo y utensilios que entre en contacto con el alimento deben ser de
materiales que resistan la corrosién y las repetidas operaciones de limpieza y
desinfeccion.

Personal

Durante la fabricacion de alimentos el personal manipulador de estos deberd mantener la
higiene y el cuidado personal, estar capacitado para su trabajo y asumir la responsabilidad
que se le haya asignado en la fabricacion de alimentos. Ademas debera seguir las
siguientes recomendaciones:

- Someterse a un reconocimiento médico antes de desempefiar sus funciones en la
manipulacién de alimentos y cada vez que lo requiera

- Utilizar uniformes adecuados para las operaciones a realizar (delantales, calzado
cerrado y cuando sea necesario gorra, mascarilla, guantes y botas limpios y en
buen estado.

- Mantener un estricto lavado de manos con agua y jabén antes de comenzar el
trabajo, cada vez que salga y regrese del area asignada, cada vez que use los
servicios sanitarios y cada vez que manipule cualquier material u objeto que
pueda representar un riesgo de contaminacién para el alimento.

- Desinfectarse las manos cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asi
lo justifique.

- No debera fumar ni comer en las dreas de produccién y envase

- No deberad usar joyas o bisuteria ni utilizar maquillaje, ni barba o bigotes
descubiertos, y debera utilizar las ufias cortas y sin esmalte.

- Utilizar malla o gorro para cubrir el cabello.

Nota: Los visitantes deberan guardar las mismas precauciones que el personal.

Materias primas e insumos
Las materias primas e ingredientes a utilizarse deberdn estar libres de parasitos,

microorganismos patdgenos, sustancias toxicas (pesticidas, metales pesados, y drogas
veterinarias) y deberdn estar en Optimas condiciones (evitar materias en estado de
descomposicién). Las materias primas deberan ser analizadas antes de entrar en la linea
de fabricacién y deberan almacenarse en condiciones que impidan el deterioro y la
contaminacién. Los insumos utilizados como aditivos alimentarios en el producto final,
no deberan rebasar los limites establecidos por el Codees Alimentario.
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Operaciones de produccién

La elaboracién de un alimento debe ser realizado segiin procesos validados, en locales
apropiados con equipos limpios y apropiados. Deberan existir ademés las siguientes
condiciones:

- Limpieza y orden

- Las sustancias para la limpieza y desinfeccion de equipos deberdn ser aquellas
aprobadas para su uso en éreas, equipos y utensilios donde se procesen alimentos

- Las cubiertas de las mesas de trabajo deberan ser lisas, con bordes redondeados,
de material impermeable e inoxidable.

Antes de emprender la fabricacién de un lote debera verificarse que:

- Que se haya realizado convenientemente la limpieza del 4rea de trabajo, equipos y
utensilios

- Que todos los documentos y protocolos de produccién estén disponibles

- Que se cumplan las condiciones ambientales tales como temperatura, humedad y
ventilacién

- Que los aparatos de control estén en buen estado de funcionamiento y
correctamente calibrados

Envasado, etiquetado y empaguetado

Todos los alimentos deben ser envasados, etiquetados y empaquetados de conformidad
con las normas técnicas y reglamentacion respectiva. El disefio y los materiales de
envasado deben ofrecer una proteccion adecuada a los alimentos para reducir al minimo
la contaminacién, evitar dafios y permitir un etiquetado de conformidad con las normas
técnicas respectivas.

Los alimentos envasados y los empaquetados deben llevar identificacion codificada que
permita conocer el nimero de lote, la fecha de produccién y la identificacion del
fabricante a mas de las informaciones adicionales de acuerdo a la norma técnica de
rotulado.

Antes de comenzar las operaciones de envasado y empacado deben verificarse y
registrarse:

- Lalimpieza e higiene del 4rea a ser utilizada para este fin

- Que los alimentos a empacar correspondan con los materiales de envasado y
acondicionamiento, conforme a las instrucciones escritas al respecto.

- Que los recipientes para envasado estén correctamente limpios y desinfectados si
es el caso.
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Almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacién

Los almacenes o bodegas para almacenar los alimentos terminados deben mantenerse en
condiciones higiénicas y ambientales apropiadas para evitar la descomposicién o
contaminacion posterior de los alimentos envasados y empaquetados.

Dependiendo de la naturaleza del alimento terminado, los almacenes o bodegas para
almacenar los alimentos terminados deben incluir mecanismos para el control de
temperatura y humedad que asegure la conservacién de los mismos.

El transporte de los alimentos debe cumplir con las siguientes condiciones:

- Mantener las condiciones higiénico/sanitarias y de temperatura para garantizar la
conservacion de la calidad del producto.

- Los vehiculos destinados al transporte de los alimentos y materias primas seran
adecuados a la naturaleza del alimento y construidos con materiales apropiados de
tal forma que protejan el alimento de contaminacion y efecto del clima.

- No se debera transportar sustancias téxicas junto con los alimentos

- El éarea del vehiculo que almacena y transporta alimentos debe ser de material de
facil limpieza y debira evitar contaminaciones o alteraciones del alimento.
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ANEXO 5
OPERACIONES ESTANDAR DE SANITIZACION (SSOP siglas en inglés)

Las operaciones estandar de sanitizacién varian de producto a producto debido a que cada
procedimiento y cada producto son disefiados de distinta manera. Las SSOP pretenden
mantener documentados los procesos de sanitizacién de la planta de tal manera que todos
los empleados conozcan y apliquen los procedimientos. Se deberda documentar cuales
son las condiciones existentes en la planta, los procesos o politicas de procesos de
sanitizacion, el plan de monitoreo y el tipo de registro que se mantiene para asegurarse
que los procedimientos de sanitizacién se han cumplido.

Las SSOP no son requeridas como tales por las leyes de los paises aunque si monitorear
los procedimientos de sanitizacion y mantener los registros.

De manera general se presenta a continuacién un esquema de las items minimos que
deberé contemplar un plan SSOP.

1. Agua Segura (tanto de agua utilizada para el procesamiento como del agua
utilizada para limpieza de equipos y superficies de contacto con alimentos).

2. Limpieza de superficies de contacto con alimentos

3. Prevencién de contaminacién cruzada

4. Higiene de los empleados (incluye normas de lavado y desinfeccién de manos y
uso de servicios higiénicos)

5. Proteccién de adulteraciones en comida, empaques y superficies de contacto de

alimentos por contacto con agentes quimicos o biolégicos.

Etiquetado y almacenamiento de compuestos toxicos

Control de las condiciones de salud de los empleados

Manejo de plagas

% N o
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ANEXO 6
ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL -HACCP-

El Andlisis de Peligros y Puntos criticos de Control -HACCP- es un sistema que tiene
por objeto garantizar la inocuidad de alimentos que han sufrido algin tipo de
procesamiento. Este fue desarrollado por la Compaiiia Pillsbury, la Armada de los
Estados Unidos y la NASA con el fin de asegurar la inocuidad de los alimentos para el
programa espacial, posteriormente fue perfeccionado por la Comisién Internacional de
Microbiologia y Especificaciones de Alimentos (ICMSF) y por el CODEX en los ultimos
15 afios.

El HACCP puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde el productor
hasta el consumidor final. Entre las ventajas de este sistema estdn una mayor inocuidad
de los alimentos, un mejor aprovechamiento de los recursos y una respuesta mas oportuna
a los problemas. Ademas la aplicacion del sistema de HACCP puede facilitar la
inspeccion por parte de las autoridades y fomentar el comercio internacional al aumentar
la confianza en la inocuidad de los alimentos.

Para poder aplicar correctamente un plan HACCP es necesario primeramente cumplir con
los prerrequisitos mencionados y llevar correctamente registros que documenten todos los
procedimientos aplicados para poder demostrar posteriormente como se hizo, facilitar la
inspeccién por parte de las autoridades de control y permitir a la misma empresa que se
autoevalie en funcién de las incidencias ocurridas y de los problemas que se hubieran
presentado.

Los siete principios por los que se rige el HACCP son los siguientes:

1. Conducir un anélisis de peligros que incluye identificar los peligros especificos
asociados con la produccién de alimentos en todas sus fases y evaluar la
posibilidad de que se produzcan.

2. Determinar los puntos criticos de control PPC, es decir las fases que pueden ser
controlados para eliminar riesgos o reducir al minimo la probabilidad de que se
produzcan.

3. Establecer limites criticos (para un parametro dado en un punto concreto y en un
alimento concreto), que no deber4 sobrepasarse para asegurar que el PCC esté
bajo control.

4. Establecer sistemas de monitoreo para asegurar el control de los PCC mediante
pruebas u observaciones programadas.

5. Establecer las acciones correctivas adecuadas que habran de adaptarse cuando un
PCC no esté bajo control.

6. Establecer los procedimientos de verificacion necesarios para comprobar que el
sistema HACCP funciona correctamente.

7. Establecer procedimientos de documentacién y mantenimiento de registros en los
cuales se documenten todos los procedimientos y datos referidos a los principios
anteriores y a su aplicacion.
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Para la aplicacién de los principios del sistema HACCP, se recomienda seguir las
siguientes etapas:

1.

Definicion del dmbito de estudio. El estudio se debe limitar a un producto o
proceso determinado; ademés, se deben definir los tipos de peligros a incluir
(quimicos, fisicos o microbioldgicos) .

Conformar el equipo. Se debera formar un equipo multidisciplinario que tenga
los conocimientos especificos y la competencia técnica adecuada, tanto del
proceso como del producto. El equipo podria estar constituido por varias personas
implicadas en distintas fases del proceso y debera tener un coordinador que sera el
enlace con la gerencia de la empresa.

. Descripcion del producto. Se debera preparar una descripcién completa del

producto, que incluya informacién sobre la composicién, materias primas, método
de elaboracién, sistema de distribucidn, entre otras.

Definicion del uso del producto. Se definira el uso por parte de los consumidores
y distribuidores, es decir si el alimento recibe o no una preparacién posterior
(coccién, acidificacion, etc.) y se tendra en cuenta el grupo de poblacién al que va
dirigido (lactantes, nifios adultos, enfermos, o ancianos) y el lugar programado
para la venta.

Determinacion del diagrama de flujo. En este se detallaré cada una de las etapas
fundamentales para la elaboracién del producto.

Verificacion prdctica del diagrama de flujo. El equipo HACCP deberé constatar
el diagrama de flujo y hara las modificaciones necesarias cuando proceda.

Listado de peligros y medidas preventivas. El equipo HACCP debera enumerar
todos los peligros, quimicos, fisicos y biolégicos a los que el producto podria
estar expuesto y realizar una descripcién de las medidas preventivas que pueden
aplicarse para su control.

. Determinacion de los Puntos criticos de control —-PCC-. La finalidad de esta

etapa es determinar el punto, la etapa o procedimiento en el proceso de
fabricacion en el que puede ejercerse control y prevenirse un peligro.
Establecimiento de los limites criticos para cada PCC. Se especificara el limite
critico para cada PCC. Entre las variables més utilizadas para el establecimiento
de los limites criticos se destacan: temperatura, pH, actividad del agua, tiempo,
humedad total del producto, cloro activo y parametros organolépticos, tales como
olor, aspecto, textura, entre otros.

10. Establecimiento de un sistema de vigilancia. El sistema de vigilancia debera

detectar una desviacion en el PCC, y debera proporcionar informacién para que se
adopten oportunamente las medidas correctivas.

11. Establecimiento del plan de acciones correctivas. Con la finalidad de ajustar las

desviaciones que pudieran producirse, se deberan formular todas las medidas
correctivas especificas para cada PCC.

12. Establecimiento de un procedimiento de documentacion. Disponer de los

registros es determinante en caso de que se presentara algin problema, pues
permite demostrar que la empresa ha utilizado todos los medios para asegurar la
inocuidad del producto.
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13. Establecimiento de un Procedimiento de verificacion y mantenimiento de
registros. Se establecera un procedimiento para verificar que el sistema HACCP
funciona correctamente. Con ese fin, se pueden utilizar métodos y ensayos de
observacién y comprobacidn, incluidos el muestreo aleatorio y el analisis.

14. Revision. El objetivo de una revision es determinar si el plan HACCP existente
resulta apropiado.
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