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PRESENTACION

La Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural de
México (SAGAR) y el Instituto Interamericano de Cooperacion para
la Agricultura (IICA) unieron sus esfuerzos para organizar el
Seminario “Inocuidad de Alimentos en el Comercio Agropecuario
Internacional”, que se efectud en la ciudad de México el 29 y el 30
de septiembre de 1998.

El objetivo de este evento fue canocer la situacién actual y las
tendencias de cambio en la reglamentacién higiénico-sanitaria para
las operaciones de comercio internacional de productos carmicos,
frutas y hortalizas para consumo humano, a fin de que los paises de
América Latina y el Caribe se preparen y fortalezcan la
infraestructura del sector privado y publico para cumplir con los
nuevos requisitos en esa materia.

Con la muy valiosa participacion de ponentes de las agencias
oficiales y del sector empresarial de Argentina, Canadd, Costa Rica,
Chile, Estados Unidos, Jamaica y México, de la Secretaria del
Codex Alimentarius, de FAO-OMS, del Instituto Panamericano de
Proteccion de Alimentos y Zoonosis (INPPAZ), de la Universidad de
Texas A&M y del lICA; asi como de las intervenciones de los
participantes en el Seminario, se logré el objetivo propuesto.

En esta publicacién se presentan los textos de las ponencias de
los participantes, asi como los mensajes expresados por las
autoridades en las sesiones de inauguracién y clausura.

Por este medio, la SAGAR y el IICA agradecen la gran
colaboraciéon de todos las personas, instituciones publicas y
privadas y organizaciones regionales e internacionales que hicieron
posible la realizacion del Seminario y la publicacion de esta
memoria.
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MENSAJE DE BIENVENIDA

Lic. Andrés Casco Flores

Subsecretario de Planeacion de la Secretaria
de Agnicultura, Ganaderia y Desarrollo

Rural (SAGAR) de México

Recientemente el Secretario de Agricultura afirmé que la
sanidad de los productos vegetales y de origen animal sera en el
futuro un factor determinante en las relaciones comerciales
internacionales. Esta afirmacion es consistente con las tendencias
del comercio internacional, en que los paises estan avanzando
aceleradamente en la eliminacién de sus esquemas de protecciéon
arancelaria y no arancelaria, a través del establecimiento de tarifas,
la eliminacién de cuotas y aranceles.

Realmente lo que se necesita en el comercio de productos
agropecuarios es un esquema de transparencia, que se puede
lograr a través de la normalizacién, verificacion, certificacion e
inspeccién sanitaria, fitosanitaria y de inocuidad de los productos.

La inocuidad de los alimentos se ha convertido en un tema de
andlisis y de busqueda de consenso entre los paises que
comercian. México, en su politica de comercio exterior y en sus
negociaciones bilaterales y multilaterales, esta haciendo esfuerzos
importantes para reconocer acuerdos que implicitamente definan
las reglas del juego sobre la inocuidad de los alimentos.

Particularmente, la preferencia de los productores mexicanos
por los mercados de Norteamérica tiene gran relevancia en
términos del interés y preocupacion actuales de los consumidores,
que de alguna manera definen las pautas que determinan las
caracteristicas de los productos agropecuarios en los mercados
internacionales. Sélo en Estados Unidos, el valor de las
importaciones de los productos de hortalizas y frutas en 1997
alcanzé los US$2600 millones, por lo que la presencia de paises
como México, los de Centroamérica y los de Sudamérica,
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particularmente Chile, en estos mercados tan importantes es de
gran significado comercial.

La preocupacion de los consumidores de Estados Unidos
obviamente se refleja en una preocupacion por parte del gobierno.
De ahi el anuncio hecho por el presidente Clinton sobre la Iniciativa
en Inocuidad de Alimentos del 2 de octubre de 1997. En este
marco, y dada la importancia econémica, social y productiva del
tema, la SAGAR le solicité al IICA que la apoyara en invitar a
diferentes expertos de varios paises para intercambiar sus
experiencias e ideas. Las invitaciones fueron muy exitosas, pues
contamos con la presencia de 20 expertos y con participantes de
mas de 18 paises hermanos, quienes estan directamente
involucrados en el tema de la inocuidad de los alimentos.

Dado el nivel de los expertos y participantes, estoy seguro de
este seminario va a ser muy exitoso.

En nombre de la SAGAR, les doy la bienvenida y reitero que,
con este grupo de expertos, vamos a tener un seminario muy
fructifero para bien de las relaciones comerciales entre los paises vy,
sobre todo, de los productores agropecuarios en los diferentes
paises que hoy nos representan. Les doy la mas cordial bienvenida

y agradezco su presencia.



MENSAJE DEL DIRECTOR GENERAL DEL IICA

Dr. Carlos E. Aquino Gonzélez

Director General,

Instituto Interamencano de Cooperacion
para la Agricultura (IICA)

Es muy satisfactorio para nuestro Instituto tener la oportunidad
de participar, conjuntamente con la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia y Desarrolio Rural (SAGAR) de México, en la realizacion
de este Seminario sobre la Inocuidad de Alimentos en el Comercio
Agropecuario Intemacional, para el cual se han congregado
distinguidos participantes de los sectores productivo,
agroempresarial y gubemamental, asi como de varias
organizaciones intemacionales hermanas.

Esperamos que, como resultando de este encuentro, los
participantes cuenten con una visibn mas completa de las nuevas
reglamentaciones de las principales importaciones de productos
agropecuarios para consumo humano. Los productores y
agroempresarios tendran informacién sobre como pueden mejorar
sus operaciones para cumplir con las nuevas reglas del comercio; y
las autoridades gubernamentales contaran con elementos practicos
para fortalecer sus acciones de fiscalizacién y certificacion.

El conocer en forma directa las experiencias del sector
agroempresarial privado para la apertura de nuevos mercados
internacionales para los productos del campo, a través de nuestros
invitados de Argentina, Costa Rica, Chile, Jamaica y México,
quienes presentaran sus casos reales sobre las acciones que han
debido ejecutar y las medidas de higiene y sanidad que han tenido
que cumplir para internacionalizar sus productos, sin duda sera un
ejemplo muy positivo de cémo promocionar mas dinamicamente
nuestras agriculturas.

Nuestro Instituto, por mandato de sus 34 Estados Miembros,
esta iniciando un programa de cooperacion técnica para modernizar
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los sistemas nacionales de inocuidad de alimentos en los paises de
América Latina y el Caribe, que cubrird las areas que son
responsabilidad del sector agricola; es decir, desde la finca o granja
de produccion hasta el matadero, empacadora o centro de
distribucién primario.

Este seminario intemacional, en cuya organizacién tenemos el
honor de participar con el ilustre Gobierno de México, marca el inicio
de nuestro programa cooperativo en el campo de la inocuidad de
los alimentos que, sin duda alguna, serd el tema de mayor
relevancia en los préximos afios, dada la responsabilidad que tienen
los gobiernos de proteger la vida y la salud de nuestros pueblos de
la amenaza que representan los agentes patégenos, los residuos
de agroquimicos y productos veterinarios y muchos ofros
contaminantes de los alimentos que consumen nuestros habitantes.

Nuestro programa se centra en tres grupos basicos de
productos agropecuarios para consumo humano: frutas, hortalizas y
camicos; y esta dirigido al fortalecimiento de los servicios de
inspeccion y certificacion, de laboratorios y de los instrumentos
legislativos y normativos de inocuidad de los alimentos de los
Ministerios de Agricultura, asi como al mejoramiento de las
practicas y métodos de control higiénico de los establecimientos de
produccién y de procesamiento primario de esos tres tipos de
productos agropecuarios.

La tarea de proporcionar alimentos sanos e higiénicos a
nuestros habitantes de ninguna manera es una labor facil. Requiere
de un trabajo multisectorial y multiparticipativo, en el que los
productores, los empresarios agropecuarios, los transportistas, los
comercializadores y los prestadores de servicios alimenticios tienen
que cumplir el papel mas importante, como responsables de la
produccion y el procesamiento de los productos a lo largo de toda la
cadena agroalimentaria, desde la finca hasta la mesa del
consumidor final.

Nos complace mucho observar esta concurrencia multisectorial
en este evento, lo que pone de manifiesto el interés y el
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compromiso de todas las instituciones involucradas en el proceso,
independientemente del area a la que pertenecen.

Agradezco muy especialmente a la SAGAR de México el
habemos dado la oportunidad de participar en este importante
evento, del cual estamos seguros que se obtendran resultados
positivos que beneficiaran nuestras empresas, nuestros servicios
oficiales y nuestros programas en general.



MENSAJE DE INAUGURACION

Dr. Francisco Gurria Trevifio
Subsecretario de Agricultura, Ganaderia
y Desarrollo Rural de la SAGAR de México

Es un gran placer estar en esta sala tan concurrida, hecho que
evidencia el gran interés actual en un tema que no es nuevo, pero
que hoy ha vuelto ha adquirir vigencia, la cual seguramente
mantendra, dado el tamafo del movimiento agropecuario que hay
en el mundo, para el resto de nuestros dias.

En el caso particular de México, a partir de 1993, el comercio de
frutas y hortalizas con destino a los Estados Unidos se ha
incrementado en un 67% y hoy tiene un valor cercano a los
US$2800 millones. Esta es una de las razones por las cuales la
SAGAR tiene un interés particular en abordar este tema con toda la
seriedad del caso, a fin de crear el andamiaje necesario para
responder a estas nuevas exigencias, no solamente de los Estados
Unidos sino también del resto del mundo, y por supuesto de nuestra
propia poblacion, que esta exigiendo los mismos estandares de
calidad requeridos para ingresar en el comercio internacional.

Ademas de ser una condicién deseable que la poblacién tenga
la certeza de que, cuando consume alimentos frescos o
procesados, no se va a enfermar, la inocuidad de los alimentos es
una condicibn necesaria para la poblacién y, por lo tanto, es
obligacién de los gobiernos aseguraria.

Hoy también constituye una exigencia de tipo comercial, pues
las ventas dependeran de la certificacion de que los procesos de
produccién, transformacién, empaque, procesado, transporte y
distribucién para los productos que llegan al anaqguel y
posteriormente a la cocina se hayan realizado de una forma segura.

De esta manera, hoy estamos en una nueva etapa de
organizaciéon de productores, asociaciones de productores y
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gobierno. Por esto, damos el mas sentido agradecimiento al IICA,
porque recogidé una de las preocupaciones apremiantes de la
SAGAR, cual era la de organizar un evento de esta naturaleza y
poder escuchar y recoger las experiencias de todos los paises.
Algunos de éstos han iniciado varios procesos que se encuentran
en diferentes fases de avance. De todos ellos tenemos que recoger
experiencias y conjuntamente ir avanzando para que el proceso de
cumplir con las normas de seguridad sea lo mas homogéneo
posible. Los Estados Unidos no son el unico pais que ha
establecido esta reglamentacion; muchos otros paises también lo
estdn haciendo. Debido a ello, nosotros también tendremos que
empezar a establecer normas para regular el acceso de productos
entre nuestros paises.

Reitero mi agradecimiento al lICA por su pronta respuesta en la
organizacién de este espléndido evento, que, juzgando por el
numero de asistentes y ponentes de quienes vamos a recoger la
experiencia de tantos paises, estoy seguro de que sera un éxito. La
Unica preocupacion es si los gobiemnos podran responder a estas
exigencias, no sblo por la complejidad del tema, sino porque el
propio arreglo institucional de los gobiernos les impide dar una clara
respuesta a esta preocupacion, como es el caso de México, donde
la responsabilidad del tema en cuestion se distribuye entre muchas
dependencias gubernamentales, como la Comisién Nacional del
Agua y las secretarias de Salud, de Comercio, de Trabajo y del
Medio Ambiente y Agricultura.

Sin embargo, tratamos de hacer lo que esté a nuestro alcance
para atender de la mejor manera posible las demandas del sector
primario, que en el futuro podra verse afectado por otros procesos.

Les deseo mucho éxito a todos los participantes y declaro
formalmente inaugurado este seminario.



LA IMPORTANCIA DE LA INOCUIDAD DE ALIMENTOS EN EL
COMERCIO INTERNACIONAL DE PRODUCTOS CARNICOS,
FRUTAS Y HORTALIZAS

Dr. Kevin D. Walker

Director de Sanidad Agropecuaria,
Instituto Interamericano de
Cooperacién para la Agricultura (IICA)

Me complace mucho el tener la ocasién de compartir con
ustedes alguna informacién y refiexiones sobre las nuevas
oportunidades y acontecimientos en relacién con la inocuidad de
alimentos, que haran de esta disciplina, sin duda alguna, uno de los
focos de atencion mas importantes y dinamicos de las proximas
décadas.

Cuando hablo de oportunidades, me refiero al derecho que
tienen los habitantes de nuestros paises de recibir, para su
consumo, alimentos saludables y manejados higiénicamente, a fin
de que no representen un riesgo para su salud.

A medida que avanzan y mejoran sus sistemas de salud publica
y se incrementa la atencién del publico sobre la calidad higiénica de
los alimentos que llegan al consumidor, los gobiemos de los paises
establecen medidas de inocuidad de alimentos mas estrictas, tanto
para los que son producidos y procesados internamente, como para
los que proceden de otros paises.

El Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de Ila
Organizacién Mundial del Comercio (MSF/OMC), del cual son
signatarios practicamente todos los paises de las Ameéricas,
establece lineamientos referidos a las adecuadas medidas
sanitarias que deben seguir e instrumentar los estados miembros
para las operaciones de importacién de productos agropecuarios
y las medidas sanitarias adecuadas para la proteccién de la vida y
la salud de las personas.
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Contrariamente a la opinion generalizada de que la
responsabilidad de proporcionar alimentos higiénicos para el
consumidor final recae en el expendedor o prestador de servicios
del final de la cadena agroalimentaria, la realidad es que esta
responsabilidad empieza desde la finca o granja de produccién de
los productos agricolas o de los animales domésticos. Desde este
punto, la responsabilidad la asume el transportista de animales o
productos agropecuarios antes y después de su llegada a los
mataderos, empacadoras o0 centros de procesamiento y
distribucion, segmento que tiene gran responsabilidad del manejo
higiénico de los productos agropecuarios para consumo humano; y
por supuesto, la responsabilidad sigue hasta el expendedor o
comerciante de alimentos o el prestador de servicios alimenticios,
que tienen relacion directa con el consumidor final.

Inclusive, investigaciones recientes indican que, aun antes de la
granja, en las fabricas 0 molinos de alimentos, puede iniciarse la
cadena de contaminacién por ciertos microorganismos como
Salmonella, cuando los productos terminados para consumo de los
animales no son tratados adecuadamente.

En las granjas de produccién animal pueden originarse otros
riesgos para el consumidor final, que pueden ser de caracter
biolégico o quimico. Entre los primeros, de caracter biolégico,
existen desde luego experiencias relacionadas con Salmonella,
Campilobacter, Eschenichia coli, Listeria y algunos otros
microorganismos. Entre los riesgos de caracter quimico, tienen gran
importancia los residuos de plaguicidas, antibidticos y de muchos
otros productos veterinarios.

En las fincas de produccion de productos agricolas para
consumo humano, los riesgos para el consumidor final,
especialmente para el caso de productos frescos como frutas y
hortalizas, el riesgo de agentes biolégicos como Salmonella,
Escherichia coli, Vibrio cholerae y algunos otros, se inicia desde el
tipo y manejo del agua que se utiliza para cultivar esos productos,
asi como la posible contaminacién de los suelos por drenajes de
desechos urbanos o de las granjas. Sobre este particular, el uso de
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En general, el 25% de las exportaciones mundiales de frutas
las realizan los paises de América Latina y el Caribe, las cuales
crecen a una tasa anual de 6.4%, lo que denota su gran
importancia.

El procesamiento de frutas esta adquiriendo importancia
creciente en los mercados de exportacion; asi observamos que en
este rubro Brasil domina el 75% del mercado exportador de jugo de
naranja concentrado, en tanto que suministra, junto con Uruguay, el
99.5% del jugo de “tangerina”.

En relacion con la produccién y exportacion de hortalizas a nivel
mundial, encontramos que el 10.7% de la produccion total y el 24%
del total de las exportaciones proviernen del hemisferio americano.

En lo que respecta a productos carnicos, la produccion de
cames de dicho hemisferio representa el 30% de la produccion
mundial y el 22.7% de las exportaciones. Cabe destacar que la
produccion de came de pollo cada dia va adquiriendo mayor
importancia, con un crecimiento de un 8% en América Central, del
Norte y del Sur, mientras que las exportaciones crecen a una tasa
anual de 14% en América Latina y el Caribe.

La participacion porcentual de la exportacién de productos
agropecuarios en el producto interno bruto representa en América
Central un 9.7%, en la regién Caribe un 4.8% y en América del
Sur un 2.7%.

Finalmente, es importante hacer notar que en 1997 las
exportaciones agropecuarias en América Central, del Norte y del
Sur reflejan tasas de crecimiento anual relativamente altas de
6.12%, 6.3% y 6%, respectivamente. '

Por otro lado, cabe mencionar que en muchos de los paises
de las Américas la produccién de frutas y hortalizas es realizada
por pequefios agricultores, como es el caso de Guatemala, donde
el 90% de esa produccién proviene del trabajo de los pequeiios
productores.



26 Inocuidad de los alimentos en el comercio
agropecuario internacional

Los paises de América Latina y el Caribe, con la asociacion
participativa del sector publico y del sector privado de productores y
agroempresarios, han avanzado en forma notable en los ultimos
anos, abriendo nuevos mercados para sus productos agropecuarios
para consumo humano, cumpliendo con las normas de calidad e
higiene establecidas por los importadores.

No obstante, consideramos que existe todavia un gran camino
por recorrer, de cara a las nuevas condiciones sanitarias que
regularan el comercio agropecuario del futuro, especialmente en el
ramo de alimentos.

El programa del IICA se enfocara en cooperar con sus Estados
Miembros para cumplir esos nuevos compromisos, colaborando con
los ministerios de agricultura en el fortalecimiento de sus
instrumentos legislativos y normativos y de sus servicios de
inspeccion y certificacién, y con las organizaciones de productores y
agroempresarios, para que sus socios mejoren sus controles de
sanidad e higiene a lo largo de toda la cadena agroalimentaria.

Esta es una tarea que requiere una participacion activa por
parte de todos los sectores involucrados.

Desde este foro los invito a que nos unamos en una gran
cruzada agricultura-salud, para hacer que los alimentos que lleguen
a los habitantes de nuestros paises, de cualquier nivel social o
econémico, sean alimentos sanos e higiénicos, que brinden mayor
garantia de inocuidad a través de toda la cadena agroalimentaria y
representen el menor riesgo para la salud de quienes los
consumen.

Quienes trabajamos en este campo, en cualquier actividad
agropecuaria, privada u oficial, relacionada con la higiene y la
proteccion de alimentos, tenemos una responsabilidad muy alta en
este esfuerzo. Sabemos que no somos independientes en nuestro
trabajo; por tanto, debemos hacer un gran esfuerzo de coordinacion
para salir adelante, comenzando por lograr un cambio en los
paradigmas tradicionales del agricultor, de forma que éste tome
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plena conciencia del papel fundamental que su trabajo representa
dentro de la cadena agroalimentaria.

Trabajando en forma conjunta se puede lograr la reduccién de
los riesgos y evitar que una accién de negligencia o descuido pueda
causar la incapacidad por salud o porier en peligro la vida de
muchas personas.

Por otro lado, es muy importante proteger las exportaciones
agropecuarias de nuestros paises y debemos trabajar fuerte para
cumplir con las nuevas reglas sanitarias del comercio internacional
que nos demandan nuestros socios comerciales, con base en las
normas internacionales, por cuanto la exportacion de productos
agricolas y pecuarios es un importante renglén de ingreso de
divisas para muchos de nuestros paises, y dado que el modus
vivendi de un nimero significativo de trabajadores depende de la
produccién agricola y agroindustrial.

Sin duda alguna, la mejor estrategia para lograr el desarrollo
integral y sostenido de una sociedad sana y progresista es proveer
a los consumidores nacionales productos agropecuarios sanos y
manejados higiénicamente y exportarlos de manera que cumplan
con las demandas impuestas por el comercio internacional.
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Resumen

De acuerdo con las estadisticas publicadas por la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), la incidencia anual de 1500 millones de
episodios de diarreas y la muerte de tres millones de nifios menores
de cinco aflos se deben, en un alto porcentaje, a alimentos
contaminados. Los datos provistos por los paises al Sistema de
Informacion y Vigilancia Epidemiolégica de las Enfermedades
Transmitidas por los Alimentos (ETA) en Latinoamérica y el Caribe,
indican que en el periodo 1995-1997 ocurrieron 2236 brotes con 68
868 casos y un total de 173 muertes. Segun la informacién también
proporcionada por los paises al Centro de Epidemiologia para el
Caribe (CAREC), en 1996 se presentaron 715 casos de
enfermedades notificadas de ETA y en los Estados Unidos y
Canad4, durante 1995, se notificaron 99 103 casos, considerando
solamente algunas enterobacterias causantes de ETA.

En los ultimos diez afios, se han presentado brotes graves de
ETA ocasionados por patdgenos emergentes, tanto en paises
desarrollados como en paises en via de desarrollo. De igual
manera, los cambios en la economia mundial, la creacién de la
Organizacion Mundial de Comercio (OMC) y las iniciativas
subregionales de integracién han aumentado el comercio mundial
de alimentos, lo que ha incrementado el riesgo de ETA para la
poblacién.

Como respuesta, la Organizacion Panamericana de la Salud
(OPS) inici6 en 1986 el Programa Regional de Cooperacién Técnica
en Proteccién de Alimentos, que habia sido aprobado por su
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Antecedentes sobre las Enfermedades Transmitidas por los
Alimentos (ETA)

El problema de las ETA

El control y prevencion de las ETA es un desafio actual a nivel
mundial, dado que no se conoce su real incidencia. La OMS ha
estimado que, dependiendo del pais, entre el 15% y el 70% de los
casos de diarrea en menores de cinco aflos de edad se debe a
alimentos contaminados. En los Estados Unidos, el Consejo de
Ciencias Agricolas y Tecnologia (CAST) realizé6 un estimado del
impacto de las enfermedades transmitidas por los alimentos, y
concluy6é que anualmente pueden ocurrir de 6.5 a 33 millones de
casos y hasta 9000 muertes. Se estima que el 60% de los brotes de
ETA son de etiologia desconocida. De las conocidas, las materias
primas de origen animal son las que con mas frecuencia parecen
estar involucradas y en las que en la mayoria de los casos se deben
a la presencia de bacterias. La diarrea de los viajeros afecta del
20% al 50% de los extranjeros que viajan a América Latina y el
Caribe.

Algunas enfermedades transmitidas por los alimentos, si bien
son conocidas, se consideran emergentes, porque estan ocurriendo
con mayor frecuencia y han ocasionado brotes epidémicos grandes
en varios paises desarrollados, poniendo en evidencia la fragilidad
de los programas de prevencion y control de las enfermedades
transmitidas por los alimentos. Entre ellas se destacan la
Salmonella enteritidis, en los huevos; Escherichia coli, serotipo
0157:H7, en las cames; Listena monocytogenes, en los quesos;
Campylobacter jejuni y la Yersinia enterocolitica, en las cames de
cerdo y las aves. Un ejemplo de esta situacion fue la ocurrencia del
célera en la Region de las Américas a partir de 1991. Mientras que
esta enfermedad es endémica en varias regiones de Africa y Asia,
la ocurrencia en las Américas fue detectada por primera vez durante
este siglo. La fuente principal de infeccién es el agua, pero hay
varios alimentos, principalmente de origen marino, que pueden
transmitir la enfermedad.
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El impacto de las ETA

Los datos recogidos durante el periodo de 1995-1997 por el
Sistema Regional de Informacién y Vigilancia Epidemioldgica de las
Enfermedades Transmitidas por los Alimentos, que coordina
OPS/INPPAZ, a partir de los informes de los sistemas nacionales de
los paises, indican que ocurrieron 2236 brotes con 68 868 casos de
personas enfermas, de las cuales murieron 173. Teniendo en
cuenta que el sistema esta en su fase inicial y que aun hay un alto
porcentaje de subnotificacion de brotes, se puede observar la
magnitud del problema de las ETA en los paises de América Latina
y del Caribe.

La presentacion de brotes por E. coli 0157:H7 enterohemolitico
originado en alimentos camicos, principaimente came molida, en
Estados Unidos, Reino Unido, Escocia, Japdn y Australia, con altas
tasas de morbilidad y mortalidad, ha motivado la revisién de los
sistemas de inspeccién de alimentos y el fortalecimiento de los
sistemas de informacién y vigilancia epidemioldgica de las ETA. En
Escocia, entre el 22 de noviembre y el 11 de diciembre de 1996 se
presenté un brote por E. coli 0157:H7 asociado con el consumo de
alimentos con came: fueron detectados 396 casos y ocurrieron once
muertes.

La Salmonella continGla siendo una causa principal de brotes
originados en alimentos contaminados, principalmente en los paises
en via de desarrollo. En los Ultimos afios se ha observado un
incremento de la frecuencia de casos en la mayoria de los paises,
que tiene como explicacion la emergencia y el incremento de la
Salmonella enteritidis en los paises industrializados y la aparicién de
Salmonella typhimurium 10H(DT 104) en el Reino Unido y los
Estados Unidos.

La evidencia de la posible transmisién de Cyclospora por
alimentos importados se documentd de un brote originado en
moras, el cual afecté 15 estados de Estados Unidos y a Canada.
Situaciones similares se observaron en un brote de Hepatitis A
detectado en fresas.



conferencias especiales 33

La investigacion de varios brotes ocasionados durante los
ultimos 15 afios en Europa y Estados Unidos por Listeria
monocytogenes ha demostrado su relacion con alimentos
contaminados como la principal causa, favorecidos por el
incremento de personas inmunosuprimidas, la expansiéon de la
industria de alimentos, los sistemas masivos de almacenamiento en
frio y los cambios en los habitos de consumo de alimentos.

En Estados Unidos y Canadd, la Salmonelosis da cuenta de una
cifa anual mayor de 40 000 y 7000 casos de ETA,
respectivamente. S. enteritidis es el principal patégeno transmitido
por huevos en los ultimos 15 afios. E. coli 0157 :H7 ha producido
brotes originados por cames, hortalizas, leche y jugo de manzanas.

En 1993, el Servicio de Investigacion Econémica del
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA) estimé
que los costos econémicos y las pérdidas de productividad como
consecuencia de las ETA para los siete principales patégenos de
los alimentos, variaron entre US$15.6 y 9.4 billones. De estos
costos, de US$2.3 a 4.3 billones representaron costos médicos y de
US$3.3 a 5.1 billones representaron pérdidas de productividad. De
los siete patégenos analizados, Salmonella y Toxoplasma gondii
fueron los mas costosos, por el gran nimero de casos ocasionados
por la Salmonella y por la severidad de la enfermedad crénica
ocasionada por el Toxoplasma.

Con base en 31 218 cuestionarios procesados por viajeros
ingleses que visitaron la Republica Dominicana durante 1996, se
calculé en un 67% la incidencia subjetiva de diarrea de viajeros; en
el caso de México, con 3502 formularios procesados, se estimé en
un 49%; para Santa Lucia, con 1909 formularios, en un 26%; y para
Antigua, con 1909 formularios, en un 22%. A pesar de su
relatividad, esta informacion demuestra la importancia de la
inocuidad de los alimentos para la industria del turismo, de la cual
dependen muchos paises de la Regién.

Finalmente existen estadisticas importantes, tanto a nivel
nacional como intemacional, sobre decomisos y rechazos de
alimentos, lo que constituye un rubro significativo de las pérdidas
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directas de la industria de los alimentos. La importancia econémica
de la contaminacién de los alimentos se puede ver en los resultados
de las 4795 detecciones hechas por la Agencia para la
Administracién de Drogas y Alimentos (FDA) de los Estados Unidos
en el periodo de enero a junio de 1997:

- Contaminacién con suciedades 32% (1688)
- Residuos de pesticidas 7% (364)
- Contaminacién microbiolégica 11% (585)
- Fallas de rotulado 10% (524)
- Descomposicién 75% (412)
- Hongos 6% (313)
- Metales pesados 4.5% (249)
- Presencia de aditivos 6.5% (339)
- Alimentos enlatados de baja acidez 12.5% (647)
- Otros 3% (147)

La situacién de los pmgramas.de proteccién de alimentos en los
paises de Aménica Latina y el Canbe

En el caso de América Latina, a los factores arriba sefalados,
se deben afiadir otros que contribuyen a la prevalencia de las ETA,
tales como la ausencia de programas nacionales integrados de
proteccién de alimentos y la falta de continuidad y desarticulacién
de los existentes; la carencia de legislacion actualizada; la
insuficiencia de personal adiestrado encargado de la proteccion de
los alimentos; las deficiencias en la infraestructura para el
almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos y productos
alimentarios, asi como en el saneamiento y la urbanizacién, debido
a lo cual se forman tugurios sin servicios basicos de agua potable y
alcantarillado; el deterioro del nivel socioeconémico de amplios
segmentos de la poblacién, lo que aumenta crecientemente el
numero de vendedores ambulantes de alimentos que no someten
sus productos a ningun tipo de control; los factores culturales que
influyen en la preparacién y la preservacion de alimentos; y la
existencia de informacién inadecuada para la poblacién en general,
asi como para los extranjeros en particular, sobre las medidas para
disminuir el riesgo de adquirir una ETA.
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riesgo y la modernizacién de los sistemas de inspeccion y control de
alimentos con base en metodologias que garanticen el control de
toda la cadena alimentaria, como es el caso del HACCP.

De manera particular, en la regiéon de las Américas se han
impulsado las iniciativas de integraciéon para los paises con el
Tratado de Libre Comercio de Norteamérica (NAFTA), la Iniciativa
Centroamericana, la Comision Andina, el MERCOSUR vy el
CARICOM en los paises del Caribe.

Como ejemplo potencial de produccion y comercializacion de
alimentos tales como camne, granos, pescado y frutas, el
MERCOSUR en 1994 comercializé US$22.4 billones. De éstos,
US$2.9 billones corresponiden al comercio entre los paises del
MERCOSUR, US$4.2 billones al comercio con otros paises de las
Américas y US$15.3 billones al comercio con paises de otros
continentes.

Los cambios en los métodos de inspeccién y control de los
alimentos

Los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos en
Estados Unidos y varios paises europeos, particularmente los
ocasionados por Escherichia coli 0157:H7 han determinado una
revision y modernizacién del manejo de la inocuidad de los
alimentos, en particular en los sistemas de inspeccion y control. Se
ha concluido que un sistema eficiente debe estar enmarcado en el
concepto de la cadena alimentaria desde la hacienda hasta el
consumidor.

Como resultado, se ha orientado toda la atencién al método
HACCP, un método preventivo que cubre todos los pasos de un
proceso de produccion e identifica los peligros y los factores que
influyen para su contaminacién. De esta manera, se pueden tomar
las medidas correctivas y hacer un monitoreo adecuado de éstas.
Este método de autocontrol también ha facilitado la transicién del
papel del Estado, que ha cedido la responsabilidad de realizar el
control a las industrias y actia ahora unicamente como
auditor/iverificador.
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En consecuencia existe una necesidad urgente de facilitar el
entrenamiento de funcionarios oficiales sobre esta metodologia y su
proceso de auditoria y de promover la incorporacion y el uso por
parte de la industria, ya sea grande, mediana o pequeiia.

Con un concepto mas amplio sobre calidad de los alimentos en
la cadena alimentaria, se estan incorporando los principios de
calidad total que comprenden las Buenas Practicas de Produccién
(BPP), el HACCP y los programas de garantia de la calidad de los
procedimientos.

Finalmente se ha concluido que, para proteger la salud humana,
las politicas de inocuidad de los alimentos deben estar basadas en
procedimientos y procesos basicos y cientificos en que se utilice
razonablemente la mejor informacién y tecnologia disponibles. Para
este fin se considera que el andlisis de riesgo ofrece el marco para
la evaluacion sistematica y objetiva de toda la informacion
disponible relacionada con un peligro de una enfermedad
transmitida por los alimentos.

En el Codex Alimentarius, el analisis de riesgo se ha definido
como un proceso de pasos para determinar el nivel de riesgo
planteado por un peligro y tomar una decision acerca de una
intervencién apropiada dirigida a controlar el riesgo. Este incluye
tres pasos: la valoracion del riesgo, la gestion o manejo de éste y su
comunicacion.

La Respuesta de la OPS

Programa Regional de Cooperacién Técnica en Proteccién de
Alimentos

Basandose en el mandato de la IV Reunién Interamericana de
Salud Animal a Nivel Ministerial (RIMSA V) y de la XXXI Reunién
del Consejo Directivo de la OPS, realizadas en 1985, y apoyado por
las recomendaciones de la Conferencia Interamericana de
Proteccién de Alimentos, el Programa de Salud Publica Veterinaria
inici6 en 1986 el Programa Regional de Cooperacién Técnica en
Proteccién de Alimentos.
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Los objetivos del programa son:

- Lograr un suministro de alimentos inocuos, sanos, nutritivos,
agradables y econémicos.

- Disminuir la morbilidad y mortalidad humanas causadas por
enfermedades alimentarias.

La ejecucion del Plan de Accién del Programa Regional de
Cooperacién Técnica en Protecciéon de Alimentos est4 a cargo del
Instituto Panamericano de Proteccién de Alimentos y Zoonosis
(INPPAZ), en coordinacion con el Programa de Salud Publica
Veterinaria y los consultores en las Representaciones de la
OPS/OMS en los paises. El enfoque basico del Programa es la
prevencién de riesgos de enfermedades transmitidas a la poblacion
por los alimentos, tomando en consideracion todos los eslabones de
la cadena alimentaria desde la produccién hasta el consumidor.

El plan de accién se ejecuta con base en cinco componentes:
organizacién de programas nacionales de protecciéon de alimentos,
fortalecimiento de la capacidad analitica, fortalecimiento de los
servicios de inspeccion, vigilancia de enfermedades transmitidas
por alimentos, y promocién de la proteccion de los alimentos por
medio de la participacién comunitaria.

A continuacién se presenta un resumen de las actividades de
cooperacion técnica realizadas por el INPPAZ/OPS.

Organizacién de programas nacionales de proteccién de
alimentos

Se esta cooperando con los paises en el fortalecimiento de la
capacidad institucional en materia de proteccién de alimentos sobre
la base de la articulacion intersectorial y la organizacion de
comisiones nacionales de alimentos. Como resultado, en Argentina,
Jamaica, Panama, Paraguay y Uruguay, se han organizado
programas integrados de proteccion de alimentos. En Brasil,
Colombia, Ecuador, Chile y México, se ha avanzado en la decision
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paises, conformando el inicio de una fuente de datos para apoyar la
cooperaciéon técnica entre paises y facilitar de definicion de las
necesidades de cooperacién internacional.

Fortalecimiento de la capacidad analitica

La cooperacién, en este componente, esta orientada hacia la
organizacion de programas de control de contaminantes por medio
de redes de laboratorios con sistemas de garantia de calidad que
complementen estudios epidemiolégicos sobre riesgos de
contaminacion.

Con la participacién de 24 paises, se constituyé la Red
Interamericana de Laboratorios de Andlisis de Alimentos (RILAA),
en una reunién organizada en la sede de la OPS en Washington.
Los objetivos de esta red son fortalecer la vigilancia epidemiolégica
de las ETA y facilitar la armonizaciéon de métodos analiticos, los
conceptos de equivalencia y transparencia y el intercambio de
informacion.

En diciembre de 1997, se establecié un Comité Ejecutivo de la
RILAA; la OPS/INPPAZ fue designada como Secretaria ex officio,
en coordinacién con la FAO. Se realizaron dos reuniones de dicho
Comité, en las cuales se revisoé la propuesta de los Estatutos de la
Red y se elaboré el Plan de Accién 1998/1999. Estan en marcha los
tramites con el Banco Interamericano de Desarrollo (BID) para
obtener un posible financiamiento para la RILAA, una encuesta para
la identificacién de todos los laboratorios participantes en la Red y la
promocién de la Organizacion de Redes de Laboratorios
Nacionales.

Contaminantes microbiolégicos

A través del INPPAZ OPS/OMS, se realizaron cursos sobre
microbiologia de los alimentos que permitieron capacitar a
funcionarios de todos los paises. Ante la epidemia del cdlera, el
programa de HCV/INPPAZ, en colaboracién con la FAO y la
Agencia para la Administracién de Drogas y Alimentos (FDA) de los
Estados Unidos, cooperé con todos los paises, por medio de cursos
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de adiestramiento, en el fortalecimiento de su capacidad para el
diagnéstico y en el cumplimiento de los requisitos para el comercio
nacional e internacional de alimentos.

En conjunto con entidades de Agricultura y Salud de la
Argentina y con el apoyo cientifico-técnico de los centros
colaboradores de la OMS en los Estados Unidos de América y el
Brasil, se esta desarrollando un proyecto para establecer, en los
laboratorios de la Regién, las técnicas de aislamiento e
identificacion de los patégenos emergentes transmitidos por
alimentos de mayor importancia en la actualidad: E. coli 0157:H7,
Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes y Yersinia
enterocolitica. En una fase inicial, se realizé un curso para 13
funcionarios del Instituto Nacional de Alimentos (INAL) y de la
Direccién de Laboratorios (GELAB) del Servicio Nacional de Salud
Animal (SENASA) de la Argentina y uno del Servicio Agricola
Ganadero (SAG) de Chile. Un segundo curso de laboratorio fue
dictado en agosto de 1997, en el que se entrenaron 12 personas
provenientes de la Regién Andina y América Central. En el préximo
afo se realizaran cursos para los demas paises de la region.

Se realiz6é un estudio coordinado por HCV sobre la evaluacion
de la contaminacién microbiana de los alimentos vendidos en la via
publica de La Paz (Bolivia), Santa Fe de Bogota (Colombia), Quito
(Ecuador), Lima (Perd), Ciudad de México (México) y Santo
Domingo (Republica Dominicana). Fueron analizadas 2433
muestras para investigar la existencia de Vibrio cholerae,
Staphylococus aureus, Bacillus cereus, Salmonella entérca vy
Clostridium perfringes. Las determinaciones se realizaron bajo
control de calidad en las metodologias seleccionadas para la
evaluacién microbiolégica, después de la capacitacion in situ del
personal de los laboratorios de produccién. S. aureus mostro el
riesgo mayor, 8.4%; B. cereus, 7.89%; C. perfringes, 5.07%; y S.
enterica, 0.95%. No se encontrd V. cholerae y se confirmé la
presencia de una muestra con E. coli 0157:H7. El estudio incluy6 el
anadlisis de aspectos socioeconémicos de los vendedores.
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Contaminantes quimicos

Desde 1992 el INPPAZ ha consolidado una infraestructura que
le permite cooperar con los paises en la organizacion de
laboratorios de andlisis de residuos quimicos de interés actual para
los paises en el comercio nacional e internacional de alimentos,
tales como PCBs, plaguicidas, antibidticos, micotoxinas y metales
pesados, para ser operados bajo un sistema de aseguramiento de
la calidad de acuerdo con las normas.

Para este fin se han implantado 10 técnicas de andlisis de
aceptacion internacional, que incluyen los 50 principales
contaminantes quimicos en cames, frutos del mar, productos
lacteos, huevos, cereales, frutas y hortalizas, en tanto que se
encuentran en desarrollo técnicas analiticas para residuos
peculiares, anabdlicos y betagonistas.

A partir de 1996 se realizd una prueba interlaboratorios para
analisis de residuos de plaguicidas clorados, con la participacion de
19 laboratorios nacionales de Salud y Agricultura de ocho paises.
Esto tendra continuidad mediante la organizacion de pruebas
similares con otros contaminantes quimicos.

El desarrolio de un banco de patrones de plaguicidas satisface
el déficit de estas sustancias en los laboratorios nacionales,
motivado en 1988 por la interrupcién del suministro sin costo que
efectuaba la Agencia de Proteccion Ambiental (EPA) de los Estados
Unidos. Se han elaborado 36 productos que incluyen familias de
plaguicidas clorados y fosforados; la produccién esta orientada al
suministro de patrones y reactivos criticos no disponibles en los
catalogos comerciales.

A partir de 1994, el INPPAZ inici6 el desarrollo del sistema de
aseguramiento de la calidad de los laboratorios de acuerdo con las
normas de la serie 1ISO. En la actualidad, se ha concluido la primera
versién del plan de calidad del sector de andlisis de residuos
quimicos y se ha dado cooperacién directa a la DIRSAM de la
provincia de Rio Negro (Argentina), para el establecimiento de un
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Con el fin de atender los pedidos de cooperacién técnica para el
adiestramiento de funcionarios de los paises, en colaboracién con la
Alianza Internacional de HACCP en came y pollo de la Universidad
de Texas A&M (Estados Unidos), se realizaron dos cursos de
adiestramiento de HACCP con 11 participantes de Argentina y 25
funcionarios de HCV y del INPPAZ. Este grupo es el encargado de
organizar cursos en todos los paises de la Region.

Con el mismo fin, en colaboracién con la Alianza de Pescado se
realizaron cursos para entrenamiento de entrenadores, en los
cuales participaron funcionarios de todos los paises
latinoamericanos. Para apoyar los programas de entrenamiento de
los paises y difundir los principios del HACCP, se elabor6 una guia
al respecto y se desarrollaron médulos para HACCP en productos
genéricos.

Teniendo en cuenta el cambio de enfoque que establece la
incorporacion del HACCP como método de autocontrol, se estan
realizando cursos sobre el papel de los gobiemos en la supervisién
del HACCP. Con base en los resultados de una Consulta FAO/OMS
realizada en Ginebra en junio de 1998, se realizara una consulta
para las Américas, con el fin de definir el papel del estado de
acuerdo con la problematica propia de esta region.

Vigilancia de las ETA

Las actividades de cooperacion estan fundamentadas en el
adiestramiento del recurso humano y en la promocién de la
articulacion entre los servicios de epidemiologia y bromatologia de
los paises para la organizacién de los sistemas nacionales de
vigilancia de las ETA.

El objetivo de este componente es el de cooperar con los paises
para instrumentar y operar sistemas de informacién y vigilancia
epidemiolégica de las ETA, que permitan obtener informacion de
utilidad para prevenir los brotes de estas enfermedades en la
poblacién debidos al consumo de alimentos contaminados.
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El Seminario-Taller Regional de Puntos Focales sobre Vigilancia
Epidemiolégica de ETA, realizado en 1995, reunié a participantes
de 20 paises, con el fin de establecer las bases para instrumentar
estos sistemas. En seguimiento a las recomendaciones de este
evento, se realizaron las reuniones nacionales en Argentina, Brasil,
México, Panama y Uruguay, con el objeto de apoyar la implantacion
del sistema en el nivel local. Para fortalecer el adiestramiento de
funcionarios, se utiliza la "Guia VETA", elaborada en conjunto con
epidemiélogos de la Region.

El Taller Regional sobre Ciguatera y otras Intoxicaciones por
Productos Marinos, realizado en colaboracién con la Universidad de
Miami (Estados Unidos) en mayo de 1995, capacité a 23
funcionarios oficiales de 19 paises de la Region en aspectos
relacionados con metodologias para la identificacion de peces con
niveles téxicos de ciguatera, tratamiento de intoxicaciones por esta
causa Yy organizaciéon de programas nacionales de control. De este
evento surgié la iniciativa para crear una red subregional del
Programa de Vigilancia y Control de las Intoxicaciones por
Productos Marinos, integrada por Argentina, Brasil, Chile y Uruguay,
la cual fue organizada en diciembre de 1995 y que, junto con la
conformada en 1990 para paises de Centroamérica y el Caribe,
realizan la vigilancia de toxinas marinas en la Regioén.

En el boletin informativo INPPAZ en las Améncas, el Instituto
suministra datos sobre brotes de ETA en la Region, los cuales
forman parte del Sistema de Informacién Regional para la Vigilancia
Epidemiolégica de las ETA (SIRVE-ETA). La informacién también
puede ser consultada en el sitio web del Instituto en Internet:
www.inppaz.org.ar.

El sistema regional coordinado por el INPPAZ recibié
informacién de 19 paises, durante el periodo 1995 a julio de 1997,
sobre 2236 brotes con un total de 68 868 casos y 173 muertes.

Se observa que todavia existe un alto grado de subnotificacion y
que varios paises aun no envian informacién al sistema regional. En
la mayoria de los paises, la informaciéon es pasiva, pero en varios
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de ellos se observa una mayor tendencia a realizar la vigilancia
activa de los brotes.

El andlisis de los 2236 brotes permite las siguientes
observaciones (Ver tablas 1 a4y figuras 1y 3):

- Cuba reporta el 48% de la informacién. Cuando se hace el
andlisis de acuerdo con los agentes etiolégicos, en 49% de los
brotes el agente no fue notificado. En los restantes (51%), la
distribucion fue: toxinas marinas, 38%; agentes bacterianos,

- 51%); virus, 2%, y parasitos, 2%.

- La distribucion de 542 brotes de origen bacterial se distribuye
asi: Salmonella spp., 36%; Staphilococcus sp., 36%; E. coli y
coliformes, 11%; Clostridium perfringens, 4%; V. Cholerae, 4%,
Shiguella spp., 3%,; y otros, 13%.

- Los alimentos implicados en 1140 brotes de etiologia conocida
fueron huevos y mayonesa en 21%, derivados de leche en 21%
y camnes en 19%.

- Eltipo de alimentos se especifico en 1485 brotes, 66% del total.
La distribucién porcentual es: pescado y mariscos, 38%; came
roja y pollo, 13%; leche y derivados, 11%,; y huevos y productos
con huevo, 6%. Se debe tener en cuenta el mayor numero de
brotes por productos de mar informado por Cuba.

- Cuando se analiza el nimero de casos segun los alimentos
implicados, la came y el pollo muestran un mayor porcentaje
(20%), seguido por los huevos y productos con huevo (19%), las
leche y sus derivados (9%) y, por Ultimo, el pescado y otros
mariscos (8%).

- El tipo de alimento segin pais no muestra una tendencia
definida.
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procesadores y manipuladores de alimentos y los
consumidores.

- El Instituto tendra completamente desarrollada su infraestructura
y recursos humanos para ofrecer la cooperacion técnica a los
paises en la proteccion sanitaria de los alimentos.

- El Instituto desarrollarda y ejecutara planes binacionales de
cooperacion técnica ajustados a las necesidades de los paises.

- El Instituto tendrd una situacién financiera estable y podra
realizar de manera continua su programacion.

Consideraciones Finales

Los problemas de enfermedades transmitidas por los alimentos
ocurridas recientemente en los paises de Latinoamérica, tales como
la epidemia del cblera que se inici6 en Perd en 1991 y los brotes
reportados de enfermedades emergentes en varios paises
desarrollados, han alertado a los gobiemos sobre la necesidad
urgente de organizar y actualizar los programas nacionales de
inocuidad de alimentos para prevenir los riesgos de salud publica
originados por las ETA.

De la misma manera, los cambios en la economia mundial
originados por la globalizacién, la creacion de la OMC, la conclusion
de los acuerdos sobre MSF y sobre TBC y el impetu de las
iniciativas subregionales de integracion como el MERCOSUR, Ia
Comisién Andina, los paises de Centroamérica, el NAFTA y la
CARICOM, han tenido como resultado el compromiso de los
gobiemos de garantizar la inocuidad de los alimentds para
promover el comercio internacional y el turismo.

Teniendo en cuenta que los peligros de contaminacion de los
alimentos estan presentes a lo largo de la cadena de produccién de
alimentos, se hace necesario desarrollar acciones de prevencion y
control en cada uno de los eslabones de la produccién, iniciando
por la produccion primaria y pasando por el procesamiento hasta la
distribucion, expendio y finaimente al consumidor.
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En este sentido, la cooperacion de la OPS, a través del
INPPAZ, ha concentrado su cooperacién en el apoyo a los paises
para la organizacion de programas integrados que incluyan los
diferentes componentes necesarios para cubrir los aspectos de
legislacién, laboratorio, métodos de inspeccion y control, vigilancia y
participacion de la comunidad. Los pasos de la cadena de
produccién que cubre la cooperacién técnica son los lugares de
sacrificio de animales, plantas procesadoras de alimentos, lugares
de expendio y consumidores. Se ha dado prioridad a la
organizacion de los sistemas de vigilancia de enfermedades
transmitidas por los alimentos que ayudaran a los paises a orientar
las medidas de prevencion y control de estas enfermedades, y a la
modemizacion de los sistemas de inspeccion y control con la
incorporacion del HACCP, las BPP y los Cédigos de Higiene.

Sin embargo, tanto en productos de origen animal como en
productos de origen vegetal, existe la necesidad de dar una mayor
atencion a la inspecciéon de precosecha y producciéon primaria (es
decir, a la produccién a nivel de finca), incentivando la incorporacion
de BPP. De esta manera se garantizara la inocuidad de los
alimentos desde la finca hasta los lugares de procesamiento. Vale
la pena mencionar en este punto la participacion activa que ha
tenido la OPS, a través del Centro Panamericano de Fiebre Aftosa
(PANAFTOSA), para la erradicacion y el control de la fiebre aftosa,
y del Centro Panamericano de Zoonosis (CEPANZO) y del INPPAZ,
para el control de las zoonosis, tales como la tuberculosis, la
brucelosis, la rabia y la hidatidosis.

Otra situacién que se debe tener en cuenta es la necesidad de
apoyar a los paises para que los programas de protecciéon de
alimentos cubran uniformemente la produccién y el control de
alimentos, tanto para el mercado nacional como para la exportacion.
Finalmente, los sistemas se deben preocupar del productor,
procesador y expendedor, grande, mediano, pequeiio y artesanal.

En este sentido, es fundamental la coordinacion de actividades
de cooperacién técnica internacional para evitar duplicaciones y
apoyar a los paises para cubrir todos los eslabones de la cadena de
produccioén. Esta coordinacion ya se ha iniciado y ha promovido el
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desarrollo de varios proyectos de colaboracion con la FAO, la
Oficina Interacional de Epizootias (OIE), el Organismo
Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria (OIRSA) y el lICA.
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Tabla 2. Casos de ETA en el Caribe de Habla Inglesa,

1996.
Casos
Paises ETA Célera | Ciguatera Total

Anguila 0 of 15 15
Antigua y Barbuda 64 0| 116 180
Belice 15 3 9 28
‘Bermuda 9 0l 0 9|
'Dominica 0 of 0 o|
Granada 0 0] 0 0
Guyana 0 0 0 0|
Islas Caiman 0 0 3 3
Islas Virgenes 0 0 6 6
Britanicas

Monserrat 3 0 4 7|
Saint Kitts y Nevis 0 0 0 0|
Santa Lucia 0 0| 0 0|
San Vicente y las 17 0| 0 17
Granadinas

Suriname 11 0 0 11
Trinidad y Tabago 414 0l 0 414
Turks y Caicos 24 of 1 25
Total 557 4 154 715

Fuente: CAREC. Reporte de Vigilancia, septiembre 1996. Bahamas,
Barbados y Jamaica han reportado al SIRVE-ETA, por lo que
se excluyeron del presente cuadro.
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Tabla 3. Brotes de ETA y Casos Segun el Alimento implicado
en América Latina y el Caribe, 1995-1997.

~Alimento Brotes Casos

N° % N° %
[Pescado/mariscos 560 38 2954 8
Came y Polio 190 13 7684 20
Leche/Productos con leche 158 1 3476 9
Huevos/Productos con huevo 97 6 7332 19
Otros 480 32 16949 44
Total 1485 100 38395 100

Fuente: SIRVE-ETA. INPPAZ/OPS/OMS.
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Fuente: SIRVE-ETA. INPPAZ/OPS/OMS.
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SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGOS Y
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP)

Dra. Elsa A. Murano
Directora, Centro de Seguridad de Alimentos,
Universidad de Texas A&M

Historia del Sistema HACCP

El sistema de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control,
conocido en inglés como HACCP, fue desarrollado por la compafiia
Pillsbury en los Estados Unidos en 1959. Esta empresa tuvo la
responsabilidad, mediante un contrato con la Agencia Nacional de
Aeronautica y Administracion Espacial (NASA) de los Estados
Unidos, de producir alimentos para los astronautas. Dos problemas
potenciales necesitaban ser solucionados antes de proveer estos
productos a la NASA. El primero tenia que ver con el riesgo que
existia de que algun alimento fuera a romperse en pedazos tan
pequefios que estas particulas afectarian los instrumentos
delicados del panel de control de la nave espacial. El segundo se
trataba de como asegurar que los alimentos fueran inocuos, o sea,
que no causaran una enfermedad a los astronautas durante su
vuelo.

La Pillsbury desarrollé un sistema preventivo, en el cual se
eliminaba el muestreo del producto final. En este sistema, los pasos
que debian seguirse para la produccion del alimento serian
controlados, de tal manera que el producto final estuviera lo mas
libre de contaminacién posible. Este sistema se basé en el concepto
de “cero defectos’. que se usaba en aquel entonces para producir
matenales industriales. El sistema de Pillsbury también fue
desarrollado en gran parte por el ejército de los Estados Unidos,
especificamente en los laboratorios situados en Natick,
Massachussetts. Ellos se basaron en un programa de “nodos de
falla”, en el que se hacia un analisis de los riesgos y de los puntos
en la linea de produccién que deberian controlarse para asegurar
que el producto no fallara. En el caso de equipo e instrumentos, el
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fallo involucraba problemas en su operacion, y en el caso de los
alimentos, una falla la constituia un consumidor enfermo.

En 1971 se celebré una conferencia nacional de proteccion de
alimentos, en la cual se formularon tres principios del sistema
HACCP: 1) identificacion de problemas de seguridad relacionados
con el producto y el proceso, 2) determinacién de factores
especificos que debian controlarse para prevenir estos
problemas, y 3) establecimiento de sistemas para medir y
documentar el control de esos factores. Aunque estos principios
fueron aceptados por la comunidad cientifica y el sistema HACCP
fue presentado en diferentes reuniones a representantes de la
industria, no fue puesto en practica. Las Unicas industrias que
utilizaron sus principios fueron aquellas que se dedicaban a
producir alimentos enlatados esterilizados.

En 1985, renacié el interés por el concepto HACCP, debido a un
informe de la Academia Nacional de Ciencias de los Estados
Unidos.

En dicho informe, esta entidad revis6 el tema de criterios
microbiolégicos y, aun mas importante, recomendé el sistema
HACCP como un buen método preventivo para asegurar la
inocuidad de los alimentos. Como resultado, en 1988 se formé la
Comision Nacional de Asesoria Sobre Criterios Microbiolégicos de
Alimentos (National Advisory Committee on Microbiological Criteria
for Foods), la cual public6 un documento en que describi6 por
primera vez en detalle el sistema HACCP.

En 1992, de acuerdo con elementos del HACCP incluidos en el
Codex Alimentarius, el Comité Nacional de Asesoria modificd el
documento y publicé los siete principios del HACCP.El 14 agosto
de 1997, el documento se modific6 una vez mas, y es el que
actualmente emplean las agencias gubernamentales de los Estados
Unidos.
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Razones para Usar el Sistema HACCP

Los siete principios del sistema HACCP estan basados en el
concepto de prevencion y se orientan a minimizar o eliminar los
riesgos a la salud del consumidor. Estos principios son:

Conducir un andlisis de riesgos (o peligros).

Identificar los puntos criticos de control (PCC) en el
proceso.

Establecer limites criticos para cada PCC.

Establecer procedimientos de monitoreo.

Establecer acciones correctivas cuando haya desviacion
del limite critico en un PCC.

Verificar que el sistema esta trabajando.

Lievar registros y documentar la operacién del sistema.

N =

N orw

Hay varias razones para usar el sistema HACCP en la
produccion de alimentos. Una es el hecho de que los sistemas de
inspeccion tradicionales han fallado, ya que el nimero de casos de
enfermedades transmitidas por alimentos ha aumentado
significativamente. Otra es que el muestreo de microbios al final de
la linea de produccion no asegura por si mismo la inocuidad del
producto. Esto es un hecho que se ha comprobado
estadisticamente, ya que aun aplicando el plan de muestreo mas
estricto (n=60), existe una probabilidad de 95%, al aceptar un lote,
de que una de mil muestras esté contaminada con un organismo
patégeno.

Otra razén para usar el sistema es que se mantienen registros a
través de todo el proceso, y se documenta cada etapa de cada
produccion del alimento. Estos registros sirven para identificar
problemas que normalmente no se notarian, pero que se pueden
anticipar al revisar los registros. Adicionalmente, el tener registros
sobre el proceso respalda a la compaiiia, si se ve envuelta en una
accion legal, como prueba de los pasos que se siguieron para
prevenir enfermedades al consumidor. Mucho mas importante es
que el sistema HACCP ayuda a producir los alimentos mas seguros
posibles, dados sus niveles de tecnologia y conocimiento. Hay aun
otra razoén mas para usar este sistema: en julio de 1996 el Gobierno
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de los Estados Unidos aprobd una ley que obliga a que todas las
empresas que producen cames o aves adopten el sistema HACCP

en sus plantas.
La Base del Sistema HACCP

Antes de considerar el establecimiento del sistema HACCP en
una planta de produccion de alimentos, hay ciertos elementos que
deben considerarse; sin ellos un plan de HACCP no funcionara,
pues estara destinado al fracaso. Estos elementos son las Buenas
Practicas de Manufactura (BPMs), conocidas en inglés como Good
Manufacturing Practices (GMPs), y los Procedimientos
Operacionales Estandar, conocidos en inglés como Standard
Operating Procedures (SOPs). Las BPMs consisten en aquellos
requerimientos sobre el disefilo y mantenimiento de edificios,
tuberias, sistemas de ventilacion, desecho de desperdicios,
procesamiento del producto, entrenamiento de empleados,
programas de higiene y control de plagas de una planta. Estos se
encuentran descritos en forma general en el Cédigo de
Reglamentos Federales de los Estados Unidos y su aplicacion en la
produccién de alimentos es necesaria para prevenir la adulteracion
de productos.

Ademas de llevar a cabo las BPMs, las plantas deben preparar
sus SOPs para cada operacién que se lleve a cabo, sea ésta de
sanidad, proceso de alimentos, entrenamiento de empleados, etc.
Los SOPs son las instrucciones detalladas que se necesitan para
cumplir con las BPMs. Los Procedimientos Operacionales Estandar
de Higiene (Sanitation Standard Operating Procedures —SSOPs-,
en inglés) describen los pasos que deben seguirse para limpiar
superficies. En conclusién, las BPMs son “el libro de cocina” y los
SOPs son “las recetas”.

Cabe enfatizar que, sin laimplementacién de las BPMs y de los
SOPs, el sistema HACCP fracasara. Después de todo, el HACCP
nos ayuda a determinar los puntos que en el proceso son
absolutamente necesarios, o criticos, para producir los alimentos
mas seguros posibles. Sin las BPMs y los SOPs, todos los pasos se
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convierten en puntos criticos, y si todo es critico en un sistema,
entonces nada es critico.

Lo Esencial del HACCP

El sistema HACCP tiene como propésito prevenir, eliminar o
reducir los riesgos a los cuales estan expuestos los alimentos,
usando la tecnologia actual. El documento que se desarrolla y que
describe el sistema es para un proceso y para un producto
especificos. El primer paso, antes de comenzar con el Principio
Numero Uno, es formar un equipo HACCP en la empresa. Este
debe conformarse con personal de la seccién de operaciones, de
control de calidad, distribucion, ingenieria, sanidad, promocién y
ventas, como también de expertos en analisis de riesgos. Entonces,
se describe el producto, su método de distribucion, y la intencién de
uso. Como ultimo paso, se hace un diagrama de flujo de la
operacion completa, incluyendo todo detalle sobre la produccién del
alimento.

Los préximos pasos estan basados en los siete principios antes
mencionados, siendo el primero de ellos el andlisis de riesgo. Con
base en este principio, se prepara una lista de los pasos en el
proceso en los que puedan darse riesgos, o peligros significativos.
Entonces se determina si hay alguna medida preventiva en cada
paso. Un riesgo significativo puede 'ser definidko como matenal
biolégico, quimico o fisico, el cual debe ser eliminado para producir
un alimento inocuo y seguro. Para poder discemir si un riesgo es
significativo o no, se consideran dos factores: la probabilidad de su
ocurrencia, y las consecuencias del riesgo. La probabilidad se
determina de acuerdo con el efecto que las Buenas Practicas de
Manufactura (BPMs) y de saneamiento puedan tener sobre ese
riesgo. En muchos casos, el hecho de realizar estas practicas en
una planta, automaticamente reduce la probabilidad de ocurrencia
de muchos riesgos. Esto indica la importancia de estas practicas y
el hecho de que éstas formen la base del sistema HACCP. Sin
ellas, el sistema no serviria, ya que habrian riesgos en cada paso
de la produccién, lo que diluiria el efecto y la importancia del
sistema. Las consecuencias se determinan de acuerdo con la
. naturaleza del riesgo en si y la amenaza para el consumidor, como



70 Inocuidad de los alimentos en el comercio
agropecuario intemacional

cambio en la produccién, uso del producto, etc., el plan HACCP
debe ser modificado. Como ejemplos podemos citar la verificacion
de si las desviaciones detectadas en el monitoreo son
consistentes, la calibracion de instrumentos usados en el
monitoreo, el empleo de datos de modelos matematicos y la toma
de muestras microbiolégicas.

El principio niumero siete es el de mantener registros, que
forman parte de la evidencia que una planta puede ofrecer para
documentar sus acciones. Los registros pueden ser usados como
mecanismo para anticipar problemas futuros, y se pueden utilizar
para dar respuesta a auditores o inspectores. El tipo de registros de
un plan HACCP incluye: una lista de los miembros del equipo
HACCP, una descripcion del producto y su uso, el diagrama de flujo
de la operacién (incluyendo los PCCs), el arbol de decision y las
razones consideradas para cada PCC, los riesgos asociados con
cada PCC, y las razones por las cuales establecer un riesgo como
significativo. Los registros deben incluir los limites criticos para cada
PCC con las razones dadas o datos usados para cada uno, el
sistema de monitoreo, los procedimientos de muestreo, las pruebas,
las razones para cada prueba, las acciones correctivas, los
procedimientos que deben seguirse para mantener los registros y
los procedimientos para verificar que la operacion del sistema sea
adecuada.

Conclusioén

Se recomienda que toda empresa que decida desarrollar un
plan de HACCP establezca un equipo conformado por empleados
que representan todas las areas de la empresa. Al hacerlo, estos
deben someterse a talleres de entrenamiento sobre el sistema. De
esta manera, los empleados pueden aprender mediante esos
talleres a disefiar un plan HACCP. La Alianza Intemacional HACCP
fue establecida en los Estados Unidos para estandarizar los cursos
de entrenamiento y asegurar la calidad de los cursos aprobados por
la Alianza. La Universidad de Texas A&M es miembro de la Alianza,
asi como los gobiernos de varios paises.



ESTANDARES DEL CODEX ALIMENTARIUS SOBRE HIGIENE
DE LA CARNE, FRUTAS Y VERDURAS Y RESIDUOS DE
PLAGUICIDAS Y DE PRODUCTOS VETERINARIOS

Dr. Allan Randell

Ejecutivo Supernior, Programa Conjunto
FAO/OMS sobre Estandares Alimentarios,
Divisién de Alimentos y Nutricion

¢Por Qué Tenemos Estandares?

En el comercio internacional, el transporte de alimentos esta
sujeto a una variedad de restricciones. Las agencias de control
alimentario de los paises importadores generalmente aplican
normas que les confieren autoridad sobre aspectos tales como la
inocuidad de los alimentos, la higiene, la calidad, el empaque, el
etiquetado, el manejo y el almacenamiento. En general, los
reglamentos comprenden requisitos precisos con los cuales debe
cumplirse para que se admitan los productos en el pais importador.
Por ejemplo, las normas indican generalmente las proporciones de
agentes contaminantes (agricolas y veterinarios, entre otros), asi
como los niveles maximos permisibles de aditivos. A veces se les
denomina como requisitos sanitanios. Es habitual que las normas
también establezcan la naturaleza de las etiquetas que deben
aplicarse a los alimentos y como deben describirse los alimentos.
iPor qué necesitamos normas que potenciaimente perturban el
comercio?

Para proteger a los consumidores

La necesidad de proteger a los consumidores de los peligros
para la salud y el engafio es incuestionable y completamente
justificada. Sin embargo, la posibilidad de una aplicacion injusta e
incluso discriminatoria de los reglamentos respectivos esta siempre
presente; esto entorpece, en vez de faciltar, el comercio
internacional de alimentos. Los efectos negativos ocasionados por
obstaculos técnicos no arancelarios injustificados que resultan en
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un impedimento del comercio internacional, van desde el
desperdicio de alimentos de buena calidad, los cuales se dejan
descomponer a la espera de inspeccién, hasta una disminucién en
las ganancias del pais exportador y precios mas altos para los
consumidores.

Para estimular el comercio

El valor anual del comercio mundial de frutas y verduras para
cohsumo humano en 1996 fue del orden de US$72 mil millones
(equivalente aproximadamente a 104 millones de toneladas
métricas de productos) y de US$48 millones para came y productos
camicos (por aproximadamente 20 millonies de toneladas métricas).

Este comercio global, que es ya enorme, se esta expandiendo
afo con arfo, gracias a la creciente demanda de los consumidores,
a los avances logrados en ciencia y tecnologia de alimentos y en los
métodos de transporte, y a la necesidad de los paises de captar
divisas.

La industria alimentaria, incluyendo la produccion agricola, las
pesquerias, el procesamiento de alimentos, la comercializacion y el
comercio detallista de los alimentos, es la mas grande proveedora
de empleo y el conglomerado de negocios mas grande en la mayor
parte de los paises. El comercio doméstico e internacional de
alimentos esta creciendo rapidamente, asi como el numero de
productos alimenticios disponibles para el consumidor. A menudo
los alimentos se trasladan miles de kilometros antes de llegar a los
consumidores. Se han desarrollado técnicas de preservacian y de
empaque para proteger la calidad y la seguridad de los alimentos en
todos los mercados. Sin embargo, muchos de los problemas
relacionados con la calidad y la seguridad contintian desafiando a la
industria alimentaria.

Nuevos Problemas: Nuevos Riesgos
Estos desafios para los nuevos programas sobre seguridad

comprenden nuevos patégenos, nuevos productos alimenticios,
aumentos en las importaciones de alimentos, la importancia
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creciente de las exportaciones de alimentos y una resistencia
antimicrobiana en aumento entre los patégenos que se transmiten a
través de los alimentos. Las técnicas de preservacion y las
tecnologias del procesamiento de alimentos, asi como la crianza
masiva de animales para el sacrificio y el proceso del sacrificio
mismo, a veces conllevan nuevos riesgos para el logro de alimentos
seguros. Las fuentes de contaminacién a través de alimentos son
muchas y diversas. Con el correr del tiempo, se han puesto de
manifiesto riesgos adicionales, debido a nuevas incidencias de
enfermedades y envenenamientos por alimentos en determinados
sectores de la poblacion.

Entre los alimentos que tradicionalmente implican alto riesgo,
estan el pollo, los huevos y las cames no suficientemente cocidos;
la leche cruda y los productos hechos con leche no pasteurizada,;
los moluscos crudos o no suficientemente cocidos; cualquier
alimento cocido que posteriormente resulta contaminado por un
producto crudo; cualquier alimento que haya sobrepasado la fecha
indicada para su venta; y cualquier alimento almacenado a una
temperatura mayor que la recomendada. Estos alimentos
frecuentemente contienen microorganismos que ocasionan
enfermedades  diamreicas, especialmente los  siguientes:
Campylobacter, Salmonella y E. coli, y Cryptospondium. Los
moluscos crudos o mal cocidos pueden contener virus que
ocasionan gastroenteritis aguda. Los quesos blandos,
particularmente los manufacturados con leche cruda, pueden
contener el L. monocytogenes. Ademas, pueden formarse hongos y
sus subproductos taxicos en los granos, debido a estaciones
inusualmente lluviosas o secas, dafos y stress durante la cosecha o
almacenamiento indebido.

Las frutas y las hortalizas ya no se consideran libres de riesgo
en materia de enfermedades transmitidas por los alimentos.
Investigaciones hechas en diversas enfermedades relacionadas con
los productos agricolas muestran brotes en los Ultimos afios por
agentes causantes de la Hepatitis A en fresas congeladas,
Salmonella en melones y en alfalfa germinada, E. coli 0157:H7 en la
lechuga y Shigella en la cebolla verde.



76 Inocuidad de los alimentos en el comercio
agropecuario internacional

En este sentido, la Comisién del Codex Alimentarius es una
organizacién internacional unica, con fundamento cientifico, cuyos
estandares, coédigos de practica, lineamientos y otras
recomendaciones son reconocidos en todo el mundo por su papel
de vital importancia en la proteccién del consumidor y la facilitacion
del comercio internacional de alimentos.

El Codex Alimentarius contribuye al logro de estos objetivos
combinando la proteccién al consumidor con la produccién y el
comercio de los alimentos a nivel global, regional y nacional.

El Codex Alimentarius, por medio de los estandares que ha
establecido, ofrece una reafirmacién a los gobiemos, consumidores
y empresas de que los alimentos, que se producen conforme a sus
codigos de practica higiénica y que cumplen con sus estandares y
lineamientos, son seguros y nutritivos, ofrecen una proteccién
sanitaria adecuada y protegen a los consumidores de los alimentos
inseguros y las practicas fraudulentas. Al mismo tiempo, permiten a
los productores, procesadores y comerciantes de alimentos el
acceso a los mercados, eliminando las barreras no arancelarias al

comercio.
Los Problemas Tienen Soluciones: El Codex Alimentarius
El enfoque de los estandares con base en el rniesgo

El enfoque mundial del Codex respecto a la estandarizacién es
consecuente con el Convenio de la Organizacion Mundial del
Comercio (OMC) sobre Barreras Técnicas al Comercio
recientemente suscrito, el cual recalca que los estandares de
calidad y las normas técnicas deberian estar basados en
estandares intemacionales. El enfoque intemacional del Codex es
también consecuente con el Convenio de la OMC sobre Medidas
Sanitarias y Fitosanitarias, en lo que respecta a medidas y barreras
sanitarias y fitosanitarias. Ambos convenios promueven el uso del
Codex y reconocen que las medidas de proteccion que estén
disefladas para proteger la vida y la salud de humanos, animales y
plantas estan justificadas.



conferencias especiales 77

El reconocimiento concreto de los estandares, lineamientos y
recomendaciones del Codex en el Convenio sobre Medidas
Sanitanas y Fitosanitarias y el sitio que ocupa la Comision del
Codex Alimentarius como organismo intemnacional de
estandarizacion en el contexto del Convenio sobre Barreras
Técnicas al Comercio, han promovido un considerable interés en la
Comisién del Codex Alimentarius y en sus Grganos y actividades
subsidianios. En este sentido, la asistencia de los paises en vias de
desarrollo a las reuniones del Codex ha aumentado notablemente y
muestra hasta qué punto los estandares del Codex tienen un
verdadero impacto internacional. En esta época ningin gobiemo
nacional o regional u organismo internacional pensaria en
establecer estandares de calidad y seguridad, sin consultar el gran
cumulo de trabajo ya preparado por la Comision y publicado en el
Codex Alimentarius. Ademas, es incuestionable el papel que
desempeiia el Codex como mecanismo coordinador para el
desarrollo de estandares alimentarios internacionales. :

Como organizacion dinamica que se adapta a las necesidades
de sus paises miembros, que son cada vez mas numerosos (162 a
septiembre de 1998, lo que representa el 98% de la poblacion
mundial), la Comisién del Codex Alimentarius no puede permanecer
al margen de las tendencias mundiales en cuanto a la industria y
comercio de los alimentos, teniendo en cuenta su papel de
coordinadora de todo el trabajo en materia de estandares
alimentarios, sean éstos emprendidos por entidades
gubernamentales o no gubernamentales para evitar las barreras
artificiales al comercio y permitir a los gobiemos cuyos productos
cumplen con los estandares del Codex, avanzar en el comercio
intemacional, sin poner en peligro la salud o intereses de los
consumidores.

Trabajo Actual del Codex
Frutas y hortalizas frescas

En 1987 la 172 Sesion de la Comisién del Codex Alimentarius
establecié el Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas,
siendo México el pais huésped, para la preparacion de los
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estandares y codigos de practicas de alcance mundial que
resultaran apropiados para las frutas y hortalizas frescas. La 72
Sesion de este Comité, realizada en México D.F. en octubre del afio -
pasado, representd ocho afios de colaboracion internacional,
intersectorial e interinstitucional con éxito ‘en el campo de la
estandarizacion de frutas y verduras frescas. En este sentido, la 22°
Sesién de la Comision del Codex Alimentarius, celebrada en
Ginebra en junio de este afo, adoptd, como alcances mundiales,
Estandares del Codex para el Banano y el Mangostan. Estos
estandares, asi como otros nueve para productos agricolas, y un
Codigo de Practicas para el Empaque y Transporte de Frutas y
Hortalizas Frescas, anteriormente adoptados por la Comision, han
sido ya publicados en inglés, francés y espaiiol como el Volumen
5B del Codex Alimentarius.

La ultima sesién de esta Comisién ha adelantado con éxito
ocho proyectos de estandares para ser adoptados por la 23*
Sesién de la Comision del Codex Alimentarius, que se celebrara
en Roma en junio del afio venidero, como nuevos estandares del
Codex para limas, pomelos (toronjas), guayabas, chayotes, limas
mexicanas y jengibre, lo que constituye una sesion fructifera para
la estandarizacion de frutas y hortalizas frescas. Ademas, se
encuentran en revision en diferentes etapas del Procedimiento del
Codex, borradores de estandares para la pifia, la toronja, el
longan (Euphoria longana) y los borradores de estandares para
esparragos y naranjas. Asimismo, la 45* Sesion del Comité
Ejecutivo, celebrada en Roma en junio de este aflo, adoptdé como
trabajo nuevo la propuesta de borradores de estandares para
tiquisque (Xanthosoma, lila y blanco), la yuca, la uchuva y la
pitahaya amarilla, que estan actualmente en preparacion para la
consideracion de la proxima Sesion del Comité, que se celebrara
en México D.F. en marzo de 1999.

Higiene de los alimentos

El Comité también esta preparando un Cédigo de Practica para
la Inspeccién de Calidad y Certificacion de Frutas y Hortalizas
Frescas y el Anexo Il (Requisitos del Sitio de Inspeccion),
actualmente en revision, para evaluar la necesidad de un cddigo
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Estados Unidos de América, son las principales comisiones
responsables del desarrollo de recomendaciones
internacionalmente aceptables, con base en la asesoria cientifica
independiente ofrecida por el Comité de Expertos en Aditivos
Alimentarios (CEAA) de FAO/OMS y las Reuniones Conjuntas de
FAO/OMS sobre Residuos de Plaguicidas (RCRP). Por muchos
anos, las recomendaciones de la CEAA y de las RCRP han
constituido el fundamento esencial de los paises para determinar
la aceptabilidad y la seguridad de estas substancias y han
establecido los parametros para fructiferas discusiones
intergubernamentales del Codex sobre aditivos, residuos de
plaguicidas y contaminantes.

El Codex ha establecido mas de 2500 limites para residuos de
plaguicidas y ha evaluado 196 plaguicidas, 25 contaminantes y 54
farmacos veterinarios.

Por medio de la CCRP, la Comisién ha iniciado trabajos sobre
‘Practicas Reguladoras Nacionales para Facilitar el Uso de los
Limites Maximos de Residuos de Plaguicidas del Codex”, que
reemplazarian las  “Practicas  Reguladoras  Nacionales
Recomendadas para Facilitar la Aceptacién y Uso de los Limites
Maximos de Residuos del Cédigo en los Alimentos’, sujetas a
aprobacion en la siguiente sesion de la Comisioén.

En cuanto a farmacos veterinarios, la recientemente concluida
112 Sesién de la CCRFVA tomé en consideracion un Borrador de
Cédigo de Practicas sobre Buena Alimentacién Animal preparado
por una Consulta de la FAO sobre la Administracion e Inocuidad del
Alimento Animal. Este Cédigo también se discuti6 en los Comités
del Cédigo sobre Higiene de los Alimentos (30* Sesion,
Washington, D.C., octubre de 1997), sobre Aditivos y
Contaminantes de los Alimentos (30* Sesion, La Haya, marzo de
1998) y sobre Residuos de Plaguicidas (30* Sesién, La Haya, abril
de 1998). También se discutieron varios Niveles Maximos de
Residuos para farmacos veterinarios que estaban listos para ser
adoptados en la Sesion de la Comision, asi como otros temas
importantes como analisis de riesgo en el Comité del Codex sobre
residuos de medicamentos veterinarios en los alimentos, el control
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de residuos de medicamentos veterinarios en la leche y los
productos lacteos, el establecimiento de niveles maximos de
residuos para medicamentos veterinarios para especies menores
etc. )

Trabajo Adicional

Desafortunadamente, no todos los problemas a los que se
enfrenta el comercio internacional tienen soluciones inmediatas.
La determinaciéon del riesgo microbiolégico en los alimentos es
una nueva ciencia y faltan muchos de los datos basicos.
Entretanto, es necesario adoptar soluciones pragmaticas
utilizando los mejores conocimientos cientificos disponibles. Entre
las mas importantes esta la aplicacion de Buenas Practicas
Agricolas (BPAs) y de Manufactura (BPMs). EI Cédigo
Internacional Recomendado por el Codex sobre Practicas
Higiénicas - Principios Generales de Higiene Alimentaria
constituye el fundamento basico para ello. EI Cédigo también
contiene un anexo referente a la aplicacion del Sistema de
Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP), que
puede aplicarse a todas las operaciones de manejo de alimentos.
Otros cédigos sobre higiene e inspeccion de la carne, asi como
sobre aspectos de las frutas y hortalizas frescas, continuaran
consolidando un sistema practico, y hasta donde sea posible
cientificamente fundamentado, para proteger la salud de los
consumidores y faciltar el comercio de los productos
agropecuarios esenciales.



REGLAS DEL SERVICIO DE INOCUIDAD E INSPECCION DE
ALIMENTOS (FSIS) RESPECTO A LA EXPORTACION DE
PRODUCTOS CARNICOS A LOS ESTADOS UNIDOS

Dr. John Prucha
Sub-administrador Adjunto de Politica
Nacional e Internacional del FSIS/USDA

Hoy me pidieron hablar sobre los requisitos de importacién de
came y productos avicolas a los Estados Unidos. En pocas
palabras, puedo decirles que los requisitos son bastante simples y
que lo que los paises deben hacer es tener un sistema de
inspeccion equivalente al de los Estados Unidos, pero eso es un
poco mas complejo. Intentaré explicarles brevemente lo que
significa la palabra “equivalente”.

Muchos de los paises que se encuentran en esta sala tienen ya
excelentes sistemas de inspeccion para carne y productos avicolas,
conocen los requisitos para exportar estos productos a los Estados
Unidos y el FSIS ha determinado que cuentan con sistemas de
inspeccion equivalentes. No obstante, los requisitos de los Estados
Unidos son extensos y para muchas personas son un poco
confusos. En esta presentacion trataré de aclarar cuales son esos
requisitos y el proceso que emplea los Estados Unidos para
determinar si los paises extranjeros los cumplen o no.

En mi opinién, la carne y los productos avicolas son los mas
fuertemente reglamentados en el mundo. Los requisitos para
exportarlos a los Estados Unidos también son bastante exigentes.
La misién del FSIS es asegurar que los productos carnicos y
avicolas sean seguros y tengan el etiquetado correcto. Por ello,
para exportar estos productos a los Estados Unidos el sistema de
inspeccion del pais extranjero debe ser igual o equivalente al
sistema de los Estados Unidos.

Esta es una copia de la ley que regula los productos de camne
en los Estados Unidos y, como veran, realmente son sélo unas
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cuantas paginas. Tenemos una ley similar que reglamenta la
produccion de productos avicolas en los Estados Unidos. Ambas
leyes, la Ley Federal de Inspeccion de Came y la de Inspeccién de
Productos Avicolas, fueron enmendadas en 1994 cuando los
Estados Unidos ratificaron el tratado del Acuerdo General de
Aranceles Aduaneros y Comercio (GATT). Antes de 1994, nuestra
legislacion exigia que los paises extranjeros que exportaran came y
productos avicolas a los Estados Unidos tuvieran un sistema de
inspeccion igual al de este pais.

Cuando el Congreso de los Estados Unidos ratific6 el tratado del
GATT, también cambi6 unas cuantas palabras en la Ley Federal de
Inspeccion de Came y en la de Inspeccién de Productos Avicolas,
con el fin de incorporar la nocién y el concepto de equivalencia.
Haciendo uso de una parafrasis, la ley dice: “el Secretario
(refiriéndose al Secretario de Agricultura) puede considerar una
equivalencia respecto a los requisitos de los Estados Unidos, si el
pais exportador le suministra al Secretario evidencias cientificas o
alguna otra informacién que demuestre (y esta es una palabra
bastante fuerte, demostrar) que el requisito cumple con el nivel de
proteccion sanitaria que busca el requisito de los Estados Unidos”.

En el Convenio de la Organizacion Mundal del Comercio (OMC)
sobre la Aplicacion de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias, Articulo 4
“Equivalencia”, también se hace referencia a este aspecto, el cual
en otras palabras dice que “los miembros exportadores deben
DEMOSTRAR objetivamente que sus medidas cumplen con los
niveles apropiados de proteccion sanitaria o fitosanitaria de los
paises importadores”, siendo la palabra clave: demostrar. Para
intentar simplificar mi explicacién del sistema de inspecciéon de
came y productos avicolas, les pido que se imaginen el sistema
como un pastel de tres capas. La primera capa realmente es la
infraestructura que apuntaba a los sistemas de inspeccion; la
segunda son las distintas normas de inspeccion y los
procedimientos de inspeccién que emplea el Servicio de Inspeccion
para asegurar que la industria cumpla y satisfaga las normas. Hace
dos afos, agregamos a la capa superior un programa obligatorio de
Andlisis de Riesgo y Puntos Criticos de Control (HACCP) vy la
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de los Estados Unidos, le pedimos al pais que presente informacioén
y datos cientificos que demuestren (y esta es la palabra clave, que
demuestren) la equivalencia de las medidas sanitarias alternativas.

Como cuarto paso, el personal del FSIS revisa y evalia la
solicitud y todo el material presentado. Si la evaluacion revela areas
en donde la infraestructura del pais o sus reglamentaciones no son
equivalentes o iguales a las del sistema de inspeccion de los
Estados Unidos, entonces discutimos con funcionarios del pais
extranjero sobre estos aspectos de equivalencia.

Por ofro lado, si la evaluacién muestra que el sistema de
inspeccion del pais extranjero es compatible con el del FSIS,
entonces se determina que el sistema de inspeccion de ese pais es
provisionalmente equivalente al de los Estados Unidos.

El quinto paso consiste en enviar un equipo multidisciplinario de
expertos al pais extranjero para verificar que el sistema que se
describe en los documentos presentados de hecho existe y esta
funcionando.

Como sexto paso, si la auditoria en el pais extranjero es
satisfactoria, entonces el FSIS propondra la inclusién de ese pais
en el Cédigo Federal de Reglamentaciones de los Estados Unidos
como pais elegible para exportar hacia los Estados Unidos.

El sétimo paso es abrir un periodo para recibir comentarios,
después del cual se elabora la recomendacion final.

El octavo paso es la publicacion de la decisién final,
reconociendo que el pais extranjero posee un sistema de
inspeccion equivalente e incluyendo a ese pais en nuestras
reglamentaciones, con la fecha a partir de la cual puede comenzar a
exportar productos a los Estados Unidos.

Es importante tener claro que los unicos establecimientos
autorizados para exportar productos a los Estados Unidos son
aquellos que han recibido la certificacion de un funcionario
responsable del sistema de inspecciéon de productos de came y
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avicolas del pais extranjero, por cumplir con todos los requisitos
estadounidenses. Asimismo, cabe sefialar que estos certificados
deben renovarse cada afio.

De hecho, ya existen muchos paises de América Central y del
Sur que ya pasaron por este proceso hace vanos afos y los
Estados Unidos ha reconocido que tienen sistemas de inspeccion
equivalentes. Actualmente, los Estados Unidos ha reconocido la
equivalencia de sistemas de inspeccién de 36 paises alrededor del
mundo.

Una vez que reconocemos la equivalencia del sistema
extranjero, el FSIS confia en que el pais extranjero certifique que la
came y los productos avicolas han sido procesados en total
cumplimiento con los requisitos de los Estados Unidos. No obstante,
el FSIS también verifica que esto realmente se cumpla de dos
formas:

o EI FSIS realiza auditorias periddicas en el pais extranjero para
asegurar que el sistema de inspeccién continua ejecutandose y
que todos los requisitos se cumplen de manera correcta.

e Cuando el producto ingresa a los Estados Unidos es sometido a
una reinspeccion. Todo producto de came y avicola pasa por
este proceso.

Por medio de ambas medidas podemos verificar siempre que la
came y los productos avicolas importados a los Estados Unidos
cumplan con todos nuestros estandares.

Otro aspecto que quisiera también mencionar es el referente a
los requisitos de salud animal. En algunos casos se aplican
requisitos adicionales para la salud animal que son reglamentados
por el Servicio de Inspeccion de Salud Animal y Sanidad Vegetal
(APHIS) del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos
(USDA).

Esta organizaciéon monitorea la salud animal y lleva a cabo la
vigilancia de las enfermedades mediante varios programas que



92 Inocuidad de los alimentos en el comercio
agropecuario internacional

colectivamente evaluan la prevalencia de patologias animales en
los Estados Unidos y asegura la ausencia de enfermedades

exoticas en este pais.



EL CONTROL DE LA CARNE Y LOS PRODUCTOS CARNICOS

IMPORTADOS EN CANADA

Dr. Lou P. Skrinar

Jefe, Programas de Impacto, Divisién de Productos
Cérnicos y Productos Procesados de Origen Animal,
Agencia Canadiense de Inspeccion Alimentaria (CFIA)

. Autoridad Competente

Agencia Canadiense de Inspeccion Alimentana (CFIA)

. Legislacién

Ley sobre Inspeccion de Camnes

Normas para la Inspeccion de Cames 1990
Normas Zoosanitarias

Ley sobre Alimentos y Drogas

Normas para la Protecciéon del Consumidor

. Documentos, Estandares y Procedimientos de Apoyo

Manual de Procedimientos para la Higiene de la Came
(Capitulo 10, Programa de Importaciones)
Directrices Relativas a la Salud Animal

. Principios Generales

La came y los productos camicos importados a Canada
deberan satisfacer todas las disposiciones de la legislacién
canadiense que sea apllcables y cumplir con los estandares
canadienses.

La legislacion y los esténdarés canadienses relativos a la
came y los productos carnicos importados no podran ser
mas estrictos que los que se imponen a la came y los
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productos camicos producidos en Canada para el mercado
canadiense.

La CFIA debera revisar los sistemas nacionales de
inspeccion de cames de los paises que exportan came o
productos camicos a Canada y declararlos equivalentes al
sistema canadiense.

Toda empresa extranjera que pretenda exportar came o
productos camicos a Canada debera ser inspeccionada por
un oficial de la CFIA, y debera estar incluida en la Lista de
Empresas Elegibles para Exportar Productos Camicos a
Canada, que elabora la CFIA.

La came y los productos camicos empacados para el
consumidor, 0 que hayan sido preparados mediante la
adicion de algunos ingredientes o un proceso que no sea el
enfriamiento o congelacién, deberan ser registrados con la
CFIA. Los productos registrados deben estar incluidos en la
Lista de Etiquetas Aprobadas, que elabora la CFIA.

La came y los productos camicos importados a Canada
deben ir acompaiiados de un Certificado Oficial de
Inspeccion de Came, emitido por la autoridad competente
del pais exportador. En el caso de paises no reconocidos
como libres de enfermedades animales exéticas a Canada,
la came y los productos camicos provenientes de ellos
deben ir acompariados, ademas, del Permiso Zoosanitario
para la Importacion Comercial de Came emitido por la
Divisioén de Salud Animal de la CFIA. )

Al llegar a Canada, los cargamentos de came y productos
camicos deben ser presentados ante un inspector de la
CFIA para ser inspeccionados en un establecimiento
registrado como sitio para la inspeccion de productos
camicos importados. En algunos casos, ciertos cargamentos
seran inspeccionados por la CFIA en la frontera.



REGLAMENTACION DE LA UNION EUROPEA (UE) PARA LA
IMPORTACION DE PRODUCTOS CARNICOS:
LA EXPERIENCIA DE MEXICO

Dr. Eduardo Serrano Pérez

Subdirector de Importaciones y
Exportaciones, Direccién General de Salud
Animal de la SAGAR de México

Este evento gira en tomo al concepto del comercio, que visto de
una forma muy sencilla es la manera sofisticada de hacer nuestras
compras y se basa en la confianza de las instituciones. Por ejemplo,
si deseamos comer tacos, siempre hacemos elecciones y hay
lugares a los que vamos y a los que no vamos. Hemos ganado una
experiencia que nos permite tener confianza en nuestro proveedor
de alimentos. Este sencillo ejemplo se refleja en lo que hemos visto
y en lo que vamos a presentar sobre sistemas muy sofisticados que
tratan de establecer la confianza del cliente en los productos que
ofertan los distintos paises.

Al hacer la revision de la legislacion europea, determinamos que
hay cuatro conceptos basicos para lograr ingresar al mercado de los
ahora 15 paises que integran la Unién Europea. Se inicia mediante
la inclusion de un pais en la lista de paises autorizados para
exportar a los paises miembros. Esto es todo un proceso que se
reflejara finalmente en la documentacion oficial de la Unién Europea
por medio de decisiones, reglamentos y directivas. Esto esta
perfectamente establecido en los 15 paises, y paises como México,
que tiene una representacion diplomatica, pueden tener acceso a
mucha de esta documentacion.

También tienen un segundo proceso, el de la inspeccion y
autorizacién de establecimientos. Como lo hemos visto en
presentaciones previas, este es un proceso con caracteristicas muy
particulares.
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Estos son realmente los dos pasos principales que hay que dar
para lograr acceder a estos mercados. Una vez salvado lo anterior,
se discute ya sobre el tipo de certificaciones oficiales que México
estaria expidiendo para acompafiar a los productos de cualquier
tipo que estan sujetos a un control en frontera en el temritorio de la
UE.

¢Qué necesita un pais para quedar incluido en esa lista de
paises autorizados? Primero, el pais tiene que dar informacién
fehaciente sobre la organizacién de sus servicios veterinarios.
Mediante una revisién documental, la UE hace una evaluacién de
cémo el pais solicitante puede garantizar que no sé6lo haya riesgo
en el producto final, sino que esta tratando de aumentar la calidad a
lo largo de toda la cadena alimenticia. Uno de los elementos
importantes son los servicios veterinarios, que basicamente se
encargan de detectar enfermedades y, desde luego, de controlarias
y erradicarlas.

Como el Dr. Skrinar nos menciond, es responsabilidad de los
servicios veterinarios determinar que todas las acciones que se
lleven a cabo en un pais estén perfectamente respaldadas con un
documento legal. En un momento dado, no se puede decir que se
realiza tal accion o evento y que esta documentado, si no esta
respaldado por una legislacion adecuada, que garantice que hay un
fundamento para la acciéon veterinaria. Si esto no se da, se
comienzan a desestimar las solicitudes.

Desde luego, la evaluacion de la situacién en salud animal tiene
una parte especifica y otra general. Normalmente si hacemos una
solicitud, por ejemplo, para exportar came de pollo, la inspeccion
especifica ird hacia las enfermedades de esa especie en particular,
pero también se hara en otras enfermedades de otras especies. No
s6lo se restringen a la inspeccion in situ de la especie que es de
nuestro interés y que estamos intentando vender al final.

También se evaluian los aspectos de identificacion animal y aqui
volvemos al principio de la cadena productiva. ¢(Qué garantia nos
da la identificacion de los animales y el registro de las unidades de
produccién? En el caso de que en el matadero o linea final se
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determine la presencia de niveles maximos de algun producto
quimico o plaguicida, debemos ser capaces de hacer un rastreo
completo de esas evidencias en la cadena y llegar a la fuente de las
mismas, con el propésito de establecer una medida correctiva
mediante la revisién de los sistemas de produccién, o de determinar
si algun otro insumo se esta incorporando a esos animales que
estamos procesando finaimente en un matadero.

También se realizan inspecciones generales de rastros y
procesadoras, para ver como operan en la realidad y qué controles
especificos se tiene sobre esta especie en los mataderos.
Asimismo, se evaluan los sistemas aplicados, incluyendo trato
humanitario de los animales durante el transporte, el alojamiento y
el sacrificio; asi como las condiciones de las salas de destace y
también frigorificos, entre otros.

En la legislacion europea es importante que al hacer la
inspeccion se analicen los controles en la practica (fundamentados
en la legislacién). Ellos tienen un sistema de deteccién de hormonas
y de residuos. Los equipos que ellos mandan también son
multidisciplinarios. Inicialmente envian personal técnico que tiene
una visién completa e integral del problema y posteriormente envian
especialistas en las areas a las cuales ellos consideran debe darse
prioridad, tales como el agua y la deteccion de hormonas y
residuos. Toman muy en cuenta lo referente a Trichinella y, desde
luego, a otros elementos como colorantes, aditivos, medicamentos
veterinarios y plaguicidas.

Para integrar sus importaciones, la UE ha ido desarrollando una
clasificacion en productos armonizados y no armonizados. Los
productos armonizados son aquellos de movimiento internacional
tradicional y que han sido homologados en la legislacion de los 15
paises. El primer paso para obtener la autorizacién de importar
estos productos es formular la lista de establecimientos; la UE,
previa visita, lista aquellos establecimientos aprobados. Después de
que han sido inspeccionados y autorizados, los productos que
pertenecen a esta categoria pueden importarse en los paises de la
UE. Estamos hablando basicamente de came fresca.
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Hay una serie de productos no armonizados, los cuales no
tienen una legislaciéon especifica en cada uno de los paises. En
estos casos puede haber accion directa de la legislacion de cada
pais, desde luego en conformidad con los marcos generales
sanitarios que establece la UE. En esta lista estan ausentes los
“ovoproductos”, los cuales estan tomando importancia en el
mercado intermacional de productos animales. Aqui simplemente se
necesita que se apruebe la lista de paises y de los establecimientos
que se autorizan. Desde luego, este es un resumen breve de todo el
proceso que forma parte del marco, del cual debemos estar muy
conscientes, si deseamos acceder a estos mercados, que son muy
exigentes en cuanto a calidad de los productos.




REGLAMENTACION DE LA SECRETARIA DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y DESARROLLO RURAL (SAGAR) DE MEXICO
PARA LA IMPORTACION DE PRODUCTOS
CARNICOS A DICHO PAIS

Angel Omar Flores Hernandez

Director General de Salud Animal

de la SAGAR de México,

Presentado por el Dr. Octavio Carranza
Director, Servicios y Registros Zoosanitanos
de la SAGAR

Introduccién

La Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural
(SAGAR) es la encargada de regular y operar el Sistema de
Inspeccién de Came y Huevo, Tipo Inspeccion Federal (TIF), el cual
actualmente esta integrado por 184 establecimientos certificados.

Asimismo, el sistema TIF cuerta con 47 establecimientos
aprobados para la exportacion de sus productos a 25 paises del
mundo. El volumen anual de exportaciones es de 49 000 toneladas.

Importacién de Productos Carnicos

Existen restricciones de tipo zoosanitario para autorizar la
importaciéon de animales y sus productos de paises afectados por
enfermedades de los animales de importancia cuarentenaria y de
las cuales México se encuentra libre. La importacién puede
encontrarse prohibida o condicionada a ciertos procesos, tales
como el de cocimiento y/o el de esterilizacion comercial.

Por ejemplo, esta prohibida la importacion de productos
camicos de paises en que se presenta la encefalopatia
espongiforme bovina y la importaciéon de carne de paises afectados
por fiebre aftosa se encuentra limitada a productos enlatados.
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7. Se notifica al solicitante el resultado de la visita y en su caso se
solicita el cumplimiento de medidas adicionales.

8. Se informa a las autoridades correspondientes del pais
exportador sobre el tipo de certificacion que deberan cumplir
cada una de las exportaciones.

Aprobacién de Estabiecimientos

Una vez acreditado el sistema de inspeccion, el pais exportador
debe informar sobre los datos de las plantas que cumplen con las
condiciones para exportar sus productos, con lo cual se integra el
listado de establecimientos de sacrificio, proceso o
almacenamiento, el cual se actualiza permanentéemente.

Actualmente, México tiene autorizados 1780 establecimientos
exportadores de came y/o productos camicos, como se aprecia en
la siguiente tabla:

Pais No. de
establecimientos

Australia 106
Canada 224
Chile 3

| Costa Rica 2

| Dinamarca 57
Estados Unidos 1177
Nicaragua 3
Nueva Zelanda 117
Noruega 16
Panama 2
Suecia 56
Uruguay 17

Proceso de Inspeccién de las Importaciones

En las fronteras, puertos y aeropuertos de nuestro pais, asi
como en algunos establecimientos TIF, se verifica el cumplimiento
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de las certificaciones convenidas y se inspeccionan los productos
camicos. El listado de plantas aprobadas, que se actualiza
permanentemente, es la base del procedimiento de inspeccion.

Todos los embarques con came y/o productos camicos, higado
y riién son sujetos a muestreo para el analisis de residuos téxicos.
El examen organoléptico se realiza de acuerdo con el nimero de
importaciones aceptables que ha realizado cada establecimiento
extranjero autorizado.

Reglamentacion Nacional

Las regulaciones que aplican a los procesos de la carne en
Meéxico, que deben ser consideradas equivalentes a las
establecidas por los paises que desean exportar sus productos, son
las siguientes:

- Ley Federal de Sanidad Animal. Faculta a la SAGAR a emitir las
Normas Oficiales Mexicanas en materia de sanidad animal.

- Reglamento para la Industrializacion Sanitaria de la Came.
Establece lineamientos generales sobre el proceso de la came.

- Norma Oficial Mexicana NOM-008-ZO0-1994 “Especificaciones
zoosanitarias para la construccion y equipamiento de los
establecimientos para el sacrificio de los animales y los
dedicados a la industrializacion de productos camicos”. Indica
los lineamientos que deben cumplir los citados establecimientos
en cuanto a construcciéon y equipo, de tal manera que se
reduzcan los riesgos de contaminacion a los productos,
favorecidos por instalaciones inadecuadas.

- Norma Oficial Mexicana NOM-009-ZOO-1994 “Proceso
sanitario de la came”. Indica los requisitos de manejo que deben
cumplir los establecimientos para el sacrificio de los animales y
los dedicados a la industrializaciéon de productos camicos, de tal
manera que el proceso se realice mediante practicas sanitarias.



LA REGLAMENTACION DE LA AGENCIA PARA LA
ADMINISTRACION DE DROGAS Y ALIMENTOS (FDA) DE LOS
ESTADOS UNIDOS PARA LA IMPORTACI'ON
DE FRUTAS Y HORTALIZAS A ESTE PAIS

Catherine W. Camevale, V.M.D.

Directora, Oficina de Operaciones Constituyentes,
Agencia para la Administracién de Drogas

y Alimentos (FDA) de los Estados Unidos

La inocuidad de los alimentos ha captado la atencién del
consumidor estadounidense, en gran medida debido a una serie de
brotes de enfermedades causadas por alimentos, a las cuales se
ha dado mucha publicidad. En los Estados Unidos se ha realizado
un extenso recorrido en materia de inocuidad de alimentos, de
modo que en la préxima media hora sélo podré tratar el tema de
manera somera. Sin embargo, espero poder explicar como los
Estados Unidos garantizan la seguridad de las importaciones
alimentarias y, lo que es mas importante, como estamos manejando
la inocuidad de los alimentos en general, sea cual sea su origen.
Como todos ustedes saben, el Presidente de Estados Unidos ha
dado prioridad nacional a la inocuidad de los alimentos, por medio
de la Iniciativa Presidencial en Inocuidad de los Alimentos (PFSI).

Esta mafiana escucharon comentarios sobre came y aves y
sobre como el Servicio de Seguridad e Inspeccion Alimentarias de
los Estados Unidos (FSIS) garantiza la seguridad de carnes y
productos avicolas que se producen o importan en los Estados
Unidos. Deseo ahora referirme a los demas alimentos.

Permitanme explicar a donde quiero llegar en la préxima media
hora. En primer lugar, deseo hablar acerca de las importaciones de
alimentos, porque ese es el tema de esta parte del programa.
Describiré lo que hace y lo que no hace el programa de la Agencia
para la Administracion de Drogas y Alimentos (FDA) y por qué. En
segundo lugar, ampliaré el tema para referirme a lo que Estados
Unidos esta haciendo en materia de inocuidad de alimentos en
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general, sean los alimentos producidos domésticamente o
importados. Concretamente, quiero presentarles un panorama
sobre la PFS| y subrayar algunos de los aspectos de este
programa. Finalmente, los pondré al dia acerca de algunos
acontecimientos recientes de la PFSI que podtian interesarles.

Pero antes de abordar la inocuidad de los alimentos bajo la
autoridad de la FDA, permitanme darles unos cuantos antecedentes
sobre la FDA. En primer lugar, la FDA es una de las mas antiguas
instituciones de proteccion al consumidor de los Estados Unidos.
Pertenece al Ministerio de Salud y Servicios Humanos y, como tal,
es responsable de la regulacion de una amplia variedad de
productos que afectan la salud de los consumidores, incluyendo
farmacos, instrumentos  médicos, elementos  biolégicos,
medicamentos veterinarios y alimentos. La FDA vigila la
manufactura, la importacién, el transporte, el aimacenamiento y la
venta de mas de US$570 000 millones en productos cada afio. La
FDA regula todos los alimentos que se consumen en los Estados
Unidos, excepto los productos camicos y avicolas y los huevos, que
por ley estan regulados por el Departamento de Agricultura (USDA).
El Centro de Seguridad de los Alimentos y Nutricion Aplicada
(CFSAN) de la FDA es primordialmente responsable de los
programas alimentarios de esa agencia federal. Nuestra mision es
garantizar que los alimentos que consumen los consumidores
estadounidenses son seguros e integros.

Importaciones

Veamos ahora como maneja la FDA los alimentos importados.
Como seguramente lo sabran ustedes, los requisitos que impone
Estados Unidos de Ameérica para garantizar la seguridad de un
alimento producido en el pais, generaimente su mandato se aplicara
a alimentos producidos fuera de los Estados Unidos de América.

Diapositiva 1. Como puede observarse, Estados Unidos importa
un volumen vasto y creciente de alimentos, ademas de came y
aves de los paises latinoamericanos. Esta diapositiva muestra el

Las diapositivas aparecen al final de esta presentacion.
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monto total en US$ de todas las importaciones, excepto came y
aves, de los paises de Latinoamérica.

Diapositiva 2. Esta diapositiva muestra los porcentajes de los
paises individualmente considerados.

Diapositivas 3 y 4. De manera similar, estas diapositivas muestran
las importaciones de frutas y hortalizas y el volumen cada vez
mayor de productos agricolas frescos en los ultimos siete afos.
Estas diapositivas muestran también la importancia que tienen
estos productos frescos para los Estados Unidos. A estas alturas, el
38% de la fruta y el 12% de las verduras que se consumen en
nuestro pais son importados, y el 70% proviene de Iberoamérica.

La gente a veces se basa en algunos conceptos erréneos sobre
el programa de importaciones de la FDA:

- Primero, diferimos del programa de came y aves del USDA, en
el sentido de que un pais determinado no tiene que someterse a
un proceso de evaluacion o aprobacién antes de que sus
productos alimentarios de exportaciéon puedan importarse a los
Estados Unidos. Por esta razén, los paises exportadores estan
muy preocupados de que un procedimiento de equivalencia
obligatoria 0 de evaluacién de inocuidad de alimentos que esta
en consideracion en la PFSI pueda convertirse en una barrera al
comercio.

- Ademas, Estados Unidos no exige certificaciones que aseguren
la inocuidad de los productos que se importan.

- Estados Unidos tampoco exige la inspecciéon de las empresas
extranjeras antes de los envios, ni requiere el registro de los
productores o procesadores extranjeros, con la excepcién de los
procesadores de alimentos enlatados de bajo contenido de
acido que se exportan a los Estados Unidos.

En general, el sistema de proteccion de alimentos de los
Estados Unidos se desarrollé con base en la premisa de que una
enorme proporcién de los alimentos se producia domésticamente.
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cifra muy superior al nimero de cargamentos que actualmente se
examinan conforme al programa de la FDA) implicaba la revision de
tan sélo el 1% de los cargamentos.

La FDA reconoce, como lo hace ahora la mayor parte del
mundo, que las revisiones fronterizas son caras e ineficaces. En
vista de la falta de métodos de deteccién rapidos y eficaces para
patégenos en los alimentos, las revisiones fronterizas son
practicamente inttiles para prevenir enfermedades transmitidas por
alimentos, ocasionadas por los antiguos y nuevos patégenos, cuyos
brotes estan causando la enfermedad y la muerte de seres
humanos alrededor de todo el mundo.

Comienzo de una Iniciativa de Seguridad
en los Alimentos: Un Enfoque “Holistico”

Nuestro pensamiento se ha dirigido a nuevas directrices al
conjuntarse diferentes elementos, tales como la provisién global de
alimentos, los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos y
de naturaleza y severidad desconocida, los convenios comerciales
de la Organizacién Mundial del Comercio (OMC) y las limitaciones
presupuestarias gubernamentales en cuanto a inocuidad de los
alimentos. Ampliaré mi presentaciéon en el tema general de las
actividades que promueven la inocuidad de alimentos, sean éstos
de origen doméstico o importados.

Pueden identificarse diversos temas que han dado lugar a la
formacién de las bases de la Iniciativa Presidencial Pro Seguridad
de los Alimentos iniciada en 1997.

Tema 1: Nunca habra suficientes recursos para garantizar que los
alimentos son seguros. Los esfuerzos deben concentrarse en la
prevencién de los problemas antes de que éstos ocurran.

Tema 2: Los programas normativos tienen que estar basados en la
ciencia y el riesgo; de tal manera, la determinacién y el manejo de
los riesgos tienen que ser una parte consciente, transparente y
documentada de nuestras decisiones normativas sobre la inocuidad
de los alimentos. :
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Tema 3: Deben invertirse mas de nuestros recursos y energias en
la prevencion de patégenos microbiolégicos y en la prevenciéon de
enfermedades transmitidas por alimentos, pero no debemos
disminuir nuestra vigilancia de los riesgos quimicos y fisicos de los
alimentos. ‘

Tema 4: Otros paises no tendran programas de inocuidad de los
alimentos que sean idénticos a los de los Estados Unidos, pero
pueden garantizar la seguridad de los alimentos exportados
cumpliendo con el nivel de proteccién de este pais; por ejemplo, el
concepto de equivalencia en el Convenio de la OMC sobre la
Aplicacion de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (el Convenio
MSF).

Tema 5: La comunicacién del riesgo a productores, criadores,
procesadores, consumidores, fabricantes, importadores y todos los
interesados puede tener un profundo efecto en la incidencia de
enfermedades por transmision alimentaria, por causas intermas o
externas.

Observemos en las diapositivas lo que se hizo en la PFSI de los
Estados Unidos como resultado del pensamiento bajo el que se
manejaron estos cinco campos tematicos:

Diapositivas 5 y 6. Veamos primero lo que se encuentra en la base
de la PFSI, que es la enfermedad por transmisién alimentaria. A
pesar de que sabiamos que la enfermedad por transmision
alimentaria era un problema serio, Estados Unidos y muchos otros
paises no podian controlar la situacion. Las mejores cifras
disponibles en estos momentos se muestran en estas diapositivas.

Diapositivas 7 y 8. Para ser tan transparentes como fuese posible
en todas las actividades relacionadas con la PFSI, la FDA y las
otras dependencias involucradas en la PFSI realizaron una serie de
reuniones publicas, publicaron informes sobre el estado de la
situacion y montaron paginas especiales sobre la PFSI| en sus
respectivos sitios web en la red Internet.



sesién sobre el comercio internacional de frutas y hortalizas 113

Diapositiva 9. Conforme a la PFSI, Estados Unidos decidi6 que
deseaba hacer lo maximo por prevenir las enfermedades
transmitidas por alimentos, desde la finca hasta la mesa, en
cualquier sitio en que se puedan prevenir los patégenos y su
proliferacion. La FDA ya habia comenzado a poner en practica un
enfoque preventivo a través de su norma para el analisis de riesgos
y puntos criticos de control (HACCP) en mariscos, que antecede a
la PFSI. Para medir la magnitud de las enfermedades transmitidas
por alimentos en los Estados Unidos, el pais tuvo que mejorar el
sistema para su deteccién. Esto lo hizo por medio del Centro para el
Control de Enfermedades (CDC), asi como de un sistema de sitios
centinela, que también funciona como medida potencial para
determinar el éxito de los nuevos enfoques de la PFSI.

Diapositiva 10. Otro componente del sistema de vigilancia de las
enfermedades transmitidas por alimentos, y el cual merece por lo
menos medio dia del programa, es la red que permite identificar,
mediante las caracteristicas del DNA (huellas dactilares), brotes
especificos que pueden ocurrir a muchas millas de distancia o en
otros paises, sefialandolos como brotes afines o como partes de un
mismo brote y de una misma fuente.

Diapositiva 11. Para combatir enfermedades transmitidas por
alimentos, no sélo teniamos que tener informacién cientifica sobre
su incidencia, sino también disponer de métodos cientificos para
detectar los organismos virales, bacterianos, protozoarios y fungicos
y sus toxinas en los alimentos. Ademas, deberiamos contar con
mecanismos de base cientifica para prevenirlos y combatirlos
eficazmente; estamos trabajando en el desarrollo de metodologias
de deteccion.

Diapositivas 12, 13 y 14. Debemos decidir cuando y cémo
concentrar nuestras energias con base en sopesar los riesgos de
los peligros que presentan los patégenos de origen alimentario.

Diapositivas 15 y 16. Un componente sustancial de nuestro
programa se ha concentrado en la comunicacién de los riesgos,
como una forma de manejarlos y asi prevenir enfermedades de
origen alimentario. Permitanme comentarles sobre dos campos. El
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consume muchos recursos y tiempo, por tienen que compararse
complejos sistemas nacionales de control de inocuidad de
alimentos.

Diapositivas 25, 26 y 27. Para concluir, permitanme mencionar
nuestra reciente norma sobre el etiquetado de jugos, que requiere
de una advertencia en el caso de jugos frescos no pasteurizados
para las poblaciones vulnerables, como son los nifios, las personas
mayores de edad y personas afectadas inmunolégicamente.
Ademas, se ha nombrado un Concejo Presidencial sobre Seguridad
de los Alimentos, presidido por las Secretarias de Agricultura y de
Salud y Servicios Humanos.

En resumen, la FSI y las razones por las cuales se cre6 no son
exclusivas de los Estados Unidos. En mis viajes oigo que uno y otro
pais han llegado a las mismas conclusiones a las que nosotros
hemos llegado, aunque los enfoques puedan ser distintos: la
prevencién, el HACCP, la equivalencia, el concepto “de la finca a la
mesa”, el concepto “del barco a la boca” y las necesidades de
actuar contra los patégenos en los alimentos y de determinar como
funcionar con presupuestos gubernamentales limitados y proteger al
mismo tiempo una provisién alimentaria global. Todos estamos
juntos en esta batalla por una provision segura y global de
alimentos.
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IMPORTACIONES DE LOS ESTADOS UNIDOS
DE AMERICA LATINA REGULADAS POR LA
FDA

Valor en US$
14000000
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*Incluye: Frutas, hortalizas, aziicar y mariscos.
Fuente: Oficina de Censos del Departamento de Comercio de EE.UU.

LOS PAISES DE AMERICA LATINA
ABASTECEN A EE.UU. CON MAS DEL 40% DE
LOS PRODUCTOS REGULADOS POR LA FDA

El valor de las importaciones provenientes
de América Latina en el 1997 fue de US$12 billones
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FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
IMPORTADAS POR ESTADOS UNIDOS DE
AMERICA LATINA

Valor en US$
5000000
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LOS PAISES DE AMERICA LATINA
ABASTECEN A EE.UU. CON MAS DEL 70% DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
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INICIATIVA DE INOCUIDAD DE
ALIMENTOS

OBJETIVO: REDUCIR, EN LA MEDIDA

POSIBLE, LA INCIDENCIA DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS

INICIATIVA DE INOCUIDAD DE
ALIMENTOS

El problema. Enfermedades microbiolégicas transmitidas por

alimentos

Se estima que causan entre 6.5 y 33 millones de casos
de enfermedades y hasta 9 mil muertes al afio.

Los costos de atencién hospitalaria se estiman en més
de USS$3 billones al afto.

Se estima que los costos totales por tratamiento a
enfermedades transmitidas por alimentos son, por lo
menos, US$5.6 blliones al fiao

El nimero de casos de productos alimenticios que
tuvieron que ser retirados del mercado debido a la

presencia de bacterias, que constituyen una amenaza a
la vida subié de 79 en 1988 a 378 en 1995.
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PRINCIPALES AGENCIAS FEDERALES DE
EE.UU. QUE PARTICIPAN EN LA INICIATIVA
DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS

Departamento de Salud y Servicios Humanos

s Administracion de Drogas y Alimentos (FDA)

= Centros para el Control y Prevencion de
Enfermedades (CDCs)

Departamento de Agricultura

s Servicio de Inocuidad e Inspeccion de Alimentos

a Servicio de Investigacion Agropecuaria

a Servicio Estatal Cooperativo de Investigacion,
Educacion y Extension

Agencia para la Proteccién del Medio Ambiente de
EE.UU.

VISITE EL WEBSITE DE LA
FDAICFSAN

Informacién sobre la Iniciativa Nacional
de Inocuidad de Alimentos disponible
en:

WWW.CFSAN.FDA.GOV
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FOOD NET

CINCO COMPONENTES BASICOS:

1. Vigilancia activa de laboratorios

2. Encuesta de laboratorios clinicos

3. Encuesta de médicos

4. Encuesta demografica

5. Transparencias para el control de casos

VIGILANCIA

mRED ELECTRONICA  NACIONAL
PARA° LA COMPARACION DE
“HUELLAS DACTILARES" DEL ADN
MICROBIANO, ESTABLECIDA PARA
IDENTIFICAR LA FUENTE DE
AGENTES INFECCIOSOS.
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INVESTIGACION

m La FDA y la USDA han desarrollado un
plan de investigacion

m Los componentes del plan son:
1. Métodos de deteccién mejorados.

2. Resistencia a las técnicas de
preservacion tradicionales.

3. Resistencia a los antibiéticos.
4. Estrategias de intervencion.

ANALISIS DE RIESGO

mAYUDA A IDENTIFICAR DONDE
SERIA MEJOR CONCENTRAR LOS
RECURSOS A FIN DE MINIMIZAR EL
RIESGO MICROBIANO A LA SALUD
HUMANA
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ANALISIS DE RIESGO

DEFINICION

EL ANALISIS DE RIESGO ES EL PROCESO
USADO PARA DETERMINAR LAS
PROBABILIDADES DE QUE LA EXPOSICION
A UN RIESGO TAL COMO UN PATOGENO
TRANSMITIDO POR LOS ALIMENTOS,

. RESULTARIA EN DANO O EN UNA

ENFERMEDAD.

ANALISIS DE RIESGO

a Establecer un consorcio para el andlisis de
riesgo en el Instituto Conjunto para la
Inocuidad de Alimentos y la Nutricién
Aplicada, en la Universidad de Maryland.

a Desarrollar y validar modelos de evaluacion
de exposicién a riesgos.

a Desarrollar y validar modelos para evaluacion
de respuesta a dosis.
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GUIAS DE BUENAS PRACTICAS DE
AGRICULTURA (GAP)

a El documento aborda elementos comunes en
cuanto a:

- La siembra
- La produccion
- La distribucién

m Reducira el riesgo de la contaminacién
microbiana. '

GUIAS DE BUENAS PRACTICAS DE
AGRICULTURA (GAP)

m Su Unico propésito es ofrecer orientacion.

m Se insta a los productores a que jueguen un
papel proactivo en la minimizacion de riesgos
de inocuidad de alimentos.

m Mejor asesoria de la FDA y el USDA, en
consulta con la industria alimentana y grupos
de proteccién al consumidor.
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EDUCACION

s CONCENTRAR EN CAMBIAR
PRACTICAS NO SEGURAS PARA EL
MANEJO DE ALIMENTOS EN TODA
LA CADENA ALIMENTICIA,
ESPECIALMENTE EN EL CASO DE
ALIMENTOS PARA POBLACIONES
DE ALTO RIESGO

EDUCACION -- COMERCIO
MINORISTA |

Rllanzas establecidas:

m Alianza para capacitacion y educaciéon en
inocuidad de alimentos para el comercio
minorista, servicios de alimentos, la industria de
distribuidoras automaticas de  alimentos,
instituciones y reguladores.

- Enfoque: Educacion, técnicas de
comunicacion multilinglies, promover e
implementar el Codigo Alimentario
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INSPECCIONES

m Mejorar la inocuidad de alimentos en
establecimientos que venden alimentos
al detalle:

- Por ejemplo, C6digo de Alimentos de 1997
- Inspectores de estandarizacion

= Aumentar el uso de HACCP

EQUIVALENCIA

mAcuerdo sobre MSF: Los paises
miembros de la OMC tienen la
obligacion (si se les exige) de
considerar si las medidas de inocuidad
de alimentos de los paises
exportadores cumplen con el mismo
nivel de proteccion proporcionado por
sus propias medidas (como pais
importador). Art. 4
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IMPLEMENTACION

,ODEX - CCFICS

- Propuesta de pautas preliminares para la
toma de decisiones en materia de
equivalencia (Nueva Zelanda con los
Estados, Australia y Canada)

- Guia preliminares sobre acuerdos de
equivalencia (EE.UU.)
Estados Unidos

- Junio de 1997; propuesta de criterios para
la equivalencia; guia final en 1999.

POSIBLES USOS DE LA
EQUIVALENCIA

m Cumplimiento o Equivalencia
- Prerrequisito del pais importador para la
entrada de productos.
m Equivalencia

- Otorga un estatus especial al pais
exportador

- Facilitar la entrada del producto
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ETIQUETADO DE JUGOS

m Jugo de manzana. Fecha entrada en
vigor Set. 8, 1998

m Otros jugos. Fecha entrada en vigor
Nov. 5, 1998

m Se exige el etiquetado cuando:
- No estan pasteurizados, o
— Reduccién de Log No. 5

- ETIQUETADO DE JUGOS

m ¢ Qué se exige del fabricante o
empacador?

m Advertencia sobre PDP o APDP

m Rétulos (un afio a partir de la entrada
en vigor del reglamento

m Facturas para cantidades grandes

m Pendiente: Propuesta de HACCP para
jugos




NORMAS DE LA AGENCIA CANADIENSE DE INSPECCION
DE ALIMENTOS (CFIA) SOBRE LA IMPORTACION
DE FRUTAS Y HORTALIZAS A CANADA

René Cardinal

Jefe, Productos Horticolas Frescos,

Direccién de Productos de Origen Vegetal,

Agencia Canadiense de Inspeccién de Alimentos (CFIA)

Mi exposicién se concentrara en los requisitos legislativos que
rigen la importacién de frutas y hortalizas frescas a Canada.
Basicamente, existen tres tipos de requisitos legislativos que rigen
la importacién de productos horticolas frescos: los requisitos de
inocuidad, los de sanidad vegetal y los de calidad.

Inocuidad

Los requisitos de inocuidad que rigen la comercializacion de
productos horticolas frescos en Canada estan estipulados en la
Seccion 4 de la Ley de Alimentos y Drogas de Canada, que reza:

“Ninguna persona podra vender alimento que:

1. tenga, en su interior o exterior, cualquier sustancia venenosa o
dafiina;

2. no sirva para el consumo humano;

3. contenga, total o parcialmente, cualquier sustancia de origen
animal o vegetal inmunda, putrefacta, repugnante, podrida,
descompuesta o enferma;

4. haya sido adulterado; o

5. haya sido fabricado, elaborado, preservado, empacado o
almacenado en condiciones antihigiénicas”.

Para hacer cumplir estos requisitos, la CFIA maneja un
programa de muestreo y pruebas para detectar la presencia de
contaminantes quimicos 0 microbianos, asi como para determinar si
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los alimentos han sido irradiados. El programa consiste en tres
etapas: monitoreo, vigilancia y cumplimiento.

La etapa de monitoreo tiene como objetivo proporcionar
informacion sobre la incidencia de residuos quimicos o
contaminacion microbiana. Los propésitos de la etapa de vigilancia
son analizar y controlar el movimiento de productos potenciaimente
adulterados o contaminados e identificar posibles problemas. La
etapa de cumplimiento sirve como una medida de control para
prevenir la comercializacion de algun tipo 0 marca de producto que
se sabe ha sido adulterado o contaminado y para corregir el
problema.

Dada la gran variedad de agroquimicos y de frutas y hortalizas
frescas, es importante que los productores obtengan copia de los
requisitos canadienses relativos al limite de residuos quimicos que
se permite en productos hortifruticolas que se van a exportar a
Canada. Dichos requisitos se estipulan en la Division 15 de los
Reglamentos sobre Alimentos y Drogas.

En los Reglamentos sobre Alimentos y Drogas se permite la
irradiacion solamente en el caso de dos productos frescos:
cebolla y papa, para inhibir el crecimiento de brotes. En los
demas productos frescos este tratamiento esta prohibido.

Comité Codex sobre Higiene de Alimentos

Dada la preocupacion creciente con respecto a las frutas y
hortalizas frescas como fuentes de enfermedades transmitidas por
alimentos, el Comité Codex sobre Higiene de Alimentos ha
propuesto que se inicie la elaboracién de un Cédigo de Practicas
Higiénicas para la Produccion Primaria, Cosecha y Empaque de
Productos Hortifruticolas Frescos. A Canada, en compaiiia de otros
paises, se le ha asignado la tarea de elaborar el borrador de un
documento para discusion.

Dicho Cédigo abarcara las Buenas Practicas Agricolas (BPAs) y
las Buenas Practicas de Manufactura (BPMs) en todas las etapas
de la produccién y el manejo de productos horticolas frescos. De
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Para mayor informacién, favor consultar el sitio web de la CFIA
(www.cfia-acia.agr.ca) o contactar al expositor mediante el siguiente
correo electrénico: rcardinal@em.agr.ca.



LA ESTRATEGIA EN INOCUIDAD DE ALIMENTOS
DE LA SECRETARIA DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y DESARROLLO RURAL (SAGAR)
DE MEXICO

Dr. Jaime Almonte Alvarez
Asesor del Subsecretario de Agricultura
y Ganaderia de la SAGAR de México

Con respecto a las exportaciones de frutas y hortalizas frescas a
los Estados Unidos, la exportacion de hortalizas frescas creci6 un
46% de 1993 a 1997, pasando de cerca de US$814 millones a
US$1189 millones. A junio de 1998, el valor de las exportaciones
fue de US$1033 millones, sin tomar en cuenta la temporada en que
México mas exporta, que es el invierno. Se estima, por lo tanto, que
este afio se va a superar faciimente el nivel de exportacion de
hortalizas frescas del afio pasado.

En cuanto al valor de las exportaciones de frutas frescas, en el
mismo periodo se presentd un crecimiento de 43.8%, ya que se
pasé de US$356 millones a US$512 millones a junio de este afio.

En 1997 este valor total de las exportaciones fue de US$4000
millones y a junio de este afio llevamos cerca de US$2800 millones.
En 1997 el 53.7% (unos US$2160 millones) fue aportado
basicamente por tres rubros de exportacion: frutas y hortalizas
frescas, frutas y hortalizas procesadas y jugos.

En la exportacién de frutas y hortalizas procesadas y de jugos,
los valores también van en ascenso. En el caso de las frutas y
hortalizas procesadas, el comercio creci6 alrededor de 16.3%, al
pasar de US$331 millones en 1993 a US$385 millones en 1997. A
junio del presente afio, hemos exportado frutas y hortalizas
procesadas en el orden de los US$224 millones. En el caso de los
jugos, el incremento que se presenté fue de 109%, ya que el valor
de las exportaciones pasdé de US$32 millones en 1993 a US$67



138 Inocuidad de los alimentos en el comercio
agropecuario internacional

millones en 1997 y a junio de 1998 se han exportado US$55
millones.

En mayo de 1998, el presidente Clinton anuncié su iniciativa
denominada “Inocuidad Alimentaria del Campo a la Mesa". En
octubre del aflo pasado fue acotada basicamente a productos
horticolas y fruticolas domésticos e importados. Durante el afio
fiscal de 1998, esta iniciativa contd con un presupuesto de US$43
millones. Ahora esta en el Congreso y en el Senado hay una batalla
legislativa para obtener un incremento adicional de US$101
millones.

La guia que en 1997 publicaron la Agencia para la
Administracion de Drogas y Alimentos (FDA) y el Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos (USDA), titulada “Guia para
reducir los riesgos microbiolégicos que coadyuvan la inocuidad
alimentaria en frutas y hortalizas frescas”, es un resumen de las
regulaciones o requerimientos basicos con que deben cumplir los
productores y los procesadores. Estas regulaciones se ven
reflejadas en dos documentos, el de Buenas Practicas Agricolas
(BPAs) y el de Buenas Practicas de Manufactura (BPMs). El
Gobiemo de México, en coordinacién con su sector productivo, ha
participado activamente en el proceso de hacer comentarios sobre
ambos documentos. Se ha planteado una serie de inquietudes muy
legitimas de los productores y los empacadores, principalmente por
el hecho de que gran parte de la responsabilidad de cumplimiento
recae en el productor.

Se ha remitido una serie de comentarios valiosos y creemos
que debemos hacerles saber al FDA y al USDA que este tipo de
medidas deben basarse en principios cientificos, en metodologias
que evaluden los riesgos y en todos los principios contemplados por
la Organizacién Mundial del Comercio (OMC) y en tratados y
acuerdos de libre comercio.

El objetivo de la guia es claro: pretende reducir riesgos
microbioldgicos y mejorar el sistema de inocuidad de frutas y
hortalizas y, de esta manera, elevar los niveles de proteccion y
garantizar la salud publica.
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Ha sido dificil explicar a los productores el concepto de riesgos
microbiolégicos y de microorganismos. La Guia hace referencia a
algunas bacterias como Escherichia, Salmonella, Vibrio cholerae y
Shigella; a parasitos como Giardia lamblia y Cyclospora; y a virus
como el de la hepatitis A y el Norwalk. Enfermedades transmitidas
por todos estas bacterias, parasitos y virus se han detectado en
México: en 1996 cerca de 3.4 millones de personas se enfermaron
por consumir alimentos asociados con estos virus y bacterias y la
Secretaria de Salud informa de la muerte de 9000 personas por
causa de éstos.

El 13 de abril de 1998, la FDA publicé en el Federal Register
una propuesta de guia para reducir estos riesgos, que reunia el
compendio de BPAs en el campo y de BPMs en el empacado. Los
comentarios publicos y sugerencias sobre dichos documentos
fueron enviados y recibidos antes del 29 de junio. La Secretaria de
Agricultura de México, por instrucciones del Sr. Secretario, en abril
instauré un grupo técnico de trabajo, el cual se dio a la tarea
durante mayo y junio de recorrer los 15 estados del pais donde se
concentra la mayor produccion horticola y fruticola, para tratar de
enriquecer ese documento y de tener el punto de vista de los
productores, exportadores y empacadores.

De esa manera, la Secretaria emiti6 un documento, con las
observaciones correspondientes. Se esta a la espera de que la FDA
publique la regulacion final. Se habla mucho de adoptar el Sistema
de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP), pero
los productores han hecho la sugerencia de que no corramos
mucho porque nos podemos cansar. La guia que emite la FDA y el
USDA es una guia que no esta requiriendo aun el HACCP. Este
sera requerido eventuaimente en un aflo o dos afios mas, pero es
muy dificil llegar ahora a los productores y exportadores y decirles
que lo instalen. Se requiere de un proceso de capacitacion y
difusién apropiado sobre el sistema HACCP y cémo se puede ir
incorporando gradualmente.

En este momento la guia no pide que se instale un HACCP en
frutas y hortalizas, ya que no se cuenta con la base cientifica para
exigirlo. Las hay en cames, porque ya existen esas bases
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cientificas desarrolladas. El FDA, el USDA y las universidades
estadounidenses, junto con los paises exportadores, pueden
trabajar conjuntamente para establecer esa base cientifica que
defina cudles son los puntos criticos de control. Aun no se tienen
esas bases, pero si se cuenta con BPAs en el campo y BPMs en el
empacado.

Lo que vimos en el video que les mostr6 fue d fin del mundo
para muchos productores de Sinaloa, Sonora, Baja California o
Guanajuato, por lo que tratamos de afrontar el problema desde una
perspectiva proactiva, positiva y constructiva. Vemos en esta
iniciativa de inocuidad alimentaria una oportunidad de mercado muy
clara para el sector fruticola y horticola. Las ventajas competitivas y
comparativas de México descansan grandemente en esos dos
subsectores, en el de hortalizas y frutas frescas y en el de los
procesados. Veamos algunos datos relacionados con areas en que
concentraros nuestros esfuerzos.

De 1989 a 1997 se sembraron 20 millones de hectareas. De
éstas, cerca de 14 millones (67-68%) fueron sembradas con
granos, el 6% con frutas y el 3% con hortalizas. Los valores de
produccion de cada uno de esos cultivos son los siguientes: el valor
promedio total de la produccion en ese periodo fue de 115 000
millones de pesos corrientes. De éstos, el 36% se generd de los
granos, el 16% de las hortalizas, el 18% de las frutas y el 1% de las
flores. ’

Con base en estos datos, no queremos decir que el cultivo de
granos no sea importante; lo es para la dieta del mexicano. El
objeto es ejemplificar un poco que tenemos un sector que ha
demostrado que tiene potencial y vamos a ver por qué. Exportamos
49 especies horticolas, 57% de las cuales (hortalizas y verduras) se
concentran en los estados donde estamos dirigiendo en forma
prioritaria nuestros esfuerzos.

A los productores de hortalizas de esos estados les hemos
vendido la idea de que el sector todavia tiene posibilidades enormes
de crecer. En 1997 Estados Unidos import6 cerca de US$1700
millones; México participd con cerca del 66% de esas exportaciones
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contaminacioén, dado que no sabemos hasta el momento el tipo de
regulacién final que vaya a emitir la FDA.

El segundo factor de riesgo lo constituyen los residuos y los
abonos. Hay dos principios basicos que deben considerarse en
relacion con este tipo de factores: 1) los productores deberan seguir
los lineamientos sobre BPAs en el manejo de abonos y residuos;
asi como de aguas negras para reducir los riesgos microbiolégicos;
2) las BPAs deberan aplicarse en el uso de abonos, que incluye
tratamientos para reducir patdgenos y maximizar el tiempo entre la
aplicacién y la cosecha. Aqui se tiene el gran problema de la
contaminacién causada por las descargas de aguas negras de las
ciudades en los rios y el alto contenido de E. coli y de coliformes en
el agua que se usa para riego o procesamiento.

El tercer factor de riesgo, que es muy complejo, esta
intimamente ligado con la pobreza. Donde hay pobreza no hay
agua y existen varios factores que tratamos de analizar. Hay un
principio basico para la sanidad y el higiene como factores de riesgo
que se relaciona con la infraestructura sanitaria. En nuestras zonas
exportadoras tenemos cerca de 2.5 millones de jornaleros agricolas
que migran desde los estados del sur a los estados del noreste de
México. Estas migraciones son temporales y no se cuenta con la
infraestructura sanitaria apropiada para los trabajadores, tanto en el
campo como en las areas de empaque. Existen ranchos donde
viven y trabajan 3000 trabajadores temporales; hay otros en que
cerca de 10 000 trabajadores viven por periodos de 3-4 meses.

Otro factor de la sanidad e higiene esta relacionado con las
operaciones de carga y descarga, debido a lo cual en esta
estrategia se consider6 la participacion de la Secretaria de
Comunicaciones en transportes.

Tratamos de trabajar con los productores con el fin de
prepararios. Por las platicas que hemos tenido con la FDA y el
USDA, sabemos que esta Guia es de aplicacion voluntaria, que
disponemos de un periodo de ajuste, y que continuaremos
trabajando con el sector productivo y de manufactura para tratar de
mantenerlos informados de todo este proceso. Para ello
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Con respecto al empaque, dado que participaron los
empacadores de los principales productos de exportacion, se
consideraron cosas muy practicas. Una fue el agua para
procesamiento; por ejemplo, se puso énfasis en que los pinaculos,
las cisternas y los depésitos de agua potable estuvieran en buenas
condiciones, que contaran con mecanismos que los protegieran de
la contaminacion y que hubiera un sistema eficiente para el despojo
de las aguas residuales.

Otro de los factores fue la limpieza general, de acuerdo con los
mismos lineamientos establecidos para el campo: que las
instalaciones estuvieran en buen estado y que las areas de
empaque se mantuvieran sin basura, polvo, agua encharcada y
objetos en desuso. Se analiz6 la limpieza del piso bajo la
maquinaria, los pasillos para el personal, las montacargas y demas
maquinaria, el area de envasado, el area activa, la bodega de
enfriamiento, las zonas de carga, las areas de desecho y todas
aquellas instalaciones por donde el producto pasa.

Otro de los puntos que les solicitamos identificar fue el agua
para consumo del trabajador, enfatizando que tuvieran agua
purificada, que utilizaran vasos desechables para uso individual y
que contaran con un numero adecuado de bebederos. En cuanto al
personal de empaque, se llamé la atencién sobre los principios de
limpieza e higiene personal y se solicitdé que revisaran varias
aspectos de la infraestructura del empaque: que las instalaciones
para el empaque estuvieran en éptimas condiciones sanitarias, que
hubiera suficientes servicios sanitarios separados del area de
empaque; que los sanitarios contaran con agua, corriente, lavados,
papel higiénico y jabon; que en la instalacién hubiera una serie de
letreros que indicaran a las personas que se lavaran las manos; que
no hubiera personal comiendo adentro y que los sanitarios se
mantuvieran limpios y desinfectados.

En lineas generales, esta fue la estrategia utilizada para obtener
informacién valiosa, que nos ayudara en la siguiente etapa, que es
establecer las BPAs y las BPMs, el HACCP y otras cosas que se
requieran.
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En abril de este ario, el Secretario de Agricultura, Ing. Romarico
Arroyo, convocd a una reunién a diferentes dependencias del
Gobiemo Federal, incluida la Secretaria de Salud y de Comercio,
para conformar un grupo técnico de trabajo en inocuidad de
alimentos.

Este grupo esta constituido por tres actores principales. El
primero es el Gobiemo Federal, representado por la SAGAR, la
Comisién Nacional de Sanidad Agropecuaria, el Instituto de
Investigaciones Forestales y Agropecuarias (INIFAP), el Instituto de
Capacitacion (INCA), la Secretaria de Comercio, para las
negociaciones con otros paises, la Secretaria de Desarrollo Social
(SEDESOL), para los aspectos relativos a los jomaleros agricolas,
el Banco de México (BANCOMEX), para impulsar campafias de
promociéon comercial, la CONAGUA vy el Instituto Nacional de
Ecologia, para conducir los asuntos de medio ambiente y calidad
del agua. También participaron las universidades y los organismos
nacionales de normalizacién y certificacion, tales como el Instituto
Mexicano de Normalizacién y Certificacion (IMNC), la Sociedad
Mexicana de Normalizacion (NORMEX), Calidad Mexicana de
Certificacion (CALMECAC) y el Sistema de Educacion
(SEPCONACIP).

El segundo actor esta representado por los gobiemos estatales
representados por los gobemadores y secretarios de Agricultura de
los estados, del sector Salud (para los asuntos de seguro social), de
Trabajo, para lo referente a seguridad laboral, y de Salubridad y
Asistencia.

El tercer actor fue el sector privado, representado por los
productores, exportadores y empacadores de estos productos.

Estas son las entidades a las cuales hemos dirigido la
estrategia, informandoles y tratando de venderles la idea de que
esto es una oportunidad de mercado. En una primera fase,
esperamos no sélo cubrir la parte de los productos de exportacion,
sino también corregir los problemas existentes con nuestra
poblaciéon, por lo que esta estrategia se requiere para todo el
territorio nacional. En una segunda fase pensamos incorporar otros
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estados; ya hay otros seis estados que estan solicitando su
incorporacion: Baja Califomia Sur, Oaxaca, Yucatan, Quintana Roo,
Puebla y Nuevo Leon.

La estrategia que impulsamos tiene diez lineas de accion. La
primera es proveer informacién y establecer compromisos con las
entidades federativas, los productores y los exportadores. En mayo
y junio les explicamos la iniciativa de inocuidad de alimentos, sus
alcances y qué ibamos a hacer. Un importante compromiso que
debiamos cumplir era analizar las guias que va a implementar la
FDA y enviar los comentarios a tiempo. Otro era la identificacion de
factores de riesgo microbiolégico. Estamos en el proceso de unir las
encuestas que se aplicaron y de elaborar diagnésticos, no sélo en el
campo sino también en las instalaciones de empaque, sobre la
situacion existente en cada una de las unidades productivas y
procesadoras dedicadas a la exportacion.

La segunda linea de accion, que la estamos trabajando con el
Instituto Nacional de Capacitacion Agropecuaria, el BANCOMEX y
fundaciones de Estados Unidos, estd relacionada con la
capacitacion y la asistencia técnica. No podemos ir a los
productores y venderles la idea de que hay que implementar el
HACCP; debemos, mas bien, explicarles de qué se trata y hacerles
ver que la calidad es importante. El proceso de incorporacion debe
ser gradual. Este programa de capacitacion y asistencia técnica lo
anunciara el Secretario de Agricultura en las proximas semanas. Es
un programa integral que cubre al productor y al procesador de
productos, de quienes se requiere su disposicion y compromiso.

Otra de las lineas de accion que estamos promoviendo es la
instrumentacion de proyectos de investigacion en los estados. Para
poder hablar de un HACCP en frutas y hortalizas, requerimos
criterios cientificos, con muchos de los cuales no contamos.
Estamos animando a nuestros investigadores nacionales para que
coordinen con investigadores de Estados Unidos y otros paises
acciones que les permitan definir, por ejemplo, cual es la
temperatura del agua mas adecuada para que la Salmonella no
entre en un tratamiento biotérmico o cual es la carga microbiana
maxima que puede tener un racimo de uvas para que sea apto para
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el consumo humano. Hay muchas interrogantes, a las cuales tarde
o temprano debemos dar la respuesta que todavia no conocemos.
Para ello estamos instando a nuestros sistemas de investigacion en
México y a la Fundacion PRODUCE para que implementen
proyectos de investigacion relacionados con cada parte de la
cadena.

La cuarta linea de accion se relaciona con jornaleros agricolas;
aqui estamos descansando fuertemente en el programa que tiene la
Secretaria de Desarrollo Social (SEDESOL), con el cual atiende a
2.5 millones de jomaleros agricolas del pais. Este programa se
Inici6 en 1991 en seis estados del pais, entre ellos los estados del
noreste, concentrandose en acciones de educacién, vivienda, salud
e infraestructura, con aportes federales, estatales y de los
productores o empacadores en la unidad de produccion.
Actualmente este programa cubre cerca de 14 estados en todo el
pais. Consideramos que, si bien con él no vamos a poder atender el
100% de las demandas de los 2.5 millones de jomaleros, si
podremos ayudar a un numero significativo de ellos.

Como cualquier otro pais, tenemos un problema muy grave con
la calidad del agua. Estamos trabajando con la Comisién Nacional
del Agua, para echar a andar un proyecto que nos permita hacer un
diagnéstico muy claro sobre el estado de nuestros pozos profundos,
en los distintos distritos de riego que tenemos contemplados en esta
estrategia. '

Para nosotros, la calidad no se refiere sélo a producir un
producto que sea bonito o fitosanitariamente sano. También se
relaciona con poder obtener un producto sin riesgos
microbiolégicos, quimicos o fisicos para los consumidores, y
producido en unidades donde no se violen los principios de
seguridad e higiene de los trabajadores. Nuestra vision de calidad
es mas global y considera una serie de factores que los productores
y exportadores encontraran tarde o temprano en los mercados
internacionales. Por ello, este programa de aseguramiento de la
calidad representa una parte esencial de nuestra estrategia. El
HACCP sé6lo es una de las fases y consideramos que con el tiempo
podemos ir implementando otras fases en los diferentes estados.
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Por ultimo, otra de las lineas de accion que tenemos es la
campafia de imagen para promover comercialmente nuestros
productos; no solamente para protegemnos de todo el dafio que nos
han hecho los productores organizados de Estados Unidos, sino
también para elevar el consumo de nuestros productos y demostrar
que los productos mexicanos que se exportan a Estados Unidos
tienen los mejores estandares de calidad y que fueron producidos
bajo las mejores normas. Estos programas van a ser esenciales
para que nuestros productos alcancen una mayor competitividad en
el mercado en los proximos arios.

Hemos impulsado mucho este esquema de aseguramiento de la
calidad como un instrumento para lograr esta inocuidad alimentaria;
en este caso, para hortalizas y frutas, pero puede ser también para
came u otros productos. Pensamos que ésta es una accién muy
innovadora para ofrecer productos nutritivos y de alta calidad. ¢En
qué se basa este programa? Pues se basa, en su fase mas sencilla,
en la identificacion de riesgos microbiolégicos en campo y en las
instalaciones para el empaque; o bien en algunas practicas
agricolas o de manufactura bajo un enfoque HACCP parcial.

Todo esto lo debemos hacer mediante la instalacion de un
esquema integral de tecnologias para la calidad. Me refiero a cuatro
aspectos basicos: la normalizacion, la certificacion, la verificacion y
las pruebas de laboratorio. En México, al igual que en Estados
Unidos y otros paises, en asuntos de riesgo microbiolégico, quimico
o fisico hay mas de diez agencias involucradas. Por ejemplo, en la
parte de normalizacién y los aspectos que tienen que ver con la
Guia, hay cerca de 225 normas oficiales, voluntarias y obligatorias,
que fueron expedidas en su momento por cerca de siete
dependencias del gobierno federal. No hay una sola institucion
responsable por todas ellas. Ademas, se presenta el problema de
que nuestras dependencias no fueron creadas para el comercio tan
complejo que estamos experimentado hoy en dia. Pensamos que
debemos actuar, crear e impulsar esquemas normativos que
permitan que esa calidad total esté respaldada por una serie de
elementos y que los organismos de tercera parte puedan establecer
estos esquemas de normalizacion.
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Estos procesos no se hacen de la noche a la maiana; llevan
mucho tiempo, pero deben iniciarse con algo y es lo que le hemos
estado proponiendo a nuestros productores y empacadores.
Tenemos varios recursos para impuisar estos programas. Desde el
punto de vista sanitario y zoosanitario, tenemos cerca de 704
oficiales y personal técnico de la Secretaria acreditado en todo el
pais para administrar las leyes y la Ley Federal de Sanidad Vegetal
y Animal.

En este momento hay alrededor de 4800 técnicos acreditados,
cerca de 3900 en el area de salud animal y 900 en el area de
sanidad vegetal. También hay 80 normas oficiales mexicanas
obligatorias y 67 normas mexicanas para calidad relacionadas con
los productos agricolas y pecuarios.

En todo el pais, existen 64 organismos auxiliares de
productores, a través de los cuales, y con el apoyo de funcionarios
acreditados, podemos establecer los esquemas de inspeccion y
verificacion en el pais. Hay 142 laboratorios privados acreditados,
personal para el resguardo de aeropuertos, puertos y fronteras,
cerca de 98 puntos de inspeccion extema y unos 43 puntos de
inspeccion interna. Se manejan 15 protocolos sanitarios tanto en
materia animal como vegetal con los Estados Unidos. Dos de los
mas conocidos, que corresponden a la exportacion de aguacate y
mango a los Estados Unidos y a la importacion de durazno y
manzana, estan trabajando bien, por lo que podemos aprender
mucho de las experiencias de su implementacion.

En cuanto al programa fitozoosanitario, se han instrumentado
20 campafas y cinco cordones dentro del concepto de
regionalizacién, y se cuenta con el sorporte técnico de seis centros
regionales de referencia de las diversas disciplinas.

De acuerdo con nuestra Ley Federal de Metrologia, el gobierno
federal delegd en el sector privado las labores de normalizacion,
certificacion y verificacion de productos, procesos y personas.
Ahora los organismos nacionales deben ejecutarlas. Esperamos
implementar un programa de aseguramiento de la calidad total que
tenga los siguientes elementos: todo el andamiaje de normas
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oficiales mexicanas en materia de sanidad vegetal, los protocolos
mismos, en el caso del aguacate y el mango; y los requerimientos
sobre inocuidad que hasta ahora no son HACCP, sino BPAs y
BPMs voluntarias. Queremos establecer las BPAs, después las
BPMs y gradualimente, de aqui a un afio, tratar de poner a andar el
HACCP. Para ello vamos a empezar a preparar a nuestra gente
desde ahora.

Después de lo anterior, deseamos preparar una serie de
manuales: un manual sobre procedimientos técnicos operativos, un
manual de procedimientos de aseguramiento de la calidad y un
manual de calidad. Nuestro objetivo es que nuestro sistema se
alinee a las normas ISO 9000, acorde con los estandares
internacionales, o ISO 14000, si incluimos normas relacionadas con
asuntos de medio ambiente. Esto es lo que la Secretaria espera
lograr y muchos de los productores y exportadores comparten este
ideal. Sin embargo, no debemos apresuramos demasiado. Primero
tenemos que capacitar a nuestras gentes y explicarles de qué se
trata esto. Todo este proceso va a durar afios, pero pensamos que
los productores y exportadores mexicanos lo van a culminar
éxitosamente.




REGULACIONES APLICADAS POR LA SECRETARIA
DE AGRICULTURA, GANADERIA Y DESARROLLO RURAL
(SAGAR) PARA LA IMPORTACION DE FRUTAS
Y HORTALIZAS A MEXICO

Dr. Gustavo A. Frias Trevifio
Director de Regulacion Fitosanitana,
Direccion General de Sanidad Vegetal, SAGAR

México y el Libre Comercio

Antes de 1986 Meéxico, ejercia una economia cerrada,
aplicaba altos aranceles, enfatizaba el consumo nacional de
productos agricolas y establecia regulaciones unilaterales para
las importaciones.

A partir de las negociaciones multilaterales de la Ronda de
Uruguay en 1986 y del Acuerdo General de Aranceles, Aduaneros
y Comercio (GATT), México entr6 en una transformacion
dindmica de su normatividad sanitaria y fitosanitaria. En 1992
emiti6 la Ley Federal de Metrologia y Normalizacién, en 1994
revis6 y public6 su Ley Federal de Sanidad Vegetal y desde
entonces ha publicado 36 normas fitosanitarias, las cuales
respetan los principios internacionales y aplican el procedimiento
de analisis de riesgo para establecer requisitos, que proporcionen
el nivel adecuado de proteccion. También se han elaborado
planes de trabajo con nuestras contrapartes comerciales, en los
que se especifican los procedimientos para certificar
fitosanitanamente un producto y que en algunos casos, como
veremos mas adelante, incluyen actividades para certificar la
inocuidad alimentaria.

Certificacion Fitosanitaria
Estas leyes, normas y planes de trabajo requieren no sélo un

cambio legislativo, sino también modificaciones de fondo al
sistema de certificacion y verificacion de la correcta aplicacién de



152 Inocuidad de los alirnentos en el comercio
agropecuario internacional

las normas. Ello implica el fortalecimiento de la infraestructura
humana y material en puertos, aeropuertos y fronteras y puntos
de verificacion interna (Mapa 1). Hoy existe un profesional
fitosanitario aprobado en cada uno de estos puntos, quienes,
ademas de estar titulados en carreras relacionadas con la
fitosanidad, han recibido entrenamiento para aplicar y verificar el
cumplimiento de normas fitosanitarias y planes de trabajo.
Contratar oficiales fitosanitarios con formacién profesional en
fitosanidad es una de las estrategias que la Comisién Nacional de
Sanidad Agropecuaria (CONASAG) de la SAGAR ha usado para
cumplir con los compromisos internacionales de certificacion.

La descentralizacion de los servicios fitosanitarios es otra de
las estrategias que la SAGAR esta aplicando; por eso se publicé
la Norma NOM-035-FITO-1995, mediante la cual se establecen
los requisitos y las especificaciones fitosanitarias para la
acreditacion de tales funcionarios. Mediante la aplicacion de esta
norma se aprueban profesionales fitosanitarios, los cuales, sin ser
empleados de la SAGAR, coadyuvan con ésta en la aplicacién de
las normas y en la expedicion de certificados fitosanitarios,
funciones que anteriormente sélo podian hacer personal oficial.

Los egresados de ingenieria agrénoma o carreras
relacionadas representan una fuente muy abundante de
profesionales, de la cual podemos sacar esta fuerza intelectual
que coadyuve en la implementacién de las normas.

Se descentraliz6 el servicio de verificacion fitosanitaria que se
lleva a cabo en los laboratorios. Se acreditaron laboratorios
privados o de universidades que coadyuvan con la SAGAR. Estos
laboratorios realizan funciones que antes eran exclusivas del
Gobierno, proporcionandonos un servicio de diagnéstico rapido y
efectivo. S6lo en este aflo, los laboratorios aprobados han
elaborado 22 000 dictamenes, los cuales nos ha permitido cumplir
con nuestro objetivo de mantener la seguridad sanitaria y
fitosanitaria.

También en el campo hay laboratorios aprobados que se
encargan de verificar normas en cultivos como el mango, el
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algodoén, el café y otros. En lo que va de 1998, los aprobados
atendieron 291 000 ha. Ademas, hay otros laboratorios aprobados
que expiden certificados fitosanitarios para la movilizacion
nacional o certificados fitosanitarios de tratamientos
cuarentenarios, que son necesarios para importar productos
agricolas; en este ultimo caso, los laboratorios aprobados han
certificado 43 000 tratamientos. También hay laboratorios
aprobados en el extranjero, que verifican que se cumplan los
planes de trabajo y las normas que estan establecidas en México.

Esto es un sistema que actia en todos los niveles de los
procesos productivos en el campo, en las procesadoras, en las
empacadoras, en empresas de tratamiento, etc., que esta
actualmente funcionando para certificacion fitosanitaria. Esta
misma estructura puede ser utilizada para la verificacion de
normas sanitarias o de inocuidad alimentaria. Queremos
mantener y ampliar los mercados de exportacion de los productos
agricolas que México esta produciendo.

El objetivo principal de todo esto es fortalecer la estructura y
atender efectiva y eficientemente la verificacion de las normas y
su correspondiente certificacion. Estamos modernizando las
actividades fitosanitarias; descentralizando, simplificando vy
haciendo lo mas transparente posible los procesos fitosanitarios;
fortaleciendo el sistema nacional de cuarentena vegetal, y
movilizando, importando y exportando con seguridad fitosanitaria.

Importacién de Frutas y Hortalizas

Los requisitos establecidos para la importacion de frutas y
hortalizas a México estan sefialados en la NOM-008-FITO-1995.
En esta norma se establecen las medidas sanitarias para
asegurar el nivel adecuado de proteccion y la calidad sanitaria de
las frutas y hortalizas que se importan a México (Cuadro 1). Se
especifican todos los productos que actualmente estamos
importando, los origenes de los que podemos importar y cual es
el requisito especifico para cada producto.
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Los requisitos adicionales que deben cumplirse para
considerar un producto fitosanitariamente adecuado son:
Certificado Fitosanitario Internacional, inspeccion en punto de
ingreso y otros requisitos; uno de éstos es que el producto debe
haberse sometido a ciertos procesos que garanticen que no
contiene ninguna plaga cuarentenada. Un requisito adicional
puede ser dictaminar que el producto esta libre de alguna plaga
especifica, si se requieren verificar los procedimientos de
certificacion en origen, o si es necesario un tratamiento con agua
clorinada, el cual previene la transmision de enfermedades a los

seres humanos.

Esta norma se orienta basicamente a cuestiones fitosanitarias,
pero es un ejemplo de una de las normas mexicanas publicadas
en que hay una interaccion entre la fitosanidad y la salud, ya que
en ella se establecen requisitos que regulan aspectos de
inocuidad. Por ejemplo, para algunos productos importados de
Guatemala, el certificado sanitario internacional debe especificar
que el producto viene tratado con 200 partes por milléon de agua
clorada (Cuadro 2). Hay ciertos productos que la Secretaria de
Salud considera representan un riesgo sanitario y, por lo tanto, en
la norma se estableci6 que deben someterse a un tratamiento
antes de su importacion y que el pais exportador debe
especificar, en el Certificado Fitosanitario Internacional, que el
producto recibi6 el tratamiento que elimina este riesgo.

De igual manera, la norma NOM-028-FITO-1995 también
establece requisitos para el maiz y el trigo que no tienen que ver
directamente con la fitosanidad sino con problemas de salud. Este
requisito es el certificado del Federal Grain Inspection Service, en
el que se indica el tipo y calidad y que el trigo no contiene mas de
0.05% del Claviceps purpurea, que produce sustancias toxicas.

Para el maiz basicamente es lo mismo. Se exige que venga
con un andlisis de calidad, en el que se especifique que el
producto no excede de 20 partes por billén de aflatoxinas, lo cual
es necesario para evitar problemas al ser usado como alimento
para humanos y animales. El caso del sorgo es algo similar; se
requiere que el producto contenga por debajo de 20 partes por
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billon de aflatoxinas y que el contenido de esclerocios de
Claviceps africana no rebase el 0.05%.

Estos ejemplos, en los que México, como otros paises,
requiere inocuidad de los productos que importa, nos dan una
idea de como se todo el andamiaje existente para la certificacién
sanitaria y fitosanitaria se puede aplicar a la inocuidad
alimentaria. La verificacion en el campo mediante técnicos
acreditados y la disponibilidad de laboratorios para verificar o
respaldar lo que se esta inspeccionando nos permiten asegurar
que el producto cumple con las regulaciones y que no representa
un riesgo para el pais importador.

En el caso de una certificacion para inocuidad, los procesos
podrian ser muy similares; es decir, se realizaria una verificaciéon
en el campo por técnicos aprobados, se tomarian muestras, se
harian pruebas de diagndstico en laboratorios aprobados, y
finalmente se emitiria un certificado de inocuidad en lugar de uno
fitosanitario internacional.

En conclusién, el sistema utilizado para la certificacion
fitosanitaria podria servir de modelo y, con los mismos recursos,
ser usado para certificar la inocuidad de los alimentos.

Cuadro 1. Principales frutas y hortalizas de importacién
de diversos paises reguladas en la Norma Oficial
Mexicana NOM-008-FITO-1995.

 Frutas:
Anona Kiwi Capulin
Arrayan . Nispero Chapote
Cereza Manzana Chirimoya
Chabacano Melén Durazno
Chicozapote Pérsimo Fresa
Ciruela Nectarina Guayaba
Frambuesa . Arandano Uva
Guanabana Carambola Mandarina
Mora Zarzamora Pera
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Hortalizas.:
Berenjena Chile Acelga
Ajo Col Alcachofa
Alfalfa germinada Champifion Apio
Betabel Calabacita Brocoli
Cebolla Poré Cilantro
Coliflor Remolacha Col de bruselas
Ejote Trufa fresca Chayote
Esparrago Colinabo Chalote
Jitomate Endivia Chicharo
Espinaca Lechuga Puerro
Soya germinada Setas frescas Zanahoria

Cuadro 2. Productos importados de Guatemala en cuyo
certificado fitosanitario internacional (CFl) se debe
especificar que vienen tratados con 200 partes
por millén de agua clorada.

Calabacita miniatura

Frutas:

Frambuesa Mora Zarzamora
Hortalizas:

Acelga Lechuga Chicharo

Apio Esparrago Cilantro

Berro Zanahoria Col

Endivia Elote Col de Bruselas
Hierbabuena Hongos comestibles Colifior
Espinaca Betabel Cebolla

Perejil Brocoli Chayote
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Mapa 1. Puntos de Inspecci6n Fitozoosanitaria Internacional.
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ARGENTINA Y SU INDUSTRIA CARNICA EXPORTADORA

Dr. Thierry Woller

Asesor del Presidente del Servicio Nacional
de Sanidad Animal y Calidad Agroalimentaria
(SENASA) de Argentina

Historia de la Industria Carnica Exportadora de Argentina

Argentina tiene un historial importante en la exportacion de
cames a los mercados mas exigentes. Para poder entender el
actual nivel de calidad en materia de inocuidad alimentaria, es
necesario realizar una pequeia resefa histérica.

Podemos dividir este historial en grandes periodos que
influenciaron sobre la industria carnica argentina.

El periodo de la influencia bnitanica

En las primeras décadas de este siglo, Gran Bretaria tuvo una
influencia importante en la industria carmica argentina.

Durante el periodo 1934-1938, Gran Bretaiia import6 el 77% de
la carne comercializada mundialmente, del cual el 53% piovenia
de Argentina.

El periodo de la influencia estadounidense

A mediados de siglc, Estados Unidos (EE.UU.) comenz6 a ser
el centro politico y econémico internacional.

La produccién de came crecié con la incorporacion de feedlots,
pero no fue suficiente para cubrir la demanda.

En poco tiempo, los EE.UU. se convirtieron en el importador
lider de cames, adquiriendo el 30% de las importaciones
mundiales.
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Dada la politica sanitaria de los EE.UU. con respecto a la fiebre
aftosa, el mercado de la came se dividi6 en dos grandes
bloques. Esto favoreci6 a Australia, Nueva Zelandia y
Centroamérica.

En los afios 70, Australia super6 en exportaciones a la
Argentina.

El periodo de la influencia europea

Durante los afios 60, Europa creci6 econémicamente,
incrementando sus importaciones de alimentos y en particular
de carnes.

A mediados de los afios 80, la Comunidad Europea gané la
posicion de lider en las exportaciones de carnes, financiando
millones de toneladas de carne que representaron el 25% de
las exportaciones mundiales.

El déficit de la Unién Soviética contribuyé a mantener este
periodo de predominancia europea.

El periodo de la influencia asiatica

A mediados de los 80, un nuevo mercado inici6 su
crecimiento, con Japén a la cabeza y seguido por Corea y
Taiwan.

En 1985, Japén importé 216 000 toneladas, Taiwan 33 000
toneladas y Corea 4000 toneladas de came. En 1995, Japén
importé 900 000 toneladas, Taiwan 63 000 toneladas y Corea
205 000 toneladas.

La importacién combinada de estos tres paises crecié al menos
cinco veces en los ultimos diez afios.

El mayor beneficiario de este crecimiento fueron los EE.UU. La
barrera aftésica impidi6 a Argentina tener acceso a estos
mercados.
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Estos cuatro grandes periodos de influencia son los
responsables de las actuales reglamentaciones de sanidad y de
la calidad de la industria carnica, con un muy buen nivel
tecnolégico y una capacidad humana excelente para cumplir con
todas las exigencias higiénico-sanitarias.

El Periodo de Transicion a los Mercados No Aftésicos

El ultimo foco de fiebre aftosa se registr6 el 27 de abril de 1994.
No fue sino hasta cuatro afios después de esta fecha que Argentina
pudo iniciar su acceso a los mercados no aftdsicos, .pero
lamentablemente no en el mejor momento por varias razones: la
crisis de consumo en la Unién Europea (UE) debido a la BSE; la
crisis asiatica, con la consecuente depresion de los mercados
australianos y su consecuente caida de precios; la fase ciclica de
liquidaciéon de los EE.UU.; y la disminucién del hato ganadero
argentino, que en los Ultimos afios venia experimentando un
proceso de liquidacion, que se agudizé con las expectativas
agricolas, el cual pasdé de 60 millones de cabezas, como valor
maximo histérico, a 52 millones en 1997.

Si bien la produccién mundial de cames aumenté en 1997
alrededor del 3% (223.4 millones de toneladas), el incremento de la
produccién de came bovina fue sélo del 1% (57.1 millones de
toneladas). En Argentina, la produccién en cabezas faenadas
fue de 10 408 860 cabezas, con una existencia ganadera de
50 059 000 cabezas (22% menos que su récord de 1977) y una
exportacion de 431 361 toneladas equivalentes con hueso, o sea en
todos los casos, alrededor de un 1% menos que en 1996.

- Sin embargo, este-afio se ha venido observando un aumento en
la cantldad de cabezas del hato ganadero argentmo :

La lnoculdad de los Allmentos
El consumidor desea productos inocuos con garantia

demostrable de mocundad LPor qué se exlge inocuidad en las
cames?
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La razén es simple. Las cames ofrecen riesgos potenciales para
la salud del consumidor. Estos riesgos inherentes a las carnes
pueden ser enfocados tanto desde el punto de vista de la salud
humana como animal, y clasificados en biolégicos, quimicos y
fisicos. :

La inocuidad es la meta a alcanzar a través de la reduccién de
los riesgos potenciales, tanto como el conocimiento cientifico y
tecnolégico lo permita.

Los peligros biolégicos de mayor importancia para la salud
publica que pueden estar presentes en la came fresca son:

Microorganismos:  Salmonella, = Campylobacter, Listeria
monocytogenes, Escherichia coli 0157:H7.

Parasitos: Toxoplasma gondii, Cysticercus bovis, Trichinella
spiralis.

Agentes no definidos, como el responsable de la encefalopatia
espongiforme bovina (EEB)

Los peligros quimicos estan constituidos principaimente por la
larga lista de residuos farmacolégicos y contaminantes.

Los peligros fisicos s6lo comprenden las contaminaciones
originadas durante el proceso de industrializacion.

Nuevas Exigencias Higiénico-Sanitarias

En los ultimos afios se abrieron, desde el punto de vista
comercial, algunos nuevos mercados en Latinoamérica, tal como el
mercado de Chile, y se accedi6 al mercado de cames crudas para
los EE.UU.

Para hablar de los nuevos requisitos sobre higiene e inocuidad
de los alimentos, que han sido exigidos por paises importadores,
tomaré como referencia a los EE.UU. y a la UE, pues ambos
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2. Programa de Reduccién de Patégenos (PRP)

En lo que respecta a la consideracion de las fuentes de
contaminacion microbiana en cames rojas, los patégenos
pueden ubicarse en dos categorias:

- Los derivados de la faena del animal
- Los introducidos como consecuencia del proceso y manejo
del producto.

El PRP exigido por los EE.UU. sélo abarca los derivados de la
faena. Las regulaciones y los controles efectuados en la
industria para prevenir contaminaciones antes y después de la
faena, tienen obviamente una influencia importante en la
contaminacion microbiolégica de las cames crudas y, en
consecuencia, en Jos riesgos de intoxicacion de los
consumidores. ' :

Los patdgenos importantes en la salud publica derivados de la
faena de los animales pueden producirse por condiciones
intrinsecas del animal o de contaminacién cruzada proveniente
del cuero, tracto gastrointestinal u otras superficies del animal
durante la faena o el dressmg

El programa PRP consiste de muestreos de la contaminacién
microbiana de los canales, después del proceso de faena, en
tres puntos predeterminados. El microorganismo investigado es
el Escherichia coli genérico, aunque la Saimonella es optativa.

El objetivo del programa es evaluar la calidad higiénico-sanitaria
de las operaciones de faena. Este programa se hizo efectivo, a
partir del 27 de enero de 1997, para todas las plantas
faenadoras con capacidad para exportar a los EE.UU.
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Resultados del Programa de Reduccion de Patégenos
(PRP) en plantas de Argentina. Control de E. coli

genérico - 1997.
Muestras Aceptables Marginales Inaceptables
Totales (negativo®) (< 100 ufc/cm?) (>100 ufc/cm?)
Muestras [ % |Muestras| % Muestras %
3024 2953 97.65 61 2.02 10 0.33

* Negativo definido acorde a la sensibilidad del método (< 5
ufc/cm® de canales).

Ademas, de trabajar en la reduccion de la contaminacion inicial, con
la aplicacion de BMPs, en algunas plantas se trabajé con el golpe
térmico en el lavado de medias reses y el rociado con solucién de
acido lactico como bacteriostatico.

El objetivo buscado y obtenido es reducir la contaminacién inicial y
minimizar el desarrollo microbiano en las fases operativas
posteriores. Para ello se compararon los resultados obtenidos con
el tratamiento de lavado habitual y con el tratamiento especial.

La practica habitual es a la salida de la playa de faena, lavar las
medias reses con agua fria clorinada a 4 ppm, escurrirlas
naturalmente y colocarlas en camaras de oreo. Este ensayo se
rotulé como “sin tratamiento”.

El rétulo “con tratamiento” corresponde al lavado de las medias
reses, en el mismo punto de salida de la playa de faena, con agua
fria clorada a 4 ppm, pero con un enjuague posterior con agua a 74
grados centigrados, escurrido natural y aspersién de las medias
con una solucién acuosa de acido lactico al 2.5% en volumen e
ingreso a las camaras de oreo. Luego se prosiguié con la medicién
del desarrollo microbiano en cada etapa del proceso, hasta llegar al
producto final que corresponde a hamburguesas supercongeladas.
El ensayo se realizé sobre la faena de 446 novillos del mismo
origen.
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Se puede observar que la incidencia del bacteriostatico (acido
lactico) es mas importante que el golpe térmico inicial. Se nota
claramente el aumento de la contaminaciéon de la came sin
tratamiento, sobre todo en el periodo de oreo, cuarteo y
desposte.

El aumento brusco de la contaminacién en coliformes del
producto con tratamiento, en la operacion de desposte, se debe
a una contaminacién cruzada por mala operatividad y no por el
desarrollo de los coliformes.

El tiempo total transcurrido entre el ingreso a oreo y el producto
final en ambos casos fue de 84 horas.

3. Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento (POES)

El desarrollo y la implantacion de los POES gener6 inicialmente
algunas dificultades, principalmente en la constante
actualizacion y correlacion entre lo declarado y lo realizado.

Si bien se realizan esfuerzos que aseguren una correcta
limpieza e higiene de los sectores operativos, no siempre
coincide lo descrito en la documentacién con la realidad
operativa del saneamiento.
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Para lograrlo, se requiere un esfuerzo adiciional en Ila
capacitacion del personal involucrado, sobre todo en las plantas
que no trabajan con un un sistema documental y de auditoria
del tipo ISO 9000.

Los errores mas comunes residen en escribir lo que se desea
hacer y no lo que se hace, y luego no cumplir lo que se desea
hacer por falta de medios o presupuesto. El segundo
inconveniente mas comun es no llevar los registros al dia.

Las premisas que deben inculcarse para evitar estos errores
son:

o Escribir lo que se hace para poder planificar.
e Hacer lo que esta escrito para poder ejecutar correctamente.
¢ Registrar lo que se hace para poder auditar el sistema.

. Andlisis de Riesgo y Control de Puntos Criticos (HACCP)

Ya desde hace varios afos, la industria de la carne y los
Servicios de Inspeccion Veterinaria utilizan planillas de control
(check lists) para guiar al inspector y registrar los desvios
observados.

La diferencia de este procedimiento de inspeccién respecto del
sistema HACCP es que en el primero no siempre se generan y
registran las acciones correctivas pertinentes frente a un desvio
observado.

En Argentina, la industria de la pesca fue la primera en tener
que adoptar el sistema HACCP en sus procesos, por exigencia
de la UE.

Después los EE.UU. reglamentaron su obligatoriedad y se
aplic6 de la misma manera en Argentina, en todos los
establecimientos exportadores de came habilitados para los
EE.UU.
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Tendencias en los Requisitos Higiénicos, Sanitarios y/o
Comerciales

Anadlisis de riesgo

El andlisis de riesgo se caracteriza por la identificacion de los
riesgos a nivel de pais y de producto y de los errores
derivados de las técnicas de deteccion analitica o de
procesamiento.

Dicho analisis de riesgo aplicado a las diferentes enfermedades,
residuos quimicos y peligros biolégicos debe ser contemplado
como un elemento que considerar en las discusiones futuras en
materia de sanidad y salud publica.

El uso del analisis de riesgo permite evaluar los riesgos con
criterio técnico, evitando asi barreras para-arancelarias en el
comercio internacional de carnes.

Adopcién de un sistema de gestiébn en los servicios de
inspeccién sanitana que pueda ser auditado

Como parte del coletazo de la EEB y de una reingenieria
interna, la UE modificé su sistema de inspeccién para evaluar
las equivalencias entre paises.

En 1998, la UE inici6 un cambio al pasar de un sistema de
inspeccion tradicional donde se evaluaba al Servicio de
Inspeccion Veterinario y a las plantas productoras, a un
sistema de auditoria al Sistema del Servicio de Inspeccion
Veterinario y visitas a plantas para evaluar y auditar dicho
servicio oficial.

Esta nueva modalidad requiere que el Servicio de Inspeccién
funcione bajo un sistema auditable. EI SENASA decidié
implementar un Sistema de Gestion de la Calidad, bajo las
Normas Internacionales ISO 9000, de sus servicios, pues son
las recomendadas por el Centro de Comercio Intemacional
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UNCTAD/GATT y por la Oficina Internacional de Epizootias
(OIE) en su 65" Sesion General de mayo 1997.

Por otro lado, la sistematizaciéon de los servicios veterinarios
permitira elaborar su reingenieria, dejando claramente
definida la division que debe existir entre los responsables de
normar (regulaciones) y los de fiscalizar (inspecciones), asi
como en la industria privada existe una divisién sana entre el
responsable de la gestion de la calidad y el responsable de la
gestion de la produccion.

Trazabilidad

El objetivo es lograr una trazabilidad mas precisa, mediantela
la incorporacién a nivel nacional de sistemas de identificacion
de las fincas, para lo cual se iniciaron evaluaciones de los
sistemas electrénicos disponibles.

También es necesario satisfacer las exigencias de algunos
mercados de garantizar, a través de la certificacion, la raza de

origen, para asi obtener un valor agregado con su
consecuente ventaja competitiva.

Regular mejor las exigencias sobre residuos

Los programas de control de residuos deben ser dinamicos y
estar en permanente revision para cumplir con la funcién
primaria para la cual fueron disefiados, 0 sea, garantizar la
inocuidad de los alimentos.

De no ser asi, el impacto econémico provocado por su
implementacién se convierte en una barrera para-arancelaria.

Como ejemplo, tenemos en la actualidad la exigencia de
determinar la presencia de hormonas naturales en bovinos,
tales como 17B estradiol y la testosterona.
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El Codex Alimentarius en su volumen 3, secciéon 3 (FAO-
OMS) considera que dichas sustancias no tienen implicancia
en el riesgo para la salud humana y el CAC aprobé su uso. '

Mejorar la regulacién sobre el uso indiscriminado de ciertos
compuestos en la alimentacién del ganado

A mediados de siglo, con la aparicion de los antibiéticos, el
riesgo microbiolégico dejé de ser considerado importante. Sin
embargo, con la aparicién de los lotes de engorde para la cria
intensiva de ganado, con grandes concentraciones de animales
en areas pequenas, se empezd con la adicion de antibidticos en
los forrajes, en forma irracional, lo que coincidié con el aumento
de casos de bacterias intestinales y estomacales
multiresistentes. = Estas circunstancias pueden ser las
responsables de la aparicion de nuevas enfermedades o del
aumento en la incidencia de ciertas enfermedades que afectan
a los consumidores de carnes.

Es inquietante la falta de regulacion al respecto a nivel mundial.

En Argentina, la produccién de camne se basa en el sistema
pastoril extensivo, minimizando el riesgo del uso indiscriminado
de antibiéticos para lograr asi ventajas competitivas a nivel
mundial.

Lograr que los productos lleguen al consumidor con mayores
garantias de inocuidad

La inocuidad de los alimentos desde el punto de vista
microbiolégico, a nivel industrial, se basa en la calidad
operativa de sus procesos, con el objeto de minimizar el riesgo
de la contaminacién cruzada con microorganismos patégenos y
la reduccién de la contaminacion inicial.

Para ello, la industria de la came debe modificar algunas de sus
maneras tradicionales de comercializar sus productos.
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En el consumo local, sigue subsistiendo la venta minorista a
través de carnicerias que reciben medias reses para su
posterior desposte y fraccionado. Las operaciones de
transporte de las medias reses y de su posterior fraccionado en
camicerias, brindan pocas garantias de BPMs (higiene y
temperatura) y deberian ser evitadas en lo posible,
sustituyéndolas con la comercializacién a través de boxed beef,
con cortes pre-envasados en las plantas procesadoras, bajo
condiciones de control higiénico-sanitario.

También se han observado problemas de vida utii en el
exterior, debido a recontaminaciones microbianas, cuando los
supermercados compran cortes envasados, para luego ser
fraccionados y reenvasados en unidades mas chicas para la
venta al consumidor.

Dos empresas argentinas iniciaron la venta de cortes
fraccionados, envasados 0 empacados en urnidades adecuadas
para la venta directa al consumidor en supermercados de
Espafia y Chile, evitando asi el remanejo y su consecuente
aumento de la contaminacién microbiana.

Si bien esta metodologia comercial requiere una mayor
inversion inicial, se estima que da un mejor retomo a largo
plazo, al no depender de los intermediarios.

Por otro lado, esto permite ponerle marca a la came (valor
agregado), lo que permite que el consumidor pueda identificar
su origen.

Trabajar en una visién unitana de las diferentes exigencias
nacionales e internacionales

Los servicios sanitarios de los paises y los compradores
imponen diferentes exigencias, basadas en diversos sistemas
de control, que muchas veces, vistos como unidades
independientes, producen una duplicidad y traslape de
exigencias y de documentacion.
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El Posicionamiento de los Productos Mexicanos en el
Extranjero: Un Caso de Exito: Frigorifico Kowi, S.A. de C.V.

Hablar de Kowi es hablar de exportar. Kowi fue concebido como
una empresa exportadora desde su constitucion en 1984, cuando
un grupo de porcicultores de la ciudad de Obregdn y de Navojoa, en
el sur del estado de Sonora, decidieron formar una empresa que
agrupara a las entonces 40 granjas porcicolas ubicadas en los
valles del Yaqui y Mayo, para comercializar, a través de un sélo
canal de venta, la produccién de los cerdos en pie producidos por
las granjas.

Todos saben bien que los productores agro-industriales siempre
han vivido al amparo de los integrantes de la cadena comercial, y
que no pueden ver compensado su esfuerzo en forma proporcional
al riesgo que representa invertir su patrimonio para producir los
productos que llegardn a la mesa del ultimo consumidor. La
porcicultura no es la excepcién y Kowi no esta ajeno a esta desigual
realidad.

La exportacion representa para Kowi una alternativa viable de
dar valor agregado a los cortes de cerdo. En febrero de 1986, el
Frigorifico Kowi comenzé sus operaciones, empleando la mejor
tecnologia de punta para el sacrificio y corte, y con un sédlo
propésito: el mejoramiento continuo de sus procesos para producir
cortes de came de cerdo de alta calidad.

. En octubre de 1986, después de ocho meses de estar
operando, exportamos nuestro primer contenedor a Japén, y
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En genética hemos progresado de marera significativa,
mediante el establecimiento de un centro de produccién de semen
con animales de alto registro y la implementacién del método de
inseminacién artificial en nuestras granjas. Hemos construido una
granja nucleo en co-inversion con Genetipork Interational empresa
canadiense de genética porcina. Nuestras inversiones en genética
nos permiten ofrecer cortes de cerdo magros uniformes en color y
textura.

Una de las empresas cooperativas mas grande del mundo es
nuestro socio en la planta de produccién de alimento peletizado
para nuestros cerdos: Nutrikowi-Farmland, Que nos permite ofrecer
nutrimentos de alta calidad, a fin de convertir los alimentos en carne
porcina de alto valor nutritivo.

Gracias a los esfuerzos hasta ahora realizados, hemos podido
crear una imagen de calidad en el mercado japonés. La came Kowi
goza de prestigio por la calidad de sus cortes. Los atributos que
mas buscan los clientes en orden de importancia son: apariencia,
frescura, sabor, sanidad y precio.

La marca Kowi ha sido calificada por la Nichirei Corporation,
empresa japonesa con ventas superiores a los US$3500 millories,
como una de las cuatro marcas a nivel mundial cuya venta
promueve en el mercado japonés. Dentro del programa Nichirei
Premiun Pork (NPP), se fomenta el consumo de cortes de cerdo
que reunen los atributos antes mencionados. Las otras marcas son:
Bunge de Australia, Meat Quality de Canada y Monfort de Estados
Unidos.

La habilidad de nuestros obreros para producir los cortes de
acuerdo con las caracteristicas que el cliente desea nos permite ser
el principal proveedor de cortes de cerdo para la empresa Green
House Foods, que cuenta en Japon con mas de 350 restaurantes
de “tonkatsu”, uno de los platillos tipicos de ese pais, hechoa base
de cerdo frito empanizado.

En 1996 incorporamos a nuestra planta el primer sistema de
empaque al vacio automatizado que se haya instalado en un rastro
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de cerdos, lo que nos ha permitido ser la primera empresa que
exporta a Japon cortes refrigerados que tienen una vida de anaquel
de 45 dias. La empresa japonesa Yonekyu Se encarga de distribuir
nuestros productos a las cadenas de autoservicios. Actualmente
nuestras ventas superan las 100 toneladas mensuales y esperamos
llegar a vender 400 toneladas en el mediano plazo.

En Kowi, no podemos damos el lujo de pensar que hemos
conquistado un mercado. Como lo dije anteriormente, los mercados
se conquistan todos los dias. No cabe duda de que los
acontecimientos mundiales referentes a la contaminacién de los
alimentos por agentes patégenos, sobre todo en paises como:
Japén y Estados Unidos, donde se han presentado casos mortales
atribuidos a bacterias como la Escherichia coli 0157:H7, ha
cambiado la forma de ver la industria de los alimentos. Hoy mas que
nunca garantizar la salud de los consumidores es el atributo
esencial con que debe cumplir todo producto que se lance al
mercado.

Kowi ha implementado el programa de puntos criticos de control
(HACCP) y espera, para enero del afio 2000, obtener la certificacion
1ISO-9002. De esta forma, estaremos compitiendo de tu a tu con los
demas proveedores mundiales de cerdo para garantizar la mejor
calidad a los consumidores.

No olvidemos que la apertura comercial existe y la globalizacién
dejara de ser una palabra de moda para convertirse en nuestra
realidad cotidiana. Por esta razén, los acontecimientos en otros
mercados afectaran de alguna forma al nuestro.

En Kowi para ser exitosos no debemos pensar en efectos
coyunturales que afecten la tendencia de los mercados. Es cierto
que exportar significa vender en délares, pero no podemos ni
debemos pensar en que un tipo de cambio nos haga competitivos.
Nuestro reto es producir calidad con el menor costo posible.

Nuestra estrategia es mantenemos a la vanguardia en
tecnologia, ser flexibles a los cambios del mercado y superar las
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expectativas de nuestros clientes. Adaptamos la filosofia japonesa:
“Humildad por aprender y mejorar constantemente lo aprendido”.

El proceso de integracion es para Kowi un esfuerzo
permanente, ya que juega un papel preponderante en nuestra
cultura de mejoramiento continuo, a fin de ser un ejemplo en el
desarrollo de la porcicultura nacional.
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infraestructura moderna y la llegada de empresarios extranjeros. Sin
duda alguna, todo lo anterior fue posible gracias al hecho de
habérsele entregado al agricultor la posibilidad de encarar proyectos
de largo plazo, como consecuencia de politicas estables y no
discriminatorias.

Surgi6 asi la industria fruticola chilena de exportaciéon, cuya
evolucién, por sus extraordinarios resultados, ha sido materia de
analisis y sorpresa.

El Estado asumié un rol secundario, en relacién con los
mecanismos de incentivo, dejando a los empresarios el desafio de
emprender y de asumir sus propios riesgos. Se debe reconocer que
existe en Chile una clase profesional con gran ambicién y capacidad
de gestion empresarial, la cual ha asumido responsablemente los
desafios que involucraron, a veces, dramaticos cambios.

Lo anterior ha permitido una importante evolucién de nuestras
exportaciones, pasando de un total de US$168 millones en 1980 a
US$1300 millones en 1997. Esto representa un crecimiento de 8.3
veces en 15 aiios y de 28 veces respecto de 1970.

Un panorama estadistico de lo que hoy es nuestra industria es
el siguiente: alrededor de 12 000 productores, aproximadamente
700 empresas exportadoras, 850 empresas importadoras de fruta
chilena en mas de 60 paises, US$1300 millones en retornos FOB,
179 000 hectareas plantadas, 55 especies hortifruticolas de
exportaciéon, 829 zarpes de naves en la Ultima temporada, 385
frigorificos de alta tecnologia, 100 centrales fruticolas y mas de
1000 empacadoras satélites.

Los principales productos de exportacion de Chile son la uva, el
kiwi, la manzana, la pera y los carozos (frutas secas). Las uvas de
mesa son nuestro principal producto de exportaciéon y constituyen el
40% del total exportado.

En lo relativo a los mercados internacionales, nuestro principal
destino es Estados Unidos, con una participacion durante la dltima
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temporada de alrededor del 38% del total exportado. Le sigue
Europa, en su conjunto, con un 33%.

Hemos experimentado en los Ultimos afos un crecimiento
importante en dos areas: América Latina y en la region de Asia-
Pacifico.

Nuestro sector exportd la temporada pasada 170 millones de
cajas de frutas y hortalizas frescas. La temporada recién finalizada,
las condiciones desfavorables que se registraron, principalmente
durante la floracion, afectaron principalmente la produccion de frutas
de carozo, registrandose una caida en el volumen exportado de un
25%, el cual alcanzé hasta un 35% en especies como cerezas y
damascos.

La temporada actual se visualiza normal; sin embargo,
nuevamente seremos afectados por condiciones climaticas
derivadas del fenémeno de La Nifa, lo cual ha producido una
reduccion en el nivel de precipitaciones en la zona fruticola del pais,
lo que es muy preocupante.

En una visién retrospectiva, a mediados de la década de los
sesenta, y en comparacion con los paises del hemisferio sur, Chile
solo representaba un 3.5% de las exportaciones de uva de mesa,
manzanas y peras, habiéndose incrementado su participacion a un
480% en la actual década.

Actualmente, Chile es el segundo pais exportador de uva de
mesa del mundo y el primero del Hemisferio Sur.

Las cifras anteriores claramente demuestran el éxito exportador
hortifruticola chileno. Hemos elegido el camino del estimulo a la
iniciativa privada en un medio ambiente de absoluta libertad, cuyo
resultado final ha sido consecuencia de la sumatoria de miles de
iniciativas de caracter individual, que han acumulado sus resultados
en el tiempo y que han permitido la incorporacion de cientos de
nuevos productores y exportadores a la industria.
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Todo ello se ha realizado de una manera absolutamente natural,
sin centralismo alguno, ni menos con directrices provenientes del
Estado.

Un elemento importante que debe considerarse, en este
analisis, es la globalizacion de la economia mundial y la
consecuente conformacion de bloques comerciales a nivel regional,
en lo cual nuestro pais no ha estado ajeno, pues ha suscrito
numerosos acuerdos de complementacién econémica, dentro de los
cuales podemos sefialar la reciente asociacion de Chile al
MERCOSUR vy la firma de tratados de libre comercio con México,
Canad4, Colombia, Perti, Venezuela y Ecuador. También existen
negociaciones con el NAFTA, la Union Europea y Bolivia.

Todos estos acuerdos comerciales, en su parte central, abordan
la reduccion arancelaria. De hecho, las ventajas que se han
obtenido son muy importantes. Sin embargo, esta situacion ha
incentivado que en algunos paises, por presiones de los
productores locales, se estén creando barreras no arancelarias
dificiles de predecir y de cuantificar, en lo que respecta a su impacto
econémico. Algunas de estas medidas de caracter restrictivo, en la
mayoria de los casos, se basan en una supuesta proteccion o
defensa del consumidor, siendo muy dificiles de sortear o eliminar,
especialmente por el alto nivel discriminatorio que contienen.

A cantinuacion realizaremos una breve enumeracion de lo que,
a nuestro juicio, son los desafios mas importantes que estamos
enfrentando en los distintos mercados extemos, en los ultimos
arios.

En relacién con los Estados Unidos, las principales barreras
se refieren a los siguientes temas:

- Dentro de las medidas relacionadas con el medio ambiente, nos
preocupa especialmente el efecto que puede tener una eventual
restriccion en el uso del compuesto de bromuro de metilo. Este
es un fumigante indispensable para nuestras exportaciones de
uva de mesa y frutas de carozo para dicho mercado y que debe
utilizarse obligatoriamente como Unica condicién de acceso, por
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En otro orden de cosas, un nuevo gravamen amenaza con
afectar seriamente las exportaciones chilenas de kiwi a Estados
Unidos. Se trata de la legislacion sobre el control del kiwi,
publicada recientemente por el USDA, a solicitud de los
productores de kiwi de California. Dicha legislacién contiene la
regulacién que busca imponer una tarifa obligatoria por cada
caja de kiwi comercializada en el mercado norteamericano. Este
proceso constituiria el primer peldafio hacia la imposiciéon de
esta barrera no arancelaria.

A nuestro juicio, esta regulacién no representa otra cosa que
el deseo de colocar gravdmenes discriminatorios e
injustificados que alteran el libre comercio. Por esta razén,
consideramos que esta practica es contraria al libre comercio
y constituye un precedente negativo que podria invocarse
para otros tipos de productos y por otros paises para restringir
el acceso a sus mercados. La regulacién transgrede el
derecho de las personas a disponer libremente de sus propios
recursos para fines publicitarios y promocionales en general y
contraviene legislaciones internas de ambos paises, asi como
principios elementales del derecho internacional.

No podemos dejar de sefalar la aplicacion de medidas
antidumping. situacién que ha afectado nuestras exportaciones
de salmones y champifiones a los Estados Unidos.
Compartimos la legitima defensa de los intereses comerciales,
cuando se ven afectados los productores locales por la
importaciéon de productos subsidiados. Sin embargo, la actual
legislaciéon de Estados Unidos esta disefiada para favorecer al
productor local, sin realizar una evaluacién objetiva e imparcial
de la situacién.

La Legislaciéon de Proteccion de Alimentos no sélo contiene
importantes cambios en la original Ley Federal de Plaguicidas,
sino que limita cada vez mas el acceso al registro de nuevos
productos y reduce la tolerancia de otros productos existentes,
los cuales se encuentran en el proceso de registro ante la
Agencia de Proteccion Ambiental (EPA) de Estados Unidos,
dado que considera nuevos factores que pueden constituirse en
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riesgo para la salud humana. Esta nueva legislacion también
dejara a muchos plaguicidas fuera de uso en la produccion
agricola, especialmente los insecticidas fosforados vy
carbamatos.

La inminente prohibicion del uso de algunos plaguicidas
organofosforados tendrd un considerable impacto econémico
sobre la industria fruticola mundial, segin lo indican varios
estudios. Asi por ejemplo, de acuerdo con’'el analisis efectuado
por la National Food and Agricultural Policy Project de Estados
Unidos, dicha prohibicién tendria un costo para los agricultores
de los condados de Arizona y Utah de alrededor de
US$400 000.

Toda esta situacion esta generando gran preocupacion en la
industria  agricola mundial, requiriéndose calma 'y
evaluaciones profesionales respecto de los efectos reales de
estos productos en la salud humana, evitandose la adopcion
de medidas apresuradas que generan panico en los
consumidores y dafios econdmicos irreversibles en la
agricultura.

- Por otra parte, estamos preocupados por las presiones de
grupos de productores norteamericanos destinadas a
amedrentar al consumidor doméstico respecto de la condicién
sanitaria, de produccién y embalaje, de algunos productos
hortifruticolas importados, utilizando para tales efectos la prensa
local y la difusién de videos que muestran, en forma sesgada y
dirigida, las condiciones de vida del campesino, sus condiciones
de trabajo y la sanidad de los productos.

En Europa visualizamos desafios emanados especiaimente en
la excesiva defensa que la Unién Europea (UE) hace de su
produccion doméstica. La presion de los productores europeos
puede llevar a establecer exagerados requerimientos ambientales,
exigencias de calidad no realistas y restricciones artificiales al uso
de agroquimicos, entre otras. No seria de extrafiar que, a pesar de
los acuerdos de la Ronda Uruguay del Acuerdo General sobre
Aranceles Aduaneros y Comercio (GATT), los subsidios a los
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productores domésticos al interior de la UE no se modifiquen
substancialmente.

Continuamos observando con preocupacion que algunos paises
azotados por el flagelo del narcotrafico han obtenido favorables
condiciones para la exportacion de sus productos agricolas a
Europa, compitiendo deslealmente con otras naciones, a pesar de
no existir evidencia clara de haber cumplido con los respectivos
compromisos de combatir eficientemente el narcotrafico.

Asimismo, hemos expresado nuestro rechazo a la aplicacién del
nuevo sistema de precios de entrada, al cual recientemente se ha
sumado un sistema de licencias para la importacién de manzanas,
peras, clementinas y limones. Estos mecanismos sélo buscan
disminuir la competitividad de nuestros productos y proteger aun
-mas la subsidiada agricultura europea.

Todo esto va en desmedro de los consumidores, los cuales
algunas veces se ven forzados a pagar precios artificiaimente altos,
gracias a los productores y burocratas de la UE.

Otro aspecto que puede transformarse en una barrera no
arancelaria es la falta de homogeneidad en las normas y
regulaciones entre los diferentes paises miembros de la UE,
especialmente en lo relativo a aspectos fitosanitarios y de manejo
de agroquimicos.

Con respecto a América Latina, atentamente estamos
monitoreando el crecimiento de los mercados de Brasil y Argentina,
en los cuales Ultimamente se han producido situaciones que han
generado gran preocupacion en el sector y que pueden ser
clasificadas como barreras no arancelarias. Otro ejemplo lo
constituyen las recientes disposiciones de las autoridades de
México y Ecuador de exigir etiquetas en espafiol en las cajas de
uvas y manzanas que proceden del exterior.

Adicionalmente, ambos paises estan exigiendo la clasificacién
de la fruta comercializada de acuerdo con sus propias normas de
calidad. jImaginense ustedes las dificultades que enfrentariamos si
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cada pais al que exportamos exige sus propias normas de
etiquetado y de calidad!

En relacién con el mercado mexicano, existen dos situaciones
adicionales que podrian ser consideradas, desde nuestra vision,
como barreras no arancelarias. La primera se refiere a la prohibicién
de exportar uva de mesa en ciertas fechas del aiio. La segunda se
relaciona con el arancel que deben cancelar nuestras manzanas
para ingresar a dicho mercado, el cual resulta discriminatorio para
nuestro pais, pues la fruta procedente de los Estados Unidos
cancela aranceles substancialmente inferiores, situacion que se
transforma en una barrera, pues no existe igualdad en el trato para
los diferentes paises.

También debernos enfrentar desafios en el Lejano Oriente, los
cuales se centran en barreras de caracter fitosanitario.

Japén mantiene una prohibicién al ingreso de pomaceas y
frutas de carozo (secas) chilenas. Sin embargo, las autoridades
fitosanitarias de este importante mercado han reconocido que en
Chile existen zonas libres de la mosca de la fruta, lo que nos ha
permitido incrementar nuestras exportaciones, al incluir citricos,
moras, melones y hortalizas, entre otros. Actualmente, nuestras
autoridades del Ministerio de Agncultura se encuentran
trabajando en lograr el reconocimiento de pais libre de esta plaga.

En lo que respecta al mercado de Corea del Sur, el gobierno de
este pais autorizé, hace dos temporadas, las importaciones de uva
de mesa y kiwi, alcanzdndose volimenes importantes. Sin
embargo, esta temporada ha sido una de las mas afectadas por la
denominada "crisis asiatica", lo que ha implicado reducir nuestros
embarques a menos de un 15% de lo exportado el afio pasado.

Nuestras exportaciones a Corea del Sur deben cumplir con un
tratamiento en frio, para el supuesto control de la mosca de la fruta,
plaga que afortunadamente se encuentra erradicada de nuestro
pais. Esperamos, a partir de la préxima temporada de embarques
que se inicia en noviembre, tener este problema solucionado y no
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continuar con esta exigencia cuarentenaria que carece de
justificacion técnica.

Taiwan mantiene una reducida cuota de ingreso para nuestras
manzanas y prohibe el ingreso de la uva de mesa y otros productos,
manteniendo una actitud discriminatoria favorable para los Estados
Unidos, la cual es inaceptable. Ello también afecta a Australia,
Sudéfrica y Nueva Zelandia.

Respecto a la Republica Popular China, sélo se encuentra
autorizado el ingreso de kiwis y manzanas producidas en la zona
sur de nuestro pais; rno se permite el ingreso de la uva de mesa por
razones cuarentenarias.

Otro aspecto que dificulta el comercio directo con nuestro pais
se debe a los altos aranceles chinos de importacién cercanos al
60%, estando en tramite la autorizacién de ingreso para la uva de
mesa. Sin embargo, con el préximo ingreso de China a la
Organizacion Mundial del Comercio (OMC), el nivel arancelario
deberia reducirse significativamente.

Quisiera ahora referirme brevemente a las actividades que
estamos desarrollando como agroindustria frente a lo que sin duda
sera uno de los mayores desafios que debera enfrentar la industria
alimenticia a nivel mundial: la higiene de los alimentos.

En lo que respecta a materias relacionadas con seguridad de
los productos, deseamos sefialar que nuestra actividad inicié un
completo plan en sus huertos y centrales fruticolas a partir del caso
de las uvas supuestamente contaminadas con cianuro en 1988,
situacion que hasta la fecha no ha sido aclarada por la justicia de
los Estados Unidos, al negarse las Cortes de este pais a investigar
esta materia.

El plan de accion que hemos diseflado aborda, en términos
generales, cinco puntos principales:

En investigacion aplicada y desarrollo, estamos trabajando
desde hace cuatro afios en un proyecto con la Universidad de
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California en Davis, destinado a utilizar la luz ultravioleta pulsada
para control de insectos y eventuales hongos y bacterias que
pudieran estar presentes en la superficie de la fruta. El proceso
ultravioleta consiste en “iluminar la fruta" para esterilizarla. Los
resultados de laboratorio han sido satisfactorios y estamos en el
proceso de desarrollar el primer prototipo comercial.

En lo que respecta al bromuro de metilo, hemos establecido un
acuerdo con el gobiemo de Canad4, el cual nos permitié la
instalacién de una maquina recicladora de bromuro de metilo,
evitdindose de esta forma su eliminacién a la atmoésfera. Este
prototipo se encuentra instalado en nuestro pais y esta en estos
momentos en su fase de evaluaciones técnicas.

Hemos iniciado una fuerte accién destinada a incentivar la
produccion integrada de frutas; es decir, la producciéon de frutas
combinando el uso de un bajo nivel de plaguicidas y la utilizacion
del control biolégico de plagas.

En este sentido, quisiera detenerme un momento para plantear
la conveniencia de modificar los actuales critenos cuarentenarios
que aplican algunos paises para la incorporacion de productos
agricolas, los que actualmente nos obligan a realizar aplicaciones
de plaguicidas para el control de plagas, las cuales no representa
un riesgo real para el pais importador. Creo que si se avanzara
seriamente en buscar nuevos mecanismos de evaluacion de
riesgos o se aplicaran de manera mas decidida las disposiciones
respecto de medidas fitosanitarias definidas por la Organizacién de
las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) o la
OMC, se realizaria un avance importante en reducir el uso de
plaguicidas en la agricultura.

Respecto a las acciones que hemos desarrollado en el area de
la informacién, debemos destacar la publicacién titulada "Agenda de
Plaguicidas”, que data de 1988. Esta contiene informacion
actualizada de los registros, tolerancias y periodos de carencia para
todos los productos hortifruticolas que exportamos por pais de
destino. Esta publicacion ha alcanzado un reconocimiento
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La segunda publicacion es una Agenda Arancelaria y
Fitosanitaria, la cual proporciona informacién por producto y
mercado de las exigencias que en esta materia imponen los paises
a los cuales exportamos.

Todas estas publicaciones a las que me he referido son
actualizadas trimestralmente, a fin de incorporar cambios que debe
adoptar nuestra industria.

En capacitacién hemos desarrollado un plan de entrenamiento
que involucra mas de 20 diferentes cursos orientados a
trabajadores, productores y exportadores, con el objeto de dotarles
de herramientas en materia de higiene de los alimentos, puesto que
este aspecto y la informacién constituyen los pilares centrales para
enfrentar los desafios que al respecto se estan produciendo en el
comercio internacional de alimentos.

En cuanto a actividades a nivel internacional, estamos
trabajando en la incorporacion de aquellos aspectos relacionados
con la inocuidad de los alimentos en las campafias de
promociones que realizamos en Estados Unidos, Europa y Asia.

También estamos participando activamente en todos los
comités del Codex Alimentarius en materia de uso de plaguicidas,
calidad de los productos y recientemente en el de inocuidad de
los alimentos, con el objeto de mantenemos informados y
contnbuir con nuestra experiencia en las regulaciones que en
estas materias el Codex se encuentra trabajando.

Finalmente, debo sefalar que en el ambito oficial nuestras

relacionadas con la inocuidad de los alimentos. Hace dos afios se
publicé un Reglamento Sanitario de los Alimentos, en el cual se
establecen las condiciones para la produccién, el empaque y el
transporte de los productos alimenticios comercializados en Chile.

Habiendo descrito los diferentes tipos de barreras, en general
podriamos concluir lo siguiente:
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Es indudable que se requiere de un esfuerzo internacional por
estandarizar las normas de calidad, identificacion de los
productos e inocuidad de alimentos que forman parte del
comercio internacional, asi como de sus procedimientos de
evaluacion, con el objeto de evitar que cada pais en forma
individual elabore normas propias que interfieren en el libre
comercio.

Deben implementarse en forma urgente los acuerdos del
Comité de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la OMC, a
través de un procedimiento expedito que haga posible definir
si la aplicacién de una medida de proteccién cuarentenaria
representa una barrera al comercio.

Resulta indispensable que en los acuerdos de libre comercio
se incorporen clausulas claras que obliguen a los firmantes a
no implementar nuevas medidas que afecten el comercio
bilateral.

Sin embargo, la aplicacién de estas sugerencias u otras que se

puedan hacer en este foro sélo es posible en la medida en que
exista la voluntad politica de las autoridades de cada pais.

Para finalizar, deseo reiterar a los organizadores mi

agradecimiento por la invitacion de que fuera objeto y a ustedes por
su atencion.



EXPORTACION DE HORTALIZAS DE COSTA RICA

Sr. Tarcisio Mora Ulloa

Gerente,

Asociacién de Desarrollo Agricola

para la Exportacion (ADAPEX) de Costa Rica

La Asociacion de Desarrollo Agricola para la Exportacion
(ADAPEX) de Costa Rica es una empresa ubicada 34 km al este
de San José, capital del pais, en la comunidad de Cipreses de
Oreamuno en Cartago, en una zona netamente agricola,
dedicada a la produccién de hortalizas.

ADAPEX naci6 en 1989, como una altemativa de
diversificacion, produciendo minivegetales para el mercado local,
pero con el objetivo de llegar a exportarlos. Cuenta con 50 socios,
que son pequerios agricultores con terrenos que en promedio tienen
una extension de tres hectareas. El objetivo de la empresa es
buscar altemnativas de diversificacion para el agricultor, mediante la
comercializacion, la asistencia técnica y el crédito oportuno.
ADAPEX abastece todo el affio el mercado local y exporta a
California en la temporada de diciembre a abril y a Miami todo el
ano. El volumen de produccién anual supera los 300 000 kg.

Dentro de los principales productos esta el zuchini (calabacin),
el chilote, la vainica, la arveja china y el radichio.

Costa Rica, por ser un pais en via de desarrollo, ha hecho
grandes esfuerzos para cumplir con las regulaciones y normas
internacionales de calidad y sanidad, lo que ha impulsado que
durante estos afios nuestra empresa, como parte de ese esfuerzo,
haya trabajado pensando en la buena calidad y en los estandares
que exigen los mercados internacionales, pero sin una metodologia
de respaldo especifica.

En los ultimos afios, las empresas costarricenses han sufrido
cambios importantes, con el fin de enfrentar el proceso de apertura
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y globalizacién, buscando la competitividad para asegurar la calidad
fisica, nutricional y microbiolégica de sus productos. Con esta
premisa, nuestra empresa, conocedora que el principal segmento
que consume sus productos en los Estados Unidos esta constituido
por nifos y personas de la tercera edad, quienes son mas
susceptibles a enfermedades, se ha dado a la tarea de implementar
un Plan para el Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos
(HACCP) para todos los productos; aunque éste todavia no es un
requisito para que los productos ingresen en el mercado
estadounidense, hemos buscado ayuda para su implementacion.

Este plan es un sistema para asegurar la inocuidad de los
alimentos basado en los procesos utilizados para manejar y
preparar los productos desde la siembra hasta la distribucién, en el
andlisis de riesgos y puntos criticos y en las técnicas para identificar
esos riesgos, mediante todo lo cual brinda proteccion contra los
factores que contribuyen a la contaminacién de los alimentos.

En Costa Rica existe el Plan HACCP para mariscos y
productos camicos, pero no para producto fresco. ADAPEX es la
primera empresa que esta haciendo esfuerzos para logrario. La
iniciativa del Plan ha nacido de un ente estatal que se denomina
Consejo Nacional de Produccion (CNP), a través de su Direccion de
Calidad. EI CNP cuenta con un grupo selecto de profesionales
capacitados sobre el tema en Estados Unidos; hace que, gracias a
ese esfuerzo institucional, nuestra empresa goce hoy de una
situacion especial, y es la responsable de asesorar y auditar el
HACCP en frutas y hortalizas.

No hay duda de que las nuevas regulaciones y cambios en la
reglamentacién higiénico-sanitaria en la elaboracién del Plan
HACCP han cambiado nuestra cultura empresarial.

¢ Cémo desarrollamos el Plan?

1. El primer paso fue que tanto la direccion de la empresa como el
personal se comprometieron a participar del Plan. Este paso
conllevé cambios de actitud y en la manera de actuar, realizar y
analizar las practicas diarias del trabajo.
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. El segundo paso se orientd a la constitucion de un equipo de

trabajo multidisciplinario, en el cual se incluyeron agricultores,
agrénomos, microbidlogos, tecnélogos de alimentos, quimicos y
personal de planta y produccion.

. Luego se procedi6 a realizar un andlisis de las actuales
practicas agricolas y de manufactura.

. Una vez analizadas las actuales practicas agricolas, se

identificd una serie de técnicas destinadas a prevenir los riesgos
que podian producir los productos a los consumidores. Entre
éstos se consideraron, por ejemplo, la calidad del agua, la
higiene del personal en la finca, los desechos organicos
sanitarios, el transporte del producto, el uso y el manejo de
agroquimicos, etc.

. Otra area importante que se consideré fue llevar a cabo
registros como prevencion y control de los puntos criticos de
control.

En cuanto a la elaboraciéon e identificacion de registros, los
agricultores han desempefiado un papel importante, por
cuanto nada se ganaria con elaborar un registro, si aquel no
esta satisfecho con éste o no le ve utilidad. Algunos ejemplos
de los registros son el control de la aplicacion de
agroquimicos, el control de los analisis de agua, suelos y
residuos, el registro de mantenimiento de equipo, el control de
bodega y almacenamiento, el registro del lavado de cajas, el
control de las condiciones sanitarias, etc.

. Ademas, se analizaron las actuales practicas de manufactura y
se hizo una evaluacién completa de la planta empacadora, que
incluyé el area de recibo, el area de despacho o embarque, el
almacenaje de productos, las instalaciones para el personal, la
higiene, el control de plagas, el control de calidad, etc. El
objetivo fue identificar las acciones positivas que se estan
ejecutando y encontrar las posibles deficiencias que deben
subsanarse para la elaboracion del Plan.
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7.

10.

Una vez analizadas las actuales practicas, se procedi6 a la
identificacion y a formular recomendaciones para el
cumplimiento de las buenas practicas higiénicas y poder cumplir
con el Plan.

Luego se pas6 a detectar los posibles riesgos relacionados con
cada etapa del diagrama de flujo y las medidas de control de
todos los peligros identificados. En este punto fue necesario
determinar los puntos criticos de control (PCC), el
establecimiento de limites criticos para cada PCC y el sistema
que permite controlar cada PCC, mediante el establecimiento de
documentos y registros.

Hecho lo anterior, se establecieron medidas correctivas para
cada PCC del sistema, asi como el procedimiento de
comprobacion para determinar su funcionamiento. En tal
sentido, se requirié el apoyo de auditorias por parte del ente
estatal (CNP) y, en caso necesario, del importador o de la
agencia gubernamental estadounidense.

Consideramos que es de vital importancia la capacitacion
intensiva, en cada etapa del proceso del Plan, a todos los
diferentes actores que participen, ya que el Plan no es
responsabilidad de una sola persona, sino de un conjunto de
personas que trabajan en la empresa por un mismo fin. Esto
hace posible fomentar y mantener una comunicacion
permanente entre las partes y crear un ambiente de
comprension para la aplicacion practica del Plan HACCP.



EXPORTACION DE FRUTAS DE JAMAICA

Sr. Piers Harvey
Gerente General,
Advance Farms, Jamaica

Se me solicitd que hablara acerca de nuestra perspectiva sobre
el uso actual de las normas y los reglamentos del comercio en los
Estados Unidos y de como Jamaica, como pais exportador,
pretende manejar las nuevas normas propuestas. Como
productores, estamos obligados a garantizar que los productos sean
seguros, integros y legitimos. Podemos coritrolar muchas de las
variables que aseguran que asi sea; sin embargo, una vez que la
politica entra en escena, se nos substrae de nuestro elemento.

El Libre Comercio Es un Mito

El libre comercio se da sélo cuando ambas partes lo estiman
ventajoso. A menudo éste no es el caso;, en este sentido, el
comerciante o socio mas fuerte es el que pone las reglas, con su
interpretacion de los convenios internacionales.

Lo mas frecuente es que esto resulte en la expulsiéon del socio
comercial mas débil de los mercados competitivos, gracias a
regulaciones y métodos politicamente correctos, pero también
politicamente urdidos.

Una vez que aceptamos este hecho, nosotros, como paises
pequeiios, tenemos dos opciones:

1. Intentar encontrar otros mercados, tratando de reducir nuestra
dependencia de ellos como socios comerciales.
2. Hacer el juego nosotros mismos.

Cualquiera de estas opciones toma tiempo, pero creo que
podemos intentar la nimero dos en menos tiempo y con buen
efecto, si es que el sector privado encabeza la lucha y, al mismo
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tiempo, estimular al gobiemo a cumplir con su obligacion de
proporcionar educacién, servicios médicos, seguridad e
infraestructura.

Estados Unidos constituye el mercado mas grande del
continente y, dado el poder que ello implica, practica el juego
comercial como quiere. Permite el comercio en aquellos campos en
los que su capacidad productiva es minima, mientras protege de
cerca aquellos sectores de su interés.

Al tiempo que Jamaica no puede exportar carne blanca de
pollo a los lucrativos mercados de los Estados Unidos, ellos
inundan nuestros mercados con las patas, los muslos, los lomos y
los cuellos de sus polios, a precios altamente reducidos. Esto es
posible porque el ama de casa estadounidense paga el precio de
producciéon del pollo entero cuando compra la carne blanca,
permitiendo asi a los productores deshacerse de la carne oscura
a un costo considerablemente mas bajo que su precio de
produccion.

El problema se complica por la ineficacia del proceso de
inspeccion gubernamental en nuestros puntos de entrada, que a
menudo permite el ingreso a Jamaica de camne que esta por debajo
del estandar de calidad.

Otro claro ejemplo de este proceder se dio hace unos tres afios,
cuando se estimé que la zona de Tampa en la Florida estaba
afectada por la mosca del Mediterraneo. Los productores tuvimos la
primera noticia sobre el particular por medio de los noticiarios de la
CNN, aproximadamente cinco dias después de haberse descubierto
la infestacion. El Ministerio de Agricultura de los Estados Unidos
(USDA) no notifico6 a nuestro Ministerio de Agricultura sobre el
problema, sino hasta después de la noticia de la CNN, tras lo cual,
haciendo lo propio, nuestro Ministerio no envi6 a nadie a
inspeccionar el proceso de erradicacion ni a evaluar el movimiento
de productos de la regién. La Oficina del USDA en Jamaica nos dijo
12 dias mas tarde que no se habia movido el producto de las
inmediaciones de la Florida y que no habia habido disponibilidad de
productos para exportacion a Jamaica desde la regiéon afectada.
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Hasta estos momentos nosotros, como pais, no hemos hecho nada
para verificar esto. Si el problema se hubiese producido en Jamaica,
el USDA habria suspendido ¢odas las exportaciones agricolas hacia
los Estados Unidos y no sélo las de la region en donde se hubiese
localizado la infestacion.

Nuestro Ministerio de Agricultura demostr6 su total sumision al
USDA vy, lastimosamente, falt6 a su responsabilidad de defender a
Jamaica de cualquier posible infestacion.

Cuando hicimos preguntas acerca de la inactividad de nuestro
Ministerio se nos respondia: “;Con qué dinero podemos aspirar a
tener nuestro propio ministerio diligente?”

El primer paso debe ser copiar el sistema del USDA.

Debemos montar servicios de inspeccion en Jamaica para
inspeccionar toda la materia animal o vegetal que se importa en
Jamaica.

Cada contenedor, maritimo o aéreo debe abrirse para tomar
muestras, que deben ser examinadas para determinar si hay
enfermedad, si sobrepasan los niveles maximos de residuos
quimicos, si se cumplen los estandares de higiene y si hay plagas
que se han “colgado” al envio. Esto debe hacerse de manera eficaz
y oportuna y debe cobrarse un cargo al importador, quien debe
asumir este costo.

Los fondos recogidos seran usados para financiar el programa
y la infraestructura necesaria. A su vez, esto beneficiara a los
exportadores, puesto que podran probar sus productos en la misma
forma, pero conforme a una tarifa substancialmente subsidiada.
Esto les pemmitirda contar con el respaldo de un proceso de
inspeccion unilateral pero tecnolégicamente sensato con el que
podrian contar si se ven sujetos a cualquier clase de problema por
cuestionamiento de la calidad.

Sin embargo, hasta el presente los gobiernos que han venido
sucediéndose en el poder han permitido que lo que era la Unidad
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de Investigacién Agricola nimero uno del Caribe en Bodles se fuera
desperdiciando, hasta convertirse apenas en un cascarén. El
Servicio de Extension es apenas poco mas que un nombre y su
conocimiento de la agricultura modema tiene 20 afios de atraso. La
ineficacia del Ministerio se mostré6 muy claramente con su completa
falta de organizaciéon y coordinacién en la lucha por prevenir la
propagacion del virus mosaico de la papaya. Sobra mencionar que
ahora lo tenemos en toda la isla.

Me es dificil quejarme de la posicion de los Estados Unidos,
cuando nuestros propios gobiemos y entes reguladores
desperdician grandes cantidades de recursos y, sin embargo, hacen
poco 0 nada valioso por mejorar nuestra posibilidad de exportacion.

Cumplimiento de los Nuevos Requisitos por los Productores
de Papaya de Jamaica

Como exportador de papaya Solo Sunrise. puedo escoger,
como individuo, entre cumplir con los nuevos requisitos o bajar la
guardia y eventualmente morir. Hemos tomado la decisién, a pesar
del derrumbamiento general de la infraestructura gubernamental, de
hacer frente a la demanda.

En los ultimos diez afios, organizaciones tales como el Instituto
Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (lICA), la
Agencia Canadiense para el Desarrollo Internacional (ACDI), la la
Agencia de los Estados Unidos para el Desarrollo Internacional
(USAID) y paises especificos de la Unién Europea (UE) han
aportado una cantidad significativa de fondos para la capacitacion
de productores y exportadores sobre los nuevos requisitos de los
principales mercados mundiales.

También hemos tenido suerte en el sentido de que los
principales miembros de la Comunidad Europea le llevan a los
Estados Unidos de cinco a 10 afios de ventaja en términos de
exigencias de calidad e inocuidad de alimentos. Ademas, han sido
muy pacientes con el programa de implementacién, enviando al
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Hemos iniciado un proceso continuo en el que no podemos en
ningun punto detener ni bajar la guardia, so pena de que se nos
haga dificil, tanto financieramente como en términos de
capacitacion, volver al punto en que estamos.

Para citar un manual de capacitacion: “los sistemas no son
substitutos del sentido comun™. Deben ser puestos en marcha para
garantizar una alta calidad en forma consistente hasta donde sea
posible, aunque esto s6lo podra lograrse por medio de una fuerza
laboral comprometida y pensante.

Como ejemplo de los sistemas adoptados en nuestra empresa,
esbozaré algunos de los controles que hemos establecido desde la
produccion hasta el envio de nuestra papaya. Cada paso de la
produccién se planifica antes de la accién que vaya a tomarse. La
irrigacion y la aplicacion de fertilizantes y de agentes quimicos se
vigilan muy de cerca.

El uso de agentes quimicos esta sujeto a rigurosas auditorias y
con la aplicacién de un programa de manejo integrado de plagas
(MIP) pretendemos reducir el uso de las substancias quimicas a un
minimo. Esto disminuye los costos y también garantiza que
estamos por debajo de los limites maximos de residuos
establecidos.

Las substancias quimicas se documentan en los expendios y su
aplicacion se maneja cuidadosamente. Mezclamos todas las
substancias quimicas en el establecimiento, puesto que hemos
descubierto que es mas facil vigilar esta operacién que dar las
substancias al operador. La razén principal es que el supervisor
tiene un nivel mas alto de educacion.

La hoja de auditoria tiene la fecha de la aspersion, el nUmero
del campo, la plaga que constituye el objetivo y su umbral, el
nombre y la clasificacion de la substancia, el intervalo entre
cosechas, el nombre del operador y las condiciones climaticas. La
columna final es para cualesquiera comentarios, como por ejemplo
sobre problemas mecanicos.
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siguiente dia. Se anota el nimero correspondiente de cuchillos
entregados.

La fruta se pesa en balanzas que se calibran cada dos horas y
se registran los cambios detectados.

Una vez que se clasifica la fruta por tamaiio, se empaca en
cajas, en las que se marcan la fecha de empaque (en clave), el
numero del campo y el numero del empacador. Luego se pesan y
de nuevo se revisa esta balanza.

Se toman dos muestras por cada 500 cajas y se mantienen por
ocho dias a temperatura ambiente en un cuarto especial. Se
controlan diariamente para detectar cualquier descomposicién y se
anota su tiempo de maduracién.

En el caso de que surja algun problema, podemos averiguar
cuando se produjo, en qué condiciones y quién hizo el empaque.
También vigilamos muy de cerca los informes de recibo de toda una
variedad de consignatarios.

Todos los materiales de empaque se almacenan en tanmas
(“pallets”), en un cuarto libre de roedores. Se colocan trampas para
éstos alrededor del sitio de empaque y se determina un plan para
su ubicacién. Se revisan cada tres dias.

Toda el agua que se usa en la planta empacadora se examina
cada tres meses y la oficina local del Ministerio de Salud otorga un
certificado.

La fruta se lleva al aeropuerto, en donde es inspeccionada por
funcionarios del Servicio de Inspecciéon de Salud Animal y Sanidad
Vegetal (APHIS) de Estados Unidos y colocada en contenedores
aéreos que se envian una vez que son sellados.

Por supuesto que no hemos cumplido con todos los requisitos
de la HACCP, pero ya hemos andado buena parte del camino.
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Hasta el momento este programa nos ha costado en términos
de tiempo administrativo y en algo de infraestructura, pero ¢;quién
sabe cuanto hemos ganado reduciendo problemas en el campo de
la calidad y en términos de clientes satisfechos?

Muchas gracias.



LA EXPORTACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS
EN MEXICO

Mario Haroldo Robles

Gerente, Comision para la Defensa de las Hortalizas,
Confederacion de Asociaciones Agricolas

del Estado de Sinaloa (CADES), México

México es uno de los principales paises que proveen a Estados
Unidos hortalizas y frutas durante el invierno. La cercania a dicho
pais y la posibilidad de producir estos productos nos da esa ventaja.
La exportacién de hortalizas se ha venido realizando por mas de 80
aflos. Tenemos un gran historial en materia de exportacion
hortifruticola, gracias a la existencia del ferrocarril, que permitié la
exportacion hacia el norte y, después, el desarollo de otros
factores.

La exportaciéon hortifruticola se inicid en el noroeste de México.
Los mercados mas importantes son naturalmente Estados Unidos y
Canada, que representan para nosotros el mercado basico o natural
para nuestras exportaciones. Esto fue consolidado gracias a
diferentes factores que con el tiempo se vinieron dando, tales como
el desarrollo de mejores carreteras que permitieron exportar por esa
via; la disponibilidad de abundante mano de obra y de cierta forma
especializada; y la mejoria y el desarrollo en el tiempo de la
tecnologia. También fue importante el bloqueo a Cuba, que par6 la
exportacion de hortalizas de este pais a los Estados Unidos y que
nos dio la oportunidad de crecer ante esa insuficiencia en la oferta,
dado que los productores de Florida, que podian haber tomado esa
parte del mercado, tuvieron que destinar una buena parte de sus
hectareas a la siembra de caifia de azucar, pues ésta ya no fluia de
Cuba hacia Estados Unidos. Ademas, contamos con el know how,
que en algunos casos fue importado de Estados Unidos y en otros
traido por inmigrantes griegos, conocedores de la tecnologia usada
en Europa. En los afos cuarenta, México empez6 a construir las
grandes obras de imrigacion en el noroeste, que permitieron el
desarrollo de grandes superficies de riego, que, dadas las
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condiciones de clima y suelo, se destinaron a la produccién de
hortalizas.

A través del tiempo se fue generando la exportacion,
impulsada por el crecimiento natural del consumo per cépita, y fue
participando en una manera mas o menos importante en el
comercio exterior. Me voy a referir a lo acontecido hasta los aiios
ochenta, cuando surgi6 la crisis petrolera y luego la necesidad de
cambiar la estructura del comercio exterior de México, porque
aqui jugdé un papel importante la exportacién hortifruticola. El
comercio exterior en México en 1985 correspondia en 80% al
petréleo y en 20% a otros (productos manufacturados, agricolas,
etc.). En 1996 la estructura cambié: ahora 88% de la exportacion
corresponde a productos no petroleros y 12% al petréleo. No
quisiera imaginarme qué seria de este pais si hubiéramos
seguido manteniendo en estos tiempos la estructura de 1985.

El total del comercio exterior en 1996 fueron US$96 000
millones, un 88% de exportacion no petrolera. En las exportaciones
no petroleras, el sector agropecuario representé 2% del total,
mientras que todas las demas manufacturas y otro tipo de
productos el 95.8%. Dentro del sector agropecuario, las hortalizas
representaron el 47.5% y otros productos el 52.5%. El total de
ingresos por las exportaciones agropecuarias fue de US$4000
millones.

En México, de una superficie de 20 millones de hectareas, las
hortalizas ocupan solamente el 2.5% de la superficie cosechada,
mientras otros cultivos el 97.5%. Con respecto a la superficie
agricola segun el destino de la produccién, de unas 500 000
hectareas tenemos que el 36% de la superficie estd destinada
exclusivamente a rubros de exportacion y el otro 64% a otros
productos.

Sobre la exportaciéon nacional horticola, de un total de
producciéon de siete u ocho millones de toneladas, se exportan
alrededor de dos millones de toneladas a Estados Unidos y
Canada. En cuanto a las zonas productoras del pais, la mas
importante es la zona del noroeste, la que abarca los estados de
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Condiciones climaticas adversas han afectado a algunas de
nuestras zonas competidoras, como es la Florida, en donde en los
Ultimos tres afios huracanes y heladas han afectado fuertemente su
produccion y han creado una insuficiencia de oferta, que hemos
sabido aprovechar adecuadamente. La reduccién de aranceles en
el marco del TLCN ha ayudado a esto, aunque debo decir que
antes del Tratado el sector crecia naturaimente, con excepcion del
melén y la sandia. Estos dos productos se beneficiaron
inmediatamente inmediatamente de la reduccion de sus aranceles
respectivos. El resto de los productos quedaron desgravados, la
mayoria a 10 afios, otros a 15 y los menos a 5 aios.

También ha habido un incremento en la tecnologia aplicada en
México. Hemos adoptado tecnologias nuevas importadas de Israel,
Esparia, Holanda, Estados Unidos, Canada y otros paises, lo que
nos ha resultado en una mayor productividad por hectarea. El caso
mas dramatico lo podemos ver en los tomates. En 1990 el
rendimiento de exportaciéon por hectarea andaba entre 2000 y 2500
cajas por hectarea, y los mejores hibridos o variedades no podian
sobrepasar esa barrera. En 1997 obtuvimos rendimientos hasta de
6000 cajas de exportacion por hectarea. Esto nos ha dado la
oportunidad de tener una mayor ventaja de costos y mayor
penetracion, lo que esta afectando a un grupo de productores de los
Estados Unidos, quienes, debido a sus influencias politicas,
constantemente han estado introduciendo iniciativas en el Congreso
de los Estados Unidos orientadas a frenar fa exportacion de México
y, particularmente, del tomate, que es un producto sumamente
sensible.

Después de la suscripcion del TLCN, como ya no habia
muchos elementos por donde atacar a la produccion de México,
han ingeniado nuevas formas para estar obstaculizando el
comercio, poniendo ahora barreras relacionadas con la legislaciéon
antidumping, la inocuidad de los alimentos, el empleo de nifos, el
etiquetado y otras. Esta guerra no termina, ya que lleva 80 afios.
Desde 1930, productores mexicanos han rendido testimonios en el
Congreso de los Estados Unidos. Es natural que esto se dé y no
nos asusta, pero tenemos que estar atentos y buscar la forma de
solucionar los problemas.
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un pais es mas bajo que a un tercer pais, y cuando el precio de
exportacion esté por debajo de un valor construido que ellos en su
ley lo pueden determinar.

La investigacion determiné preliminarmente un margen del
17.5%. Para evitar el dafio tuvimos que establecer un acuerdo con
el Departamento de Comercio de los Estados Unidos, con el fin de
suspender la investigacion. Debo decir que alegar practicas de
dumping en un producto perecedero es muy dificil y hasta lo mas
absurdo que hay. Un producto perecedero es un producto en el que
la ley de la oferta y la demanda se manifiesta con toda claridad; es
un producto de oferta instantanea: o lo vendes o lo botas. Entonces
si el producto es vendido a un precio que lo determina el mercado y
supone que ese precio esta por debajo del costo de produccién, el
productor no puede conocer su costo de produccion hasta que ha
terminado de cosechar la ultima caja de una hectarea, porque
necesita conocer el rendimiento de cajas por hectarea para poder
calcular su costo unitario de produccion. Como el proceso de
produccién en el caso de los tomates lleva 90 dias de corte, es
dificil definir, al principio, mediados o finales de dicho proceso, cual
es exactamente el costo de produccion.

Si ese costo de produccién eventualmente esta por arriba del
precio es parte del esquema, como decia el que domina este tipo de
producto. Y no existe en este caso la intencién de vender el
producto por debajo del costo de produccién para dirigir una
practica discriminatoria de precios que puede configurar un caso de
dumping- La investigacién que se hizo por parte del Departamento
de Comercio también tuvo cierto dolo, porque tomé los precios de
los periodos mas bajos de 1994, 1995 y 1996, para llegar a concluir
que México efectivamente vendié su producto por debajo del precio,
con un margen de dumping de 17.5%. Si a este porcentaje se
agrega el 10% de comision de ventas y el 5% de arancel que
estaba vigente en ese momento, estariamos hablando de un 32.5%
de costo de ventas, lo que practicamente nos ponia fuera del
mercado.

Iniciamos negociaciones como grupo de productores con el
Departamento de Comercio y logramos un acuerdo de suspension,
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En esto tenemos que tener mucho cuidado, de manera que no sea
usado como un argumento para restringir el comercio.

Este proceso se inici6 cuando 84 legisladores enviaron al
presidente Clinton un comunicado en que reclamaban la falta de
disposicion de segunidad en los alimentos. Segun ellos, esa falta de
disposiciones estaba contribuyendo para que hubiera un rapido
incremento en las importaciones de alimentos, particularmente de
México, que daban cuenta del 45% de las importaciones de frutas y
del 31% de las de hortalizas. Los legisladores también consideraron
que la falta de normas habia resultado en importaciones de frutas y
hortalizas contaminadas con microbios y plaguicidas dafiinos a la
salud. Por lo tanto, solicitaron renegociar disposiciones del Tratado
que tienen relacion con las inspecciones fronterizas y la seguridad
de los alimentos.

Cuando se inici6 esto de la inocuidad de los alimentos, el
presidente Clinton estaba buscando la via rapida para negociar
acuerdos con Centroamérica y los legisladores en ese momento le
condicionaron que introdujera en la legislacion regulaciones o
aspectos de tipo sanitario como condicion para otorgarie la via
rapida.

También se le pidié incrementar los recursos disponibles para
realizar inspecciones fronterizas, con el fin de limitar la tasa de
incremento en alimentos importados, garantizar a la poblacién un
abasto efectivo de alimentos seguros e implementar un programa
que requiere el nombre del pais de origen en las etiquetas de los
alimentos importados, como ya lo expliqué. El presidente Clinton
anuncié una iniciativa para reforzar la seguridad de las frutas y
hortalizas.

Como una de las justificaciones para esta iniciativa, el Gobierno
estadounidense sefialé que entre 1973 y 1987 hubo en Estados
Unidos 7000 brotes de enfermedades causadas por alimentos. En
un lapso de diez afios en Canada ha habido 8672 brotes y en
México se estima que ha habido unos 314.
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Hay un aspecto que llamé mucho la atencién durante el
proceso. Con base en un dato de 14 muertes por cada 15 000
casos reportados y aplicando una simple regla de tres, estiman los
estadounidenses que van a haber seis millones de casos y a morir
5000 personas. Este argumento fue sumamente controversial y
criticado durante las audiencias, porque no es posible hacer una
simple regla de tres en esto. Unos hablan que los agentes que han
causado las muertes y los brotes han sido bacterias, virus, parasitos
y productos quimicos. Se ha mencionado que Salmonella, Vibnio
cholerae, Campylobacter, Hepatitis A y parasitos supuestamente
entraron en los Estados Unidos a través de fresas producidas en
Baja California.

En el caso de las hortalizas y las frutas, un incidente que ocurrié
en 1990 que involucré el melén tuvo consecuencias negativas para
México. Se alegdé que el melén contaminado habia sido importado
de México y después se encontrd que mas bien habia sido
producido en California, en una granja donde habian abonado con
gallinaza (excremento de gallina); los melones fueron dejados sobre
la tierra y fueron empacados en el campo y no en un centro de
empaque central. Los consumidores estadounidenses notaron la
contaminacion tan pronto como abrieron el melén y se dio la alarma.
Pero en principio se dijo: fueron melones de México.

También estan los casos del jugo de manzana no pasteurizado,
de las frambuesas de Guatemala y de las fresas de Baja California;
este Ultimo es un caso sumamente extrafio sobre el cual todavia no
hay una resolucion.

Desde el punto de vista de los estadounidenses, hay
justificaciones para realizar acciones de tipo regulatorio y controlar o
minimizar los riesgos en productos frescos.

Ya se han establecido normas para la camne, el polio y los
mariscos. El USDA tiene todo un sistema de inspeccién de estos
alimentos en el momento de entrar en los Estados Unidos, y el
Gobierno considera que ha llegado el momento de establecer
regulaciones para productos frescos. Esto tiene varias dificultades,
pues, los productos frescos no se consumen cocinados como el
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horticolas: la calidad del agua y la higiene personal de los
trabajadores. Todo lo demas se puede resolver, pero creo que el
mayor esfuerzo lo tenemos que hacer en estos dos aspectos.

Mucho se ha insistido en que las guias son voluntarias, pero la
realidad es que son involuntarias y obligatorias. Las guias para los
estadounidenses son voluntarias, pero para los demas paises van a
ser obligatorias, dado que ya se ha solicitado una legislacion que
asegure que la FDA detendra la importaciéon de productos de
cualquier pais que no tenga los mismos sistemas de seguridad
aplicados a los productos domésticos de Estados Unidos. Se
asume que los productos domésticos no estan contaminados. Una
extensa investigacion realizada recientemente por el USDA y
publicada el mes pasado, llegdé a la conclusion de que no hay mas
riesgo de contaminaciéon en los productos importados que en los
producidos domésticamente. Es decir, hay tanto riesgo en los
productos de los Estados Unidos como en los importados.

Alrededor de todo esto se ha adoptado una estrategia
legislativa. Se estan considerando las siguientes iniciativas: la
HR3070, denominada “Food Safety Enforcement Enhancement Act”
de 1997; la HR2801, llamada “The Safe Fact” de 1997; la HR3052,
denominada “The Safety Imported Food Act” de 1997, la HR1232,
llamada “The Imported Products Label Act” de 1997; “The
Consumer Inspection Act” de 1997 y “The Imported Food Safety
Act” de 1998.

En este paquete legislativo hay por lo menos seis diferentes
iniciativas que contienen la palabra jmported (‘importado”). Esto nos
lleva a la conclusién de que en realidad, aunque las guias son
voluntarias, la exigencia va a terminar siendo obligatoria.

La legislacion permitira al FDA rechazar las importaciones
provenientes de cualquier pais 0 empresa o exigir la inspeccion de
éstas. El FDA va a tener una autoridad discrecional para cerrar la
importacion de México, Guatemala o El Salvador o de la empresa
“X" o “Y". El presidente Clinton asignara US$25 millones al FDA
para que expanda rapida y dramaticamente su fuerza de inspeccion
internacional.
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Se designara un comité interagencial para dirigir de aqui en
adelante el desarrollo de estas guias. La actitud deseable es que
esta regulacibn no sea aplicada en forma discriminatoria al
comercio; es decir, en contra de paises o productos que son muy
sensibles a la produccién doméstica. Los argumentos antes
mencionados no deben ser validos para frenar la participacién
externa en sus mercados. Las autoridades responsables de cuidar
los aspectos sanitarios deben tomar una actitud proactiva tanto en
lo interno como en lo extemo. Si es tan exhaustiva la inspeccion
para la importacién, también lo deben hacer para su produccion.

¢ Cuales son las dificultades? En el caso de productos frescos, y
por ende altamente perecederos, si se da un problema de epidemia
o intoxicacién, cuando se inicie la investigacion del caso, las
evidencias reales ya no existiran, por lo que la informacién debera
recolectarse de declaraciones de las personas afectadas.

El riesgo de difundir informacién sin conocer en dénde ocurrié el
incidente, afectara la fuente de produccion automaticamente. En los
Estados Unidos, si ocurre una epidemia, inmediatamente se
proveera informacién en todas las cadenas televisivas y periédicos.
Lo primero que va a querer conocer el consumidor es de donde vino
el producto, qué producto es y cuales son los riesgos de consumir el

producto.

Tenemos que reconocer, por un lado, que las reglas de
exportacion estan cambiando, que las reglas del comercio mundial
estan cambiando, que los paises son mas exigentes y que los
gobiemos han asumido la responsabilidad de cuidar la salud de los
consumidores, especiaimente si se trata de productos de
importacién. Tenemos que establecer nuestras propias reglas del
juego. Es necesario que los gobiernos de los paises exportadores
establezcan acuerdos que por lo menos cumplan con los siguientes
propdésitos:

e Que tengan una sélida base cientifica.
Que no se apliquen en forma discriminatoria y que no sean
usados como instrumentos para restringir el comercio.

¢ Que sean compatibles con las normas de la OMC.
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e Que en ellos se definan las responsabilidades en cada parte del
proceso.

o Que sean faciles de implementar.

o Que en ellos se establezcan procedimientos generales

o Que sean compatibles con el sistema de certificacion interno
reconocido por cada pais

o Que permitan la identificacion en un momento dado de “zonas
limpias”, que hayan logrado tal nivel sanitario que ya no es
necesario estar inspeccionando o verificando que esas zonas
tengan que estar cumpliendo con todos los requisitos, que
hayan alcanzado un nivel de desarrollo sanitario tal que
periédicamente habra que verificarlo, pero no estar constamente
inspeccionando.

Tenemos que entender que vamos a tratar con un nuevo
concepto de calidad mundial. Imaginense qué pasaria si México
establece una norma de calidad para los productos que vienen de
Chile, otra para los de Estados Unidos, otra para los de Canada,
otra para los de Europa y otra para los de Japén. Tenemos que
adoptar un estandar de calidad mundial que atienda los aspectos de
calidad fisica (apariencia de la fruta), calidad quimica (niveles
residuales de los productos quimicos que hay en el producto),
calidad biolégica (la seguridad sanitania del producto, de manera
que no tenga agentes contaminantes) y la calidad nutricional
(contenido de nutrimentos).

Necesitamos  ordenar mejor nuestra  exportacion,
particularmente en México, implementando programas de sanidad
similares a los esquemas de analisis de riesgo y control de puntos
criticos. Aunque esto basicamente aplica para los productos
manufacturados o productos alimenticios procesados, en los
empaques de productos se puede aplicar perfectamente bien y
también en las Buenas Practicas Agricolas (BPAs). Eventuaimente
la tecnologia va a resolver muchos de los problemas; ya muchas
empresas comerciales estadounidenses estan avanzando en este
campo e informando que su producto es bueno para esto o aquello,
pero tenemos que tener cuidado, ya que va a haber muchos nuevos
productos que seguramente van a ser utiles pero otros no.
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La investigacion para los procesos de postcosecha de alguna
manera puede ayudarnos a resolver el problema, a través de las
tecnologias que van desde el equipo de lavado para frutas hasta la
eliminacion de mano de obra en el proceso de seleccion y
clasificacion de productos. Estd comprobado que cuanta menos
manipulacion hay en el producto menor sera el riesgo de
contaminacién. Aunque eventualmente esto desplazara mano de
obra en alguno de los procesos, o que generaria otro tipo de
problema, debemos seguir exportando.

Las investigaciones se enfocan ahora en la minimizacién de
riesgos de la contaminacién y en el cuidado de los trabajadores. En
esto tenemos el impacto de las nuevas regulaciones que se
enfocan fundamentalmente en la higiene del personal que trabaja
en el campo y en el empaque. En afios recientes, hemos logrado un
cambio de habitos, enfatizando que los trabajadores deben lavarse
las manos y usar las instalaciones sanitarias. Muchos de los
jornaleros agricolas son migrantes que vienen de zonas muy
deprimidas; en el caso de Sinaloa, vienen de Oaxaca, la Sierra de
Guerrero y Chiapas. Muchos ni siquiera hablan espaiiol ni tienen el
habito de lavarse las manos ni de defecar en instalaciones
sanitarias, lo que genera un problema que tenemos que resolver
mediante un gran esfuerzo de reeducacion.

Los productores deben implementar un programa completo de
supervision y entrenamiento de su personal y un programa de
limpieza que se siga y se mejore continuamente. Hay que atender a
los proveedores, quienes deben unirse a los esquemas seguidos
por el productor en los aspectos de sanidad; por ejemplo, para
muchos de los productos hortifruticolas, el medio de refrigeracién es
el hielo, pero éste no lo produce el productor, sino en fabricas de
hielo que muchas veces no tienen sistemas HACCP o no tienen
control de tipo sanitario; eventuaimente el hielo, al derretirse y estar
en contacto con la superficie del producto, puede generar un
problema de contaminacion.

Las regulaciones sanitarias pueden extenderse hacia atras,
hacia los proveedores, y en lo posible se deben establecer normas
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oficiales para el abastecimiento de algunos insumos que sean
sensibles o tengan alto riesgo de contaminacion.

Otro asunto que ha surgido es la certificacion extranjera.
Algunas empresas les han ofrecido a los productores certificar sus
productos, con la promesa de que si lo hacen no van a tener
problemas para exportar sus productos. Algunos agricultores
desesperados han suscrito contratos con algunas de estas
compailias extranjeras para certificar sus procesos y productos,
mientras se define como va a operar el esquema de control por
parte de las autoridades de Estados Unidos.

Es necesario desarrollar nuestras capacidades para establecer
esquemas propios para certificar los procesos y lograr que los
estadounidenses acepten esas certificaciones. Se requiere invertir
en instalaciones sanitarias, mejoramiento de procesos, educacion,
etc. También sera necesario mucho entrenamiento y que todos los
involucrados en este tipo de actividad participen activamente de él.
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CONCLUSIONES DEL SEMINARIO

Kevin D. Walker

Director de Sanidad Agropecuaria,
Instituto Interamericano de Cooperacién
para la Agricultura (IICA)

Durante este Seminario hemos escuchado a excelentes
conferencistas, quienes han dado a conocer las reglamentaciones
que algunos paises, como los Estados Unidos, Canada y mexico,
han establecido para la importacién de productos camicos, frutas
y hortalizas frescas.

Ha quedado manifiesto que los sistemas de inspecciéon que
tienen los paises exportadores deben ser iguales o equivalentes a
los sistemas que tienen los paises importadores.

También se discuti6 sobre una serie de situaciones que se
estan presentando, tales como nuevos patégenos, nuevos
productos alimenticios y el aumento en la cantidad de alimentos
importados. Lo anterior mantiene a la comunidad cientifica, a los
gobiernos y al sector privado trabajando conjuntamente para
poder suministrar alimentos sanos a la poblaciéon.

Se estan realizando esfuerzos para implementar Ila
metodologia de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control
(HACCP). Sin embargo, existe una interpretacion errénea al
respecto, porque se ha llegado a pensar que el HACCP puede
reemplazar a cualquier otro sistema y solucionar todos los
problemas de inocuidad de los alimentos.

Hemos aprendido que el HACCP no es la panacea y que no
reemplazard a las Buenas Practicas Agricolas (BPAs) y de
Manufactura (BPMs) ni a los Procedimientos de Operacién
Estandar. Al contrario, éstos son los pilares para sustentar un
buen sistema de puntos criticos de control, sin los cuales no es
posible el éxito de este sistema.
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la reingenieria del servicio oficial de inspeccion sanitaria de
Argentina para cumplir con esas nuevas exigencias.

Un representante de México presenté el esquema de la
empresa porcicola Kowi para ampliar la exportacion de sus
productos. Explicé la forma como dicha empresa ha incrementado
la calidad de sus productos, partiendo del mejoramiento de la
genética y nutricién de los animales, para cumplir con los requisitos
sanitarios, tanto de los Estados Unidos como de Japén.

El representante de Chile expuso la forma en que ha
evolucionado la exportaciéon de frutas de su pais, indicando que los
principales productos de exportacién son la uva de mesa, la
manzana, la pera y el kiwi. Analiz los principales desafios de sus
exportaciones con sus principales socios comerciales, entre ellos,
Estados Unidos, la Unién Europea, América Latina y los paises del
area Asia-Pacifico.

Uno de los principales desafios mencionados por este
representante chileno fue el relativo a la prohibicion del uso de
bromuro de metilo. Informé sobre las diferentes acciones de
investigacion en marcha, asi como sobre las realizadas por la
industria chilena para mejorar la calidad y sanidad de sus productos
fruticolas, incluyendo el programa de capacitacién que se ejecuta
en su pais para los trabajadores agricolas.

El representante de Costa Rica expuso el trabajo que ha hecho
la Asociacién de Desarrollo Agricola para la Exportacién (ADAPEX)
de Costa Rica, para cumplir con los requisitos sanitarios
establecidos por los Estados Unidos para la exportacion de
minivegetales. Indicé la forma como los agricultores que integran
esa Asociacion estan instrumentando el sistema HACCP a través
de la adopcién de las BPAs y de las BPMs.

El representante de Jamaica hizo una exposicién muy detallada
sobre la forma en que la empresa “Advance Farms” ha venido
instrumentando el sistema HACCP en la produccion y manejo de
papayas que exportan a Europa y a los Estados Unidos. Enfatiz6
sobre la forma como participa su empresa en el cumplimiento de las
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reglas nacionales e interacionales sobre los aspectos de
agricultura, salud y medio ambiente.

Otro representante de México hizo una amplia exposicién sobre
la evolucién de la industria hortifruticola en el pais y en especial de
la del estado de Sinaloa durante la Ultima década. Analizé los
nuevos retos que esta enfrentando la industria hortifruticola
mexicana en sus relaciones con sus principales socios comerciales
y la forma detallada como se esta trabajando a través de las
diferentes empresas agropecuarias, para cumplir con las nuevas
reglas de higiene de los alimentos.

Los participantes del Seminario arribaron a las siguientes
conclusiones:

1. Las acciones de inocuidad de los alimentos deben ser iguales
para los productos de consumo doméstico como para los de
exportacién. No obstante, el manejo higiénico de los productos
de exportacién puede, por su importancia econémica, generar el
inicio de acciones nacionales efectivas para los productos de
consumo doméstico.

2. La responsabilidad de la higiene de los alimentos debe
enfocarse integralmente, desde el productor hasta el
consumidor final. Cada segmento de la cadena tiene una
responsabilidad muy clara en el proceso.

3. La instrumentacion de los sistemas HACCP en las fincas de
produccién agricola o pecuaria debe ser gradual. Debe empezar
con la adopcién de las BPAs y de las BPMs. Cuando los
pequeiios agricultores han trabajado conjuntamente en este
proceso, los resultados han sido positivos.

4. Los servicios de inspeccion y certificacion higiénico-sanitaria de
alimentos de los ministerios de agricultura deben analizar sus
estructuras para responder mas efectivamente a las nuevas
exigencias y apoyar mas adecuadamente al sector de
productores y agroempresarios. Se recomienda que el |ICA
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Francisco Gurria Trevifio
Subsecretario de Agricultura, Ganaderia
y Desarrollo Rural de la SAGAR de México

Es evidente que, después de estos dos dias de intenso trabajo
e intercambio de ideas y de las problematicas a las cuales se
enfrenta cada uno de los paises, y dada la amplia concurrencia que
tuvo esta reunion, son claras la pertinencia y la vigencia del tema.
También se formularon algunas directrices importantes, que no
deben ser tomadas en cuenta como una linea de trabajo sélo por
las estructuras oficiales. Sin embargo, en la gran mayoria de los
paises de este continente seguramente se tendra que abrir un
espacio dentro de las estructuras oficiales para atender este tema.
Esta situacion es cierta en México y es precisamente una de las
razones por las cuales queremos enfatizarla. También queda muy
claro que las estructuras oficiales tienen que establecer un marco
normativo, en algunos casos conformado por normas obligatorias y
en otros por una combinacion de normas voluntarias y obligatorias.
Por otra parte, la responsabilidad de elaborar otras regulaciones
relacionadas con las normas de calidad y la certificaciéon de éstas, a
fin de establecer un nuevo marco de certificacion y calidad, recaera
principaimente en los productores y en sus organizaciones.

Una de las tareas importantes es establecer los criterios para
que haya reconocimiento reciproco de las equivalencias de los
sistemas establecidos en cada pais. Los productores y las
organizaciones de productores deben tomar el papel que
tradicionalmente ha tenido el Estado. Para lograr ese
reconocimiento, tendran que crearse organizaciones alrededor del
tema, en que participen todos los actores involucrados, ya sea
mediante organizaciones como el Codex Alimentarius, en el ambito
continental, o representaciones al nivel de los bloques comerciales
que ya estan establecidos y de los que se intentan establecer.
Implica, sobre todo, tenier claro hacia dénde vamos en términos de
equivalencia. Por otro lado, la capacitacion es uno de los renglones
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en donde tenemos que poner mucho esfuerzo, debido a lo
novedoso de la problematica. Las personas deben estar informadas
en todos los eslabones de la cadena, desde el huerto hasta el
empaque, e incluso debe incluirse el transportista y el que
almacena. Quiza esta es la tarea mas compleja, a la que
tradicionalmente se le dedica el menor monto de recursos y
esfuerzos y, si hiciéramos un andlisis retrospectivo de alguno de los
intentos que hemos venido haciendo por capacitar, nos daremos
cuenta de que es en esta actividad en la que invertimos menos
recursos y esfuerzo humario.

Una seiial muy clara de que estamos en el camino correcto es
el interés que despert6 el tema de esta reunién. Sabemos que hay
mucho camino por recorrer y que la capacitacion, en particular, es
quiza en donde tenemos que invertir la mayor cantidad de tiempo,
dinero, esfuerzos y recursos humanos.

Creo que en el sector agropecuario, que tiene un amplio
. mercado potencial, se abre un espacio muy importante de varios
miles de millones de ddlares. Por otro lado, quedé muy claro que el
intercambio y la cooperacién entre los investigadores, oficiales y
organizaciones de productores tendran que ser temas obligados. En
esta nueva era es de vital importancia el compartir informacién y
metodologias. Pero también se podria presentar la tentacién de que
grupos de productores ya establecidos y organizados utilicen esta
tematica como un obstaculo para proteger ciertos segmentos del
mercado en sus respectivos paises. El uso de estos obstaculos
puede aumentar y llegar al punto que se vuelva permanente, lo que
de facto iria en contra del espiritu de los tratados y acuerdos de libre
comercio que hoy prevalecen en el mundo.

Deseo felicitar a todos los ponentes, muchos de los cuales
viajaron muchas horas para estar con nosotros, y agradecerles, por
supuesto, que de forma tan altruista hayan compartido sus
experiencias en beneficio de todos. En nombre de la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural (SAGAR) de México,
deseo expresar un enorme reconocimiento y agradecimiento al
Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA),
por la voluntad de materializar lo que hace unos cuantos meses era
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sélo una idea. Estoy seguro de que para todos los que concurrieron
a este llamado ha sido de gran beneficio el compartir todas estas
experiencias.

La SAGAR y el Ing. Romarico Arroyo Marroquin les agradecen
su asistencia y participacion.

Oficialmente damos por clausurado el seminario “Inocuidad de
los Alimentos en el Comercio Agropecuario Internacional”. Tenemos
la certeza de que, asi como para México serd una obligacién
recoger las conclusiones de este evento, para los oficiales de
algunos otros paises serd una tarea adicional a su ya cargada
agenda en este tema del sector agroalimentario. jGracias!



Esta edicion se terminé de imprimir
en la Imprenta del 1ICA
en Coronado, San José, Costa Rica,
en el mes de febrero de 1999,
con un tiraje de 1000 ejemplares.
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