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“TALLER : INOCUIDAD DE ALIMENTOS, SANIDAD AGROPECUARIA Y
COMERCIO INTERNACIONAL”

SUMARIO

El Taller Nacional "Inocuidad de Alimentos, Sanidad Agropecuaria y Comercio
Intemacional" se cumplié en la sede de la OPS/OMS de Caracas, Venezuela el
dia 13 de julio, de conformidad con un programa de trabajo previamente
convenido entre las instituciones participantes.

Concurrieron al mismo autoridades y técnicos de los Ministerios de Agricultura y
Cria, de Sanidad y Asistencia Social y de Industria y Comercio, del organismo
nacional de normalizacion FONDONORMA, especialistas de la FAO, la OPS y el
IICA, asi como investigadores de la Universidad Simén Bolivar; los consumidores
estuvieron representados por el INDECU y el sector privado por CAVIDEA y
CAVEPAS.

La sesién inaugural incluyé palabras de bienvenida a cargo del representante del
lICA y del Especialista de la OPS en Venezuela, una sesién informativa sobre los
antecedentes y objetivos del evento, y una serie de presentaciones, donde se
destacaron ideas y conceptos fundamentales para la preparaciéon del diagnéstico
preliminar sobre el manejo de la Inocuidad de Alimentos en Venezuela.

Posteriormente, bajo la coordinacién de los especialistas de la OPS y del IICA se
organizaron tres grupos de trabajo para analizar los siguientes temas: estado
actual de la normas y reglamentos sobre Calidad e Inocuidad de Alimentos,
integracion dentro del sector publico y entre éste y el sector privado para atender
la Inocuidad de Alimento, y andlisis de la Inocuidad de Alimentos y la Sanidad
Agropecuaria como posibles barreras al Comercio Internacional. Cada Grupo se
ocupé mas delante de nombrar un coordinado y un relator, analiz6 la situacion
actual y formulé recomendaciones y sugerencias en el area asignada.

En la jonada final del evento, cada grupo expuso una sintesis del trabajo
realizado, asi como las propuestas para agilizar los procesos que permitan
fortalecer las acciones orientadas a superar las limitaciones y problemas
identificados.

La reunién concluyé con el compromiso de todos los participantes de trabajar
conjuntamente con el propésito de fortalecer la infraestructura nacional para
adecuarla a los nuevos escenarios y cumplir con los requisitos internacionales en
materia de inocuidad de alimentos, sanidad agropecuaria y comercio internacional.
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“TALLER NACIONAL SOBRE INOCUIDAD DE ALIMENTOS, SANIDAD AGROPECUARIA Y
COMERCIO INTERNACIONAL"

INTRODUCCION

La Inocuidad de Alimentos tiene gran importancia para proteger la salud de los
consumidores y facilitar el comercio internacional de alimentos. La responsabilidad de
proporcionar alimentos inocuos a la poblacién, recae en cada uno de los participantes de la
cadena agroalimentaria, comenzando desde la finca de producciéon y pasando por los
transportista de animales o productos agropecuarios antes y después de su llegada a los
mataderos, empacadoras o centros de procesamiento y distribucién, segmento que tiene
gran responsabilidad en el manejo adecuado de los productos para consumo humano; y
por supuesto, la responsabilidad sigue hasta el expendedor o comerciante de alimentos o
el prestador de servicios de alimentos que tiene relacién directa con el consumidor final.

Por otra parte el Comercio Internacional de Alimentos, desempefia un papel cada vez mas
protagénico en el suministro de productos inocuos y nutritivos a la poblacién mundial.
Asimismo debe considerarse la importancia que adquiere la Sanidad agropecuaria en la
actualidad, no solo en cuanto a colaborar con el productor agropecuario nacional en lo
relativo a disponer de un sustrato sano, en el cual se puedan manifestar plenamente los
caracteres productivos y reproductivos de animales, y plantas, asi como disminuyendo o
evitando las pérdidas que las plagas y enfermedades agricolas y pecuarias originan a la
produccion del sector, sino que ademas se constituya en un real aval y garantia para
permitir que los productos se comercialicen sin trabas en el dmbito de los mercados
internacionales.

El Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la Organizacién Mundial de Comercio
(MSF/OMC), establece lineamientos referidos a las adecuadas medidas sanitarias que
deben seguir e instrumentar los estados miembros para las operaciones de importacion de
productos agropecuarios y las medidas sanitarias adecuadas para la proteccion de la vida
y la salud de las personas. El Acuerdo MSF hace un reconocimeinto especial al Codex
Alimentarius cuando insta a los miembros a basar sus medidas sanitarias en dichas
normas internacionales, asf como participar plenamente en los trabajos de la Comisién del
Codex.

El Codex Alimentarius, comprende normas relativas a la higiene y la calidad nutricional de
los alimentos, disposiciones sobre aditivos alimentarios, residuos de plaguicidas,
contaminantes, etiquetado, y métodos de analisis y muestro. El objeto de la norma es
proteger la salud y los intereses econémicos de los consumidores y al mismo tiempo
asegurar la aplicaciéon de practicas equitativas en el comercio internacional de alimentos,
evitando que se constituya en barreras no arancelarias.

Esto implica que los palises deben llevar una adecuada coordinacién y definicién de
responsabilidades, en las diferentes etapas de produccién, procesamiento y
comercializacién de los productos, requiriéndose una accién armonizada entre las
instituciones que participan en el proceso.

Uno de los principales esfuerzos desplegados por el Instituto Interamericano de
Cooperacion para la Agricultura (IICA), es apoyar la modernizacién de los sistemas
nacionales de inocuidad de alimentos de los paises de América Latina y el Caribe, en el
tramo que compete al sector agricultura, que constituye el area institucional de que se
ocupa la institucion. El propésito es cooperar en los procesos de inocuidad, desde la finca
o granja de produccion hasta el procesador, empacador o distribuidor primario,
colaborando con los ministerios de agricultura en el fortalecimiento de sus instrumentos






legislativos y normativos y de sus servicios de inspeccion y certificacion, 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.

A partir de alll, la responsabilidad de la inocuidad de los alimentos procesados hasta el
consumidor final es del sector salud, para lo cual la Organizacién Panamericana de la
salud (OPS) esta llevando a cabo un importante programa de protecciéon de alimentos que
incluye cinco componentes basicos para poder dar una adecuada atencién a las
actividades de prevencion y control de las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos.

El enfoque basico del Programa es la prevenciéon de riesgo de enfermedades transmitidas
a la poblacién por los alimentos, tomando en consideracién todos los eslabones de la
cadena alimentaria y se ejecuta con base en cinco componentes: organizaciéon de
programas nacionales de proteccion de alimentos, fortalecimiento de la capacidad
analitica, fortalecimiento de los servicios de inspeccion, vigilancia de enfermedades
transmitidas por alimentos, y promocion de la proteccion de los alimentos por medio de la
participacion comunitaria.

Venezuela, con la participacion del sector publico y del sector privado de productores y
agroempresarios, asi como de los organismos internacionales de cooperacion técnica, han
ido avanzando en el campo de la inocuidad de alimentos; no obstante, considerando las
nuevas condiciones sanitarias que regulan el comercio internacional, se hace necesario un
gran esfuerzo de coordinacién para lograr garantizar la inocuidad de los alimentos y
desarrollar acciones de prevencion y control en cada una de las etapas de la cadena
agroalimentaria, iniciando por la produccién, pasando por el procesamiento hasta la
distribucién, expendio y finaimente el consumidor.

ANTECEDENTES

1. En el Taller "Calidad, Inocuidad y Comercio. Condiciones para el Acceso al Mercado
de los Alimentos y Bebidas", celebrado en Pert, los dias 27 y 28 de septiembre de
1998, los palses andinos analizaron los extremos y viabilidad de una propuesta de
plan de accién orientada al fortalecimienfo de las organizaciones de los sectores
publico y privado que atienden los temas de calidad e inocuidad, como elementos
basicos del comercio agroalimentario. Este evento fue organizado por la Agencia
Espafiola de Cooperacién Internacional (AECI), el Centro para la Integracion y el
Desarrolio Agroempresarial (CIDAE - IICA) y el Centro Regional Andino (CReA - IICA).

2. La Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural de México (SAGAR) y el
IICA unieron sus esfuerzos para organizar el Seminario “Inocuidad de los Alimentos en
el Comercio Agropecuano Internacional”, que se efectué en la ciudad de México el 29y
30 de septiembre de 1998; el objetivo fue conocer la situacion actual y las tendencias
de cambio en la reglamentacién higiénico-sanitario para las operaciones de comercio
internacional de productos carnicos, frutas y hortalizas para consumo humano, a fin
que los paises de América Latina y el Caribe se preparen y fortalezcan la
infraestructura de los sectores privado y publico para cumplir con los nuevos requisitos
en esa materia.

3. Las actividades realizadas hasta la fecha, han definido una serie de aspectos
prioritarios para fortalecer las organizaciones publicas y privadas del sector
agroalimentario, entre las que figuran los temas de calidad, inocuidad, sanidad
agropecuaria y comercio como elementos para proteger a los consumidores y facilitar
el acceso a los mercados de productos alimenticios.
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4. Con el proposito de conocer la capacidad técnica y las experiencias de los palses

andinos en relacién con el tema, asi como la necesidad de promover un mayor
intercambio, concertacién interinstitucional y enfoque transectorial en la materia, se
programé para el mes de agosto de 1999, el Taller Andino "Inocuidad de Alimentos,
Sanidad Agropecuaria y Comercio Internacional”. Este evento ha sido organizado por
el Centro Regional Andino y la Representacion del IICA en Colombia, con el apoyo de
la Direccién de Sanidad Agropecuaria y el Centro para la Integraciéon y el Desarrollo
Agroempresarial (CIDAE) a través del proyecto IICA - Agencia Espafiola de
Cooperacion Internacional (AECI), con base en una iniciativa del Instituto Colombiano
Agropecuario (ICA) y con apoyo de la Organizaciéon Panamericana de la Salud (OPS) y
la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO).

Con base en estos antecedentes, las oficinas de la OPS/OMS y el lICA en Venezuela,
con el apoyo del Servicio Autbnomo de Sanidad Agropecuaria (SASA), y los
Especialistas Regionales en Sanidad Agropecuaria organizaron este Taller Nacional,
preparatorio del Seminario-Taller Andino.

OBJETIVOS

1.

Actualizar las conocimientos sobre los vinculos entre Inocuidad de Alimentos, Sanidad
Agropecuaria y Comercio Internacional en Venezuela.

Generar un documento nacional sobre la situacion actual del manejo de la inocuidad de
alimentos, normas vigentes en Venezuela y el grado de aplicacién existente de éstas
normas, asli como también la integracion entre las instituciones del Sector Publico con el
Sector Privado para los asuntos relacionados con el tema.

Motivar la participacion activa de representantes venezolanos calificados en el
Seminario Taller "La Inocuidad de Alimentos, la Sanidad Agropecuaria y el Comercio
Agroalimentario Internacional”, que tendra lugar en la ciudad de Santafé de Bogota,
Colombia, del 2 al 4 de agosto de 1999.

LISTA DE PARTICIPANTES

Con la valiosa participacion de los ministerios de Sanidad, de Agricultura y Cria y de
Industria y Comercio, del IICA y la OPS, de la Universidad Simén Bollivar, asi como de las
intervenciones de los participantes en el seminario, se lograron los objetivos propuestos.
(El listado de participantes se presenta en el anexo 1).

Estuvieron presentes representes de instituciones u organizaciones de los sectores
publico y privado que estan trabajando en el tema de Inocuidad de Alimentos, en las
siguientes areas de actividad:

O Ministerio de Agricultura y Cria: Direcciones de Sanidad, Produccién y
Comercializacion.

O Ministerio de Sanidad y Asistencia Social: Direccién de Higiene de Alimentos y
Instituto Nacional de Higiene.

O Ministerio de Industria y Comercio: Direcciones de Atencién al Exportador,
Agroindustria y el INDECU.
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Q Universidad Simén Bolivar
Q Sector Privado: CAVIDEA y CAVEPAS
0 Normalizacion y Sistemas de Calidad: FONDONORMA

ORGANIZACION Y METODOLOGIA DE TRABAJO

El Taller fue organizado por la OPS/OMS y el lICA, con el apoyo del Servicio Auténomo de
Sanidad Agropecuaria de Venezuela, y se realiz6 en Caracas el dia 13 de julio de 1999;
desarrollandose de acuerdo al programa (anexo 2), por medio de ponencias y trabajo de
grupos. Las areas tematicas analizadas fueron las siguientes:

Q Estado actual y perspectivas de las normas y reglamentos nacionales sobre
Calidad e Inocuidad de Alimentos.

Q Organizacién Institucional: Integraciéon del sector publico y entre éste y el sector
privado para atender la Inocuidad de Alimentos.

O Inocuidad de Alimentos y Sanidad Agropecuaria: factores determinantes en las
relaciones comerciales internacionales

ESTADO ACTUAL Y PERSPECTIVAS DE LAS NORMAS Y REGLAMENTOS
NACIONALES SOBRE CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS

1. Participacién por sectores

Sector publico

En el sector publico desempefian papel importante los Ministerios de Sanidad, de Industria
y Comercio (antiguo Ministerio de Fomento) y el de Agriculturay Cria .

El Ministerio de Sanidad, ha participado de manera importante en el desarrollo alcanzado
en el pais y el nivel de sensibilizacion logrado a diversos niveles. La Direccion de Higiene
de Alimentos tiene un alto reconocimiento no solo por las funciones que cumple en
vigilancia y control, sino por la asistencia técnica que presta a los industriales. Ademas se
ha desarrollado una interesante estrategia para involucrar en el proceso a los diferentes
Estados y municipios del pals, a través de las Direcciones Regionales de Salud. (ver figura
N° 1)

Ya existe un trabajo sobre municipalizacién de higiene de los alimentos, que se esta
desarrollando en el Estado Aragua. Este proyecto se inici6 en enero de 1999 y hasta el
momento ha sido exitoso; actuaimente se esta buscando fuentes alternas de recursos para
continuar con el proyecto en otros estados del pals.

El Ministerio de Industria y Comercio tiene a su cargo la labor de acreditacion de
laboratorios y entidades certificadoras, funcién que cumple a través del SENCAMER ente
de caracter auténomo.
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FIGURA N° 1 Presentacion Esquematica del Ministerio de Sanidad
relacionada con el Sector Alimentos

MINISTERIO DE SANIDAD

DIREOCION GENERM
SEOTORINL D€ OOATRALORIN
SANITARIA

: !

DIREOCOION DE HIGIENE
DE lOS NUMENTOS

: ]

DIRCECOIONES
€GIONNLES DE SNWD

) i

DISTRITOS SARITARIOS
(HIGICAE DE AUMEATOS)



i T T B W O B EE T I I I I I S el S el



Sector privado

Desde la perspectiva privada, en Venezuela han participado en la etapa de sensibilizacion
frente al tema de aplicacion de sistemas de calidad e inocuidad, las agremiaciones de
industriales de alimentos, siendo la de mayor actividad, CAVIDEA. En el ambito de
CAVIDEA funciona el Comité de Normas y Calidad — CONORCA - que representa a los
industriales en FONDONORMA.

Esta institucion, el Fondo para la Normalizacion y Certificacion de la Calidad -
FONDONORMA - es una asociacién civil sin fines de lucro, que promueve las actividades
de normalizacién y certificacién con la intencién de mejorar la calidad y competitividad de
los productos y servicios que provee el sector productivo venezolano.

FONDONORMA tiene dentro de sus funciones. la elaboracién de normas técnicas; la
certificacion de productos otorgando el sello oficial de calidad NORVEN, que garantiza que
el producto ha sido fabricado bajo los requisitos de las normas venezolanas COVENIN,; la
certificacion de Sistemas de Calidad basados en los requisitos ISO 9000, ISO 14000 y el
otorgamiento del CERTIVEN, certificado mediante el cual se hace constar que un prototipo,
tipo, lote o partida de productos, destinado a la importacion y/o exportacion cumple con una
especificacion o norma técnica suministrada por la parte interesada.

Una representacion esquematica del sistema de normalizacién y calidad se presenta en la
figura 2.

Como en otros paises de la region andina, la FAO y la OPS aparecen como aliados
importantes en el proceso de introduccién de la tematica al pais.

En la década de los 90 se inici6 el acercamiento de Venezuela al sistema de autocontrol
APPCC. Dicho proceso se realizé mediante el apoyo de organizaciones internacionales
como la FAO y la OPS, los actores involucrados fueron los funcionarios publicos, los
cuales sirvieron internamente como multiplicadores de la informacién. En la actualidad se
han dictado numerosos seminarios de caracter informativo y puede concluirse que tanto el
sector publico como el privado se encuentran totalmente sensibilizados frente al tema de
aplicacién del APPCC.

Es asf como ambos actores estan trabajando sobre los programas de Buenas Practicas de
Fabricacién, considerados como pre requisito del APPC. Producto de lo anterior es la
elaboracion y publicacién por parte del Ministerio de Sanidad y Asistencia Social, de las
resoluciones SG-0457 de Noviembre de 1996 y SG-484 de Diciembre de 1996, las cuales
establecen los principios basicos y las practicas dirigidas a eliminar, prevenir o reducir a
niveles aceptables los peligros para la inocuidad y salubridad que ocurren durante la
elaboracién, envasado, almacenamiento y transporte de los alimentos manufacturados
para el consumo humano.

Respecto al sistema de normalizacién de Venezuela, el 31 de diciembre de 1958 se dict6
el decreto 501, mediante el cual se cre6 la Comisién Venezolana de Normas Industriales,
COVENIN. Posteriormente, en 1973 se publicé) un nuevo decreto que derogé al anterior y
finaimente, el 31 de diciembre de 1979, se public6 la Ley sobre Normas Técnicas y Control
de Calidad.
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Esta ley contiene las disposiciones generales de la normalizacién técnica, el control de
calidad y la certificacion de conformidad con normas para los productos y servicios. Asigna
al Ministerio de Fomento (hoy Ministerio de Industria y Comercio) las labores de
organizacion, coordinacioén, y control de normalizacion, acreditacion y certificacion.

Venezuela cuenta con una red de laboratorios, esta integrada principalmente por el
Instituto Nacional de Higiene Rafael Rangel, El Instituto venezolano de Investigaciones
Cientificas (IVIC), Fundacién CIEPE, Fundacién La Salle (FLASA), FONAIAP, laboratorio
de toxicologia de la PTJ, de control de calidad de las aguas del Ministerio del Ambiente,
laboratorios de las universidades y laboratorios privados acreditados. Todos ellos trabajan
bajo las directrices de las normas de la AOAC, normas europea, de la FDA, normas ISO y
la normas venezolanas COVENIN

2. NORMAS VIGENTES

Las normas oficiales vigentes sobre control de alimentos en Venezuela se
presentan de manera esquematica en la tabla 3.

TABLA 3: Normas oficiaies vigentes sobre control de alimentos en Venezuela

TIPO DE NORMA 'NOMBRE EXPEDIDA POR NUMERO Y FECHA
DE EXPEDICION
Normas Reglamento General de | Junta de Gobierno 16 de agosto de 1959
Reglamentarias Alimentos
Ley sobre Normas L -
técnicas y Control de Ministerio de Fomento |31 de Diciembre de 1979
Calidad
Normas Ministerio de Sanidad y |11 de Marzo de 1996
complementarias del Asistencia Social
reglamento general de
alimentos
Normas de Buenas
Précticas de Fabricacion, | Ministerio de Sanidad y .
Almacenamiento y Asistencia Social 4 de noviembre de 1996
Transporte de alimentos

para el consumo humano

Normas de Buenas
Précticas para el

Funcionamiento de las ici
Microempresas de Ministerio de Sanidad y 2 de diciembre de 1996

Alimentos Asistencia Social

La legislacion alimentaria venezolana, como en los deméas paises andinos, se enmarca en los conceptos del Cédex
Alimentarius. En el afio de 1996 se da un interesante proceso de modernizacién y aunque no se deroga el Reglamento de!
aflo 59 se elaboran resoluciones presentadas bajo la modalidad de normas complementarias y normas de Buenas
Practicas de Fabricacion. Estas ultimas sirvieron de documento de referencia para paises como Chile, Uruguay, México y
Colombia.






Las normas complementarias contemplan los aspectos relacionados con el control de la higiene y
salubridad de los alimentos, asi como también, del registro sanitario de los alimentos,
establecimientos, vehiculos, materiales y envases destinados al contacto con los alimentos.

Las resoluciones sobre Buenas Practicas de Fabricacion establecen los principios basicos y las
practicas dirigidas a eliminar, prevenir o reducir a niveles aceptables los peligros para la inocuidad
y salubridad que ocurren durante la elaboracién, envasado, almacenamiento y transporte de los
alimentos manufacturados para el consumo humano.

En FONDONORMA, las actividades relacionadas con la elaboracién de normas son efectuadas a
través de diferentes comités, el CT 10 es el comité especifico para productos alimenticios. Su labor

no se limita a la elaboracién de las normas técnicas, campo en el cual es muy activo, sino también
se destaca por el proceso de divulgacién de las mismas. (ver anexo 3)

3. SITUACION ACTUAL DEL PROCESO DE DESARROLLO Y APLICACION DE LAS
NORMAS DE CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS
Con base al andlisis de la normativa vigente y su grado de aplicacién, a continuaciéon se
formulan unas recomendaciones sobre lineas de accidon que deberian tomarse en cuenta
para acelerar el proceso de desarrollo y aplicacion de normas de calidad e higiene de
alimentos:

Q Corregir los vacios en la aplicaciéon de vigilancia de los procedimientos de produccion
primaria y fortalecimiento del control sanitario.

O Reforzar la accion en la inocuidad de los productos agropecuarios a través de la
vigilancia de los aspectos relacionados con la produccién en el ambito de la finca
(control de aguas de riego, aplicaciéon de plaguicidas, entre otros)

Q Establecer mecanismos de sancién acorde a la normativa vigente

0O Apoyo en el ambito interinstitucional para la armonizacion con la legislacién
internacional.

Q Capacitar al personal técnico en los sectores publico y privado.

Q Promover campafias de difusién y concientizacion a todos los grupos de la sociedad, e
incorporarios gradualmente al proceso.

0 Institucionalizar el Comité del CODEX.
0 Reactivar el Sistema de Vigilancia Epidemiolégica

0 Redefinir competencia de cada ente involucrado en el proceso
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ORGANIZACION INSTITUCIONAL: INTEGRACION DENTRO DEL SECTOR PUBLICO
Y ENTRE ESTE Y EL SECTOR PRIVADO 'PARA ATENDER LA INOCUIDAD DE
ALIMENTOS

1. Situacién Actual

0 Limitada coordinacién entre los entes publicos y privados.

Q Intereses individuales privando sobre el colectivo

0 Poca asistencia técnica a los productores primarios por parte de sus clientes

0 Poca actualizaciéon en nuevas tecnologias, por parte de los sectores oficiales y
privados

O Las lineas de investigacion no responden a las prioridades del pais

O Poca asistencia de funcionarios publica y entes privados en eventos
internacionales.

O Desconocimiento, por parte de los productores, de los beneficios que representa
para todos los participantes del sistema, la normalizacién y el establecimiento de
controles.

0 Necesidad de promover el trabajo en equipo.

Q Insuficiente apoyo técnico y financiero de los organismos internacionales.

2. Propuesta

O Establecer un proceso de reingenieria, partiendo de las relaciones intersectoriales.

Q Creacion de un sistema de informacion, educacion y divulgacién agroalimentaria.

Q Desarrollar campafias informativas, educativas y divulgativas, en matena
agroalimentaria, con el fin de concientizar a la poblacién de la importancia de su
participacion en las acciones sanitarias.

0 Disefiar programas de concientizacion para el productor primario sobre los beneficios
de la implantacién de los sistemas de calidad.

0 Mejoramiento de los sistemas de calidad a lo largo de la cadena agroalimentaria.
O Capacitacion del recurso humano que interviene en todas las fases de la cadena.

a Creacion de un comité técnico inteninstitucional publico y privado para la integracién de
los sectores.

Q Fortalecimiento de las Instituciones Publicas
Q Incentivar una politica de educacién al consumidor
Q Promover la participacion interactiva en la elaboracién de normas y directrices, toma de

decisiones, programas de educacién y establecimiento de normas de calidad.
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Q Motivar mayor participacién del sector privado.

a Promover mayor participacion de los organismos internacionales para que incrementen
la cooperacion técnica y financiera a los entes oficiales y privados del pais.

INOCUIDAD DE ALIMENTOS Y SANIDAD AGROPECUARIA: FACTORES
DETERMINANTES EN LAS RELACIONES COMERCIALES INTERNACIONALES

SITUACION ACTUAL

Los cambios en la econnomia mundial originados por la globalizacién, la creacién de la
Organizacion Mundial de Comercio (OMC), los Acuerdos sobre Medidas Sanitarias y
Fitosanitarias MSF) y Barreras Técnicas al Comercio (BTC) y las iniciativas subregionales
de integracion, han tenido como resultado el compromiso de los paises de garantizar la
inocuidad de alimentos para promover el comercio internacional.

Con la entrada de Venezuela a la OMC y la firma del Acuerdo, el pais ha asumido una
serie de compromisos en matena de sanidad agropecuaria e inocuidad de alimentos que
exigen una organizacion eficiente y abierta, pues solo las barreras sanitarias seran
responsables del control de productos. El pals debe contar con un sistema de sanidad
agropecuario e inocuidad de alimentos integrado y participativo para estar en capacidad de
convencer a sus socios comerciales de la calidad sanitaria de sus productos y controlar
eficientemente la entrada de las importaciones.

Estas razones hacen imperiosa la necesidad de transformar la estructura sanitaria y

fitosanitaria venezolana, que debe ser profundamente revisada, actualizada y

modemizada, a fin de articularse coherentemente a los nuevos escenarios y, en esa

perspectiva tomar las acciones necesarias que viabilicen los ajustes, la recomposicion y

definir cuales serian las funciones que el sector publico va a llevar adelante, cuales el

sector privado, cuales en forma conjunta y desarrollar asimismo un plan tendiente a

incrementar la capacidad para ejecutar una mayor cantidad de acciones dentro del sistema

de sanidad agropecuaria e inocuidad de alimentos.

PROPUESTA

INFRAESTRUCTURA

0 Mejoramiento integral en instalaciones industriales y mataderos.

O Acreditacion de sistemas de inspeccién de productos agropecuarios

O Acreditacion de laboratorios de apoyo para analisis especiales: cuantificacion de
metales pesados, residuos de plaguicidas, residuos de medicamentos de uso
veterinario, dioxinas y hormonas.

CAPACITACION

Q Acreditacion de auditores responsables de APPCC

O Capacitacién del productor para que tome conciencia del rol fundamental que sus
labores representan dentro de la cadena agroalimentaria.
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Capacitacion de personal técnico con caracter operativo

Programas de acreditacién en disciplinas relacionadas con la inocuidad de alimentos,
para profesionales de diferentes areas

SISTEMA DE INFORMACION PARA INOCUIDAD DE ALIMENTOS

Q

Promover el desarrollo de un sistema de informacién en sanidad agropecuaria e
inocuidad de alimentos

Abrir una pagina WEB en SANINET para la informacién de Vigilancia Epidemiolégica
en Inocuidad de los Alimentos

Interconectar el sistema EVA del SASA con el MSAS, OPS, IICA y el sector privado
para la informacién sobre vigilancia epidemiolégica para la inocuidad de los alimentos.

Intercambio de informacién en el ambito nacional, andino, hemisférico y mundial en
aspectos relacionados a la sanidad agropecuaria e inocuidad de alimentos

INSPECCION Y CONTROL

(=]

Q

Facilitar el entrenamiento de funcionarios oficiales sobre metodologias APPCC y su
proceso de auditoria.

Promover el uso de la metodologia APPCC, tanto en las grandes industrias, como en
las medianas y pequefias.

Los organismos gubernamentales deben basar sus politicas de inocuidad de alimentos
y sanidad agropecuaria en procedimientos y procesos basicos y cientificos que utilice
la mejor informacion y tecnologia disponible.

COMITE TECNICO NACIONAL SOBRE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

El propésito del comité es mejorar la capacidad nacional en sanidad agropecuaria e
inocuidad de alimentos mediante regulaciones basadas en principios cientificos y
programas de inspeccion, investigacion y capacitacién bien coordinados.

El comité funcionaria como un organismo de caracter técnico, multidisciplinario e
interinstitucional, responsable del cumplimiento de los aspectos y manejos de la
inocuidad de alimentos y sanidad agropecuaria.

Estaria integrado por las instituciones publicas y privadas relacionadas con el tema,
con posibilidad de intercambio de metodologias e informacién en el ambito andino,
hemisférico y mundial, en materia de desarrollo de nuevas tecnologias, manejo
operativo, armonizacién de normas y procedimientos, entre otros.

POLITICA

Promover y desarrollar acciones que garanticen la produccion, transformacion,
comercializacion y consumo de alimentos inocuos, en concordancia con las

12
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exigencias nacionales y las disposiciones establecidas en los acuerdos
internacionales a los cuales el pals es signatario.
LINEAMIENTOS ESTRATEGICOS
Q Creacion del Consejo Técnico Nacional de Inocuidad de Alimentos
Q Diagnéstico y andlisis situacional
* Requisitos de infraestructura
* Recursos Humanos
* Fundamentacion legal

=  Cumplimiento de compromisos OMC

Q Establecer Prioridades

Q Definir responsabilidad

Q Seguimiento y Evaluacién
Q Recomendaciones

Q@ Coordinar un Sistema sobre Inocuidad de Alimentos

RECOMENDACION FINAL

Se recomend6 la posibilidad de crear un grupo de trabajo o GRAE para establecer las
bases de una nueva estructura de lo que sera el Consejo Técnico Nacional de Inocuidad
de Alimentos y que se involucren es éste proceso a todos los actores con el apoyo del IICA
y la OPS.
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Anexo No. 1

LISTADO DE PARTICIPANTES
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Anexo No. 2

AGENDA DE LA REUNION
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AGENDA

El Taller Nacional se desarrollé de conformidad con el programa que se detalla a

continuacion :

Martes 13 de julio

Mafiana
8:00

8:30

9:00

9:15

9:30

10:45

11:30

12:30

Tarde
2:00
4:00
4:30

Informacién sobre ei programa y metodologia dei Tailer
Dr. Michael Bedoya (ICA-CReA)l

Temas de Reflexién sobre ia Inocuidad de Alimentos, Sanidad
Agropecuaria y Comercio internacional

Relaciones de Venezuela con el Codex Alimentarius
Dr, Douglas Yanez (MSAS)

Sanidad Agropecuaria y relaciones de Venezuela con la OIE
Dr. Raul Hernandez Paez (SASA-MAC)

Informacién sobre la metodologia y formacién de Grupos de Trabajo
Sesion de trabajo grupal sobre los temas establecidos

1. Normalizacioén

2. Integracién Sectores Publico-Privado

3. Inocuidad Sanidad Comercio Internacional

Receso para café

Trabajo de Grupo (continuacién)

Almuerzo

Presentacién de informes de los Grupos de Trabajo
Refrigerio
Sesion Plenaria - Conclusiones y Recomendaciones

Ciausura del Talier
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Anexo No. 3

VENEZUELA Y EL CODEX ALIMENTARIUS

(Copia del Informe Preliminar del Taller sobre Gestién del Codex Alimentarius en los Paises
Andinos - Santafé de Bogoté, Coiombia 7 al 9 de julio de 1999)






1. Situacién dei Punto de Contacto del Codex.

11

1.2

13

14

Instituci6n oficial.

Direccion de Higiene de los Alimentos. Ministerio de Sanidad y Asistencia Social. Edificio
Sur. Tercer piso. Oficina 313. C.S.B. El Silencio. Caracas. Teléfono 4820657 — 4824035.
Fax 4820657. Correo electrénico: ALIMENTO@RAZETTI.MH.GOV.VE

Nombre y cargo de la persona encargada del Punto de Contacto.

M. V. Douglas Allan Yanez Pérez, Director Nacional de Higiene de los Alimentos.

Organizacién, estructura y funcionamiento

Fecha de designacion de la institucion como Punto de Contacto: 1995.

Organizacion del Punto de Contacto:

Se dispone de dos profesionales encargados de revisar y remitir los documentos recibidos
en los sectores publico y privado, de acuerdo al tema tratado. Para esta actividad se tiene
un tiempo estimado de 16 horas por mes, este tiempo esta asignado por la institucion.
Sistema de informacion:

Recepcion: la documentacién de la Secretaria del Codex se recibe en papel.

Archivo: se dispone de una biblioteca de textos finales del Codex y es accesible al publico.

Difusion: por medio escrito, la documentacién, cuando se recibe, es remitida al sector
privado y a instituciones gubernamentales.

Procedimiento empleado en el proceso de elaboracion de la norma del Codex.
En Venezuela las normas se elaboran a través del Comité Técnico de Productos
Alimenticios, en el cual participan los sectores gubernamentales, la Camara Venezolana de
la Industria de Alimentos (CAVIDEA) y las universidades publicas y/o privadas.

Plan de trabajo: No existe una planificacion anual de las actividades que debe realizar el
Punto de Contacto.

Participacion en las actividades del Codex: Se participa en las reuniones del Comité
Coordinador Regional con el apoyo econoémico de la FAO y OPS.

Financiamiento: No se dispone de fondos especificos para las actividades del Codex.

Problemas

a) Atrasos en la recepcion de documentos de trabajo para las reuniones del Codex, lo
cual se traduce en no poder enviar, en forma oportuna, las observaciones sobre los
mismos.

b) Recepcién de documentos en idioma distinto al castellano.

c) No asistencia a las reuniones de los Comités Mundiales y de la Comision del Codex por
no disponer de financiamiento.






1.5 Objetivos y acciones a desarrollar

En Venezuela se esta trabajando en un proyecto para fortalecer la gestion del Punto de Contacto,
el cual va dirigido a tres grandes aspectos:

a)

b)

c)

Financiero: para la asistencia del Punto de Contacto y su personal de apoyo, a las
reuniones de los Comités Mundiales del Codex.

Recursos matenales: infraestructura fisica y equipos (computadoras) necesarios para
responder a las exigencias de la globalizacion.

Recursos Humanos

Situacién del Comité Nacional del Codex (CNC)
Organizacién, estructura y funcionamiento

En Venezuela no existe un Comité Nacional de Codex establecido legaimente. En este
sentido se sefialaran las actividades que se realizan en el Comité Nacional de Alimentos,
denominado Comité Técnico de Normalizaciéon CT 10 Productos Alimenticios.

El 31 de diciembre de 1958 se publicé el decreto 501, mediante el cual se cred la Comisién
Venezolana de Normas Industriales (COVENIN), organismo del estado encargado de llevar
a cabo las actividades de normalizacién. Debido a que las actividades desarrolladas en
este campo se fueron incrementando y ademas, el sector industrial comenzé a demandar
certificados de calidad de sus productos, no fue sino hasta el afio 1973, cuando se instaura
el Fondo para la Normalizacion y Certificacion de la Calidad (FONDONORMA),
organizacion mixta (publico - privado), encomendada a ejecutar las actividades de
normalizacion y certificacion de la calidad, y fue el 31 de diciembre de 1979 cuando se
publicé la Ley sobre Normas Técnicas y Control de Calidad.

Esta ley contiene las disposiciones generales de la normalizacion técnica, el control de
calidad y la certificacion de conformidad con normas para los productos y servicios. El
Ministerio de Industria y Comercio a través del Servicio Autbnomo de Normalizacion,
Calidad, Metrologia y Reglamentos Técnicos (SENCAMER), controla las actividades de
normalizacién, acreditacion y certificacion del personal.

FONDONORMA, a partir del afio 1998 pas6 a ser una asociacion civil sin fines de lucro con
personalidad juridica y patrimonio propio. Los érganos que rigen los destinos de
FONDONORMA son: la Asamblea, el Consejo Superior, el Comité Ejecutivo y la Gerencia
General.

La suprema direccién de la asociaciéon corresponde a la Asamblea que actualmente posee
424 miembros, la cual establece las politicas, estrategias, normas rectoras y demas
disposiciones que gufan la gestion de la asociacion en materia de normalizacion y de
certificacion de la calidad.

El Consejo Superior lo conforman 21 miembros, de los cuales la representaciéon oficial
corresponde a un tercio (1/3) de los miembros. Una de las diversas funciones del Consejo
Superior es la de aprobacion de las Normas Venezolanas (COVENIN).

El Comité Ejecutivo lo conforman cinco miembros. el presidente del Consejo Superior, el
representante del Ministerio de Industria y Comercio y tres miembros elegidos por el
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Consejo Superior de su representacion privada, encargada de vigilar las actividades de la
asociacion.

FONDONORMA es reconocida por el gobierno venezolano como un ente para desarrollar
las actividades de normalizacién. En cuanto a la certificacion, la asociacion ha recibido la
acreditaciéon nacional de SENCAMER, y a su vez, la acreditacién de organismos foraneos
cémo el Instituto de Metrologia, Normalizacién y Calidad Industrial (INMETRO) de Brasil, y
el COFRAC de Francia, siendo reconocida la labor que desempefia e imprimiendo mayor
confiabilidad a sus clientes.

Asimismo, FONDONORMA otorga el sello oficial de calidad NORVEN, que garantiza que
el producto ha sido fabricado bajo los requisitos de las normas venezolanas COVENIN; la
certificacion de Sistemas de Calidad basados en los requisitos ISO 9000 y el CERTIVEN,
certificado mediante el cual se hace constar que un prototipo, tipo, lote o partida de
productos, destinado a la importacién y/o exportaciéon cumple con una especificacion o
norma técnica suministrada por la parte interesada.

La actividad de normalizaciéon nacional se desarrolla a través de 38 Comités Técnicos
(CT), 8 Comisiones Técnicas (CT), los cuales estan divididos en 75 Subcomités Técnicos
(SC). En el proceso de normalizacién participan todas las instituciones publicas y privadas
involucradas en el estudio del producto a normalizar, permitiendo en el desarrolio de estas
actividades la garantia de que el proceso sea transparente, tendente a establecer
mecanismos de consenso que permitan formular y aplicar reglas para orientar
racionalmente dichas actividades.

Estas reglas deben tener como base los resultados consolidados de la ciencia, tecnologia y
experiencia, y niveles de la calidad acorde a las exigencias del consumo nacional y de los
mercados internacionales.

De los 38 Comités Técnicos, el CT 10 Productos Alimenticios, es el encargado de la
elaboracion de Normas Venezolanas COVENIN en el sector de alimentos, creado en el afio
1973 y el alcance del Comité es:

“Estudio y elaboracion de Normas Venezolanas COVENIN relativas a: Definiciones,
métodos de ensayos, especificaciones de productos alimenticios, naturales y preparados a
partir de los productos agropecuarios y del mar”.

Las actividades del CT 10 Productos Alimenticios, son efectuadas a través de dieciséis (16)
Subcomités técnicos, los cuales se encargan del estudio y andlisis de las normas para las
distintas areas del sector de alimentos. Los Subcomités técnicos se presentan de manera
esquematica en la tabla siguiente.
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Estructura del CT 10 Productos Alimenticios

De los diferentes Subcomites técnicos que conforma el Comité, se han firmado cuatro
convenios, entre los cuales se tienen:

SC 6 Grupo de trabajo de frutas y vegetales frescos (Ministerio de Agricultura y Cria)
SC 8 Asociacion Venezolana de Fabricacion de Alimentos para Animales (AFACA)

SC12 Grupo de trabajo bebidas alcohodlicas (Camara de la Industria Venezolana de
Especies Alcohdlicas (CIVEA).

SC13 Asociacion de Industriales de Aceites y Grasas Vegetales Comestibles
(ASOGRASA)

La finalidad de estos convenios es la elaboracién de normas de cada sector, en donde la
industria a pasado a tener una mayor participacion con la presencia del sector oficial, razén
por la cual se asegura el maximo acuerdo posible entre todos los interesados relacionados
con el uso de la norma.

A través de un procedimiento interno "FONDONORMA N-13 Comités Técnicos de
Normalizacion. Eleccion de autoridades” se establecen los lineamientos a seguir para la
seleccion por consenso o simple mayoria y con aceptacion de los elegidos, del Presidente
y dos vicepresidentes, encargados de velar por la representacion del comité, aprobacién
del plan de trabajo y normas técnicas.

El Comité Nacional de Alimentos esta conformado por representantes de los Ministerios de
Sanidad y Asistencia Social, Ministerio de Agricultura y Cria, Centro de Investigaciones
Experimentales para la Exportacién (CIEPE) Universidad Simén Bolivar, Instituto Nacional
de Higiene, Instituto Nacional de Nutricion, Instituto Nacional de Defensa y Educacién al
Consumidor y Usuario (INDECU), el Comité de Normas de Alimentos (CONORCA) de la
Camara Venezolana de la Industria de Alimentos (CAVIDEA), ASOGRASA, AFACA,
CIVEA y deméas representantes de las actividades productivas e industriales del pais.
Ademas de la participacion de especialistas en tecnologia de alimentos, fabricantes,
funcionarios publicos y defensores de los consumidores.






2.2,

Mensualmente se realizan entre diez y doce reuniones técnicas, relacionadas con la
discusion y aprobacion de normas. Asimismo, el Comité es Miembro “P” participativo en el
CT 34 Productos Alimenticios de la Organizacion Internacional de Normalizacién 1ISO y en
el CT 129, CT 130 Azucares y Pescados y productos pesqueros de la Comisién
Panamericana de Normas Técnicas (COPANT), por lo que debe dar respuesta a las
discusiones que se estan realizando en el &mbito internacional y regional.

El Comité Nacional de Alimentos recibe muy poca informacion de las actividades que se
realizan en el Codex Alimentarius. Cuando es recibido se somete a la consideracion de los
miembros de los Subcomités en las reuniones ordinarias, tomandose cémo fuente
informativa y de apoyo para las discusiones que se estén realizando. Esta informacién es
recibida en formato papel y es archivado, como material de referencia de las normas que
se aprueban. La difusién esta limitada a los que participan en el proceso de normalizacién
y aquellos usuarios que requieran informacién al respecto. Los representantes del Comité
tienen acceso a Internet y conocen el sitio Web del Codex.

El Comité Nacional de Alimentos no participa en la elaboracién y discusiéon de las normas
Codex. El plan de trabajo nacional se realiza de acuerdo a las exigencias y necesidades
del sector con la participacién de todos los entes involucrados. Este comité no participa en
las reuniones del comité coordinador regional y comités mundiales de la comisién del
Codex.

El CT 10 Productos Alimenticios, ha elaborado un total de 482 normas técnicas, de las
cuales tenemos: 268 normas de métodos de ensayo, 180 normas de productos y 34
normas de otros (definiciones, etiquetados, directrices, etc.). La Comision del Codex
Alimentarius desarrolla normas de productos de alimentos, relacionandolas con el grupo de
normas venezolanas COVENIN de este grupo, se determina que en el 22 % de estos
documentos se consultaron las normas del Codex para su aprobacion.

El Comité Nacional de Alimentos edita un boletin denominado “Avances del CT 10", donde
se divulgan las actividades que se desarrollan en el seno del Comité, con el objeto de
generar una onda expansiva, en el cual todos los sectores participen activamente, con su
subsecuente repercusion en el comercio y los servicios tanto en el ambito nacional como
internacional.

Acciones a desarrollar del Comité Nacional Codex (CNC)

O Debido a que existe un Comité Nacional de Alimentos CT 10, el objeto es que este
mismo sea el Comité Nacional de Codex, para no diversificar las actividades que se
vienen realizando, ademas la estructura que posee el CT 10, cumple con los
lineamientos establecidos por el Codex. Lo que se tiene que llevar a cabo es la
creacion oficial del Comité Nacional del Codex

O Se debe conformar el Comité Nacional del Codex, con el objeto de trabajar en forma
coordinada y asl poder dar cumplimiento a las exigencias del Codex, en cuanto a
enviar comentarios en los documentos que se estén trabajando en el ambito
internacional.

O Se deben buscar mecanismos de manera de garantizar una difusion efectiva de las
actividades del Comité Nacional del Codex, a través de boletines informativos, talleres,
seminarios.

0 Es prioritario establecer un centro de documentacién con toda la informacién del
Codex. Esto debe ser analizado con el punto de contacto y de esta manera poder tener
acceso durante las discusiones de los documentos.
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0 Es importante tener en cuenta que los planes de trabajo nacional y de la Comision del
Codex Alimentarius deben ser lo mas parecidos, con el objeto de no multiplicar la labor
que realizan los representantes del Comité Técnico. Asimismo, se logra mantener un
trabajo coordinado tanto en las actividades nacionales como internacionales en materia
de normalizacion.

Q El financiamiento del CNC es basico para su participacion activa en las discusiones
internacionales de los documentos en estudio. EIl CNC debe tener conocimiento de los
representantes que participan y plantear una posicién nacional en dichas reuniones.






Anexo No. 4

DOCUMENTOS DE REFERENCIA
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DOCUMENTOS DE REFERENCIA

FAO/OPS/MSC Taller Andino sobre gestion del Codex Alimentario en los paises
andinos. Santafé de Bogota, Julio 1999 (Informe Final).

FONDONORMA La Normalizacién. Volumen 1, ejemplar N° 1. Caracas, Venezuela
febrero 1999.

Estuplfian, Jaime Integrar las Instituciones. Tendencia en los Programas de Inocuidad

de los Alimentos, en INPPAZ en las Américas — N° 6- Marzo 1999.

lICA Modelo para un Sistema Nacional de Sanidad Agropecuaria y de
Inocuidad de los Alimentos Modermno. Consorcio Técnico Sanidad
Agropecuaria, Costa Rica 1999.

INPPAZ/OPS/OMS Aplicacion del Sistema HACCP. Argentina, 1995

Morén Cecilio Inocuidad de los Alimentos, el Codex Alimentario y los Acuerdos de
la Organizacién Mundial de Comercio. Oficina Principal de Politica
Alimentaria y Nutricién. 1998.

OMC/OPS/OMS Inocuidad de los Alimentos y Mundializaciéon del Comercio de
Productos Alimenticios. Un desafio para el Sector de la Salud
Publica. Ginebra 1998.

OPS/ICA Resumen de los Grupos de trabajo del Taller: Inocuidad de
Alimentos, Sanidad Agropecuaria y Comercio internacional
celebrado en Caracas el dia 13 de julio de 1999.

Romero Jairo y otros. Aplicacién de Normas de calidad e Inocuidad de Alimentos en la
Region Andina. CENTIA/IICA. Colombia 1998.

SAGAR/ICA Inocuidad de Alimentos en el Comercio Agropecuario Internacional.

Trabajos presentados en el seminario sobre el tema celebrado en
México (29 y 30 de septiembre de 1998).
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