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RESUMEN

Las crisis alimentarias de la década de 1990 y el aumento de las enfermedades trasmisibles por alimentos evidenciaron las dificultades
de los sistemas de control sanitario para hacer frente a cambios demograficos, de consumo y técnicas intensivas de produccion,
transformacion y conservacion de alimentos. Esta realidad determiné que asegurar la inocuidad alimentaria pasara del enfoque a
posterioti, reactivo y punitivo, al de prevencion y reduccion de los riesgos a lo largo de la cadena de alimentos. Para garantizar
alimentos inocuos y de calidad es necesario trabajar en tres ambitos: 1) el disefio de un marco normativo moderno armonizado
con la normativa internacional, particularmente el Codex Alimentarins; 2) la prevencion de la inocuidad en la cadena de alimentos
basada en las Buenas Practicas y 3) el disefio y gestién de un sistema nacional de control de alimentos con instituciones que hagan
operativa la legislacion, el control, la inspeccion y la informacion, educacién y comunicacion. En este trabajo se presentan tres
experiencias desarrolladas en tales ambitos. La primera muestra tres proyectos desarrollados por la FAO para mejorar capacidades
normativas y de gestion del Codex Alimentarins, la segunda, la implementacion de la Agencia Chilena para la Inocuidad de los
Alimentos; v, la tercera, la experiencia Argentina en el Programa SICOFHOR para el fomento de las Buenas Practicas en la cadena
de hortalizas y frutas.
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ABSTRACT

The food ctisis of the 1990's and the increase in transmittable diseases from foods, pointed out the difficulty for sanitary control
systems to confront demographic changes, consumption and intensive production techniques, transformation and food conservation.
This caused a change in food innocuity from a posteriori approach to a reactive and punitive one in order to prevent and reduce
the long term risk of the food chain. To guarantee innocuous food and quality work on three fronts must be carried out: 1) the
design of a modern normative framework in agreement with the international norm particularly, Codex Alimentarius; 2) the
prevention of innocuity in the food chain based on Good Practices and 3) the design and management of a national system of
food controls with institutions that make operational legislation, control, inspection and information, education, and communication.
In this work three development experiences in these areas are presented. The first shows three projects developed by the FAO to
improve normative capacity and the management of Codex Alimentarius. The second shows the implementation of the Chilean
Agency for Food Innocuity. The third shows the experience of the SICOFHOR program from Argentina, which encourages
good practices in the cash crop and fruit chains.
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RESUME

Les crises alimentaires des années 90 et 1"augmentation de maladies alimentaires ont mis en évidence les difficultés des systemes de
contrble sanitaire pour faire face aux changements démographiques, de la consommation et des techniques intensives de production
et de transformation et conservation d “aliments. Pour cette raison la garantie d ‘innocuité est passée d ‘une approche punitive a une
approche préventive. Trois aspects doivent étre abordés afin de garantir des aliments strs et de qualité : 1) la conception d 'un cadre
de réglementations modernes en accord avec les normes internationales ; 2) la prévention de 1'innocuité de la chalne alimentaire
basée sur les bonnes pratiques et 3) le dessin d “un systeme national de gestion de la sécurité alimentaire avec des institutions chargées
de la législation, le controdle, 1" inspection, I information, I"éducation et la communication. Dans ce travail on montre trois études de
cas dans ce sens. Dans le premier cas, il s “agit de trois expériences menées par la FAO, le deuxieéme cas est celui de 1 "agence chilienne
d’innocuité alimentaire et le troisieme montre 1’expérience argentine dans le programme SICOFHOR pour le développement
des bonnes pratiques dans la chalne de production de fruits et légumes.

Mots clés : qualité et innocuité alimentaire, approche préventif, systemes d assurance qualité, 1égislation, Codex Alimentarius

1. INTRODUCCION

La calidad de los alimentos es una caracteristica compleja
que determina su valor o aceptabilidad para el consumi-
dor. Abarca atributos negativos como el estado de des-
composiciéon, contaminacioén con suciedad, decoloracion
y olores desagradables, y atributos positivos, como ori-
gen, color, aroma, textura y métodos de elaboracion de
los alimentos (OMS/FAO, 2003).

De las caracteristicas de los alimentos se pueden sefia-
lar los siguientes atributos de la calidad: Nutricionales,
se refiere a la aptitud de los alimentos para satisfacer las
necesidades de energfa y nutrientes del ser humano; sen-
soriales, se corresponde con las caracteristicas
organolépticas del alimento como la apariencia, el olor,
color, textura y sabor; servicios, esta relacionada con ca-
racteristicas del alimento como su presentacion, el empa-
que, la facilidad para su elaboraciéon o empleo, la disponi-
bilidad en el mercado, entre otros y la inocuidad. Este
ultimo atributo es considerado un requisito basico de la
calidad que implica la ausencia de contaminantes,
adulterantes, toxinas y cualquier otra sustancia que pue-
da hacer nocivo el alimento para la salud, o bien unos
niveles inocuos o aceptables de los mismos (Morén y
Dardano, 2001).

La producciéon de alimentos sanos es una preocupa-
ci6on permanente de quienes se dedican a esta actividad,
de los organismos del Estado encargados de velar por la
salud de los consumidores y de la sociedad en general. El
aseguramiento de la inocuidad de los alimentos ha sido
realizado, hasta hace poco tiempo, mediante un enfoque
reactivo, punitivo y de retirada del mercado de los ali-
mentos. Bajo éste la responsabilidad de producir alimen-
tos sanos recafa fundamentalmente en las empresas que
debian producir los alimentos bajo ciertos estandares de
calidad y sobre el Estado, que debia inspeccionar produc-

tos y procesos y tomar las medidas, cuando detectaba un
fraude o productos insanos.

Estos sistemas de inocuidad y calidad enfatizan en el
control de materias primas, procesos y productos mediante
ensayos fisicos, quimicos y biologicos realizados en labo-
ratorios. El control de los procesos productivos se realiza
mediante la aplicacion de técnicas estadisticas y efectuan-
do mantenimiento y control de los equipos utilizados en
los procesos de produccion (Ablan, 1999). Este tipo de
control de la calidad tiene el inconveniente de que las
fallas o defectos son detectados una vez que la materia
prima es recibida, o al final del proceso de produccion
cuando es demasiado tarde (Garcia Faure; en Ablan, 1999),
o no se detectan y llegan al consumidor causando dafios a
su salud.

Los episodios de enfermedades transmitidas por ali-
mentos (ETA) en la década de 1990, conocidos como
«crisis alimentarias», aunados al continuo crecimiento a
nivel mundial de estas enfermedades, evidenciaron la in-
capacidad de estos sistemas de calidad para afrontar los
cambios demograficos, de los modelos de consumo y en
los sistemas agroalimentarios de los paises. La incorpora-
cién de avances en los sistemas de produccién y
poscosecha, la biotecnologia y otros adelantos tecnologi-
cos aplicados en los distintos eslabones de las cadenas de
alimentos si bien han contribuido de manera significativa
en el logro de mayores niveles de abastecimiento para los
paises implican también un aumento en los riesgos de
contaminacion de los alimentos.

Producir alimentos sanos bajo estas nuevas circuns-
tancias ha requerido un cambio de enfoque donde se pri-
vilegie la prevencion y en el cual la responsabilidad de
producir alimentos inocuos recae en todos los que inter-
vienen de manera directa o indirecta en la produccion,
desde la granja hasta la mesa incluyendo al consumidor.
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Bajo este enfoque la probabilidad de que los alimentos
lleguen al consumidor contaminados es menot, siempre y
cuando todos los agentes cumplan con su responsabili-
dad y sus esfuerzos se orienten hacia tres ambitos de ac-
cion. El primero concierne al establecimiento de un mar-
co normativo y legal moderno, armonizado con las not-
mativas internacionales (fundamentalmente las estable-
cidas por el Codex Alimentarins). El segundo es el relacio-
nado con el disefio y gestién de un sistema nacional efi-
caz para el control de la inocuidad de los alimentos. Y el
tercero es el referido a la implementacion de sistemas de
aseguramiento para la prevencién de la inocuidad y la ca-
lidad de los alimentos en los distintos eslabones de una
cadena.

Si se quiere mayor y mejores niveles de control es ne-
cesario que los sistemas nacionales de inocuidad establez-
can mecanismos que aseguren la participacion, colabora-
cion e interaccion entre los agentes de la cadena de ali-
mentos, el Estado y los consumidores. Se trata de alcan-
zar sistemas donde las atribuciones y competencia estén
claramente definidas, de manera de asegurar la protec-
cion de los consumidores y el cumplir con los tratados
internacionales.

Desde hace ya algun tiempo los paises de América
Latina y el Caribe estan emprendiendo acciones destina-
das a lograr mejoras en sus sistemas de inocuidad
alimentaria, optimizando la integracién y coordinacion en
sus sistemas de control. En ellos se ha observado distin-
tos niveles de progreso, a pesar de que los problemas en
términos generales tienden a ser los mismos. Los paises
donde se observan mejoras significativas en los sistemas
de inocuidad de alimentos y en la armonizaciéon de sus
normas nacionales con las normas internacionales, son
aquellos cuyas economias dependen en buena medida de
los ingresos de divisas provenientes de la exportacion de
materias primas y productos agricolas, ya que han tenido
que ir adaptando sus productos a las exigencias de los
paises importadores. Sin embargo, se prevé que las exi-
gencias que hoy son satisfechas para productos orienta-
dos a mercados internacionales también deberan ser cu-
biertas para aquellos orientados a mercados internos, ra-
z6n por la cual los pafses de la region tienen el enorme
compromiso de trabajar en el mejoramiento de la inocuidad
alimentaria. Para ello es necesario el fortalecimiento y
creacién de capacidades.

Este articulo, ademas de presentar las bases sobre las
que se sustenta el enfoque preventivo, pretende mostrar
algunas experiencias que en América Latina se estan dan-
do en los tres ambitos de accién aludidos. En el normati-
vo se presentard la experiencia de tres proyectos desarro-
llados por la Oficina Regional de la FAO para América
Latina y El Caribe, orientadas a mejorar las capacidades

normativas y en la gestion del Codex Alimentarius. En el
ambito del disefio de sistemas para el control de la
inocuidad de los alimentos se presentara la experiencia
que adelanta Chile para la implementacion de la Agencia
Chilena para la Inocuidad de los Alimentos (ACHIA). Fi-
nalmente en el ambito de los sistemas de aseguramiento
para la prevencion de la inocuidad y la calidad de los ali-
mentos se reseflara la experiencia del Programa
SICOFHOR, cuyo objetivo es afianzar el fomento de las
Buenas Practicas Agricolas y de Manufacturas en Argen-
tina.

2. BASES O FUNDAMENTOS DEL NUEVO ENFOQUE PARA
LA INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS

2.1. PREVENCION EN LA CADENA DE ALIMENTOS

Asegurar alimentos sanos e inocuos, en el marco de siste-
mas alimentarios cada vez mas complejos e interrelacio-
nados con otros a través del comercio mundial de alimen-
tos, requiere en la actualidad de grandes esfuerzos, coor-
dinaciones y transformaciones significativas en la manera
como tradicionalmente se ha abordado el aseguramiento
de la calidad y la inocuidad alimentaria. Desde hace ya
algunos afios la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacion (FAO) y la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) vienen planteando la necesi-
dad de un cambio de enfoque para afrontar importantes
problemas relacionados con la inocuidad alimentaria en
los paises cuyos ejemplos mas evidentes fueron las crisis
alimentarias de Europa en la década de 1990 (casos de la
enfermedad de la encefalopatia espongiforme bovina
-EEB- y las contaminaciones con dioxinas). Sin embargo,
mas alla de esos episodios de gran impacto, preocupa enot-
memente el constante aumento de las enfermedades trans-
mitidas por alimentos (ETA) a nivel mundial.

Los alimentos se pueden contaminar en los distintos
eslabones de la cadena alimentaria, incluidos los hogares
y expendios de alimentos preparados para el consumo. En
estos ultimos las deficiencias en la manipulacién de los
alimentos por parte de aquellas personas responsables de
su preparacion determinan importantes problemas de sa-
lud publica, particularmente en los paises en vias de de-
sarrollo.

En el afio 2003 1a FAO presento6 a los Comité de Agri-
cultura (COAG), Pesca (COFI) y Seguridad Alimentaria
(CSA) un documento marco para ser utilizado como refe-
rencia en la futura estrategia de elaboracién y fortaleci-
miento del enfoque relativo a la calidad e inocuidad de
los alimentos, basado en la cadena alimentaria que se sus-
tenta en: i) el reconocimiento de que todos los que inter-
vienen en la cadena de alimentos comparten la responsa-
bilidad del suministro de alimentos inocuos, sanos y nu-
tritivos; que se requiere un enfoque preventivo e integral
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para la gestion de la inocuidad de los alimentos a lo largo
de toda la cadena alimentaria, atendiendo a las preocupa-
ciones de la sociedad acerca de la sostenibilidad de los
recursos naturales; ii) en la necesidad de contar con un
entorno juridico actualizado con normas bien definidas a
nivel nacional e internacional; y iii) en el establecimiento
de sistemas de control a lo largo de toda la cadena
alimentaria en los planos local y nacional (FAO, 2003a).

Se plante6 también que los paises tienen necesidades
fundamentales para el desarrollo de este enfoque, entre
ellos: la incorporacion del analisis de riesgo (evaluacion,
gestiébn y comunicacion); la utilizacién de técnicas de
rastreabilidad desde la produccién primaria hasta el con-
sumo; la armonizacién de las normas alimentarias; el de-
sarrollo de sistemas analogos de inocuidad de los alimen-
tos para alcanzar niveles similares de protecciéon contra
los peligros asociados a los alimentos y evitar o prevenir
los riesgos en el punto donde se originan (FAO, 2003a).

Es evidente que dichas necesidades estan relaciona-
das entre si y requieren para enfrentarlas de instituciones
publicas y privadas sélidas, que trabajen coordinadamen-
te con los agentes produccién, transformacién y
comercializacion de alimentos, incluidos como ya se ha
mencionado el Estado, los consumidores y la academia.
Esa cooperacion debe extenderse también al ambito in-
ternacional.

2.2. LAS RESPONSABILIDADES DE LOS AGENTES

El Libro Blanco de la Seguridad Alimentaria de la Comi-
sién de las Comunidades Europeas (CCE) plantea que
para poner en practica de manera sistematica y coherente
una politica que asegure la calidad e inocuidad de los ali-
mentos «de la granja al consumidor» es conveniente defi-
nir con claridad las responsabilidades de cada uno de los
participantes en la cadena alimentaria: agricultores, pro-
ductores o manipuladores de alimentos destinados al con-
sumo humano, fabricantes de alimentos para animales,
consumidores y las autoridades (CCE, 2000). El recono-
cimiento de esas responsabilidades y el asumirlas todas
en conjunto puede lograr procesos de produccion de bie-
nes y servicios alimentarios donde, considerando la
sostenibilidad de los ecosistemas, los riesgos relaciona-
dos con la inocuidad y la calidad de los alimentos dismi-
nuyan significativamente.

RESPONSABILIDAD DEL ESTADO?
Si bien la inocuidad y calidad de los alimentos se con-
sidera una responsabilidad conjunta de todos los agentes

2 En muchos trabajos se habla de la responsabilidad del Gobierno. En
este articulo se prefiere hacer referencia al Estado, por su cardcter mas
permanente.

de la cadena, el Estado o Gobierno desempefia una rol
fundamental. Es el que debe crear las condiciones
institucionales, ambientales y juridicas necesarias para
garantizarle a la sociedad alimentos inocuos y de calidad.
Una de sus atribuciones fundamentales es el estableci-
miento a través del marco legislativo de leyes, normas y
reglamentos en esta materia, las cuales son esenciales para
la implementacién de una infraestructura eficaz de con-
trol de la inocuidad de los alimentos.

La armonizacion de las normas nacionales con las not-
mativas internacionales, principalmente las normativas del
Codex Alimentarins, debe involucrar a todos los agentes de
las cadenas productivas. No obstante se trata de un pro-
ceso que debe ser coordinado y guiado por el Estado.

Debe fomentar en el sector de la produccion alimentaria
la aplicacion de sistemas de certificacion, cuyo caracter
es voluntario, a fin de estimular a los productores a cum-
plir con las normas establecidas. La calidad e inocuidad
de un alimento se promueven de manera satisfactoria con
este sistema, ya que el otorgamiento de una marca de cet-
tificacion da lugar a una forma de competencia por la sa-
lud entre los fabricantes de productos alimenticios simi-
lares, cuyo efecto derivado es la observancia de la legisla-
cién (Abalaka, 1999).

Otra competencia que le corresponde es la promover
en los distintos agentes de la cadena, particularmente en
pequenos y medianos productores, la aplicacion de pro-
gramas de aseguramiento de la inocuidad y la calidad que
contribuyan a reducir las contaminaciones en los alimen-
tos, las enfermedades transmitidas por éstos, as{ como a
eliminar las barreras al comercio internacional de alimen-
tos. Esos sistemas de aseguramiento de la inocuidad y la
calidad deberan estar basados en los principios definidos
en las Buenas Practicas.

La formacién continua y permanente de recursos hu-
manos es otra responsabilidad que el Estado debe garan-
tizar y a su vez compartirla con los otros agentes de la
cadena.

RESPONSABILIDAD DE LOS PRODUCTORES

Su principal obligacién es suministrar servicios y bienes
(intermedios o finales) de calidad, nutritivos y sanos. Esa
produccion debe hacerse dentro de los limites que impo-
ne el marco regulatorio nacional y los acuerdos interna-
cionales aplicables.

Las empresas deben buscar siempre formas nuevas y
mejores de cubrir las necesidades de la sociedad procu-
rando aumentos en la productividad y en la eficiencia, al
igual que deben operar de conformidad con los principios
de las buenas practicas de agricultura, higiene y manufac-
tura.
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Un compromiso clave para los productores es su parti-
cipacion en el sistema del Cédex. Para ello deben existir
mecanismos institucionales que promuevan la interven-
cion de sus representantes en las actividades del sistema
del Cédex (en el ambito nacional e internacional), asi como
el conocimiento, divulgaciéon y aplicacion de las directri-
ces que emanan de sus comités. En el sistema del Codex,
las cuestiones clave para los productores son la produc-
cion, transformacion y elaboracion, envasado y distribu-
cion de productos alimenticios y agricolas sanos e inocuos.

Los Comités del Codex son instancias que dan cuenta
sobre orientaciones que aplican en los distintos eslabones
de la cadena alimentaria en el tema de la calidad e
inocuidad. Comités como los de Residuos de Plaguicidas,
Residuos de Medicamentos Veterinarios y sobre Higiene
de los Alimentos, dentro de sus amplios ambitos de com-
petencia, ofrecen directrices para la fase de produccion y
las etapas ulteriores de elaboracion y distribucion. El de
Sistemas de Certificacién de las Exportaciones/Importa-
ciones de Alimentos tiende puentes para la conexion en-
tre produccion y comercio. El de Aditivos Alimentarios y
Contaminantes en los Alimentos da orientaciones decisi-
vas en cuanto a la preparacion y acabado de productos
alimenticios que se comercian (Strauss, 1999).

RESPONSABILIDAD DE LOS CONSUMIDORES

El rol del consumidor en el proceso de construccion de
inocuidad y de calidad es sumamente importante, a pesar
de encontrarse al final de la cadena y de no estar directa-
mente involucrado en los procesos de produccion de los
alimentos. De hecho, el lema que la Comision Europea
escogi6 para lanzar la Campafia Europea de Seguridad
Alimentaria, con el propésito de llamar la atencion de los
consumidores y estimularles a participar, expresa que «=/
consumidor responsable es aquel que se informa y actiiay.

Para poder ejercer su rol de demandantes, los consu-
midores necesitan una buena informaciéon y estan obliga-
dos a exigirla. Para ello es necesario que los consumido-
res se organicen y promuevan su participacion en distin-
tos ambitos locales, nacionales e internacionales donde
se debaten temas de su interés y que les permitan promo-
ver sus puntos de vista y exigir sus derechos. El rol princi-
pal a cumplir por estas organizaciones es el de mantener
informados a los consumidores y contribuir con su edu-
cacion (Groth, 1999).

Otra responsabilidad muy importante de los consumi-
dores esta relacionada con la manipulacion de los alimen-
tos. La FAO y la OMS en distintos trabajos plantean que
la mayorfa de las contaminaciones de alimentos, cuyas
consecuencias son las ETA; ocurren dentro del hogar y
en donde se elaboran alimentos para la venta, ya sea en
sitios de restauracion formal o en la preparacion y venta

informal de alimentos en la calle.

Una vez que los alimentos han sido adquiridos, la res-
ponsabilidad de que lleguen sanos y manteniendo los atri-
butos de calidad a la mesa y a la boca de los consumido-
res es de absoluta competencia del consumidor y de los
encargados de la preparacion. Son ellos quienes deben
reconocer que les compete el compromiso de almacenar,
manipular y preparar los alimentos de manera apropiada.

RESPONSABILIDAD DE LA ACADEMIA

La Academia tiene importantes responsabilidades en la
garantia de alimentos inocuos y de calidad, producidos de
manera eficiente y con el menor impacto sobre el medio
ambiente. Su primera y mas importante responsabilidad
es la de formar y capacitar a los profesionales de la ali-
mentacion y la nutricién que desempefan una funcién
directa en el suministro de alimentos sanos y de buena
calidad, asi como a los consumidores y a la sociedad en
general.

El desempeno de las instituciones académicas puede
ir desde sus funciones primordiales como es la educacion,
capacitacion e investigacion, hasta la prestacion de servi-
cios; trabajando con comunidades mediante distintos en-
foques participativos; o contribuyendo con entes publi-
cos en la formulacién de politicas. En todos estos ambi-
tos debe procurar proporcionar fundamentos necesarios
para promover y garantizar la calidad e inocuidad de los
alimentos, la salud y la seguridad alimentaria (Tontisirin,
Siranujata y Bhattacharjee, 1999).

3. AMBITOS DE ACCION

Es posible definir ambitos en los cuales los agentes res-
ponsables de la inocuidad y la calidad de los alimentos
deben enfocar sus acciones. Ellos son: el marco normati-
vo nacional; la prevencién en los eslabones de la cadena
de alimentos y el disefio y gestion del Sistema Nacional
de Control de los Alimentos.

3.1. MARCO NORMATIVO NACIONAL
La manera como un pafs puede enfrentar las adulteracio-
nes de los alimentos y los fraudes contra los consumido-
res es mediante el desarrollo de una legislacion alimentaria
adecuada y con instituciones capaces de garantizar que
los alimentos que se producen o que provienen de otros
paises producto del comercio son inocuos. La legislacion
alimentaria de un pais es el conjunto de textos legislati-
vos y de reglamentos de aplicacion que rigen las activida-
des oficiales de control de los alimentos (Boutrif y Bessey,
1999).

En la actualidad se tiende a considerar dos tipos de
legislaciones alimentarias, una de caracter vertical y la otra
de caracter horizontal. La primera establece especifica-
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ciones detalladas para tipos de alimentos o para alimen-
tos concretos como productos lacteos, jugos de frutas,
frutas en conserva, entre otros. La segunda, orientada a
todos los productos alimenticios, enfatiza en la protec-
cion de la salud publica u otros intereses de los consumi-
dores como la informacién o la prevencion de practicas
comerciales engafiosas (FAO, 2003b).

Los Estados necesitan normas alimentarias actualiza-
das e internacionalmente aceptadas, por lo que las not-
mas nacionales deben estar armonizadas con las normas
del Codex Alimentarius. En América, en general, no se
observa una falta de leyes o reglamentos; las mayores li-
mitaciones estan asociadas a la capacidad de darles cum-
plimiento, por estar desactualizadas, no basadas en la cien-
cia o por superposicion de los organismos involucrados.
Una evaluacién de los sistemas de inocuidad de alimen-
tos de la regién realizado por la Organizaciéon Panameri-
cana de la Salud (OPS) y la OMS en el ano 2003 concluy6
que 29 de 33 paises mostraban entre 45% y 59% de desa-
rrollo en cuanto a su legislacién alimentaria, reflejando
una debilidad en el sistema juridico en el area de control
de los alimentos (FAO-OMS, 2005).

Un hecho que afecta la adecuacién oportuna de la le-
gislacion a los cambios actuales es que las modificaciones
implican cambiar la ley o reglamentos con caracter de ley
que en la mayorfa de los paises es competencia del poder
legislativo. Una forma de salvar este problemas es desa-
rrollando una legislacion alimentaria que comprenda una
ley basica, con los criterios, principios y lineamientos fun-
damentales producto del poder legislativo, aunada a los
reglamentos o textos especificos de aplicacion, que deben
ser elaborados por el poder ejecutivo lo que darfa gran
agilidad y flexibilidad a la legislacion. Ello permitiria dis-
poner de un conjunto de principios relativamente esta-
bles, la ley basica, y de reglamentaciones técnicas facil-
mente adaptables a los cambios frecuentes que se dan en
el campo de la alimentacion.

Ta armonizacion de las normas nacionales con las del
Codex debe ser apoyada por el Estado fortaleciendo las
instituciones oficiales que elaboran normas y reglamen-
tos, mejorando los sistemas de informacién y propiciando
la participacién de sus funcionarios en las reuniones in-
ternacionales sobre estos temas, en particular en los Co-
mités Mundiales del Cédex. Los paises deben aprovechar
el trabajo realizado por la Comision del Codex Alimentarius,
bien sea mediante la adopcion de las normas Cédex o ar-
monizando las normas y reglamentos técnicos nacionales
con las del Cédex. Hay que destacar que de la FAO y la
OMS, por recomendaciones de los expertos en materia de
normas alimentarias, han promovido una mayor integra-
cion de los paises en desarrollo en el proceso de elabora-
cion de las normas del Cédex, incluida la evaluacion de

riesgos y el fomento y mejora de la eficacia en la creacion
de capacidad para el desarrollo de los sistemas naciona-
les de control alimentario.

3.2. LAPREVENCION EN LOS ESLABONES DE LA CADENA DE
ALIMENTOS

Para complementar el enfoque tradicional @ posteriori es
necesario evitar o prevenir los riesgos de contaminacion
de los alimentos en el punto o eslabéon de la cadena de
alimentos en donde se originan. Para ello es necesario
implementar sistemas de aseguramiento de la inocuidad
y la calidad basados en los principios definidos en las
Buenas Practicas Agricolas (BPA), las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM), los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POE) y los sistemas de
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC).

Las BPA son internacionalmente reconocidas para re-
ducir los riesgos relacionados con el uso de plaguicidas y
otros productos utilizados en la agricultura teniendo con-
sideraciones de inocuidad, salud publica y ocupacional, y
la sostenibilidad ambiental y econémica. Ademas del sec-
tor publico la utilizacién de las BPA es promovida cada
vez mas por entes privados por medio de codigos de prac-
ticas elaborados por procesadores y vendedores al por
menor como reaccion a la demanda de los consumidores
de alimentos sanos y producidos de manera sostenible
(FAO, 2003c). Ejemplo de ello son las normas EUREP-
GAP, publicadas en 1999 por un grupo de importantes
cadenas de supermercados de la Unién Europea.

El mantenimiento de la higiene de la infraestructura
donde se procesan o elaboran alimentos es una condicion
esencial para asegurar la inocuidad de los productos. En
cada etapa de la cadena alimentaria, desde la produccion
primaria hasta el consumo, son necesarias practicas hi-
giénicas eficaces. Por otro lado, los POE son procedimien-
tos que describen las tareas de saneamiento y se aplican
antes, durante y después de las operaciones de elabora-
cion. De allf que la aplicacion de POE es un requerimiento
fundamental para la implementacion de sistemas que ase-
guren la calidad de los alimentos.

Los Sistemas de APPCC tienen por objeto identificar
los peligros vinculados a cualquier fase de la produccion,
el tratamiento o la preparaciéon de alimentos, evaluar los
riesgos consiguientes y determinar las operaciones en las
que resultan eficaces ciertos métodos de control. Estos
métodos pueden aplicarse directamente a las operacio-
nes cuya importancia es crucial para garantizar la seguri-
dad del alimento (Ministerio de Asuntos Agrarios, s/f).

Si se observa la evolucion de los paises de la region en
la implementacién de estos sistemas es posible afirmar
que se estan haciendo importantes esfuerzos, muchos por
iniciativa de los propios productores, otros con el apoyo
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de instituciones publicas y privadas. Sin embargo, hay un
sector hacia el que se debe prestar mayor atencion: el de
los pequefios y medianos productores primarios, trans-
formadores y procesadores de alimentos, por la dificultad
economica que enfrentan para la implementar sistemas
de aseguramiento que les permita desempefar sus activi-
dades bajo el principio de las buenas practicas y por sus
necesidades de capacitacién en estos temas.

3.3. DISENO Y GESTION DEL SISTEMA NACIONAL DE
CONTROL DE LOS ALIMENTOS

Los Sistemas Nacionales de Control de los alimentos des-
empefan una funcidn esencial para garantizar que los ali-
mentos sean inocuos y aptos para el consumo humano
ademas de incidir en la organizacién y las actividades des-
empefiadas por otros actores de las cadenas de alimentos.
Estan conformados por los componentes: Legislacion y
reglamentacion alimentaria; gestion del control de los ali-
mentos; servicios oficiales de control o inspeccion; servi-
cios de laboratorio y el de Informacién, educacion, co-
municacioén y capacitacion.

Es muy diversa la forma en que los paises organizan
su institucionalidad para garantizar alimentos sanos, exis-
tiendo por lo menos tres tipos de sistemas cuya estructu-
ra se puede basar en: una multiplicidad de organismos
responsables del control de los alimentos; un tnico orga-
nismo unificado de control de los alimentos, o un orga-
nismo nacional integrado.

SISTEMA DE ORGANISMOS MULTIPLES

En este sistema las iniciativas sectoriales han conducido
al establecimiento de actividades independientes de con-
trol de los alimentos por parte de diferentes organismos
responsables de dicho control. Estas actividades suelen
ser competencia de distintos ministerios, como los de sa-
nidad, agricultura, comercio, medio ambiente, industria y
turismo, con funciones bien definidas pero diferentes
(FAO-OMS, 2004).

Un ejemplo en el continente es Estados Unidos de
América, pafs que cuenta con este tipo de sistema, con-
formado por 12 agencias federales Allf la Administracion
de Alimentos y Drogas (FDA)es la responsable primaria
de hacer cumplir las leyes de seguridad alimentaria, inclu-
yendo las normativas de importacion y exportacion y de
proteger a los consumidores frente a alimentos impuros,
inseguros, producidos en condiciones no sanitarias o frau-
dulentamente etiquetados (FDA, 1998; en University of
Maryland, 2002).

SISTEMA DE ORGANISMO UNICO
En este caso la atribucién de todas las competencias de
proteccion de la salud publica y la inocuidad de los ali-

mentos compete a un Unico organismo con un mandato
claramente definido. El Reino Unido y Dinamarca son
ejemplos de paises que han adoptado este tipo de orga-
nismos o agencias unicas.

SISTEMA INTEGRADO

Es una férmula intermedia que procura lograr un enfo-
que coherente y coordinado, a lo largo de toda la cadena
alimentaria, de todos los organismos involucrados en el
control de los alimentos sin fusionarlos. Normalmente se
organiza en cuatro niveles: el Nivel 1 es responsable de la
formulacién de politicas y la elaboraciéon de normas y re-
glamentos; el Nivel 2 estd a cargo de la coordinacion de la
actividad de control de los alimentos, seguimiento y
auditoria; en el Nivel 3 se delega lo concerniente a la ins-
peccién y aplicacion coercitiva; y el Nivel 4 es el encarga-
do de la comunicacién, educacion y capacitacion.

En la actualidad varios pafses han conformado este
tipo de sistemas. Tal es el caso de Francia, Espana, Cana-
da, Irlanda, Nueva Zelanda y la Unién Europea, que cons-
tituyé la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria.
En América Latina se puede citar a la Agencia Chilena de
Inocuidad de los Alimentos, caso que se presentard mas
adelante.

4. EXPERIENCIAS EN LA REGION

4.1. PARA EL FORTALECIMIENTO DEL MARCO NORMATIVO
NACIONAL

Entre los afios 2000 y 2004 la Oficina Regional de la FAO
para América Latina y El Caribe ejecutd tres proyectos:
El primero se denominé Fortalecimiento de los Comités
Nacionales del Cédex y aplicacion de las normas del Codex
Alimentarins, Proyecto TCP/RLA/0065 (A), efectuado
entre los afios 2000-2002 en Costa Rica, El Salvador,
Guatemala, Honduras, Nicaragua, Panama y Republica
Dominicana (FAO y otros, 2002); el segundo, Fortaleci-
miento de la gestién de los Comités Nacionales del Codex
Alimentarius en los Pafses Andinos, Proyecto TCP/RLA/
2904 (A), realizado entre los afios 2002-2004 y el tercero
Fortalecimiento del Punto Focal y del Comité Nacional
del Cédex Alimentarius (CONACAP), Proyecto TCP/
PAR/2801 (A), desarrollado en Paraguay en el periodo
2002-2004 (INTN-CONACAP, 2002).

Para su implementacion los paises debian contar con
los Comités Nacionales, el Punto de Contacto del Codex
y subcomités técnicos. Esto se hacia con el fin de aseso-
rar al Gobierno sobre las implicaciones de la normaliza-
cion de alimentos que surge del trabajo desarrollado por
la Comision del Codex Alimentarius y sus 6rganos auxi-
liares, para promover la armonizacién de las normas na-
cionales de alimentos con aquéllas definidas por el Cédex
y para facilitar la participacion del sector gubernamental,
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la industria y los consumidores.

Segun consta en los proyectos, éstos se justificaban ya
que aquéllos paises (a pesar de los esfuerzos que realiza-
ban) no podian, aisladamente, llevar adelante la gestion
del Cédex. La mayoria habian establecido los Comités
Nacionales del Codex y sin embargo algunos no estaban
formalizados desde el punto de vista legal o no funciona-
ban sistematicamente. En otros no funcionaban los sub-
comités técnicos y carecfan de un sistema para gestionar
adecuadamente la informacion recibida de la secretaria
de la Comision del Codex. En su mayoria no posefan una
organizacioén y un programa de trabajo que les permitiera
establecer prioridades, armonizar y actualizar las normas
nacionales con las del Codex, capacitar a los miembros de
los Comités Nacionales del Codex y sus Subcomités Téc-
nicos, asi como participar en las actividades de la Comi-
sion del Codex y sus 6rganos auxiliares; también carecian
de programas para la difusion del Codex que permitiesen
la integracion y participacion activa de productores, trans-
formadores y consumidores.

Esas circunstancias generaban problemas de salud pu-
blica y limitaciones para el comercio internacional de los
alimentos, con los perjuicios econdémicos que de ellas se
derivaban. Era por tanto necesario fortalecer los Comités
Nacionales del Cédex, a fin de optimizar los recursos exis-
tentes, sistematizar su funcionamiento y asegurar el ejer-
cicio de sus funciones de asesorfa a sus respectivos Go-
biernos en materias relacionadas con la inocuidad de los
alimentos, con base en las recomendaciones de la Comi-
sion del Codex Alimentarius y enlas exigencias de los Acuer-
dos de la Organizaciéon Mundial de Comercio (OMC) so-
bre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) y Obstacu-
los Técnicos al Comercio (OTC). Era también necesario
ofrecer capacitacion a los miembros de los Comités Na-
cionales y Subcomités Técnicos para facilitar el proceso
de armonizacién o equivalencia de las normas nacionales
con las del Codex Alimentarins, de manera de mejorar sus
contribuciones en las reuniones de la Comision y sus 6t-
ganos auxiliares, asi como en los foros y grupos de nego-
ciacion reglonales e internacionales sobre normalizacion
y reglamentacion alimentatias.

Entre los resultados obtenidos se sefialan: un mejor
entendimiento del gobierno, de los agentes directos de la
cadena de alimentos, los consumidores y de la academia
sobre el Codex y el papel del Comité Nacional del Codex;
la elaboraciéon de planes de accion a nivel de cada pafs; el
fortalecimiento institucional y técnico-administrativo del
Punto Focal, del Comité Nacional del Codex y de los Sub-
comités Técnicos; la actualizacién de la normativa
alimentaria nacional, en particular de los productos y te-
mas prioritarios, en relacion con las normas del Cédex
Alimentarius. La creaciéon o fortalecimiento de un siste-

ma de informacién y difusion del Codex también puede
sefialarse como logro, ademas de las propuestas de estra-
tegias y acciones por pais para mejorar la situacion de los
aditivos, contaminantes y residuos de plaguicidas y medi-
camentos de uso veterinario en alimentos, al igual que
para actualizar los sistemas de inspeccion y certificacion
de importacion y exportacion de alimentos (Oficina Re-
gional de la FAO para América Latina y El Caribe, 2000).

Hay que destacar que en el marco de los proyectos se
realizaron actividades subregionales y nacionales sobre la
gestion del Codex; la legislacion alimentaria nacional y su
armonizacion con las normas del Cédex; la aplicacion de
buenas practicas agricolas (BPA), buenas practicas de
manufactura y del sistema de analisis de peligros y de los
puntos criticos de control; analisis de riesgos en el control
de alimentos; criterios del Codex para establecimiento de
limites maximos para aditivos, contaminantes, residuos
de plaguicidas y medicinas veterinarias; y, por ultimo, Di-
rectrices del Codex sobre los sistemas de inspeccion y
certificacion de importacion y exportacion de alimentos,
en la cuales se formaron mas de 100 capacitadores y don-
de participaron mas de 1.300 profesionales.

En la pagina Web de la Oficina regional de la FAO
para América Latina y El Caribe es posible tener acceso a
estos proyectos y a todos los informes y documentos que
se generaron. Por ultimo cabe destacar que una de las con-
clusiones expuestas por los participantes en muchos de
los talleres era que si bien se habian logrado cubrir los
objetivos del proyecto y de los Talleres, se debia conti-
nuar el proceso de fortalecimiento de los comités y de
mejoramiento de las capacidades.

4.2. PARA LA CONFORMACION DE UN SISTEMA NACIONAL
DE CONTROL DE LOS ALIMENTOS

Como se ha planteado anteriormente, uno de los pilares
fundamentales para el control sanitario de los alimentos
lo constituyen las instituciones responsables de garanti-
zar alimentos sanos y de proteger la salud de su pobla-
cion. Por esta razon en la mayorfa de los paises de la re-
gi6n se adelantan iniciativas que procuran el fortalecimien-
to de sus estructuras y capacidades para asumir de mane-
ra eficiente esta responsabilidad.

Como una referencia que puede ser util se resefia la
experiencia para la conformacion de la Agencia Chilena
para la Inocuidad Alimentaria, ACHIA. De ella se quie-
ren destacar dos aspectos: el primero relacionado con su
creacion, es decir, el esfuerzo realizado para proponer un
sistema del tipo integrado que fuese expresion de la nue-
va institucionalidad para la seguridad sanitaria de los ali-
mentos en Chile; y, el segundo, que mostrara el propésito
del sistema, sus objetivos, funciones y como se viene plan-
teando su implementacion.
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La propuesta de conformar esta agencia surgi6 del re-
conocimiento del sector publico y privado chileno acerca
de la necesidad de realizar transformaciones estructura-
les en el sistema vigente del tipo de organismos multiples
cuyo desempefo, a pesar de presentar indicadores sanita-
rios relativamente aceptables y de haber evitado crisis
como las que se presentaron en otros paises en la década
pasada, mostraba limitaciones o insuficiencias de carac-
ter estructural que de acuerdo con los analisis realizados
pudiesen interpretarse «como sintomas inquietantes de
una ‘fatiga’ progresiva del sistema» (Ministerio Secretarfa
General de la Presidencia y otros, 2004).

Ese debilitamiento se plantea particularmente por los
retos que afrontan las instituciones responsables del con-
trol de los alimentos, debido al avance que ese pafs ha
tenido en los ultimos afios en el desarrollo de su sistema
alimentario. En ¢l se observa un importante crecimiento
de la producciéon de alimentos para el mercado interno y
para la exportaciéon hacia diversos mercados internacio-
nales. Valga destacar en este punto que en el 2003 Chile
expendi6 2.070.468 toneladas de frutas, uno de sus rubros
de mayor exportacion, cifra que representd el 49% de las
exportaciones del Hemisferio Sur y que alcanz6 US$ 1.732
millones FOB en el 2004 (Asociacién de Exportadores
de Chile, 2005).

Se considera que ese crecimiento de la produccién para
el consumo interno y para los mercados foraneos conti-
nuara en los préximos afos, ya que la apertura de merca-
dos externos, su seguimiento, mejoramiento y defensa
constituyen objetivos preferenciales para los productores
y exportadores chilenos. Bajo esa perspectiva se plantea
que el sistema de control de alimentos no tiene la sufi-
ciente capacidad de dar respuesta a las exigencias cada
vez mayores en cuanto a inocuidad y calidad de los pro-
ductos, surgiendo asi la necesidad de introducir cambios
y un reordenamiento de sus instituciones que les permita
afrontar esos desatios. Cabe destacar el buen pie con que
se da inicio a este proceso cuando se convoca a importan-
tes sectores de la sociedad a participar en el proceso de
elaboraciéon de una propuesta para el reordenamiento
institucional del sistema de control sanitario chileno a tra-
vés de un proceso de reflexioén sistematico y de amplia
discusion que contd con la participacion de los principa-
les actores de la cadena alimentaria e interesados en la
materia (MSGP y otros, 2004).

Una de las actividades que se desarroll6 fue la organi-
zacion por parte de los ministerios de la Secretaria Gene-
ral de la Presidencia, de Agricultura, de Salud, de Agricul-
tura y de Economia, del foro-taller denominado «Taller
Permanente para el disefio de una Nueva Institucionalidad
para la Seguridad Alimentaria de los Alimentos». Su orga-
nizacién consideraba un Comité Directivo compuesto por

representantes de estos ministerios y el Foro-Taller donde
participaron representantes de ministerios y servicios pu-
blicos, asociaciones del sector productivo e industrial,
organizaciones de consumidores, expertos y centros aca-
démicos. Se realizé entre diciembre de 2003 y mayo de
2004, mediante una ronda de presentaciones realizada por
distintos invitados. Esto permitié a los participantes ex-
poner sus visiones, discutir y reflexionar sobre la
institucionalidad requerida por Chile para garantizar, en
el futuro, alimentos sanos e inocuos a los consumidores.

De esas discusiones surgieron las principales insuficien-
cias y debilidades del sistema, que no son muy diferentes
a las reportadas por otros paises de la region. Ellas fue-
ron:

* El bajo nivel de coordinacién y una importante dis-
persioén de actores y funciones entre las autoridades pu-
blicas responsables.

* La existencia de una gran diversidad de regimenes
regulatorios segun el origen sectorial de los alimentos, el
nivel de elaboracién de los mismos y de los mercados de
destino.

* No se resguarda una adecuada separacion entre las
funciones normativas y de ejecucion a nivel de los dife-
rentes organismos participantes.

* No estan claramente asignadas las funciones de
implementacion y evaluacion de las politicas, lo que re-
duce la capacidad de anticipar problemas y mejorar el sis-
tema.

* Superposicion de actividades, vacios, inconsistencias
e ineficiencias, lo que impide una visién integrada y una
accion coherente a lo largo de la cadena productiva y co-
mercial, afectando la eficacia y eficiencia en la proteccioén
de la inocuidad.

* Escaso desarrollo de capacidades nacionales en eva-
luacién, gestion y comunicacion de riesgos. Asimismo, las
capacidades analiticas provistas por los laboratorios pre-
sentan limitaciones y rezagos importantes para dar sopot-
te adecuado en materia de control y fiscalizacién, tanto a
empresas como a organismos reguladores.

e Falta de transparencia en la toma de decisiones en el
ambito de las reglamentaciones, el establecimiento de
normas, el control y la fiscalizacion.

* El sistema no cuenta con los mecanismos y procedi-
mientos para la evaluacion ex ante y ex post de las regla-
mentaciones que establece (MSGP y otros, 2004).

Ademas de obtener una evaluacién actualizada de la
situacién institucional chilena en materia de la proteccion
de la inocuidad, identificando sus principales problemas
y desafios, se logré una sistematizacion de la opinion de
los actores publicos y privados relacionada con la situa-
cion actual y deseada para la seguridad sanitaria de los
alimentos. Se identificaron los puntos de consenso y di-



Mercado, Carmen E.

128 Los ambitos normativos, la gestién de la calidad y la inocuidad alimentaria: una visién integral (119-131)

senso y se hizo una sintesis y analisis de las experiencias
internacionales mds relevantes que se han desarrollado
en la organizacion de las instituciones y sus politicas en el
ambito de la inocuidad de los alimentos. Esto dltimo te-
nfa como proposito conocer estas experiencias, las lec-
ciones aprendidas y las orientaciones que pudiesen ser
pertinentes.

El trabajo realizado en el marco del Foro-Taller fue un
insumo importante para realizar la propuesta para el con-
trol sanitario de los alimentos y para dictar el Decreto
Supremo N° 83/2005. A través de éste se cred la Agencia
que le permitira a Chile disponer de una «institucionalidad
regulatoria eficaz en materia de inocuidad de los alimen-
tos que asegure un adecuado nivel de proteccién de la
salud de las personas y los consumidores, a la vez que
contribuya a elevar la competitividad y reputacion de su
oferta alimentaria, respondiendo a las crecientes exigen-
cias de los mercados (interno y externo) en cuanto a la
calidad e inocuidad de los alimentos» (MSGP y otros,
2004).

Esa institucionalidad debe responder a los siguientes
principios y criterios: a) actuar con una vision integral
(sistémica) de la cadena alimentaria, desde la produccion
hasta el consumo final; b) basar su accién en un marco
normativo, regulatorio y fiscalizador que se adapte a la
evolucién cientifica y a las buenas practicas a nivel inter-
nacional; ¢) ser compatible con las obligaciones interna-
cionales suscritas; d) contar con buenos mecanismos de
gobernabilidad (anticipacién, direccién, evaluacién) y
cautelar la coherencia de las politicas y la accién
regulatoria; e) separar institucionalmente los roles norma-
tivos, de ejecucion y de fiscalizacion; f) garantizar la trans-
parencia de los procesos normativos, contemplando la
adecuada informacion y participacion de los actores (sec-
tor productivo, organizaciones de consumidores, cientifi-
cos; y g) basar su accion en el modelo de andlisis de riesgo y
fundarse en la evidencia cientifica disponible.

El nuevo sistema debe privilegiar y promover la pre-
vencion, el enfoque centrado en procesos, la colabora-
cion activa publico-privada, la autorregulacion hasta donde
sea posible, manteniendo siempre una adecuada supervi-
sién publica y una logica centrada mads en los resultados
que en los procedimientos o actividades.

Las funciones de la ACHIA son: i) formular y propo-
ner la Politica Nacional de Inocuidad de Alimentos; ii)
coordinar su aplicacion; iif) velar por la politica exterior
de Chile en esta materia; elaborar el proyecto de ley que
cree el Sistema Nacional de Inocuidad de los Alimentos y
la Autoridad Chilena de la Seguridad de los Alimentos;
iv) coordinar a los organismos publicos que tengan com-
petencia asociadas a la seguridad e inocuidad de los ali-
mentos; y v) elaborar y entregar a la Presidencia de la

Republica un informe anual de evaluacion del desempe-
fio de la institucionalidad de seguridad alimentaria, entre
otras (Ladrén, Matus y Nifio, 2000).

Para su implementacion se propuso avanzar en el esta-
blecimiento de un sistema o modelo integrado con una
autoridad unica que tenga el rol rector sobre todo el siste-
ma, en el que los organismos sectoriales existentes sean
responsables de la ejecucion de las acciones. Esa modali-
dad institucional permitirfa avanzar desde la situacién de
organismos multiples hacia la creacién paulatina de una
autoridad dnica nacional, la Autoridad Chilena de
Inocuidad de los Alimentos (ACHIA), que tendria un ca-
racter colegiado. La misma estarfa encargada de formular
las politicas en materia de inocuidad, asi como de elabo-
rar los reglamentos, normas y guias técnicas para los di-
versos alimentos y sus componentes que se producen y
consumen en el pais (MSGP y otros, 2004). Ademas, esta
Agencia tendria competencia sobre todo tipo de alimen-
tos (agropecuarios o marinos) y sobre toda la cadena, al
tiempo que velaria porque los productos alimentarios im-
portados por el pais cumplan con los requisitos de
inocuidad.

4.3. PARA LA PREVENCION EN LOS ESLABONES DE LA
CADENA DE ALIMENTOS

A diferencia de los casos anteriores cuyo ambito era
nacional, en este caso los programas y acciones van diri-
gidos a las unidades de produccidn, transformacién,
comercializacion, expendio y preparacion de los alimen-
tos. Las experiencias en este campo son muchas, con re-
sultados y aprendizajes importantes en todo el continen-
te. Entre ellas se quiere destacar una en particular, por
cuanto parte de la decision de no trabajar con un doble
estandar de calidad (uno exigente para el mercado extet-
no y otro mas laxo para productos orientados hacia el
mercado interno). Se de un programa elaborado por el
Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASA) de Argentina para instrumentar el Sistema de
Control de la Produccién y Comercializacion de Frutas y
Hortalizas Frescas (SICOFHOR), con el fin de afianzar
el fomento de las buenas practicas agricolas y de manu-
factura en las distintas etapas de produccién, elaboracion,
almacenamiento y comercializacién de estos productos.
El objetivo final es el de garantizar al consumidor alimen-
tos sanos, genuinos y debidamente etiquetados (Servicio
Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria, s/f).

SICOFHOR se cred por la existencia de niveles de in-
conformidad de estos productos en el mercado interno,
por presentar residuos de plaguicidas y contaminantes bio-
l6gicos, la falta de satisfaccion de las frutas argentinas en
el comercio internacional y por las mayores exigencias de
inocuidad de los alimentos. El programa unifica estandares
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de calidad, tanto para el mercado interno como para la
exportacion; contempla también la creacion de un siste-
ma de monitoreo y vigilancia, la promociéon de medidas
para reducir los riesgos de contaminacién y la puesta en
marcha de programas que aseguren la calidad de procesos
y productos. Su implementacion se programé en dos fa-
ses: una preliminar de informacién, sensibilizacién, difu-
sién y capacitaciéon para operadores, productores,
empacadores, mercados concentradores (mercados mayo-
ristas), supermercados e inspectores; y la otra de instru-
mentacion del sistema de control, realizada a su vez en
cuatro etapas que se describen a continuacion. La prime-
ra corresponde a la identificacién de los productos
frutihorticolas frescos, cuyo objetivo es conocer en for-
ma inmediata su especie; zona de produccién o pafs de
origen; firma empacadora; productora o importadora, y
categoria-grado de seleccion; generando asi un mecanis-
mo de rastreabilidad confiable para el producto. La se-
gunda se orientaba a la determinacién de la calidad de los
productos, con el objetivo de corroborar que la calidad
comercial especificada en el rétulo (establecida en la pri-
mera etapa) coincida con la calidad del producto al cual
pertenece dicha identificacion. De esta manera el consu-
midor tendra acceso a esa informacién y podra optar en-
tre distintas calidades de un mismo producto. La tercera
consiste en la determinacion de residuos de pesticidas y
si los mismos se encuentran por encima del limite maxi-
mo permitido por la legislacion vigente. La cuarta se orien-
taba a la determinaciéon de presencia de contaminantes
microbiolégicos en los productos y que puedan afectar su
inocuidad (Legislatura de la Ciudad Auténoma de Bue-
nos Aires, 2000).

El sistema contempla también la realizaciéon de un Plan
Operativo de Control Frutihorticola en los locales de las
grandes superficies y de ventas minoristas de la Ciudad
de Buenos Aires. El mismo debia realizarse en la zona de
recepciéon de deposito de los productos, para determinar
su origen, canal de comercializacion, destino y rotulado,
con el fin de asegurar que la mercaderia de venta directa
al publico cumpliera con la legislacién referida a su iden-
tificacién y/o rotulaciéon e inocuidad.

Por otro lado, SICOFHOR plantea exigencias a los
productores locales de empaque para la identificacion y
registro del establecimiento, la verificacion de las condi-
ciones de higiene y seguridad alimentaria, la identifica-
cion de la mercaderia, la informacion sobre uso de aditi-
vos permitidos y la implementacién gradual de los Proce-
dimientos Operativos de Estandar de Saneamiento (POE)
y de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Para
los mercados concentradores y depdsitos solicita inscrip-
cion y registro, asi como la designacion de un responsable
técnico, la puesta en marcha de un manual POE, el con-

trol del rotulado y etiquetado de los productos, la toma
de muestras para analisis y la existencia de un laboratorio
propio o de terceros. Asi mismo, el sistema contempla un
régimen de sanciones o penalidades; no obstante prevé
agotar todos los mecanismos para persuadir a los actores
de la cadena productiva para que, movidos por su propia
conviccidn, se adecuen gradualmente a los requerimien-
tos del programa.

Finalmente debe acotarse que institucionalmente se
crea un Comité Técnico Asesor Frutihorticola, bajo la
6rbita del SENASA, que promueve la adecuacion de los
mercados concentradores, sus operadores y productores.

5. CONCLUSIONES

Para producir alimentos inocuos y de calidad en la actua-
lidad, bajo condiciones de sostenibilidad tanto econémi-
ca como ambiental, es necesario abordar dos aspectos que
constituyen las bases del enfoque propuesto por la FAO y
la OMS. El primero es la prevencion de la contamina-
cion, asi como los problemas en el eslabon de la cadena
de alimentos donde se originan; el segundo es el de las
responsabilidades que reconoce que todos los agentes de
la cadena de alimentos, directos o indirectos, son garan-
tes de suministrar alimentos inocuos, sanos y nutritivos.

En el articulo se expusieron las competencias mas im-
portantes de quienes participan en el aseguramiento y
control de la inocuidad y la calidad de los alimentos, las
cuales deben ser asumidas en conjunto para lograr proce-
sos de producciéon donde los riesgos disminuyan
significativamente. Sin embargo se quiere destacar el rol
trascendental que juega el Estado, dado que debe proveer
las condiciones juridicas e institucionales para garantizar
la inocuidad y calidad en los alimentos.

En lo juridico es necesario dotar al pafs de un marco
legal y regulatorio moderno, que sea compatible con la
realidad social y econémica en la que van a operar esas
normas, para que efectivamente se puedan cumplir. Este
marco debe ser susceptible de ser adaptado a los cambios
que frecuentemente ocurren en el campo de la alimenta-
cién y estar armonizado con la normativa internacional,
particularmente con el Codex Alimentarins.

En lo institucional se requiere fortalecer el sistema
nacional de control de los alimentos, ya que las institu-
ciones que lo conforman son las que permiten hacer
operativos correspondientes a la legislacion y reglamen-
tacion, la gestion del control de los alimentos, la inspec-
cion y los servicios de laboratorio y lo concerniente a la
informacion, educaciéon y comunicacion. La mayorfa de
los paifses de la region enfrentan el desatio de contar con
un sistema de control de la inocuidad y calidad de los
alimentos adaptado a las necesidades del pais, que se ca-
racterice por la eficiencia y eficacia en el desempefio de
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sus funciones. En la actualidad existe la tendencia a la
conformacién de sistemas integrados de control; sin em-
bargo cada pais debe adoptar aquel sistema que le permi-
ta, partiendo de su realidad y su institucionalidad actual,
llegar al sistema que mas le convenga.

Otro aspecto esencial para garantizar alimentos
inocuos y de calidad es que los agentes de la cadena de
alimentos cuenten con sistemas de aseguramiento de la
calidad basados en las buenas practicas. Proveerse de es-
tos sistemas es una responsabilidad que recae mayormen-
te en estos propios agentes, si bien el Estado debe fomen-
tar y apoyar su adopcion, particularmente en los peque-
flos y medianos productores, transformadores y
comercializadores y manipuladores de alimentos.

De las experiencias presentadas se puede afirmar que
todas dan cuenta de aprendizajes que pueden resultar de
utilidad para la regién. En el caso del proyecto de la Ofi-
cina Regional de la FAO para América Latina y El Caribe,
destaca el reconocimiento de los paises con deficiencias
en sus legislaciones alimentarias y el esfuerzo para mejo-
rarlas y armonizarlas con las normas del Codex. La expe-
riencia de Chile muestra como un pais exitoso en su poli-
tica de produccién y exportaciéon de alimentos considero
que necesitaba adecuar su sistema de control de alimen-
tos a las nuevas exigencias actuales y futuras. Fue a través
de un proceso de consulta, discusion, disensos, consen-
sos y acuerdos, que disefi6 (partiendo de las instituciones
vigentes) el sistema de control sanitario de los alimentos
que en los afios venideros le permitira garantizar alimen-
tos inocuos y de calidad a sus consumidores y a los de los
paises receptores de sus exportaciones.

La experiencia argentina muestra cOmo poner en prac-
tica en una cadena de alimentos (la de frutas y hortalizas)
un proceso de mejoramiento para garantizar alimentos
inocuos y de calidad. La misma se ha presentado bajo una
visién que enfatiza en trabajar con el mismo estandar de
calidad los productos destinados tanto al mercado nacio-
nal como al internacional.

Vale destacar que en estas experiencias se ha eviden-
ciado que la participacion de los agentes de las cadenas y
los responsables de asegurar los alimentos sanos han sido
determinantes para llevarlas a cabo. No obstante, son atn
muchos los retos y tareas pendientes, para lo cual se debe
reafirmar que para lograr los cambios que se requieren es
necesaria la cooperacién y coordinacion entre todos los
responsables de dotar a la sociedad de alimentos de cali-
dad, que se reconoce no es una tarea facil. Esa coopera-
cién y coordinacion debe ir mas de alld las fronteras na-
cionales pues los problemas de inocuidad y calidad de los
alimentos trascienden las fronteras y sus soluciones tam-
bién. Es importante vincularse con los organismos inter-
nacionales, como la FAO y la OMS, que trabajan es estos

temas.

A medida que los sistemas alimentarios se hacen ha-
gan mas complejos y se incremente la integracion y el co-
mercio internacional de alimentos, serd cada vez mas di-
ficil para los paises resolver los problemas de inocuidad
individualmente, requiriéndose por lo tanto un esfuerzo
de colaboracion internacional encaminado a elaborar es-

trategias integrales y preventivas.
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