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Presentacion

En la medida que las economias nacionales se han integrado, las barreras no arancelarias,
como las relacionadas con la salud humana, animal y vegetal (aspectos incluidos en el arti-
culo XXb del GATT de 1947 y en el Acuerdo sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de
1995), el cuidado del ambiente y el bienestar animal cobran especial relevancia, ya que
facilmente se convierten en barreras innecesarias al comercio internacional y, por ende, ser
causa de diversas disputas que entorpecen los flujos de los bienes comerciados y afectan
negativamente el bienestar de los paises y sectores productivos involucrados.

La incertidumbre cientifica que rodea a este tipo de barreras hace necesaria una ma-
yor armonizacion de las diferentes reglamentaciones de los paises que comercian entre si,
para evitar en la medida de lo posible la discrecionalidad de las autoridades competentes
y los consecuentes dafios a la cadena de produccion involucrada. Algunos casos recientes,
en 2008, ilustran esta problematica. Por ejemplo, el 7 de junio la Administracion de
Farmacos y Alimentos (FDA, por sus siglas en inglés) de los Estados Unidos, alertd sobre
el peligro de consumir tomates frescos provenientes de diferentes zonas de produccion
por estar posiblemente contaminados con Salmonella saintpaul.

Los estados mexicanos exportadores de esta hortaliza no figuraron en principio en
la lista de las regiones no sospechosas. En julio 17, la FDA retira el aviso argumentando
que los tomates que actualmente se consumian en los Estados Unidos no estaban asocia-
dos al brote de salmonelosis. La blusqueda de la bacteria dafiina se trasladé al chile. El 25
de julio la FDA emite nuevamente una alerta afirmando que la bacteria tan buscada se
encontrd en un centro de distribucion en McAllen, Texas, en un chile jalapefio cultivado
en México. Afortunadamente sélo se registraron pérdidas econdémicas pero no humanas.

Otro caso reciente que muestra lo grave que puede ser una contaminacion micro-
bioldgica para la salud es el brote de Listeria monocytogenes en Canad4, en agosto de
2008, que resultd en la muerte de 5 personas (www.publichealth.gc.ca). La leche china en
polvo contaminada con melamina es otro suceso que ilustra lo costoso que resulta el in-
fringir las normas que aseguran la inocuidad de los alimentos: como resultado de esta
contaminacion cuatro nifios han muerto y 53,000 personas enfermaron.

La preocupacién por la inocuidad es creciente en el mundo, sobre todo la relativa a
las frutas y hortalizas frescas cuyo consumo ha ido en aumento debido a problemas de sa-
lud y obesidad; sin embargo, no son sometidas a procesos que eliminen los patogenos y
solo puede prevenirse su contaminacion.

Ejemplo de esta preocupacion lo muestra la reciente ley agricola de los Estados
Unidos (2008 Farm Bill) que establece un nuevo programa para educar tanto a las perso-
nas involucradas en la industria de las frutas y hortalizas frescas asi como al publico en
general, en temas de practicas de manejo sanitario y en como reducir los patégenos que
dafian la salud humana que pudieran estar presentes en dichos alimentos. Se autorizan



apropiaciones para el programa de 1 millon de ddlares anualmente durante los afios fisca-
les de 2008-2012 (USDA, 2008).

En estos reportes, 84 y 85, que integran un mismo trabajo, se abordan de manera in-
troductoria y como revision bibliogréfica los principales aspectos de la inocuidad alimen-
taria, haciendo énfasis en la produccion primaria agricola y pecuaria. Se hace referencia a
los paises desarrollados, debido a que disponen de bases de datos sobre las enfermedades
transmitidas por alimentos y porque es donde hay mas experiencia acumulada sobre ino-
cuidad. Por ilustrativo, en el reporte 84 se discute de manera amplia el debate entre la
Union Europea y los Estados Unidos con respecto al uso de las hormonas sintéticas en la
engorda de ganado, y las consecuencias legales y econdmicas de los brotes de E. coli en
espinacas y lechugas, en los Estados Unidos, en 2006.

El reporte 84 comprende los dos primeros capitulos del trabajo, mientras que el re-
porte 85 integra los dos ultimos.

En el capitulo I se describe qué es la inocuidad y su importancia desde el punto de
vista econdmico, de la salud humana y del comercio internacional; asimismo, se enuncian
algunas de las iniciativas mundiales relativas a la inocuidad de los alimentos. En el capi-
tulo 11 se discuten los tres peligros principales que afectan lo inocuo: peligros micro-
bioldgicos, quimicos y fisicos. El capitulo Il aborda las buenas practicas agricolas y de
manufactura, los impedimentos para su adopcion y las consecuencias negativas de su in-
cumplimiento, y se revisan los principales codigos internacionales al respecto. En el capi-
tulo 1V se presenta el marco institucional internacional y nacional relacionado con la ino-
cuidad alimentaria.

Finalmente, en cada reporte se incluye una bibliografia extensa sobre el tema.
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CAPiTULO III.
Las buenas practicas agricolas (BPA)
y de manufactura (BPM)

Con el fin de minimizar la presencia de peligros de que se puedan contaminar y menosca-
bar la inocuidad de los alimentos, es necesario establecer practicas conocidas como buenas
précticas, tanto agricolas como de manufactura. Estas buenas practicas sientan las bases pa-
ra la instalacion posterior de un sistema de control de los procesos productivos, como
HACCP, que prevenga la contaminacién del producto.

La minimizacion de peligros de contaminacion involucra un enfoque de proceso y
no solo de pruebas del producto final; es un enfoque integral que abarca toda la cadena
del producto: desde la unidad de produccion agropecuaria o barco de pesca, hasta la mesa
del consumidor.

[11.1 Definicion de las BPA'y BPM
Segln FAO (2003) las BPA,

comprenden practicas orientadas a la mejora de los métodos convencionales
de produccion y manejo en el campo, haciendo hincapié en la prevencion y
control de los peligros para la inocuidad del producto y reduciendo, a la vez,
las repercusiones negativas de las practicas de produccion sobre el medio
ambiente, la fauna, la flora y la salud de los trabajadores.

y las Buenas practicas de manufactura o fabricacion,

“comprenden practicas destinadas a prevenir y controlar los peligros para la
inocuidad del producto, asociados a las fases relacionadas con la poscosecha
del mismo, considerando un minimo impacto de esas practicas sobre el medio
ambiente, la fauna, la flora y la salud de los trabajadores.”

Estas buenas précticas son promovidas por muchos gobiernos, comerciantes, expor-
tadores, productores, académicos y otros actores en el sector agricola de todo el mundo.
El enfoque de la FAO es que las practicas sean voluntarias, es decir, sin la necesidad de
establecer nuevas normas y codigos internacionales, pero si deben ser coherentes con las
regulaciones internacionales existentes.

Segun la Comision Nacional de Buenas Practicas Agricolas del Ministerio de Agri-
cultura de Chile (www.buenas practicas.cl) las BPA:

..son las acciones involucradas en la produccion, procesamiento y transporte
de productos de origen agropecuario, orientadas a asegurar la inocuidad del
producto, la proteccion al medio ambiente y al personal que labora en la ex-
plotacion. En el caso de los productos pecuarios involucra también, el bienes-
tar animal. Hacer las cosas bien y dar garantia de ello.
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Las BPA se constituyen en un componente de competitividad, que permite al
productor rural diferenciar su producto de los demas oferentes, con todas las
implicancias econdmicas que ello hoy supone (mayor calidad, acceso a nue-
vos mercados y consolidacion de los mercados actuales, reduccion de costos,
etc.).

I11.2 Los cddigos internacionales de BPA

Los principios generales, sobre los que debe basarse la elaboracion de los manuales y pro-
tocolos de buenas practicas en general, estan contenidos en el texto basico de la Comision
del Codex Alimentarius (CAC, por sus siglas en inglés, 1969) titulado Higiene de los ali-
mentos.

Dicho texto contiene tres apartados: el Cddigo Internacional Recomendado de
Précticas- Principios Generales para las Practicas de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP-1, 1969, Rev. 3, 1997, enmendado en 1999); el del Sistema de Analisis de Pe-
ligros y Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés) y Directrices para
su Aplicacidn; y el de Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Mi-
crobioldgicos para los Alimentos.

El Cdodigo Internacional Recomendado estd compuesto por 10 secciones que son las
que se encuentran en todos los manuales de buenas préacticas agricolas y de manufactura
que se han elaborado a partir de él.

Las secciones son las siguientes.

I. Objetivos: en esta seccion se establecen las funciones de los principios generales
de la Comision del Codex Alimentarius sobre higiene de los alimentos. Se identifican los
principios esenciales de higiene de los alimentos aplicables a lo largo de toda la cadena
alimentaria (desde la produccion primaria hasta el consumidor final) a fin de lograr que
los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo humano; asimismo, se recomienda la
aplicacion de criterios basados en el sistema de HACCP para elevar el grado de inocuidad
alimentaria.

I1. Ambito de aplicacion, utilizacion y definiciones: este apartado especifica que el
ambito de aplicacion es la cadena alimentaria, desde la produccién primaria hasta el con-
sumidor final, y establece las condiciones de higiene necesarias para la produccion de
alimentos inocuos y aptos para el consumo.

I11. Produccién primaria: en esta seccion se hace referencia a la produccién prima-
ria, seflalandose que ésta debe realizarse de manera que se asegure la inocuidad e idonei-
dad de los alimentos para el consumo. Se recomienda adoptar, para tal fin, las siguientes
practicas generales, que han sido la base en la elaboracion de BPA especificas para paises
y productos:

o Evitar el uso de zonas donde el medio ambiente represente una amenaza para la
inocuidad de los alimentos;
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o Controlar los contaminantes, las plagas y las enfermedades de animales y plan-
tas, de manera que no representen una amenaza para la inocuidad de los alimen-
tos;

0 Adoptar practicas y medidas que permitan asegurar la produccion de alimentos
en condiciones de higiene apropiadas.

Lo anterior, con la finalidad de reducir la probabilidad de que se origine un peligro
que pueda menoscabar la inocuidad de los alimentos o su aptitud para el consumo en eta-
pas posteriores de la cadena alimentaria.

IV. Proyecto y construccion de las instalaciones: en esta parte se especifica la nece-
sidad de prestar atencion a unas buenas condiciones de higiene durante el proyecto y la
construccion de instalaciones, asi como también a la importancia de disponer de un em-
plazamiento apropiado y a la existencia de instalaciones adecuadas que permitan hacer
frente a los peligros con eficacia, a fin de minimizarlos.

V. Control de operaciones: esta seccion incluye el control de riesgos: alimentarios,
del tiempo y la temperatura, y de los requisitos relativos a las materias primas, entre
otros.

VI. Instalaciones: mantenimiento y saneamiento: este fragmento hace referencia al
establecimiento de sistemas eficaces que aseguren un mantenimiento y limpieza adecua-
dos, para controlar las plagas, manejar los desechos y vigilar la eficacia de los procedi-
mientos.

VII. Instalaciones higiene personal: esta seccion especifica las medidas de higiene y
conducta (no fumar, escupir, estornudar o toser sobre el producto manipulado, etc.) que
debe adoptar el personal en contacto directo e indirecto con los alimentos, a fin de mini-
mizar los peligros de contaminacion de éstos.

VIII. Transporte: en este apartado se establecen los requisitos minimos necesarios
para que el transporte no contamine los alimentos trasladados.

IX. Informacion sobre los productos y sensibilizacién de los consumidores: en esta
parte se establece que una informacion insuficiente sobre los productos puede provocar
una manipulacion inapropiada de éstos y derivar en enfermedades para el consumidor o
que el alimento deje de ser apto para el consumo, independientemente de que se hayan
adoptado buenas practicas de higiene en los eslabones anteriores de la cadena.

Algunos de los principales riesgos son: erronea identificacion de los lotes de pro-
ducto, informacion incorrecta sobre el producto, etiquetado equivocado y la informacion
incorrecta o incompleta a los consumidores.

X. Capacitacion: en esta seccidn se asienta como objetivo que todas las personas en
contacto directo o indirecto con los alimentos deberan recibir capacitacién y/o instruccion
a un nivel apropiado para las operaciones que les corresponden.

Con base en este Cadigo Internacional Recomendado, el Comité de Higiene de los
Alimentos del Codex Alimentarius elaboré el Cédigo de Practicas de Higiene para las
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Frutas y Hortalizas Frescas, CAC/RCP 53 — 2003 (FAO, 2003), aprobado en 2003. Este
cddigo incluye recomendaciones mas especificas sobre buenas practicas agricolas y de
manufactura que las contenidas en el Cddigo Internacional. Incluye dos Anexos: el |, so-
bre frutas y hortalizas frescas precortadas listas para el consumo y el 1, sobre produccion
de semillas germinadas.

El CAC/RCP 53 — 2003 fue el primer cédigo elaborado en el &mbito mundial, aun-
que las discusiones y reuniones del grupo redactor empezaron en 1998. El grupo tuvo
como responsable a Canada y como participantes a Argentina, Chile, Dinamarca, Guate-
mala, Honduras, India, Japon, Reino Unido, Estados Unidos, y México. La delegacion
francesa fue la responsable del apartado relativo a precortados, con la asistencia de Méxi-
co, Canadda, Estados Unidos, Uruguay y Paises Bajos. La delegacion norteamericana fue
la responsable del anexo sobre germinados.

A partir de este nuevo codigo se habrian de preparar los correspondientes a frutas y
hortalizas frescas que pudieran enfrentar peligros especificos por contaminacion.

Segun se declara en el apartado de los objetivos, el codigo...

...aborda las BPA y las BPF que ayudaran a controlar los peligros microbia-
nos, quimicos y fisicos asociados con todas las etapas de la produccion de
frutas y hortalizas frescas, desde la produccion primaria hasta el envasado. En
él se dedica particular atencion a reducir al minimo los peligros microbianos
y s6lo aborda los otros peligros en la medida que se relacionan con las buenas
précticas. El Cadigo ofrece un marco general de recomendaciones que permi-
te su adopcion uniforme por este sector, en lugar de ofrecer recomendaciones
detalladas sobre préacticas, operaciones o productos agricolas especificos.

El cédigo se ajusta al formato del Codigo Internacional Recomendado de Précticas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos - CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 (1997),
descrito arriba y debe utilizarse en conjunto con los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos. El nuevo Codigo contiene las mismas secciones que el Codigo Internacio-
nal, sélo que trata los temas con mas detalle.

A raiz de los brotes recientes de E. coli en espinacas y lechugas en los Estados Uni-
dos, este codigo de practicas de higiene sera revisado. En la 382 reunion del Comité del
Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH), celebrada en 2000 el Comité solicité a la
FAO y la OMS que proporcionaran asesoramiento cientifico (parrs. 224 -231, ALINORM
07/30/13) para apoyar la elaboracion de anexos sobre productos especificos del “Codigo
de Précticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas” (CAC/RCP 53-2003) de la
CAC. El Comité establecié un mandato, como orientaciédn, sobre el tipo de asesoramiento
cientifico necesario (ALINORM 07/30/13, Apéndice VI).

En un comunicado (CL 2007/12-FH) de mayo de 2007, la secretaria del Codex, so-
licita informacion a los puntos de contacto sobre cinco temas especificos, a fin de recabar
datos que permitan la revisién de dicho codigo y la elaboracién de manuales para frutas y
hortalizas especificas. Algunas de las preguntas que los paises debian contestar son las
siguientes:
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0 ¢Ha habido algin brote de enfermedades de transmision alimentaria relacionadas
con las frutas y hortalizas frescas en los dltimos 10 afios?

0 ¢Posee alguna informacion sobre la relacion entre los siguientes factores y su
efecto sobre la contaminacion de los productos frescos con microorganismos
patdgenos?

e ganado o animales silvestres y su proximidad a zonas agricolas

o el medio local (por ejemplo, proximidad a zonas urbanas, industria, explo-
taciones ganaderas intensivas, etc.)

o fertilizantes derivados de desechos humanos o animales. Si se utilizan,
¢cexisten directrices o controles especificos relativos a su utilizacion?

o fuentes de agua de riego, ¢se ofrece orientacion sobre la utilizacion de
agua salubre con fines de riego?
0 ¢Hay algun programa que garantice la higiene de los trabajadores de los sectores
agricola y alimentario? ¢Existen programas de capacitacion para las personas que
participan en la manipulacion de productos frescos?

0 ¢Se ha adoptado y se aplica en su pais el “Cddigo de Practicas de Higiene para las
Frutas y Hortalizas Frescas” del Codex?

o0 ¢Qué volumen de frutas y hortalizas frescas produce su pais? ¢ Qué proporcién de
la produccion se exporta? En relacién con los productos exportados, ¢ha sufrido
su pais dificultades por la contaminacion de productos con microbios patdgenos?

0 ¢Se han llevado a cabo en su pais evaluaciones de riesgos o perfiles de riesgos re-
lativos a la presencia de patdgenos en las frutas y hortalizas frescas?

En la Reunion 39 del Comité de Higiene celebrada en 2007, en la India, se acordd
como nuevo trabajo a desarrollar la elaboracién de anexos especificos del Codigo de
Précticas de Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas, iniciando con las hortalizas de
hojas anchas (leafy greens) y hierbas frescas. Este grupo de trabajo electronico estara co-
ordinado por los Estados Unidos. En la reunion se hizo entrega, ademas, del reporte Mi-
crobiological Hazards in Fresh Fruits and Vegetables, producto de la reunion de exper-
tos de FAO/OMS, llevada a cabo del 19 al 21 de octubre de 2007, con relacién a esta
problematica.

1.3 Las BPA y el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad
Agropecuaria y Alimentaria (SENASICA) en México

Cada pais en particular ha elaborado manuales de buenas préacticas, tanto generales como
por cultivo o producto agropecuario. En el caso de México, la certificacion de buenas
précticas es competencia del SENASICA,; para tal fin, la organizacion expidio en 2002 los
Lineamientos para la Certificacion de Buenas Practicas Agricolas y Buenas Practicas de
Manejo en los Procesos de Produccion de Frutas y Hortalizas para Consumo Humano en
Fresco (SAGARPA/SENASICA, 2002).

Los lineamientos incluyen una descripcién de las buenas préacticas agricolas (BPA)
y buenas préacticas de manejo (BPM) que deben aplicarse en las Unidades de Produccion
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y en las de empaque, si se desea ser acreedor al reconocimiento de cumplimiento corres-
pondiente expedido por el SENASICA.

En estos lineamientos se establece el objetivo de las buenas practicas:

...prevenir la contaminacion de productos hortofruticolas con microorganis-
mos patdgenos, sustancias toxicas y materiales extrafios, denominados ries-
gos microbiologicos, quimicos y fisicos respectivamente; en las operaciones
realizadas durante el crecimiento, cosecha, seleccién, embalaje, almacenado y
transporte.

Los sistemas de BPA y BPM incluyen actividades relacionadas con: el uso anterior
y actual del terreno de cultivo y &reas adyacentes; la calidad del agua para uso agricola y
el consumo humano, asi como sus practicas de uso; el manejo de fertilizantes y plaguici-
das, y control de plagas urbanas; la higiene de las instalaciones de trabajo; las instalacio-
nes sanitarias, el transporte y la salud e higiene de los trabajadores.

En los lineamientos se enlistan los requerimientos para acceder a la certificacion en
buenas practicas, que incluyen desde estar en posesion de los documentos que acrediten
que durante por lo menos cinco afos previos al ciclo de produccion se evito el uso del te-
rreno para actividades industriales, como relleno sanitario, incineradores de basura y ce-
menterios, y que durante el afio anterior se evit6 su uso para actividades de tipo pecuario,
hasta que los empacadores establezcan procedimientos eficaces de rastreo del producto,
que permita la ubicacion, retiro total y rapido del mismo, en el caso que se detecte algun
riesgo para la seguridad del consumidor.

En México, la Direccion General de Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y Pesque-
ra (DGIAAP) del SENASICA es la encargada de otorgar la Constancia de Aplicacion de
las Buenas Précticas, a las unidades de produccion y/o empaqgue que han aplicado y do-
cumentado las buenas practicas agricolas y de manejo, descritas en los citados lineamien-
tos. Esta direccion ha elaborado una serie de manuales, guias y protocolos con relacion a
las buenas préacticas para diferentes productos agropecuarios y acuicolas.

El Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. (http://www.ciad.mx),
centro publico de investigacion, ha desarrollado también, diversos materiales relativos a
las buenas préacticas agricolas y de manufactura.

Dada la importancia del agua y del estiércol como posibles vehiculos de contamina-
cion microbioldgica y quimica de los productos agropecuarios, algunos manuales de bue-
nas practicas son muy especificos al respecto. Por ejemplo, la guia editada por el Progra-
ma de Buenas Practicas Agricolas de la Universidad de Cornell' (Rangarajan et al., 2004)
recomienda que el estiércol se incorpore al suelo inmediatamente después de su aplica-
cién y que se aplique al menos dos semanas antes del trasplante, y observar los 120 dias
de intervalo para la cosecha y que cuando esto no sea posible, debido a lo corto del ciclo

LEl Programa Nacional de Buenas Practicas Agricolas de los Estados Unidos fue fundado en 1999 y tiene como sede la
Universidad de  Cornell.  Participan en él 26  universidades norteamericanas land  grant
(www.gaps.cornell.edu/aboutGAPs.html).
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de cultivo (lechugas y otras hortalizas de hoja), solo se utilice estiércol debidamente
composteado; la guia, también recomienda que el personal que manipula estiércol debe
estar vacunado contra el tétano (Clostridium tetani) y que los trabajadores con heridas
expuestas no deben manipular el estiércol.

Con respecto al agua, la guia aconseja llevar a cabo las pruebas necesarias para ve-
rificar su calidad microbioldgica y utilizar agua potable en las aspersiones al cultivo, y en
la medida de lo posible instalar un sistema de riego por goteo.

I11.4 Las consecuencias negativas de la ausencia de un programa
de buenas practicas agricolas o de su incumplimiento

Es importante resaltar que algunos de los brotes recientes de enfermedades trasmitidas por
alimentos contaminados, como lo fue el caso de las espinacas en los Estados Unidos en
2006, se originan en el incumplimiento de las buenas précticas agricolas y de manufactura.
Los resultados fueron significativas pérdidas econdmicas para los productores, consumido-
res y para la sociedad en general.

Un primer problema se refiere a los aspectos legales y judiciales; en el caso de un
brote cuyo origen pudiera ser adjudicado a los productores, procesadores, distribuidores,
etc., éstos pueden ser sujetos de cargos criminales, como ocurrié en un principio en el ca-
so de la contaminacion de espinacas con E. coli 0157:H7 en los Estados Unidos, en sep-
tiembre de 2006. En octubre de ese afio, la Oficina del Fiscal de los Estados Unidos del
Distrito Norte de California anuncié que agentes del FBI y de la Oficina de Investigacio-
nes Criminales de FDA ejecutaron érdenes de cateo en dos empresas relacionadas con el
brote. Si bien las empresas no estaban acusadas de haber contaminado intencionalmente
las hortalizas, si podrian ser responsables de negligencia y de no aplicar buenas préacticas.
El Fiscal a cargo declar6 que: “estaban investigando acusaciones en el sentido de que al-
gunos productores y distribuidores de espinacas no habian tomado todas las medidas ne-
cesarias o los pasos apropiados para asegurar que las espinacas fueran inocuas antes de
salir al comercio interestatal” (US Department of Justice, 2006). Sin embargo, al con-
cluir la investigacion no se presentaron cargos.

El Servicio de Investigacion Economica (ERS, por sus siglas en inglés) del USDA
(2000) calculd el costo de las enfermedades trasmisibles por los alimentos y debidas a
cinco bacterias: Campylobacter, Salmonella (no tifoidal), E. coli 0157, E. coli no-O157
STEC y Listeria monocytogenes. El costo total estimado fue de 6, 900 millones de dola-
res por afio; se incluyeron gastos medicos, pérdidas de productividad y los costos de las
muertes prematuras.

Sélo los productores de espinacas perdieron aproximadamente, 35 millones de déla-
res en el otofio de 2006, cuando ocurrieron los brotes de E. coli 0157:H7 (NFAPP, 2007),
y las pérdidas totales de la industria se estiman en 100 millones de dolares (Calvin, 2007).

Las exportaciones norteamericanas de carne cayeron 15% (de 12,200 millones de
dolares en 2003 a 10,400, en 2004) como resultado de las restricciones impuestas por los
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paises compradores, debido a la presencia de la encefalitis bovina espongiforme y a la in-
fluenza aviar en los Estados Unidos (USDA, 2006).

Las pérdidas econdmicas para los agricultores por el brote de hepatitis A en Estados
Unidos en 2003, atribuido al consumo de cebollines importados de México, se calculo en
alrededor de 10.5 millones de dolares, ademas de otros impactos negativos no contabili-
zados de pérdidas de empleo en las regiones productoras y de superficies de cebollin no
cosechadas (Calvin et al., 2004).

El caso de la enfermedad de las “vacas locas” es el mas ilustrativo al respecto, ya
que impact6, de manera importante diferentes aspectos de la industria de la carne, princi-
palmente de bovino.

Segun David Byrne (2001), ex Comisionado Europeo para la Salud y la Proteccién
del Consumidor, el dafio causado por la aparicion de esta encefalitis bovina ha sido
enorme: mas de 180, 000 casos de encefalitis, mas de cinco millones de cabezas de gana-
do sacrificado, alrededor de 6, 000 millones de ddlares en pérdidas econdmicas, la caida
en el consumo de carne de res, dafio a la imagen del sector pecuario europeo y a la con-
fianza en la inocuidad de sus productos, el dafio a la credibilidad de las autoridades y de
la comunidad cientifica debido a los errores cometidos en el manejo de la crisis, ademas
de las repercusiones en muchas otras areas, como el costo humano y la confirmacion de
maés de 105 casos de personas muertas infectadas con la variante Creutzfeldt-Jakob.

Byrne (2000) afirma también que la confianza del consumidor, especialmente en
cuestiones como la inocuidad, es muy fréagil; una vez que se dafia es muy dificil y costoso
recuperarla. Para los consumidores, la inocuidad es el ingrediente mas importante de su
comida, esta antes que todas las otras consideraciones; precio, calidad o presentacion.

De acuerdo con el reporte del Food Marketing Institute’s “U.S. Grocery Shopper
Trends, 20077, el nmero de consumidores “completamente seguros” o “algo seguros” de
la inocuidad de los alimentos vendidos en los supermercados, disminuyé de 82% en 2006
a 66% en 2007, la cifra mas baja desde 1989. El 71% de los encuestados manifestd que
dejaron de comprar espinacas después del brote de E. coli en septiembre de 2006 (citado
en Odabashian, 2007a).

La aparicion de la enfermedad de las vacas locas transformé la manera de producir
y consumir carne de res en el mundo; se instalaron practicas de alimentacion acordes con
el nuevo escenario de crisis. Desde agosto de 1994 esté prohibido en la Comunidad Euro-
pea el uso de proteinas derivadas de mamiferos como alimento de rumiantes. Desde 1997,
todos los subproductos de carne de mamifero, procesados como harina de carne y hueso
para alimentacion de animales que formen parte de la cadena alimenticia humana, de-
beran ser cocinados a presion.

Esta prohibicion tiene consecuencias economicas y ambientales importantes: los
ganaderos perderan alrededor de 1,500 millones de euros anuales por no poder comercia-
lizar sus subproductos animales, y el reemplazo de estos ingredientes en la dieta animal
les costara alrededor de 700 millones de euros al afio. Las importaciones de granos para
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sustituir la proteina animal, utilizados en la alimentacion de los rumiantes, se elevaran, y
posiblemente incluiran soya transgénica.

Como resultado de esta prohibicion, alrededor de 16 millones de toneladas anuales
de subproductos animales tendran que ser destruidas, pero independientemente del medio
utilizado, rellenos sanitarios o incineracion, habra consecuencias negativas ambientales.

En los Estados Unidos esta restriccion entrd en vigor en 1997, cuando la FDA
prohibio el uso de la proteina proveniente de la mayor parte de los mamiferos (por ser el
vehiculo principal de trasmision de la encefalopatia) en la fabricacion de alimento para
los bovinos y otros rumiantes.

En México, la NOM-061-ZO0-1999 (Diario Oficial de la Federacion, 2000), en su
Articulo 6.2 establece la prohibicion de incluir harinas de carne y hueso de origen ru-
miante en la formulacion de productos alimenticios terminados destinados a la alimenta-
cién de rumiantes. Esta norma, en su Articulo 4.17, permite utilizar pollinaza o gallinaza
en la formulacion de alimentos para rumiantes, siempre y cuando provenga de una em-
presa regulada por la Secretaria (de Agricultura), y que estas materias primas hayan sido
sometidas a un tratamiento térmico o quimico, conforme se establece en la Norma Oficial
Mexicana NOM-044-Z00-1995. La norma hace referencia a que en los empaques de los
productos y/o los documentos que los avalen se debe especificar que se trata de "alimento
para rumiantes”, elaborados con pollinaza o gallinaza y autorizados por la Direccion Ge-
neral.

Con relacion al consumo, se han establecido diferentes regulaciones respecto a qué
tipo de animales y partes de ellos no pueden integrarse a la cadena alimenticia de los
humanos, asi como limitaciones en los métodos de matanza o sacrificio y de recuperacion
de carne. Estas medidas son necesarias, ya que la molécula de proteina infectada exhibe
una resistencia muy elevada a los agentes fisicos, radiaciones, calor y quimicos; a for-
maldehido y glutaraldehido, entre otros. Una vez presente en la carne, no es posible eli-
minar dicha proteina.

El Diario Oficial de las Comunidades Europeas (2000) publicd, en junio de 2000, la
Decision 2000/418/CE por la que se reglamenta el uso de los materiales de riesgo rela-
cionados con las encefalopatias espongiformes transmisibles. Los materiales de riesgo
especificado (Anexo 1) que se excluyen del consumo humano y animal, de la fabricacion
de fertilizantes y de sus materias primas o productos intermedios, son:

i) el craneo, incluidos el encéfalo y los ojos, las amigdalas, la
médula espinal y el ileon de los bovinos de mas de doce meses de
edad;

i) el craneo, incluidos el encéfalo y los ojos, las amigdalas y la
médula espinal de los ovinos y caprinos de mas de doce meses de
edad o en cuya encia haya hecho erupcion un incisivo definitivo,
asi como el bazo de los ovinos y caprinos de todas las edades.

b) Ademas del material especificado de riesgo citado en la letra
a), en el Reino Unido de Gran Bretafia e Irlanda del Norte y en
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Portugal, salvo en la region autonoma de las Azores, se conside-
raran también materiales especificados de riesgo los tejidos si-
guientes:

i) toda la cabeza, excluida la lengua pero incluidos el encéfalo,
los ojos, los ganglios del trigémino y las amigdalas; el timo; el
bazo; los intestinos, desde el duodeno hasta el recto; y la médula
espinal de los bovinos de mas de seis meses de edad:;

ii) la columna vertebral, incluidos los ganglios de la raiz poste-
rior, de los bovinos de mas de treinta meses de edad.

Con relacion a la carne obtenida por métodos de separacion mecéanica, el Articulo 4
establecia que “Los Estados miembros velaran porque los huesos de la cabeza y las co-
lumnas vertebrales de bovinos, ovinos y caprinos no se utilicen en la produccion de carne
separada mecanicamente después del 1 de octubre de 2000”.

En cuanto a las técnicas de sacrificio, el Articulo 5 sentenciaba que “Los Estados
miembros se encargaran de que la laceracion, previo aturdido, de tejido nervioso central
mediante la introduccién de un instrumento en forma de vara alargada en la cavidad cra-
neal no se utilice en su territorio después del 31 de diciembre de 2000 con animales de las
especies bovina, ovina o caprina cuya carne se destine al consumo humano o animal”.

En dicha decision se demandaba, en el Articulo 6, el requerimiento para las impor-
taciones de carne bovina, ovina o0 caprina que ingresaran a la Comunidad Europea des-
pués del 31 de marzo de 2001, de una declaracion firmada por la autoridad competente
del pais de produccion, en los siguientes términos:

El presente producto de origen animal no contiene materiales especificados
de riesgo, tal como se definen en la letra a) del punto 1 del anexo | de la De-
cision...de la Comision, producidos después del 31 de marzo de 2001, ni car-
ne separada mecanicamente de los huesos de la cabeza ni de la columna ver-
tebral de animales de las especies bovina, ovina o caprina, producida después
del 31 de marzo de 2001, y el producto no se ha obtenido a partir de dichos
materiales ni carne. Los animales no han sido sacrificados después del 31 de
marzo de 2001, previo aturdido, por inyeccion de gas en la cavidad craneal ni
matados instantaneamente por el mismo método, ni sacrificados tras lacera-
cion, previo aturdido, del tejido nervioso central mediante la introduccion de
un instrumento en forma de vara alargada en la cavidad craneal.

Otra consecuencia relevante de la presencia de la enfermedad de las vacas locas fue
la introduccién de un sistema de pasaportes para el ganado vacuno y el mejoramiento de
un sistema computarizado para la identificacion y el monitoreo de los animales.

En el caso de los Estados Unidos, el USDA/FSIS (2004) publicé en el Federal Re-
gister 3 regulaciones provisionales, que entraron en vigor el 12 de enero de 2004: una,
prohibe el uso de material de riesgo, especificado para consumo humano y disposicion de
ganado incapacitado no ambulatorio (Docket No. 03—025IF), otra, relativa a la carne re-
cuperada y separada mecanicamente (Docket No. 03-038IF) y la tercera relacionada con

20



la prohibicion de ciertos instrumentos de adormecimiento, usados para la inmovilizacion
del ganado durante el sacrificio(Docket No. 01-033IF).

El USDA declara como materiales de riesgo especificado, prohibiéndolos en la ca-
dena alimentaria humana: cerebro, craneo, ojos, ganglio trigémino, columna vertebral
(excluyendo las vértebras de la cola, los procesos transversos de la vértebras lumbar y
torécica y las alas del sacro), cordédn espinal y ganglios dorsales espinales de bovinos de
30 meses de edad o mayores, asi como las tonsilas (amigdalas) y el ileo distante del intes-
tino delgado de animales de cualquier edad. Ademas, todo el ganado caido, no ambulato-
rio, debe ser desechado también del consumo humano.

Se prohibe también el uso de la carne mecanicamente separada, como alimento
humano. Con respecto a la recuperacion avanzada de carne, no incluir el cordon espinal,
partes de los ganglios dorsales espinales ni haces de nervios conectados al cordon espinal
a lo largo de la columna vertebral. Tampoco se permite la inclusién de la columna verte-
bral ni del craneo en este tipo de carne, si este producto proviene de animales de 30 me-
ses 0 mas de edad.

El USDA estableci6 que todos los rastros federales deben desarrollar, implementar
y mantener procedimientos escritos para la remocion, segregacion y disposicion del mate-
rial riesgoso, asi como los relativos a la separacion y recuperacion de carne. Estos proce-
dimientos deben incorporarse en los planes HACCP o en los Procedimientos Estandar de
Operacion de Sanitizacion.

Las regulaciones prohibian también el aturdimiento por medio de inyeccion de aire
0 gas comprimido en la cavidad craneana del ganado que iba a ser sacrificado.

FDA/CFSAN (2004a) publico una regulacion provisional, en vigor desde julio de
2004, que afiadia a las regulaciones del USDA/FSIS (2004) la exclusion del intestino del-
gado de todo tipo de ganado, como alimento humano.

Otra de las medidas importantes tomadas por el USDA fue la implementacion de un
sistema verificable de identificacion animal, como el europeo.

I11.5 Las debilidades de los paises para la implementacion
de las buenas practicas agricolas

La FAO, a través del Grupo de Agricultura de su Oficina Regional para América Latina y
el Caribe (FAO, 2004a), con el apoyo de la Fundacion Chile, organiz6 una conferencia
electrénica entre expertos para discutir aspectos y temas relacionados a la puesta en marcha
de las buenas préacticas agricolas (BPA) en cadenas productivas selectas de los paises del
Cono Sur.

Entre las principales debilidades que resultaron del debate para la implementacion
de las buenas practicas, destacan: la falta de educacion y capacitacion en pequefios pro-
ductores, lo que dificulta la posibilidad de introducir cambios productivos y la integridad
de la cadena; el grado de infraestructura y financiamiento con el que cuentan algunas ca-
denas no son los éptimos para asegurar el cumplimiento de las normativas (por €j.: no se
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cuenta con el nimero de laboratorios y equipos necesarios que permita un eficiente pro-
ceso de analisis y control de residuos de plaguicidas y otros contaminantes); falta de mar-
cos normativos en la mayoria de los paises, particularmente en aspectos relacionados con
la utilizacion y registros de agroquimicos; la demanda interna esta en desarrollo incipien-
te; las exigencias del consumidor en cuanto a inocuidad de alimentos ain son bajas; los
agricultores familiares que producen para el mercado interno estan totalmente ajenos a la
cantidad de informacién que se maneja en el sector exportador.

Podrian agregarse algunas mas en el caso de México, que aplicarian también al resto
de paises de América Latina y el Caribe: la baja escolaridad de los jornaleros agricolas,
agravada por el escaso dominio del espafol y diferencias culturales en cuanto a las
practicas de higiene, en el caso de indigenas. Otro obstaculo importante para el buen di-
sefio de BPA, es la casi nula existencia de bases de datos sobre enfermedades trasmisibles
por alimentos.

La nueva Ley Federal de Sanidad Vegetal de México incluye, por primera vez, el
concepto de BPA y las define como el “Conjunto de medidas higiénico-sanitarias mini-
mas que se realizan en el sitio de produccién primaria de vegetales para asegurar que se
minimiza la posibilidad de contaminacion fisica, quimica y microbioldgica de un vegetal
0 producto fresco”

Los articulos reformados, 1° y 2°, establecen los objetivos de esta ley y la relacion
de las BPA con los diferentes tipos de contaminacion o peligros a los que estan expuestos
los alimentos (Diario Oficial de la Federacién, 2007a).

Igualmente, la nueva Ley Federal de Sanidad Animal (Diario Oficial de la Federa-
cién, 2007b) incluye la regulacion de las buenas précticas pecuarias y la utilizacion del
sistema HACCP de minimizacion de riesgos en las unidades de produccion pecuaria 'y en
las de procesamiento.

I11.6 El debate sobre la obligatoriedad de las buenas practicas agricolas

Hasta ahora, casi todas las BPA han sido de aplicacion voluntaria. Sin embargo, ya hay
opiniones acerca de que éstas no sélo debieran ser obligatorias en algunos casos, sino tam-
bién especificar quiénes debieran implementarlas y supervisarlas.

McGarity (2004) critic de manera severa las regulaciones del USDA y FDA en re-
lacion con la enfermedad de las vacas locas en los Estados Unidos, arguyendo que no
protegian eficazmente al consumidor. Segun él, esto fue el resultado de que tanto el
USDA como la FDA fueron sujetos de presiones politicas por parte de la industria de la
carne debido a que estas instancias dependen del Presidente de ese pais. La presion se
habria ejercido también sobre las camaras de senadores y diputados.

El disefio de las leyes y regulaciones sobre la inocuidad de los alimentos, afirma
McGarity, debiera estar a cargo de una agencia independiente no sujeta al control politico
de la Casa Blanca y no ser supervisada por los comités de agricultura de ambas camaras,
donde se encuentran representantes de los sectores que necesitan ser regulados.
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En el caso de los brotes de E. coli en espinacas, en septiembre de 2006, en los Esta-
dos Unidos, también hubo voces que criticaron las medidas instaladas para resolver la cri-
sis. Odabashian (2007a) afirma que la regulacion voluntaria adoptada por la industria de las
hortalizas de hojas anchas (leafy greens)? ha sido un desastre para los consumidores. El ca-
S0 mas reciente de contaminacion de hortalizas es parte de una larga historia en California;
han sido documentados, en los ultimos diez afios, mas de 20 incidentes de este tipo.

Estos incidentes ocurrieron a pesar de la Guia para Reducir al Minimo el Riesgo
Microbiano en los Alimentos, en el Caso de Frutas y Vegetales Frescos (FDA/USDA,
1998), del Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas
(CAC/RPC-53) publicado por la Comision del Codex Alimentarius en el afio 2003
(FAO/OMS, 2003). La FDA habia publicado también, en octubre de 2004, el documento
“Inocuidad de las Hortalizas, de la Produccion al Consumo: Plan de Accion 2004 para
Minimizar las Enfermedades Trasmisibles por Alimentos Asociadas con el Consumo de
Hortalizas Frescas (FDA/CFSAN, 2004b)”, y enviado una carta a las empresas de Cali-
fornia que producen, empacan, procesan o distribuyen lechuga fresca y pre-cortada
(FDA/CFSAN, 2005). En la carta, la FDA expresa su preocupacion por los brotes conti-
nuos de enfermedades asociadas al consumo de lechugas frescas y otras hortalizas de
hojas anchas en el estado de California.

El primero de febrero de 2007, el senador por California, Dean Florez (2007), anun-
cié el “Plan de Accidn para la Inocuidad de las Hortalizas de California”, compuesto por
3 iniciativas de ley introducidas en el senado: SB 200, SB 201 y SB 202. “Este Plan de
Accion es la respuesta a los brotes mortales de E. coli que han plagado la industria de las
hortalizas de hojas anchas en California”, asevero el senador. Para el establecimiento del
plan se argumenta que la presencia de E. coli en las hortalizas de hojas verdes es una
amenaza seria a la inocuidad de los alimentos, no sélo en California sino en todo Estados
Unidos. Estas hortalizas son diferentes a otras; una vez infectadas no pueden ser limpia-
das o desinfectadas y no hay tratamiento contra la infeccion en los humanos, que conlleva
el riesgo de dafio permanente en los rifiones o0 su colapso total, hasta provocar la muerte.
En los ultimos seis meses ha habido dos brotes con grandes consecuencias: 199 personas
enfermas en 26 estados de la Union, 102 hospitalizaciones y cuatro muertes.

El senador critica el Acuerdo de Mercadeo para los Manipuladores de Hortalizas de
Hojas Anchas de California (Handler Marketing Agreement) como solucion a las crisis
generadas por los continuos brotes de E. coli. Florez afirma que después de 22 brotes de
E. coli ha quedado claro que las fuerzas del mercado no son lo suficientemente fuertes
como para reformar la industria de las hortalizas de hojas anchas

La primera iniciativa de ley, SB 200, otorga la autoridad necesaria al Departamento
de Servicios de Salud (DHS, por sus siglas en inglés) del Estado de California para mane-
jar y proteger la salud de los consumidores frente a brotes de E. coli de manera efectiva.
Le da poder a este organismo para cuarentenar, retirar y destruir hortalizas infectadas. La

2 Lechugas: iceberg, romana, de hoja verde, de hoja roja, mantequilla y baby; escarola, endivias, espinacas, col, arigula,
kale, mezcla de primavera, y acelga.
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S200 crea, en el DHS, el Programa de Inspeccion de Hortalizas de Hojas Anchas, que
dispondra de inspectores para visitar los campos agricolas y asegurar que se cumple con
todas las leyes y regulaciones referentes a la inocuidad. EI programa de inspecciones sera
financiado por el pago de licencias que otorgara el DHS; para obtener las licencias, los
agricultores deberan identificar los factores de riesgo presentes en sus explotaciones.

La segunda iniciativa de ley, SB 201, establece estandares uniformes y obligatorios;
las buenas précticas agricolas devienen obligatorias para todas las explotaciones que cul-
tiven hortalizas. Los puntos minimos que deben incluirse en las BPA son: analisis del
agua de riego y del suelo, se prohibe el uso de estiércol fresco y la utilizacion para riego,
del agua de los arroyos.

La iniciativa de ley SB 201 mandata al DHS para que desarrolle guias orientadas a
la elaboracion de planes HACCP para hortalizas de hojas anchas; cada productor debera
desarrollar el suyo de acuerdo con cada explotacién en particular. También requiere que
los productores mantengan registros de las principales actividades agricolas; los récords
que deben guardarse durante tres afios son: los andlisis de agua, suelo y producto, y los
relativos al uso de fertilizantes.

La tercera iniciativa SB 202 crea un sistema de rastreabilidad que permitira identifi-
car a quién cultivo el producto, donde fue cultivado, cuadndo fue cosechado, quién lo pro-
cesd y quién lo transportd. La violacion de los estandares establecidos seria castigada con
carcel y multas que irian desde un afio hasta 25,000 délares, respectivamente.

Sin embargo, estas iniciativas no prosperaron, fueron derrotadas en la Asamblea de
California en junio de 2007.

El Acuerdo sobre Mercadeo que se critica fue desarrollado por el Departamento de
Alimentos y Agricultura de California (CDFA, por sus siglas en inglés), junto con FDA,
USDA vy la Asociacion de Productores del Oeste (WGA, por sus siglas en inglés). El
Acuerdo requiere que los manipuladores de hortalizas de hojas anchas cultivadas en Cali-
fornia firmantes se provean de productores que apliquen las Guias de Inocuidad Especifi-
cas para la Produccién y Cosecha de Lechuga y Hortalizas de Hojas Anchas (BPA para
las Hortalizas de Hojas Anchas). Las BPA fueron desarrolladas por la WGA, en colabo-
racion con la FDA y el DHS de California.

Una de las criticas al Acuerdo sobre Mercadeo es que las BPA fueron generadas por
la industria a puerta cerrada, y seran supervisadas por un consejo formado principalmente
por lideres de la misma industria.

Otro problema del acuerdo se refiere al hecho de que es voluntario y no cubre a to-
dos los productores y procesadores de hortalizas de hojas anchas. Los consumidores, por
lo tanto, no estaran seguros de que todas las hortalizas de este tipo que lleguen al mercado
sean inocuas.

Por ultimo, el acuerdo transforma la inocuidad en un valor agregado, al proponer el
uso de una certificacion. El gobierno debiera garantizar a los consumidores el mayor ni-
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vel posible de inocuidad de los alimentos, sin que las personas tuvieran que buscarlo o
pagar un mayor precio por él (Odabashian, 2007b).

La Agencia Canadiense para la Inspeccién de los Alimentos (CFIA, por sus siglas
en inglés) requiere que las importaciones de hortalizas de hojas anchas que provengan de
California hayan sido cultivadas por productores participantes en este Acuerdo.
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Capitulo IV.
El marco institucional internacional y nacional relacionado
con la inocuidad alimentaria

IV.1 El marco internacional

IV.1.1 El Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias(MSF)
y el Acuerdo de Obstdculos Técnicos al Comercio (OTC)

Como se vio en el caso de las hormonas, los acuerdos mas citados y utilizados en la disputa
fueron el Acuerdo OTC, el Acuerdo MSF, en especial este Gltimo, y el Articulo XXb del
GATT de 1947, que sienta las bases para la proteccion de la salud, humana, animal y vege-
tal que pudiera verse amenazada por los flujos internacionales de comercio. EL GATT
permitia a los paises establecer condicionamientos para lograr dicha proteccion sin que se
constituyeran en obstaculos artificiales al comercio. Tanto el Acuerdo MSF como el OTC
tienen como fundamento este Articulo del GATT:

Articulo XXb: A reserva de que no se apliquen las medidas enumeradas a
continuacion en forma que constituya un medio de discriminacion arbitrario o
injustificable entre los paises en que prevalezcan las mismas condiciones, o
una restriccion encubierta al comercio internacional, ninguna disposicion del
presente Acuerdo sera interpretada en el sentido de impedir que toda parte
contratante adopte o aplique las medidas:

b) necesarias para proteger la salud y la vida de las personas y de los ani-
males o para preservar los vegetales;

El Acuerdo MSF

Entré en vigor junto con el Acuerdo por el que se establece la OMC, el 1° de enero de
1995. Aplica a todas las medidas que los paises establecen, principalmente a las de inocui-
dad y cuarentena animal y vegetal, para proteger la salud y la vida humana, animal y vege-
tal. Estas medidas pueden de manera directa o indirecta afectar el flujo internacional de
productos o mercancias.

El Acuerdo OTC

Entrd en vigor en enero de 1980, su propdsito es asegurar que los estandares técnicos y
procedimientos para la evaluacion de la conformidad de esos estandares y las regulaciones
asociadas no creen obstaculos innecesarios al comercio internacional. Aunque no fue des-
arrollado para atender asuntos de inocuidad, el acuerdo cubre requerimientos técnicos que
puedan derivarse de medidas de inocuidad y de la salud humana, animal y vegetal, como
los relativos a los residuos de pesticidas y etiquetado.
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El alcance de los acuerdos es diferente: el Acuerdo MSF cubre so6lo las medidas cu-
ya finalidad sea proteger la salud humana, animal y vegetal de riesgos generados por ali-
mentos contaminados o por enfermedades transmitidas por las plantas, y proteger a los
animales y plantas de las plagas y enfermedades, sean 0 no requerimientos técnicos. El
proposito de la medida indica si ésta es sujeto del Acuerdo MSF.

1V.1.1.1 La armonizacion de los estdndares

A fin de facilitar el comercio entre los paises y evitar que este tipo de medidas se convier-
tan en barreras artificiales o proteccionistas al flujo de mercancias, ambos acuerdos insisten
en la armonizacion de los estandares. El parrafol del Articulo 3 del Acuerdo MSF establece
que:

Para armonizar en el mayor grado posible las medidas sanitarias y fitosanita-
rias, los Miembros basaran sus medidas sanitarias o fitosanitarias en normas,
directrices o recomendaciones internacionales, cuando existan, salvo disposi-
cion en contrario en el presente Acuerdo y en particular en el parrafo 3.

El Acuerdo OTC asienta en su Articulo 2.6 que:

Con el fin de armonizar sus reglamentos técnicos en el mayor grado posible,
los Miembros participaran plenamente, dentro de los limites de sus recursos,
en la elaboracién, por las instituciones internacionales competentes con acti-
vidades de normalizacion, de normas internacionales referentes a los produc-
tos para los que hayan adoptado, o prevean adoptar, reglamentos técnicos.

Por armonizacion, el Acuerdo MSF entiende el “Establecimiento, reconocimiento y
aplicacién de medidas sanitarias y fitosanitarias comunes por diferentes Miembros” y las
normas, directrices o recomendaciones internacionales en que se basaran se refieren:

a. en materia de inocuidad de los alimentos, a las establecidas por la Comision
Conjunta FAO/Organizacion Mundial de la Salud del Codex Alimentarius sobre
aditivos alimentarios, residuos de medicamentos veterinarios y plaguicidas, con-
taminantes, métodos de andlisis y muestreo, cddigos y directrices sobre practicas
en materia de higiene;

b. en materia de sanidad animal y zoonosis, a las elaboradas bajo los auspicios de la
Oficina Internacional de Epizootias;

c. en materia de preservacion de los vegetales, a las elaboradas bajo los auspicios
de la Secretaria de la Convencion Internacional de Proteccion Fitosanitaria en
colaboracion con las organizaciones regionales que operan en el marco de dicha
convencion internacional.
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IV.1.2 La Comision del Codex Alimentarius
(CCA, 0 CAC por sus siglas en inglés)

En el 11° periodo de sesiones de la conferencia de la FAO, ocurrida en 1961, y en la 162
Asamblea Mundial de la Salud, celebrada en 1963, fueron aprobadas sendas resoluciones
por las que se establecia el Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias
Comisién del Codex Alimentarius. Esta comision es un 6rgano intergubernamental que se
retine cada dos afios para adoptar proyectos de normas, preparados por mas de 20 comités
especializados.

Los dos 6rganos adoptaron también los estatutos y el reglamento de la CCA. En el
Articulo 1 de los Estatutos se enuncian los fines, funciones y objetivos de la comision que
se refieren basicamente a proteger la salud de los consumidores y asegurar practicas equi-
tativas en el comercio de los alimentos.

Para la elaboracion de los codigos y normas, la CCA dispone de comités de asuntos
generales u horizontales (sus normas son relevantes para todos los comités de productos)
y de comités de producto o verticales, encargados de elaborar normas para determinados
alimentos o grupos de alimentos.

Cada comité es hospedado por un pais FAO/OMS (Understanding the Codex Ali-
mentarius, 2000). En el cuadro 2 se enlistan los comités activos, los grupos de accién in-
tergubernamental y los comités coordinadores FAO/OMS.

Debido a la gran carga de trabajo del Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-
rios y Contaminantes de los Alimentos, la CCA, en su 29° periodo de sesiones, en 2006,
aprobd su disolucién y sustitucion a partir de 2007 por dos nuevos comités especializa-
dos: el Comité sobre Aditivos Alimentarios y el Comité sobre Contaminantes de los Ali-
mentos; el primero hospedado por China y el segundo, por los Paises Bajos. China fue
también designada para hospedar al Comité de Residuos de Pesticidas.

En la misma sesion la CCA, acordd que se debia transferir al Comité sobre Higiene
de los Alimentos (CCFH) la responsabilidad de examinar la irradiacién de alimentos.
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Cuadro 2. Presidencias actuales de los Organos Auxiliares de la Comision
del Codex Alimentarius, 2007

Cadigo Organo auxiliar Miembro Encargado Situacion
CX 703 Comité del Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos Nueva Zelandia Activo
CX 708 Comité del Codex sobre Productos del Cacao y Chocolate Suiza Sine die
CX 709 Comité del Codex sobre Grasas y Aceites Malasia Activo
CX 710 Comité del Codex sobre Azlcares Reino Unido Sine die
CX 711 Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios China Activo
CX 735 Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos Paises Bajos Activo
CX 712 Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos Estados Unidos de América Activo
CX 713 Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas Estados Unidos de América Activo
CX 714 Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos Canada Activo
CX 715 Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras Hungria Activo
CX 716 Comité del Codex sobre Principios Generales Francia Activo
CX 718 Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas China Activo
CX 719 Comité del Codex sobre Aguas Minerales Naturales Suiza Activo
CX 720 I(égmité del Codex sobre Nutricién y Alimentos para Regimenes Especia- Alemania Activo
CX 722 Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros Noruega Activo
CX 723 Comité del Codex sobre Higiene de la Carne Nueva Zelanda Sine die
CX 728 Comité del Codex sobre Proteinas Vegetales Canada Sine die
CX 729 Comité del Codex sobre Cereales, Legumbres y Leguminosas Estados Unidos de América Sine die
CX 730 2%?:1';;%2' Codex sobre Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Estados Unidos de América Activo
CX 731 Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas México Activo
CX 733 Comité del Codex sobre Sistemas de Inspeccién y Certificacion de Impor- Australia Activo

taciones y Exportaciones de Alimentos

Grupo de Accion Intergubernamental Especial establecido por la Comision en su 27° periodo de sesiones

CX 802

Grupo de Accién Intergubernamental Especial sobre Alimentos Obtenidos

por Medios Biotecnolégicos

Japon

Grupo de Accion Intergubernamental Especial establecido por la Comision en su 29° periodo de sesiones

Mandato del grupo de accion intergubernamental especial del Codex so-

CX 804 . . L Republica de Corea
bre la resistencia a los antimicrobianos
Mandato del grupo de accion intergubernamental especial del Codex so-

CX 805 bre la elaboracién y manipulacion de los alimentos congelados rapida- Tailandia

mente

Organos Auxiliares Establecidos bajo el Articulo X1.1 (b) (ii)

CX 706 Comité Coordinador FAO/OMS para Europa Coordinador para Europa
CX 707 Comité Coordinador FAO/OMS para Africa Coordinador para Africa
CX 725 Comité Coordinador FAO/OMS para América Latina y el Caribe gog;(:ilgsdor para America Latinay
CX 727 Comité Coordinador FAO/OMS para Asia Coordinador para Asia

Comité Coordinador FAO/OMS para América del Norte y el Pacifico su- Coordinador para América del Norte
CX 732 . o .

doccidental y el Pacifico sudoccidental
CX 734 Comité Coordinador FAO/OMS para el Cercano Oriente Coordinador para el Cercano Orien-

te

Fuente: ALINORM 07/30 REP Apéndice X (FAO/OMS, 2007b).
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La CCA se auxilia también de Comités Coordinadores FAO/OMS, a la fecha exis-
ten para Europa (CX 706), Africa (CX 707), América Latina y el Caribe (CX 725), Asia
(CX 727), América del Norte y el Pacifico sudoccidental(CX 732), y el Cercano Oriente
(CX 734).

Otros organos auxiliares de la comision de la CCA son los Grupos de Accion Inter-
gubernamental Especial, la Comision dispone a la fecha de 3:

1. CX 802: Grupo de Accion Intergubernamental Especial sobre Alimentos Ob-
tenidos por Medios Biotecnoldgicos, hospedado por Japon. Este grupo fue res-
tablecido por la Comision del Codex en su 27° periodo de sesiones, en 2004,
para un nuevo mandato hasta 2009;

2. CX 804: el Mandato® del Grupo de Accidn Intergubernamental Especial sobre
la Resistencia a los Antimicrobianos fue establecido por la Comision del Co-
dex en su 29° periodo de sesiones, en 2006, y es hospedado por la Republica
de Corea.

3. CX 805: el Mandato del Grupo de Accién Intergubernamental Especial del
Codex sobre la Elaboracion y Manipulacion de los Alimentos Congelados
Rapidamente, fue establecido por la Comisién del Codex en su 29° periodo de
sesiones, en 2006, y fue hospedado por Tailandia.

El Grupo de Accion Intergubernamental Especial sobre Alimentos Obtenidos por
Medios Biotecnoldgicos fue aprobado por primera vez en el 23° periodo de reuniones de
la CCA, en 1999, para un mandato de cuatro afos, con el objetivo de:

Elaborar normas, directrices o recomendaciones, segun proceda, para los ali-
mentos obtenidos por medios biotecnoldgicos o las caracteristicas introduci-
das en ellos por tales medios, sobre la base de datos cientificos y del analisis
de riesgos y teniendo en cuenta, cuando corresponda, otros factores legitimos
pertinentes en relacion con la salud de los consumidores y el fomento de
practicas equitativas de comercio (ALINORM 99/37, Apéndice VI).

En 2001, en su 24° periodo de sesiones, la CCA adopt6 dos anteproyectos presenta-
dos por este grupo de accion: Anteproyecto de Principios para el Andlisis de Riesgos de
Alimentos Obtenidos por Medios Biotecnolégicos Modernos” (CAC/GL 44-2003) vy el
“Anteproyecto de Directrices para la Realizacion de la Evaluacion de Inocuidad de los
Alimentos Derivados de Plantas de ADN Recombinante” (CAC/GL 45-2003).

Estos anteproyectos fueron adoptados como proyectos en el 26° periodo de reunio-
nes de la CCA en 2003, junto con el de Directrices para la Realizacion de la Evaluacion
de la Inocuidad de los Microorganismos de ADN Recombinante (ALINORM 03/4, Parra-
fos 51y 52).

¥ Establecer orientaciones sobre métodos y procesos de evaluacion de riesgos y su aplicacion a los antimicrobianos
usados en la medicina humana y veterinaria en el marco de la FAO/OMS por conducto de la JEMRA, y en estre-
cha cooperacion con la OIE, examinando ulteriormente las opciones de gestion de riesgos.
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En 2004, en el marco del 27° periodo de sesiones, la CCA convino en restablecer el
Grupo de Accion Intergubernamental Especial sobre Alimentos Obtenidos por Medios
Biotecnoldgicos, en el entendido de que éste debia presentar su informe final en 2009
(ALINORM 04/27/41). El objetivo del nuevo grupo seria similar al anterior.

En el mandato dado al grupo de accidn se establece que dicha elaboracion debiera
basarse, en particular, en los Principios para el Analisis de Riesgos de Alimentos obteni-
dos por Medios Biotecnoldgicos Modernos.

El nuevo grupo de accién esté actualmente discutiendo 3 documentos:

1. Anteproyecto de Directrices para la Realizacion de la Evaluacién de la Inocui-
dad de los Alimentos Obtenidos de Animales de ADN Recombinante
(ALINORM 07/30/34, Appendix 1l1). El secretariado de la Comision del Co-
dex esta solicitando comentarios a los puntos de contacto del Codex y a las
instituciones internacionales interesadas sobre este documento.

2. Anteproyecto de Anexo a las Directrices para la Realizacion de la Evaluacion
de la Inocuidad de los Alimentos Obtenidos de Plantas de ADN Recombinan-
te: Evaluacion de la inocuidad de los alimentos obtenidos de plantas de ADN
recombinante modificadas para obtener beneficios nutricionales y de salud.

3. Anteproyecto de Anexo a las Directrices para la Realizacion de la Evaluacion
de la Inocuidad de los Alimentos Obtenidos de Plantas de ADN Recombinante
sobre la Presencia de Niveles Bajos de Material VVegetal de ADN Recombinan-
te (ALINORM 07/30/34, Apéndice V).

Este ultimo anteproyecto es una propuesta de la Delegacion de los Estados Unidos,
y su objetivo seria proporcionar orientaciéon sobre la evaluacion de la inocuidad de los
alimentos obtenidos de plantas de ADN recombinante en los que dichas plantas ya se han
autorizado en uno 0 mas paises con vista a su comercializacién con fines alimentarios. El
anexo se basa en una evaluacion, de acuerdo con las Directrices del Codex para la Reali-
zacion de la Evaluacion de la Inocuidad de los Alimentos Obtenidos de Plantas de ADN
Recombinante (CAC/GL 45-2003), pero presentes en bajos niveles, de manera involunta-
ria, en alimentos en los paises donde las plantas de ADN recombinante no estan autoriza-
das (FAO/OMS, 2006).

El grupo de accién acord6 enviar la propuesta de los Estados Unidos a la Reunion
30 de la CCA, a celebrarse en julio de 2007, para que pudiera ser aprobada como nuevo
trabajo a desarrollar.

Como se aprecia, la labor de la CCA es relevante tanto para el Acuerdo MSF (por
ejemplo, los trabajos del Comité de Higiene de los Alimentos) como para el Acuerdo
OTC (Comiteé de Etiquetado de los Alimentos).

Con respecto a la inocuidad, los comités mas importantes son los de: Principios Ge-
nerales; Higiene de los Alimentos; Residuos de Plaguicidas; Aditivos Alimentarios; Con-
taminantes de los Alimentos; Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimentos;
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Grupo de Accion Intergubernamental Especial del Codex sobre Alimentos Obtenidos por
Medios Biotecnoldgicos; y Resistencia a los Antimicrobianos.

El Comité de Higiene de los Alimentos elabord el Codigo de Practicas de Higiene
para las Frutas y Hortalizas Frescas (FAO/OMS, 2003), aprobado por la CCA en 2003.
México fue integrante del grupo responsable de la redaccién de este codigo y participo de
manera activa en todos los trabajos que condujeron a su aprobacion.

A fin de dar una idea de los trabajos que se abordan, en el Cuadro 3 se enlistan al-
gunos de los proyectos de normas y textos afines adoptados por la CCA en 2007, en su
30° periodo de sesiones.

Cuadro 3. Ejemplos de proyectos de normas y textos afines adoptados por la Co-
mision del Codex Alimentarius en su 30° periodo de sesiones

Normas y textos afines Referencia
Norma para las uvas de mesa ALINORM 07/30/41 Apéndice IX
Cadigo de practicas de higiene para los huevos y los pro- ~ ALINORM 07/30/13 Apéndice IX
ductos de huevo
Directrices sobre la aplicacion de principios generalesde ~ ALINORM 07/30/13 Apéndice Il
higiene de los alimentos para el control de Listeria mono-
cytogenes en los alimentos
Principios y directrices para la aplicacion de la gestionde ~ ALINORM 07/30/13 Apéndice IV
riesgos microbioldgicos
Norma del Codex para las frutas y hortalizas encurtidas ALINORM 07/30/27 Apéndice Il

Norma del Codex para los tomates en conserva ALINORM 07/30/27 Apéndice IV

Norma del Codex para algunos frutos citricos en conserva ~ ALINORM 07/30/27 Apéndice V

Limites maximos de residuos para plaguicidas ALINORM 07/30/24 Apéndice Il

Normas revisadas para 13 tipos de quesos ALINORM 06/29/11 Apéndices VI, VII, IX-XIX

Fuente: CAC (2007).

Las normas alimentarias y codigos de practicas, asi como otras directrices y reco-
mendaciones adoptados por la CCA forman el Codex Alimentarius, es decir, el codigo
alimentario internacional. Este comprende alrededor de 237 normas alimentarias para
productos, 41 codigos de practicas de higiene o tecnolégicas, 185 plaguicidas evaluados,
3,274 limites para residuos de plaguicidas, 25 directrices para contaminantes, 1,005 aditi-
vos alimentarios y 54 medicamentos veterinarios evaluados.

1V.1.3 La Oficina Internacional de Epizootias (OIE)

Se cred en 1924, con la participacion de 28 paises y actualmente incorpora a 127 paises
miembros. El 30 de enero de 1928 se celebro la primera Conferencia Cientifica en Ginebra,
en la que se declar6 que "los Unicos documentos sanitarios que pueden ofrecer suficientes
garantias a los importadores son los que emanan de naciones dotadas de servicios veteri-
narios correctamente organizados™

La OIE ha firmado diferentes acuerdos oficiales de cooperacion con instituciones
normativas mundiales, entre las que destacan los acuerdos con la OMS en 1960, en 2002
con FAO, en 1952 y en 1998 con la OMC, y en 2007 con la Sociedad Mundial para la
Proteccion de los Animales (WSPA, por sus siglas en inglés) y con el Centro para la Sa-

33



nidad Animal y la Seguridad de los Alimentos para la Iniciativa “Alimentos Sanos Para
Todos y en todos los Lugares del Mundo” (Ssafe)
(http://www.oie.int/esp/OIE/es_histoire.htm)

Como ya se asento, las normas de la OIE son las reglas sanitarias de referencia in-
ternacional que reconoce la OMC y la CCA.

Entre los principales objetivos y mandatos de la OIE estan los de garantizar la
transparencia de la situacion zoosanitaria en el mundo, recopilar, analizar y difundir la in-
formacion cientifica veterinaria, asesorar y estimular la solidaridad internacional para el
control de las enfermedades animales y garantizar la seguridad sanitaria del comercio
mundial mediante la elaboracién de reglas sanitarias aplicables a los intercambios inter-
nacionales de animales y productos de origen animal.

La OIE ha asumido dos nuevos mandatos: garantizar la inocuidad de los alimentos
de origen animal y mejorar el bienestar animal usando bases cientificas.

IV .1.4 La Convencion Internacional de Proteccion Fitosanitaria (CIPF)

Esta convencion es un tratado internacional, hospedado por la FAO, cuyo objetivo es ga-
rantizar la intervencién para impedir la propagacion y la introduccion de plagas de las plan-
tas y de los productos de las plantas, asi como promover medidas apropiadas para comba-
tirlas. Fue aprobada por la FAO en 1951 y en abril de 1952 entra en vigor, sustituyendo a
todos los acuerdos internacionales de proteccidn fitosanitaria.

La CIPF dispone de un Portal Fitosanitario Internacional (PFI) que funciona como
foro para proporcionar e intercambiar informacion relativa a la fitosanidad entre los pai-
ses miembros (https://www.ippc.int/IPP/Es/default_es.jsp?language=es).

Un nuevo texto de la convencion fue aprobado en 1997 y su revision fue llevada a
cabo para actualizar la CIPF, a fin de reflejar el nuevo escenario de la sanidad vegetal,
surgido a partir del establecimiento de la OMC y en particular del Acuerdo MSF, recono-
ciendo la necesidad de la cooperacion internacional para combatir las plagas de las plan-
tas y productos vegetales, y prevenir su diseminacion internacional, y especialmente su
introduccidn en areas en peligro.

La FAO, en conjunto con la CCA, la Convencion sobre la Diversidad Bioldgica
(CBD), la CIPF, la OIE, la OMS y la OMC desarrollaron en 2004 el Portal Internacional
sobre Inocuidad de los Alimentos y Sanidad Animal y Vegetal (IPFSAPH, por sus siglas
en inglés) con el fin de facilitar el comercio de productos alimentarios y agricolas y apo-
yar la ejecucion del Acuerdo MSF. Este portal proporciona un punto de acceso unico a la
informacién oficial autorizada, internacional y nacional, de los sectores de la inocuidad
de los alimentos y la salud animal y vegetal (http://www.ipfsaph.org).

El portal permitird, mediante un Gnico instrumento, buscar con rapidez y recuperar
informacidn autorizada sobre las normas actuales que velan por la inocuidad y la calidad
de los alimentos, los reglamentos y otros materiales oficiales pertinentes. El acervo in-
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formativo procede de las instituciones competentes de los paises, organismos normativos
pertinentes y organizaciones internacionales.

IV.1.5 La Organizacion Internacional para la Estandarizacion (ISO)

En los ultimos afos esta organizacion ha venido trabajando también en el disefio de normas
para la inocuidad y la rastreabilidad.

Es una organizacion internacional no gubernamental, establecida en 1947 y com-
puesta por representantes de los organismos de normalizacion nacionales de 148 paises
(www.iso.org), funciona con normas conocidas como normas 1SO. Esta organizacion co-
labora con dos organizaciones mas, especializadas en estandarizacion: la Comisién Elec-
trotécnica Internacional (IEC, por sus siglas en inglés) y la Union Internacional de Tele-
comunicaciones (ITU, por sus siglas en inglés), organismo de las Naciones Unidas. Estas
tres entidades forman la Cooperacion Mundial para la Estandarizacion (WSC, por sus si-
glas en inglés), cuyo objetivo es la promocidn de la estandarizacion internacional, basada
en el consenso.

En septiembre de 2005 se publicd la ISO 22000:2005, Food safety management
systems — Requirements for any organization in the food chain y esta en proceso la 1ISO
22518, Traceability systems in the agricultural food chain — General principles for de-
sign and development.

En junio de 2007, el Centro Internacional de Comercio (ITC, por sus siglas en
inglés) e 1SO publicaron la 1SO 22000 Food Safety Management Systems — An easy-to-
use checklist for small business — Are you ready?

Otros estandares en desarrollo se trabajan en cooperacion con el Comité Europeo
para la Estandarizacion; se refieren a los metodos para la deteccion y cuantificacion en
los alimentos derivados de organismos genéticamente modificados.

En el informe enviado a la reunién de la CCA en 2004, 1SO manifiesta su apoyo
pleno a la CCA y su cooperacion para evitar duplicacion en los trabajos. Ofrece, ademas,
adoptar en sus propios documentos las conclusiones de la CCA en todas las areas referi-
das a los requerimientos de higiene de los alimentos (1SO, 2004).

IV.1.6 El Fondo para la Aplicacion de Normas y el Fomento al Comercio (FANFC)

En virtud de que para los paises en desarrollo resulta dificil la implementacion de las nor-
mas internacionales, en 2002 se creé el FANFC cuyo objetivo es mejorar la inocuidad de
los alimentos y la sanidad animal y vegetal ayudando a los paises menos desarrollados a
aplicar las normas.

El FANFC es un fondo fiduciario establecido por cinco organizaciones, la FAQO, el
Banco Mundial (BM), la OMS, la OIE y la OMC, a partir de un compromiso conjunto
contraido en la Conferencia Ministerial de la OMC, celebrada en Doha, en noviembre de
2001. Es un programa mundial de creacion de capacidad y asistencia técnica administra-
do por la OMC. La ayuda a los paises en desarrollo para utilizar las normas internaciona-
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les elaboradas por la CCA, la CIPF y la OIE, contribuye a que esos paises obtengan acce-
so al mercado y lo mantengan. También busca beneficiar a la salud humana, animal y ve-
getal en dichos paises.

Con motivo de la donacion que Noruega hizo a este fondo en 2008, Pascal Lamy,
Director General de la OMC, declard que el “cumplimiento de los estdndares internacio-
nales, especialmente los relativos al Acuerdo MSF es técnicamente y cientificamente
complicado, por lo que con frecuencia se convierte en un obstaculo para que los paises en
desarrollo participen de manera plena en el sistema multilateral de comercio (World Tra-
de Organization — Noticias, 24 de enero de 2008
(http://www.wto.org/english/news_e/pres08 e/pr509 _e.htl).

1V.1.7 El Fondo Fiduciario FAO/OMS para aumentar la Participacion de los Paises
en la Comision del Codex Alimentarius

Este fondo entré en funciones en marzo de 2004, una vez alcanzado el minimo exigido de
500 000 dolares estadounidenses. Su principal objetivo es aumentar la participacion de los
Estados miembros del Codex, especialmente de los paises menos adelantados, en la labor
de la CCA. Se ha reconocido que la participacion activa de los Estados miembros incre-
menta considerablemente la capacidad de los paises para seguir desarrollando sus sistemas
de inocuidad en alimentos y, por consiguiente, sus posibilidades de proteger la salud de sus
ciudadanos, en lo relacionado a la alimentacion y promocion del comercio alimentario na-
cional e internacional. El fondo es administrado por la OMS bajo la direccion de un Grupo
Consultivo integrado por personal de alto rango de la OMS y FAO.

Al final de 2006, un total de 111 participantes provenientes de 80 paises habian sido
apoyados para atender 18 reuniones (FAO/WHO, 2007c).

1V.1.8 El Sistema de Gestion de la Informacion relacionada con el Acuerdo MSF

La OMC lanz6 en octubre de 2007 un nuevo sistema global de bldsqueda de informacion
sobre las medidas sanitarias y fitosanitarias, inocuidad de los alimentos, y salud y seguridad
de animales y plantas.

El sistema global es una fuente exhaustiva que permite a los usuarios localizar y ob-
tener informacién sobre las medidas que los gobiernos miembros han notificado a la
OMC (algo a lo que los miembros de la Organizacion estan obligados) y las preocupacio-
nes comerciales especificas que han planteado, los documentos del Comité de Medidas
Sanitarias y Fitosanitarias de la OMC, y los servicios nacionales de informacion y orga-
nismos encargados de la notificacion de los gobiernos miembros. La direccion del siste-
ma es: http://spsims.wto.org
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IV.2 El marco nacional

IV.2.1 El Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agropecuaria
y Alimentaria (SENASICA)

En México existen dos agencias principales que tienen a su cargo la inocuidad de los ali-
mentos, tanto frescos como procesados: el SENASICA, en SAGARPA, y la COFEPRIS,
en la Secretaria de Salud.

El SENASICA, antes Comisién Nacional de Sanidad Agropecuaria CONASAG,
fue creado en 1996 como 6rgano desconcentrado de la Secretaria de Agricultura, Gana-
deria, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA). Fue establecido para dar
respuesta al proceso de apertura comercial, con objeto de garantizar la comercializacion
de los productos sin riesgo fitozoosanitario y una mayor competitividad de los productos
mexicanos en el mercado nacional, y en beneficio de los productores mexicanos.
http://web2.senasica.sagarpa.gob.mx/xportal/sen/

A partir del 10 de julio de 2001, la SAGARPA adquiere competencia juridica en
inocuidad alimentaria. Su competencia juridica se expresa en el Articulo 49 de su Regla-
mento Interior (Diario Oficial de la Federacion, 2001a) y después, con la expedicion de la
Ley de Desarrollo Rural Sustentable (LDRS) en vigor desde el 8 de diciembre de 2001
(Diario Oficial de la Federacion, 2001b).

El Reglamento Interior de la SAGARPA establece, en su Articulo 49, que el
SENASICA tendra, entre otras, las atribuciones para establecer politicas, lineamientos,
criterios, sistemas, estrategias, programas, proyectos, procedimientos y servicios que co-
adyuven a mejorar la condicion sanitaria de los vegetales y animales, y la fauna acuaética,
sus productos y subproductos, asi como la inocuidad de los alimentos de origen animal,
vegetal, acuicola y pesquero.

El SENASICA expidié en 2002, los Lineamientos de aplicacion voluntaria para la
implantacion de Buenas Practicas Agricolas y Buenas Préacticas de Manejo en los proce-
sos de produccion y empacado de frutas y hortalizas para consumo humano en fresco. En
enero de 2003 se creo, dentro del SENASICA, la Direccién General de Inocuidad Agroa-
limentaria, Acuicola y Pesquera con el objetivo de “...promover la aplicacion y certifica-
cién de sistemas de reduccion de riesgos de contaminacion en las unidades de produc-
cion, manejo y procesamiento primario de alimentos de origen agricola, acuicola y pecua-
rio, a través de diferentes programas voluntarios, en donde el productor y/o procesador
primario se compromete a establecer sistemas de reduccién de riesgos, garantizando asi la
calidad sanitaria en sus sistemas productivos. La Secretaria otorgara un reconocimiento o
certificacion oficial, previa verificacion del cumplimiento de estos sistemas...”
(http://senasicaw.senasica.sagarpa.gob.mx).

Esta direccion ha elaborado diferentes manuales, guias y protocolos referidos a las
buenas practicas agricolas y de manufactura de diferentes productos agropecuarios y
acuicolas, que pueden consultarse en:
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http://senasicaw.senasica.sagarpa.gob.mx/portal/html/inocuidad_agroalimentaria/manuale
S_y_guias/manuales_y guias.html

1V.2.2 La Comisién Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios
(COFEPRIS)

Segun el Articulo 1 del Reglamento de la Secretaria de Salud (Diario Oficial de la Federa-
cién, 2004), “la COFEPRIS es un érgano administrativo desconcentrado de la Secretaria de
Salud, con atribuciones en materia de regulacion, control y fomento sanitarios en los termi-
nos de la Ley General de Salud y demas disposiciones aplicables. Entre las atribuciones re-
lacionadas directamente con la inocuidad alimentaria, en el Articulo 3 del mismo Regla-
mento se confiere a la COFEPRIS las de “Ejercer la regulacion, control, vigilancia y fo-
mento sanitarios, que en términos de las disposiciones aplicables corresponden a la Secre-
taria de Salud en materia de alimentos y suplementos alimenticios; plaguicidas y fertilizan-
tes; nutrientes vegetales; y productos biotecnoldgicos”.

Dentro de los principales objetivos de la COFEPRIS se encuentran los de: dar debi-
da proteccion a la poblacién, coadyuvar a mejorar la competitividad de las empresas para
insertarlas en los flujos del comercio exterior y proteger a la planta productiva nacional
de la competencia desleal. Ademas, esta Comision es la encargada de atender los brotes
de enfermedades causadas por alimentos contaminados.

La COFEPRIS participa de manera activa en la CCA de diversas maneras. México
ostenta la representacion regional de América Latina y el Caribe en el Comité Ejecutivo
del Codex Alimentarius a través COFEPRIS, y coopera en la coordinacion de siete sub-
comités y un grupo especial del Comité Mexicano para la Atencion del Codex Alimenta-
rius. Estos subcomités son (http://www.cofepris.gob.mx/inter/codex.htm):

Subcomité No. 3 “Residuos de Plaguicidas”;

Subcomité No 4 “Alimentos y Nutricion para Regimenes Especiales”;
Subcomité No. 7 “Métodos de Analisis y Toma de Muestras”;

Subcomité No. 10 “Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos”;
Subcomité No. 16 “Higiene de los Alimentos”;

Subcomité No. 17 “Higiene de las Carnes”;

N oo g bk~ w b e

Subcomité No. 18 “Sistemas de Inspeccion y Certificacion de Importaciones y
Exportaciones de los Alimentos™; y

8. Grupo de Accion Intergubernamental Especial sobre Alimentos Obtenidos por
Medios Biotecnologicos.

La COFEPRIS participa en los trabajos del Convenio de Rotterdam, principalmente emi-
tiendo comentarios técnicos a los documentos del convenio y a las reuniones de negocia-
cién. Participa también en el Convenio de Estocolmo, en el Grupo de Trabajo Técnico en
Plaguicidas del Tratado de Libre Comercio de América del Norte, en la Red Interamericana
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de Laboratorios de Analisis de Alimentos (RILAA) y en la Comision de Cooperacion Am-
biental de América del Norte (CCA) (http://www.cofepris.gob.mx/inter/plag.htm).

Tanto el SENASICA como la COFEPRIS participan en el SINASICA, de acuerdo
con la Ley de Desarrollo Rural Sustentable. Esta Ley creo, en su Articulo 22, 9 sistemas
para apoyar el desarrollo rural sostenible, entre los cuales figura el Sistema Nacional de
Sanidad, Inocuidad y Calidad Agropecuaria y Alimentaria (SINASICA). ElI SINASICA
fue creado en mayo de 2004 y tiene por objeto la ejecucion de programas y acciones es-
pecificas en materia de sanidad, inocuidad, calidad agropecuaria y alimentaria, para bene-
ficio de la sociedad. Es un mecanismo de concurrencia en donde participan, por ley, dife-
rentes dependencias gubernamentales, de manera coordinada, con el fin de reforzar el
cuidado sanitario de nuestro pais en materia vegetal, animal, acuicola y alimentaria.

IV.2.3 La Coordinacion General de Ganaderia de la SAGARPA

Esta entidad es importante por la relacién que de manera indirecta tiene con la inocuidad a
través de la rastreabilidad. Esta Coordinacién opera el Programa de Estimulos a la Produc-
tividad Ganadera (PROGAN), instituido en 2003 por mandato del Congreso de la Union.
El programa otorga apoyos directos a los productores de ganado bovino para carne en sis-
tema extensivo.

El PROGAN inicia la implementacion del Padron Ganadero Nacional (PGN) vy el
Sistema Nacional de Identificacion de Ganado (SINIIGA). Este sistema nace como parte
del PROGAN a partir de la publicacién de sus Reglas de Operacion, el 17 de junio de
2003, en el Diario Oficial. EI Articulo 3 de estas reglas, y como parte del objetivo general
del PROGAN, incluye: “establecer la identificacion del ganado bovino de manera indivi-
dual y permanente, para su control y rastreo” y como objetivo especifico:
“...instrumentar y aplicar el Sistema Nacional de Identificacion Individual de Ganado
(SINIIGA), con objeto de llevar a cabo acciones de registros productivos, sanidad, con-
trol de movilizacion y rastreo para esquemas de inocuidad alimentaria y como apoyo al
combate del abigeato.”

El SINIIGA se basa en la asignacion de un codigo de identificacién Gnico por ani-
mal, impreso en dos aretes inviolables, uno de los cuales es del tipo “bandera”, que con-
tiene un cddigo de barras y otro del tipo “botdn”, que podra contener o no un “dispositivo
de radiofrecuencia”. Asi, también se implementa el uso de la Tarjeta de Identidad de Bo-
vino dentro del SINIIGA, que permite la rastreabilidad del animal, desde su lugar de na-
cimiento hasta su sacrificio (http://www.sagarpa.gob.mx/Dgg/siniiga.htm).

Segun la Confederacion Nacional de Organizaciones Ganaderas (CNOG), instancia
operadora en campo del SINIIGA, para 2007 se habian aretado, en todo el pais, alrededor
de seis millones de vientres bovinos en edad reproductiva, y se espera que para finales de
2008 estén aretados nueve millones.
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1V.2.4 México Calidad Suprema

Este programa surge ante la necesidad de contrarrestar la promocion que se hacia en los
mercados de exportacion, principalmente en el norteamericano, sobre la falta de calidad e
inocuidad de las frutas y hortalizas mexicanas. El programa es un esfuerzo cooperativo en-
tre la SAGARPA, la Secretaria de Economia y el Banco Nacional de Comercio exterior,
S.N.C.

La iniciativa tiene dos propositos: a) asegurar que los productos que ostenten el lo-
go de México Calidad Suprema cumplan con los requisitos estrictos de calidad e inocui-
dad estipulados en el pliego de condiciones, y b) promover el programa, a fin de que los
compradores y consumidores de frutas y hortalizas mexicanas en el mundo tengan con-
fianza en su calidad e inocuidad. El programa incluye un proceso de certificacion inde-
pendiente, llevada a cabo por un cuerpo privado acreditado y no por el gobierno.

Los requisitos exigidos para la certificacion cumplen con los protocolos de los Es-
tados Unidos para buenas précticas agricolas y buenas practicas de manufactura.

El objetivo final del programa es que los productores se certifiquen en buenas
practicas agricolas y de manufactura, y que lleven rigurosamente sus procesos de sanidad,
inocuidad y calidad, para que al obtener la certificacion puedan penetrar a los distintos
mercados de exportacion. Se han establecido estandares para 73 productos y logrado su
certificacion alrededor de 26 de ellos.

El programa se ha homologado con Europa (GLOBAL GAP, antes sistema Eurep-
GAP), y a partir de mayo de 2007 también Global Procurement de WAL MART, en los
Estados Unidos, acepta para sus compras de productos mexicanos la certificacién de la
marca oficial Méexico Calidad Suprema (www.mexicocalidadsuprema.com;
http://www.economia.gob.mx/).
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