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Introduccion

La inocuidad alimentaria es un tema que dia a dia cobra mayor vigencia, tanto
en el ambito nacional como en el internacional. La disponibilidad de alimentos
de buena calidad sanitaria es un reclamo universal, y su demanda es mayor con-
forme la poblacion adquiere conciencia de la importancia que tiene para su sa-
lud el consumo de alimentos contaminados con cualquier tipo de patdgenos y
sustancias toxicas.

La produccién de alimentos ha evolucionado de una industria local a una in-
dustria en la cual la produccion y los procesos se centralizan en distintas partes
de un pais y el mundo. EIl desarrollo del transporte ha proporcionado a los con-
sumidores un mayor acceso a alimentos importados de todas partes del mundo,
pero esto, a su vez, representa nuevos retos, pues se corre el riesgo de importar
alimentos contaminados. El reto es aln mayor para los productores agricolas, ya
que su produccion se encuentra sujeta a la disponibilidad de los recursos natura-
les y a las condiciones meteoroldgicas, lo que dificulta un estricto control de ca-
lidad y expone el producto a los enemigos invisibles que pueden causar enfer-
medades alimenticias e inclusive brotes epidemiolégicos.

Desde la perspectiva economica, la calidad sanitaria de los alimentos que se
comercializan en la exportacion es un factor muy importante para el desarrollo
de los paises, en términos de entrada de divisas y generacion de empleos.

La comercializacion de alimentos de calidad e inocuos se esta convirtiendo
poco a poco en la clave del éxito en el comercio internacional, y son los gobier-
nos de los paises importadores los que estan recurriendo a la aplicacion de regu-
laciones y normas estrictas, que garanticen que los productos que se introducen
a sus paises cumplan con los mas altos estandares de produccion, al igual o0 méas
altos que los producidos domésticamente, y evitar asi poner en riesgo la salud
de sus consumidores. En muchas ocasiones se ha cuestionado si la implementa-
cion de estas medidas o estandares obedecen realmente a una preocupacion por
la salud de los consumidores o si se trata de barreras técnicas al comercio que
buscan proteger los mercados domesticos contra los paises exportadores emer-
gentes.

Asi, las regulaciones domeésticas pueden constituir un gran obstaculo al co-
mercio y su uso esta proliferando. Sin embargo, puede ser que las barreras
técnicas al comercio simplemente se estan volviendo maés visibles a causa del
escrutinio internacional, 0 mas restrictivas por la disminucion de las tarifas.



En este documento se plantea la interrogante de si la iniciativa de inocuidad
alimentaria implementada por los Estados Unidos, responde verdaderamente a
un problema de salud puablica, o bien se constituye como una barrera técnica al
comercio de frutas y hortalizas frescas producidas y exportadas por México a ese
pais.

El documento comprende seis apartados. En el primero se presentan diferen-
tes definiciones de lo que es la inocuidad alimentaria; el segundo contiene el
programa de inocuidad alimentaria de Estados Unidos; en el tercero se discute
la preocupacién por alimentos inocuos en aquel pais; el cuarto apartado esta
orientado al impacto que tiene la iniciativa de los Estados Unidos sobre las ex-
portaciones de hortalizas frescas de México, evidenciando los costos econémi-
cos; el siguiente contiene algunas conclusiones para el sector exportador de
México y se termina con una apartado de bibliografia.

Definicion de inocuidad alimentaria

La inocuidad alimentaria se puede entender como la implementacion de medi-
das que reducen los riesgos provenientes de estresores, tanto bioldégicos como
quimicos, tales como aditivos alimenticios, para proteger a los consumidores de
peligros involuntarios (Roberts, 1999). En una definicion técnica, la inocuidad
alimentaria se puede considerar como lo contrario al peligro alimentario, como
la probabilidad de no sufrir algin riesgo por consumir alimentos dafiinos (Hen-
son y Traill, 1993). Y en una definicion contextual, la inocuidad alimentaria se
explica como una medida restrictiva al comercio, dentro del subconjunto de re-
gulaciones sociales que son adoptadas por un pais y que tienden a proteger in-
terés publico, tales como salud, inocuidad, ambiente y cohesién social. En esta
definicion se incorporan también medidas ambientales, de comercio, estandares
de calidad, etcetera (Idem).

La inocuidad alimentaria como barrera técnica
al comercio

Existen varias definiciones de barrera técnica al comercio. Los investigadores
han tratado de distinguir las que han sido disefiadas para proteger a la industria
local y aquellas disefiadas para proteger a los consumidores. De esta manera,
dos de los acuerdos signados bajo el marco del GATT son de vital importancia
para la lucha en contra de los obstaculos técnicos al comercio: el Acuerdo de
Barreras Técnicas al Comercio (TBT por sus siglas en inglés) y el Acuerdo so-
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bre medidas Sanitarias y Fitosanitarias (SPS). Estos dos acuerdos reposan sobre
una misma idea, las reglamentaciones nacionales (o los procedimientos de apli-
cacién de esas reglamentaciones) no deben contener discriminaciones inacepta-
bles entre los agentes economicos de paises diferentes.

El acuerdo de Barreras Técnicas al Comercio (TBT) fue firmado en 1979 y
ampliamente revisado en 1994, durante la Ronda Uruguay, en la cual su ambito
se incremento enormemente, no sélo porque forzaba a todos los paises miem-
bros de la Organizacion Mundial del Comercio a cumplir con él, sino también
porgue no pueden objetar las conclusiones del panel sélo porque les sean desfa-
vorables. Este acuerdo cubre regulaciones técnicas, estandares y procedimientos
de aseguramiento de la conformidad. Su &mbito se extiende a todos los bienes
intercambiables y concierne a todas las regulaciones técnicas y estandares, in-
cluyendo empaque, marcas y etiquetado. En el sector agroalimentario el acuer-
do aplica a todas las reglas, excepto aquellas relativas a vida animal, vegetal y
salud humana, las cuales son cubiertas por el acuerdo sanitario y fitosanitario
(SPS). En tanto el ambito del acuerdo SPS es extremadamente preciso, cuestio-
nes como nutricion y propiedades alergénicas de ciertos nutrimentos son cubier-
tas por el acuerdo TBT. Aun mas, el acuerdo TBT aplica a todo aquello que no
concierne explicitamente a la salud.

El acuerdo Sanitario y Fitosanitario (SPS) sienta las reglas basicas y estan-
dares para la inocuidad alimentaria y la salud animal y vegetal. Permite a los
paises establecer sus propios estandares, pero también determina que las regula-
ciones deben tener bases cientificas. Se debera aplicar s6lo hasta donde sea ne-
cesario para proteger la salud humana, y la vida animal y vegetal, y no debera
discriminar arbitrariamente o injustificadamente entre paises donde prevalezcan
condiciones similares o idénticas. Los paises miembros son exhortados a utili-
zar estandares internacionales, guias y recomendaciones donde existan. Sin em-
bargo, los miembros pueden usar medidas que resulten en estandares mas altos
si existe una justificacion cientifica. El acuerdo también permite a los paises uti-
lizar diferentes estandares y metodos para la inspeccion de productos.

A medida que las barreras tradicionales al comercio fueron desapareciendo,
la reforma regulatoria al intercambio internacional se volvié un asunto de co-
mercio muy importante. La implementacion de los acuerdos ha provisto un sin-
gular momentum hacia el uso de estandares internacionales. El incremento de
los requerimientos de notificacion, tanto para las regulaciones fitosanitarias a
través del acuerdo SPS como de las barreras técnicas al comercio por el acuerdo
TBT vy el deseo de evitar los procedimientos de disputa de la Organizacion
Mundial del Comercio (WTO), deberan volver mas cautelosos y cuidadosos a
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los paises sobre el impacto internacional de sus regulaciones, incluidas aquellas
enfocadas a la proteccién de la salud humana, animal o vegetal.

A pesar de que la reforma al comercio internacional en el ambito regulatorio
estd contribuyendo a la desregulacion gradual del sector agricola en algunos
paises, existen otros donde la inocuidad alimentaria y la calidad son una pre-
ocupacion, y por lo tanto la norma en ellos es el incremento en la regulacion.

Las barreras técnicas al comercio se pueden clasificar por el objetivo regula-
torio que las justifica. Una clasificacion por objetivos regulatorios proviene de
reconocer en primer lugar tres grandes objetivos sociales de las medidas técni-
cas que restringen el comercio: proteger el interés econdomico de los producto-
res; proteger la salud y el interés econdémico de los consumidores, y la protec-
cién del ambiente.

Estos grandes objetivos se pueden desagregar en los que reducen los riesgos
bioldgicos y toxicologicos, y aquellos que no, pero que sirven a algun otro obje-
tivo publico, tal como medidas reductoras del riesgo, y medidas que no lo redu-
cen.

A. Medidas reductoras del riesgo:

1. Proteccion comercial animal y salud vegetal. Protegen a los cultivos y
al ganado de estresores bioldgicos tales como plagas, enfermedades y
organismos que causan enfermedades.

2. Inocuidad alimentaria. Estas medidas reducen los riesgos, tanto de es-
tresores bioldgicos como de contaminantes microbioldgicos, asi como
de estresores quimicos, tales como comida y aditivos, para proteger a
los consumidores de riesgos involuntarios.

B. Medidas que no reducen el riesgo:

1. Compatibilidad. Se refiere a la capacidad de los productos para ajustar-
se a la aplicacién de ciertas medidas, tales como las dimensiones esta-
blecidas para contenedores de productos, para asegurar su compatibili-
dad con el equipo de manejo. Algunas incompatibilidades en el pro-
ducto pueden de hecho incrementar el bienestar si provienen del desa-
rrollo de tecnologia superior que lleve a la diferenciacién el producto,
0 bien en respuesta a la heterogeneidad en las preferencias del consu-
midor.

2. Atributos de calidad. Se refiere a cualquier caracteristica de un produc-
to, diferente a inocuidad, que pudiera entrar en la funcion de utilidad
del consumidor. Estas caracteristicas incluyen atributos de salud (nu-
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tricion, energia), hedonismo (por ejemplo fresco, genuino) y éticas
(free-range).

3. Conservacion. Son medidas que aspiran a preservar los recursos natu-
rales a través de barreras técnicas al comercio. Por ejemplo, restriccio-
nes al comercio en zonas de vida salvaje, la exigencia en el uso de em-
paques reciclables, etcétera.

En este sentido, la inocuidad alimentaria se puede clasificar como una barre-
ra técnica al comercio, que tiene por objetivo regulatorio proteger la salud y el
interés econdémico de los consumidores en los riesgos involuntarios que corren
en el consumo de alimentos (disminuir la posible contaminacion de los alimen-
tos por patdgenos microbianos).

El programa de inocuidad alimentaria de EE.UU.
;Beneficio para el consumidor o barrera técnica
al comercio?

La preocupacion por los riesgos para la salud, asociados a enfermedades ali-
menticias, se ha incrementado en los ultimos diez afios, y a pesar de que en los
Estados Unidos se consumen alimentos de los méas seguros en el mundo, la pu-
blicidad que se brinda a los brotes epidemiologicos causados por patdégenos
asociados al consumo de alimentos ha despertado la preocupacion del consumi-
dor, y del sector publico acerca de los riesgos de patégenos microbioldgicos en
los alimentos.

En una cuantificacion del impacto de las enfermedades ocasionadas por la
ingestion de alimentos en la poblacion de los Estados Unidos, el CDC! ha
hecho las siguientes estimaciones: se calcula que este tipo de enfermedades son
responsables de aproximadamente 76 millones de enfermos, 325 000 hospitali-
zaciones, y 5 000 muertes cada afio. Los patdgenos conocidos son causa de 14
millones de enfermos, 60 000 hospitalizaciones y 1 800 muertes. Tres patoge-
nos, Salmonella, Listeria y Toxoplasmosis son responsables de 1 500 muertes
anuales, es decir, mas del 75% de las muertes ocasionadas por patdgenos cono-
cidos, en tanto que los agentes desconocidos son causantes de los restantes 62
millones de enfermos, 265 000 hospitalizaciones y 3 200 muertes (CDC, 1999).

1.cDC, Center for Disease Control and Prevention.
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Por otra parte, el Economic Research Service? dependiente del USDA, esti-
ma que los costos asociados a los cinco principales patogenos,3 por si solos lle-
gan a 6.9 billones de dolares anuales. En éstos se incluyen los costos médicos,
pérdidas de productividad por faltas al trabajo y un valor estimado por muerte
prematura, pero se excluyen los costos de transporte para obtener cuidados
médicos, los del tiempo perdido en el trabajo por quedarse a cuidar a los nifios
enfermos y otros mas

En los ultimos afios se han dado algunos casos muy publicitados de brotes
epidemiologicos asociados al consumo de frutas y hortalizas y algunos otros
asociados a alimentos importados. En 1997 se detecté en Estados Unidos un
brote de Hepatitis A en fresas (presumiblemente producidas en México), distri-
buidas a traves del Programa de Productos para Alimentos Escolares del USDA,
que ocasiond méas de 200 enfermos en cuatro estados de ese pais. En 1998, un
brote de Shigella sonnei en perejil y cilantro ocasiond un namero similar de en-
fermos en 3 estados, y en 1999 el patdgeno S. baildon, en un brote asociado a
tomates, ocasiond molestias a mas de 80 personas en siete estados de la Union
Americana.

Los brotes epidemiologicos atribuidos al consumo de alimentos no han ce-
sado. En un recuento de 1990 al 2001, se han detectado en Estados Unidos un
total de 1 589 brotes que implicaron 73 425 casos (CSPI, 2001). Los cinco prin-
cipales alimentos causantes de estos incidentes, sin incluir aquellos relacionados
con el consumo de alimentos multingredientes, fueron: pescados y mariscos,
con 340 brotes (21% del total); huevos, con 271 brotes o (17%); frutas y verdu-
ras frescas, con 148 brotes (9%); carne, con 134 brotes (8%) y aves, con 79 bro-
tes (5%).

Un reporte de la FoodNet (1998) plantea que se ha observado una disminu-
cion en la tasa de enfermedades alimenticias causadas por las principales bacte-
rias, que en parte puede deberse a fluctuaciones en la estacionalidad de inciden-
cia y a las préacticas de diagndstico. Por ejemplo, de 1996 a 1998 el mayor de-
cremento en la tasa de incidencia de un patdgeno en particular se dio en Salmo-
nella, al disminuir en 14%. Para la Campylobacteria la disminucion fue también
del 14%. Las tasas de E. Coli, después de bajar 15%, aumentaron en 22%. Sin
embargo, esta tendencia puede reflejar, asi mismo, el resultado de los esfuerzos
de prevencion de enfermedades. EI descenso en la presencia de Salmonella y
Campylobacteria puede estar reflejando los cambios en las plantas de procesa-

2 ERS-USDA, Briefing Room. Economics of foodborne disease overview.

3 Los patdgenos asociados al consumo de alimentos son: Campylobacteria, Cryptosporidium, Cyclos-
pora, Escherichia coli 0157, Listeria, Salmonella, Shigella, Vibrio y Yersinia.
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miento de carne y ave, que de manera obligatoria requiere de la implementacion
de sistemas HACCP en los establecimientos. Otros cambios en las tasas de en-
fermedades pueden atribuirse a eventos conocidos, como la reduccién en cy-
clospora, que fue consecuencia directa de la restriccion a la importacion de
frambuesas a los Estados Unidos, luego del brote detectado en 1997.

Figura 1. Distribucién de brotes alimenticios por tipo de vehiculo,
1990-2001 (%)
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De los 148 brotes y 10 504 casos atribuidos a frutas y hortalizas, el 78%
(115 brotes) estuvieron vinculados directamente a vegetales, con 6 155 casos,
en tanto las frutas fueron el vehiculo para 26 brotes con 4 018 casos (17%).
También se detectaron 7 brotes, con 331 casos, en los cuales los causantes fue-
ron ambos: frutas y hortalizas. La categoria de productos frescos tiene un pro-
medio de 71 casos por brote. La distribucion de brotes por producto durante el
periodo 1990-2001 en los Estados Unidos, es la siguiente:

De los 148 brotes atribuidos a productos frescos solo tres han sido vincula-
dos a importaciones provenientes de México. En frutas, en enero de 1997 un
brote epidemiologico de hepatitis A, asociado al consumo de fresas congeladas
producidas en México, provoco 256 casos en cinco estados de la Unién Ameri-
cana. En esta ocasién nunca se comprobo que el productor mexicano fuera el
contaminante. En septiembre de 1992 se registrd en vegetales un brote de E.
Coli 0157:H7 que afect6 a cuatro personas, y en septiembre de 1995, nueva-
mente un brote de E.Coli 0157:H7 en lechuga iceberg, de origen mexicana, oca-



siond 30 casos. Recientemente, en abril del 2002 se detectd un brote en melon,
que fue atribuido a productores de la costa de Guerrero, México.

Figura 2. EE.UU. Brotes epidemioldgicos en frutas y hortalizas,
1990-2001 (%)
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Como se observa, en los Estados Unidos los brotes epidemiologicos atribui-
dos a importaciones mexicanas de productos frescos dificilmente alcanzan el
2% del total registrado durante el periodo de 1990.

En respuesta a tales brotes, el 2 de octubre de 1997 la administracién Clin-
ton anuncié la “Produce and Imported Food Safety Initiative” (Iniciativa de
Inocuidad Alimentaria en productos domésticos e importados). Esta iniciativa
busca elevar los estandares nacionales de inocuidad alimentaria y fortalecer el
sistema de inspeccion doméstico y los sistemas de inocuidad en paises extranje-
ros para garantizar que los alimentos provenientes de otras fronteras sean tan
seguros como los producidos en el pais; ademas, se orienta a fortalecer la vigi-
lancia de la FDA sobre los productos importados, mejorar y ampliar las activi-
dades de inspeccidn, y proveer guia y asesoria a las empresas acerca del uso de
las buenas practicas agricolas y de manufactura.

Finalmente, la iniciativa viene a engrandecer los esfuerzos que en la materia
realiza el gobierno de los Estados Unidos, mediante el establecimiento del Con-
sejo de Inocuidad Alimentaria (Food Safety Council), y a través de la peticion
directa del presidente a las Secretarias de Salud y Servicios Humanos, y la Se-
cretaria del Tesoro, de realizar otras acciones para proteger ain mas a los con-
sumidores norteamericanos de importaciones inseguras de alimentos, o con
riesgo de contaminacion.
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De manera especifica se nombro a la FDA como la agencia responsable de
la seguridad de la mayoria de los alimentos importados y se le otorgaron facul-
tades, al igual que al Servicio de Aduanas, para realizar actos que permitan:

1. Prevenir la distribucion de alimentos importados inseguros mediante el
aseguramiento de los mismos hasta ser revisados por la FDA.

2. Destruir las importaciones de alimentos que impongan un serio riesgo
a la salud publica.

3. Prohibir la reimportacion de alimentos que no han sido admitidos por
no cumplir con las regulaciones y leyes de los Estados Unidos, y re-
querir el marcaje de los contenedores y documentos de los alimentos
no aceptados por razones de inocuidad.

4. Establecer estandares para los laboratorios privados, en cuanto a la to-
ma y analisis de muestras de importaciones de alimentos que tienen el
proposito entrar al mercado norteamericano.

5. Incrementar el monto de la fianza impuesta a alimentos importados,
cuando es necesario detener la entrada prematura o ilegal al pais, y

6. Mejorar el cumplimiento de la legislacion de Estados Unidos relativa a
la importacion de alimentos, incluyendo la imposicién de penas mone-
tarias.

Como se observa, la iniciativa presidencial viene a incrementar las faculta-
des de autoridades de la FDA vy el servicio de aduanas, ya que ante la sola pre-
suncion de no cumplir con las regulaciones, el producto puede ser detenido en
frontera, hasta que la autoridad determine lo contrario, lo cual es sumamente cos-
toso para productos tales como frutas y hortalizas, por ser altamente perecederos.

Para fortalecer las acciones de inspeccion a las importaciones la FDA im-
plementd, a partir de 1999, un programa piloto que contempld la recoleccion de
1 003 muestras a productos de importacion, entre ellos melén Cantaloupe, le-
chuga, tomate, cilantro, perejil, apio, fresa, cebollin y brécoli, los cuales por sus
propiedades organolépticas y su alto consumo, son sumamente sensibles a la
contaminacion bacterioldgica. Los analisis se basaron en la deteccion de Sal-
monella, E. Coli 0157:H7 y Shigella y considerando un anélisis preliminar y
otro confirmatorio. Del total de muestras, 44 resultaron positivas (4% del total),
35 con Salmonella y nueve con Shigella; no se detectd E. coli 0157:H7. Los
productos contaminados fueron: cilantro, en 16 muestras; melon Cantaloupe,
11; cilantro, 6; apio, 3; cebollin, 3; lechuga, 2; perejil, 2; fresa, 1; tomates, y
brécoli, 0.
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Los anteriores resultados llevaron a la detencion automatica de 21 empresas,
de las cuales 11 habian sido liberadas al 31 de enero del 2001 y permanecian en
detencion ocho empresas por Cantaloupe y una por cebollin. De las ocho em-
presas detenidas por Cantaloupe, dos son de Costa Rica por Shigella, dos de
Guatemala por Shigella, y cuatro de Mexico, una por Shigella y Salmonella y
tres por Salmonella.

En el &mbito domeéstico de los Estados Unidos, la FDA recolectd 1 028
muestras en productos como melon Cantaloupe, cebollin, lechuga, tomate, ci-
lantro, perejil, apio y fresa, para realizar analisis de microorganismos patoge-
nos. Los resultados demostraron que el melén Cantaloupe y el cebollin son los
productos con mayor incidencia de patdgenos, ya que el 3% de las muestras de
Cantaloupe y el 3.2% de cebollin, fueron positivas para patdgenos.

La informacién anterior sugiere que el problema de contaminacion en los
alimentos no es atribuible solamente a las importaciones, sin embargo, la fron-
tera comercial con México le permite a Estados Unidos un exhaustivo control
de las importaciones de productos y, en consecuencia, una extrema vigilancia
sobre las frutas y hortalizas importadas, en donde basta la presuncion de un ins-
pector de que puede existir contaminacion para que proceda su detencion inme-
diata, pero ¢quién vigila que la produccion domestica cumpla con los estandares
minimos que exige la inocuidad alimentaria?, ;quien garantiza al consumidor
norteamericano que los productos domeésticos se encuentran libres de patoge-
nos?, ¢son realmente las frutas y hortalizas producidas en los Estados Unidos
mejores 0 mas seguras que las importadas?

El impacto de la inocuidad alimentaria
en las exportaciones de hortalizas frescas de México

La implementacion de la iniciativa de inocuidad alimentaria de EE.UU., que
tiene entre otros objetivos elevar los estandares nacionales de calidad e inocui-
dad, asi como fortalecer el sistema de inspeccion doméstico y los sistemas de
inocuidad de paises extranjeros con los que mantiene intercambio comercial,
para garantizar que los alimentos provenientes de otros paises sean tan seguros
como los producidos domeésticamente, necesariamente tendra repercusiones en
las exportaciones de frutas y hortalizas de México. Se presume que el impacto
de la iniciativa en las exportaciones de hortalizas frescas en nuestro pais a Nor-
teamérica se vera afectada por dos razones principales: primero, la gran concen-
tracion en las exportaciones de hortalizas a ese destino y, en consecuencia, la al-
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ta vulnerabilidad del mercado, y segundo, el alto costo que implica el cumpli-
miento de la iniciativa de inocuidad alimentaria para las empresas mexicanas.

Concentracion de las exportaciones de hortalizas frescas de México

Las exportaciones de hortalizas de nuestro pais han tenido como destino tradi-
cional los Estados Unidos. Si se analiza el periodo 1990-2001, se encuentra que
maés del 90% de las exportaciones totales de hortalizas frescas que realiza nues-
tro pais tienen este destino (Cuadro 1).

Cuadro 1. México. Valor de las exportaciones de hortalizas frescas por destino
1990-2001 (mill. de USS$).

Afio Exportaciones Exportaciones a % EE.UU. Exportaciones % resto de
totales EE.UU. al resto del mundo mundo
1990 1,012.2 981.9 97.0 30.3 3.0
1991 917.3 886.3 96.6 31.0 3.4
1992 940.8 904.7 96.2 36.1 3.8
1993 1,244.8 1,201.2 96.5 43.6 3.5
1994 1,319.4 1,248.0 94.6 71.4 5.4
1995 1,755.6 1,675.3 95.4 80.3 4.6
1996 1,682.5 1,571.5 93.4 111.0 0.6
1997 1,722.9 1,635.1 94.9 87.8 5.1
1998 1,963.9 1,882.1 95.8 81.8 42
1999 2,032.2 1,929.2 94.9 103.0 5.1
2000 2,177.3 2,072.6 95.2 104.7 4.8
2001 2,070.0 1,949.9 94.2 120.1 5.8

Fuente: Elaboracion propia con datos de la Secretaria de Economia, en: http://www.economia-snci.gob.mx

i) cifras correspondientes al periodo enero-octubre del 2001.

La principal razon de esta concentracion tiene un caracter histérico y ge-
ografico: las relaciones y la cercania con el pais vecino. Sin embargo, esta con-
centracion de las exportaciones horticolas en un sélo mercado la convierte en
una actividad altamente vulnerable. Asi, los productores mexicanos se ven suje-
tos a las condiciones del mercado norteamericano, a los cambios en los patrones
de compra y consumo de su sociedad y, en general, al ritmo de su economia.

Si a nivel agregado las exportaciones de hortalizas frescas presentan una alta
concentracion, a nivel particular la concentracion es aln mas grave, pues para
productos como el esparrago, el pimiento y el tomate, la concentracion en el
mercado norteamericano alcanza casi la totalidad de sus exportaciones.

Como se puede observar en el Cuadro 2, productos como los de ajo, cebolla,
esparrago, pimiento y tomate han ganado participacion en el mercado norteame-
ricano a lo largo del periodo 1990-2000. El ajo, por ejemplo, ha presentado un
comportamiento dinamico: en 1990, el 55.06% de las exportaciones totales de
México se enviaban a este destino y para el afio 2000, alrededor del 93%. Para
la cebolla fresca, la concentracion en este mercado se hace evidente desde el
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inicio del periodo, aunque se puede detectar una pequefia desviacion hacia otros
mercados: en 1990 el 96.5% del valor de las exportaciones iban a EE.UU. y en
el 2000, s6lo 91.8%. El comportamiento que muestran las exportaciones de
esparrago, pimiento y tomate, es similar.

Cuadro 2. Valor de las exportaciones mexicanas de hortalizas seleccionadas por
destino, 1990-2000 (millones de US$ y por ciento)

Ajo Cebolla Espirrago Pimiento Tomate
Ao Totales % Totales % Totales % Totales % Totales %
EE.UU. EE.UU. EE.UU. EE.UU. EE.UU.

1990 9.91 55.06 69.86 96.52 21.65 97.96 129.351 99.94 429 86.41
1991 16.92 75.26 110.03 81.73 31.90 81.00 101.984 99.78 262 95.43
1992 13.88 81.46 107.71 87.63 31.94 86.24 148.132 99.94 167 79.75
1993 22.66 67.73 121.46 97.92 40.89 99.30 163.092 99.94 395 99.76
1994 12.35 70.80 139.34 98.62 39.60 98.31 160.818 99.92 395 99.87
1995 21.52 85.93 165.33 88.74 69.29 99.56 221.281 99.94 586 99.60
1996 39.59 79.09 163.73 91.95 80.85 99.29 175.758 99.95 540 99.54
1997 31.16 76.34 146.42 91.09 111.31 99.37 253.979 99.95 523 99.22
1998 52.94 90.48 149.27 92.84 144.76 98.51 299.065 99.97 638 99.63
1999 40.67 83.04 147.94 89.97 329.88 99.66 272.623 99.99 542 99.01
2000 22.52 93.72 171.08 91.83 214.05 99.96 384.227 99.98 466 99.95

Fuente: Elaboracién propia con datos de la Secretarfa de Economia en. http::// www.economia-snci.gob.mx

A inicios del periodo (1990) se exportaba al mercado norteamericano 98%
del esparrago, 99.9% del pimiento, y 86.4% del tomate. Para el 2000 la concen-
tracion es mas que evidente, Estados Unidos recibe 99.9% de las exportaciones
de los tres productos.

En México, los estados que juegan un papel importante como productores
de hortalizas son Sinaloa, Baja California, Sonora y Baja California Sur. En es-
tos dos ultimos se ha incrementado la produccion de hortalizas a partir de 1997,
a través de empresas de Baja California y Sinaloa que establecen unidades en
esos lugares para complementar su produccion. Si bien la fuerza productiva se
concentra en los dos primeros estados, pues de la produccion nacional para ex-
portacion Baja California contribuye con alrededor de 30% y Sinaloa con 60%;
entre los cuatro estados forman un ciclo anual de produccién; Baja California
produce fundamentalmente en verano y Sinaloa en invierno. La mayoria de las
hortalizas se producen en esta region, porque es ahi donde el suelo y el clima
favorecen el desarrollo de los cultivos, sobre todo en el ciclo otofio-invierno,
cuando en los Estados Unidos, por enfrentar condiciones climatologicas adver-
sas para la produccion, se propicia una gran demanda de hortalizas mexicanas,
entonces, estos estados fungian como un mercado complementario de la oferta
interna de los Estados Unidos, al ser éste pais uno de los principales productores
de hortalizas en el mundo.


http://www.econom%C3%ADa-snci.gob.mx/

El costo de cumplimiento con la iniciativa de inocuidad alimentaria

Para las empresas mexicanas, el cumplimiento con el programa de inocuidad
alimentaria de los Estados Unidos implica no solo la voluntad de cumplir con
las Buenas Préacticas Agricolas y con la Guia voluntaria para reducir al minimo
el riesgo de contaminacion microbiana en los alimentos. Una empresa que desee
cumplir con la reglamentacion en esta materia debera realizar, por una parte una
serie de inversiones que le permitan adaptar su proceso productivo para cum-
plir, por un lado, con los estandares de calidad impuestos por el mercado y por
el otro, con el aseguramiento de la conformidad en materia de inocuidad ali-
mentaria. Ademas, la empresa enfrentara costos de cumplimiento no recurrentes
0, bien, aquellos gastos realizados para alcanzar el cumplimiento de la calidad,
tales como adaptacion del proceso de produccion y del producto final para faci-
litar la entrada al mercado, que se realizan por una sola ocasion; ademas, en-
frentara costos de cumplimiento recurrentes, es decir, costos adicionales de pro-
duccion y otros en que se incurre para demostrar que el producto estd cum-
pliendo con la calidad especificada por el mercado y con los procedimientos de
certificacion de la inocuidad.

La adopcion de la Guia voluntaria para reducir al minimo el riesgo de con-
taminacion, aparte de los costos arriba mencionados, requiere la implementa-
cion de controles en seis distintos aspectos fundamentales de la produccion: 1.
Agua, en la que se incluye la fuente, el mantenimiento de pozos en buen estado,
llevar un historial del uso de la tierra y realizar practicas de proteccion de la ca-
lidad del agua (en el agua de uso agricola, asi como de procesamiento, lavado y
enfriado, se deben realizar pruebas periddicas de contaminacion, llevar bitaco-
ras con el uso de quimicos, verificar la temperatura, la eficacia del tratamiento y
documentar todas las actividades); 2. ElI manejo de estiércol o biosdlidos, que
requiere el uso de tratamientos pasivos o activos, la construccion de barreras de
contencion para evitar derrames y solicitar la asesoria experta, entre otros; 3.
Higiene de los trabajadores, a quienes se les debe capacitar, y dotar de guantes
desechables, y abastecer adecuadamente las instalaciones sanitarias; 4. Sanidad
en campo e instalaciones, como limpieza diaria del area de empaque, sistemas y
registros de control de plagas, en general, limpieza y desinfeccion del equipo y
material de trabajo; 5. Transporte, inspeccion y limpieza antes de cargar, verifi-
car la temperatura adecuada y evitar mezclas incompatibles; 6. Sistema de ras-
treo o trazabilidad, documentar totalmente la fuente del producto, fecha de reco-
leccion, identificacion de la empresa y, en general, estar en posibilidad de dar
seguimiento “de la granja a la mesa”.

En diagnosticos preliminares realizados por organismos representantes de
productores como la Confederacion de Asociaciones Agricolas del Estado de
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Sinaloa (CAADES) y los Empacadores de Mango de Exportacion (EMEX), se
estima que la inversidn requerida en infraestructura y equipamiento rural para
que las unidades productivas puedan adoptar las Buenas Practicas Agricolas as-
cendia, en el caso de Sinaloa, a $2,648.55 por hectarea aproximadamente.
CAADES evaluo 41 unidades productivas en 1998 y los resultados de la eva-
luacion indicaron que el 75% de ellas obtuvieron calificaciones por debajo de
los 70 puntos en campo, presentando mayores deficiencias en las instalaciones
sanitarias y el manejo de agua.

En empaque, el 58% de las unidades se evaluaron por debajo de los 70 pun-
tos, con mayores rezagos en instalaciones sanitarias, control de plagas e higiene
del transporte.

En el caso de EMEX se evaluaron 53 empaques de los estados de Nayarit,
Chiapas, Michoacan, Colima y Sinaloa entre 1998 y 1999, incluyendo aspectos
relacionados con la infraestructura sanitaria de las instalaciones, higiene del
personal, calidad del agua, control de plagas y procesos. S6lo un empaque ob-
tuvo 50 puntos, el promedio de calificacion fue de 33 puntos. EMEX estimo
que la inversion necesaria en infraestructura y equipamiento rural para adoptar
las Buenas Practicas Agricolas oscilaba entre 50 000 y 9 000 dolares, depen-
diendo del empagque.

Los resultados preliminares de una encuesta aplicada en Baja California* pa-
ra determinar el grado de implementacion del Programa de Inocuidad de
EE.UU., arrojaron que para equipar un empacque que cumpla con todas las espe-
cificaciones que la inocuidad demanda se requiere una inversién de entre
750 000 y 2 500 000 ddlares y que los mayores costos estan asociados a la
compra de equipo para el uso y manejo del agua, como plantas tratadoras, fabri-
ca de hielo, camara de frio, etc, asi como en la capacitacion del personal y en la
implementacion del programa y el pago mismo de la certificacion a empresas
norteamericanas reconocidas por el mercado de destino.

4 CIESTAAM, Informacion directa de trabajo de campo, 2002.
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Para darse una idea de lo costoso que resulta una certificacion en inocuidad,
una vez que se han realizado las inversiones necesarias en maquinaria, equipo,
capacitacion etc. una empresa debe enfrentar los costos que se muestran en
Cuadro 3.

Cuadro 3. Costos complementarios de la certificacion de inocuidad alimentaria.

Concepto Costo (dolares)

Auditorias mayores de rancho 555.00

Auditorias menores durante cosecha 195.00

Auditorias a empaque o invernadero 850.00

Auditorias de almacenes 750.00

Programas de educacién y entrenamiento 115.00/ht o 850.00 pot dia
Buenas Practicas de Agricultura costo con base en el tamafio de la operacién
Buenas Practicas de Manufactura costo con base en el tamafio de la operacion
Procedimientos Estindares de Operacion costo con base en el tamano de la operacién

Fuente: Informacién directa, trabajo de campo 2002.

Si consideramos que la operacion agricola es ciclica, estos costos se presen-
tan cada afio, con excepcion del empaque, cuya certificacion tiene vigencia de
dos, vy, las auditorias menores de cosecha, que se realizan durante toda la tempo-
rada conforme se avanza en las etapas de cultivo.

Los productores han manifestado que los costos mas onerosos son los rela-
cionados con la educacion y capacitacion del personal, pues el bagaje cultural
de nuestros trabajadores no les permite asimilar con rapidez los cambios nece-
sarios para laboral en condiciones de inocuidad, la mayoria de los cuales estan
asociados a condiciones de seguridad e higiene. Sin embargo, los productores
estan conscientes de que la implementacion de este tipo de programas les per-
mitird obtener mejores productos, incrementar su competitividad y, sobre todo,
la aceptacion y permanencia en el mercado internacional.

Un problema grave en materia de adopcion del programa de inocuidad lo
constituye el hecho de no contar con laboratorios nacionales reconocidos inter-
nacionalmente en esta materia. S6lo CAADES ha logrado implementar conve-
nios con el gobierno de Arizona para el reconocimiento mutuo, pero cabe sefia-
lar que la mayoria de los laboratorios y empresas que en México prestan servi-
cios de certificacion lo hacen a través de una franquicia con empresas norteame-
ricanas acreditadas y reconocidas como son PrimusLab, SCB y ABS, entre
otras.



Conclusiones

Mantenerse en el mercado internacional implica para los productores mexicanos
cumplir con programas y regulaciones costosas. EI mayor problema reside por
una parte en el alto costo de las inversiones en las que debe incurrir la empresa
para la adecuacion de su proceso productivo, a fin de cumplir con el programa
de inocuidad, y por la otra, la falta de acceso de las empresas al crédito. La
cuestion fundamental para que las empresas se adapten sera entonces la accesi-
bilidad a recursos financieros atractivos, de tal manera que se les debe posibili-
tar como sujetos de crédito para realizar las inversiones necesarias en maquina-
ria, equipo, procesos, insumos, certificaciones, etc., esto es, todo aquello que
implica la implementacion de un proceso de inocuidad alimentaria.

En conclusion, la tendencia del mercado que impactara sobre la produccion
es la demanda por productos inocuos, la cual se hara extensiva no sélo a los
productos de exportacion, sino al mercado doméstico, en tanto se conforma un
mercado cada vez mas exigente.

Como se menciond anteriormente, la inocuidad alimentaria puede actuar
como una barrera técnica al comercio cuando se utiliza como medida comer-
cio/restrictiva; y en el caso de México, con un mercado de exportacion de horta-
lizas altamente concentrado, el peligro de que esta iniciativa se comporte como
un obstaculo al comercio es cada vez mayor.

Asi, se espera que el entorno regulatorio agricola y agroindustrial se vuelva
més complejo con la implementacion del programa de Inocuidad Alimentaria de
EE.UU.; aunque en muchos paises se esta trabajando para reducir la rigidez y el
namero de regulaciones que enfrenta por el sector privado, en Estados Unidos
parece gue se vuelven mas evidentes.

Cumplir con el Programa de Inocuidad se vuelve una condicion necesaria e
indispensable para permanecer en el mercado norteamericano vy, en el futuro,
poder tener acceso a otros mercados del mundo. Sin embargo, el cumplimiento
del programa de inocuidad alimentaria no le garantizara al productor la rentabi-
lidad de sus productos ni mejores precios en el mercado. Se asume que la impo-
sicion, tanto de tarifas como de barreras técnicas al comercio, alteran los precios
relativos de los productos entre los mercados mundiales y domésticos.

El esquema de comercializacion actual, en el cual el productor mexicano
dificilmente comercializa directamente, le resta cada vez la méas posibilidad de
recibir precios adecuados y no distorsionados, y capitalizar rapidamente su em-
presa. En el mediano plazo sobreviviran aquellos productores que diversifiquen
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tanto su produccion como su mercado, y logren concurrir de manera directa a
los mercados internacionales.

En el largo plazo, el programa de inocuidad alimentaria, y su consecuente
certificacion, actuara como un regulador del mercado que determinara la per-
manencia de las empresas mexicanas en el contexto internacional, sin embargo,
el impacto positivo que este tipo de iniciativas podria tener en el precio de los
productos no serd permanente, pues una vez que el cumplimiento de la iniciati-
va de inocuidad alimentaria se generalice, se terminara con la diferenciacion del
producto por la inocuidad y se homogeneizara para todos sus participantes.

En el caso de nuestro pais es evidente que, en tanto no se forme una cultura
de inocuidad en los consumidores y demanden productos diferenciados por los
que estén dispuestos a asumir el diferencial de precios, los productores no
tendran muchos incentivos para invertir.

Bibliografia

CDC. 1999. Incidence of foodborne illnesses: preliminary data from the food-
borne diseases active surveillance network (FoodNet) United States, 1998,
marzo, en http://www.cdc.gov

CDC, Preventing emerging Infectious Diseases, en http://www.cdc.gov/ncidod/
emergplan/ box08.htm

Center for Science in the Public Interest. 2001. Closing the Gaps in our federal
food-safety net, October 2001.

CDC. Food related illness and death in the United States, hhtp://www.cdc.gov

FoodNet. 1998. Incidence of foodborne illnesses: preliminary data from the
foodborne diseases active survillance network. United States.

Henson, Spencer. 2000. Measuring the impact of technical measures on trade in
agricultural commodities. Centre for Food Economics Research, Depart-
ment of Agricultural and Food Economics, The University of Reading.
OECD, Food Safety and Quality, Trade Considerations. 1999.

Henson, Spencer. 1998. Regulating the trade effects of national food safety
standars: discussion of some issues. OECD, 26 october.

Henson, S.; Holt G. and J. Northen. 1998. Costs and benefits of implementing
HACCP in the UK dairy processing sector. Centre for Food Economics Re-
search, The University of Reading. UK. 16 november 1998.

Henson, Spencer and Bruce Traill. 1993. “The demand for food safety”, in:
Food Policy, April, UK.


http://www.cdc.gov/

Hooker Neal, H. and J. Caswell. 1999. “A framework for evaluating non-tariff
barriers to trade related to sanitary and phytosanitary regulation”, Journal of
Agricultural Economics, volume 50, number 2, May, p. 234-246.

Kennedy M, Angulo FJ and the FoodNet working group, Incidence of food-
borne illnesses: 1999 data from FoodNet, http://www.cdc.gov/foodnet/pub/
publications

Ovando, Lenin. 2002. Programa de inocuidad alimentaria para productos de alto
riesgo: melon cantaloupe, cebollin, presentacion en el IV Seminario Inter-
nacional sobre Inocuidad Alimentaria, Ensenada, B.C., agosto.

Roberts and DeRemer. 1997. Overview of Foreign Technical Barriers to U.S.
Agricultural Exports. Economic Research Service USDA, Washington,
D.C. March 7.

Roberts, Donna. 1999. “Analyzing technical trade barriers in agricultural mar-
kets: challenges and priorities”, Agribusiness, Vol. 15, No. 3, 335-354.

Roberts, J. O. 1999. “A framework for analyzing technical trade barriers in
agricultural markets USDA”. Technical Bulletin, no. 1876, Washington,
D.C. March.

The White House. “Memorandum for the secretary of Health and Human ser-
vices, the Secretary of Agriculture”, Initiative to ensure the safety of im-
ported and domestic fruits and vegetables. President Clinton, U.S.A. 1997
U.S. Department of Health and Human Services (DHHS), Food and Drug
Administration (FDA), Center for Food Safety and Applied Nutrition
(CFSAN), 26 de octubre de 1998.

Thornsbury, Suzanne. 1998. Technical regulations as barriers to agricultural
trade. Virginia Polytechnic Institute and State University, October.

USDA, Economic Research Service. Briefing room, economics of foodborne
disease: overview.htm

26



— -

%gﬂfm Bgmiqgci _Berr)i,_ Falr’s lMeCM
|scﬁw ina Lanora ﬁ

I Limpieza Personal (Aseados y con ropa limpia)

2-Todo producly gue esle en car cfo con sangre debe ser destruido.

3No se permilen nifos detilro del area'de imbgo.

tl-HaIngerir bobidas ﬂkﬂﬂmy no _Eﬂng_r en horas Eﬁ'dﬁ'g}'ﬂ

Belavarse las mano anes de euftar @ Trabagan; despues de ir.al baio.

& Tods producTo con Tierra no pocira ser enpacado. / heridas, viruela, .:)
“Reporiese si esla enpermo consu mayordonio{los.gripe. saramplon. el
-Comer enel area -de’s”;nada (o come entlos surcos)

Q T ohibido Traer animales domeslicas. perrss. dalos. €l etc.

= 2 =

ik o e

Relamento de trabajo a segir por los traajadores de Capo. Implica el estableci-
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Cosecha de fresas en un campo ubicado en la Col. Vicente Guerrero, B.C.

27



Atendiendo al ntiimero de trabajadores se deben establecer sanitarios indicados para
hombres y mujeres.

Los servicios sanitarios deben contar con agua corriente, estaciéon de lavado y secado
de manos, y disposicién de basura.



Se deben evitar el escurrimiento de liquidos de los bafios que pueden ser una fuente
de contaminacién para el producto al entrar en contacto con los invernaderos.

La automatizacién de las diferentes etapas del proceso de empaque permiten un
ahorro sustancial de mano de obra y de posibles fuentes de contaminacién. El pro-
ducto se vacia automaticamente en la banda de primer lavado para iniciar la pre-
seleccién del producto.
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Se deben establecer servicios sanitarios cerca del area de cosecha, pero evitando la
posible contaminacién del producto por derrames de liquidos.

La identificacion de los lotes de produccién es una parte fundamental del sistema de
rastreo (trazabilidad).

30



Un programa computarizado permite la seleccién del producto por tamafio, peso y
color, a través de cdmaras fotograficas posicionadas en la linea de empaque. Este
sistema permite la trazabilidad del producto de campo a transporte.
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La seleccién manual no garantiza la inocuidad del producto ya que el contacto direc-
to es una posible fuente de contaminacién.

El producto debe lavarse antes de consumirse a pesar de su limpia apariencia.

32



UNIVERSIDAD AUTONOMA CHAPINGO
CENTRO DE INVESTIGACIONES ECONOMICAS, SOCIALES Y
TECNOLOGICAS DE LA AGROINDUSTRIA Y LA AGRICULTURA MUNDIAL
(CIESTAAM)

DIRECTORIO DE LA UACH

Dr. Gerardo Gémez Gonzalez
Rector Interino
Dr. Edgardo R. Escalante Rebolledo
Director General Académico
Ing. Nicolas Cerda Ruiz
Director de Administracién
Dr. Bernardino Mata Garcia
Directora de Difusion Cultural
Ing. Raul Reyes Bustos
Director de Patronato Universitario
Dra. Consuelo Lobato Calleros
Directora de Investigacion
Dra. Rita Schwentesius Rindermann
Directora del CIESTAAM

FUNDADORES DEL CIESTAAM

Dr. Manuel Angel Gémez Cruz
Dr. Gerardo GOmez Gonzalez
Dr. José Luis Calva Téllez
M.C. Emilio L6pez Gamez
Dr. Horacio V. Santoyo Cortés
M.C. Juan de la Fuente Hernandez

Lo

INFORMACION Y VENTAS:

Universidad Auténoma Chapingo
Area de Publicaciones del CIESTAAM
Carretera México-Texcoco km. 38.5, C.P. 56230 Chapingo, Edo. de México
Teléfono: 01(595)952-15-00 ext. 5483, Fax: 01(595)952-16-13/955-21-74
E-mail: ciestaam@taurusl.chapingo.mx, http: //www.chapingo.mx/ciestaam/

Sistema de pago para envios foraneos
Devolver su orden de pedido indicando las publicaciones que desea adquirir.
Realizar deposito en cualquier sucursal de Banca Serfin, S.A. a la cuenta CIESTAAM-UACH
09095476096 Sucursal 75, Texcoco, por la cantidad total del monto de su compra, mas el costo del envio.
Hacer llegar —via fax—, copia de la ficha de depdsito a la atencién del Area de Distribucion y Venta
de Publicaciones del CIESTAAM.
A vuelta de correo, segun el tipo de mensajeria que elija, recibira su pedido.

Inocuidad en Hortalizas

¢ Beneficio para el consumidor o nueva barrera al comercio?
Edicion del Area de Publicaciones del CIESTAAM a cargo de Gloria Villa H.
Correccion de estilo: Salvador Bravo G., Formacion y disefio: Gloria Villay Lidia Ordaz G.
Se termind de imprimir en diciembre de 2002

Tiraje: 500 ejemplares mas sobrantes para reposicion.



mailto:ciestaam@taurus1.chapingo.mx

Otras publicaciones del CIESTAAM

Libros

= Frutas y hortalizas. Estado actual y nuevas alternativas en México.

= El suministro de agua potable en México: una alternativa para financiarlo
y optimizar el uso del recurso.

= Manual para la evaluacién de programas de desarrollo rural. 2da. edicién
= El mercado de fertilizantes en México a finales del siglo XX.

= Mercados e instituciones financieras rurales. Una nueva arquitectura financiera
rural para México.

= El mercado del trigo en México ante el TLCAN

= Estrategias para el cambio en el campo mexicano.

= Perspectivas y nuevas tendencias del desarrollo agroindustrial de México.

= El litchi — La fruta més fina de mundo, 22. edicion.

= Internacionalizacién de la horticultura.

= Desafios de la agricultura organica. Certificacion y comercializacion. 22. Reimpresion.
= Ladestruccién de las Indias y sus recursos renovables.

= TLCAN Yy agricultura— NAFTA and agriculture. Experiencia a cinco afios. Memoria
del Seminario.

= Ganar—Ganar en el medio rural. El arte de la venta de servicios profesionales
con valor agregado.

Reportes de Investigacion

= Producciény comercializacion de pitaya (stenocereus sp) en México. Reporte 63.

= Agricultura Organica Mercado internacional y propuesta para su desarrollo en México. Re-
porte 62.

= Tomate verde: Factores que determinan los niveles de productividad y rentabilidad
en la Region Centro de México. Reporte 61.

= Los sectores agroalimentarios de México, Estados Unidos y Canadéa ante el TLCAN.
Reporte 60.

= Elnopaly la lucha contra la desertificacion. Reporte 59.
= Produccidn, industrializacion y comercializacion de nopalitos. Reporte 58.
= La politica macroeconémica de la globalizacién. Reporte 57.

= Asociacion y codesarrollo como alternativas a la globalizacion —Lecciones y alternativas del
Euromediterraneo—. Reporte 56.

= Laagroindustria azucarera de México: Reformas estructurales y sus implicaciones
para el mercado de los edulcorantes. Reporte 55.

= Fisiologiay tecnologia postcosecha del fruto de tuna y del nopal verdura. Reporte 54.
= TLCAN y medio ambiente. Algunas consideraciones para su analisis. Reporte 53.



	Introducción
	Definición de inocuidad alimentaria
	La inocuidad alimentaria como barrera técnicaal comercio
	El programa de inocuidad alimentaria de EE.UU.¿Beneficio para el consumidor o barrera técnicaal comercio?
	El impacto de la inocuidad alimentariaen las exportaciones de hortalizas frescas de México
	Concentración de las exportaciones de hortalizas frescas de México
	El costo de cumplimiento con la iniciativa de inocuidad alimentaria

	Conclusiones
	Bibliografía
	A64_PORTADA.pdf
	Número de diapositiva 1

	CONTRAS.pdf
	Conclusiones 24
	UNIVERSIDAD AUTÓNOMA CHAPINGO
	Centro de Investigaciones Económicas, Sociales yTecnológicas de la Agroindustria y la Agricultura Mundial
	(CIESTAAM)
	directorio de la uach
	INFORMACIÓN Y VENTAS:
	Libros
	Reportes de Investigación





