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La apertura comercial y la globalizacién de mercados han acelerado los procesos de intercambio
de alimentos frescos y procesados entre diversos paises y bloques econdmicos. Si las previsiones
de los expertos de los organismos multilaterales se cumplen, en un tiempo relativamente corto,
los aranceles y demds barreras de orden comercial desaparecerdn y los aspectos sanitarios y de
inocuidad alimentaria serdn de importancia crucial. Por lo tanto, el asegurar que el consumo de
los alimentos no sea nocivo para la salud, se convertird en un requisito que determinara el
acceso real de los productos alimenticios a los mercados internacionales y en una garantia
sanitaria para los productos importados destinados al consumo local.

Todas las personas tienen derecho a que los alimentos que consumen sean inocuos, un alimento
inocuo es aquel que no constituye riesgo para la salud, es decir, es un alimento sano, que no
contiene agentes fisicos, quimicos o biolégicos que puedan causar dafio a la salud de los
consumidores. De esta manera se concibe la inocuidad como caracteristica fundamental de la
calidad.

En la medida que el comercio mundial de alimentos ha alcanzado un nivel sin precedentes, el
incremento en los casos de enfermedades transmitidas por alimentos y, entre otros, de la
contaminacién quimica de diversos productos, ha originado una gran preocupacién en los
consumidores, los productores y los organismos oficiales que velan por la inocuidad de los
alimentos a nivel mundial. Esta preocupacion no solo se refiere a los alimentos procesados sobre
los cuales la industria ha trabajado desde hace varios afios, sino principalmente a la obtencion
de los alimentos frescos, ya que en el caso por ejemplo de la leche, la calidad en el origen
determina en gran medida los problemas tecnoldgicos del procesamiento y la calidad del
producto final obtenido.

Por lo tanto, es preciso adecuar prontamente nuestro aparato productivo a las crecientes
exigencias de los consumidores nacionales y de la subregion, y de los mercados que condicionan
las exportaciones al cumplimiento de los requisitos de calidad e inocuidad establecidos por
paises compradores, sobre todo en los momentos actuales en que los Paises Andinos, cuentan
con ventajas potenciales derivadas de un estatus sanitario cada vez mas compatible con las
exigencias del mercado internacional, debido al incremento en la extensién de zonas libres o de
baja prevalencia de enfermedades. Esto contribuye a que la exportacidén de productos agricolas,
derivados lacteos o de carne constituya un importante reglén que brinda oportunidades para el
desarrollo. De otra parte, genera un mejoramiento de la oferta de alimentos sanos e inocuos
para los consumidores nacionales.

En este sentido, cabe destacar que la preocupacion publica por la inocuidad de los alimentos ha
aumentado en los Ultimos afios. Antes, el control de los alimentos se concentraba en el examen
de los productos finales y en la inspeccién de los establecimientos de elaboracién y distribucidn
de los mismos. Sin embargo, es imposible ofrecer una proteccién adecuada al consumidor
limitdndose a tomar muestras y analizar el producto final. Para conseguir la maxima proteccion
de los consumidores es fundamental que los conceptos de inocuidad y calidad se introduzcan
en toda la cadena que va desde la produccién hasta el consumo. Ultimamente, se ha percibido



una creciente sensibilizacién acerca de la importancia de un enfoque multidisciplinario que
abarque toda la cadena alimentaria, puesto que muchos de los problemas de inocuidad de los
alimentos tienen su origen en la produccién primaria. Es por ello que las relativamente recién
creadas agencias de inocuidad o seguridad alimentaria en todo el mundo y en los paises de la
Subregidn, adelantan acciones y orientan sus objetivos a un control integral de la inocuidad que
comprende todos los aspectos de la produccién de alimentos con un enfoque que de manera
genérica se ha denominado “desde la granja a la mesa”. Asi este enfoque pone de presente, que
las precauciones que se tomen en la produccion primaria de los alimentos de origen agricola o
pecuario determinaran en gran medida la calidad y la inocuidad de los productos frescos,
semielaborados y elaborados que se obtengan a partir de estos. Para tal en efecto entre otros
enfoques, se ha empleado la implementacién de las Buenas Practicas Agropecuarias, como una
estrategia de primer orden.

En este orden de ideas, los organismos diversas organizaciones internacionales y organismos
técnicos de referencia como la FAO, la OIE y el Codex Alimentarius, asi como las autoridades
sanitarias de los Paises Miembros, promueve la implementacion de la Buenas Practicas
Ganaderas como estrategia para lograr el mejoramiento de la condicidn sanitaria de los predios
y la obtencién de alimentos inocuos. En este sentido, resulta imperativo la promocién de la
implementaciéon de Buenas Practicas Ganaderas, desarrollando labores de comunicacién y
extension rural, orientadas hacia la obtencién de cambios en practicas de los productores hacia
la generaciéon de alimentos sanos, que redunden en una mayor competitividad en término de
calidad e inocuidad que les permita mejorar su condicién y alcanzar mercados especializados.

Las “Buenas Practicas”, que en términos generales son las condiciones practicas y operativas
basicas, necesarias para la produccidon primaria de alimentos sanos, establecen un proceso
racional y documental para asegurar la calidad e inocuidad de los productos, identificando con
precision los procedimientos mas adecuados en la produccién, transformacién, transporte,
preparaciéon y aun el consumo de los alimentos. Por ejemplo, se han concebido para la
produccidn primaria, las Buenas Practicas Ganaderas, que incluyen entre otras, las Buenas
Practicas en la Alimentacion Animal, las Buenas Practicas en la utilizacion de Medicamentos
Veterinarios, y Buenas Practicas en la Higiene del ordefio.

A su vez durante el proceso tecnolégico de transformacion de los productos de origen animal
en la industria, se emplean las Buenas Practicas de Manufactura BPM, esto es a nivel de las
plantas de sacrificio, transformacidn, higienizacién y empaque de los alimentos.

Desde el punto de vista del control, si bien esta responsabilidad recae en el Estado, la
participacion y el compromiso del sector privado y de los productores en la generacién de
alimentos inocuos resulta fundamental, por ello la importancia de las Buenas Practicas como
sistema de aseguramiento de calidad e inocuidad en la produccién primaria, puesto que se
desarrolla en los predios de produccidn. Por ejemplo, en el caso de la deteccion de residuos de
medicamentos veterinarios o de la salud de los animales, es fundamental la educacion para el
manejo racional y prudente de los medicamentos veterinarios y la proteccion de la salud de los
animales y naturalmente su compromiso genuino por cumplir las normas oficiales en la materia.
Este es precisamente el valor de las Buenas Practicas, puesto que minimizan el riesgo de que
sustancias quimicas, microorganismos u otros agentes bioldgicos en los animales generen
niveles inadmisibles de residuos u otras alteraciones que deterioren la idoneidad de los
alimentos para el consumo humano.



Por lo tanto, con el enfoque “De la finca a la mesa” o “De la granja a la mesa” los consumidores
pueden esperar que la proteccion frente a los peligros y la gestidn de riesgos, tenga lugar a lo
largo de toda la cadena alimentaria, desde el producto primario, hasta la mesa del consumidor.
De hecho, la proteccién sélo serd efectiva, si todos los sectores de la cadena actian en forma
integrada, y los sistemas de control de alimentos tienen en cuenta todas las fases de dicha
cadena.

En este sentido la Secretaria General de la Comunidad Andina tiene el propdsito de promover la
inocuidad para la proteccion de la salud de los consumidores de Bolivia, Colombia. Ecuador y
Perd, y del mundo, toda vez que creciente nuestros productores agricolas y pecuarios ha
accedido y se crecientemente se consolidad en los mercados especializados.
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