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Resumen

La finca Samay es una empresa productora de cacaoy chocolate fino de aroma,
se encuentra ubicada en la provincia de Manabi, en el mercado ecuatoriano esta presente
alrededor de 10 afios, debido a su constante crecimiento tiene la necesidad de exportar
sus productos a nuevos mercados, en especial al europeo debido a que el chocolate que
elabora es muy apetecido, para lograr aquello es importante que la empresa conozca qué
medidas no arancelarias relacionadas a requisitos técnicos y de evaluacion de la
conformidad en lo referente a alimentos, exige la Union Europea para importar chocolate.

La presente investigacion tiene como objetivo el analisis de los requisitos técnicos
y de evaluacion de la conformidad que regulan las importaciones de la Union Europea de
chocolate, el tipo de investigacion es descriptiva ya que se pretende describir las
caracteristicas especificas requeridas por el mercado europeo para barras de chocolate
elaborado con cacao fino de aroma.

Se uso la norma internacional de buenas préacticas agricolas llamada Global Good
Agricultural Practicesy la herramienta de buenas practicas de manufactura, ademas de
la revision documental del acuerdo comercial multipartes entre el Ecuador y la Unidn
Europea, textos y publicaciones de organismos nacionales e internacionales en el ambito
de comercio exterior.

Por otra parte, se utilizo, el método de analisis de caso para contrastar una
experiencia concreta en cuanto a posibilidades de exportacion de barras de chocolate, los
resultados de la investigacion permitieron a la finca Samay conocer los requisitos técnicos
en términos de inocuidad alimentaria y calidad en los procesos de la finca.

El conocimiento y cumplimiento de los reglamentos técnicos, normas y procesos
de evaluacion de la conformidad, permite a las Pymes ingresar con mayor facilidad al

mercado europeo.

Palabras clave: chocolate, Union Europea, medidas no arancelarias, requisitos técnicos,

evaluacion de la conformidad
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Introduccion

Ecuador siempre se ha caracterizado por ser un pais agricola ya que posee muy
multiples condiciones geograficas como su temperatura y humedad, el cual ha permitido
la produccién de diversidad de alimentos propios de la region, uno de estos alimentos es
el cacao fino de aroma o también llamado sabor arriba, el cual se cultiva enzonas célidas
de varias provincias del Ecuador, el cacao fino de aroma es una de las variedades de
mayor aceptacion en la industria chocolatera ya que posee caracteristicas organolépticas
Unicas en el mundo.

El mercado europeo posee alrededor de 500 millones de habitantes y es uno de los
continentes que generan mayores ingresos econémicos, lo que lo hace mantener un alto
poder adquisitivo per capita, paises como Alemania, Bélgica e Italia exportan grandes
volimenes de chocolate a otros paises de la Union Europea y del mundo, utilizando cacao
engrano o enpolvo de paises como Ghana, Costa de Marfil, Camerun, Nigeria y Ecuador,
siendo este Ultimo, el Unico pais que exporta cacao fino de aroma.

Con estos antecedentes, es importante considerar el andlisis de las medidas
arancelarias y no arancelarias relacionadas a requisitos técnicos y de evaluacion de la
conformidad en el sector alimenticio, ya que se consideran muy importante en el comercio
internacional, debido a que regulan a las importaciones y exportaciones, permitiendo asi
facilitar o restringir el comercio entre naciones.

La informacion fue recopilada de fuentes primarias y secundarias por medio de
técnicas como la entrevista, la cual fue aplicada a los trabajadores de la finca y de la planta
industrial de chocolate. El presente trabajo tiene como alcance analizar todos los procesos
que intervienen en la siembra del cacaoy en el proceso de industrializacion del chocolate.

La investigacion se estructura en cuatro capitulos, el primero, hace referencia al
marco normativo Y tedrico, el segundo se compone de un analisis de las exportaciones de
cacaoy chocolate hacia la Unién Europea, el tercero, se refiere a los procedimientos de
control, certificacion y trazabilidad, que exige la Unién Europea para importar chocolate
en barra, y el cuarto capitulo, consiste en el analisis de caso del chocolate en barra que

produce la finca Samay.
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Capitulo primero
Marco referencial

1. Marco teodrico
1.1 Medidas arancelarias

Desde el siglo XVI1I en la mayoria de los paises europeos comenzaron a aparecer
clasificaciones arancelarias, es decir clasificacion de las mercancias a ser importadas o
exportadas para sobre ellas imponer los derechos de importacion o exportacion
correspondientes (Lizcano 1998, 38). “Con el objeto de unificar las tarifas aduaneras y
lograr unos criterios de clasificacion uniformes el primero de abril de 1951 se suscribid
en Bruselas, como un complemento necesario para la entrada en vigor del GATT, un
acuerdo de cooperacion para propender por la estructuracion y adopcion, por los paises
participantes en el intercambio comercial, de un sistema unico de clasificacion” (Lizcano
1998, 39). “La nomenclatura de Bruselas presenta una estructura que comprende
secciones, capitulos o grupos, partidas y subpartidas, siendo el nivel ultimo de
desagregacion la partida o posicion arancelaria, que se expresa por un nimero de 4, 6, 8
o 10 cifras o digitos, redactados en forma numérica o alfanumérica” (Lizcano 1998, 40).

En los afios siguientes esta clasificacion alfanumérica fue abandonada por los
paises que la adoptaron, por lo cual en la actualidad la mayoria de paises utilizan un
sistema exclusivamente numérico para las partidas arancelarias que pueden contener
hasta 10 digitos. “De conformidad con disposiciones del Consejo de Cooperacion
Aduanera los cinco pares de digitos representan o se utilizan para designar, el primer
capitulo del arancel; el segundo la partida; el tercero la subpartida; el cuarto la subpartida
nacional y el quinto el item o Ultima desagregacion, también de uso nacional por el pais
que realiza la clasificacion” (Lizcano 1998, 42).

Las medidas arancelarias se clasifican en aranceles ad-valorem, aranceles
especificos, y aranceles mixtos. Dentro del comercio internacional existen los impuestos
ad valorem, “estos impuestos significan que la base gravable sobre la cual ellos se
liquidan esel valor de las mercancias objeto del gravamen. El arancel ad valorem se lo

conoce también como de valor agregado y se lo fija en base a valores determinados
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aplicando diferentes tipos de porcentaje, cuando llegan las mercancias a los puertos
maritimos. En consecuencia, para definir el monto de tales impuestos es necesario
investigar dos elementos indispensables: el valor de las mercancias y la tarifa aplicable”
(Lizcano 1998, 44).

Por otra parte, el arancel especifico se lo aplica en base a otro tipo de criterios en
funcién a unidades de medida como cantidad, peso o tamafo, por lo general se lo aplica
en funcion al nimero de unidades fisicas de producto que llega a los puertos maritimos o
aéreos. El arancel mixto el cual se componen de los dos tipos de impuestos, es decir del
arancel ad valoremy del arancel especifico que se gravan de forma simultanea cuando se
realiza la importacion. Dentro de la clasificacion de medidas arancelarias se pueden

encontrar algunos mecanismos de proteccion al comercio tales como:

Cuotas de importacion, licencias de importacion, certificados de origen, etc. El nombre
de cuota de importacion significa limitacion de las importaciones de determinados bienes
aunas cantidades o montos dinerarios determinados para el periodo que se establezca. Es
en verdad, un medio muy eficaz para el desarrollo de una politica proteccionista que
puede resultar mas idéneo que la elevacion de los derechos arancelarios en la medida en
que copada la cuota, las importaciones se suspenden y se entra en una etapa de proteccion
infinita. (Lizcano 1998, 45)

Por lo general la cuota de importacion, se aplica para controlar la cantidad de
productos que se puede importar y exportar y su efecto radica en el aumento de precios
de los productos que se comercializan, estas medidas son estrategias de comercio exterior
que puede tener un impacto para regular las importaciones y que en términos
macroecondmicos permiten reducir la brecha en la balanza de pagos. Generalmente este
tipo de acciones son tomadas por los gobiernos en donde ven que sus economias se
pueden ver afectadas por algunas variables que rigen en el ambito econdmico
internacional.

En el caso de las licencias de importacion, los gobiernos generalmente emiten
permisos de importacion de productos determinados para que éstos se comercialicen en
determinados periodos de tiempo, su objetivo radica en la presentacion de documentacion
distinta a la necesaria como registros, permisos, autorizaciones Yy certificados. Esta
condicién es dada debido a productos que hayan generado problemas al consumidor por
falta de garantias. Otra de las razones para que los gobiernos impongan este tipo de
medidas arancelarias es para proteger a las industrias nacionales de la competencia
extranjera, en la préctica al solicitar una licencia de importacion o un certificado de origen

hace que se encarezca el producto cuando trate de ingresar por aduanas.
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1.2 Medidas no arancelarias

“Las medidas no arancelarias se definen en general como medidas de politica,
distintas de los aranceles aduaneros ordinarios, que pueden tener repercusiones
econdmicas en el comercio internacional de bienes, modificando el volumen de las
transacciones, los precios o ambas cosas” (ONU 2015, 1). A fin de comprender qué
medidas no arancelarias existen en el comercio internacional y facilitar el comercio a los
exportadores de todo el mundo, la UNCTAD ha decidido clasificarlas en “medidas
técnicas, como medidas sanitarias o relacionadas con la proteccion del medio ambiente,
y otras medidas que se suelen utilizar como instrumentos de politicas comercial” (ONU
2015, 2).

La clasificacion consta de 16 capitulos, divididos en categorias, cada categoria es

representada por una letra del abecedario:

El capitulo A se refiere a las medidas sanitarias y fitosanitarias, que suelen denominarse
MSF. Recoge medidas de restriccion del uso de sustancias o de garantia de la inocuidad
de los alimentos y medidas para evitar la propagacion de enfermedades y plagas. El
capitulo A incluye también todas las medidas de evaluacion de la conformidad
relacionadas con la inocuidad de los alimentos, como certificacion prueba e inspeccion y
cuarentena. El capitulo B es una recopilacion de medidas técnicas, también llamadas
OTC. Incluye medidas relativas al etiquetado, normas sobre especificaciones técnicas y
requisitos de calidad, y otras medidas destinadas a la proteccion del medio ambiente.
Como en el caso de las MSF, el capitulo B contiene todas las medidas para la evaluacién
de la conformidad con los requisitos técnicos, como las de certificacion, prueba e
inspeccion. El capitulo C presentael tltimo bloque de medidas técnicas; en élse catalogan
las medidas sobre inspecciones previas a la expedicion y otras formalidades aduaneras.
El capitulo D abarca las medidas que se aplican para contrarrestar determinados efectos
negativos de las importaciones en el mercado del pais importador, incluidas medidas para
prevenir practicas desleales del comercio exterior como medidas antidumping,
compensatorias y de salvaguardia. Los capitulos E y F contienen medidas que se suelen
utilizar en politica comercial. El capitulo E abarca licencias, contingentes y otras medidas
de control de la cantidad, incluidos los contingentes arancelarios. En el capitulo F se
enumeran las medidas de control de los precios que se aplican para controlar o influir en
los precios de las mercancias importadas.

El capitulo G agrupa las medidas financieras. Son medidas que limitan los pagos
de las importaciones, por ejemplo, cuando estan regulados el acceso de las divisas
extranjeras y su costo. El capitulo H contienen las medidas que afectan a la competencia
por las que se conceden preferencias o privilegios exclusivos o especiales a un operador
econdmico. El capitulo | aborda las medidas en materia de inversiones relacionadas con
el comercio y recoge medidas que limitan las inversiones. Los capitulos J y K se refieren
a la forma en que se comercializan los productos, o los servicios conexos, una vez
importados. Se consideran parte de las medidas no arancelarias porque pueden influir en
la decision de comprar. El capitulo K trata de las restricciones relacionadas con los
servicios postventa. Los capitulos L, M, N, O se refieren a las politicas en frontera. El
capitulo L contiene medidas sobre las subvenciones que afectan al comercio. El capitulo
M, que trata sobre restricciones a la contratacion publica. El capitulo N engloba las
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restricciones sobre medidas y derechos de propiedad intelectual. El capitulo O, que se
refiere a normas de origen, recoge las medidas que imponen restricciones en cuanto al
origen de los productos o sus insumos. Finalmente, el capitulo P, “trata sobre las medidas
relacionadas con las exportaciones. Cataloga las medidas que un pais aplica a sus
exportaciones. Abarca los impuestos, los contingentes y las prohibiciones a la
exportacion. (ONU 2015, 4-5)

Las medidas no arancelarias, “abarcan una variedad de politicas y pueden tener
distintos fines. Si bien en la mayoria de los casos son utilizados como instrumentos de
politica comercial, en otros, persiguen objetivos de politicas publicas no relacionados con
el comercio. Incluso aquellas medidas con objetivos tales como inocuidad en alimentos,
proteccion del medio ambiente u bienestar animal, pueden requerir esfuerzos adicionales
en la capacidad de las empresas para participar en los mercados internaciones” (ALADI
2017, 7).

Por lo general, “las medidas o requisitos no tienen como objetivo limitar las
importaciones, sino ejercer un control sobre las condiciones en términos de calidad,
seguridad, inocuidad, entre otras, que deben cumplir los productos que ingresan al

territorio nacional de cada pais miembro” (ALADI 2017, 9).

1.2.1 Problemética de las medidas no arancelarias

Debido a las multiples presiones que los paises en vias de desarrollo ejercian sobre
los paises desarrollados, se cred una conferencia perteneciente a las Naciones Unidas que
regule los temas de comercio y desarrollo con el objeto de asegurar el rapido aumento de
sus ingresos por exportaciones. “Como resultado de esta conferencia de Ginebra se
formularon los principios generales que inspiran a la organizacion, los cuales son: la
soberania, la igualdad y la no discriminacion, la comunidad internacional, y la
especificidad, aparecen desde entonces como principios reguladores de este proceso”
(Lizcano 1998, 93).

La UNCTAD establece que:

Todos los paises tienen derecho soberano a comerciar liboremente y a disponer en forma
autdnoma se sus recursos naturales en interés del desarrollo econémico y del bienestar de
su poblacion, junto con las que proscriben la discriminacion fundada en las diferencias
entre sistemas socioecondmicos, pero bajo la formula de que los paises desarrollados
deberan hacer concesiones a los paises en vias de desarrollo sin exigir reciprocidad.
(Lizcano 1998, 93)

Por otra parte, la conferencia establece que el principio de:
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Especificidad no solo puede formular principios y politicas sobre comercio intencional y
sobre problemas afines al desarrollo econémico, sino que debe considerar la existencia
de una division de los paises que supera la de los dos niveles tradicionales que los agrupa
en desarrollados y subdesarrollados, por lo que, en relacién con estos ultimos, se hace
necesario identificar las diversas etapas que se encuentran las cuales generan y ameritan
un tratamiento especifico. (Lizcano 1998, 94)

Otro de los principios orientadores de la UNCTAD:

Es que la industrializacion de los paises en vias de desarrollo debe ser prioritario y para
ello éstos deben recibir de los paises desarrollados asistencia cientifica técnica y
financiera y gozar de una proteccion especial en cuanto a sus industrias incipientes se
refiere; también, el logro de la estabilizacion de los precios para los productos primarios,
generalmente producidos por los paises en vias de desarrollo. (Lizcano 1998, 94)

Para lograr que se cumplan estos principios, la UNCTAD desde su creacion se ha

reunido 8 veces, y ha tenido como meta principal:

Establecer un organismo que incrementara el comercio de los paises en desarrollo, la vez
que propiciaria la eliminacion de las barreras arancelarias y no arancelarias que afectan a
los paises en desarrollo y la expansion del comercio internacional. Igualmente, que se
expidieran medidas para asegurar que las exportaciones de los paises en desarrollo
alcanzaran precios estables, equitativos y remunerativos. (Lizcano 1998, 97)

Este objetivo se ha logrado debido a una nueva politica comercial que rige en la
actualidad y que fomenta las relaciones comerciales entre paises llamada también

integracion economica:

El GATT, aunque no define de manera especifica el concepto de integracion econdmica,
si lo hace con respecto a las dos formas de la misma que reconoce como susceptibles de
existir: la union aduaneray la zona de libre comercio. Con relacion a la primera dice, en
el articulo XXI1V, Parrafo 8, literal a) se entendera por unién aduanera, la sustitucion de
dos 0 mas territorios aduaneros por un solo territorio aduanero, de manera: i) que los
derechos de aduana y las demds reglamentaciones comerciales restrictivas... sean
eliminadas con respectoa lo esencial de los intercambios comerciales entre los territorios
constitutivos de la unién o, al menos, en lo que conciernealo esencial de los intercambios
comerciales de los productos originarios de dichos territorios; y ii) que... cada uno de los
miembros de la union aplique al comercio con los territorios que no estén comprendidos
en ella derechos de aduana y demas reglamentaciones que en substancia sean idénticos.
El mismoarticulo citado, define en el literal b) del Parrafo 8, el concepto de zonaaduanera
diciendo que corresponde a un grupo de dos o0 mas territorios aduaneros entre los cuales
se eliminen los derechos de aduana y las demas reglamentaciones comerciales
restrictivas... con respecto a lo esencial de los intercambios comerciales de los productos
originarios de los territorios constitutivos de dichazona de libre comercio. (Lizcano 1998,
100)

1.3 Evaluacion de la conformidad y requisitos técnicos
Para llegar a tener productos que se ajustan al cumplimiento de los requisitos

técnicos, normas, reglamentos y certificaciones es necesario que se defina previamente
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en todo el contexto de las industrias una estructura de calidad, ya que a través de esta se
podra llegar a obtener “una mayor proteccion del consumidor y del ambiente, ademas de
un impacto positivo en el mercado laboral, los niveles de ingreso y la calidad de vida”
(Sanetra, Clemens y Marban Rocio 2007, 14).

Ahora bien, para lograr tener una infraestructura de calidad es importante contar
con un organismo nacional de normalizacién, ya que estaapoyara ala creacion de normas,
y acceder a las ya existentes, en otras palabras, permitira a los empresarios a cumplir con
los requisitos que sus clientes exigen, sean estos nacionales o internacionales. Otro de los
requisitos que debe existir en el contexto de la infraestructura de calidad es que debe haber
un instituto nacional de metrologia ya que éste:

Es el custodio de los patrones nacionales de medicion con su trazabilidad internacional,
y transfiere esta trazabilidad a los patrones secundarios e industriales ademéas de
eventualmente ofrecer servicios confiables de calibracion a un precio razonable. El tercer
organismo dentro de esta estructura, es lacreacion de unaentidad nacional de acreditacion
cuyo propoésito consiste en “asegurar la competencia técnica de los laboratorios, de las
entidades de inspeccién y de la calidad de las certificaciones concedidas en el pais
(Sanetra, Clemens y Marban Rocio 2007, 18).

Una vez que se logre contar con una estructura de calidad adecuada en donde se
logre conformar dichos organismos, se podrd empezar a fabricar productos y servicios
que sean mucho mas competitivos, sea en mercados nacionales como internacionales, en
el caso de mercados nacionales se podra controlar de mejor forma la fabricacion de
productos gque garanticen la calidad, la salud y la seguridad de los consumidores, y en el
caso de los mercados internacionales se facilitara la exportacion a traves de la
armonizacion mundial de los procedimientos de evaluacion de la conformidad reduciendo
0 eliminando los obstaculos técnicos al comercio.

Cuando compramos productos siempre nos preguntamos si estos van a funcionar
0 van a cumplir nuestras expectativas o si los mismos serdn seguros para nuestro
consumo, para lograr esto existe algo que llamaremos evaluacion de la conformidad la
cual consiste en “demostrar que las caracteristicas de los productos cumplen con los
requisitos de las normas, reglamentos y otras especificaciones” (ONUDI 2011, 11).

Cada pais, a través de su legislacion tiene la responsabilidad de definir el nivel de
proteccion deseado en la fabricacion de productos y servicios, sin embargo, todas las
regulaciones deben estar armonizadas con las recomendaciones internacionales tomando
en cuenta su infraestructura técnica de la calidad. La evaluacion de la conformidad

beneficia a los consumidores, ya que esta les proporciona una base para seleccionar
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productos o servicios, es decir que si estos productos cuentan con un sello de calidad o
una certificacion les va a brindar mayor seguridad al momento de consumirlos.

Otro sector importante que forma parte dentro de la estructura de la calidad son
los ministerios y organismos nacionales que existen en los gobiernos de cada pais, en el
caso ecuatoriano existe el Ministerio de Industrias y Productividad, Servicio Ecuatoriano
de Normalizacion, Servicio de Acreditacion Ecuatoriano y la Agencia Nacional de
Regulacion, Control, y Vigilancia Sanitaria paraaspectos relacionados al control sanitario
y fitosanitario de productos de origen agropecuario.

Finalmente, dentro de la estructura de calidad tenemos a las empresas que forman
parte del sector privado cuyo papel también es muy importante, ya que estas empresas
pueden prestar sus servicios en temas de normalizacion, acreditacion de laboratorios de
ensayos, calibracion y certificaciones.

Ahora bien, es importante ahondar un poco mas sobre que otros parametros
existen y que estan estrechamente relacionados con la estructura de la calidad, estos
parametros son: la normalizacion, la metrologia, los ensayos, la certificacion y la
acreditacion.

Una norma, “es la especificacion técnica, accesible al publico, establecida con la
cooperacion y el consenso o la aprobacion general de todas las partes interesadas, basado
en los resultados conjuntos de la ciencia, la tecnologia y la experiencia, que tiene por
objeto el beneficio 6ptimo de la comunidad y que ha sido aprobado por un organismo
cualificado a nivel nacional, regional o internacional” (ISO citado en Pons y Sivardiere
2002, parr. 3)., basicamente una norma define las propiedades que debe tener un producto,
por ejemplo: las dimensiones, el tamafio, los materiales, etc.

Dicho de otro modo, una norma, ‘“es documento aprobado por una entidad
reconocida, que proporciona, para uso coman Yy repetido, reglas, guias o caracteristicas
para productos o procesos relacionados y métodos de produccion, y cuyo cumplimiento
no es obligatorio” (Sanetra, Clemens y Marban Rocio 2007, 49)., en el caso de los
alimentos, las normas deben basarse en lo que establece el Codex Alimentarius la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, la
Organizacién Mundial de la Salud, entre otras., su objetivo busca proteger la salud de los
consumidores y promover practicas de comercio justo en el comercio de alimentos.

Por otra parte, existe otro término que es importante citarlo dentro de la estructura
de la calidad, este es la metrologia, ya que “garantiza que las mediciones sean exactasy
confiables para que todas las partes de un producto se ajusten de forma adecuada, a su
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vez por medio de ensayos, es posible analizar y demostrar tales propiedades y otras
caracteristicas tales como la calidad de los materiales y de los acabados” (Sanetra,
Clemens y Marban Rocio 2007, 31). Por otra parte, la metrologia, es “la ciencia de las
mediciones correctas y confiables” (Sanetra, Clemens y Marban Rocio 2007, 58)., y su
finalidad es la proteccion del consumidor, ya que, al aplicarlas en la fabricacion de
productos, vamos a tener productos confiables y de calidad.

Por otra parte, para que una empresa pueda vender sus productos en un mercado
internacional, esta primero debera certificarse tomando como base una norma, como por
ejemplo la norma de calidad 1SO 9001, para certificarse debera alinear sus procesos para
que los mismos se basenen los requisitos de esta horma, una vez se alcance este objetivo,
esta misma empresa puede pedir a un organismo evaluador, acreditado, especializado e
independiente a que la evalle, la cual le concedera un certificado 1SO 9000, 1SO 14001,
ISO 45001, 1SO 22000, entre otras, confirmando la conformidad con dicha norma, una
vez que la empresa a cumplido con este objetivo es mas facil presentarse a un mercado
internacional que no la conoce y poder vender sus productos.

Esa es la razén por cual la finca Samay necesita certificarse con las normas
GLOBAL GAP y las BPM, estas Ultimas constituyen la entrada a certificarse con 1SO
22000 ya que las barras de chocolate constituyen un alimento por lo cual se deberd
cumplir con una certificacion en seguridad alimentaria, de esta manera se podra ingresar
al mercado europeo con mayor facilidad, “lograr practicas transparentes, confiables y
eficientes de evaluacion de la conformidad es por lo tanto la clave para facilitar el
comercio de bienes y servicios, asegurando al mismo tiempo una proteccion publica
reglamentada y balanceada, y una justa competitividad industrial” (Sanetra, Clemens y
Marban Rocio 2007, 40).

Ahora que ya conocemos la importancia de la evaluacién de la conformidad en
productos y servicios es importante mencionar que esta “se basa en ensayos sistematicos
para examinar si un producto o un proceso cumplen con ciertos requisitos especificados
en normas u otros documentos normativos” (Sanetra, Clemens y Marban Rocio 2007,
40)., para que la finca Samay logre certificarse con las normas GLOBAL GAP, BPM e
ISO 22000, debera someterse a una evaluacion de requisitos que estan presentes en las
normas, la evaluacion deberd ser hecha por un tercero que trabaje de manera
independiente.

Ahora bien, para que estaempresa independiente pueda certificar a otras empresas
debe pasar por un proceso que se llama acreditacion, por lo tanto, “la acreditacion es el
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procedimiento por medio del cual una autoridad reconoce formalmente que una entidad
0 persona es competente para llevar a cabo tareas especificas, es por tanto la confirmacion
formal, basada en normas internacionales, por un tercero independiente, de que una
entidad es competente para llevar a cabo ciertas tarecas” (Sanetra, Clemens y Marban
Rocio 2007, 41).

1.4 Normas de Inocuidad Alimentaria

Es dificil consumir productos alimenticios que no posean normas, ya que éstas
aseguran que las personas no se enfermen y que los alimentos sean nutritivos, para lograr
esto es importante que se generen acuerdos entre los paises, por lo cual se ha creado un
marco juridico internacional que facilite el comercio, en la actualidad dicho marco
juridico esregulado por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion y la Organizacion Mundial del Comercio a través de la aplicacion de
normativas que estan basadas en el Codex Alimentarius, el cual garantiza el cuidado de
la salud publica, asi como la inocuidad de los alimentos.

Por otra parte, la OMC establece varias normativas que promueven el comercio
internacional y constituye un ente que permite solucionar diferencias comerciales entre
paises, en lo que respecta a calidad e inocuidad de alimentos existe un acuerdo sobre la
aplicacion de las medidas sanitarias y fitosanitarias que los paises deben adoptar a fin de
promover el comercio, para promover el comercio primero es importante que los paises
negocien en las mismas condiciones por lo cual a este proceso se lo conoce como
armonizacion, “la armonizacion es un poderoso instrumento para que el comercio sea
menos costoso Yy mas inclusivo puesto que reduce la necesidad de que los productores
cumplan normas diferentes en los distintos mercados” (FAO, OMC 2018, 6).

Para lograr este proceso conocido como armonizacion, es importante que todas
las partes interesadas se involucren, esdecir que todos los organismos publicos, empresas,
productores, proveedores, etc., se integren a la cadena alimentaria para generar productos
de calidad y que no perjudiquen la salud de la poblacién en general, ademéas de que esto
permite la internacionalizacion de las empresas produciendo oportunidades comerciales
que mejoren la calidad de vida de los habitantes a través de la exportacion y acceso al
comercio internacional.

En el caso de los alimentos, se a creado la comision del Codex Alimentarius, cuyo
objetivo consiste en “ atender las preocupaciones, elaborar y publicar normas alimentarias

como parte de un codigo alimentario que protegiese la salud publica y garantizase las
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practicas comerciales equitativas en el comercio de alimentos, la publicacion del cédigo
alimentario tiene como objetivo servir de guia y fomentar la elaboracion y el
establecimiento de definiciones y requisitos aplicables a los alimentos para contribuir a
su armonizacion, y de esta forma facilitar el comercio internacional” (FAO, OMC 2018,
3.

Dicho de otra forma, el Codex Alimentarius constituye un reglamento mundial
que pueden seguir todas las industrias que elaboran alimentos, en la practica esto se
cumple através de la implementacion de estas normas en las legislaciones de cada pais y
para operativizarlos se crean reglamentos técnicos para que las industrias los adopten y
los incorporen entre sus procesos.

Por otra parte, la Organizacion Mundial del Comercio tiene como objetivo
“ocuparse de las normas que regulan el comercio entre los paises, sus miembros se retinen
para negociar esas normas, que adoptan la forma de acuerdos comerciales adoptador por
consenso” (FAO, OMC 2018, 12). Otras de las funciones que cumple dicho organismo,
consiste ensupervisar la aplicacion de las normas a través de la vigilancia de las politicas
comerciales de los paises miembros, un ejemplo de aquello es el acuerdo comercial que
firmé el Ecuador con la Unién Europea.

Pero no todo es cumplimiento de normas, visto de otra forma los acuerdos
comerciales entre paises también permiten mejorar el desarrollo sostenible, la mitigacion
de la pobreza, y la mejora de las condiciones de vida de sus habitantes, ya que al producir
y exportar productos van a ingresar mayores divisas a las economias de los paises que
venden.

Volviendo al tema de los acuerdos comerciales, existen acuerdos que son
especificos para el tema de los alimentos, como lo es el acuerdo de las medidas sanitarias
y fitosanitarias cuyo objetivo consiste en “establecer normas relativas a la inocuidad de
los alimentos y prescripciones en materia de sanidad animal y vegetal, en él se reconoce
el derecho de los gobiernos a adoptar y hacer cumplir las medidas necesarias para proteger
la salud y vida de las personas y animales o para preservar los vegetales” (FAO, OMC
2018, 13).

En es punto es importante mencionar la importancia de los obstaculos técnicos al
comercio ya que éstos abarcan una variedad mas amplia de normas y reglamentos de
productos que los gobiernos adoptan para lograr objetivos relacionados al cuidado de
personas, y del medio ambiente, cabe mencionar gue estos objetivos no son obligatorios,

pero si las industrias quieren competir en otros mercados sera necesario aplicarlos.
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Capitulo segundo
Analisis de las exportacionesde chocolate ecuatoriano
hacia la Union Europea

1. Objetivo del capitulo

Este capitulo tiene como objetivo presentar un panorama general de la situacién
actual de la economia internacional del cacao, para lograr esto se debe determinar qué
paises son los que mayormente exportan cacaoal mundo y de esta forma conocer la oferta
exportable que tiene cada pais en relacién a este producto. Se analizard la exportacion
mundial de cacaoy chocolate ecuatoriano a paises del continente americano y de la Union
Europea. El presente analisis permitira comprender los principales problemas que las
PYMES ecuatorianas deben afrontar para exportar a la Union Europea desde un contexto

general.

2. Produccién de cacao a escala mundial

Cada afio la demanda del chocolate aumenta y esto es debido a que muchos de sus
consumidores conocen que este producto brinda multiples bondades para la salud. El
aumento de la demanda hizo que su cultivo se expandiera por varios continentes como
Africa, América y Asia volviéndolo muy popular desde aquel entonces. Segln
estimaciones de la Organizacion Internacional de Cacao, “la produccion mundial de cacao
ascendera a 4,1 millones de toneladas, pero no lograra abastecer la demanda. Se espera
que el déficit sea de alrededor de 180,000 toneladas y estara asociado al impacto de dos
factores climaticos sobre los volimenes: el Fendmeno del Nifio en América Latina y la
sequia en Africa denominada Hamattan” (Red Agricola 2017, parr.1).

Dentro de los principales productores y exportadores de cacao en grano a nivel
mundial se encuentran paises pertenecientes al continente africano como: Céte d'lvoire,
Ghana y Camerun. Para C6te d'lIvoire el afio en el cual obtuvo mayores ingresos producto
de sus exportaciones fue en el afio 2015, mientras que para Ghana fue en el 2016 y

Camerun durante el afio 2017.
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Por otra parte, Bélgica también es considerada como uno de los paises que
mayormente exporta cacao engrano al mundo, sin embargo, se debe aclarar que este pais
no produce cacao debido a sus condiciones climatologicas. El afio que obtuvo mayores
ingresos producto de sus exportaciones fue durante el afio 2016.

Finalmente, el quinto pais productor y exportador de cacao en grano del mundo

es el Ecuador, el cual obtuvo los mayores ingresos durante el afio 2015.
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Figura 1. Principales exportadores de cacao en grano a nivel mundial, periodo 2013-2017
(en miles de USD)
Fuente: ITC 2018. Elaboracion propia

3. Produccion de cacao por continentes

A fin de comprender de mejor forma como se encuentra distribuida la produccion
mundial de cacaoen el mundo es importante analizar los paises que mayormente exportan

cacao en grano por region o continente.
3.1 Continente africano

A continuacion, se presenta la lista de los principales paises africanos que
mayormente producen y exportan cacao en grano al mundo, enesta lista el pais que lidera
al grupo se denomina Cote d'Ivoire cuyo punto maximo a nivel de exportaciones fue
alcanzado en el afo 2015. En el segundo puesto del grupo de exportadores se encuentra
Ghana cuyo mayor volumen de exportacion fue en el afio 2016. El tercer lugar es para
Cameruan, durante el afio 2017 obtuvo el mayor nivel de ingresos debido al volumen de

exportaciones con respecto a los afios anteriores. El cuarto lugar lo obtiene Nigeria cuyo
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volumen de exportaciones alcanzé un nivel maximo durante el afio 2013, sin embargo, en
los afos siguientes el volumen de exportacion de cacao disminuy6 significativamente
sobre todo durante el afio 2017. El quinto lugar le corresponde a Uganda, en donde su
volumen de exportaciones no ha tenido mayor crecimiento durante el periodo 2013 —
2017.
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Figura 2. Exportaciones de cacao en grano de paises africanos, periodo 2013-2017
(en miles de USD)
Fuente: ITC 2018. Elaboracion propia

3.2 Continente americano

Por otra parte, el pais que lidera las exportaciones de cacao en grano en el
continente americano es el Ecuador, seguido de Peru, Republica Dominicana, Estados
Unidos de América y Colombia.

Para el Ecuador el afio en donde obtuvo mayores ingresos producto de las
exportaciones fue en el 2015, sin embargo, durante los afios 2016 y 2017 los ingresos
disminuyeron, esta situacion pudo haberse dado debido a la competencia de los paises
africanos que lideran el mercado mundial.

En el casode Perd el afio donde obtuvo mayores ingresos fue en el afio 2016, por
otra parte, para el afio 2017 los ingresos disminuyeron considerablemente, esta situacion
fue debido a que “al haber una mayor produccién internacional hizo que el precio baje de
manera significativa” (Gestion 2017,parr.3)

Para Republica Dominicana el afio donde obtuvo mayores ingresos producto de
sus exportaciones fue de igual manera durante el afio 2015, sin embargo, desde el afio
2016 los ingresos disminuyeron drasticamente llegando a obtener el resultado méas bajo
en el afio 2017.
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Estados Unidos de América no es considerado un pais productor de cacao, sin
embargo, también exporta cacao en grano. Durante el periodo 2013-2017 el nivel de
ingresos ha tenido diversas fluctuaciones, por ejemplo, durante el afio 2014 alcanzé el
nivel de ingresos, sin embargo, durante los siguientes afios el volumen de exportacion
disminuy6 haciendo que sus ingresos se reduzcan llegandose a ubicar en el nivel mas bajo
durante el afio 2017.

Finalmente, para Colombia los ingresos han aumentado ligeramente con respecto
a los afios anteriores llegandose a ubicar en el nivel mas alto durante el afio 2015 y caer

nuevamente durante el 2017.
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Figura 3. Exportaciones de cacao en grano de paises del continente americano, periodo 2013-
2017 (en miles de USD)
Fuente: ITC 2018. Elaboracion propia

3.3 Continente asiatico

Dentro del grupo de paises que pertenecen al continente asiatico tenemos en
primer lugar a Malasia cuyos ingresos dentro del periodo 2013-2017 han ido en
crecimiento, teniendo ciertas variaciones enel afio 2015 y 2016 y llegandose a consolidar
en el afio 2017 como el afio donde obtuvo sus mayores ingresos.

Por otra parte, le sigue Indonesia cuyos ingresos fueron bastante altos durante el
afio 2013, sin embargo, en los siguientes arfios los ingresos disminuyeron desde el afio
2014, 2015 y 2016, llegandose a ubicar durante el afio 2017 como una de las cifras mas
bajas de exportacion de cacao engrano con respecto a los afios anteriores. Para el caso de
paises como Filipinas, Vietnam y Turquia los ingresos producto de las exportaciones de
cacao en grano no han tenido mayor crecimiento, siempre se han mantenido en niveles
bajos.
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Figura 4. Exportaciones de cacao en grano de paises del continente asiatico, periodo 2013-2017
(en miles de USD)
Fuente: ITC 2018. Elaboracion propia

4. Exportacién mundial de cacaoy chocolate ecuatoriano
4.1 Exportacion mundial de cacao ecuatoriano al mundo

Por otra parte, en lo que respecta a exportacion de cacao en grano ecuatoriano al
mundo durante el periodo 2013-2017, tenemos que el mayor volumen de las
exportaciones ha sido para Estados Unidos y que durante este periodo las mismas han ido
fluctuando en el tiempo, llegando a un punto méaximo durante el afio 2015 y un minimo
en el afio 2017.

En segundo lugar, se encuentran los paises bajos, Holanda por ejemplo es el pais
que tiene mayor demanda de cacaoen grano ecuatoriano, durante el periodo 2013-2017
los ingresos han ido aumentando llegandose a consolidar durante el afio 2017 como el de
mayor demanda.

El tercer lugar le corresponde a Malasia ya que durante el mismo periodo los
ingresos producto de las exportaciones han aumentado paulatinamente, los ingresos mas
bajos se registraron en el afio 2014, sin embargo, en los afios siguientes los ingresos han
aumentado llegdndose a consolidar en el 2017 como el afio donde se obtuvo mayores
ingresos.

El cuarto lugar lo obtuvo Indonesia, los ingresos en este caso no han tenido mayor
crecimiento, el volumen minimo de exportaciones fue en el afio 2014 y el volumen
maximo fue en el afio 2017. Finalmente tenemos a México donde los ingresos han tenido

ligero crecimiento en el periodo 2013 — 2017.
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Figura 5. Exportaciones de cacao en grano ecuatoriano al mundo, periodo 2013-2017
(en miles de USD)
Fuente: ITC 2018. Elaboracion propia

Tal como se puede apreciar en el siguiente grafico, los mayores ingresos que el
Ecuador percibié por vender chocolate en bloque, barra o tableta con un peso menor o
igual a 2kg para Estados Unidos fue durante el afio 2014. Por otra parte, en el afio 2015
los ingresos disminuyeron debido a la poca demanda de este producto. Para el afio 2016
el nivel de ingresos aumentd y en el afio 2017 hubo una ligera variacion en el nivel de
ingresos.

En el caso de Pert los ingresos producto de las exportaciones de este producto han
ido en aumento desde el afio 2013 hasta el afio 2015, en el afio 2016 la demanda del
producto crecid considerablemente debido a que el nivel de ingresos aumento, sin
embargo, en el afio 2017 el nivel de ingresos disminuyo.

En el caso de Colombia la demanda de este producto ha tenido varias
fluctuaciones durante el periodo 2013 — 2017, el afio donde alcanz6 el mayor nivel de
ingresos fue en el 2014, sin embargo, en los afios siguientes el nivel de ingresos
disminuyo.

Para Chile, la demanda de este producto empezd con un valor bajo en el afio 2013,
sin embargo, en el afio 2014 las exportaciones de este producto crecieron
considerablemente, para después disminuir en el afio 2015, 2016 y 2017. El Ecuador

también exportd chocolates para Japdn sin embargo sus ingresos han sido minimos.
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Figura 6. Ecuador: exportaciones de chocolate en bloque o tableta con un peso < a 2kg, periodo
2013-2017 (en miles de USD)
Fuente: ITC 2018. Elaboracion propia

Una vez analizada la oferta exportable de chocolate ecuatoriano al mundo,
podemos concluir que este mercado se encuentra en constante crecimiento debido a que
la mayoria de exportaciones que el Ecuador realiza es cacaoengrano y en polvo, mas no
como barra de chocolate, lo cual puede convertirse en un producto potencial para poder

exportar.

5. Acuerdo comercial entre el Ecuadory la Union Europea enel sector de alimentos

Los acuerdos comerciales entre paises traen multiples ventajas ya que refuerzan
el comercio y la inversién entre ambas partes, a través de la incorporacion de un marco
juridico estable que beneficie los flujos comerciales entre paises y la reduccion gradual
de aranceles, el proceso de negociacion del acuerdo comercial entre la CAN y la Union
Europea inicia desde el afio 2007 en la cumbre de Tarija, desarrollado en Bolivia.

En mayo del afio 2008 paises como Ecuador, Perd y Colombia iniciaron Ilas
negociaciones bajo el formato acuerdo multipartes, posterior a eso durante el afio 2009 el
Ecuador se retira temporalmente del proceso de negociacion debido a que no se llega a
un acuerdo con su principal producto de exportacion como lo es el banano. Durante el
afio 2010 en Ginebra se suscribio el acuerdo de banano, situacion que le permitio al
Ecuador nuevamente incorporarse aretomar las negociaciones.

A mediados del afio 2013 surgen nuevas conversaciones entre el gobierno
ecuatoriano y funcionarios de la comisién europea en donde se analizan los textos que

comprende el acuerdo en materia de agricultura y bienes industriales. Un afio después, se
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da inicio a la cuarta ronda de negociaciones en Bruselas en donde el gobierno de turno
anuncia la finalizacién de las negociaciones durante el afio 2014.

Los paises pioneros que firmaron el acuerdo comercial con la Union Europea
fueron Pertdy Colombia y entérminos generales dicho acuerdo es muy similar al firmado
con el Ecuador, sin embargo, hay ciertas especificidades que rigen en el acuerdo debido
a las caracteristicas propias de cada region. El inicio del acuerdo comercial multipartes
con la Union Europea entra en vigor el primero de enero del afio 2016.

La Unién Europea es el segundo socio comercial mas importante de la CAN
debido a los cientos de millones de délares que ingresan a los paises que pertenecen a este
bloque comercial, la mayor parte de las exportaciones de la Comunidad Andina hacia la
Unién Europea estan conformadas por recursos naturales, entre ellos destacan los
productos de origen mineral y los agricolas.

Uno de los objetivos que persiguen los acuerdos comerciales entre paises consiste
en liberar el acceso a los mercados, esto quiere decir que los productos que se
comercializan entre ellos pueden ingresar a los mercados con cero aranceles y cero
obstaculos técnicos al comercio en una de las regiones de mayor poder adquisitivo del
mundo.

El impacto de este acuerdo es muy positivo y beneficioso para cientos de
productores agricolas e industriales que estan dispersos en el territorio ecuatoriano, asi
“para Ecuador, el acuerdo tiene una importancia particular puesto que es el primer
acuerdo comercial integral concluido con un socio fuera del continente latinoamericano”
(Delegacion de la Union Europea en Ecuador 2017, 19)

Dentro de los productos que exporta el Ecuador hacia la Unién Europea se
encuentran las conservas de atun, banano, camaron, flores, cacao, café y té. EI 90% del
cacao lo exportan en grano o en polvo ya que es la materia prima mas importante para la
elaboracion del chocolate. Por otra parte, la Union Europea exporta hacia el Ecuador en
su mayoria productos como maquinaria agricola e industrial, vacunasy medicamentos, lo
cual indica una alta dependencia en lo que refiere a demanda de tecnologia.

El acuerdo comercial con la Union Europea va a permitir un crecimiento
sustancial durante los proximos afios para los productos de las MIPYMES, sin embargo
tambien resulta un camino dificil para empresarios y emprendededores debido a que “la
Unién Europea es un mercado de mas de 500 millones de consumidores, que se
caracteriza por su alo poder adquisitivo y por exigir productos de calidad con
responsabilidad social” (Delegacion de la Unién Europea en Ecuador 2017, 3)
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Cuando hablamos de calidad debemos enfocarnos al cumplimiento de las medidas
no arancelarias al comercio, que comprende de “determinados instrumentos juridicos,
como una norma, reglamento técnico, o un procedimiento para evaluar la conformidad
del producto que dificultan el comercio internacional” (Delegacion de la Union Europea
en Ecuador 2017, 22). Debido al crecimiento de la demanda de productos que cuiden el
medio ambiente, que sean seguros y de alta calidad por parte de los consumidores, en los
altimos tiempos ha aumentado de manera significativa el nimero de normas y
reglamentos técnicos llamados también obstaculos técnicos al comercio, para controlar
esto en el acuerdo existen “disposiciones para eliminar los obstaculos técnicos o
procedimientos innecesarios a traves de una mayor cooperacion y comunicacion entre las
partes, sin dejar de reconocer la importancia que la normalizacion internacional y la
evaluacion de la conformidad pueden tener para aumentar la eficiencia de la produccion
y facilitar el comercio internacional” (Delegacion de la Union Europea en Ecuador 2017,
22)

En el capitulo 4 del acuerdo comercial multipartes con la Unién Europea, se
encuentran las principales disposiciones sobre obstaculos técnicos al comercio, en donde

las Partes acuerdan:

Intensificar la cooperacién mutua para facilitar el acceso a sus mercados y aumentar el
conocimiento y comprension de sus respectivos sistemas. Identificar, desarrollar y
promover iniciativas que faciliten el comercio tomando en consideracion su respectiva
experiencia. Tales iniciativas podran incluir, entre otras; el intercambio de informacion,
experiencias y datos, la cooperacion cientifica, y tecnoldgicay el uso de buenas practicas
regulatorias; la simplificacion de los procedimientos de certificacion y requisitos
administrativos establecidos por una norma o reglamento técnico, y eliminaciéon de
aquellos requisitos de registro o autorizacion previa, que en virtud de las disposiciones
del Acuerdo OTC sean innecesarios; trabajar hacia la posibilidad de converger, alinear, o
establecer la equivalencia de los reglamentos técnicos y los procedimientos de evaluacion
de la conformidad. En relacién con la equivalencia, esta no implicara a priori obligacion
alguna para las Partes, salvo que acuerden algo distinto de manera explicita; examinar, en
una futura revision regulatoria, la posibilidad de utilizar la acreditacion o designacion
como herramienta para reconocer a las instituciones de evaluacion de la conformidad
establecidos en el territorio de otra Parte; la promocion y facilitacion de la cooperacion y
el intercambio de informacion entre las instituciones publicas o privadas relevantes de ks
Partes (EC. 2016, art. 75, Registro Oficial No. 808, edicién especial, 23 de diciembre
2016)

Con la vigencia del acuerdo comercial multipartes entre el Ecuador y la Unidn
Europea, las relaciones comerciales pueden aumentar considerablemente ya que al tener
mayor apertura comercial se puede lograr tener maltiples beneficios como por ejemplo el

intercambio de conocimientos, tecnologia, y asesoria técnica. Paises como Alemania y
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Francia son reconocidos a nivel mundial por exportar tecnologia, situacion muy favorable
para el Ecuador ya que puede ingresar maquinaria para la industria ecuatoriana con cero
arancel.

Otro de los beneficios para el Ecuador es que puede contar con asesoria técnica
en la aplicacion de requisitos como normas Yy reglamentos técnicos para los productos que
fabrica y que al no cumplirlos tienden a restringir las importaciones.

Organizaciones como la Entidad Nacional de Acreditacién en Espafia, asi como
el Organismo de Acreditacion Aleman son organizaciones de acreditacion que pueden
trabajar en conjunto con el Servicio de Acreditacion Ecuatoriano que tienen como
objetivo asegurar la seguridad y el bienestar de las personas, la calidad de productos,
servicios y el cuidado del medio ambiente.

En lo que refiere a reglamentos técnicos:

Las partes utilizaran las normas internacionales como base para la elaboracion de sus
reglamentos técnicos, salvo que esas normas internacionales sean un medio ineficaz o
inapropiado para alcanzar el objetivo legitimo perseguido. Una Parte explicara, a solicitud
de otra Parte, las razones por las cuales las normas internacionales no hayan sido
utilizadas como base para la elaboracion de sus reglamentos técnicos. (EC. 2016, art. 76,
Registro Oficial No. 808, edicion especial, 23 de diciembre 2016)

En lo que refiere a normas, las Partes acuerdan:

Intercambiar informacion sobre el uso de normas por las Partes en conexion con las
reglamentaciones técnicas y asegurar en la medida de lo posible que las normas no sean
obligatorias; intercambiar informacion sobre los aspectos de normalizacion de cada Parte,
y sobre el alcance del uso de las normas internacionales, regionales o subregionales como
base para las normas nacionales e intercambiar informacion de caracter general sobre
acuerdos de cooperacién celebrados con terceros paises en materia de normalizacion.
(EC. 2016, art. 77, Registro Oficial No. 808, edicion especial, 23 de diciembre 2016).

En lo que refiere a evaluacién de la conformidad y acreditacion, las Partes
acuerdan:

Promover la aceptacion, en los procesos de evaluacion de la conformidad, de los
resultados emitidos por instituciones reconocidas bajo un acuerdo multilateral de
acreditacion o mediante un acuerdo concluido entre algunas de sus respectivas
instituciones de evaluacion de la conformidad. Considerar, cuando sea de interés de las
Partes y sea economicamente justificado, iniciar negociaciones a fin de alcanzar acuerdos
que faciliten la aceptacion en sus territorios de los resultados de los procedimientos de
evaluacion de la conformidad efectuados por instituciones en territorio de otraParte. (EC.
2016, art. 78, Registro Oficial No. 808, edicion especial, 23 de diciembre 2016)

El acuerdo comercial multipartes tambien menciona sobre el cumplimiento a los

reglamentos técnicos, normas y procesos de evaluacion de la conformidad, que el Ecuador
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debe garantizar con el objetivo de producir productos de calidad, al lograr esto es mas
facil vender en mercados altamente competitivos como la Unién Europea.
En lo que refiere a marcado y etiquetado, cuando una parte requiera marcado o

etiquetado obligatorio de los productos:

Requerira sélo el marcado o etiquetado permanente cuando la infomacién sea relevante
para los consumidores o usuarios delproducto o paraindicar la conformidad del producto
con los requisitos técnicos obligatorios. Salvo que sea necesario por el riesgo de los
productos paralasalud o vida humana, animal o vegetal, el medio ambiente o la seguridad
nacional, dicha Parte no exigira aprobacion, registro certificacion de etiquetas o marcado
como condicién previa a la comercializacion en sus respectivos mercados. (EC. 2016, art.
81, Registro Oficial No. 808, edicion especial, 23 de diciembre 2016)

Por lo general cuando un producto va a ser comercializado en la Union Europea
debe cumplir algunos parametros como el marcado y etiquetado que varian segun el
producto que se va a exportar y que a su vez deben cumplir con los requisitos de
proteccion del medio ambiente y las disposiciones especificas de proteccion de la salud
de los consumidores. Asi por ejemplo existe el sistema de etiquetado ecoldgico que se
imprime sobre la envoltura del producto paraindicar que dicho producto causarael menor
impacto ambiental posible.

En el caso de los alimentos, todos los productos que van a ser comercializados en
la Unién Europea, deberdn cumplir con las normas generales y especificas, por ejemplo
para aquellos alimentos que dentro de sus ingredientes poseen materias primas que han
sido genéticamente modificadas deberan indicarlo en su envoltura, asi como la
informacién nutricional, cantidad de aditivos, alérgenos y aromas, valor energético,
cantidades de azdcar, sal y grasa e informacion adicional de ingredientes saturados,
almidones entre otros.

El acuerdo también hace referencia al trato que debe recibir cualquier alimento
que ingrese a la Union Europea y al Ecuador, para lograr esto se hacen mencion a las
medidas sanitarias y fitosanitarias las cuales buscan garantizar la inocuidad de los
alimentos para cuidar la salud humana. Asi, en lo referente a requisitos de importacion
cada una de las partes que tienen suscrito el acuerdo multipartes con la Unién Europea se

comprometen a:

Asegurar que los productos exportados a otra Parte cumplen los requisitos sanitarios y
fitosanitarios de la Parte importadora.

La parte importadora asegurara que sus condiciones de importacion se apliquen
de manera proporcionada y no discriminatoria.
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Cuando la parte importadora haya concluido que los productos de una Parte
exportadora cumplen con sus requisitos sanitarios y fitosanitarios de importacion, dicha
Parte autorizara, la importacion de dichos productos de los 90 dias habiles, siguientes a
la fechaen la que lleg6 a dicha conclusion. ( EC. 2016, art. 92, Registro Oficial No. 808,
edicion especial, 23 de diciembre 2016)

Por otra parte, en lo que respecta a verificaciones:

Las partes acuerdan llevar a cabo una verificacion total o parcial del sistema de control
por las autoridades competentes de otra Parte, los gastos de dicha verificacion estaran a
cargo de la Parte que la realice. ( EC. 2016, art. 93, Registro Oficial No. 808, edicion
especial, 23 de diciembre 2016)

Sobre las medidas vinculadas a la sanidad animal y vegetal:

Las Partes reconoceran el concepto de areas libres de plagas o enfermedades, y areas de
baja prevalencia de plagas o enfermedades, de conformidad con el Acuerdo MSF y los
estandares y directrices o recomendaciones de la Organizacién Mundial de la Salud
Animal y de la Convencidn Internacional de Proteccion Fitosanitaria. ( EC. 2016, art. 94,
Registro Oficial No. 808, edicion especial, 23 de diciembre 2016)

Las Partes estableceran unacooperacion estrechaen ladeterminacion de las areas
libres de plagas o enfermedades y &reas de baja prevalencia de plagas o enfermedades,
con el objetivo de ganar confianza en los procedimientos seguidos por cada Parte para ka
determinacion de dichas areas. ( EC. 2016, art. 94, Registro Oficial No. 808, edicion
especial, 23 de diciembre 2016)

En lo que respecta a requisitos sanitarios Yy fitosanitarios tanto el Ecuador como la

Unién Europea deberan cumplir de igual manera requisitos generales y especificos en

todas las etapas de produccion y su distribucion, para lograr esto esnecesario que cuenten

con sistemas de inocuidad alimentaria en donde se pueda identificar y registrar al

proveedor en el pais de origen, aqui la importancia de aplicar un método de evaluacion

de la conformidad conocido como trazabilidad.

Por otra parte se deben tambien incluir normas relacionadas ahigiene de productos

alimenticios, normas sobre residuos, plaguicidas, y contaminantes en los alimentos,

ademas de normas especiales para el cacao en el caso de elaboracion del chocolate y

requisitos de comercializacion y piensos modificados genéticamente.

Transparencia e intercambio de informacion:

Las Partes, perseguiran la transparencia con respecto a las MSF aplicables al comercio y,
en particular, a los requisitos sanitarios y fitosanitarios aplicados a las importaciones de
las otras Partes. Reforzaran la comprension mutua de las MSF de cada Parte, y su
aplicacion.

Intercambiaran informacion sobre asuntos relacionados con el desarrollo y la
aplicacion de las MSF, incluyendo el progreso de nueva evidencia cientifica disponible,
gue afecten o puedan afectar al comercio entre las Partes, a fin de minimizar los efectos
negativos en el comercio. (EC. 2016, art. 96, Registro Oficial No. 808, edicion especial,
23 de diciembre 2016)
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Notificacion y consultas:

Cada Parte notificara por escrito a las otras Partes, en el plazo de dos dias habiles,
cualquier riesgo grave o significativo para la salud publica, la sanidad animal o vegetal,
incluida cualquier situacion de emergencia con relacion a los alimentos. ( EC. 2016, art.
97, Registro Oficial No. 808, edicion especial, 23 de diciembre 2016)

Medidas de emergencia:

La Parte importadora podra adoptar por motivos graves de riesgo de salud publica,
sanidad animal o vegetal y sin notificacion previa, las medidas provisionales y transitorias
necesarias para la proteccion de la salud publica, la sanidad animal o vegetal. Para los
envios en trasnporte entre las Partes, dicha Parte importadora considerara la solucion més
conveniente y proporcionadaa fin de evitar perturbaciones innecesarias al comercio. (
EC. 2016, art. 98, Registro Oficial No. 808, edicion especial, 23 de diciembre 2016)

Trato especial y diferenciado:

En aplicacion del articulo 10 del Acuerdo MSF, cuando un pais Andino signatario haya
identificado dificultades con un proyecto de MSF notificada por Parte de la UE, el Pais
Andino signatario podra solicitar, en los comentarios presentados a la Parte UE de
conformidad con el articulo 7 del acuerdo MSF, la oportunidad de discutir el asunto. Las
partes correspondientes iniciaran consultas con el fin de acordar:
Condiciones alternativas de importacion a ser aplicadas por la Parte importadora; y/o
Asitencia técnica conforme al articulo 101, y/o

Un periodo transitorio de seis meses, que podria ser excepcionalmente
prorrogado por un nuevo periodo no mayor a seis meses. ( EC. 2016, art. 100, Registro
Oficial No. 808, edicion especial, 23 de diciembre 2016)

Cuando se trata de comercializar alimentos las normas son muy estrictas ya que
se busca evitar la propagacion de enfermedades que pongan en riesgo la salud de las
personas que los consumen, para esto en el acuerdo comercial multipartes se pone de
manifiesto que tanto el Ecuador como la Union Europea deben estar constantemente
intercambiando informacion y notificar cualquier riesgo que se presente, ademas de acatar
los protocolos que para este fin existen.

Asistencia técnica y fortalecimiento de las capacidades comerciales:

De conformidad con las disposiciones del Titulo XIII (Asistencia técnica y

fortalecimiento de capacidades comerciales, las Partes acuerdan fortalecer la cooperacion

que contribuyaa la aplicacion y aprovechamiento del presente Capitulo, con el fin de
optimizar sus resultados, expandir las oportunidades y obtener los mayores beneficios
para las Partes en materia de Salud Publica, salud animal y vegetal e inocuidad de los
alimentos. Estacooperacion se desarrollard en el marco juridico e institucional que regula

las relaciones de cooperacion entre las Partes. ( EC. 2016, art. 101, Registro Oficial No.
808, edicion especial, 23 de diciembre 2016)
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A fin de mejorar las capacidades comerciales del Ecuador con la Unién Europea,
en el acuerdo se presentan compromisos que los paises deben adoptar para afianzar el
comercio entre las naciones, para esto cada pais debera proveer informacion relacionada
a aspectos técnicos, legales, comerciales y financieros.

Circulacion de mercancias:

Las Partes reconocen los niveles diferentes alcanzados por los procesos de integracion
regional en la Union Europea, por una parte, y entre los Paises Andinos signatarios dentro
de la Comunidad Andina, por otra parte. En ese sentido, las Partes actuaran con vistas
avanzar hacia el objetivo de generar condiciones propicias para la libre circulacién de las
mercancias de las otras Partes entre sus territorios respectivos. Al respecto:

Las mercancias originarias de los Paises Andinos signatarios se beneficiaran de
la libre circulacién de mercancias en el territorio de la Unién Europea en las condiciones
establecidas por el Tratado de Funcionamiento de la Unidén Europea para las mercancias
en libre préactica originarias de terceros paises.

Teniendo en cuenta lo sefialado en el articulo 10, los Paises Andinos signatarios
realizaran los mejores esfuerzos para facilitar la circulacion de mercancias originarias de
la Union Europea entre sus territorios y evitar duplicacion de procedimientos y controks.
Adicionalmente al parrafo 1:

En materia aduanera, los Paises Andinos signatarios aplicaran a las mercancias
de originarias de la Union Europea procedentes de otro Pais Andino signatario, los
procedimientos aduaneros mas favorables que sean aplicables a las mercancias de otros
Paises Andinos signatarios;

En materia de obstaculos técnicos al comercio:

Los Paises Andinos signatarios permitiran que las mercancias originarias de la
Union Europea se beneficien de las normas, reglamentos técnicos y procedimientos de
evaluacion conformidad armonizados y aplicables al comercio entre los Paises Andinos
signatarios;

En areas de interés, los Paises Andinos signatarios haran sus mejores esfuerzos
parafomentar la armonizacion gradual de normas, reglamentos técnicosy procedimientos
de evaluacion de la conformidad; En materia de medidas sanitarias y fitosanitarias, los
Paises Andinos signatarios permitiran que las mercanciasoriginarias de la Union Europea
se beneficien de los procedimientos y requisitos armonizados, aplicados al comercio.

En el evento en que todos los Paises Miembros de la Comunidad Andina sean
Parte de este Acuerdo, los Paises Andinos signatarios examinaran esta nueva situacion y
propondran a la Parte UE las medidas apropiadas para mejorar las condiciones de
circulacion de mercancias originarias de la Union Europea entre los Paises Miembros de
la Comunidad Andina y, en particular, evitar la duplicacion de procedimentos, derechos
aduaneros y otras cargas, inspecciones y controles.

Para los efectos del parrafo 3, los Paises Andinos signatarios haran sus mejpres
esfuerzos para fomentar la armonizacion de su legislacion y de sus procedimientos en
materia de reglamentacion técnicay de MSF y para promover la armonizacion o el

reconocimiento mutuo de sus controles e inspecciones.

De conformidad con el péarrafo 1, las Partes desarrollaran mecanismos de
coperacion, teniendo en cuenta sus necesidades y realidades y dentro del marco juridico
e institucional que regula las relaciones de cooperacion entre las Partes. ( EC. 2016, art.
105, Registro Oficial No. 808, edicion especial, 23 de diciembre 2016)

El acuerdo comercial multipartes que mantiene el Ecuador con la Unién Europea,

traera maltiples beneficios ya que a través de ello se logrard la libre circulacion de
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mercancias por medio de procedimientos aduaneros menos rigurosos, permitiendo asi que
tanto los requisitos técnicos como los de la evaluacion de la conformidad se encuentren
ajustados a los requisitos que rigen en la Unién Europea.

Una de las ventajas que la Union Europea ha brindado al Ecuador es que la
armonizacion de las normas, reglamentos técnicos y procedimientos de la evaluacion de
la conformidad sean aplicados de manera gradual para que las industrias ecuatorianas se
adapten paulatinamente a las exigencias de este mercado.

5.1 Normativa de Produccion Orgéanica Bajo el Reglamento Europeo

En los dltimos afios la conservacion del medio ambiente ha sido un tema muy
relevante en la sociedad, debido a que los niveles de contaminacion entodo el mundo han
aumentado, esto principalmente originado por los gases que son generados por la
combustion de energias fésiles, la contaminacién de rios, el uso indiscriminado de los
recursos naturales, entre otros., que deterioran la atmosfera, haciendo que se produzca el
fendbmeno conocido como efecto invernadero, dando como resultado un impacto directo
en los recursos naturales de la tierra, por esta razon paises de todo el mundo han decidido
incorporar dentro de sus legislaciones una serie de normativas que permitan reducir el
impacto al medio ambiente.

Una de las normativas que van a permitir llegar a cumplir con este objetivo son
las llamadas normas de produccién orgénica, ya que, a través de estas, los productores
agricolas pueden obtener productos agricolas de calidad cuidando el medio ambiente y
bienestar de los animales a lo largo de toda la cadena de suministro. Las normas de
produccion agricola se basan en lo que se conoce como agricultura ecoldgica, “ya que
estarespeta el medio ambiente y el bienestar animal, perotambién incluye todas las demas
etapas de la cadena de suministro de alimentos como: materias primas, procesamiento,
almacenamiento, transporte, distribucion y servicios minoristas” (Parlamento Europeo
2018, parr.2).

Por otra parte, las normas de produccion organica, estdn establecidas en el
reglamento de la Unidon Europea sobre produccion organica y etiquetado de productos
organicos, en dicho reglamento estan establecidas todas las reglas referentes a practicas
agricolas de agricultura, y acuicultura, el procesamiento y etiquetado de alimentos,
procedimientos de certificacion para los agricultores y la importacién de productos
organicos no pertenecientes a las Union Europea, la produccion orgénica, “es un sistema

general de gestion agricola y produccion de alimentos que combina las mejores précticas
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ambientales, un alto nivel de biodiversidad, la preservacion de los recursos naturales y la
aplicacion de altos estandares de bienestar animal” (Parlamento Europeo 2018, parr 3).

Es importante mencionar a su vez, que el reglamento establece varios objetivos,
uno de ellos es el de la produccion ecoldgica, al garantizarse que los productores reciben
una retribuciéon justa por cumplir las normas de produccién ecolégica, otro de los
objetivos que persigue el reglamento es emplear técnicas de produccion que eviten la
contaminacién al medio ambiente o la reduzcan al minimo, por otra parte en lo que refiere
a la gestién vy fertilizacion del suelo, el reglamento establece que se deben especificar las
practicas de cultivo permitidas en la produccion vegetal ecologica y establecer
condiciones para el uso de fertilizantes y acondicionadores del suelo.

En este sentido, el reglamento establece que, “la utilizacion de productos fitosanitarios ha
de ser muy restringida. Debe concederse prioridad a aquellas medidas que eviten dafios
por plagas y malas hierbas a través de técnicas que no requieran la utilizacion de
productos fitosanitarios, tales como larotacion de cultivos. Lapresenciade plagas y malas
hierbas deber ser objeto de un seguimiento adecuado uque permita decidir si la
intervencion esta justificada desde los puntos de vista econdomico y ecologico”
(Parlamento Europeo y del Consejo de la Union Europea, 2018, Reglamento N°848/2018,
30 de mayo, 14.6.2018/6, num. 34).

Por otra parte, en lo que refiere al etiquetado de productos agrarios y alimenticios, el
reglamento menciona que, “los alimentos transformados tnicamente deben etiquetarse
como ecoldgicos cuando todos o casi todos sus ingredientes de origen agrario sean
ecoldgicos, también ha de ser posible mencionar la produccion ecoldgica Unicamente en
la lista de ingredientes de alimentos transformados cuando se cumplan determinadas
condiciones, en particular la de que el alimento de que se trate se atenga a determinadas
normas de produccion ecologica” (Parlamento Europeo y del Consejo de la Union
Europea, 2018, Reglamento N°848/2018, 30 de mayo, 14.6.2018/11, num. 75),

En este punto hay algo muy importante que comentar relacionado al etiquetado de
productos ecoldgicos ya que los mismos para que puedan ser comercializados deberan
cumplir lo que dice el siguiente apartado: “a fin de que los consumidores dispongan de
informacion clara a este respecto en todo el mercado de la Union, la utilizacién del
logotipo de produccidn ecoldgica de la Unién Europea ha de ser obligatoria en todos los
alimentos ecoldgicos envasados producidos en la Union. Ademas, debe existir la
posibilidad de utilizar dicho logotipo con caracter voluntario en el caso de los productos
ecolégicos no envasados que se produzcan en la Union y en el caso de los productos
importados de terceros paises, asi como con fines informativos y educativos. Procede
establecer el modelo de logotipo de produccion ecologica de la Union Europea”
(Parlamento Europeo y del Consejo de la Unién Europea, 2018, Reglamento N°848/2018,
30 de mayo, 14.6.2018/11, num. 77).

En este mismo apartado de igual manera se menciona que, “debe mantenerse la
posibilidad de que los productos ecolégicos que no cumplen con la normativa de
la Union sobre produccion ecolégica, pero proceden de terceros paises cuyos
sistemas de produccion ecolégica y de control han sido reconocidos como
equivalentes a los de la Union, accedan al mercado de la Unién. No obstante, el
reconocimiento de la equivalencia de terceros paises, debe autorizarse mediante
acuerdos internacionales entre la Unidn y esos terceros paises cuando el
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reconocimiento reciproco de la equivalencia también se establezca para la Union”
(Parlamento Europeo y del Consejo de la Union Europea, 2018, Reglamento N°848/2018,
30 de mayo, 14.6.2018/13, num. 95).

5.2 Requisitos macro de la norma Global Gap

La norma GLOBAL GAP contempla varias secciones las cuales se encuentran
divididas en 30 puntos de control, los diez y siete primeros puntos se refieren a la
documentacion de la norma, mientras que los otros trece puntos se refieren a los cultivos,
todos los productores que deseen certificarse con esta norma deberdn cumplir con los
siguientes puntos.

La primera seccion se refiere al historial y manejo del sitio, este punto es
importante conocer ya que permite identificar todos los recursos que existen en el terreno
como fuentes de agua, instalaciones, estanques, establos, etc., un aspecto relevante a
considerar en este punto es que se deben de identificar y evaluar los posibles riesgos
fisicos, quimicos, biolégicos del terreno, ya que servird para determinar si el area donde
se va a sembrar es apropiada para la produccion agricola.

La segunda seccién a considerar trata sobre el mantenimiento de registros, este
aspecto es importante ya que todas las practicas agropecuarias deberan documentarse por
un periodo minimo de dos afios, en este punto ademas de los registros, deben existir
autoevaluaciones que permitan conocer que puntos se estan cumpliendo y cuales no, los
puntos que no se cumplen se controlan mediante la aplicacion de medidas correctivas.

La tercera seccion tiene que ver con la higiene de las personas ya al controlar este
aspecto se evita contaminar el producto y garantizar su inocuidad, una de las maneras de
controlar este punto es por medio de evaluaciones de higiene sobre todo durante el
proceso de produccion, la norma GLOBAL GAP establece que para garantizar su
cumplimiento la empresa agricola debe contar con un procedimiento que le permita
gestionar los riesgos identificados en el primer punto, de igual manera establece que todo
el personal debera conocer las practicas de higiene para lo cual deben existir instrucciones
de aseoen todos los lugares de la finca.

La cuarta seccion trata sobre la salud, seguridad y bienestar del trabajador, esta
seccion tiene algunos objetivos, el primero consiste en asegurar que las condiciones de
trabajo seanadecuadas, el segundo objetivo consiste en instruir y capacitar al trabajador
para que comprenda la realizacion de sus tareas, ademas de contar con todos sus equipos
de proteccion personal y medidas de seguridad necesarias para evitar accidentes y
enfermedades ocupacionales. De igual manera la norma GLOBAL GAP establece que la
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empresa agricola debe contar con procedimientos especificos que ayuden a minimizar o
controlar los riesgos identificados, incluyendo los de origen antrépico y naturales. Como
en todo sistema de gestion, estas medidas son aplicables para contratistas y
subcontratistas, y contar con todos los registros que deberan ser actualizados
periddicamente.

La quinta seccion trata sobre los subcontratistas, todas las empresas agricolas
poseen subcontratistas ya que estas empresas son las encargadas de cumplir actividades
especificas bajo un contrato con el productor, la norma GLOBAL GAP, establece que la
empresa agricola debe vigilar al subcontratista a que cumpla todos los puntos de control
establecidas en este punto de la norma, para lograr esto debe intervenir un certificador
externo que audite el cumplimiento referente a la norma al subcontratista mediante una
inspeccion fisica, una vez cumplidos los puntos de control se extiende una carta de
conformidad, esto garantiza a al empresa agricola que se estan cumpliendo los criterios
establecidos en la norma GLOBAL GAP.

La sexta seccion se refiere a la gestion de residuos y agentes contaminantes que
se pueden generar producto de los procesos que se desarrollan en la finca, para esto se
debera identificar qué tipos de residuos como papel, plastico y carton se generan, ademas
de productos quimicos como fertilizantes, combustibles, ruido, etc. Por otra, parte la
gestion se refiere a que debe existir un plan que ayude a minimizar el consumo de cada
uno de estos recursos.

La séptima seccion se refiere a la conservacion, este punto tiene como objetivo
mejorar el habitat y mantener la biodiversidad de la granja, para lograr aquello se debera
contar con un plan que considere aspectos como manejo de plagas, uso de nutrientes y
areas de conservacion, los productores deberan implementar acciones concretas que
permitan lograr con este objetivo.

La octava seccion trata sobre las reclamaciones, bésicamente lo que se busca es
disponer un procedimiento documentado que permita registrar y realizar el seguimiento
de las reclamaciones recibidas sobre temas especificos de la norma GLOBAL GAP.

La novena seccion consiste en obtener un procedimiento documentado que
permita identificar el tipo de suceso del porqué un producto producido en la finca a sido
quitado del mercado, de igual manera este procedimiento debera documentarse a fin de
contar con los registros en el caso de una auditoria.

La décima seccion corresponde a la proteccion de los alimentos para lograr esto
se debera realizar una evaluacién de las posibles amenazas relacionadas con la inocuidad
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alimentaria, al identificar los riesgos se podra conocer que todos los insumos que dorméan
parte de este proceso provengan de fuentes seguras y verificadas.

La décimo primera seccion y la décimo segunda seccion corresponden a aspectos
sobre facturacion y uso de marca de GLOBAL GAP que los productores deben usar para
vender su producto. Por otra parte, la décimo tercera seccion se refiere a la trazabilidad
del producto, esta practica es recomendable hacerla a fin de contar con un sistema que
permita conocer de donde proviene el producto que se desea comercializar y evitar la
mezcla de productos que son certificados con los que no lo son.

La décimo cuarta seccion trata sobre el balance de masas, su objetivo consiste en
contar con la informacion de venta de los productos que poseen esta certificacion y los
productos que no poseen esta certificacion, estaactividad esrepresentada como una buena
practica que ayuda a controlar los ingresos y egresos de los productos que han sido
vendidos y no vendidos, estambién conocida como un control de inventarios.

La décimo quinta seccién se refiere a la declaracion de la politica de inocuidad
alimentaria, el objetivo de esta politica consiste en asegurar que el productor se
comprometa cada afio a cumplir con los requisitos que se han propuesto en su politica de
inocuidad alimentaria. Por otra parte, la décimo sexta seccion se refiere a la mitigacion
del fraude alimentario, el cumplimiento de los requisitos de esta seccion trata de que el
productor no proporcione productos o materiales que no coincidan con sus
especificaciones, de esta manera se asegura la calidad de los productos que se desea
comercializar.

La decima séptima seccion se refiere a los productos no conformes, para cumplir
con este requisito es importante que los productores cuenten con un procedimiento que
permita poner en cuarentena a todos los productos que no cumplen con las
especificaciones del cliente, su tratamiento serd en funcion al incumplimiento que este
producto presente.

Tal como se comentd, los siguientes puntos de control se refieren al proceso de
siembra, la décima octava seccion se refiere a la trazabilidad ya que este punto facilita la
retirada o recuperacion de alimentos del mercado, para lograr este punto es necesario
contar con un sistema de identificacion documentado que permita conocer el origen del
producto desde el proceso de siembra, la informacion proporcionada permitira vincular
el lote de produccion de la siembra seleccionada e inclusive de los productores

especificos.



46

Por otra parte, la décimo novena seccion se refiere al material de propagacion
vegetal ya que este ayuda a reducir el uso de fertilizantes para productores, procesadores
y minoristas para obtener productos de calidad. En la vigésima seccion y vigésimo
primera se hace mencion al tratamiento de quimicos Yy recubrimiento de semillas, este
punto se refiere a que, si los proveedores de semillas cumplen o no con los requisitos de
calidad para que éstas no generen una amenaza a la salud humana, ademas de que las
semillas no sean genéticamente modificadas, ademas del cumplimiento de la legislacion
aplicable ya que las granjas deberdn cumplir con la misma, el productor por su parte
también debera demostrar su cumplimiento con registros, por lo cual deberan contar con
una certificacion GLOBAL GAP.

La vigésima segunda seccion corresponde a la gestion y conservacion del suelo,
el productor deber& demostrar cuales son las necesidades nutricionales del cultivo para
esto se deberan elaborar mapas del suelo, y las técnicas agricolas que se utilizan para la
buena gestion del mismo, de igual manera se deberan proveer de registros como
evidencias. La vigésima tercera seccion de la norma GLOBAL GAP, trata sobre el uso
de fertilizantes, ya que los cultivos deberan tener los suficientes nutrientes que garanticen
la calidad de los alimentos que se producen, para lograr aquello también es importante
contar con personal calificado que conozca la cantidad y tipo de fertilizantes que los
suelos necesitan.

La vigésima cuarta seccion se refiere a la gestion del agua, la norma GLOBAL
GAP considera tomar muy en cuenta este punto ya que este recurso es muy limitado por
lo cual se debera realizar un anélisis minucioso sobre las fuentes que van a ayudar a contar
con este recurso, la norma sugiere que se elabore un plan de gestion del agua entre otras
herramientas como evaluaciones de riesgo para evitar la contaminacion fisica y quimica
de la misma que puede dafiar a los cultivos.

La vigésima quinta seccidn trata sobre el manejo integrado de plagas, para lograr
esto es necesario contar con técnicas adecuadas que permitan evitar la proliferacion de
plagas en los cultivos, ademas de reducir o minimizar los riesgos para la salud humana y
medio ambiente, otro de los requisitos que esta norma sugiere cumplir es que se cuente
con personal técnico calificado que garantice que todas estas medidas eliminen o
minimicen al maximo la existencia de plagas.

La vigésima sexta seccion se refiere al estado de reparacion y mantenimiento de
todos los equipos que se usanen los procesos de cultivo y procesamiento de materia prima
ya gue esto influye mucho en la inocuidad alimentaria, se sugiere que el productor cuente
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con un plan anual de mantenimiento de cada uno de sus equipos. Por otra parte, la
vigésima séptima seccion se refiere al manejo de frutas y hortalizas en el sitio, para lograr
este punto de control, los productores deberan realizar una evaluacién de riesgos para
identificar los lugares cercanos de las operaciones que pueden afectar a sus cultivos, una
vez realizada la evaluacion es importante contar con un plan de gestion que minimice los
riesgos identificados.

La vigésima octava seccion, se refiere a la gestion del suelo, para esto se debera
contar con documentacion escrita en donde se sustente la desinfeccion del suelo por
medio de fichas técnicas que contengan la siguiente informacion: lugar, fecha, materia
activa, dosis, método de aplicacion, y operador. Por otra parte, la vigésima novena seccion
trata sobre la precosecha, en esta parte se evalla se cumplié con la calidad microbioldgica
que debe tener el agua utilizada en las operaciones de precosecha. Finalmente, la
trigésima seccion trata sobre las areas de empaqguetado y almacenamiento ya que todo el
producto cosechado debera estar protegido de la contaminacion, de igual manera se
sugiere usar la evaluacion de riesgos que se aplic6 previamente, para lograr esto se

deberéan asegurar normas o procedimientos que garanticen la inocuidad alimentaria.

6. Andlisis de los principales problemas que las PYMES deben afrontar para

exportar a la Union Europea

Segun la definicién de la PYME que se aplica en Ecuador y de acuerdo con el
articulo 3 de la Decision 702 de la Comunidad Andina de Naciones, una PYME esaquella

que se caracteriza por los siguientes aspectos:

Tabla 1
Clasificacion de las PYMES
Variables Estrato | Estrato Il Estrato Il Estrato IV
Personal ocupado 1-9 10-49 50-99 100-199
Valor Bruto de las <100.000 100.001 - 1.000.001-2.000.000 2.000.001 -
Ventas Anuales (US$) * 1.000.000 5.000.000

Fuente: Decision 702, CAN. Elaboracién propia

Con el objetivo de conocer cual ha sido el crecimiento de las MIPYMES durante
el periodo 2012 — 2017, acontinuacion se presenta un analisis de las mismas y como éstas
se encuentran categorizadas por tamafio. Desde el afio 2012 y 2013 en el Ecuador las

micro empresas han ido aumentado, a partir del afio 2014, 2015 y 2016 el crecimiento de
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las mismas se ha mantenido llegandose a consolidar en el afio 2017 a 802.696 micro
empresas. Este comportamiento también es dado en la pequefia empresa ya que desde el
afio 2012 hasta el afio 2014 el nimero de empresas ha crecido considerablemente,
llegdndo en el afio 2017 a 63.814.

Numero de empresas por tamafo

900000 — —
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2013 2014 2015 2016 2017
B Microempresa B Pequeiia empresa

B Mediana empresa ™ Grande empresa

Figura 7. NUmero de empresas por tamafio
Fuente: INEC 2017. Elaboracién propia

Por otra parte, el 41% de las PYMES ecuatorianas se encuentra en la rama de
servicios; 37% en el sector del comercio; 10% en el sector de la agricultura, ganaderia,

silvicultura y pesca; 9% industrias manufactureras; 3% en el sector de la construccion.

Manufactura Construccién
9% —_ . 3%

Agricultura
10%

Figura 8. Estructura de empresas por sectores econémicos
Fuente: INEC 2017. Elaboracion propia

Del total de las PYMES ecuatorianas el 97,4% no exporta por lo que podemos
llegar a concluir que la participacion de las PYMES en actividades de exportacion es
minima por lo cual resulta importante identificar cuales son los principales problemas que

las PYMES enfrentan para su internacionalizacion.
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Figura 9. Empresas exportadoras y no exportadoras por tamafio
Fuente: INEC 2017. Elaboracion propia

Existe amplia literatura relacionada a este tema, muchos autores coinciden en que
uno de los principales problemas para que las PYMES logren exportar esta asociado a la
productividad , ya que“es el elemento esencial de una conexion eficaz a los mercados
mundiales” (OMC 2016, 28).

El problema de la productividad puede darse debido a factores internos y factores
externos, en lo que respecta a factores internos “figuran la pertenencia al sector
estructurado, las competencias de gestion, la preparacion de la fuerza de trabajo y la
capacidad de adopcion de nuevas tecnologias” (OMC 2016, 29).

Por otra parte en lo que respecta a “factores externos tenemos a los obstaculos al
comercio desproporcionados, que pueden consistir en medidas arancelarias y no
arancelarias, reglamentaciones innecesarias, burocracia aduanera, insuficiente
financiacion o escacez de informacién, por lo que la adopcién de politicas nacionales e
internacionales coherentes mejoraria la capacidad de las PYMES para participar en los
mercados mundiales de forma mas eficiente” (OMC 2016,16).

En el sector alimentario la demanda de certificaciones y reglamentos técnicos es
muy amplio sobre todo cuando se trata de exportar hacia el mercado europeo, ‘el marco
normativo es considerado una fuente de dificutad a la hora de explorar el mercado
europeo (3.6/5) y se condice con la importancia dada a la calidad y a la innovacion
(3.5/5)” (Fundacion EU-LAC / CERALE / Institut des Amériques 2017, 54).

Es importante sefialar que ademas de los factores internos y externos que afectan
a las PYMES, existen “los costos comerciales que tienden a afectar mas a las PYMES
que a las grandes empresas, estos costos no dependen del tamafio de los envios, los

denominados costos fijos tales como el costo de hallar un interlocutor extranjero o de
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certificar un producto, ademas de otros costos variables como el transporte, logisitica y
aranceles” (OMC 2016, 29)

A continuacion se presentan algunas de las variables que influyen en las PYMES
y que en consecuencia no puedan llegar a exportar: obstaculos técnicos al comercio
expresados en medidas arancelarias y no arancelarias ya que estas afectan en mayor
medida a las PYMES que a las grandes empresas y esto es debido a “los elevados costos
de las normas y los procedimientos de certificacion de los productos y, en especial, la
falta de informacion sobre las preescripciones vigentes en los demas paises” (OMC 2016,
92); tamafio de la empresa debido a que las PYMES no pueden solventar los costos
variables y fijos que demanda la exportacion, grado de experiencia que las PYMES no
poseen al momento de exportar ya que desconocen como funciona el mercado
internacional; problemas que estan estrechamente relacionados ala productividad y que
por lo cual un estudio confirma que “cuanto mayores y mas productivas son las empresas,
mayores son sus posibilidades de exportar” (OMC 2016, 72).

Ahora que ya conocemos que la productividad juega un papel muy importante al
momento de exportar, es necesario mencionar que la productividad de las empresas se
logra por dos vias principales: la explotacién de las economias de escala, que permite
reducir los costos medios; y la acumulacién de nueva informacién y conocimiento en los
mercados internacionales. Las empresas que participen en mercados extranjeros pueden
adquirir experiencias gracias a los conocimientos de gestion y comercializacion o
tecnologia de produccion de los clientes y los competidores (OMC 2016, 77).

Anteriormente ya nos referimos que las economias de escala estan estrechamente
vinculadas con los costos de las empresas, por lo cual ya se conoce cudles estrategias se
deberian manejar, por otra parte cuando tratamos de conocimiento sobre los mercados
internacionales nos referimos a los riesgos que conlleva a la empresa asumir por falta de
experiencia para ingresar a este tipo de mercados, por lo cual para reducir el riesgo se
sugiere que las empresas contraten a clientes o distribuidores extranjeros que ya tengan
conocimiento de este mercado, “en particular sobre las dificultades para accederacanales
de distribucion de los productos exportados y para contactar con los clientes extranjeros”
(OMC 2016, 92)

Otro punto a favor que debe considerarse para la internacionalizacién esque deben
afianzarse mas en el tema de la mnovacion, “varios estudios confirman la mayor
probabilidad de que las empresas exportadoras, incluso en las economias emergentes y
en desarrollo, sean las de mayor actividad innovadora (OMC 2016, 79). Asi lo confirma
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un estudio realizado, en donde menciona que la investigacion y la innovacion son
fundamentales para un crecimiento y un éxito sostenidos de las PYMES en la Union”
(Parlamento Europeo 2018, parr. 9)

Hasta aqui, se a logrado analizar algunos de los problemas que no permiten a las
PYMES internacionalizarse, sin embargo a continuacién se presentan otro tipo de
problemas que estdn mas relacionados a las medidas de control sanitario y fitosanitario,
para esto hace algunos afios se elabord una encuesta compuesta de varias preguntas cuyo
objetivo consistia en identificar los aspectos que no permitian a la PYME y gran empresa

ingresar al mercado americano, arrojando los siguientes resultados:

La encuesta preguntaba a las empresas que indicasen si consideraban que existian
obstaculos al acceso al mercado estadounidense y que identificasen la naturaleza de esos
obstaculos sobre la base de una lista normalizada de medidas no arancelarias. Entre las
empresas encuestadas figuraban microempresas que empleaban de 1 a 9 trabajadores,
pequefias empresas de 10 a 50 trabajadores, empresas medianas de 51 a 250 trabajadores,
y grandes empresas de mas de 250 trabajadores.

Esta encuesta ofrece un amplio panorama sobre los problemas mas importantes
para las PYME, entre los que figuran el cumplimiento de los reglamentos y normas, los
tramites aduaneros, y las reestricciones que afectan a la circulacion de las personasy a
los canales de distribucion. La encuesta sugiere asimismo que muchos de estos problemas
representan un obstaculo mayor para las PYMES que para las grandes empresas, debido
aque las pequefias empresas se ven obligadas a afrontar los costos de cumplimiento fijos
con unos ingresos inferiores a los que disponen las grandes. (OMC 2016, 96)

Adicional alo presentado, el informe menciona lo siguiente:

El obstaculo al comercio mas importante percibido por todas las empresas, con
independencia de su tamafio, es la reglamentacion, es decir, las medidas sanitarias y
fitosanitarias (MSF) y las medidas relacionadas con los obstaculos técnicos al comercio
(OTC):en concreto, mas del 50% de las empresas identificaron la reglamentacion vigente
como el principal obstaculo para acceder a los mercados extranjeros. (OMC 2016, 96)

Es evidente que de acuerdo con lo planteado por organizaciones como la
Organizaciéon Mundial de Comercio, los problemas que se destacan para que las PYMES
exporten resultan ser diversos, sin embargo se concluye que el de mayor incidencia son
los denominados obstaculos técnicos al comercio, para lo cual la firma del acuerdo
comercial multipartes gque mantiene el Ecuador con la Unién Europea es fundamental
para el proceso de internacionalizacién de las empresas.

Por otra parte en el contexto ecuatoriano diversos autores coinciden que las micro,
pequefias, y medianas empresas, para iniciar el proceso de internacionalizacion es

necesario contar un estudio previo de identificacibn de necesidades, asi como los
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requisitos entérminos de cantidad y calidad, siendo este dltimo un pilar fundamental para
la exportacion debido a que la Union Europea es un mercado altamente exigente al
adquirir productos.

Cuando hablamos de cantidad nos referimos al grado de respuesta que las PYMES
ecuatorianas deben afrontar para poder satisfacer la demanda de los consumidores
europeos, por lo cual existe “la necesidad de ponerse a trabajar, desde el micio en
programas que fomenten la asociatividad empresarial como un medio para enfrentar los
desafios de acuerdos como el de la Union Europea” (Araque 2016, parr.5).

Un factor importante que interviene en el proceso de asociatividad es que la
demanda de mano de obra calificada va a aumentar debido a la exigencia en términos de
calidad de nuevos productos que los consumidores europeos van a demandar, por esta
razon es importante certificar a estas personas para lograr aumentar la productividad
empresarial.

Otro estudio presentado afirma que para que las PYMES ecuatorianas puedan
internacionalizarse, deben apuntar en convertirse en personas juridicas ya que “ en el caso
de las PYMES exportadoras alrededor de 8 de cada 10 empresas sefialan funcionar bajo
el respaldo de alguna forma de personeria juridica, esatendencia a la formalizaciéon legal
se convierte en un factor a favor de a la hora de acceder a fuentes de financiamiento 'y,
sobre todo, pensando en las relaciones comerciales internacionales” (Araque y Arguello
2015, 40).

Por otra parte, la madurez de las empresas es un factor importante también a
considerar “ya que al aumentar el nimero de afios de experiencias de las empresas, en el
sector objeto de su actividad de negocios, estas tienden a acumular conocimientos Yy
experiencias productivas y comerciales que sison bien capitalizadas se pueden convertir
en los cimientos sobre los cuales se construya un proceso de internacionalizacion mas
solido de las empresas que integran el tejido productivo nacional, ya que, primero, el
conocimiento y desarrollo del mercado interno y luego el externo” (Araque y Arguello
2015, 40)

Una tendencia muy frecuente es que a medida que las empresas exportadoras tienen
mayor tamafo, estas tienden a buscar un gremio o una asociacion que las represente para
poder negociar con los representantes politicos que se desenvuelven en organismos publicos.
Asi garantizan la promocion de programas de fortalecimiento productivo por parte del Estado
mediante asistencia técnica y de instituciones privadas que mantienen relaciones comerciales

con actores en el exterior. De este modo facilitan el acercamiento con estos mercados.
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Capitulo tercero
Procedimientos de control, certificaciony trazabilidad que exige la
Union Europea para importarchocolateen barra elaborado concacao

fino dearoma

1. Objetivo del capitulo

Este capitulo tiene como objetivo identificar y analizar los requisitos técnicos y
de la evaluacion de la conformidad para importar chocolate en barra a la Union Europea.
Se analizara de manera general sobre las certificaciones de calidad que demanda el sector
alimenticio para después centrarnos en los requisitos sanitarios y fitosanitarios que el
sector alimentario debe cumplir en lo referente a inocuidad, etiquetado, trazabilidad y

embalaje.

2. Certificaciones de calidad en el &mbito alimenticio

Cuando hablamos de procedimientos de control, certificacion y trazabilidad nos
estamos refiriendo al término de evaluacién de la conformidad, y esto significa “la
demostracion de que se cumplen los requisitos especificados relativos a un producto,
proceso, sistema, persona u organismo” (INTECO 2005, 8). En el caso del chocolate se
aplican algunas normas para garantizar que desde la siembra hasta su industrializacion el
cacaoy posterior chocolate cumpla con una serie de requisitos que garanticen la inocuidad
de este alimento.

Una de las certificaciones mas importantes que la Unidén Europea exige es la
certificacion de seguridad alimentaria o Hazard Analysis and Critical Control Points, y
cuyo significado es sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control. El
objetivo de este sistema consiste en “identificar peligros especificos y medidas para su
control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para
evaluar los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la prevencion en
lugar de basarse principalmente en el ensayo del producto final” (FAO 1997, parr. 2)

Otra de las certificaciones de alimentos con mayor aceptacion entodo el mundo y

que tiene mayor relevancia en el sector agroindustrial es la denominada GLOBAL GAP,
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ya gque es un conjunto de normas agricolas reconocidas internacionalmente debido a que
cubre las buenas préacticas agricolas en el proceso de produccion agricola, acuicola
pecuaria, hortifruticultura, produccion de alimentos, y la cadena de suministro. En lo que
respecta a produccion agricola existe una GLOBAL GAP especifica para frutas y
hortalizas que “cubre todas las etapas de produccion, desde las actividades pre — cosecha,
tales como la gestion del suelo y las aplicaciones de fitosanitarios, hasta la manipulacién
del producto post cosecha, el empaque y el almacenamiento” (Global Gap 2014, parr. 1)

La certificacion de calidad GLOBAL GAP, contiene requisitos como las listas de
verificacion de sistemas de gestién de calidad, mddulos base para todo tipo de finca,
reglamentos de requisitos generales, cadena de custodia, entre otros que sirven de guia
para que las fincas que cultivan cacao puedan cumplir con esta norma.

El proceso para obtener una certificacion GLOBAL GAP, inicia completando una
autoevaluacion para identificar cuales requisitos se cumplen y cuales no, los requisitos
que se solicitan se relacionan con temas de calidad en los procesos y productos, cuidado
del medio ambiente, implementacion de buenas practicas de manufactura, sistemas de
seguridad y salud ocupacional. Generalmente existen organizaciones certificadoras
especializadas que ayudan a las empresas a que se certifiquen.

Especificamente en el mundo de la industria alimenticia para que un producto
pueda cumplir los requisitos de evaluacién de la conformidad es necesario considerar
buenas practicas de manufactura que se orientan a verificar que el producto que se desee
exportar cumple con los requisitos de una norma especifica estandar. Estos requisitos
tienen que ver con normas que se orientan a verificar en cada proceso de elaboracion del
chocolate requisitos como por ejemplo la limpieza del lugar donde se va a procesar el
alimento, los equipos de proteccion personal de las personas que van a manipular los
alimentos, se verifican factores de riesgo fisicos como por ejemplo la ventilacion, la
iluminacion del lugar donde se va a elaborar el producto, entre otros elementos.

En el caso de los alimentos existen certificaciones especificas como es el caso de
la BRC Global Standard la cual es una certificacion global para la seguridad de los
productos agroalimentarios, cuyo objetivo consiste en asegurar la conformidad y
capacidad de los proveedores y los distribuidores para garantizar la calidad y la seguridad
de los productos alimenticios. Esta certificacion considera aspectos relacionados a
sistemas de gestion de calidad, buenas practicas de manufactura y otras como por ejemplo
buenas préacticas de laboratorio, y buenas practicas higiénicas. Dentro de los beneficios
de esta norma esta garantizar que se cumple con los requisitos de calidad, seguridad y
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cumplimiento legal en el sector alimentario, haciendo referencia a la normativa que rige
en los paises de destino.

Otra de las normas que se encuentran en la industria de la seguridad alimentaria
estd la IFS Food el cual esun estandar de mayor alcance mundial cuyo objetivo se orienta
en reforzar la confianza de los consumidores, clientes y mercado, ya que incluyen
requisitos relacionados a inocuidad alimentaria, calidad, especificaciones de producto y
del cliente, legislacién aplicable tanto en el pais de origen como en el de destino. Esta
norma esta dividida en seis capitulos en donde se encuentra los requisitos relacionados a
los procesos de produccién.

En el sector alimentario otra de las normas de gran prestigio a nivel mundial es el
codigo SQF sobre inocuidad de los alimentos para la fabricacion, enestanorma se revisan
todos los aspectos que tienen que ver con la produccion de alimentos y basicamente los
requisitos que compone estanorma tienen mucha relacion con los requisitos de las normas
ISO 22000, ya que se consideran aspectos como el compromiso de la gerencia a través de
la elaboracion de una politica de inocuidad alimentaria, gestion de quejas, control de
documentos, elaboracion de registros, aspectos relacionados a especificaciones vy
desarrollo del producto, sistema de inocuidad alimentaria, gestion de alérgenos,
capacitacion, infraestructura, almacenamiento y transporte, entre otros requisitos.

En el caso de la 1SO 22000, norma que trata sobre los Sistemas de Gestion de
Seguridad Alimentaria permite asegurar la inocuidad alimentaria en toda la cadena de
suministro desde su cultivo en el caso de un producto vegetal como lo es el cacao hasta
su punto de venta. Esta norma abarca muchos mas requisitos en comparacion a las otras
normas que se mencionaron con anterioridad, su objetivo es muy similar ya que se orienta
a garantizar la inocuidad alimentaria, una herramienta fundamental que caracteriza a esta
norma es el sistema HACCP el cual permite identificar, gestionar y mitigar los riesgos de
seguridad alimentaria, ademas de reducir y eliminar la retirada de productos y reclamos

y fomentar la confianza de las partes interesadas.

3. Medidas sanitarias y fitosanitarias que exige la Union Europea para importar

alimentos

Resulta dificil que un alimento ingrese a un mercado tan competitivo como el
europeo ya que dicho producto debe cumplir una serie de requisitos sanitarios,
fitosanitarios, técnicos y de evaluacion de la conformidad. Entre los requisitos sanitarios
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y fitosanitarios los productos deben cumplir normativa relacionada a sistemas de
seguridad alimentaria y reglamentos especificos sobre presencia de contaminantes en
alimentos.

Para que un producto ingrese a la Unidon Europea primero es importante que
cumpla ciertos requisitos técnicos y de evaluacion de la conformidad ya que por medio
de esto lo que se busca “es garantizar el derecho de los paises miembros de aplicar
medidas para lograr objetivos legitimos de politica, como la proteccion de la salud, y
seguridad humana, la preservacion del medio ambiente, los derechos del consumidor, asi
como no crear obstaculos innecesarios al comercio” (Ministerio de Comercio Exterior
2014, 12).

La normativa europea es extensa cuando se trata de identificar los requisitos
sanitarios y fitosanitarios ya que la higiene y la seguridad en lo que respecta a alimentos
es muy exigente, todas las empresas que deseen exportar cacaoy sus derivados hacia el
mercado europeo deben cumplir una serie de requerimientos para garantizar inocuidad
alimentaria en toda la cadena de suministro, logrando asi cuidar la salud de las personas

que van a consumir dicho producto.

3.1 Medidas sanitarias

En lo que respecta a medidas sanitarias, los alimentos deben cumplir con lo

siguiente:

Los alimentos y piensos importados a la Comunidad para ser comercializados en ella
deberan cumplir los requisitos pertinentes de la legislacion alimentaria o condiciones que
la Comunidad reconozca al menos como equivalentes, o bien, en caso de que exista un
acuerdo especifico entre la Comunidad y el pais exportador, los requisitos de dicho
acuerdo. (Parlamento Europeo y el Consejo de la Unién Europea. 2002. Reglamento
N°178/2002. 28 de enero. 1.2.2002/9, art. 11)

Por otra parte, se menciona sobre los requisitos de seguridad alimentaria “que no
se comercializaran los alimentos que no sean seguros, y que se considerara que un
alimento no es seguro cuando: sea nocivo para la salud y no sea apto para el consumo
humano”. (Parlamento Europeo y el Consejo de la Union Europea. 2002. Reglamento
N°178/2002. 28 de enero. 1.2.2002/10, art. 14, num.1-2)

A la hora de determinar si un alimento no es seguro, debera tenerse en cuenta lo
siguiente: a) las condiciones normales de uso del alimento por los consumidores y en cada
fase de la produccidn, la transformacion y la distribucion; b) la informacion ofrecida al
consumidor, incluida la que figura en la etiqueta, u otros datos a los que el consumidor
tiene por lo general acceso, sobre la prevencion de determinados efectos perjudiciales
para la salud que se derivan de un determinado alimento o categoria de alimentos.
(Parlamento Europeo y el Consejo de la Unién Europea. 2002. Reglamento N°178/2002.
28 de enero. 1.2.2002/10, art. 14, num.3)
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A la horade determinar si unalimento es nocivo parala salud, se tendraen cuenta
a) los probables efectos inmediatos y a corto y largo plazo de ese alimento, no solo para
la salud de la persona que lo consume, sino también para la de sus descendientes; b) los
posibles efectos toxicos acumulativos; ¢) la sensibilidad particular de orden orgénico de
una categoria especifica de consumidores, cuando el alimento esté destinado a ella.
(Parlamento Europeo y el Consejo de la Union Europea. 2002. Reglamento N°178/2002.
28 de enero. 1.2.2002/10, art. 14, num. 4)

Todo alimento que ingrese a la Union Europea debe cumplir con la legislacion
establecida por los paises miembros para garantizar la salud y seguridad de los
consumidores, por lo general la legislacion se encuentra relacionada con las
caracteristicas del producto o con los requisitos aplicables al proceso de produccion.

En el sector de alimentos se maneja mucho el ambito sanitario y fitosanitario
debido a que es un sector muy vulnerable para el aparecimiento y proliferacion de
enfermedades, por lo cual es muy importante contar con medidas sanitarias Yy
fitosanitarias que ayuden a minimizar este riesgo de contaminacion biolégica que puede
causar dafios en el ser humano.

Las reglas son claras, es decir que si se identifica un producto que no sea seguro
simplemente no ingresa a este mercado ya que es catalogado como nocivo para la salud
humana. Para que un producto sea considerado no seguro es porque tiene deficiencias en
aspectos basicos como la informacion nutricional, el etiquetado y el registro sanitario.

En lo que respecta a trazabilidad el reglamento europeo sobre aspectos sanitarios,

establece algo muy interesante:

En todas las etapas de la produccion, la transformacion, y la distribucion debera
asegurarse la trazabilidad de los alimentos, los piensos, los animales destinados a la
produccion de alimentos y de cualquier otra sustancia destinada a ser incorporada en un
alimento o pienso, o con probabilidad de serlo. Los explotadores de empresas alimentarias
y de empresas de piensos deberan poner en practica sistemas y procedimientos para
identificar a las empresas a las que hayan suministrado sus productos. Los alimentos o
los piensos comercializados o con probabilidad de comercializarse en la Comunidad
deberan estar adecuadamente etiquetados o identificados para garantizar su trazabilidad
mediante documentaciéon o informacion pertinentes, de acuerdo con los requisitos
pertinentes de disposiciones mas especificas. (Parlamento Europeo y el Consejo de la
Union Europea, 2002, Reglamento N°178/2002, 28 de enero, 1.2.2002/10, art. 18, num.
1,3,4)

A fin de asegurar que los alimentos no se conviertan en nocivos para la salud del
ser humano, existen procedimientos de control como la trazabilidad que deben estar
presentes desde su cultivo, industrializacién y distribucién del alimento a fin de garantizar

que los mismos se encuentren libres de contaminacion.
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Por otra parte, en lo que respecta a higiene la legislacion europea es muy precisa
al indicar que las empresas exportadoras deberdn cumplir con medidas de higiene

especificas cuando se manipulen los alimentos, por lo cual recomienda lo siguiente:

Los operadores de empresaalimentaria adoptaran, en la medida que proceda las siguientes
medidas de higiene especificas como: a) cumplimiento de los criterios microbiologicos
para los productos alimenticios; b) cumplimiento de los requisitos relativos al control de
la temperatura de los productos alimenticios; ¢) mantenimiento de la cadena de frio; d)
muestreo y analisis. (Parlamento Europeo y del Consejo de la Union Europea, 2004,
Reglamento N°852/2004, 29 de abril, 30.4.2004/13, art. 4, num. 3)

De acuerdo a la legislacion europea toda empresa alimentaria deberad contar con
un sistema de gestion y guias practicas a menor escala para garantizar que los alimentos
que produce seanaptos para el consumo humano, por esta razon existe un procedimiento
denominado sistema de andlisis de riesgos y control de los puntos criticos denominado
HACCP, el objetivo del sistema consiste en ayudar a los operadores de una empresa
alimentaria lograr un nivel mas elevado de seguridad alimentaria, para lograr aquello es

importante cumplir con una serie de requisitos que se describen a continuacion:

Los operadores de empresa alimentaria deberan crear, aplicar y mantener un
procedimiento o procedimientos permanentes basados en los principios del HACCP, los
principios mas relevantes son: a) detectar cualquier peligro que deba evitarse, eliminarse
o reducirse a niveles aceptables; b) detectar los puntos de control critico en la fase o fases
en las que el control sea esencial para evitar o eliminar un peligro o reducirlo a niveles
aceptables; c) establecer y aplicar procedimientos de vigilancia efectivos en los puntos de
control critico; d) establecer medidas correctivas cuando la vigilancia indique que un
punto de control critico no esta controlado; e) elaborar documentos y registros en funcion
de la naturaleza y el tamafio de la empresa alimentaria para demostrar la aplicacion
efectiva de las medidas. (Parlamento Europeo y del Consejo de la Unién Europea.

2004. Reglamento N°852/2004. 29 de abril. 30.4.2004/15-16, art. 5, num.1)
Complementario al sistema HACCP, tenemos recomendaciones sobre practicas
correctas de higiene en la produccién primaria y operaciones conexas, que tienen como

objetivo reducir los peligros de contaminacion en las diferentes etapas de produccion a

continuacion, citamos los mas importantes:

Control de la contaminacién por agentes tales como las micotoxinas, los metales pesados
y el material radioactivo, el uso de agua, residuos organicos y fertilizantes, el uso
adecuado de productos fitosanitarios y biocidas, y su trazabilidad, medidas de proteccion
para impedir la introduccién de enfermedades contagiosas transmisibles al ser humano a
través de los alimentos. (Parlamento Europeo y del Consejo de la Union Europea, 2004,
Reglamento N°852/2004, 29 de abril, 30.4.2004/37, num. 2)
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Todas las empresas exportadoras deberan cumplir ademas con otros requisitos
como mantener una infraestructura adecuada que garantice el procesamiento de los

alimentos, para esto la legislacién europea sugiere lo siguiente:

Los locales destinados a los productos alimenticios deberan conservarse limpios y en
buen estado de mantenimiento. La disposicion, el disefio, la construccion, el
emplazamiento y el tamafio de los locales destinados a productos alimenticios: a)
permitiran un mantenimiento, limpieza, y/o desinfeccion adecuados, evitaran o reduciran
al minimo la contaminacién transmitida por el aire y dispondran de un espacio de trabajo
suficiente que permita una realizacion higiénica de todas las operaciones; b) evitaran la
acumulacion de suciedad, el contacto con materiales toxicos, el deposito de particulas en
los productos alimenticios, y la formacion de condensacion o moho indeseable en las
superficies; ¢) permitirdn unas practicas de higiene alimentaria correctas, incluida la
proteccion contra la contaminacion, y en particular el control de las plagas; y d) cuando
sea necesario, ofreceran unas condiciones adecuadas de manipulacion y almacenamiento
a temperatura controlada y capacidad suficiente para poder mantener los productos
alimenticios a una temperatura apropiada que se pueda comprobar y, si es preciso,
registrar.

Debera haber un ndmero suficiente de lavabos, situados convenientemente y
destinados a la limpieza de las manos. Los lavabos para la limpieza de las manos deberan
disponer de agua corriente caliente y fria, asi como material de limpieza y secado
higiénico de aquellas. En caso necesario, las instalaciones destinadas al lavado de los
productos alimenticios deberan estar separadas de las destinadas a lavarse las manos.

Debera disponerse de medios adecuados suficientes de ventilacion mecéanica o
natural. Deberan evitarse las corrientes de aire mecéanicas desde zonas contaminadas a
zonas limpias. Los sistemas de ventilacién deberan estar construidos de modo que puede
accederse facilmente a los filtros y a otras partes que haya que limpiar o sustituir. Las
redes de evacuacion de aguas residuales deberan ser suficientes paracumplir los objetivos
pretendidos y estar concebidas y construidas de modo que se evite todo riesgo de
contaminacion. (Parlamento Europeo y del Consejo de la Union Europea, 2004,
Reglamento N°852/2004, 29 de abril, 30.4.2004/40,41,nums.1, 2, 3, 4, 5, 6, 8)

Se deberén considerarse ademas los siguientes requisitos:

a) Las superficies de los suelos deberan mantenerse en buen estado y ser faciles de limpiar
Yy, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerira el uso de materiales impermeables,
no absorbentes, lavables y no tdxicos, amenos que los operadores de empresa alimentaria
puedan convencer a la autoridad competente de la idoneidad de otros materiales
utilizados. En su caso, los suelos deberan permitir un desague suficiente; b) las superficies
de las paredes deberan conservarse en buen estado y ser faciles de limpiar y, en caso
necesario, de desinfectar, lo que requerira el uso de materiales impermeables, no
absorbentes, lavables y no toxicos; su superficie debera ser lisa hasta una altura adecuada
para las operaciones que deban realizarse, a menos que los operadores de empresa
alimentaria puedan convencer a la autoridad competente de la idoneidad de otros
materiales utilizados; c) los techos (o, cuando no hubiera techos, la superficie interior del
tejado), falsos techos y demas instalaciones suspendidas deberan estar construidos y
trabajados de formaque impidan la acumulacion de suciedad y reduzcan la condensacion,
la formacion de moho no deseable y el desprendimiento de particulas; d) las ventanas y
demas huecos practicables deberan estar construidos de forma que impidan la
acumulacion de suciedad, y los que puedan comunicar con el exterior deberan estar
provistos, en caso necesario, de pantallas contra insectos que puedan desmontarse con
facilidad para la limpieza.
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Cuando debido a la aperturade las ventanas pudiera producirse contaminacion,
éstas deberan permanecer cerradas durante la produccién; e) las puertas deberan ser
faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerira que sus superficies
sean lisas y no absorbentes, a menos que los operadores de empresa alimentaria puedan
convencer a las autoridades competentes de la idoneidad de otros materiales utilizados; y
f) las superficies (incluidas las del equipo) de las zonas en que se manipulen los productos
alimenticios, y en particular las que estén en contacto con éstos, deberdn mantenerse en
buen estado, ser faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerira
gue estén construidas con materiales lisos, lavables, resistentes a la corrosion y no toxicos,
a menos que los operadores de empresa alimentaria puedan convencer a las autoridades
competentes de la idoneidad de otros materiales utilizados. Se dispondra, en caso
necesario, de instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfecciény almacenamiento
del equipo y los utensilios de trabajo.

Dichas instalaciones deberan estar construidas con materiales resistentes a la
corrosion, ser faciles de limpiar y tener un suministro suficiente de agua caliente y fria.
Se tomaréan las medidas adecuadas, cuando sea necesario, para el lavado de los productos
alimenticios. Todos los fregaderos o instalaciones similares destinadas al lavado de los
productos alimenticios deberan tener un suministro suficiente de agua potable caliente,
friao ambas. (Parlamento Europeoy del Consejo de la Unién Europea, 2004, Reglamento
N°852/2004, 29 de abril, 30.4.2004/42, 43 nums.1, 2, 3)

En la practica todos estos requisitos deben cumplirse a fin de garantizar la
inocuidad de los alimentos que se procesan en las plantas industriales, los procesos de
higiene personal, limpieza y desinfeccion, equipo y utensilios, manejo de quimicos,
almacenamiento, control de agua, control de plagas, y mantenimiento preventivo y
correctivo buscan minimizar los riesgos de contaminacion a los alimentos.

El personal debera manejar préacticas adecuadas en la manipulacién de alimentos,
para lograr cumplir con este requisito existe una norma llamada BPM o buenas practicas
de manufactura, estanorma busca controlar los procesos de elaboracion, almacenamiento,
distribucién de los alimentos para que se realicen en condiciones favorables.

Por otra parte, todos los equipos que se utilicen en el proceso de industrializacidn
de alimentos deberan ser construidos de acero inoxidable a fin de evitar tipos de
contaminacién cruzada, que de igual manera pueden lograr afectar a los alimentos. En lo
que respecta a utensilios los mismos de igual manera deben ser de acero inoxidable
construidos con mangos fibrox antideslizantes para garantizar la seguridad del personal
en el momento de manipularlos.

Las principales caracteristicas de los productos quimicos que se usan en la
industria alimentaria es que estos deben ser amigables con el ambiente a fin de evitar
residuos inapropiados, deberan ser efectivos en el momento de eliminar virus, hongos y
bacterias para esto es importante considerar el grado de concentracion del producto y

tiempo de aplicacion durante ciertos periodos.
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En lo que respecta a almacenamiento se debe garantizar condiciones éptimas al
guardar los empaques, insumos y alimentos, cuando hablamos de condiciones &ptimas
nos referimos a mantener una adecuada temperatura ambiente, temperatura de
refrigeracion, y temperatura de congelacion segun sea el caso. Otra practica adecuada en
el proceso de almacenamiento consiste en elevar la altura del pallet o contenedor donde
se encontraran los empaques, insumos Yy alimentos alrededor de 5 cm sobre el piso. Todos
los alimentos deben estar ordenados de acuerdo al tipo de producto a fin de evitar la
contaminacioén cruzada. En lo que respecta a almacenamiento de empaques estos deberan
ser cubiertos con fundas, sacos o embalaje externo, de esa forma se evitard que sean
contaminados. El almacenamiento de productos quimicos debe ser restringido para evitar
su mal uso, los mismos deberan estar almacenados en contenedores plasticos, la cantidad
del quimico debera ser almacenado en funcién a su necesidad y no deberé ser excesivo
para su uso.

En lo que refiere a control del agua esta debe ser potable y apta para el consumo
humano, no deben existir interconexiones dentro de la planta procesadora de alimentos.
Se sugiere realizar control y monitoreo de la calidad del agua a fin de identificar si existen
residuos de coliformes fecales que pueden contaminar los alimentos que se preparan en
la planta.

Para el control de plagas se sugiere contar con proveedores especializados que
usen procedimientos de control de plagas adecuados para evitar el aparecimiento de
roedores, mosquitos, abejas, etc. Se sugiere incorporar rejillas por los lugares donde
puedan ingresar este tipo de plagas como desagtles, agujeros, grietas, sumideros, etc. Los
controles pueden ser con método quimico y fisico, para el control con método quimico se
hace uso de cajas con cebo que seran ubicadas por todas las areas externas de la planta,
el proveedor deber entregar un informe para conocer si se han cumplido los objetivos.

El control con método fisico consiste en la aplicacion de trampas que poseen un
compuesto pegajoso, las trampas seran ubicadas al interior de la planta y de igual manera
se realizard un control paradefinir si se estacontrolando la proliferacién de roedores. Para
el control de mosquitos y abejas se realizard una fumigacion y en el caso de areas
vulnerables donde se concentren los alimentos se hara uso de geles o polvos que deberan
ser colocados en ciertas cantidades.

El mantenimiento preventivo y correctivo se lo debera realizar en base a un plan
de mantenimiento, esta planificacion debe constar de visitas periddicas a todos los

equipos que se utilicen en la planta de procesadora de alimentos. Una herramienta muy
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atil en el proceso de mantenimiento es realizar inspecciones de las condiciones
ambientales en las que se encuentran los equipos para identificar humedad, vibraciones
mecanicas, presencia de polvo, seguridad en las instalaciones, temperatura, limpieza,
lubricacion, engrasado, reemplazo de piezas, ajuste y calibracion, etc.

En lo que respecta al transporte:

Los receptaculos de vehiculos o contenedores utilizados para transportar los productos
alimenticios deberan mantenerse limpios y en buen estado a fin de proteger los productos
alimenticios de la contaminacion y deberan disefiarse y construirse, en caso necesario, de
forma que permitan una limpieza o desinfeccion adecuadas. Los receptaculos de
vehiculos o contenedores no deberén utilizarse para transportar mas que productos
alimenticios cuando éstos puedan ser contaminados por otro tipo de carga. Cuando se
usen vehiculos o contenedores para el transporte de cualquier otra cosa ademas de
productos alimenticios, o para el transporte de distintos tipos de productos alimenticios a
la vez, debera existir, en caso necesario, una separacion efectiva de los productos. Los
productos alimenticios a granel en estado liquido, granulado o en polvo deberan
transportarse en receptaculos, contenedores o cisternas reservados para su transporte.

En los contenedores figurara una indicacién, claramente visible e indeleble, y en
una o varias lenguas comunitarias, sobre su utilizacion para el transporte de productos
alimenticios, o bien la indicacion. Cuando se hayan utilizado receptéaculos de vehiculos o
contenedores para el transporte de otros productos que no sean productos alimenticios o
para el transporte de productos alimenticios distintos, debera realizarse una limpieza
eficaz entre las cargas para evitar el riesgo de contaminacion. Los productos alimenticios
cargados en receptaculos de vehiculos o en contenedores deberan colocarse y protegerse
de forma que se reduzca al minimo el riesgo de contaminacion. Cuando sea necesario, los
receptaculos de vehiculos o contenedores utilizados para el transporte de productos
alimenticios deberan ser capaces de mantener los productos alimenticios a la temperatura
adecuaday de forma que se pueda controlar dicha temperatura. (Parlamento Europeo y
del Consejo de la Union Europea, 2004, Reglamento N°852/2004, 29 de abril,
30.4.2004/45, 46 nums. 1-7)

Los requisitos descritos con anterioridad son muy importantes considerarlos en
toda la cadena de suministro, para lograr esto se debe aplicar la norma Business Alliance
for Segure Commerce ya que a través del cumplimiento de los requisitos de esta norma
las empresas que van a exportar pueden asegurarse de que los productos que viajan dentro
de los contenedores salgan y lleguen a los puertos de forma segura y disminuyendo
rotundamente el riesgo de que los alimentos exportados se contaminen hasta su arribo a
los puertos aéreos, maritimos o terrestres. Por lo general la legislacion de varios paises
incluyen programas para que las empresas que forman parte de la cadena suministro
como: transporte terrestre de largo y corto recorrido y operadores de puertos maritimos

cumplan estos estdndares de seguridad.
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3.2 Medidas fitosanitarias

En lo que respecta medidas fitosanitarias, el reglamento N°852/2004 establece una guia
practica para produccion primaria, esta guia posee una serie de disposiciones en donde
menciona que:

Los operadores de empresa alimentaria deberan asegurarse, en la medida de lo posible,
de que los productos primarios estén protegidos contra cualquier foco de contaminacion
teniendo en cuenta cualquier tipo de transformacion a que se sometan posteriormente los
productos primarios. (Parlamento Europeo y del Consejo de la Unién Europea. 2004.
Reglamento N°852/2004. 29 de abril. 30.4.2004/31)

Es importante citar los requisitos mas importantes:

Los operadores de empresa alimentaria deberan cumplir con las correspondientes
disposiciones legislativas comunitarias y nacionales relativas al control de los peligros en
produccion primaria y operaciones conexas incluidas: a) medidas de control de la
contaminacion procedente del aire, del suelo, del agua, de los piensos, de los fertilizantes,
de los medicamentos veterinarios, de los productos fitosanitarios y biocidas, y del
almacenamiento, tratamiento y eliminacion de residuos; b) garantizaran que el personal
que manipule productos alimenticios se halle en buen estado de salud reciba informacion
sobre riesgos sanitarios; c¢) almacenaran y manipularan los residuos y sustancies
peligrosas de formatal que se evite la contaminacion. (Parlamento Europeoy del Consejo
de la Unién Europea. 2004. Reglamento N°852/2004. 29 de abril. 30.4.2004/32, nim. 3)

Los operadores de empresa alimentaria que produzcan o cosechen productos
vegetales deberan adoptar las medidas adecuadas siguientes, segun corresponda: a)
mantendran limpios y, cuando sea necesario, tras la limpieza, desinfectaran
adecuadamente las instalaciones, equipo, contenedores, cajas, vehiculos y
embarcaciones; b) garantizaran, cuando sea necesario, unas condiciones higiénicas en la
produccion, el transporte y el almacenamiento de productos vegetales, asi como la
limpieza de los mismos; ¢) tendran en cuenta los resultados de todos los analisis
pertinentes efectuados en muestras tomadas en plantas u otras muestras que tengan
importancia para la salud humana y d) utilizardn correctamente los productos
fitosanitarios y los biocidas, tal como lo requiere la legislacion pertinente. Los operadores
de empresa alimentaria que produzcan, cosechen productos vegetales deberan, en
particular, llevar registros sobre: a) la utilizacién de productos fitosanitarios, biocidas; b)
la aparicion de plagas o de enfermedades que puedan afectar a la seguridad de los
productos de origen vegetal y; los resultados de todos los anélisis pertinentes efectuadas
en muestras tomadas de plantas u otras muestras que tengan importancia para la salud
humana. Para la conservacién de dichos registros, los operadores de empresa alimentaria
podréan estar asistidos por otras personas, como veterinarios, agrénomos, y técnicos
agrarios. (Parlamento Europeo y del Consejo de la Union Europea, 2004, Reglamento
N°852/2004, 29 de abril, 30.4.2004/34, nums. 5, 9)

La normativa europea también considera la inclusion de normas y requisitos desde
el proceso de siembra para plantaciones que produzcan productos alimenticios como el
cacao, incluyendo a cualquier tipo de transformacion a que se sometan posteriormente los

productos primarios, para lo cual sugiere que tanto los productores como los que procesan
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el alimento deberan cumplir con las normas internas o las equivalentes que rigen en los
paises miembros para el control de peligros que puede darse a nivel de aire, suelo, agua,
fertilizantes, productos fitosanitarios, estado de salud del personal que manipule los
alimentos, condiciones higiénicas en la produccion, almacenamiento y transporte de

productos vegetales.

3.3 Tipos de contaminantes bioquimicos

La contaminacion de los productos alimenticios se puede producir por diversas
formas sean estas por aire, suelo 0 agua 0 a su vez se puede producir debido a procesos
bioquimicos que pueden liberar micotoxinas que contaminan a otros alimentos, a fin de
controlar esto, el Parlamento Europeo ha elaborado cierta normativa por la que se fija el
contenido maximo de determinados contaminantes en los productos alimenticios a fin de

determinar los niveles aceptables desde el punto de vista toxicoldgico.

3.3.1 Micotoxinas

Por otra parte, en lo que refiere a micotoxinas la normativa establece que:

El explotador de la empresa alimentaria deberd comunicar y justificar los factores
especificos de concentracion o dilucion para las operaciones de secado, dilucion,
transformacién y/o mezcla en cuestion, o para los productos alimenticios desecados,
diluidos, transformados y/o compuestos de que se trate, cuando la autoridad competente
efectue un controloficial. (Parlamento Europeoy del Consejo de la Union Europea, 2006,
Reglamento N°1881/2006, 19 de diciembre, 20.12.2006/11, art. 2, num. 2)

Los productos alimenticios que incumplan los contenidos méaximos establecidos
en el anexo no se utilizardn como ingredientes alimentarios. Los productos alimenticios
gue vayan a ser sometidos a un tratamiento de seleccion o de otro tipo para reducir los
niveles de contaminacion no se mezclaran con productos alimenticios destinados al
consumo humano directo ni con productos alimenticios destinados a ser utilizados como
ingrediente alimentario. Los productos alimenticios que contengan contaminantes
enumerados en la seccion 2 del anexo (micotoxinas) no seran detoxificados
deliberadamente con tratamientos quimicos. (Parlamento Europeo y del Consejo de la
Union Europea, 2006, Reglamento N°1881/2006, 19 de diciembre, 20.12.2006/11, art. 3,
nums.1, 4)

Las micotoxinas es un contaminante natural producido por una especie de hongos
y que se puede encontrar en varios alimentos de origen vegetal como cereales, granos de
café, nueces, cacao, legumbres, cerveza, y vino y que segun estudios se ha logrado

determinar que la presencia de este contaminante puede ocasionar enfermedades en los



65

seres humanos; por estarazon esmuy importante conocer que es lo que dice la legislacién
europea sobre este tipo de contaminante.

La Unién Europea posee varias normativas relacionadas a los niveles maximos de
micotoxina que deben existir en los alimentos por el que fija el contenido maximo de
determinados contaminantes en los productos alimenticios, por lo cual sugiere que las
empresas alimenticias o agroindustriales apliquen medidas para prevenir o reducir la
contaminacién con el fin de proteger la salud publica.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura,
sugiere que para controlar la aparicién de micotoxina en las plantaciones de cacao se
deben realizar procedimientos basados en las buenas practicas agricolas como por
ejemplo la rotacion de cultivos o cultivar cacao en las estaciones y condiciones
apropiadas.

La aplicacion de fungicidas es una técnica tradicional para el tratamiento de estas
enfermedades que se presentan en las plantaciones de cacao, sin embargo, diversos
estudios demuestran que la aplicacion de ciertos fungicidas eleva la produccion de
micotoxina por esta razon es importante hacer uso de otro tipo de fungicidas que sean
mucho mas amigables con los cultivos y con el medio ambiente.

Otro tipo de précticas de control consiste en realizar inspecciones aleatorias para
determinar si los productos que ingresan a la Union Europea cumplen con los parametros
establecidos a nivel de toxicidad, generalmente todos los alimentos liberan sustancias
toxicas debido a su descomposicion natural, sin embargo esto se puede controlar por
medio de préacticas cientificas que ayudan a determinar los valores méaximos o limite
permisibles de toxicidad que pueden tener los alimentos y que no afecten a la salud

humana.

3.3.2 Cadmio

El cadmio es uno de los contaminantes bioquimicos que pueden estar presentes en
plantaciones de origen vegetal como el cacao, por lo cual es importante conocer que
menciona la normativa europea a fin de determinar los valores méximos permitidos de

cadmio en los alimentos, en el informe se menciona lo siguiente:

El 30 de enero de 2009, la Comision Técnica de Contaminantes de la Cadena Alimentaria
(Contam) de la Autoridad Europeade Seguridad Alimentaria (EFSA) adopt6 un dictamen
sobre el cadmio en los alimentos (3). En dicho dictamen, la EFSA establecio una ingesta
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semanal tolerable (1ST) de 2,5 pg/kg de peso corporal parael cadmio. En su «Declaracion
sobre la ingesta semanal tolerable de cadmio» (4), la EFSA tuvo en cuentala reciente
evaluacion del riesgo llevada a cabo por el Comité mixto FAO/OMS de Expertos en
Aditivos Alimentarios (JECFA) (5) y confirm0 la ingesta semanal tolerable de 2,5 pg/kg
de peso corporal. (Parlamento Europeo y de la Comision Europea, 2014, Reglamento
N°1881/2006, 12 de mayo, 13.5.2014/75, num. 2)

En su dictamen cientifico sobre el cadmio en los alimentos, la Contam llego a la
conclusion de que la exposicion alimentaria media al cadmio en los paises europeos se
acerca o supera ligeramente la ingesta semanal tolerable de 2,5 jg/kg de peso corporal.
En algunos subgrupos de lapoblacion, la ingesta semanal tolerable llega casia duplicarse.
La Contam llegé asimismo a la conclusion de que, pese a que es poco probable que se
produzcan efectos negativos sobre la funcion renal en un individuo expuesto a dicho
nivel, es necesario reducir la exposicion al cadmio en la poblacion. (Parlamento Europeo
y de la Comisién Europea, 2014, Reglamento N°1881/2006, 12 de mayo, 13.5.2014/75,
num. 3)

Segun el dictamen cientifico de la Contam sobre el cadmio en los alimentos, los
grupos de alimentos que contribuyen en mayor grado a la exposicion alimentaria al
cadmio, principalmente a causa de su elevado consumo, son los cereales y los productos
a base de cereales, las hortalizas, los frutos secos y las legumbres, las raices feculentas o
las patatas y la carney los productos carnicos. Las concentraciones méas elevadas de
cadmio se detectaron en productos alimenticios como las algas marinas, los peces y
mariscos, el chocolate y los alimentos destinados a una alimentacién especial, asi como
en los hongos, las semillas oleaginosas y los despojos comestibles. (Parlamento Europeo
y de la Comisién Europea, 2014, Reglamento N°1881/2006, 12 de mayo, 13.5.2014/75,
num. 4)

Se han establecido contenidos méaximos de cadmio en una amplia gama de
alimentos, incluidos los cereales, las hortalizas, la carne, el pescado, los mariscos, el
despojo y los complementos alimenticios. Por lo que respecta a algunos productos
alimenticios que contribuyen de manera importante a la exposicion de determinados
grupos de poblacion (productos de chocolate y de cacao y alimentos para lactantes y nifios
de corta edad) todavia no se han establecido contenidos maximos. Es necesario, por lo
tanto, establecer contenidos maximos de cadmio para estos productos alimenticios.
(Parlamento Europeo y de la Comision Europea, 2014, Reglamento N°1881/2006, 12 de
mayo, 13.5.2014/76, num. 6)

El chocolate y el cacao en polvo que se venden al consumidor final pueden
contener niveles elevados de cadmio y constituyen una importante fuente de exposicion
humana. A menudo son consumidos por nifios, por ejemplo, como chocolate 0 como
cacao en polvo edulcorado utilizado en las bebidas a base de cacao. Al establecer el
contenido maximo de cadmio, es preciso tener en cuenta los datos sobre presencia para
los distintos tipos de chocolate y para el cacao en polvo que se venden al consumidor
final. Dado que los niveles de cadmio en los productos de cacao estan relacionados con
su contenido de cacao, conviene establecer distintos niveles maximos de cadmio para los
productos con diferentes porcentajes de cacao. De este modo se garantizara que los
chocolates con un porcentaje superior de cacao también cumplen los niveles maximos.
(Parlamento Europeo y de la Comision Europea, 2014, Reglamento N°1881/2006, 12 de
mayo, 13.5.2014/76, num. 8)

En algunas regiones de paises productores de cacao, los niveles de cadmio en el
suelo pueden ser naturalmente elevados. Por lo tanto, los datos sobre presenciaen los
productos de cacao y de chocolate procedentes de paises con niveles muy elevados de
cadmio en el suelo deben tenerse en cuenta a la hora de establecer el contenido méximo
de cadmio. (Parlamento Europeo y de la Comision Europea, 2014, Reglamento
N°1881/2006, 12 de mayo, 13.5.2014/76, num. 9)

Los niveles maximos de cadmio establecidos en el punto 3.2.7 del anexo del
Reglamento (CE) no 1881/2006, modificados por el presente Reglamento, se aplicaran a
partir del 1 de enero de 2019. Los productos alimenticios que no cumplan dichos niveles
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maximos y que se hayan comercializado legalmente en el mercado antes del 1 de enero
de 2019 podréan seguir comercializandose después de esa fecha hasta su fecha de duracién
minima o su fecha de caducidad. (Parlamento Europeo y de la Comision Europea, 2014,
Reglamento N°1881/2006, 12 de mayo, 13.5.2014/, art. 2, num. 2)

Con la entrada en vigencia del Reglamento 488/2014 que trata sobre los niveles
maximos de cadmio permitidos en el cacao que aprobo la Union Europea se ha generado
una gran preocupacion en el sector cacaotero mundial y ecuatoriano, debido a que la
mayoria de exportadores de cacaoy chocolate no cumplen con este requisito.

Para lograr mitigar esto en el Ecuador diversos especialistas técnicos sugieren
adoptar ciertas estrategias que permitan mejorar las practicas agricolas y obtener un cacao
de mejor calidad realizando mezcla de otras variedades de cacao para disminuir la
presencia de este componente y asegurar la entrada de este producto al mercado europeo
en el corto plazo.

A continuacion, se presenta la tabla 2:

Tabla 2
Niveles maximos de cadmio permitidos en el cacao

Cadmio

No. Producto Alimenticio

3.2.7 Productos especificos de cacao y chocolate enumerados a
continuacion (1):

chocolate con leche con un contenido de materia seca total 0,10 a partir del 1 de enero 2019
1 de cacao <30 %

chocolate con un contenido de materia seca total de cacao <
50 %; chocolate con leche con un contenido de materia seca | 0,30 a partir del 1 de enero de 2019

Contenidos Maximos (ng/kg)

2 total de cacao > 30 %
i i >
5 ;Iéoozolate con un contenido de materia seca total de cacao > 0,80 a partir del 1 de enero de 2019

cacao en polvo vendido al consumidor final o como
ingrediente en cacao en polvo edulcorado vendido al| 0,60 apartirdel 1 de enerode 2019
4 consumidor final (chocolate para beber)

Fuente: https://www.boe.es/doue/2014/138/L00075-00079.pdf. Elaboracion propia

3.3.3 Plaguicidas

En lo que respecta a plaguicidas, la normativa europea establece lo siguiente:

La producciény el consumo de productos vegetales y animales tienen gran importancia
en la Comunidad. El rendimiento de la produccion vegetal se ve continuamente afectado
por los organismos nocivos. Es fundamental proteger los vegetales y productos vegetales
frente a estos organismos, para evitar la disminucion del rendimiento o los dafios a los

! Puntos A2, A3y A4 del anexo | de la Directiva 2000/36/CE del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 23 de junio de 2000, relativa a los productos de cacao y de chocolate destinados al consuno
humano (DO L 197 de 3.8.2000, p. 19)».


https://www.boe.es/doue/2014/138/L00075-00079.pdf
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productos, y garantizar tanto la calidad de los productos recolectados como una
productividad agricola elevada. Con este fin se dispone de diferentes métodos, incluidos
métodos no quimicos, practicas como el uso de variedades resistentes, la rotacion de
cultivos, la escarda mecanizada, el control biolégico y métodos quimicos como el uso de
productos fitosanitarios. (Parlamento Europeo y de la Comision Europea. 2005.
Reglamento N°396/2005.23 de febrero. 16.3.2005.2, num.4)

Uno de los medios mas comunes de proteccion de los vegetales y productos
vegetales contra los efectos de los organismos nocivos consiste en el uso de sustancias
activas en los productos fitosanitarios. Sin embargo, su uso puede tener como
consecuencia la presencia de residuos en los productos tratados, en los animales
alimentados con dichos productos y en la miel producida por abejas expuestas a dichas
sustancias. Dado que la salud puablica ha de primar sobre el interés de la proteccion
fitosanitaria, de conformidad con la Directiva 91/414/CEE del Consejo, de 15 de julio de
1991 (1), relativa a la comercializacion de productos fitosanitarios, es necesario velar por
que tales residuos no estén presentes en niveles que supongan un riesgo inaceptable para
los seres humanos y, en su caso, para los animales. Los LMR deben establecerse en el
nivel mas bajo que pueda alcanzarse segln las buenas practicas agricolas para cada
plaguicida con vistas a proteger a grupos vulnerables como los nifios y los no nacidos.
(Parlamento Europeo y de la Comision Europea. 2005. Reglamento N°396/2005.23 de
febrero. 16.3.2005.2, num.5)

La Directiva 91/414/CEE establece que los Estados miembros, al conceder una
autorizacion, deben exigir que los productos fitosanitarios se utilicen adecuadamente. El
uso adecuado supone la aplicacion de los principios de buenas practicas agricolas, asi
como de los principios de control integrado. En caso de que los LMR derivados de un uso
autorizado de un plaguicida con arreglo a la Directiva 91/414/CEE supongan un riesgo
para el consumidor, debe revisarse dicho uso para disminuir el nivel de los residuos del
plaguicida. La Comunidad debe fomentar el uso de métodos o productos que favorezcan
la reduccion del riesgo y el uso de cantidades de plaguicidas en niveles que sean
compatibles con una lucha eficaz contra las plagas. (Parlamento Europeo y de la
Comision Europea. 2005. Reglamento N°396/2005.23 de febrero. 16.3.2005/2,
num.7)

Ademas de dichas normas basicas, es necesario disponer de normas mas
especificas para garantizar el funcionamiento eficaz del mercado interior y el comercio
con terceros paises en relacion con productos vegetales y animales, frescos,
transformados y/o compuestos, destinados al consumo humano o a la alimentacion
animal, en los que pueda haber residuos de plaguicidas, sentando a la vez las bases para
asegurar un elevado nivel de proteccion de la salud humanay animal y de los intereses
de los consumidores. Tales normas deben incluir el establecimiento de LMR especificos
de cada plaguicida en todos los productos alimenticios y piensos, asi como la calidad de
los datos con que se justifiquen dichos LMR. (Parlamento Europeo y de la Comision
Europea. 2005. Reglamento N°396/2005.23 de febrero. 16.3.2005/2, num.10)

A través de la Organizacion Mundial del Comercio, debe consultarse sobre los
LMR propuestos con los socios comerciales de la Comunidad, cuyas observaciones deben
tenerse en cuenta antes de la adopcién de dichos LMR. A la hora de fijar los LMR
comunitarios, también deben tenerse en cuenta los LMR fijados internacionalmente por
la Comision del Codex Alimentarius, teniendo en cuenta las correspondientes buenas
précticas agricolas. (Parlamento Europeo y de la Comision Europea. 2005. Reglamento
N°396/2005.23 de febrero. 16.3.2005/2, num.25)

Una de las amenazas que presentan las plantaciones de origen vegetal se da

principalmente por la presencia de microrganismos nocivos que pueden provocar

enfermedades y por ende disminucién de la produccion, es por esta razdén que se



69

recomienda el uso de plaguicidas. Para lograrlo, la normativa europea sugiere hacer uso
de este tipo de productos quimicos, sin embargo, su uso debe ser controlado a fin de evitar
la presencia de este tipo de componentes quimicos en las plantaciones que pueden atentar
contra la salud humana y animal.

En la normativa presentada con anterioridad se establece que los limites maximos
residuales, deben establecerse en el nivel mas bajo posible y que los paises miembros
adopten préacticas agricolas amigables con el ambiente sugiriendo la adopcion de otras
variedades que sean mas resistentes a las enfermedades o la implementacion de practicas
agricolas mas idéneas como la rotacion de cultivos. La normativa europea sugiere ademas
que los paises miembros adopten normas internas especificas en el tratamiento de este
tipo de componentes y que les den un trato especial diferenciando los LMR por cada tipo

de plaguicida.

3.3.4 Criterios microbiolégicos para productos alimenticios

En lo que refiere a los criterios microbioldgicos, la normativa europea menciona lo
siguiente:

Uno de los objetivos fundamentales de la legislacion alimentaria es asegurar un nivel
elevado de proteccion de la salud publica, segln se establece en el Reglamento (CE) no
178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 2002, por el que se
establecen los principios y los requisitos generales de la legislacién alimentaria, se crea
la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la
seguridad alimentaria (2). Los riesgos microbioldgicos de los productos alimenticios
constituyen una de las principales fuentes de enfermedades de origen alimentario para las
personas. Los productos alimenticios no deben contener microorganismaos ni sus toxinas
0 metabolitos en cantidades que supongan un riesgo inaceptable para la salud humana.
(Parlamento Europeo y de la Comision Europea. 2005. Reglamento N°2073/2005.15 de
noviembre. 22.12.2005/1, nums.1, 2)

El Reglamento (CE) no 178/2002 establece requisitos generales de seguridad
alimentaria, en virtud de los cuales no se comercializaran alimentos que no sean seguros.
Los explotadores de las empresas alimentarias tienen la obligacién de retirar del mercado
alimentario los alimentos que no sean seguros. Para contribuir a la proteccion de la salud
publica y evitar las diferencias de interpretacion, es necesario establecer criterios de
seguridad armonizados sobre la aceptabilidad de los alimentos, en particular en lo que se
refiere a la presencia de ciertos microorganismos patégenos. (Parlamento Europeo y de
la Comision Europea. 2005. Reglamento N°2073/2005.15 de noviembre. 22.12.2005/1,
num. 3)

Los criterios microbiolégicos sirven también de orientacion sobre la
aceptabilidad de los productos alimenticios y sus procesos de fabricacion, manipulacién
y distribucion. La utilizacion de criterios microbioldgicos deberia formar parte integrante
de la aplicacién de procedimientos basados en los principios de analisis de peligros y
puntos de control critico (HACCP) y de otras medidas de control de la higiene. La
seguridad de los productos alimenticios se garantiza principalmente mediante un enfoque
preventivo, como la adopcion de buenas practicas de higiene y la aplicacion de
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procedimientos basados en los principios HACCP. Los criterios microbioldgicos pueden
usarse en la validacion y verificacion de los procedimientos HACCP y otras medidas de
control de la higiene. En consecuencia, es conveniente fijar criterios microbiolégicos que
definan la aceptabilidad de los procesos, asi como criterios microbiolégicos para la
seguridad de los alimentos que establezcan un limite por encima del cual un producto
alimenticio deba considerarse contaminado de forma inaceptable con los
microorganismos para los que se han fijado los criterios. (Parlamento Europeo y de la
Comision Europea. 2005. Reglamento N°2073/2005.15 de noviembre. 22.12.2005/1,
nums.4, 5)

La legislacion sugiere, ademas que:

El productor o el fabricante de un producto alimenticio debe decidir si el producto
esta listo para ser consumido como tal, sin necesidad de cocinado u otro tipo de
elaboracion para garantizar su seguridad y el cumplimiento de los criterios
microbioldgicos. Segun lo dispuesto en el articulo 3 de la Directiva 2000/13/CE del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de marzo de 2000, relativa a la aproximacion
de las legislaciones de los Estados miembros en materia de etiquetado, presentaciony
publicidad de los productos alimenticios (4), el modo de empleo de un producto
alimenticio debe figurar obligatoriamente en el etiquetado en caso de gue, de no haberlo,
no se pudiera hacer un uso adecuado del producto. Los explotadores de empresas
alimentarias deben tener en cuenta el modo de empleo en cuestion a la hora de tomar una
decision sobre las frecuencias de muestreo adecuadas para los controles con criterios
microbioldgicos. La toma de muestras del entorno en donde se llevan a cabo los procesos
de producciony transformacion en la industria alimentaria es un instrumento Gtil para
identificar y prevenir la presencia de microorganismos patdégenos en los productos
alimenticios. (Parlamento Europeo y de la Comision Europea. 2005. Reglamento
N°2073/2005.15 de noviembre. 22.12.2005/3, nums. 21, 22)

Los explotadores de las empresas alimentarias deben decidir por si mismos, como
parte de sus procedimientos basados en los principios de HACCP y otros procedimientos
de control de la higiene, la frecuencia necesaria de la toma de muestras y de realizacion
de pruebas. No obstante, en algunos casos puede ser necesario establecer frecuencias de
muestreo armonizadas a escala comunitaria, sobre todo para garantizar el mismo nivel de
controles en toda la Comunidad. Los resultados de las pruebas dependen de los métodos
analiticos utilizados y, por lo tanto, cada criterio microbioldgico debe asociarse a un
método de referencia determinado. No obstante, conviene que los explotadores de
empresas alimentarias puedan usar métodos analiticos diferentes de los métodos de
referencia, en particular métodos mas rapidos, siempre que estos métodos alternativos
produzcan resultados equivalentes. Asimismo, a fin de garantizar una aplicacion
armonizada, debe definirse un plan de muestreo para cada criterio. Es necesario, sin
embargo, permitir el uso de otros sistemas de muestreo y de pruebas, incluido el uso de
organismos indicadores alternativos, a condicién de que proporcionen garantias
equivalentes de seguridad alimentaria. (Parlamento Europeo y de la Comision Europea.
2005. Reglamento N°2073/2005.15 de noviembre. 22.12.2005/3, nums. 23, 24)

El presente Reglamento establece los criterios microbiolégicos para
determinados microorganismos y las normas de aplicacion que deben cumplir los
explotadores de empresas alimentarias al aplicar las medidas de higiene generales y
especificas contempladas en el articulo 4 del Reglamento (CE) no 852/2004. Laautoridad
competente verificara el cumplimiento de las normasy los criterios establecidos en el
presente Reglamento conforme a lo establecido en el Reglamento (CE) no 882/2004, sin
perjuicio de su derecho a realizar mas muestreos y analisis con el fin de detectar y medir
otros microorganismos, sus toxinas o metabolitos, ya sea a efectos de verificar procesos,
en el caso de alimentos de los que se sospecha no sean seguros, o en el contexto de un
analisis de riesgo. (Parlamento Europeo y de la Comision Europea. 2005. Reglamento
N°2073/2005.15 de noviembre. 22.12.2005/4, art. 1)



71

Los explotadores de las empresas alimentarias velaran por que los productos
alimenticios cumplan los criterios microbioldgicos pertinentes establecidos en el anexo 1.
A tal fin, en cada fase de produccion, transformacién y distribucion de los alimentos,
incluida la venta al por menor, los explotadores de las empresas alimentarias adoptaran
medidas, como parte de sus procedimientos basados en los principios HACCP vy la
aplicacion de buenas practicas de higiene, para garantizar que: el suministro, la
manipulacion y la transformacion de las materias primas y los productos alimenticios bajo
su control se realicen de forma que se cumplan los criterios de higiene del proceso, y que
los criterios de seguridad alimentaria aplicables durante toda la vida util de los productos
puedan respetarse en condiciones razonablemente previsibles de distribucion,
almacenamiento y utilizacién. (Parlamento Europeo y de la Comision Europea. 2005.
Reglamento N°2073/2005.15 de noviembre. 22.12.2005/4, art. 3, num. 1)

Se tomaran muestras en las zonas de trabajo y el equipo utilizados en la
produccion de los productos alimenticios cuando tal toma de muestras sea necesaria para
garantizar el cumplimiento de los criterios. En este proceso de toma de muestras se
utilizard como método de referencia la norma ISO 18593. (Parlamento Europeo y de la
Comision Europea. 2005. Reglamento N°2073/2005.15 de noviembre. 22.12.2005/4, art.
5, num. 2)

La contaminacion de alimentos por la presencia de agentes microbiolégicos
constituye un problema de salud publica que puede presentarse en varios paises del
mundo, por lo general la presencia de este tipo de contaminantes en los alimentos hace
que se produzcan enfermedades en los seres humanos.

Para controlar esto la legislacion europea sugiere que los paises miembros adopten
criterios de seguridad técnicos y cientificos armonizados sobre la aceptabilidad de los
alimentos. En la actualidad existen diversos procedimientos técnicos sobre seguridad
alimentaria, el mas popular es HACCP llamado como anélisis de peligros y puntos criticos
de control, en él se identifican, evallan, y previenen todos los riesgos de contaminacion
de productos a nivel fisico, quimico, y biolégico a lo largo de toda la cadena de
suministro, estableciendo medidas preventivas y correctivas para asegurar la inocuidad
alimentaria.

Para la aplicacion del HACCP, es importante realizar el diagrama de flujo de cada
uno de los procesos que intervienen en la elaboracion de un alimento para posterior a eso
identificar todos los posibles riesgos que se pueden presentar y sus medidas preventivas.
Solamente los peligros que representen una alta amenaza seranconsiderados en el proceso
de evaluacion, posterior a eso se deben definir los controles y los limites criticos, cuando
un valor se sale del limite establecido se lo considerardn como peligroso para el
consumidor, para finalmente implementar acciones correctivas.

Todos los procesadores de alimentos y exportadores deberan contar con un
sistema idoneo como el HACCP a fin de garantizar la inocuidad de los alimentos y por

ende ser aceptados en la Union Europea.
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4. Requisitos técnicos

4.1 Envasado y embalaje de productos alimenticios

Todos los productos alimenticios que ingresen a la Unién Europea deberan

cumplir con los siguientes requisitos:

Los materiales utilizados para el envasado y el embalaje no deberan ser una fuente de
contaminacion. Los envases deberan almacenarse de modo que no estén expuestos a
ningun riesgo de contaminacion. Las operaciones de envasado y embalaje deberan
realizarse de forma que se evite la contaminacion de los productos. En su caso, y en
particular tratdndose de latas y tarros de vidrio, debera garantizarse la integridad de la
construccion del recipiente y su limpieza. Los envases y embalajes que vuelvan a
utilizarse para productos alimenticios deberan ser faciles de limpiar y, en caso necesario,
de desinfectar. (Parlamento Europeo y del Consejo de la Union Europea. 2004.
Reglamento N°852/2004. 29 de abril. 30.4.2004/52 num.1-4)

En caso de que la legislacion alimentaria requiera informacion alimentaria
obligatoria, esta se referird a informacion que entre en una de las categorias siguientes:
Informacion sobre la identidad y la composicidn, las propiedades u otras caracteristicas
de los alimentos; informacion sobre la proteccién de la salud de los consumidores y el
uso seguro de un alimento; en particular, se referird a la informacion sobre: las
propiedades relacionadas con la composicién que puedan ser perjudiciales parala salud
de determinados grupos de consumidores, duracion, almacenamiento y uso seguro, los
efectos sobre la salud, incluidos los riesgos y las consecuencias relativos al consumo
perjudicial y peligroso de un alimento; informacion sobre las caracteristicas nutricionales
para permitir que los consumidores, incluidos los que tienen necesidades dietéticas
especiales, tomen sus decisiones con conocimiento de causa. (Parlamento Europeo y del
Consejo de la Union Europea. 2011. Reglamento N°1169/2011. 25 de octubre.
22.11.2011/26 art.4)

Por otra parte, en lo que refiere a los requisitos generales de informacion

alimentaria y responsabilidades de los explotadores de empresas alimentarias:

La informacién alimentaria no inducira a error, en particular: sobre las caracteristicas del
alimento y, en particular, sobre la naturaleza, identidad, cualidades, composicion,
cantidad, duracion, pais de origen o lugar de procedencia, y modo de fabricacion o de
obtencidn; al atribuir al alimento efectos o propiedades que no posee; al insinuar que el
alimento posee caracteristicas especiales, cuando, en realidad, todos los alimentos
similares poseen esas mismas caracteristicas, en particular poniendo especialmente de
relieve la presencia o ausencia de determinados ingredientes o nutrientes; al sugertr,
mediante la apariencia, la descripcion o representaciones pictdricas, la presencia de un
determinado alimento o ingrediente, cuando en realidad un componente presente de forma
natural o un ingrediente utilizado normalmente en dicho alimento se ha sustituido por un
componente o un ingrediente distinto. La informacion alimentaria sera precisa, clara'y
fécil de comprender para el consumidor. (Parlamento Europeo y del Consejo de la Union
Europea. 2011. Reglamento N°1169/2011. 25 de octubre. 22.11.2011/27 art.7)

En lo referente a contenido y presentacion:
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De conformidad con los articulos 10 a 35y salvo las excepciones previstas en el presente
capitulo, sera obligatorio mencionar las siguientes indicaciones: la denominacion del
alimento; la lista de ingredientes; todo ingrediente o coadyuvante tecnoldgico que figure
en el anexo 11 o derive de una sustancia o producto que figure en dicho anexo que cause
alergias o intolerancias y se utilice en la fabricacion o la elaboracion de un alimento y
siga estando presente en el producto acabado, aungue sea en una forma modificada; la
cantidad de determinados ingredientes o de determinadas categorias de ingredientes; la
cantidad neta del alimento; la fecha de duracion minima o la fecha de caducidad; las
condiciones especiales de conservacién y/o las condiciones de utilizacion; el nombre o la
razon social y la direccion del operador de la empresa alimentaria a que se refiere el
articulo 8, apartado 1; el pais de origen o lugar de procedencia cuando asi esté previsto
en el articulo 26; el modo de empleo en caso de que, en ausencia de esta informacion,
fuera dificil hacer un uso adecuado del alimento; a informacion nutricional. (Parlamento
Europeo y del Consejo de la Union Europea. 2011. Reglamento N°1169/2011. 25 de
octubre. 22.11.2011/28 art.9)

En lo referente a requisitos linglisticos:

Sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 9, apartado 3, la informacién alimentaria
obligatoria figurara en una lengua que comprendan facilmente los consumidores de los
Estados miembros donde se comercializa el alimento. En su propio territorio, los Estados
miembros en que se comercializa un alimento podréan estipular que las menciones se
faciliten en una o mas lenguas de entre las lenguas oficiales de la Union Europea. Los
apartados 1y 2 no excluyen la posibilidad de que las menciones figurenen varias lenguas.
(Parlamento Europeo y del Consejo de la Union Europea. 2011. Reglamento
N°1169/2011. 25 de octubre. 22.11.2011/30 art.15)

En lo que respecta a lista de ingredientes:

La lista de ingredientes estara encabezada o precedida por un titulo adecuado que conste
0 incluya la palabra «ingredientes». En ella se incluiran todos los ingredientes del
alimento, en orden decreciente de peso, segln se incorporen en el momento de su uso
para la fabricacion del alimento. Los ingredientes se designaran por su denominacion
especifica, conforme, en su caso, a las normas previstas en el articulo 17 y en el anexo
VI. Todos los ingredientes presentes en la forma de nano materiales artificiales deberan
indicarse claramente en la lista de ingredientes. Los nombres de dichos ingredientes
deberan ir seguidos de la palabra «nano» entre paréntesis. (Parlamento Europeo y del
Consejo de la Union Europea. 2011. Reglamento N°1169/2011. 25 de octubre.
22.11.2011/30 art.18)

En lo que refiere a etiquetado de determinadas sustancias o productos que causen

alergias o intolerancias:

Se indicaran en la lista de ingredientes de acuerdo con las normas establecidas en el
articulo 18, apartado 1, con una referencia clara a la denominacion de la sustancia o
producto segun figura en el anexo 11, y la denominacion de la sustancia o producto segun
figura en el anexo |1 se destacara mediante una composicion tipogréfica que la diferencie
claramente del resto de la lista de ingredientes, por ejemplo, mediante el tipo de letra, el
estilo o el color de fondo. Sino hay lista de ingredientes, la indicacion de las menciones
a que se refiere el articulo 9, apartado 1, letra c), incluira la palabra «contiene» seguida
del nombre de la sustancia o el producto segun figura en el anexo Il. Cuando varios
ingredientes o0 coadyuvantes tecnologicos de un alimento provengan de una uUnica
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sustancia o producto que figure en el anexo I, debera especificarse asi en el etiquetado
para cada ingrediente y coadyuvante tecnolégico. (Parlamento Europeo y del Consejo de
la Union Europea. 2011. Reglamento N°1169/2011. 25 de octubre. 22.11.2011/32 art. 21)

En lo que respecta a fecha duracién minima, fecha de caducidad, y fecha de
congelacion:

En el caso de alimentos microbiolégicamente muy perecederos y que por ello puedan
suponer un peligro inmediato para la salud humana, después de un corto periodo de
tiempo, la fecha de duraciéon minima se cambiara por la fecha de caducidad. Después de
su «fechade caducidad», elalimento no se consideraraseguro de acuerdo con lo dispuesto
en el articulo 14, apartados 2 a5, del Reglamento. (CE) no 178/2002 (Parlamento Europeo
y del Consejo de la Union Europea. 2011. Reglamento N°1169/2011. 25 de octubre.
22.11.2011/32 art.24)

En lo que refiere a pais de origen o lugar de procedencia:

La indicacion del pais de origen o el lugar de procedencia sera obligatoria: cuando su
omision pudiera inducir a error al consumidor en cuanto al pais de origen o el lugar de
procedencia real del alimento, en particular si la informacién que acompafia al alimento
o la etiqueta en su conjunto pudieran insinuar que el alimento tiene un pais de origen o
un lugar de procedencia diferente. (Parlamento Europeo y del Consejo de la Unién
Europea. 2011. Reglamento N°1169/2011. 25 de octubre. 22.11.2011/33 art.26)

El objetivo primordial que la legislacion europea busca con respecto al envasado
de productos alimenticios es proteger la salud del consumidor, para esto la normativa
europea es clara al momento de definir los requisitos que deben cumplir los empaques de
alimentos siendo los siguientes: deben mostrar su durabilidad, resistencia a la humedad,
calor, frio, aceite, oxigeno, liquidos solventes, vapores, etc. Ademas de estas
caracteristicas deberan mostrar ligereza, hermeticidad y flexibilidad.

Por otra parte, en lo que refiere a etiquetado, la normativa europea sefiala que
existen dos tipos de disposiciones que se aplican a los alimentos: las llamadas normas
generales sobre etiquetado de alimentos y las disposiciones especificas para determinados
grupos de alimentos. En las normas generales sobre etiquetado deberd constar la
informacion nutricional del alimento y la lista de ingredientes.

En lo que respecta a disposiciones especificas tenemos las siguientes: en el
contenido y presentacion serd importante mencionar aparte de la informacion nutricional
si el alimento dentro de sus ingredientes posee algun otro componente que cause alergias.
En lo que refiere a requisitos linglisticos la informacion alimentaria constara en el idioma
donde se comercializara el producto. En lo que respecta a la lista de productos éstos se
indicardn de forma decreciente y en funcion a su peso. En lo que refiere a fechas de

caducidad se ubicara la fecha en funcion al alimento que se va a comercializar.
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5. Requisitos Nacionales para la exportacién de chocolate en barra

Las relaciones comerciales entre el Ecuadory la Union Europea en los Gltimo afios
ha venido de menos a mas, los productos que han tenido mayor representatividad en lo
referente a exportaciones han sido el camardn, el banano, café, atin, entre otros, sin
embargo en los Gltimos afios el chocolate poco a poco se ha ido posicionando en este
mercado debido a sus maltiples bondades que ofrece, ademas que este producto es muy
apetecido por los consumidores europeos, lo que ha permitido a las MIPYMES
consolidarse en este mercado.

Por otra parte, a pesar de su demanda, los exportadores sostienen que su
comercializacion no ha sido facil, ya que el mercado europeo es muy exigente ya que sus
clientes buscan que dichos productos cumplan con una serie de normas que garanticen
varios aspectos relacionados a calidad, inocuidad alimentaria, medio ambiente, seguridad
y salud laboral, entre otros.

En el Ecuador existen un organismo llamado Agrocalidad, el cual es parte del
Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca, cuyo fin es definir y ejecutar
acciones politicas de control y regulacién para la proteccién y el mejoramiento de la
sanidad animal, vegetal e inocuidad alimentaria.

Dicho organismo en lo que respecta a inocuidad alimentaria mantiene un manual
de buenas practicas agricolas el cual consta de un conjunto de principios, normas, y
recomendaciones técnicas aplicables a la produccion, procesamiento y transporte de
alimentos cuyo fin esta orientado a preservar la salud humana, proteger el ambiente, y
mejorar las condiciones de trabajo de agricultores y sus familias.

Dentro de los requisitos nacionales que forman parte de las buenas practicas
agricolas esta la inocuidad de los alimentos que permite garantizar al consumidor un
producto sano e inocuo libre de contaminantes que pueden estar presentes en los
alimentos como vidrios, virutas o plasticos, ademas de residuos quimicos y biologicos
que pueden afectar a la salud humana.

Por otra parte, en lo que respecta al cuidado y manejo del medio ambiente, se
refiere a la preservacion y cuidado del suelo, agua, especies vegetales, y barreras naturales
que se encuentran dentro de este contexto, finalmente el aspecto de seguridad laboral, se
refiere a brindar las mejores condiciones de trabajo para beneficio de los agricultores,
capacitando en el uso de equipos y herramientas e identificando peligros que pueden

afectar su seguridad y salud.
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Para obtener la certificacion de buenas practicas agricolas, es necesario cumplir
los siguientes requisitos como: seleccionar el terreno donde se va a cultivar, el objetivo
de este proceso consiste en identificar los posibles riesgos de contaminacién que se
pueden presentar, el siguiente paso consiste en gestionar el suelo, esto quiere decir que se
deberé preparar el suelo para impedir la degradacion del mismo, el tercer paso consiste
en planificar la siembra paraque el cultivo se desarrolle con normalidad, elcuarto proceso
consiste en implementar actividades de mantenimiento y cuidado de la produccion.

El quinto proceso implica fertilizar con nutrientes a los cultivos, para que crezcan
sanos y se eleve la produccién agricola, el sexto proceso implica realizar un manejo
adecuado de los cultivos, implementando controles de plagas, para esto ademas se debera
usar agua de calidad, el séptimo proceso consiste en realizar una adecuada cosecha,
postcosecha y transporte a fin de que los productos agricolas no se contaminen, para
garantizar esto es importante monitorear las areas e instalaciones de la finca, en este
proceso interviene a su vez los cuidados que se le deben brindar al trabajador ya para

realiza esta tarea es necesario incorporar maquinaria y herramienta de trabajo.
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Capitulo cuarto
Analisis de caso, chocolateen barra elaborado concacao fino
de aroma, finca Samay

El presente capitulo tiene como objetivo describir al sector chocolatero
ecuatoriano a fin de conocer cdmo se encuentra este sector en lo que refiere a la oferta de
derivados del cacao en el mercado nacional.

El segundo objetivo consiste en realizar un diagndstico de los procesos que
intervienen desde la siembra hasta el proceso de industrializacion del chocolate a fin de
determinar si la finca Samay cumple con la normativa técnica en lo referente a calidad
para exportar barras de chocolate hacia la Union Europea. Para cumplir este objetivo se
hizo uso de dos normas reconocidas a nivel internacional como lo es la norma para
produccion agricola llamada GLOBAL GAP y la herramienta de buenas practicas de
manufactura o BPM.

1. Caracteristicas del arbol de cacao

El cacao es nativo de tierras tropicales cuyo origen se centra en paises como
México, Centroamérica, y Sudamérica, en la actualidad existen variedades presentes en
otros continentes como Africa y zonas tropicales de Asia. Es un arbol de hoja perenne y
tronco larguirucho, aungue realmente es una especie pequefia, mide de 4 a 8 metros de
altura y de 5 a 20 centimetros de ancho, cuenta con una raiz principal que se adentra
varios metros por debajo de la superficie del suelo, presenta hojas delgadas de un brillante
verde oscuro que se disponen de forma alterna y cuya base es redondeada mientras que
la punta es alargada, miden entre 20 y 35 centimetros de largo y 7 a 8 centimetros de
ancho.

Desarrolla flores pequefias color amarillo palido a rosa que se agrupan en racimos
que crecen directamente en el tronco, los frutos son vainas rojizas a marrones, de forma
cilindrica o esférica que contienen numerosas simillas en una pulpa viscosa
(Bioenciclopedia 2015, parr.2). Este arbol por lo general debe ser cultivado por debajo de
los 300 metros sobre el nivel del mar, necesita de mucha luz y humedad, ademas de

agentes polinizadores como los insectos que ayuden a la flor producir las sustancias
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bioquimicas para producir este alimento. En lo que respecta a requerimientos
agroecoldgicos esta planta necesita:

Una precipitacion pluvial minima y maxima manejable entre 1400 y 3000 mm
respectivamente, el rango de temperatura promedio anual va de 23° a 30°, siendo el
optimo de 25°, se cultiva casi desde el nivel del mar hasta los 1200 msnm, siendo el
Optimo de 500 a 800 msnm, necesita una humedad relativa anual promedio de entre el 70
y 80%, el cultivo de cacao requiere estar libre de vientos fuertes persitentes a lo largo del
proceso productivo, la luminosidad es variable dependiendo del ciclo productivo en el
que se encuentre, siendo del 40 al 50% para el cultivo en crecimiento menor de 4 afios y
del 60 al 75% para plantacién en produccion mayor de 4 afios, se estabelce en suelos de
profundidad de 0,60 cm a 1,50 metros, no son muy recomendables suelos muy finos o
gruesos, un buen drenaje es esencial y deseable (UNODC 2014, 9)

El cacao es el fruto que proviene de los arboles de hoja perenne del género
Theobrama que se divide en 22 especies, siendo la mas conocida Theobrama cacao. Su
habitat natural estaen zonas ecuatoriales donde los factores climaticos como temperatura,
humedad, luz solar y lluvia son propicios para su crecimiento. Segun informacién de la
Organizacion Internacional del Cacao (ICCO, por sus siglas en inglés), existen tres
variedades de arboles de cacao:

e Forastero, conformado por un extenso grupo de poblaciones cultivadas, semi-
silvestres y silvestres, de las cuales la Amelonado es la mas ampliamente
sembrada (incluyendo las variedades Comum en Brasil, Amelonado de Africa
Occidental, Cacao Nacional de Ecuador y Matina o Ceyland en Costa Rica y
Meéxico).

e Criollo, que dominé el mercado hasta mediados del siglo XVIII, pero del que
actualmente quedan pocos arboles puros.

e Trinitario, descendiente de un cruceentre Criollo y Forastero surgido en Trinidad,
que se esparcio a Venezuela y de alli a Ecuador, Cameruin, Samoa, Sri Lanka, Java
y Papla Nueva Guinea. ICCO, sefiala que en general los granos finos provienen
de arboles de las variedades criollo o trinitario, mientras que los granos corrientes

vienen de arboles forasteros.

Existen, sin embargo, excepciones como la variedad Nacional (sabor Arriba) en

Ecuador que es considerada como forastero pero que produce cacao fino o de aroma,
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mientras gue existen granos de Camerdn producidos por arboles trinitarios pero que son
clasificados como corrientes.

2. Cultivo de cacao en Ecuador

La estratificacion del cultivo de cacao en Ecuador estad representada
principalmente por pequefios productores, aproximadamente el 70%, seguido por
productores medianos con un 20% y grandes productores que representan
aproximadamente un 10%. Segin la International Cocoa Organization, Ecuador se
encuentra entre los principales productores de granos de cacao, ocupa el tercer lugar a
nivel mundial, representa el 7% de la produccion mundial total.

Segun fuentes del Ministerio de Agricultura y Ganaderia, “el cultivo de cacao
tiene importante aporte al PIB agricola con alrededor del 3. De la produccién nacional,
aproximadamente, el 86% se lo destina a la exportacion” (ESPOL, INIAP 2019, 50).

2.1 Caracterizacion socioecondémica de los productores de cacao

En la actualidad alrededor del 84% del cultivo de cacao es monocultivo, es decir
que no es mezclado con otras especies de cacao, el cultivo restante se encuentra asociado
a otras especies frutales. Por otra parte, es importante mencionar que ‘el productor
cacaotero, en promedio, tiene 58 afios de edad, cuenta con ocho afios de educacion y
dispone de alrededor de cinco hectareas al cultivo de cacao” (ESPOL, INIAP 2019, 51).

Tabla 3
Caracterizacion de los productores de cacao
. . Nivel de
Provincia =i 2Bl NWS' eE educaglon Af:ces_o’a asociatividad

productor (afios promedio) | capacitacion (%) (%)
Azuay 52 8 0 0
Bolivar 62 5 71 43
Carchi 60 8 0 0
Cotopaxi 49 9 50 0
El Oro 59 9 83 33
Esmeraldas 54 6 57 39
Guayas 59 6 36 7
Imbabura 42 9 50 50
Los Rios 54 8 8 14
Manabi 54 8 28 14
Morona
Santiago 53 7 100 13
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Napo 47 11 75 38
Orellana 46 8 50 17
Pastaza 53 5 94 6

Pichincha 54 8 88 50
Santa Elena 47 10 33 0

Santo

Domingo de

los Tsachilas 63 12 100 100
Sucumbios 63 6 50 17
Zamora

Chinchipe 53 8 89 30
Nacional 54 8 56 25

Fuente: ESPOL, INIAP 2019. Elaboracion propia

Tal como se puede observar en el presente cuadro, la edad media de los
productores de cacao en el Ecuador es de 54 afios lo que hace pensar que tienen
conocimiento en la siembra de esta fruta, por otra parte, el porcentaje promedio de
productores que acceden a capacitacion es de solamente el 56% dejando asiun 44% que
no lo tiene, en lo que respecta al porcentaje promedio de asociatividad de igual forma

solamente es del 25% lo que hace suponer que la mayoria de productores no se asocia.

2.2 Localizacion de la produccion de cacao

En sumayoria la produccion de cacaose concentra en zonas tropicales y himedas,
como Guayas, Los Rios, Esmeraldas y Manabi desde los inicios de las exportaciones fue
en estas provincias que se plantaron grandes cultivos de cacao nacional o fino de aroma.
En la dltima década la variedad CCN51 ha tomado mucha fuerza debido a que es un tipo
de variedad de cacao que soporta las plagas y enfermedades lo que lo hace muy
productivo, sin embargo, su sabor y aroma no es el mismo que el cacao sabor arriba.

Tabla 4
Productividades reportadas 2017 en cacao CCN51 y Nacional, en toneladas
de almendra seca por hectarea

Provincias CCN51 Nacional

SIERRA

Carchi 1,76 2,61
Imbabura 0,8 1,06
Pichincha 0,32 0,73
Cotopaxi 0,23 0,49
Bolivar 0,44 0,91
Azuay 0,17 0,33
COSTA
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Esmeraldas 0,49 0,77
Santo Domingo de los Tsachilas 1,36 1,05
Los Rios 0,32 0,63
Guayas 0,24 0,56
Manabi 0,3 0,76
Santa Elena 1,32 121
El Oro 0,35 0,56
ORIENTE

Sucumbios 0,4 0,51
Napo 0,33 0,71
Orellana 0,32 0,5
Pastaza 0,19 0
Morona Santiago 0,48 1,42
Zamora Chinchipe 0,66 1,55
NACIONAL 0,65 0,33

Fuente: ESPOL, INIAP 2019. Elaboracion propia

La tabla 4 indica que la produccion de la variedad de cacao sabor arriba o llamado
también nacional, es mas baja arrojando un nivel de produccion de 0,33 toneladas de
almendra seca por hectarea versus la variedad CCN-51 la cual es de 0,65 toneladas de
almendra seca por hectarea, asi lo determina un estudio realizado por organismos de
investigacion del Ecuador mencionando que, “las productividades del cacao son bajas; y
se debe, en el caso del cacao nacional, a problemas de densidades inadecuadas (857
plantas por hectérea), alta incidencia de enfermedades, (apenas 5 mazorcas sanas por
arbol), plantaciones viejas, y plantaciones con material genético no certificado” (ESPOL,
INIAP 2019, 52).

Por lo tanto, estas estadisticas, indican que en el Ecuador existen mas plantaciones
de cacao de la variedad CCN-51, que de la variedad sabor arriba, provocando una
desventaja competitiva ya que el chocolate fino de aroma requiere de la variedad de cacao
denominado sabor arriba.

A pesar de que la variedad de cacao sabor arriba es baja a nivel nacional, en el
caso de la provincia de Manabi la presencia de esta fruta es alta ya que existen zonas
agroecoldgicas de alta potencialidad que pueden explotarse, lo que permite a la finca

Samay aprovechar esta ventaja debido a la zona donde crece esta fruta.
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2.3 Comercializacién del cacao

Durante afios el cacao que se produce en el territorio ecuatoriano ha sido vendido
en grano y no se lo ha industrializado, ademas el valor agregado es muy bajo debido a
que los Unicos procesos que se le han agregado es el secado y el fermentado, muchas
veces este proceso es aplicado de manera ineficiente lo que provoca que se obtenga una
almendra de baja calidad repercutiendo en los precios de comercializacion.

El acopio de toda la produccion de cacaose lo realiza en la ciudad de Guayaquil,
por lo general los pequefios productores que se encuentran en las zonas aledafias de las
provincias de Esmeraldas, Manabi, Guayas, Los Rios, Santo Domingo de los Tséachilas,
Orellana y Sucumbios lo cultivan y lo comercializan hacia esta ciudad para que a la vez
sea vendido a empresas multinacionales que se encargan de producir cacao en polvo,
manteca de cacao, licor de cacao, materias primas importantes para la produccion del
chocolate.

Por otra parte, un porcentaje de la produccion es explotado para ciertos mercados
que son un tanto mas exigentes como es el caso de la Union Europea ya que para la
compra de la almendra se necesitan cumplir ciertos estdndares como por ejemplo el
comercio justo, esta forma de comercializacién se basa en el cumplimento de parametros
establecidos bajo normas o criterios que el cliente requiere que se cumplan, otro de los
requerimientos que estos clientes buscan es que en la explotacion de la fruta, el cacao sea
organico Yy certificado.

Se pueden citar otros programas como el Rainforest Alliance, el objetivo de este
programa consiste en que el cacao sea cultivado bajo criterios de proteccion ambiental y
social, un ejemplo de aquello es, “el nicho de mercado para cacao con Denominacion de
Origen o el cacao que se produce en una regidn muy particular: en este caso se encuentra
el cacao arriba, caracteristico del Ecuador” (ESPOL, INIAP 2019, 56).

Aqui la importancia de que la finca Samay cumpla con todas estas certificaciones
y para lograr aquello esimportante realizar un diagnostico con normas reconocidas a nivel
internacional como la norma GLOBAL GAP en el proceso del cultivo del cacaoy en el
proceso de industrializacién con el uso de la herramienta de buenas practicas de
manufactura la cual es la base para certificarse con 1SO 22000:2015 la cual trata sobre

seguridad alimentaria.
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2.4 Cadenade valor del cacao

Todos los productos agricolas que se comercializan recorren una cadena, en el
caso del cacao sucede algo similar antes de que llegue al consumidor final, el inicio de
esta cadena se da cuando los pequefios productores lo cultivan y después lo acopian para
venderlo en el puerto de Guayaquil, una vez se concentra la produccion de la almendra,
esta es enviada a intermediarios internacionales o empresas multinacionales que se

encargaran de industrializarla.
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Figura 10. Cadena de valor del cacao
Fuente: ESPOL, INIAP 2019. Elaboracién propia

La figura 10 indica como funciona el encadenamiento del cacaoecuatoriano desde
su cultivo hasta su industrializacion, este grafico permite visualizar con mayor amplitud

como el productor y los intermediarios, intervienen enla cadena de valor del cacao.

3. Descripcion del sector chocolatero ecuatoriano

La calidad de la produccion de cacao y por ende de chocolate depende de

elementos como es el tipo genético, condiciones naturales del lugar de las plantaciones y
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el manejo integral del cultivo. Para el producto final son de gran importancia las
actividades de post cosecha, incluyendo a la fermentacién, secadoy almacenamiento.
La figura 11 presenta la caracterizacion de la cadena del cacao-chocolate, descrito

por los actores de este sector.
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Figura 11. Cadena de valor del chocolate
Fuente: INIAP, 2018. Elaboracion propia

Solamente el 10% de los granos de cacao producidos en Ecuador se procesan a
nivel local para la obtencion de semielaborados (polvo de cacao, torta, mantecay licor) y
lo demas tiene como destino la exportacion; al tiempo que apenas 1% de los granos es
transformado a chocolate (barras, tabletas, bombones, coberturas, en polvo, relleno,
bafios, chocolate blanco y otros) en el pais. Ademas, en el Gltimo afio, del total de
exportaciones de cacaoy elaborados, cerca de 91% correspondié a cacao en grano.

La proporcion de industrializacion del cacaoen Ecuador es baja en comparacion
con la proporcién de otros grandes productores de cacao del mundo, el Ecuador exporta
cacao a través de 3 vias, que se refieren a distintas etapas de elaboracion y son: granos de
cacao, semielaborados y producto terminado. En el caso de granos de cacao, el Ecuador
exporta dos tipos de grano de cacao, el cacao sabor arriba o fino de aroma y el CCN51.
En lo que respecta al fino de aroma es caracteristico debido a sus propiedades de aroma
y sabor y por otra parte el grano de cacao CCN51 el cual es tipo de cacao hibrido, la
caracteristica principal de este tipo de grano es su alto contenido en grasa la cual sirve
para elaborar varios productos de confiteria, ademas de su alta productividad debido a
que es muy resistente a enfermedades. Segin ANECACAO, “durante el afio 2018 las

exportaciones de semielaborados representaron el 6,33% del suministro exportable total
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de cacaoy sus productos procesados con un valor FOB de 47 millones de dodlares, los
principales destinos de é€stos, productos fueron la Union Europea y Estados Unidos”
(ANECACAO 2019, 3)

En lo que respectaa semielaborados encontramos al licor de cacao, nibs de cacao
y pasta de cacao. El licor de cacao es una pasta fluida que se obtiene del cacao a través
de un proceso conocido como molienda, se usa como materia prima para la produccion
de chocolate y de algunas bebidas alcohdlicas. El licor de cacaocuando se lo somete al
proceso de prensado se obtiene la manteca y el polvo de cacao, la manteca de cacao es
usada en la industria para elaborar cosméticos, mientras que el polvo se usa para la
preparacion de bebidas y cereales. Por otra parte, los nibs de cacao se obtienen a partir
del tostado del grano fermentado de cacao, las semillas se descascarany se obtienen los
nibs de cacao para mezclarlos con chocolate fino de aroma al 60%.

Por otra parte, segun estadisticas de ANECACAO, el Ecuador en lo que respecta
a producto terminado, apenas exporta el 1%, “debido a los costos que genera elaborar el
producto, la logistica del envio, y la preferencia que tenga el consumidor, si embargo
PRO ECUADOR, manifiesta que las exportaciones de cacaoen los ultimos afios han ido
creciendo alrededor del 5% destacando que su consumo se va consolidando en varios
paises europeos y que se esta ingresando a mercados emergentes como el asiatico, ademas
sostiene que empresas como Pakari, Caoni, Republica del Cacao, Montecristi, Hoja
Verde, entre otras, se han ido posicionando internacionalmente” (LIDERES 2016, parr.8).

Del total de la exportacion ecuatoriana se estima que un 70% es cacao fino de
aroma mientras que el restante 30% pertenece a otras variedades como el CCN5L1.
Ecuador se posiciona como el pais mas competitivo de América Latina en este campo,
seguido de lejos por Venezuela, Panama y México, que son paises que poco a poco han

incrementado su participacion enel mercado mundial del cacao fino en grano.

3.1 Empresas productoras de chocolate en Ecuador

La industria de procesamiento de los granos tiene dos segmentos claros:
produccion de semielaborados (insumos para productos alimenticios, cosméticos y de
salud), y manufactura de chocolate como producto final Alrededor de 90% del cacao
ecuatoriano se exporta en grano.

Los principales actores de esta industria comprenden tanto empresas locales,
como subsidiarias de corporaciones multinacionales, asi como firmas orientadas al

mercado interno y aquellas con importantes ventas al exterior. Entre las mas reconocidas
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se incluyen a Ferrero del Ecuador S.A., con ventas por USD 77.2 millones en 2014),
Nestlé Ecuador S.A., con ingresos por actividades ordinarias de USD 516.3 millones en
todas sus lineas de negocio, Confiteca C.A., USD 63 millones, Universal Sweet Industries
S.A., USD 48.1 millones, Mondelez Ecuador Cia. Ltda., subsidiaria de Mondelez
International, Inc.; con ingresos de USD 90.4 millones en todas sus lineas), Ecuador
Cocoa & Coffee Ecuacoffee S.A., USD 29.4 millones, Cacaos Finos Ecuatorianos S.A.
Cafiesa., USD 5.6 millones, entre otras.

Siete marcas ecuatorianas de chocolate formaron con ayuda de Pro Ecuador un
consorcio de exportacion que en conjunto representan el 60% de las consignas de este
producto hacia Estados Unidos, Europa y Asia, este nuevo grupo de empresas toman la
estrategia de promocion conjunta en busca de nuevos destinos para sus productos.

Las marcas Caoni, Kallari, Choco Art, Pacari, Valdivian, Hoja Verde y
Ecuartesanal, que se expenden en mercados internacionales con el diferencial de ser
producido con cacao organico, bajo el esquema del Comercio Justo (Fair Trade) y en
recetas que benefician a la salud de los consumidores, libres de soya, bajos en azlcar,

algunos no contienen leche y poseen certificaciones ambientales y sociales.

4. Metodologia de lainvestigacion

Se realiz6 un andlisis general de las medidas arancelarias y medidas no
arancelarias, para llegar a describir las caracteristicas especificas como son los requisitos
técnicos y de evaluacion de la conformidad, las cuales son requeridas por el mercado
europeo para importar barras de chocolate elaborado con cacao fino de aroma. La
informacién fue recopilada de fuentes primarias y secundarias, por medio de métodos
como la observacion, se realizé una visita a la finca Samay con el objetivo de indagar los

procesos de siembra, cosecha, post cosecha e industrializacion del chocolate en barra.

5. Metodologia de recoleccién de datos

El método general de investigacion que se aplicd fue el inductivo, ya que se partio
de hechos particulares aceptados como validos, para llegar aconclusiones cuya aplicacion
son de caracter general. El tipo de investigacion que se llevé a cabo fue el descriptivo, ya
que se describen las caracteristicas especificas requeridas por el mercado europeo para

barras de chocolate elaborado con cacao fino de aroma.
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Se utilizaron bases de datos internacionales tales como: Trade Map, European
Market Help Desk, en el ambito nacional se utilizaron fuentes del Banco Central del
Ecuador, INEN, Ministerio de Industrias y Productividad, Fedexport, entre otras.

La informacion fue recopilada de fuentes primarias y secundarias, por medio de
técnicas como la entrevista realizdndola al personal que trabaja tanto en el campo como
en el proceso de produccion de las barras de chocolate, ademas de la revision documental
del acuerdo comercial entre el Ecuador y la Union Europea, textos y publicaciones de
organismos nacionales e internacionales en el &mbito de comercio exterior.

Al tratarse de una investigacion netamente descriptiva, no se ha determinado
técnicas estadisticas de procesamiento de los datos, debido a que se recolectd informacion
del acuerdo comercial entre el Ecuador y la Union Europea y textos relacionados con la

situacion y caracteristicas del comercio en lo referente a barreras no arancelarias.

A fin de determinar cémo se encuentra el proceso de siembra de la finca Samay
se ha tomado como referencia la norma internacional GLOBAL GAP para la produccion
agropecuaria y cuyo objetivo consiste en conseguir una produccion segura y sostenible
con el fin de beneficiar a productores, minoristas y consumidores en todas las partes del
mundo. La certificacion GLOBAL GAP, cubre las siguientes areas como: inocuidad y
trazabilidad alimentaria, medio ambiente, salud y seguridad del trabajador, manejo
integrado del cultivo, manejo integrado de plagas, sistema de gestion de calidad y analisis
de peligros y puntos criticos de control, lo que la hace obtener grandes beneficios a nivel
de la produccion, y reduce el desperdicio de recursos necesarios.

Por otra parte, la herramienta de buenas practicas de manufactura también fue
aplicada durante el proceso de industrializacién del chocolate a fin de constatar los
requisitos técnicos que se demandan durante este proceso, los aspectos que la BPM exige
son los siguientes: disefio y construccion, distribucion de areas, pisos, paredes, techos,
ventanas, instalaciones eléctricas, iluminacion, calidad del aire, ventilacion, control de
temperatura, instalaciones sanitarias, equipos, utensilios, medidas de proteccion e
higiene, materias primas, procedimientos, envasado, etiquetado, almacenamiento,
distribucién, transporte y control de calidad.

6. Estudio de caso

6.1 Descripcion de laempresa
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La finca Samay se encuentra ubicada en la provincia de Manabi, tiene una
extension de 80 hectareas. La produccion de cacao actualmente abarca alrededor de 40
hectareas, de la variedad cacao arriba o fino de aroma, las instalaciones de la planta
procesadora tienen una superficie de 500 metros cuadrados, divididas en las siguientes
areas: recepcion, limpieza, industrializacion, envasado, almacenamiento y bodega. La
empresa funciona alrededor de 10 afios tiempo que le ha permitido consolidarse en el
mercado ecuatoriano ofreciendo una variedad de elaborados de cacao como el cacaoen
polvo, manteca de cacao, y chocolates. Actualmente la empresa se encuentra en proceso
de expansion por lo cual es importante que identifique sus procesos en lo que respecta a
normas de calidad para que la misma pueda exportar sus chocolates hacia la Union

Europea.

6.2 Descripcion de los procesos de la siembra del cacao e industrializacién del

chocolate

La finca se compone de dos macroprocesos: el primero indica el proceso de
cultivo del cacao, y el segundo indica el proceso de industrializacion del chocolate, una
vez obtenida la materia prima como es el cacao fino de aroma. Con el objetivo de
determinar si la empresa cumple con las normas de calidad en lo que respecta a la
elaboracion de productos alimenticios se ha tomado como referencia todos los procesos
que interfieren desde su siembra hasta el proceso de industrializacién del cacao en

chocolate.
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6.2.1 Identificacion de los procesos de siembrae industrializacién del cacao

“—> SIEMBRA FERMENTACION n

TOSTADO CONCHADO

LIMPIEZA Y
DESCASCARILLADO

ENVASADO ETIQUETADO EMPACADO ALMACENAMIENTO

TRANSPORTE

Figura 12. Proceso de siembra e industrializacion del cacao
Fuente: Samay, 2019. Elaboracién propia
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6.2.1.1 Identificacion de los procesos de cultivo del cacao

La figura 13 indica todos los procesos que intervienen en el cultivo del cacao
fino de aroma acompafiado de las normas que hacen referencia el cumplimento de los

requisitos técnicos y de evaluacién de la conformidad que debe cumplir el cacao.

Contenido
Reglamento CE maximo  de
N°1881/2006 cadmio en los
productos
alimenticios
La norma no define
un procedimiento
especifico en este
proceso
La norma no define
un procedimiento
especifico en este
proceso
Limites maximos de
residuos de plaguicidas, Reglamento CE
pesticidas y fungicidas en - N°396/2005
alimentos y piensos de
origen vegetal

La norma no define
un procedimiento
especifico en este
proceso

La norma no define
un procedimiento
especifico en este
proceso

La norma no define
un procedimiento
especifico en este
proceso

Figura 13. Proceso de siembra e industrializacion del cacao
Fuente: Samay, 2019. Elaboracion propia
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6.2.1.2 Identificacion de los procesos de industrializacion del chocolate

De igual manera, la figura 14 indica los procesos que intervienen en la
industrializacién del chocolate, como se puede observar la herramienta de buenas

practicas de manufactura intervienen en cada etapa del proceso.

%

1B B

Normas de
etiquetado  para

chocolate
Directiva 2000/
36/ CE

Figura 14. Proceso de siembra e industrializacion del cacao
Fuente: Samay, 2019. Elaboracién propia
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6.3 Resultados de laevaluacion de cumplimiento

6.3.1 Resultados de laevaluacion de cumplimiento Norma GLOBAL GAP

Con el objetivo de realizar la evaluaciéon del cumplimiento de la norma
GLOBAL GAP en la finca Samay se realizd una visita de campo en donde se
identificaron los procesos que conlleva la siembra del cacao, para lograr aquello se
entrevistd al personal que trabaja en la finca y se utilizd un check list de la norma
GLOBAL GAP, este check list estd compuesto de una serie de preguntas junto con los
criterios de cumplimiento que menciona la norma a fin de determinar si se cumplian o
no los requerimientos de buenas practicas en la produccion agricola del cacao, en
algunos criterios, se solicitd la documentacion requerida a fin de justificar su
cumplimiento. Para el criterio de calificacion, se uso 1 para determinar si se cumplia,
1 si no se cumplia, 1 sino aplica, al final la matriz arroj6 un niamero de cumplimiento
para cada requisito en base a estos tres criterios. La norma GLOBAL GAP se compone
de 69 requisitos los cuales se resumen a continuacion:

Tabla 5
Numero de requisitos de la Norma GLOBAL GAP-Finca Samay

Numero de requisitos de la norma
Sl NO N/A
64 5 0

Fuente: GLOBAL GAP, 2005
Elaboracién propia

Para obtener el porcentaje de cumplimiento de cada criterio, se realizd una
regla de tres con respecto al total de requisitos, que en este caso fue de 69 criterios
analizados, los resultados de la evaluacion fueron los siguientes:

Tabla 6
Porcentaje de requisitos gue se cumplen Norma GLOBAL GAP-Finca Samay

Requisitos que se cumplen
100 69
92,75 64

Fuente: GLOBAL GAP, 2005
Elaboracién propia

El porcentaje de cumplimiento de la norma GLOBAL GAP aplicada en la finca
Samay fue del 92,75%.
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Tabla 7

Porcentaje de requisitos que no se cumplen Norma GLOBAL GAP-Finca Samay

Requisitos que no se
cumplen

100 69
7,25 S

Fuente: GLOBAL GAP, 2005
Elaboracion propia

Por otra parte, el nivel de no cumplimento fue del 7,25%.

Tabla 8
Porcentaje de requisitos que no aplican Norma GLOBAL GAP-Finca Samay

Requisitos que no aplican
100 69
0,00 0

Fuente: GLOBAL GAP, 2005
Elaboracion propia

El porcentaje de requisitos que no aplican fue del 0%.

Porcentaje de cumplimiento de criterios
Norma GLOBAL GAP - Finca SAMAY

LN
NO

Figura 15. Porcentaje de cumplimiento de criterios Norma GLOBAL GAP- Finca Samay
Fuente: GLOBAL GAP, 2005. Elaboracion propia

La figura 15 indica el porcentaje de cumplimento de criterios de la norma
GLOBAL GAP aplicado en la finca Samay, el cual fue del 93% y el 7% de no

cumplimie nto.
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A continuacion, se presentan los porcentajes de cumplimiento de la norma
GLOBAL GAP por capitulo, son los siguientes:

Tabla 9

Porcentaje de cumplimiento capitulo de Trazabilidad Norma GLOBAL GAP-Finca
Samay

TRAZABILIDAD

% DE CUMPLIMIENTO
100,00

Fuente: GLOBAL GAP, 2005
Elaboracion propia

Tabla 10
Porcentaje de cumplimiento capitulo de variedades, semillas y patrones Norma
GLOBAL GAP-Finca Samay

VARIEDADES, SEMILLAS Y
PATRONES
% DE CUMPLIMIENTO
57,14
Fuente: GLOBAL GAP, 2005
Elaboracién propia
Tabla 11

Porcentaje de cumplimiento capitulo de historial y manejo de la explotacion Norma
GLOBAL GAP-Finca Samay

HISTORIAL Y MANEJO DE
LA EXPLOTACION

% DECUMPLIMIENTO
100

Fuente: GLOBAL GAP, 2005
Elaboracién propia

Tabla 12
Porcentaje de cumplimiento capitulo de gestion del suelo y de los sustratos Norma
GLOBAL GAP-Finca Samay

GESTION DEL SUELO Y DE
LOS SUSTRATOS

% DECUMPLIMIENTO
100

Fuente: GLOBAL GAP, 2005
Elaboracién propia
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Tabla 13
Porcentaje de cumplimiento capitulo de uso de fertilizantes Norma GLOBAL GAP-
Finca Samay

USO DE FERTILIZANTES

% DECUMPLIMIENTO

35,33
Fuente: GLOBAL GAP, 2005
Elaboracién propia
Tabla 14
Porcentaje de cumplimiento capitulo de riego Norma GLOBAL GAP-Finca Samay
RIEGO
% DECUMPLIMIENTO
100
Fuente: GLOBAL GAP, 2005
Elaboracién propia
Tabla 15
Porcentaje de cumplimiento capitulo de proteccion de cultivos Norma GLOBAL GAP-
Finca Samay
PROTECCION DE
CULTIVOS
% DE CUMPLIMIENTO
25
Fuente: GLOBAL GAP, 2005
Elaboracién propia
Tabla 16
Porcentaje de cumplimiento capitulo de recoleccién Norma GLOBAL GAP-Finca
Samay
RECOLECCION
% DE CUMPLIMIENTO
100
Fuente: GLOBAL GAP, 2005
Elaboracién propia
Tabla 17
Porcentaje de cumplimiento capitulo de manejo del producto Norma GLOBAL GAP-
Finca Samay

MANEJO DEL PRODUCTO

% DE CUMPLIMIENTO
91,66

Fuente: GLOBAL GAP, 2005
Elaboracién propia



96

Tabla 18
Porcentaje de cumplimiento capitulo de salud, seguridady bienestar del trabajador
Norma GLOBAL GAP-Finca Samay

SALUD, SEGURIDAD Y
BIENESTAR DEL
TRABAJADOR

% DECUMPLIMIENTO
100

Fuente: GLOBAL GAP, 2005
Elaboracién propia

Tabla 19
Porcentaje de cumplimiento capitulo de medio ambiente Norma GLOBAL GAP-Finca
Samay

MEDIO AMBIENTE

% DE CUMPLIMIENTO
100

Fuente: GLOBAL GAP, 2005
Elaboracién propia

6.3.2 Resultados de la evaluacién de cumplimiento para las buenas practicas de

manufactura enla elaboracion del chocolate

Con respectoa la evaluacién de buenas practicas de manufactura en el proceso
de industrializacion del chocolate de igual forma se visitaron las instalaciones de la
planta procesadora y se aplicdO un check list, a fin de determinar qué requisitos se

cumplen y que requisitos no se cumplen. Los resultados fueron los siguientes:

Tabla 20
Grado de cumplimiento en buenas préacticas de manufactura en la produccion
del chocolate

GRADO DE CUMPLIMIENTO EN BUENAS PORCENTAJE
PRACTICAS DE MANUFACTURA
SECCIONES EVALUADAS CUMPLE NO
Instalaciones 93,62% 6,38% 0,00%
Equipos 92,31% 7,69% 0,00%
Personal 100,00% 0,00% 0,00%
Materias 100,00% 0,00% 0,00%
Operaciones 93,75% 6,25% 0,00%
Envasado 100,00% 0,00% 0,00%
Almacenaje 100,00% 0,00% 0,00%
Calidad 79,17% 20,83% 0,00%
GRADO DE CUMPLIMIENTO TOTAL 93,88% 6,80% 0,00%

Fuente: BPM, 2015
Elaboracién propia
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En términos generales, el nivel de cumplimento de buenas préacticas de
manufactura en la empresa fue del 93,88% vy el de no cumplimento fue del 6,80%. El
capitulo de instalaciones tiene un nivel de cumplimento del 93,62% Yy un nivel de no
cumplimiento del 6,38%. El capitulo de equipos posee un nivel de cumplimiento del
92,31% y un nivel de no cumplimento del 7,69%.

Los siguientes capitulos personal, materias primas, envasado y almacenaje
poseen un nivel de cumplimento del 100%. Por otra parte, el capitulo de operaciones
tiene un nivel de cumplimiento del 93,75% y un nivel de no cumplimiento del 6,25%,
finalmente el capitulo de calidad tiene un nivel de cumplimiento del 79,17% y un nivel
de no cumplimiento del 20,83%.

A continuacion, se presenta el grafico general de todos los capitulos que
contiene la herramienta de buenas practicas de manufactura con su grado de

cumplimento y no cumplimiento con respecto al total.
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PARAMETROS DE BPM

B CUMPLE
120.00% B NO CUMPLE
1 NO APLICA
100,00%
80,00% -
60,00% -
40,00% -
20,00% -
0,00% n T T T T T T T T 1
Instalaciones Equipos Personal Materias Operaciones Envasado Almacenaje Calidad GRADO DE
CUMPLIMIENTO
TOTAL

Figura 16. Grado de cumplimiento en buenas practicas de manufactura en la produccion del chocolate
Fuente: BPM, 2015. Elaboracion propia
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A continuacién, se realiza un analisis por cada criterio de la herramienta de buenas
practicas de manufactura a fin de determinar el cumplimento y no cumplimiento de manera

mas especifica.

o Instalaciones
B CUMPLE
B NO CUMPLE
94%

Figura 17. Grado de cumplimiento en buenas practicas de manufactura en la produccion del chocolate,
criterio instalaciones
Fuente: BPM, 2015. Elaboracion propia

En lo que respecta al capitulo de instalaciones se obtuvo un 94% de cumplimiento y un
6% de no cumplimiento ya que durante la visita se identificé que las cisternas no son lavadas
ni desinfectadas con frecuencia, por otra parte, la empresa no cuenta con un adecuado sistema

de recoleccién de aguas negrasy afluentes para evitar contaminacion al medio ambiente.

Equipos

8%

B CUMPLE

B NO CUMPLE
92%

Figura 18. Grado de cumplimiento en buenas practicas de manufactura en la produccion del chocolate,
criterio equipos
Fuente: BPM, 2015. Elaboracion propia

En lo que respecta al capitulo de monitoreo de equipos y utensilios, se obtuvo un 92%
de cumplimiento y un 8% de no cumplimiento debido a que la empresa no dispone de un
sistema de calibracion para obtener lecturas confiables en el uso de equipos que se usan para

el proceso de fabricacion del chocolate.
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Personal
0%

B CUMPLE
B NO CUMPLE

100%

Figura 19. Grado de cumplimiento en buenas practicas de manufactura en la produccion del chocolate,
criterio personal
Fuente: BPM, 2015. Elaboracion propia

En el capitulo de requisios higiénicos de fabricacion, el cumplimiento fue del 100%.

Materias
0%
. B CUMPLE
¥ NO CUMPLE
100%

Figura 20. Grado de cumplimiento en buenas practicas de manufactura en la produccion del chocolate,
criterio materias
Fuente: BPM, 2015. Elaboracion propia

De igual forma en el capitulo de materias primas e insumos el cumplimiento fue del
100%.

Operaciones
6%

“ B CUMPLE ® NO CUMPLE

94%

Figura 21. Grado de cumplimiento en buenas practicas de manufactura en la produccion del chocolate,
criterio operaciones
Fuente: BPM, 2015. Elaboracion propia

En el capitulo de operaciones de produccién se obtuvo un 94% de cumplimiento y un
6% de no cumplimiento debido a que los aparatos de control que se usan en el proceso de
industrializacion del chocolate como termémetros, humidificadores, anemometros, entre otros
no se encontraban en buen estado de cumplimiento y ademas no contaban con los registros de
calibracion, este requisito se correlaciona con los resultados del capitulo de monitoreo de

equipos Yy utensilios.
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Envasado
0%
. ® CUMPLE
= NO CUMPLE
100%

Figura 22. Grado de cumplimiento en buenas practicas de manufactura en la produccion del chocolate,
criterio envasado
Fuente: BPM, 2015. Elaboracion propia

En el capitulo de envasado el cumplimiento de los requisitos fue del 100%.

Almacenaje
0%
. B CUMPLE
B NO CUMPLE
100%

Figura 23. Grado de cumplimiento en buenas practicas de manufactura en la produccion del chocolate,
criterio almacenaje
Fuente: BPM, 2015. Elaboracion propia

De igual forma enel capitulo de almacenaje el cumplimiento fue del 100%.

Calidad

21%

UMPLE B NO CUMPLE

79%

Figura 24. Grado de cumplimiento en buenas practicas de manufactura en la produccion del chocolate,
criterio calidad
Fuente: BPM, 2015. Elaboracion propia
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Finalmente, en el capitulo de aseguramiento y control de calidad se obtuvo un
79% de cumplimento y un 21% de no cumplimiento debido a que durante la inspeccion
no se pudo justificar que la empresa cuenta con manuales, instructivos y procedimientos
los cuales son esenciales para mantener un adecuado sistema de gestion de calidad en la
fabricacion de alimentos. De igual forma sucede con los planes de muestreo y

procedimientos de laboratorio, ya que los mismos no se encuentran normados.



103

Conclusiones y recomendaciones

Conclusiones

El acuerdo comercial firmado entre el Ecuador y la Union Europea permite a las
empresas ingresar a los mercados con cero aranceles y cero obstaculos técnicos al comercio,
por lo cual, para el caso de las Pymes ecuatorianas, el acuerdo comercial multipartes se
convierte enuna ventaja competitiva en el proceso de internacionalizacion de las empresas.

El conocimiento y cumplimiento de los reglamentos técnicos, normas y procesos de
evaluacion de la conformidad, permite a las Pymes ingresar con mayor facilidad al mercado
europeo, por lo cual, la finca Samay al producir un alimento como el chocolate, necesariamente
debe cumplir con normas de inocuidad alimentaria, calidad, seguridad, salud ocupacional y
cuidado del medio ambiente.

Las certificaciones de calidad no son obligatorias para las empresas que deseen exportar,
sin embargo, para que un alimento pueda ingresar a la Unién Europea, es necesario cumplir con
requisitos que garanticen que la salud humana no va a ser afectada, para lograr aquello es
importante considerar la aplicacion de herramientas estandarizadas que permitan obtener un
alimento inocuo Yy de excelente calidad.

La finca Samay cumple con el del 93% y el 7% de no cumplimiento en lo referente a la
norma GLOBAL GAP, por otra parte en lo que respecta al cumplimiento de la herramienta de
buenas practicas de manufactura el 93,88% se cumple y el 6,80% no se cumple, estos son
indicadores muy positivos para los accionistas de la empresa para el proceso de
internacionalizacién. Los no cumplimientos estan relacionados al uso y calibracién de los
equipos en el proceso de industrializacion del chocolate, ademas de la falta de registros en lo

que respecta al sistema de gestion de calidad.

Recomendaciones

Se sugiere que con los resultados que se generaron en la aplicacion de las dos normas la

empresa Samay genere un plan de accién que le permita cumplir con las no conformidades
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encontradas durante el analisis de los procesos, para que de esta manera se logre certificar e
ingresar al mercado europeo.

Una de las debilidades que presentan las Pymes en el proceso de industrializacién es
que carecen de los recursos econdmicos para certificarse con estas normas, sin embargo se
recomienda a estas empresas que soliciten ayuda a la academia o a empresas que ya se
encuentran exportando para faciltar su proceso de internacionalizacion.

Uno de los retos para la finca Samay consiste en elaborar chocolates de calidad que
cumplan con una serie de certificaciones como el Fair Trade a fin de para dar un trato justo al
campesino que lo cultiva, o la Rainforest Alliance cuyo objetivo es que el cacao sea cultivado
bajo criterios de proteccion ambiental y social y que ademas sea organico y certificado para

cuidar la salud del consumidor.



105

Listade referencias

Abarca, Allan. «Técnicas Cualitativas de Investigacion.» En Técnicas de investigacion social,
de Ezequiel Ander Egg, 196. Buenos Aires: LUMEN, 1999.

ALADI. 2017.
http://www.aladi.org/biblioteca/Publicaciones/ALADI/Secretaria_General/SEC_Estud
i0s/218.pdf (Ultimo acceso: 11 de Noviembre de 2018).

ANECACAO. «Cacao nacional, un producto emblematico del Ecuador .» s.f.
http://www.anecacao.com/es/quienes-somos/cacao-nacional.html (Gltimo acceso: 10
de 11 de 2017).

—. «Sector exportador de cacao.» 2019. http://www.anecacao.com/uploads/estadistica/cacao-
ecuador-2019.pdf (Gltimo acceso: 09 de 07 de 2020).

Araque, Wilson, y Andrés Arguello. «Caracterizacion del proceso de internacionalizacion de
las PYME.» FIR - FAEDPYME INTERNATIONAL REVIEW, 2015: 40.

Congreso Nacional del Ecuador . «Ley del sistema ecuatoriano de la calidad .» s.f.
http//www.acreditacion.gob.ec/wp-content/uploads/2016/12/LEY -DEL-SISTEMA-
CUATORIANO-DE-LA-CALIDAD.pdf (Gltimo acceso: 22 de Agosto de 2017).

Delegacion de la Union Europea en Ecuador . «Introduccion al acuerdo comercial Ecuador -
Unién Europea .» Marzo de 2017.
https://eeas.europa.eu/sites/eeas/files/cartilla_acuerdo_comercial ue-ecuador_0. pdf
(Ultimo acceso: 09 de Marzo de 2019).

ESPOL, INIAP. «La cadena de valor del cacao en América Latina y el Caribe.» Quito, 2019.

European Commission . «Requisitos sanitarios Y fitosanitarios .» s.f.
http//exporthelp.europa.eu/thdapp/display.htm?page=rt%2frt_RequisitosSanitariosY F
itosanitarios.html&docType=main& languageld=es (Ultimo acceso: 25 de Agosto de
2017).

FAO, OMC. «Comercio y Normas Alimentarias.» 2018.
http//www.fao.org/3/i7407es/17407ES.pdf (Ultimo acceso: 01 de Diciembre de 2020).

Fundacion EU-LAC / CERALE / Institut des Amériques. La Internacionalizacién de las
PyMEs Latinoamericanasy su Proyeccién en Europa. Hamburgo: CERALE, 2017.

Gomez, Sergio. «Metodologia de la Investigacion.» 2012.
http//www .aliat.org.mx/B ibliotecasDigitales/Axiologicas/Metodologia_de_la_investi
gacion.pdf (Ultimo acceso: 07 de Noviembre de 2018).



106

INTECO. INTE CTN Evaluacion de la Conformidad . San José: INTECO, 2005.

LIDERES. «El chocolate nacional con cifras a favor.» 13 de Septiembre de 2016.
https://www.revistalideres.ec/lideres/chocolatenacional-cifras-produccion-
consumo.html (Ultimo acceso: 09 de 07 de 2020).

Lizcano, Guillermo. Comercio Exterior . Bogota : Libreria del Profesional , 1998.

Martin, Miguel Angel, y Ricardo Martinez. Manual practico de comercio exterior. Madrid:
Fundacion Confemetal, 2012.

Ministerio de Comercio Exterior . «Acuerdo comercial Ecuador - Union Europea.» Diciembre
de 2014. http://www.comercioexterior.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2015/04/CARTILLA-UNION-EUROPEA-1.pdf (Gltimo
acceso: 2 de Febrero de 2018).

OMC. Obstéculos técnicos al comercio. s.f.
https://www.wto.org/spanish/tratop_s/tbt_s/tbt s.htm (Gltimo acceso: 22 de Agosto de
2017).

—. «lgualdad de condiciones para el comercio de las pymes.» 2016. www.wto.org/sp (Ultimo
acceso: 05 de Diciembre de 2016).

—. «Medidas sanitarias Yy fitosanitarias .» Explicaciéon del acuerdo de la OMC sobre la
aplicacién de medidas sanitarias y fitosanitarias. s.f.
https://www.wto.org/spanish/tratop_s/sps_s/spsund_s.htm (Ultimo acceso: 22 de
Agosto de 2017).

—. «Obstaculos técnicos al comercio.» Informacion técnica sobre los obstaculos técnicos al
comercio. s.f. https://www.wto.org/spanish/tratop_s/tbt_s/tbt_info_s.htm (Ultimo
acceso: 22 de Agosto de 2017).

ONU. «Clasificacion Interncacional de Medidas No Arancelarias.» Ginebra, 2015.

—. «Codex Alimentarius .» s.f. http//www.fao.org/3/a-a0369s.pdf (Ultimo acceso: 19 de
Agosto de 2017).

ONUDI. «La caja de herramientas de evaluacion de la conformidad.» 2011.
https://www.iso.org/files/live/sites/isoorg/files/archive/pdf/en/casco_building-trust-
es.pdf (Ultimo acceso: 12 de Noviembre de 2018).

Organizacién Mundial del Comercio . «Informe sobre el Comercio Mundial .» 2016.
https://www.wto.org/spanish/res_s/booksp _s/world trade report16 s.pdf (Gltimo
acceso: 07 de Noviembre de 2018).

Parlamento Europeo. «Agricultura ecoldgica en la UE: nuevas reglas méas estrictas.» 10 de 04
de 2018.



107

https://www.europarl.europa.eu/news/es/headlines/soc iety/20180404STO00909/agricu
ltura-ecologica-en-la-ue-nuevas-reglas-mas-estrictas-infografia (Gltimo acceso: 06 de
07 de 2020).

ProEcuador. «;Qué son barrreras no arancelarias?» s.f.
http://www.proecuador.gob.ec/fags/que-son-barreras-no-arancelarias/ (Ultimo acceso:
19 de Agosto de 2017).

Sanetra, Clemens y Marban Rocio. «Enfrentando el desafio gobal de la calidad.» 2007.
file:///C:/Users/diego/Downloads/PTB_Q5 National QI _SP(1).pdf (ultimo acceso: 01
de 07 de 2020).

Universidad de Alcala. «Normas técnicas.» Fuentes de informacion. s.f.
http//www3.uah.es/bibliotecaformacion/BPOL/FUENTESDEINFORMACION/norm
as_tcnicas.html (Gltimo acceso: 22 de Agosto de 2017).

UNODC. «Paquete tecnoldgico del cultivo del cacao fino de aroma.» Lima, 2014.



108

Anexos
Anexo 1
GLOBAL GAP CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO
Version: 2.0 Mar-
ASEGURAMIENTO INTEGRADO DE FINCAS 05
No Punto de Control Criterio de Cumplimiento |s1|NO N/A Level
2 MODULO PARA CULTIVOS A GRANEL
2.1 TRAZABILIDAD
Hay un sistema de trazabilidad documentado que
. . permite trazar el producto registradoen GLOBAL
Dol L U Il St CLOPAL GaP sts o esabecimien o grupo e
211 cultivado, o hacer un seguimiento inverso del producto gsetagrlgglréte;g%; Egr!ségadsgs g;/:l gﬁ?t?vi%gn ggunﬁg’ 1 Mayor
registrado partiendodelestablecimiento. también hacer un seguimiento desde las mismas hasta
el compradorinmediato. Sin opcién de N/A.
4 MODULO PARA FRUTAS Y HORTALIZAS
4.1 VARIEDADES, SEMILLAS Y PATRONES
4.1.1 | Eleccidn de variedades o Patrones
¢El productor valora la importancia de una gestion | Se adoptan técnicas y medidas de cultivo en los
4.1.1.1 | adecuadade los cultivos realizados para producir semillas | "cultivo madre" encaminadas a minimizar el uso de 1 Recom.
y/ otubérculos? agroquimicos en los cultivos de productos
registrados.
4.1.2 | Calidad de la Semilla o Patron
¢Existe un documento que garantice la calidad de lasemilla | Se lleva y se dispone de un certificado/registro de
4121 (libre de plagas, enfermedades, virus) y que certifique la | calidad de las semillas, la pureza de la variedad, el 1 Recom
=&~ | pureza de la variedad, el nombre de la variedad, lote y | nombre de la variedad, el numero del lote, y el ecom.
vendedorde la misma? vendedorde lasemilla
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4.1.3 | Material de Propagacion
¢Esta el material vegetal procedente de vivero / semillero [ Hay un certificado sanitario que verifica el
4.1.3.1 | acompafiado por un certificado oficial garantizando la | cumplimiento de las directivas de la legislacion 1 Menor
sanidadvegetal? nacional o sectorial.
e . . . Cuando hay signos visibles del ataque de plagas o
4.1.3.2 gﬁ;?rr;‘elgzdzlsaqntas libres de signos visibles de plagas y enfermedades, su presencia debe ser justificada (ej.: 1 Recom.
' no-superaciondelumbral de tratamiento)
GLOBAL GAP CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO
Version: 2.0 Mar-
ASEGURAMIENTO INTEGRADO DE FINCAS 05
No Punto de Control Criteriode Cumplimiento SI{NO N/A Lewel
4133 ¢Se documentan las garantias de la calidad o los certificados dHea?o, rrggésgggiséggz gggﬂ?&gag a?::fdg?é?rg r;/hgi%:(% 1 Menor
de produccion para el material vegetal compradof de calidad, condiciones de entrega o cartas firmadas
1.3 ¢E0 el caso de propagacion de material vegetalparavso | o€ U 0T 8 TR L S AT Menor
propio, se han implantado sistemas de control de calidad? enfermedades, asi como su correspondiente registio
escrito que debeestardisponible
Los registros de las aplicaciones de productos
' . . . o . fitosanitarios realizados en el vivero / semillero
4.1.35 \c/?\c/eerrgg;;s;:;a]ir;leltr)s?tratamlentos fitosanitarios realizados en durante el periodo de propagacién deben estar| 1 Menor
' disponibles y deben incluir nombre del producto,
fecha de laaplicacion, y dosis
4.2 HISTORIAL Y MANEJO DE LA EXPLOTACION
4.2.1 | Historialde la Explotacion
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4211

¢Hay evaluaciénderiesgos paranuevas zonas de produccion
agricola, que muestren que el sitio en cuestién es adecuado
para la produccion de alimentos enlo referentea la seguridad
alimentaria, seguridad laboral y medio-ambiente?

Existe un analisis de riesgos documentado que tiene
en cuenta los aspectos de seguridad alimentaria,
seguridad laboral y medio-ambiente que toma en
consideracion el uso anterior del terreno, tipo de
tierra, erosion, calidady nivel freatico, disponibilidad
de fuentes de aguas sostenibles, y el impacto
ambiental en el &rea de explotacion y en el area
adyacente. (Consulte las guias GLOBAL GAP para la
evaluacionde riesgos en nuevas zonas de produccion
agricola). En caso de que la evaluacién de riesgos
identifique un riesgo no controlable que sea critico
para la saludy / o el medio ambiente, no se podra
utilizar el terreno para actividades agricolas

Mayor
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¢Hay un plan documentado de acciones que establezca las | Cada riesgo identificado debe indicar su severidady
4.2.1.2. | estrategias necesarias para minimizar todos los riesgos | probabilidad, asicomo las medidas para prevenifoy | 1 Menor
identificados en nuevos lugares agricolas? controlarlo.
4.2.2 | Manejo de laBxplotacién
Se documenta cada area cultivada con todas las
4991 ¢Se ha establecido un sistema de registro para cada finca, | actividades agricolas realizadas en ellade acuerdo a 1 Mavor
=™ | sectoro invernadero? los requisitos GLOBAL GAP de documentacion. Sin y
opcionde N/A
4.3 GESTION DEL SUELO Y DE LOS SUSTRATOS
4.3.1 | Desinfecciéndel Suelo
4311 | ¢EXiste justificacion por escrito de la utilizacion de | Existen registros escritos o evidencias de utilizacion | 4 Menor
™7 | desinfectantes quimicos delsuelo? de desinfectantes incluyendo localizacién, fecha,
materia activa, dosis utilizadas, método deaplicacion
y operador
El productor debe estar en posicion de demostrar que
4312 ¢Se han considerado alternativas a la desinfeccién quimica | ha considerado otras alternativas distintas a la 1 Recom
7% | antes de suempleo? fumigacion, bien presentando conocimientos )
técnicos, evidencia escrita o practica local aprobada
4.3.2 | Sustratos
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¢Participa el productor en programas de reciclado de

El productor debe mantener registros de las

43211 Sstratos inertes? cantidades recicladas y las fechas. Se aceptan ! Recom.
facturas y albaranes. Sino se participa en programes
dereciclado se debe poder justificar.
En el caso de utilizar productos quimicos para esterilizar - .
4322 | sustratos para sureutilizacion, ¢se ha anotado el lugar de su | SUando se esterilicen los sustratos en la finca, se | 4 Mayor
esterilizaciéon? debe registrarelnombreyy la refe_r_enc[a} delaparcel,
sector o invernadero. Si la esterilizacion se contrata
paraserrealizada fuera de la finca, se debe registrar
el nombrey la localizacion de la compafiia.
GLOBAL GAP CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO
Version: 2.0 Mar-
ASEGURAMIENTO INTEGRADO DE FINCAS 05
No Punto de Control Criteriode Cumplimiento SI|NO N/A Lewel
Si se utilizan productos quimicos para esterilizar sustratos
para su reutilizacion, ¢se registra el lugar, la fecha, el | Son documentados correctamente: las fechas de
4.3.2.3 | producto quimico empleado, el método de esterilizacion | esterilizacion (dia/mes/afio); el nombre y la materia | 1 Menor
empleado y el nombre del operario responsable de la | activa; lamaguinaria utilizada (por ej. tanque 1000 I.
esterilizacion? etc.); el método empleado (por ej. empapamiento,
nebulizacion) y el nombre del operario (la persona
que realmente aplic6 los productos quimicos y
efectud la esterilizacion del sustrato).
4304 Si se reutilizan los sustratos, ;se emplea vapor para la | Cuando los sustratos son reutilizados, debe estar 1 Recom.

esterilizacion?

documentado que la desinfeccidén con vapor de agua
es la opcion elegida
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. i ; . Existen registros que prueban el origen de los
4325 a‘:g‘ (t)rzﬁkr);tlg gg S ﬁ g?g;gztgohnisg&zgigggen y esto afima sustratos utilizados. Estos registros demuestran que | 1 Recom.
' los sustratos no provienen de areas destinadas a
conservacion.
44 USO DE FERTILIZANTES
4.4.1 | Maquinaria de Aplicacién
Se dispone de registros de mantenimiento (fecha 'y
4411 ¢Se mantiene la maquinaria de abonado en buenas |tipo de mantenimiento) o facturas de las piezas de 1 Menor
"7 | condiciones? repuesto de la maquinaria de abonado (organico e
inorgéanico)
Estd documentada la verificacion de la calibracion
, A . del equipo de fertilizacién en los Gltimos 12 meses
¢la maquinaria de abonado se encuentra sujeta a un . oy L '
4.4.1.2 | programa de calibracién anual para asegurar una aplicacion expedido por as companias especializadas, por los 1 Recom.
exacta del producto? p,rov_eedores de equipos, o por la persona
’ técnicamente responsable. La verificacion de
calibracion debe cubrir la cantidad de producto por
tiempoy porarea
GLOBAL GAP CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO
Version: 2.0 Mar-
ASEGURAMIENTO INTEGRADO DE FINCAS 05
No Punto de Control Criteriode Cumplimiento | SI| NO N/A Lewel
4.4.2 | Fertilizantes Inorganico
4.2:| acompaados de n docurento que demieaye sucontantl | 10008 0s fertiizantes norginicosaplicados sobre s | Recom
e uimi?:o’> g cultivos producidos bajo GLOBAL GAP en los )
q ' Gltimos 12 meses, cuentan con documentacion que
detalla su contenido quimico.
45 RIEGO
4.5.1 | Calculo de Necesidades deRiego
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¢Se llevan a cabo mediciones periddicas para calcular las

Estan disponibles los calculos documentados de las
necesidades de agua basandose en datos
experimentales como por ej. medidores de lluvia,

4511 necesidadesde aguaen el cultivo? cubetas de drenaje de sustratos, milimetros de Recom.
evaporacion, tensiémetros (% de humedad en el
suelo) y mapas de laestructura delsuelo
4512 ¢Se calcula lanecesidad de aguade riego teniendo en cuenta Recom
77 la prediccién de precipitacion? Se deben tener registros documentados de prediccion "
de la precipitacion asi como de precipitacion real
(medida en campo con pluviémetros).
4513 ¢|Se c%lcudla la necesu_igd’;je aguade riego teniendo en cuenta El productor puede demostrar, por medio de ReCoOM.
el grado de evaporacion: documentacién, como calcula el grado de evaporacion
y que informacién utiliza
4.5.2 | Sistemade Riego
4501|¢Se emplea el sistema de riego més eficiente y | El sistemade riegoempleadoes el mas adecuado para Recorm.
comercialmente practico para asegurar la mejor utilizacion | €l cultivoy aceptadocomo buena practicaagricola
de los recursos hidricos?
, -, . Debe existir un plan documentado que detalle los
4522 ¢Se ha puestoen marchaun pla_n c_ie gestion d?l agua deriego objetivosy las acciones a sertomadas paramejorarel Recom.
para optimizar su consumo y minimizar las pérdidas?
proceso.
4.5.3 | Calidad del Agua de Riego
¢Se realiza un anélisis delagua de riegoal menos unavezal La evall_Jamon de resgos debe justificar I_a frecqenua
4531 necesaria para el anélisis del agua de riego siendo, Recom.

afio?

como minimo, anual.
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. s . El laboratorio debe ser capaz de analizar: N, P, K
. I) o B N il ) 1
4.5.3.2 | ¢Se harealizado el anélisis en un laboratorio adecuado? conductividadeléctricay pH 1 Recom.
Segln indica la evaluacion de riesgos, estan
4.5.3.3 | ¢(El andlisis incluyelos contaminantes bacterioldgicos? documentados los relevantes contaminantes | 1 Recom.
bacteriol6gicos.
4.5.3.4 | ¢El analisis incluyelos contaminantes quimicos? Segin indica la e\/_aluaC|or_1 de resgos, estan| 4 Recom.
documentados los posibles residuos quimicos.
Segun indica la evaluacién de riesgos, estan
4.5.3.5 | ¢(El andlisis incluyelos contaminantes de metales pesados? | documentados los posibles contaminantes de metales | 1 Recom.
pesados
4536 ¢Se han tomado medidas concretas en caso de cualquier | Estdn documentadas las acciones realizadas, asi 1 Recom
7 | resultadoadversoen elanalisis de agua? como también los resultados de dicha actuacion '
4.6 PROTECCION DE CULTIVOS
4.6.1 | Elementos Basicos de la Proteccion de Cultivos
La persona con responsabilidad técnica del
¢Se ha obtenido ayuda para la implementacion de sistenss | establecimiento ha recibido formacién formal y ésta
4.6.1.1 | de Manejo Integrado de Plagas a través de formacion o de | se encuentradocumentada, y / o el asesor extemo | 1 Menor
asesoramiento? responsable del Manejo Integrado de Plagas puede
demostrar su calificacion
4.6.2 | Equipo de Aplicacion
4621 ¢Participa el productor en un plan de calibracion y | Esta documentado la participacion del productor en 1 Recom.

certificacidn independiente?

un plan de calibracion y certificacion independiente
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4.6.3

¢Puede el productor (0 su cliente) demostrar que posee
informacién acerca del mercado en el que intenta

El productor o su cliente debe tener disponible una
lista de los LMRs vigentes permitidos para el/ los

4631 comercializar su producto, asi como de las restricciones de [ mercados(s) en el que se intenta comercializar el 1 Mayor
los LMR (Limite Maximo de Residuos) de ese mercado? | producto (seannacionales o internacionales).
GLOBAL GAP CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO
Version: 2.0 Mar-
ASEGURAMIENTO INTEGRADO DE FINCAS 05
No Punto de Control Criteriode Cumplimiento SI| NO N/A Lewel
Cuando los LMRs del mercadoen el queel productor
intenta comercializar su producto son mas
restrictivos que aquellos del pais en el que se
¢Se han tomado medidas para el cumplimiento de las | produce, el productor o su cliente pueden demostrar
4.6.3.2 | restricciones delos LMRs del mercadoenel queel productor [ que durante el ciclo de produccién estos LMRs 1 Mayor
tiene intenciéncomercializar su producto? fueron tomados en consideracion (por ejemplo,
cuando fuera necesario, modificaciones del régimen
de aplicacion de fitosanitarios y / 0 uso de resultados
de ensayos de residuos en el cultivo).
4.7 RECOLECCION
4.7.1 | Higiene
Debe existir un andlisis de riesgo (nacional, de toda
¢Se ha realizado una evaluacion de riesgos de higiene para | la industria o individual) documentado y actualizado
4.7.1.1 | los procesos de recoleccion y de transporte a nivel de la [ anualmente que cubra los aspectos de higienede la | 1 Mayor

explotacién agricola?

operacion de recolecciénsegin elpunto 4.7.1.2. Sin
opcionde N/A.
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47.12

¢Se ha establecido un procedimiento de higiene para el
procesode recoleccion?

Como resultado directo del andlisis de riesgos de
higiene para la recoleccidn y transporte anivelde la
explotacion agricola, se ha implementado y
documentado un procedimientode higiene.

Mayor

4713

¢Considera el procedimiento higiene para la recoleccion, el
manejo de envasesy herramientas?

Los envases de recoleccion que sean reutilizables, las
herramientas de recoleccion (por ej. tijeras, cuchillas,
tijeras de poda, etc.), asi como la maquinaria de
recoleccion, debenser limpiados y mantenidos. Debe
haberun plan de limpiezay desinfeccion establecido
(@l menos una vez al afo) para evitar la
contaminacion del producto, de acuerdo a los
resultados de la evaluacion de riesgos de higiene en
la recoleccion.

Mayor
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N/A
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Todo producto embaladoy manipulado directarrente
en la parcela, sector o invernadero, debe ser retirado
del campo por la noche, de acuerdo a los resultados
de laevaluacion de riesgos de higiene. Todo producto
embalado en el campo debe ser cubierto una vez
embalado y durante el transporte (de la parcela o de
las fincas lejanas al almacén) para prevenir
contaminacioén, de acuerdo a los resultados de la
evaluacion de riesgos de higiene. Si el producto
recolectado y embalado en la finca también es
almacenado en la finca, el area de almacenamiento
debe ser limpiado, y se debe realizar un control de
humedad y temperatura documentado, si fuese
aplicable, de acuerdo a los resultados de la
evaluacionde riesgosde higiene

¢Considerael procedimientode higienepara la recoleccion,
el manejo del producto recolectado cuando el mismo ha sido
embalado y manipulado directamenteen la parcela, sectoro
invernadero?

4714

Mayor

Los vehiculos de la finca que son usados para el
transporte del producto recolectado, pero que

¢Considera el procedimiento de higiene para la recoleccion, | también son usados para otros fines, deben ser

el transportedel productoanivel de lafinca? limpiados y mantenidos y debe haber un plan _Qe
limpieza establecido para evitar la contaminacion

(por ej. tierra, suciedad, fertilizantes organicos,
derrames, etc.), de acuerdo a los resultados de la
evaluacionde riesgos de higiene

47.15

Mayor

Dentro delarea de trabajo, los operarios disponen de
¢Tienen los trabajadores acceso en las inmediaciones de su | equipamiento para el lavado de manos, fijo o portatil,
trabajo equipamiento para el lavado de manos? a un maximo de 500 metros y en buen estado de
higiene. Sin opcidn de N/A

4716

Mayor
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Dentro deléarea de trabajo, los operarios disponen de
4717 ¢Tienen los trabajadores acceso en las inmediaciones de su | servicios, fijos o portatiles, a una distancia maxima 1 Menor
©77 | trabajo aretretes limpios? de 500 metros y en buen estado de higiene. Sin
opciénde N/A.
4.7.2 | Envases de Embalaje / Recoleccion en laFinca
Los envases de los productos séloson utilizados para
, . el género (por ej. no se usaran para contener
4721 Lgrsaiqvaé%eesrg,f los productos, ¢;son usados exclusivanente agroquimicos, lubricantes, aceites, sustancias| 1 Recom.
P 9 ' quimicas de limpieza, escombros vegetales u otros,
herramientas, bolsas, etc.)
4.7.3 | Producto Embalado en la Zona de Recoleccion
¢En el manejo del productoen la zona de recoleccidn, se | El hielo utilizado en la zonade recoleccién debe ser
4731 utiliza hielo hecho a partir de agua potable y manipulado | de agua potable y manipulado bajo condiciones 1 Recom
"7 | bajo condiciones sanitarias para prevenir la contaminacion | sanitarias para prevenir la contaminacion del '
delproducto? producto
4.8 MANEJO DEL PRODUCTO
4.8.1 | Higiene
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4811

¢Tienen los trabajadores acceso en las inmediaciones de su
trabajo a retretes limpios y equipamiento para el lavado de
manos?

Los operarios disponen de aseos en buen estado de
higiene con lavados conaguay jab6nno-perfumedo,
en la proximidad del &rea de manejo del producto,
pero que no abradirectamente sobre él excepto si la
puerta tiene un mecanismo de cierre automatico. Sin
opcién deN/A,anoser queexista una declaracion de
exclusion de manejo de producto para cada producto
registrado

Menor
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N/A
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4812

¢Han recibido los operarios instrucciones basicas de

higiene para lamanipulacion del producto?

Esta documentado (por ej. lista firmada de
asistencia, certificados externos) que los operarios
han recibido instrucciones comprensibles de manera
verbaly porescrito, de los aspectos relevantes de la
higiene en la manipulacion del producto,
incluyendo: aseo personal (por ej. lavado de manos,
uso de alhajas, longitud de ufias y limpieza, etc.),
limpieza de la ropa, comportamiento personal (por
ej. no fumar, escupir, comer, masticar, uso de
perfumes, etc.) Sin opcion de N/A, anoser que haya
exclusion de la declaracion de Manejo del Producto
para cada producto registrado.

Mayor

48.13

¢Cumplen los operarios las instrucciones de higiene parael

manejo del producto?

Esta documentado que los operarios cumplen las
instrucciones de higiene acerca del aseo personal y
ropa, (por ej. lavado de manos, uso de alhajas,
longitud de wufias y limpieza, etc.), el
comportamiento personal (por ej. no fumar, escupir,
comer, masticar, uso de perfumes, etc.) Sin opcién
de N/A, a no ser que exista una declaracion de
exclusion de manejo deproducto para cada producto
registrado.

Menor

482

Lavado PostCosecha

4821

¢Es el suministro de agua utilizado, para el lavado del
producto final, potable o se trata de aguas declaradas

excepcionadas por laadministracion competente?

Se harealizado en los Gltimos 12 meses, un analisis
del agua en el punto deentrada a la maquina
lavadora. Los niveles de los pardmetros analizados
se encuentran dentro de los umbrales aceptados por
WHO o0 son aceptados y considerados seguros para
la industria alimentaria por las autoridades
competentes.

Mayor
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4822

¢En el caso de reutilizarel agua para lavar el producto final,
se filtra el agua y controla rutinariamente su pH,
concentraciony niveles de exposiciéna desinfectantes?

Cuando el agua es reutilizada para lavar el producto
final, debe ser filtrada y desinfectada y su pH,
concentracion 'y niveles de exposicion a
desinfectantes  vigilados  rutinariamente vy
documentados. Hay un sistema de filtrado efectivo
para solidos y suspensiones, con una rutina de
limpieza documentaday programada de acuerdo al
volumen de aguay asu utilizacion

Mayor

4823

¢Estacalificado el laboratorio que analiza el agua?

El andlisis de agua para lavar productos debe ser
realizado por un laboratorio que esté actualmente
acreditado por la 1SO 17025 o su equivalente
nacional o quedemuestre via documental queesta en
procesode obtener dicha acreditacién.

Recom.

483

Instalaciones en la Finca para el Manejo del Productoy/o Almacenamiento

4831

¢Esta disefiado el suelo de manera que haya un drenaje

adecuado?

El suelo esta disefiado con pendiente, canales de
drenajes, etc. y se encuentra libre de obstaculos, de
forma de asegurar un drenaje adecuado.

Recom.
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4832

¢Se limpian y mantienen las instalaciones de manejo del
producto y elequipo para prevenir la contaminacion?

Las instalaciones de manejo del productoy elequipo
(por ej. la linea de procesoy maquinaria, paredes,
pisos, almacenes, pallets, etc.), debeser limpiado y/o
mantenido para prevenir la contaminacién deacuerdo
aun plande limpieza, y debe estar documentado. Sin
opcién deN/A,anoser queexista una declaracion de
exclusion de manejo de producto para cada producto
registrado.

Menor
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Los restos de producto vegetal y materiales de
¢Se almacenan los restos de producto vegetal y materiales de | residuos se almacenan en areas designadas que son
4.8.3.3 | residuosen areas designadas que,asu vez,son limpiadas y | limpiadas y desinfectadas periodicamente pama | 1 Recom.
desinfectadas periddicamente? prevenir la contaminacion del producto y esto debe
estar documentado.
;Se mantienen los agentes de limpieza, lubricantes, etc. en Los agentes de limpieza, lubricantes, etc. se
eF . g pieza, o mantienen en un drea designada separada de la zona
4.8.3.4 | un areadesignada, separadadel productoy de los materiakes donde el product balad i evitar I 1 Recom.
utilizados en elmanejo del producto? once € producfo €s embalaco, para ast evitar
contaminacion quimica del producto
. . Hay documentacion (por ej. una mencion especifica
En edl caso de los agentes de Ilmlplez%, Iubrlgantes, %tcd dU€ lenla etiqueta o informe técnico) que autoriza el uso
4835 | Pucdan entrar én contacto con &l producto, ¢es aprobado su en la industria de alimentos, de agentes de limpieza, | 1 Menor
77 [uso en la industria de los alimentos? ¢Se  siguen lubricantes, etc. que uedan’entraren contactoconei
correctamente las instrucciones de dosis a aplicar? ,ele.quep
producto.
Hay procedimientos documentados para la
4836 ¢Hay procedimientos documentados para la manipulacionde [ manipulacion de roturas de vidrios o plasticos 1 Recom
" | vidrios y plasticos transparentes duros? transparentes duros en el area demanejo, preparacion '
y almacenaje del producto
4.9 SALUD, SEGURIDAD Y BIENESTAR DEL TRABAJADOR

491

Formacion




125

Se deben tener registros de cada trabajador que
incluyan los programas de formacién requeridos y

4.9.1.1 | ;Se mantiene un registrode formacion de cadatrabajador? |unacopiade los certificadosde asistencia o la firma | 1 Recom.
del trabajador en una lista de los participantes al
curso.
En cualquier momento del dia que se estén realizando
actividades propias de la finca, debe estar presenteal
¢Se encuentra presente en cada finca al menos una persona MENOS Una persona que haya,re_(:lbldo fczrmamon on
4.9.1.2 | con formacién en primeros auxilios, en cualquier momento primeros auxlios durantelos u_Ipmos Safios. Se debe 1 Recom
o ue se estén realizando actividades ,ro iasde la finca? cumplir con cualquier legislacion que exista aplicable .
q prop ' a la formacion en primeros auxilios. La actividad
propia de la finca incluye: cultivo, transporte y el
manejo del producto (en el casode seraplicable).
GLOBAL GAP CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO
Version: 2.0 Mar-
ASEGURAMIENTO INTEGRADO DE FINCAS 05
No Punto de Control Criteriode Cumplimiento SI[{NO N/A Lewel
Se han dado instrucciones claras, por escrito o
verbales a los trabajadores de como actuar en
;Entienden todos los trabajadores las instrucciones a seguir situaciones especificas de accidente 0 emergenca.
4913|¢ : 9UF| Estas instrucciones deben estar disponibles en ks | 1 Menor

en caso de accidentey emergencia?

lenguas predominantes de los trabajadores. Cuando
sea posible, las mismas deben ser respaldadas por
simbolos. Sin opciénde N/A
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49.14

¢Esta informado el personal subcontratado y las visitas
acerca de las exigencias de higiene personal?

Hay evidencia que los procedimientos y exigencias
de higiene personal son comunicados oficialmente a
las visitas y al personal subcontratado (por ejemplo,
dichos requerimientos se encuentran sefializados en
un lugarvisible, donde todas las visitasy el personal
subcontratado lo pueda leer).

Recom.

492

Instalaciones, Equipamiento y Procedimientos en caso de accidentes

4921

¢BExisten procedimientos en caso de accidentes o
emergencias?

Debe haber procedimientos escritos que describan
cémo actuaren la eventualidad de un accidente o de
una emergencia. Dichos procedimientos deben:
identificar claramente a las personas a contactar,
decir donde se encuentra el medio de comunicacién
mas cercano (teléfono, radio); incluir una lista
actualizada de numero telefénicos relevantes
(policia, ambulancia, hospital, bomberos); y deben
estar disponibles en todo momento. Sin opcion de
N/A.

Menor

4922

¢Se encuentran visualmente sefializados los procedimientos
a seguir en caso de accidentes, en las inmediaciones (radio
de 10 metros) delalmacén de productos fitosanitarios?

Los procedimientos en caso de accidentes -con toda
la informacién detallada en el punto 49.2.1 y los
pasos basicos de primeros auxilios deben estar
visualmentesefializadosy en unlugar de facil acceso
paratodas las personas, que seencuentre en un radio
de 10 metros de las instalaciones dealmacenamiento
de los productos fitosanitarios y de todas las areas de
mezcla. Sinopcién de N/A.

Menor
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GLOBAL GAP CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

ASEGURAMIENTO

INTEGRADO DE FINCAS

Version: 2.0 Mar-
05

No Punto de Control Criteriode Cumplimiento SI|NO N/A Lewel
¢(Hay sefiales de advertencia de peligro potenciakes ~ . ——
49.2.3 colocadas en las puertas deacceso? Debe haber sefiales de advertencia de peligro — que | 1 Menor
sean claras y permanentes- colocadas en o al lado de
las puertas de acceso a las instalaciones de
almacenamiento defitosanitarios. Sin opciénde N/A.
4.9.3 | Manejo de Productos Fitosanitarios
Todo operario que manipule o aplique los productos
. -, . . . | fitosanitarios puede demostrar su competencia
4931 d?c?g:]bceto:?‘ir'[rgzgrl]?tgr;[ggo operario que maneja y aplica técnica con untitulo oficial o bien con un certificado | 1 Menor
P ' de asistencia a un curso especifico paratal objeto, etc.
Sin opcion de N/A.
En el caso de ser aplicable, los chequeos de salud
¢Recibe el personal que tiene contacto con productos | realizados voluntariamente al personal que tiene
4.9.3.2 | fitosanitarios, chequeos de salud voluntarios de acuerdoa las | contacto con productos fitosanitarios, debencumplir | 1 Recom.
guias establecidas en los cddigos de préacticalocales? con las guias establecidas en los cddigos de practica
locales, nacionales o regionales.
4.9.4 | Ropay Equipo de Proteccion Personal
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Hay disponibles y se mantienen en buen estado
¢Estan equipados los trabajadores, incluyendo el personal Juoer?qgsrgo:;nrglseits(gn?g aleg ulzgodglrgr:?aclteosr (Bgmsesgi
4.9.4.1 | subcontratado, conlaropa de protecciénadecuada segin las g ,fop m gua, 9 lan bo 1 Mayor
instrucciones indicadas en la etiqueta? goma, mascarillas, etc.) para que se cumplan ks
requisitos delas etiquetas de los productos aplicados.
Sin opcion de N/A.
495 | Seguridad paralas Visitas
Hay evidencia que los procedimientos vy
requerimientos de seguridad de las visitas son
P . .| comunicados oficialmente a las visitas y al personal
4951 ;EZ:;'SS;??%O e?:cig zrgr?ﬂtsel;ig%%n;rea%ﬂggd Ia;rs\(;rlgﬁs subcontratado (por ejemplo, dichos requerimientos se | 1 Menor
g 9 P " | encuentran sefializados en un lugar visible, donde
todas las visitas y el personal subcontratado lo pueda
leer)
GLOBAL GAP CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO
Version: 2.0 Mar-
ASEGURAMIENTO INTEGRADO DE FINCAS 05
No Punto de Control Criteriode Cumplimiento | Sl | NO N/A Lewel
4.10 MEDIO AMBIENTE
4.10.1 | Gestidn de Conservacion del Medio ambiente
41011 Hay un plan documentado de conservacionde fauna 1 Menor

¢Se ha establecido en la finca un plan de gestion de |y flora.
conservacion del medio ambiente (ya sea de manera
individualizada o basadoen un plan regional)?
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CHECK LIST DE BPM

Paginaldel

Version 2.0

LISTA DE VERIFICACION BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

EMPRESA: Finca Samay

FECHA: DIAGNOSTICO: AUDITORIA INTERNA:

TECNICO o AUDITOR LIDER:

CUMPLE
No REQUISITOS STNTN/ OBSERVACIONES
I|O| A
(Norma Aplicable: Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG— Norma Técnica Sustitutivade Buenas Practicas para Alimentos Procesados)
C=Ciritico

M= Medianamente critico

REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES Y REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

(TITULO 11, CAPITULO 1)

Condiciones minimas bésicas ylocalizacion (Art.3y Art. 4)

1 | ¢El establecimiento esta protegidode focos de insalubridad? C:
¢(El disefioy distribucién delas areas permite una apropiada limpieza desinfeccién y mantenimiento evitando o minimizando C
2 | los riesgos de contaminaciény alteracion?
Disefioy Construccion (Art.5)
¢Ofrece proteccidn contra polvo, materias extrafias, insectos, roedores, aves y otros elementos delambiente exterior? 1 C:
3
¢El establecimiento tiene una construccion sélida y dispone de espacio suficiente para la instalacion; ¢operacion y | 1 M:
4 mantenimiento de los equipos, asi como para el movimiento del personal y traslado de material?
¢Las areas interiores estan divididas de acuerdoalgrado de higiene y al riesgo de contaminacion? 1 C:

5

Condiciones especificas de las areas, estructuras internasy accesorios. (Art. 6)
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1. Distribucioén de areas

6 | cLas areas estandistribuidos y sefializados de acuerdoal flujo hacia adelante? M
¢Las areas criticas permiten un apropiado mantenimiento, limpieza, desinfeccién y desinfestacion? C
7
2. Pisos, paredes, techos y drenajes
8 | ¢Permiten la limpieza y estan en adecuadas condiciones? M
¢Los drenajes del piso cuentan con proteccion, permiten su limpieza, y de ser el caso cuentan con trampas de grasa, sello C taparlos cafios
9 | hidraulico, etc.?
En las uniones entre las paredes y los pisos de las areas criticas, se previene la acumulacion de polvo o residuo y se debe C
10 | mantener un programa de mantenimientoy limpieza.
¢Las areas dondelas paredes no terminan unidas totalmentealtecho, seprevienen laacumulacion de polvoy residuos? C
1
Los techos, falsos techos y demas instalaciones suspendidas deben estar disefiadas y construidas de manera que se evite la C Planificar un plan de
1o [acumu lacion de suciedad y residuos. Se debe mantener un programa de limpieza y mantenimiento. limpieza y mantenimiento.

3. Ventana, puertas y otras aberturas

¢En areas donde el producto estéexpuesto, las ventanas, repisas y otras aberturas evitan laacumulacionde polvo ? C
13

¢Las ventanas son de material no astillable y sison de vidrio debe adosarse una pelicula protectora que evite la proyeccion C:
14 | de particulas en casode rotura?
15 | ¢Las ventanas nodebentener cuerpos huecosy permanecensellados? C

16

En caso de comunicacion alexterior cuentacon sistemas de proteccion a prueba de insectos, roedores, etc.?

M controlde insectosy
voladores

17

¢Las puertas se encuentran ubicadas y construidas de forma que no contaminen el alimento, faciliten el flujo regular del
procesoy limpieza de la planta?

M
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¢Las areas de produccion de mayorriesgo y las criticas, en las cuales los alimentos se encuentrenexpuestos no deben tener C:
puertas de acceso directo desde el exterior; cuando sea necesario, ¢en lo posible de debera colocar un sistema de cierre

18 | automatico?

4. Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias (rampas, plataformas).

19 | Estan ubicadas sinque causen contaminaciéno dificulten el proceso M

20 | ¢Estan en buen estado y permiten su facil limpieza? C
¢Poseen elementos de proteccion para evitar la caida de objetos y materiales extrafios? C

21

5. Instalaciones eléctricasy redes de agua

¢Es abiertay los terminales estan adosados en paredes o techos? ¢En las areas criticas debe existir un procedimiento escrito

C: cables colgantes

22 | de inspeccion y limpieza?

23 | Se haidentificadoy rotulado las lineas de flujo de acuerdoa lanorma INEN C conocernuevanormativa

6. lluminacion

o ¢Cuentacon iluminacion adecuada y protegidaa fin de evitar la contaminacion fisica en casode rotura? C: colocarproteccion en los
focos

7. Calidad de Airey Ventilacion

¢Se dispone de medios adecuados de ventilacion para prevenir la condensacion de vapor, entrada de polvo y remocion de M
25 | calor?

¢Se evitaelingresode aire desde unareacontaminadaa unalimpia, y los equipos tienenun programa de limpieza adecuado ? C:
26

¢Los sistemas de ventilacionevitan la contaminaciéndel alimento, estan protegidas con mallas de materialno corrosivo? C
27
28 | Sistema de filtros debe estar bajo un programa de mantenimiento, limpieza o cambios. C
8.Control de temperaturay humedad ambiental

Donde searequerido controlar latemperaturay humedad, se dispone de mecanismos de control para asegurar la inocuidad M

29

delalimento.
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9. Instalaciones Sanitarias

¢Se dispone de servicios higiénicos, duchas y vestuarios en cantidad suficiente e independiente para hombres y M
30 | mujeres?
31 | ¢Las instalaciones sanitarias notienenaccesodirectoa las areas de produccion? C

32

¢Se dispone de dispensador de jabén, papel higiénico, implementos para secado de manos, recipientes cemados | 1

para depdsito de materialusadoen las instalaciones sanitarias?

M colocarlo mencionado

33

¢Se disponede dispensadores de desinfectanteen las &reas criticas?

Cdesernecesario incluiren elareade
llenado

34

¢Se hadispuesto comunicaciones o advertencias al personal sobre la obligatoriedad de lavarse las manos después
de usar los sanitarios y antes de reiniciar las labores de produccion?

M colocarsefialética

35

¢El principio activo de las soluciones desinfectantes no afectaa la salud delpersonaly no constituye un riesgo
parala manipulacion delalimento?

Solicitar fichas técnicas al proveedor

Servicios de planta - facilidades (Art. 7 numeral 1; y Art. 26)

1. Suministrode agua

36

¢Dispone de un abastecimiento, y sistema de distribucion adecuado de agua potable?

M

¢Se utiliza agua potable o tratada para la limpieza y lavado de materia prima, equipos y objetos que entran en

C solicitar certificado de potabilidad en

37| contactocon los alimentos de acuerdo a normas nacionales o internacionales? el
municipio de la provincia.
ag | ¢Los sistemas de agua nopotable se encuentran diferenciados de los de aguano potable? C sefalética
¢En caso de usar hielo es fabricado conagua potable o tratada bajo normas nacionales o internacionales? C

39

40

¢Se utiliza agua de calidad potabilizada de acuerdoa normas nacionales o internacionales?

C solicitar certificado de potabilidad en
el
municipio de la provincia o altanquero

41

¢S1 existiesen cisternas, estas son lavadas y desinfectadas con frecuencia?

C

2. Suministros de vapor

42

Si el vaporentraen contacto conelalimento, el generador de vapor disponede filtros para retencion de
particulas, y usa quimicos de gradoalimenticio, que no amenace la inocuidad?

M:
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3. Disposicion de desechos liquidos

43

¢Se disponede sistemas de recoleccién, y proteccion para la disposiciénfinal de aguas negrasy efluentes
industriales?

M

44

¢Los drenajes y sistemas de disposicion estan disefiados y construidos para evitar la contaminacién?

Csolo sedispone de un cafio

4. Disposicion de desechos solidos

45

¢Los residuos se remueven frecuentemente de las areas de producciony evitan la generacion de malos oloresy
refugio de plagas?

C planificacion de frecuenciade la
disposicion
de los desechos

46

¢Estan ubicadas las areas de desperdicios fuerade las de produccion y en sitios alejados de la misma?

C destinarun areaen losexteriores de
la
planta

47

¢Se cuentaconladebidaidentificacion para los desechos?

C colocarsefializacion

EQUIPOS Y UTENSILIOS

(TITULO 11, CAPITULO 11)

(Art. 8) (Art. 29) DE LOS EQUIPOS

48 | Disefioy distribucion, ;esta acordea las operaciones a realizar? M

Las superficies y materiales en contacto con elalimento, ;no representanriesgo decontaminacion? C
49

¢Se evitaelusode madera o materiales quenopuedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente o se monitorea C
50 | y setiene certeza que no es unafuente de contaminacion?

¢Los equiposy utensilios estan en buenestadoy ofrecenfacilidades para la limpieza, desinfeccion e C
51 | inspeccién?

¢Las mesas de trabajo conlas que cuentason lisas, bordes redondeados, impermeables, inoxidables y de facil M
52 | limpieza?

¢Se debe contar condispositivos para impedir la contaminacion del producto por lubricantes, refrigerantes,
53 | sellantes u otras substancias quese requieran para su funcionamiento?
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¢Se usalubricantes grado alimenticio en equipos e instrumentos ubicados sobre la linea de produccion ? 1 Co
54
¢Las tuberias de conduccionde materias primas y alimentos sonresistentes, inertes, no porosos, 1 C
55 | impermeables y facilmente desmontables?
¢Las tuberias fijas se limpian y desinfectan por recirculacion de sustancias previstas paraeste fin ? 1 C verificar la limpieza profundade
56 tuberias
57 ¢El disefio y distribucion de equipos permiten: flujo continuo del personal y del material ? 1 M

(Art. 9) Monitoreo de los equipos

58 ;La instalacionse realizd conforme a las recomendaciones del fabricante ? 1 M sglicitar manuales a los
fabricantes
¢Dispone de la instrumentaciénadecuada y demas implementos necesarios para la operacion, controly 1 M
59 | mantenimiento?

60

¢Dispone de un sistema de calibracién para obtener lecturas confiables?

C aplica paraequipos de medidas
exactas

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

(TITULO IV, CAPITULO 1)

OBLIGACIONES DEL PERSONAL

Obligaciones del personal (Art. 10)

62

procedimientos y precauciones a tomar?

61 | ¢Se mantiene la higiene y el cuidado personal? |1| | |C
Educacién y capacitacion del personal (Art. 11, Art. 28, Art. 51)
¢Se han implementado un programa de capacitacion documentado, basado en BPM que incluye normas,| 1 M: implementar un plan anual

65

manera periédica?

¢El personal es capacitadoen operaciones de empacado y asumensu responsabilidad teniendo en cuenta los 1 M afiadiral plan
63 | riesgos deerrores inherentes?
64 | ¢El personales capacitado en operaciones de fabricaciony asumen su responsabilidad ? 1 M: afiadiralplan
Estado de Saluddel personal ( Art. 12)
¢El personalmanipulador de alimentos se somete a un reconocimiento médico antes de desempefiar funciones y de | 1 C: chequeosmédicosconun

profesional de
la salud
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¢Se realiza reconocimiento médico periddico o cada vez que el personal lo requiere, y después de que ha sufrido | 1 Cnoseevidencio, pero seemitira
66 | una enfermedad infecto contagiosa? recomendaciones

¢Se toma las medidas preventivas para evitar queno sepermita manipular los alimentos directa o indirectamente al | 1 C: afadiren elprocedimiento del
67 personal sospechoso de padecer una enfermedad infecciosa susceptible de ser transmitida por alimentos o que Personal

presente heridas infectadas o irritaciones cutaneas?
Higiene ymedidas de proteccion (Art. 13)

¢El personaldisponede uniformes que permitan visualizar su limpieza, se encuentran en buen estado y limpios? | 1 C
68
69 | ¢El calzado es adecuado para el proceso productivo? C

¢El uniforme es lavable o desechable y las operaciones de lavado se realizan en un lugar apropiado? M
70

¢Se evidenciaqueelpersonal se lava las manosy desinfectasegin procedimientos establecidos? 1 C colocarsefialéticaen areasde
71 lavado
Comportamiento del personal (Art. 14)

¢El personal acata las normas establecidas que sefialan la prohibicion de fumar, usode celulary consumir alimentos | 1 M afiadir sefialética en los vestidores
72|y bebidas? siy enel areade produccion

¢El personal de areas productivas mantiene el cabello cubierto, ufias cortas y sin esmalte, sin joyas, sin maquillaje, | 1 C implementar registro de control
73| barba o bigote cubiertos durante la jornada de trabajo?
Prohibicion de accesoa determinadas areas (Art. 15)
74 | ¢Se prohibe elaccesoaareas deprocesoa personalno autorizado? | 1 | | | C sefialética
Sefialética (Art. 16)

. e . . s 1 C: incluir los mencionados

, ? .
75 | ¢Se cuenta consistema de sefializacién y normas de seguridad, ubicados en sitios visibles anteriormente
Obligacion del personal administrativo y visitantes (Art. 17)

¢Las visitas y el personal administrativo ingresan a areas de proceso con las debidas protecciones y con ropa | 1 C conocernueva normativa
76 | adecuada?
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MATERIA PRIMA E INSUMOS

(TITULO IV, CAPITULO I1)

Co

ndiciones minimas (Art. 18, Art. 19)

¢No se aceptan materias primas e ingredientes que comprometan la inocuidad del producto en proceso?

C Potabilidad delaguaen Red

Codex Alimentario o normativa equivalente?

! Pablicay
enel Tanquero
Condiciones de recepciony almacenamiento (Art. 20, Art. 21)
7 | ¢La recepciony almacenamiento de materias primas e insumos se realiza en condiciones de manera que eviten su C
8 contaminacion, alteracionde sucomposiciony dafios fisicos?
7 | ¢Se cuentaconun proceso adecuado de rotacién periddica de materias primas e insumos? C
9
Recipientes seguros (Art.22)
8 ¢Son de materiales que no causenalteraciones o contaminaciones? C: implementacion de tuberiasde
0 acero
inoxidable
Instructivo de manipulacion (Art. 23)
¢Se cuenta con un instructivo de ingreso de ingredientes en areas susceptibles de contaminacion con riesgo de C:
? afectarlainocuidad del alimento?
Condiciones de conservacion (Art. 24, Art. 25)
8 | ¢Se realiza la descongelacionbajo condiciones controladas (tiempo, temperatura, otros) ? C
2
8 | ¢Al existir riesgo microbioldgico nose vuelvea congelar? C
3
3 ¢La dosificacion de aditivos alimentarios se realiza de acuerdo a limites establecidos en la normativa vigente, M:
4
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OPERACIONES DE PRODUCCION

(TITULO IV, CAPITULO IIT)

Técnicas y procedimientos (Art. 27)
o e . T . 1 M: sevaaremitir las normas

¢La organizacion y planificacionde la produccion cumple con normas, o conespecificaciones validadas por .
85 : aplicables

el fabricante?

Operaciones de produccion (Art. 28) (Art. 31) (Art. 33) (Art. 34) (Art. 35) (Art. 36) (Art.37) (Art. 39) (Art. 40) (Art. 41)
1 M: implementacion pendiente

86 | ¢Cuentacon procedimientos de produccién validados y se registra los puntos criticos de control ?

¢Se cuentaconun programa de rastreabilidad/trazabilidad de materias primas, material de empaque, procesos | 1 C implementacion pendiente
87 | e insumos?

¢Se cuenta con procedimientos de manejo de substancias peligrosas, susceptibles de cambio, o toxicas? 1 C:
88

¢Se realiza controles de las condiciones de operacion (tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), | 1 Caplicasila empresadispone de
89 pH, presion, etc., cuando el procesoy naturaleza delalimento lo requiera? equipos

paraevaluacionde calidaden el
agua

¢Se cuenta con medidas efectivas que prevengan la contaminacion fisica del alimento como instalando mallas, | 1 C mantenimiento periédico
90 | trampas, imanes, detectores de metaletc?

¢Se registran las acciones correctivas y medidas tomadas de anormalidades durante el proceso de fabricacién?| 1 M: afiadiral procedimiento de
91 produccién

¢Se cuentaconprocedimientos de destruccion o desnaturalizacion irreversible de alimentos no aptos paraser | 1 M:
92 | reprocesados?
93 | ¢Se garantiza lainocuidad de los productos a ser reprocesados? 1 C

¢Los registros de controlde produccidny distribucién son mantenidos por un periodo de dos meses mayoral | 1 C: implementacién pendiente
94 | tiempo de vida Gtil del producto?

Verificacion de condiciones (Art. 30)

95

¢Los procedimientos de produccidn estan disponibles?

M: implementacion pendiente

96

¢Se cumple con las condiciones de temperatura, humedad, ventilacion, etc.?

M:
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¢Se cuenta con aparatos de control en buen estado de funcionamiento y cuenta con registros de estas C:
97 | actividades?
Meétodos de identificacion (Art. 32y Art. 48)
¢Se identifica el productocon nombre, lote y fecha de fabricacion e identificacion del fabricante a mas de las C

98

informaciones adicionales que correspondan, segln la norma técnica de rotulado?

99

¢Se mantiene latrazabilidad del productoa través de las etapas de fabricacion?

M implementacién pendiente

Validacion de gases (Art. 38)

100

¢Se garantiza lainocuidad de aire o gases utilizados como medio de transporte y/o conservacién?

C

ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO

(TITULO IV, CAPITULO IV)

Condiciones generales (Art.42) (Art. 39) (Art. 52)

101 | ¢Se realiza el envasado, etiquetado y empaquetado conforme normas técnicas? Csevaa remitir las normas aplicables
102 ¢(El llenado y/o envasado se realiza rapidamentea fin de evitar contaminaciény/o deterioros? C
103 | De serel caso, ¢las operaciones de llenadoy empaque seefectlian en areas separadas? M
Envases (Art. 42,44y 45)
¢El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer proteccionadecuada de los alimentos y permite etiquetado C

104

conforme?

105

En el caso de envases reutilizables, ;son lavados, esterilizados y se eliminan los defectuosos?

C falta evidenciar conun registro
(Botellones)

106

Si se utiliza material de vidrio, ;existen procedimientos para cuando ocurran roturas en la linea se asegureque
los trozos de vidrio no contaminena los recipientes adyacentes?

C

Transporte al granel (Art. 46)
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¢Los tanques o depositos de transporte al granel permiten una adecuada limpieza y estan desempefiados | 1 C procedimiento de limpiezay
107 conforme a normas técnicas y sus superficies no favorecen la acumulacion de suciedad y de origen a desinfeccion
fermentaciones, descomposicion o cambios de producto? en botellones
Condiciones minimas (Art. 48)
Previo al envasado y empaquetado, ¢se verifica y registra que los alimentos correspondan con su material de | 1 C implementacién pendiente
108 | ENVasey acondicionamiento y quelos recipientes estén limpios y desinfectados?
Embalaje previo (Art. 49)
109 | ¢Los alimentos en susenvases finales, estan separados e identificados? | 1| | | M sefialética de producto terminado
Embalaje mediano (Art. 50)
Las cajas multiples de embalaje de los alimentos terminados, ¢podran ser colocadas sobre plataformas o paletas | 1 M

110

que permitan su retiro del area de empaque hacia el rea de cuarentena o al almacén de alimentos terminados
evitandosucontaminacion?

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE y COMERCIALIZACION

(TITULO IV, CAPITULO V)

Condiciones generales (Articulos53;54;55;56;57;58)
11 | ¢Los almacenes o bodegapara alimentos terminados tienen condiciones higiénicas y ambientales apropiadas? | 1 C:
1
1 C:
11 | En funcidn de la naturaleza del alimento los almacenes o bodegas, ¢incluye mecanismos de control de
2 | temperaturay humedad, asicomo también unprograma sanitario y control de plagas?
1 Para la colocacion de los alimentos, ;deben utilizarse estantes o tarimas ubicadas a una altura que eviteel | 1 C existian botellones en contacto
3 contactodirectoconelpiso? directo
con elpiso.
11 | ¢Los alimentos sonalmacenados alejados de la pared de manera que faciliten el libre ingreso del personal para | 1 M existia congestionen labodegade
4 | €laseoy mantenimientodellocal? producto terminado
11 | ¢Se identifican las condiciones delalimento: ;cuarentena, aprobado? 1 C:
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11 | ¢Se almacenan los productos de acuerdoa las condiciones ambientales adecuadas, refrigeracion o congelacion?| 1

6
Medio de Transporte (Art. 59)
11 | ¢El transporte mantiene las condiciones higiénico - sanitarias y de temperatura adecuados? 1 C
7
11 ¢Estan construidos con materiales apropiados para proteger al alimento de la contaminacion y facilitan la | 1 C
g | limpieza?
¢No se transporta alimentos juntoa sustancias tdxicas ? 1 C implementacién de un registro de
11 verificacién de las condiciones enel
9 transporte
Previo ala carga de los alimentos, ¢se revisan las condiciones sanitarias de los vehiculos? 1 M: implementacién de un registrode
12 verificacion de las condiciones enel
0 transporte
12 | El representante legal del vehiculo, ¢es el responsable de las condiciones exigidas por el alimento durante el | 1 C:

1 transporte?

Condiciones de exhibicion del producto (Art. 60)

12 | ¢Se cuenta convitrinas, estantes 0 muebles que permitan su facil limpieza? 1 M
2

12 | ¢Se dispone de neveras y congeladores adecuados para alimentos que requieran condiciones especiales de | 1 C
3 | refrigeracion o congelacion?

12 | ¢El representante legal de la comercializacion es el responsable de las condiciones higiénico - sanitarias? 1 C
4

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

(TITULO V, CAPITULO UNICO)

Aseguramientode calidad (Art. 61)

¢Todas las operaciones de fabricacién, procesamiento, envasado, almacenamiento y distribucion de los alimentos | 1 C implementacion pendiente
125 | deben estar sujetas a un sistema de aseguramiento de calidad apropiado?

¢Los procedimientos de control deben prevenir los defectos evitables y reducir los defectos naturales o inevitables 1 M

12 . X
6 a niveles tales queno represente riesgopara lasalud?
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Segu

ridadpreventiva (Art. 62)

¢Se debe contarconun sistema de controly aseguramiento de calidad e inocuidad, el cual debe ser esencialmente

C implementacion pendiente

127 preventivo y cubrirtodas las etapas del procesamientodel alimento?
De acuerdoconelnivelde riesgoevaluadoen cada etapa, ¢;se debe establecer medidas de control efectivas, ya sea C:
pormedio de instructivos precisos relacionados con el cumplimiento de los requerimientos de BPM o por el control
128 | de un paso del proceso?
Condiciones minimas de seguridad (Art. 63)
¢Existen especificaciones de materias primas y productos terminados? C: solicitaal Municipio certificado
129 de
potabilidaddelagua
¢Las especificaciones definen completamente la calidad de los alimentos y de todas las materias primas con los C
130 | cuales son elaborados?
¢Las especificaciones incluyen criterios claros para la aceptacion, liberacion o retencién y rechazo de materas C: implementacién de un registrocon
131 | primas y productoterminado? criterios de aceptacion o rechazo
132 | ¢ExXisten manuales e instructivos, actas y regulaciones sobre la planta, equiposy procesos? M: implementacién pendiente
¢Los manuales e instructivos, actas y regulaciones contienen los detalles esenciales de: equipos, procesos y M:
133 procedimientos requeridos para fabricar alimentos, asi como el sistema de almacenamiento y distribucion,
¢métodos y procedimientos de laboratorio?
¢Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones métodos de ensayo, son reconocidos C:
134 | oficialmente o normados?
135 ¢Se cuentaconun sistema de control de alérgenos, o cuando no sea seguro, ¢se declara en la etiqueta de acuerdo

a la norma de rotulado vigente?

Laboratorio de Control de Calidad (Art. 64)

136

¢Se cuentaconun laboratorio de pruebas y ensayos de control de calidad propio y/oexterno acreditado?

M verificar los analisis del
laboratorio

Registros de control de calidad (Art. 65y Art. 30)

137

Limpieza

C: creacién de documentos

138

Calibracion

C: implementacion pendiente




142

139 | Mantenimiento preventivo 1 | | | C: implementacién pendiente
Meétodos y procesode aseoy limpieza (Art. 66), (Art. 29), (Art. 30)
Procedimientos escritos, ¢incluyen los agentes y sustancias utilizadas, las concentraciones o forma de uso, equipos | 1 C implementacion pendiente
140 | © implementos requeridos para efectuar las operaciones, periodicidad de limpiezay desinfeccion?
141 | ¢Los procedimientos estanvalidados? 1 C
¢Estan definidos y aprobadas los agentes y sustancias, asicomo las concentraciones, formas de uso, eliminaciony | 1 C
142 | tiempos de accionde tratamiento?
142 | ¢Se registran las inspecciones de verificacion después de la limpieza y desinfeccion? 1 M
Control de plagas (Art. 67)
¢Se cuentacon un sistema de control de plagas, entendidas como insectos, roedores, aves, faunasilvestrey otras | 1 C
143 | que deberan serobjetode unprograma de control especifico ?
144 | Si secuentaconun servicio tercerizado, ;estees especializado? 1 C
Independientemente de quien hagael control, ¢la empresaes la responsable por las medidas preventivas para que, | 1 C:
145 durante este proceso, no sepongaen riesgo la inocuidadde los alimentos?
¢Se realizan actividades de control de roedores con métodos fisicos dentro de las instalaciones de produccién, | 1 C:
146 | envase, transportey distribucion de alimentos?
¢Se realizan actividades de control de roedores con métodos quimicos fuerade las instalaciones de produccion, | 1 C:
envase, transportey distribuciéndealimentos? ;Se toman todas las medidas de seguridad para que eviten la pérdida
147 | de controlsobre los agentes usados?




