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Introduccion

A lo largo del siglo XX e inicios del XXI, el surgimiento y consoli-
dacién de la industria agroalimentaria, ha tenido que enfrentarse con la
produccién campesina como el principal impedimento para incrementar
su control corporativo sobre el proceso de producciéon y consumo de ali-
mentos, puesto que a pesar de su agresivo avance, el 70% de la comida
que se consume en el mundo proviene ain del mundo campesino (Grupo
ETC, 2013).

Dado que el capitalismo necesita expandirse constantemente y
una de esas formas de expansion es la ocupacién de territorios que no
estan integrados a la economia de mercado (Harvey, 2003)’, los terri-
torios campesinos son espacios en disputa en los que las comunidades
campesinas enfrentan constantes amenazas de desterritorializacién (a
través del desplazamiento de las comunidades campesina o por compra
de tierras) o de pérdida de control de las formas de uso y de acceso a sus
territorios (a través de la introduccién de nuevas tecnologias o nuevas
normas que les afecta).

La agricultura campesina es agrodiversa, en gran medida es agro-
ecoldgica, estd adaptada a las realidades ambientales locales, sus semillas

1 Harvey dice que para enfrentar las crisis capitalistas se necesitan hacer reajustes
espacio-temporales que incluyen expansiones geograficas para acceder a fuentes de
recursos nuevos y mds baratos, de nuevos espacios para la acumulacién de capital, y
la penetracion de estructuras sociales preexistentes por parte de las relaciones socia-
les capitalistas. Harvey llama acumulacién por desposesion y es la acumulacién que
ocurre de la relacién entre el capitalismo y formas no capitalistas de produccion.
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evolucionan con los cambios que se dan en sus territorios, incluyendo
a las alteraciones climdticas, y sobre todo, producen comida que estd
culturalmente en sintonia con las tradiciones de la poblacién, por lo que
se mantiene como la principal fuente de alimentos para la humanidad.
Es una prioridad del agronegocio desplazar este tipo de produccién, ya
sea haciéndola desaparecer, ocupando fisicamente sus territorios (nece-
sarios para la produccion a gran escala, requisito indispensable para su
expansion), o subordindndola. Su fin tltimo es la desterritorializaciéon
de la produccién campesina.

Los territorios campesinos y los agroindustriales son por tanto
escenarios de disputa, en los que se dan procesos de dominio (politico
y econémico) y apropiacién (simbdlica y cultural) de los espacios, pero
también de su defensa y proteccién. En ese proceso se han conformado
paisajes rurales del agronegocio (homogéneos, de compasién uniforme
y geométrica con poca poblacion rural, porque estd ocupado por mo-
nocultivos destinados al mercado internacional o a la transformaciéon
agroindustrial) y paisajes campesinos (diversos, con comunidades vivas;
produciendo alimentos para la soberania alimentaria, y donde constru-
yen su cultura y su tejido social) (Fernandez, 2009, pp. 43- 46).

Hay ademds territorios campesinos que son monopolizados por
los agronegocios y se caracterizan por el trabajo subordinado y contro-
lado técnicamente por aquellos (Fernandes, 2008). Este cambio en el
territorio se da a través del ejercicio de relaciones de poder, que se mani-
fiesta en coémo los distintos actores disponen de los recursos existentes,
de cuidado o de dominio del territorio, de destruccion o de reconstruc-
cién (reterritorializaciéon) de conservacién o de desperdicio (Schneider
2009, pp. 71-72), de acuerdo a cémo se den las relaciones de poder. Ade-
mas, cada actor social construye su propio territorio, utilizando sus pro-
pias tecnologias para dominarlo o construirlo (Ferndndez, 2009, p. 46).

En este proceso el Estado administra la desterritorializacién de
los campesinos y la territorializaciéon de las empresas a través de poli-
ticas publicas y leyes (Ferndndez, 2009, p. 51), lo que genera disputas
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entre el capital y el campesinado en un contexto de relaciones sociales
desiguales, que promueven modelos de desarrollo opuestos. Y dado que
las comunidades campesinas tienen menos poder politico, las decisio-
nes sobre el territorio, les afectan negativamente. Pero el control sobre
un territorio nunca es absoluto, no hay una dominacién completa en
las disputas por el control de un territorio; siempre quedan lagunas que
dan lugar a mecanismos de adaptacién o resistencia por parte de las
comunidades (Vallejo, 2005, p. 3).

En esta publicacién se analiza un tipo de estrategia de desterri-
torializacién campesina a través de la imposiciéon de un tipo especifico
de normas y estandares. En la busqueda de estrategias para la desterri-
torializacién campesina, la industria agroalimentaria, de la mano de los
Estados y de organizaciones internacionales como la FAQO, la Organiza-
cién Mundial del Comercio, la Organizacién Mundial de la Salud, han
trabajado en el desarrollo de un corpus legal en materia sanitaria y fito-
sanitaria y de inocuidad de los alimentos, con estandares que son inal-
canzables por los campesinos. Aunque estos estindares no aseguran la
calidad de la produccién agricola y ganadera ni la inocuidad alimentaria
(de hecho, pueden producir resultados contraproducentes en términos
de salud y sanidad), son los que aseguran el dominio de la producciéon
industrial; una produccion estandarizada, a gran escala y basada en la
aplicacién de nuevas tecnologias (uso de antibidticos, semillas trans-
génicas, nanotecnologia agricola), y que son totalmente incompatibles
con la produccién campesina.

En el primer capitulo se hace un recuento de cémo nacen, se ela-
boran y se implementan las normas sanitarias, fitosanitaria y de inocui-
dad alimenticia a nivel de organismos internacionales; el papel de la in-
dustria y de los gobiernos en este proceso, y de cdmo estas sirven como
barreras a las exportaciones entre naciones poderosas (y otras menos
poderosas) que predican el credo del libre mercado. Se revisan ademas
los estdndares voluntarios en esta materia, los que en muchos casos se
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han convertido en mandatorios, y que constituyen una suerte de priva-
tizacion del proceso normativo.

El segundo capitulo es una revisién del cuerpo legal desarrollado
en el Ecuador en materia sanitaria y de buenas practicas de manufactu-
ra (con énfasis en la elaboracién de productos alimenticios en general
y de lacteos en particular), a nivel constitucional, de leyes secundarias,
reglamentos y resoluciones. Se explica ademds como estd conformada la
arquitectura institucional en este tema.

En el capitulo tres se analiza la actividad ganadera (leche y carne)
en el mundo, diferenciando la produccién campesina de la industrial,
siguiendo las etapas del proceso que se inicia con la produccidn, luego
la transformacion, la distribucién en el mercado mundial y el consumo;
identificando quiénes son los principales actores (en términos de paises
que dominan el sector, y empresas) para luego hacer una comparaciéon
de los dos sistemas productivos desde el punto de vista ecolégico y sani-
tario. Queda evidente en este capitulo porqué determinados paises, jue-
gan un papel importante en los Comités Codex, donde se desarrollan las
normas alimenticias. Por ejemplo, Nueva Zelanda con una importante
industria lactea, lidera el Comité que trata este tema, donde se desarrolla
estdndares que han de aplicarse a todos los paises que quieren participar
en el comercio internacional.

En el cuarto capitulo se mira cémo estd configurada la actividad
ganadera (para carne y leche) en el Ecuador, tanto a nivel campesino
como de produccién mds tecnificada. Se identifican las provincias con
mayor cantidad de territorios dedicados a la ganaderfa, y las empresas
que dominan el sector. En este capitulo se destaca el hecho de que en el
pais, la produccién lechera y sus derivados atin estd en manos de comu-
nidades campesinas de agricultores familiares, y su produccién satisfa-
ce las demandas internas de lacteos y carne. Pero esta situacién puede
cambiar cuando entren en plena vigencia la gran cantidad de normas
que se han desarrollado en torno a esta actividad en términos de normas
sanitarias y de buenas précticas de manufactura.
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En el capitulo quinto se mira la manera en la que se ha expresado
esta normativa en los territorios. Se presenta cémo se han acogido los
productos a las normas que se han desarrollado en Estados Unidos para
la produccién artesanal de queso, la prohibicion al queso fresco, y las
propuestas que se han hecho para enfrentarla. Una situacién similar se
presenta en la Unién Europea, donde los productores artesanales piden
normas especiales que les exima de la fuerte regulaciéon europea en el
tema. Se describe ademas la grave situacion que se vive en Colombia,
donde se ha tratado de penalizar la produccion artesanal de algunos
alimentos producidos artesanalmente.

En el capitulo seis, a través de dos estudios de caso (en la parro-
quia San Lucas-Loja y en el cantén Chone-Manabi), se analiza la proble-
matica sobre la aplicabilidad de esta normativa.

En un anexo se revisa la situacion especifica del cuajo transgéni-
co, el mismo que se usa ampliamente en la producciéon de quesos tanto
en la Unién Europea como en Estados Unidos, a pesar de que no se ha
probado su inocuidad. Se identifican las empresas que controlan el co-
mercio y las patentes relacionadas con el cuajo transgénico. El caso del
cuajo transgénico constituye un buen ejemplo de cémo las normas de
inocuidad alimentaria constituyen de hecho, una estrategia de desterri-
torializacién de la produccién campesina, pues al momento de aprobar
insumos que podrian ser potencialmente peligrosos para la salud huma-
na, no cuenta el cuajo transgénico.






CarituLo I

Las medidas sanitarias, fitosanitarias
y de inocuidad de los alimentos

en la normativa internacional

Las normativas sobre medidas sanitarias, fitosanitarias, inocui-
dad de los alimentos y de buenas practicas de manufactura surgen como
una necesidad del creciente comercio internacional de alimentos, que
estd cada vez mds concentrado en pocas empresas transnacionales.

En su esfuerzo por desplazar la produccién independiente de ali-
mentos, los estados, en representacion de sus empresas, desarrollaron a
lo largo del siglo XX, un corpus legal internacional muy sofisticado. Su
aplicacion afecta no sélo a los pequenos productos, sino también a los
grandes productores de los paises econémicamente débiles y con poca
dotacién de poder en el escenario internacional.

Varios espacios internacional controlan la inocuidad de los ali-
mentos, la sanidad vegetal y animal, para regular un comercio agricola
mundial que al momento se estima que tiene un valor de 600 000 millo-
nes de ddlares anuales, y que estd controlado por un pequeno grupo de
empresas transnacionales.

El Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) de la
Organizaciéon Mundial de Comercio (OMC) es el instrumento mads
importante. Al ser éste parte de la OMC, poseen mecanismos de arbi-
traje para resolver disputas en materia de MSF, las que puede condu-
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cir a retaliaciones econdmicas, si estas disputas no llegaran a resolver-
se satisfactoriamente.

Otras disputas se resuelven en el Acuerdo de Obstaculos Técnicos
al Comercio.

En ambos casos, las disputas deben contar con el criterio cientificos/
técnicos de tres instancias que pertenecen al Sistema de las Naciones Unidas:

+  Comisiéon Mixta FAO/OMS del Codex Alimentario que trata
la inocuidad de los alimentos.

+ Oficina Internacional de Epizootias (OIE) que se refiere al
control sanitario de los animales.

«  Convencion Internacional de Proteccion Fitosanitaria (CIPF)
que aborda el control sanitario de los vegetales.

Desde que el Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de
la OMC entré en vigencia, estos otros espacios internacionales han co-
brado mas vitalidad y se han convertido en relevantes en el comercio
internacional. En los primeros cinco anos de entrada en vigencia del
Acuerdo MSF se recibieron 1 100 notificaciones relacionadas con asun-
tos sanitarios y fitosanitarios, la mayoria de las cuales se resolvieron a
través de negociaciones bilaterales.

Otro aspecto tratado en estos espacios son las Buenas Pricticas
de Manufactura (BPM), que surgen en 1962 como una respuesta a los
efectos causados por la droga talidomida en nifios cuyas madres la ha-
bian consumido durante su gestacién. Fue entonces que la FDA propu-
so desarrollar una guia de BPM. Desde entonces las guias de BPM han
tenido varias modificaciones y afiadidos y se han aplicado a la indus-
tria de alimentos, como son las BPM para la Produccién, Envasado y
Manipulacién de Alimentos, que estin recogidas en el Codigo de Re-
glamento Generales de la Administracién de Alimentos y Firmacos de
Estados Unidos (FDA), Parte 110, Titulo 21. En este capitulo se analiza
esta problemadtica.
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Acuerdo de Medidas Sanitarias

en la Organizacién Mundial de Comercio

La Organizacién Mundial de Comercio (OMC) se ha convertido
desde su adopcién en 1995, en una especie de gran Constituciéon Mun-
dial que norma, no sélo los términos de intercambio entre las naciones
para asegurar el “libre comercio”, pero también la vida de los paises en
una serie de otros aspectos, incluyendo la propiedad intelectual, las in-
versiones, los servicios, la politica de subsidios internos, entre otros.

Uno de los aspectos cubiertos por la OMC tienen que ver con
las medidas sanitarias, fitosanitarias que un pais, o un bloque de paises
pueden imponer a otros, con el fin de precautelar la inocuidad de los
alimentos, la sanidad de los animales y de los vegetales, con el fin de pro-
teger la salud y la vida de las personas y de los animales, o para preservar
los vegetales. Estas medidas estdn cubiertas en el Acuerdo sobre Medidas
Sanitarias y Fitosanitarias (MSF)2.

Las MSF proveen las lineas bajo las cuales los gobiernos pueden
implementar medidas técnicas para la seguridad animal, vegetal y la
inocuidad de los alimentos, sin violar las disciplinas de la OMC.

Aunque tedricamente el objetivo del acuerdo es precautelar la
salud humana, se establecen limitaciones a estas medidas si peligra el
comercio internacional.

+ Establece que estas no pueden discriminar de manera arbi-
traria o injustificable a paises donde prevalezcan condiciones
idénticas o similares (principio de la regionalizacion).

2 El Acuerdo no se aplica a las medidas de proteccién del medio ambiente o de los
intereses de los consumidores, ni de defensa de los animales, las que son tratadas
bajo el acuerdo de Obstdculos Técnicos al Comercio y el GATT de 1994 en su
articulo XX.
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+ No pueden convertirse en un obstaculo encubierto al comer-
cio internacional.

Una de las preocupaciones de quienes defienden el libre comer-
cio de productos agricolas es que las MSF puedan ser usadas como una
barrera innecesaria al comercio, por eso, la legitimidad de las medidas
pueden ser cuestionadas por los paises partes, que se puedan sentir per-
judicados por las mismas. En esos casos se evaltian los alimentos caso a
caso, usando siempre criterios cientificos.

El consenso cientifico y la evaluacion de riesgo

Como se indicé arriba, el criterio para dirimir si una controversia
relacionada con MFS es el consenso cientifico. Frente a esto surgen varias
preocupaciones e interrogantes. Tedricamente podria pensarse que es co-
rrecto que el criterio para tomar decisiones sobre si una medida estd jus-
tificada, o es una simple traba al comercio, sea la ciencia; puesto que esto
no dejaria interpretaciones por parte de los estados miembros, pero no
debemos olvidarnos que la ciencia estd cruzada por relaciones de poder.

En este andlisis no podemos olvidar que hay una gran dispari-
dad entre las capacidades cientificas de los distintos estados miembros.
Pongamos un ejemplo hipotético. Estados Unidos puede rechazar un
producto ecuatoriano basdndose en argumentos cientificos, y para refu-
tarlo, el Ecuador debe presentar sus propios argumentos cientificos, los
mismos que no son aceptados por los primeros porque no se valoriza la
ciencia producida en el Tercer Mundo. Como sostiene Douglas (1996),
la percepcion de riesgo depende de las percepciones que tiene una socie-
dad de otra y de un grupo de la sociedad a otro.

Por ejemplo, la Unién Europea rechaza la carne tratada con hor-
monas, lo que produjo una disputa en la OMC, al tiempo que Estados
Unidos prohibe el queso hecho con leche no pasterizada. Y aunque Es-
tados Unidos fue el primer pais en percibir la amenaza de los contami-
nantes quimicos, en avizorar su potencial cancerigeno y en desarrollar
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sistemas de evaluacion de riesgos en torno a esta problemadtica, hoy la
percepcion del riesgo ha cambiado en ese pais, pues se teme mads a la
contaminacion bioldgica (que podria estar presente en la leche sin pas-
terizar), que a la producida por las hormonas sintéticas. Este es un cam-
bio de percepcién de cardcter puramente ideolégico, promovido por
la industria de alimentos, que estd muy imbricada con la industria de
los agrotoéxicos.

Para el Acuerdo, la evaluacién de riesgo es la metodologia para
evaluar la legitimidad de una medida sanitaria o fitosanitaria tomada
por un Estado. Esta metodologia se basa en la probabilidad de que un
evento ocurra, y la forma de determinar esa probabilidad puede ser de
cardcter objetivo y subjetivo, por lo que las decisiones que se toman son
de caracter politico, especialmente cuando hay incertidumbres sobre la
probabilidad de que un evento ocurra.

La evaluacion de riesgo analiza los umbrales de aceptabilidad de
riesgo, es decir, los riesgos que la sociedad estd dispuesta asumir, el grado
de tolerancia frente al riesgo. Como sefiala Douglas (1996) la aceptabili-
dad del riesgo depende de las clases sociales, pues hay una distribucién
del riesgo que esta relacionada con la desigualdad social, pues a mayor
pobreza, la tolerancia al riesgo aumenta. La “sociedad” esta conformada
por actores muy diversos, cada uno de ellos con diversos tipos de intere-
ses. La percepcion de riesgo en relaciéon a un alimento no va a ser igual
para un habitante de una zona periurbana que para el gerente de una
empresa alimenticia. Normalmente, es la opinidn del sector con mayor
dotacién de poder la que prevalece (Pavone y Arias, 2011). Las formas
de percibir los riesgos se ordenan sobre c6digos y privilegios. El ptblico
percibe de una manera diferente los riesgos, que la percepciéon de un
experto, que es quien los codifica, privilegiando los c6digos técnicos.

Por eso, cuando hablamos del riesgo que una sociedad estd dis-
puesta a correr, debemos preguntarnos de qué sociedad hablamos. En
una sociedad de clases, donde imperan varios tipos de desigualdades,
la “sociedad” es en realidad la clase dominante (Bravo, 2014). Las deci-
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siones que un Estado tome en relacién a la importacién o exportaciéon
de un producto que puede entranar problemas de sanidad animal y ve-
getal, va a reflejar las presiones que ejercen los grupos que controlan el
sector agroalimentario en ese pais.

Esto tiene también repercusiones en las decisiones que se toman
a nivel doméstico. Para la poblacién, consumir un producto que ha sido
elaborado artesanalmente con tecnologias tradicionales, puede no en-
trafiar ningdn riesgo, pero puede ser sefialado como un producto muy
peligroso por una empresa que elabora el mismo producto de manera
industrial, con el fin de desplazarlo.

Intervienen ademas factores de cardcter geopolitico: un pais que
tiene un alto grado de dependencia de un pais hacia otro, va a tener mucha
dificultad en objetar la entrada de alimentos u otros productos agricolas a
su pais, aduciendo argumentos de sanidad o inocuidad alimenticia.

Hay que analizar ademas el rol de la ciencia como el inico arbitro
en el proceso de toma de decisiones, especialmente cuando se evalda un
producto nuevo y controversial. Winickoft et al. (2005) sostienen que
una evaluacion de riesgo debe incluir, a mas de los argumentos cientifi-
cos, los valores y diferencias culturales de la sociedad y que debe incluir
siempre la participacién publica, desde su primera fase, que es la iden-
tificacion de los riesgos.

Para ilustrar su punto, los autores citan una respuesta de la Unién
Europea a la queja presentada por Estados Unidos ante la OMC, por la
negativa del bloque europeo de importar carne tratada con hormonas’
una evaluacion de riesgo debe incluir...

No sélo un riesgo verificable en un laboratorio cientifico que funciona
en condiciones estrictamente controladas, sino también el riesgo en las

3 Conocido como caso EC — Hormonas. Finalmente la UE y Estados Unidos llega-
ron a un entendimiento (Organizacién Mundial de Comercio, 2014).
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sociedades humanas que realmente existen, en otras palabras, el potencial
real de efectos perjudiciales para la salud humana en el mundo real, donde
las personas viven, trabajan y mueren (European Communities, 1998).

A pesar de la pelea que libr6 la Unién Europea para precautelar la
salud de su poblacién, llama la atencién que esta no mantiene la misma
posicidn con otros socios comerciales®.

Por otro lado, hay limites cientificos en la evaluacién de riesgos,
pues en algunos casos no es capaz de resolver incertidumbres, necesa-
rias en el proceso de toma de decisiones, como lo sefiala Thornsburry
(2002): “Mientras que las metodologias para la deteccién y medicién
fisica se hace cada vez mas sofisticadas, el potencial que de surjan des-
acuerdos entre diferentes puntos cientificos pueden aumentar”.

Estos desacuerdos y falta de consenso son aun mas complicados
en el caso de las nuevas tecnologias alimenticias (alimentos transgéni-
cos 0 nanotecnoldgicos). Lo que propone el Acuerdo para solventar este
problema es que cuando la informacién cientifica es insuficiente para
aceptar la importaciéon de estos productos, los paises pueden adoptar
medidas provisionales sobre la base de la informacién existente, y en un
tiempo razonable, buscar informacién adicional para poder hacer una
evaluacion de riesgo mds objetiva (Acuerdo MSF, Articulo 5.7).

;Qué es un tiempo razonable? Vamos a tratar de contestar esta
pregunta con un ejemplo. Desde hace muchos anos, cientificos inde-
pendientes han demostrado la peligrosidad del herbicida glifosato® (al
momento, el més usado en el mundo), lo que ha sido refutado a través
de evaluaciones de riesgos “objetivas”®. En marzo del 2015, un grupo de
cientificos de la Agencia Internacional para la Investigaciéon del Cancer

4 Ver por ejemplo, el caso de etiquetado de alimentos de Pertd y Chile tratado en
el Acuerdo sobre Trabas no Arancelarias al Comercio.

5 Ver por ejemplo, Paganelli et al. (2010).

6 Ver por ejemplo, Solomon et al. (2005).
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(IARC, por sus siglas en inglés), presentaron un informe que demostré
el potencial carcinogénico de este herbicida (Lancet Onco News, 2015).
Esto llam¢ la atencidn a la sociedad internacional y muchos gobiernos
tomaron medidas para prohibirlo o para cambiar su clasificacién de
peligrosidad, pero en muchos casos esas medidas llegaron demasiado
tarde, porque ya en lugares donde se lo usa lo masivamente se presentan
escenarios epidemioldgicos desesperados’. ;A quién responsabilizamos
de esta demora? ;A los equipos de técnicos que hacen evaluaciones de
riesgo “basada en la ciencia”?

A esto hay que anadir que no hay consenso en las metodologias
ni en los principios epistemolégicos para establecer si un insecto pue-
de convertirse en una peste, si la presencia de microorganismos puede
transformarse en un patdgeno, o si un alimento transgénico puede des-
encadenar impactos negativos a la salud.

La evaluacién de riesgo puede arrojar resultados muy diversos
porque trabaja con factores aislados, sin establecer interconexiones
entre ellos, aun cuando determinado producto puede interactuar con
otros factores presentes en el ambiente y de desencadenar diversos tipos
de impactos. El evaluador determina cudles son los factores de “alto ries-
g0,y cudl es el nivel de aceptacion de ese riesgo en la sociedad.

Regionalizacion y notificacion

La regionalizacién es otro aspecto clave de las MSE. El Acuerdo de-
termina que estas medidas no pueden restringirse a fronteras nacionales,
especialmente cuando hay dreas libres de enfermedades. Los paises ex-
portadores tienen la obligacién de reconocer dichas regiones. El objetivo
es abrir mds zonas al libre comercio de productos agricolas y ganaderos.

Cada vez que un Gobierno tiene en proyecto una nueva regla-
mentacién (o una modificada) sobre la importacién de alimentos que

7 Ver RALLT, UCCSNAL (2016).
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endurezcan las medidas sanitarias o la Secretaria de la OMCy ésta, a sus
miembros, y en caso de emergencias, puede tomar medidas para enfren-
tarla, y notificar inmediatamente a los demas miembros.

La notificacién es mandatoria en este Acuerdo, sin importar si un
pais es desarrollado, en desarrollo o menos desarrollado®. No contempla las
asimetrias existentes entre las naciones, y las limitadas capacidades que pue-
de tener un pais para justificar cientificamente, algin cambio en su legisla-
cién que puede ser considerada como una traba injustificada al comercio.

Hay varias medidas que un pais puede aplicar luego de que este
ha notificado cudl es “su nivel de riesgo aceptable”, como decretar una
cuarentena o una inspecciéon profunda. Segtn el Acuerdo, se debe optar
por las medidas que menos restrinjan al comercio internacional. Desa-
rrollando este tema, el sitio web del Acuerdo pone el siguiente ejemplo:

Frente a una plaga exdgena, un pais podria reducir el riesgo de que se
propague en ¢él, si prohibe la importacién. Pero si se puede reducir ese
riesgo a un nivel aceptable por su gobierno, a través exigir el tratamien-
to de los productos antes de la exportacion (por ejemplo con el uso de
pesticidas); esta ultima medida constituird normalmente una prescrip-
cién con un menor grado de restriccién al comercio (OMC - Medidas
Sanitarias y Fitosanitarias, s/f).

Este ejemplo es muy ilustrativo porque pone en evidencia de que
lo que estd en juego, no es la salud de la poblacion, sino la facilitacién
del comercio internacional. Se propone que en lugar de impedir el in-
greso de un producto que puede desencadenar la introduccién de una
nueva plaga al pafs, se puede tratar al producto (con quimicos presumi-
blemente), exponiendo a la poblacién a un producto alimenticio con
una mayor concentraciéon de plaguicidas. En este caso, quien asume el
riesgo es la poblacion, y quien decide lo que es un nivel de riesgo acep-

8  Esta es la terminologia que usa la OMC para clasificar a los paises.
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table es la OMC y el Estado, en beneficio de las empresas importadoras
y exportadoras.

Equivalencia y armonizacion

Otro aspecto de gran relevancia para la OMC es la equivalencia,
que establece que un pafs tiene que aceptar las normas de otros paises,
si ellos tienen el mismo nivel de proteccién de riesgo. Para probar que
el nivel de riesgo es igual al de otro paises, los paises deben dar acceso
a inspecciones de su infraestructura, de los sistemas de recoleccién y
analisis de muestras, ente otros.

El Acuerdo también autoriza a los paises utilizar diferentes nor-
mas y métodos de inspeccion. Aqui se aplica también el principio de
equivalencia, si el pais exportador puede demostrar que las normas apli-
cadas a sus exportaciones tiene el mismo nivel de proteccién sanitaria
que las del pais importador.

Aunque el Acuerdo permite a los paises desarrollar sus propios
estdndares, aclara que lo deseable es que estos se alineen a las normas
del Cédex, la OIE y la CIFP.

Si un pais quiere subir sus estindares (como por ejemplo lo hizo
Europa en materia de alimentos transgénicos) debe notificar inme-
diatamente a todos los miembros de la OMC y fundamentarlo cien-
tificamente, especialmente si dichos estandares incluyen restricciones
diferentes a los estindares internacionales. Cualquier miembro puede
objetar esta norma, e inclusive objetar las bases cientificas en las cuales
se basa la norma.

Una ambicién que tiene tanto Estados Unidos como la Unién Eu-
ropea es ir mas alla de la equivalencia, para alcanzar la armonizacién de
estandares sanitarios y fitosanitarios.

La armonizacién implica identidad entre las normas que estdn
siendo comparadas. La equivalencia hace referencia a la semejanza en
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el nivel de proteccién sanitaria alcanzado, aunque este se obtenga me-
diante medidas sanitarias distintas. Esto se debe a la dificultad de es-
tablecer normas idénticas en paises que poseen realidades sanitarias y
ecosistemas diferentes (los cuales favorecen o no la propagaciéon de una
determinada enfermedad).

Para Roberts y Josling (2011), los paises del Tercer Mundo no han
hecho la suficiente inversion en la armonizacién de sus sus normas en
materia sanitaria y fitosanitaria, por lo que, a pesar de que han transcu-
rrido varios afios desde la adopcion del Acuerdo MSF, no han podido
armonizar su legislacién con los estindares internacionales; lo que se-
gun ellos, limita su acceso al mercado internacional. En el caso de los
paises con altos ingresos, en cambio, la armonizacién ha estd atravesada
por el aumento del uso de normas privadas.

Pedir que naciones con culturas alimenticias, agricolas y produc-
tivas tan diversas armonicen sus normas, no solamente significa una
tarea que puede comprometer un alto porcentaje del presupuesto del
Estado, sino que ademads eso no responde a las necesidades y prioridades
de sus sociedades. La armonizacién es un imperativo de las empresas
que participan en el comercio internacional, para facilitar el ingreso de
sus productos hasta los dltimos rincones del Planeta, aplicando las mis-
mas reglas, y disminuyendo los costos de transaccién. Estas empresas
participan en la elaboracién de estdndares con mucha mds capacidad de
influencia que muchos gobiernos nacionales.

En su estudio sobre la armonizacién de normas en materia sa-
nitaria y fitosanitaria Roberts y Josling (2011) muestran que el sector
de productos de origen animal es donde hay mds normas armonizadas
(56,9 % hasta el afio 2008), y el sector en el que se ha adoptado me-
nos sistemas de armonizacion es en las frutas (30% para el 2008). Ellos
muestran que los paises con menores ingresos han avanzado muy poco
en el proceso de armonizacién su legislacién nacional a los estaindares
internacionales, mientras que otros grupos de paises (altos ingresos, al-
tos/medios y medios/bajos) tienen un nivel mds o menos similares de
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adopcion de estdndares internacionales, pero las mayoria de normas de
los paises con altos ingresos, no estan armonizadas a los estindares in-
ternacionales reconocidos por la OMC.

Nacién mds favorecida

El principio de Nacién mas favorecida es uno de los pilares del
libre comercio. Exige la concesién de un trato no discriminatorio a los
productos importados de diferentes abastecedores extranjeros.

Un pais que aplica a los productos nacionales un determinado
estdndar en materia de MFS, no puede dar un trato no menos favorable
a los productos importados.

Estas disposiciones se aplican, por ejemplo, a los limites autoriza-
dos de residuos de plaguicidas, aditivos alimentarios, a las restricciones
impuestas para el control sanitario de los animales, los vegetales o a las
normas de etiquetado de alimentos.

Resolucion de controversias

Una de las caracteristicas de los acuerdos pertenecientes ala OMC
es que tienen mecanismos de resolucién de controversias, cuentan con
“dientes” para que las disciplinas de la OMC sean cumplidas.

Para ello se utiliza el procedimiento normal de solucién de di-
ferencias de la OMC y cabe pedir asesoramiento a expertos cientificos
competentes en la materia. La entrada en vigencia del Acuerdo MSF in-
crementd el nimero de demandas relacionadas con esta materia en el
seno de la OMC, como se explica en su sitio web:

En el curso de los 47 anos de aplicacion del antiguo procedimiento de
solucion de diferencias del GATT s6lo hubo un caso en que se pidié a
un grupo especial que examinara una diferencia en materia de medidas
sanitarias o fitosanitarias, en tanto que a los catorce meses de la entrada
en vigor del Acuerdo habia ya seis reclamos presentadas formalmente.



LA REGULACION EMPRESARIAL EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS. IMPACTOS EN LA VIDA CAMPESINA

29

Estas impugnaciones abordan temas como los procedimientos de
inspeccion, el tiempo de conservaciéon de un producto, la utilizacién de
medicamentos veterinarios para la cria de animales, los tratamientos de
desinfeccion de bebidas, etc.

Sobre la forma cOmo se enfrentan las controversias, la OMC in-
dica que:

En caso de que se plantee una diferencia comercial, el procedimiento de
solucién de diferencias de la OMC fomenta la bisqueda de una soluciéon
bilateral mutuamente aceptable a través de consultas formales. Si los
gobiernos no logran resolver su diferencia, pueden escoger entre varios
medios de solucion de diferencias, incluidos los buenos oficios, la conci-
liacién, la mediacion y el arbitraje. Los gobiernos también pueden pedir
que se establezca un grupo especial imparcial de expertos comerciales que
oiga a todas las partes y formule recomendaciones (Sitio web de la OMC).

El documento afiade que:

En una diferencia relacionada con la aplicacién de medidas sanitarias
y fitosanitarias, el grupo especial puede pedir asesoramiento cientifico
e incluso convocar a un grupo asesor de expertos técnicos. Si el grupo
especial llega a la conclusidon de que un pais no cumple las obligaciones
que le impone alguno de los Acuerdos de la OMC, recomendara nor-
malmente que dicho pais ponga sus medidas en conformidad con sus
obligaciones. Ello puede entranar, por ejemplo, cambios de procedi-
miento en la aplicacién de la medida, la modificacién o supresién de la
misma, ya sea en su totalidad o eliminando simplemente los elementos
que entrafien efectos discriminatorios.

Los grupos especiales someten sus recomendaciones a la considera-
cién del Organo de Solucién de Diferencias (OSD) de la OMC, en el
que estan representados todos los Miembros de ella. Salvo que el OSD
decida por consenso no adoptar el informe de un grupo especial, o que
una de las partes interponga recurso de apelacién contra esa decision,
la parte objeto del reclamo estd obligada a aplicar las recomendaciones
del grupo especial y a informar sobre la manera en que se ha dado cum-
plimiento. Las apelaciones se limitan a las cuestiones de derecho y las
interpretaciones juridicas planteadas por el grupo especial.
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Cuadro 1.1

Disputas presentadas en la OMC
por razones sanitarias y fitosanitarias desde el 2000

Ano de
presentado | Demandante Demandado Tema
el caso
Prohibicién de importar atin
2000 Tailandia Egipto enlatado por el uso de aceite
de soya
Estados (o Exportacién de cerdos vivos
2000 Unidos México desde Estados Unidos
Prohibicién de importar ali-
2002 Hungria Turquia mentos de mascotas para preve-
nir la dispersién de BSE
E i- . M i
2003 stados Uni Unién Europea : oratorla/ a.productos
dos (y otros) biotecnoldgicos
2002 Tailandia Australia Requls'l EOS para la importacion
de la pifia fresca
Estados Unidos se niega a im-
2012 Argentina Estados Unidos | portar limones del norte de
Argentina
Imposicién de ciertos regla-
2013 Est'fldos Indonesia mentos en la importacién de
Unidos hortalizas, animales y productos
de origen animal
Medidas tomadas para la im-
2014 Brasil Indonesia portacion de pollos y partes de
pollos

Fuente: OMC — Dispute Settlement

La mayoria de controversias se resuelven bilateralmente, puesto
que un Estado fuerte puede amenazar a otro con retaliaciones, son muy
raros los casos que pasan a los paneles de arbitraje. Entre 1996 y 1998
el APHIS report6 112 restricciones relacionadas con la salud animal y
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vegetal a sus exportaciones, las que fueron resueltas a través de nego-
ciaciones bilaterales. Por su parte, la USDA identificé que en 1996 que
se habfan impuesto 302 barreras “cuestionables” a sus exportaciones
estadounidenses, relacionadas con MSE. Estas provenias de 61 paises y
dos bloques econémicos y tenifan un valor de 4,9 billones de ddlares. La
USDA consider6 que estas medidas eran “cuestionables” porque:

+ El 86% violaban algtn principio del Acuerdo MSE

+  El 9% estaban bajo el Acuerdo de Obstaculos Técnicos al Co-
mercio.

+ El 5% estan cubiertas por otros acuerdos del GATT 94
(Thornsburry, 2002).

Disputa Unién Europea (UE) — Estados Unidos

Uno de los casos mds paradigmaticos fue la disputa “Hormonas”
entre la Unién Europea y Estados Unidos/Canada. La disputa surgié
cuando la Unién Europea prohibié la importacién de carne bovina pro-
ducida con hormonas, lo que afecté un contingente arancelario de 11 500
toneladas de carne y despojos comestibles de bovinos estadounidenses,
tratados con hormonas (Organizacién Mundial del Comercio, 1999).

A pesar de que la UE present6 la informacién cientifica disponi-
ble para demostrar que las hormonas producian impactos negativos en
la salud humana, y que la percepcion del consumidor europeo rechaza
este tipo de carne, los arbitros fallaron a favor de Estados Unidos, pais
que le impuso como retaliacién el incremento de las tarifas de exporta-
cién de productos europeos’. En este caso se impusieron los argumentos
que favorecen al libre comercio, por sobre la salud humana.

9 Ellaudo decfa que “los Arbitros determinan que el nivel de anulacién o menosca-
bo sufrido por los Estados Unidos en el asunto Comunidades Europeas - Medidas
que afectan a la carne y los productos cdrnicos (hormonas) es de 116,8 millones
de délares EE.UU. anuales”, por lo que Estados Unidos podia hacer una suspen-
sién de concesiones arancelarias por ese valor.
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Otro importante caso que demuestra que el Acuerdo real-
mente no privilegia asuntos relacionados con la salud humana fue
el que introdujo Estados Unidos (apoyado por Canadd y Argen-
tina, Brasil, Paraguay, Peri, Nueva Zelandia), en relacién a los
alimentos transgénicos'®, conocido como “Medidas que afectan
la aprobacién y comercializacién de productos biotecnolégicos”.

La raz6n de interponer este caso fue porque Estados Unidos con-
sideraba que en el seno de la Unién Europea y sus paises miembros,
habia una regresion en las politicas de regulacién de los productos de
origen biotecnolédgicos (transgénicos), pues habia un retardo irracional
en la toma de decisiones sobre el tema, lo que es indebido bajo las nor-
mas del Acuerdo MSF de la OMC.

En la hoja informativa de la OMC se presenta el siguiente resu-
men de este caso:

Los Estados Unidos afirmaron que la moratoria aplicada por la Unién
Europea desde octubre de 1998, sobre la aprobaciéon de productos
biotecnoldgicos, ha restringido las importaciones de productos agri-
colas y alimenticios procedentes de los Estados Unidos. En cuanto a
las medidas de miembro a nivel estatal, los Estados Unidos afirmaron
que una serie de Estados miembros de la Unién Europea mantienen
prohibiciones a la comercializaciéon e importaciéon sobre productos
biotecnoldgicos, aunque esos productos ya han sido aprobados por la
Unién Europea para la importacion y comercializaciéon (OMGC, s/f).

Como se ha senalado antes, el Acuerdo manda que las medidas
que se tomen para proteger la salud humana deben estar basadas en
la ciencia a través de una evaluacién de riesgo; esto aun cuando, ted-
ricamente, se dice que no se puede usar a la OMC para imponer un
producto que genere preocupaciones legitimas en materia de seguridad
de los alimentos.

10 “Measures Affecting the Approval and Marketing of Biotech Products”.
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/Qué es una preocupacion legitima?

Para Estados Unidos, la moratoria a los alimentos transgénicos
no tenfa una base cientifica. La Unién Europea por su parte invocaba al
principio de precaucién como la razén para imponerla. Este principio
sostiene que cuando no hay un consenso cientifico sobre la seguridad
de un producto que tiene el potencial de perjudicar la salud humana o
el ambiente, se deben tomar las medidas para evitar ese dano. Las em-
presas biotecnoldgicas estadounidenses rechazan la aplicacion de este
principio en la aprobacién de nuevos alimentos, y cuentan con el apoyo
de la Oficina de Informacién y Asuntos Regulatorios de Estados Unidos
que considera que un productos es seguro hasta que se pruebe lo con-
trario (Suppan, 2005).

Comentando este caso, Winickoff et al. (2005) cuestionan la au-
toridad epistémica que mantiene la OMC de la “ciencia s6lida” como
el principio que se debe usar para atender los reclamos en materia de
inocuidad de los alimentos y sanidad vegetal y animal.

En el caso que se estd analizando, se consider6 que era la percep-
cién de los consumidores sobre la seguridad de los alimentos, y no un
tema de salud publica lo que motivé a la Unidén Europea los retrasos
en la aceptacion de productos transgénicos (Kiely, 2001). ;Es esta una
preocupacion legitima?

|[Para evaluar el riesgo de los alimentos y productos transgéni-
cos hay que tomar en cuenta que la incertidumbre cientifica en torno a
ellos es alta'', y el grado de consenso de la poblacién es bajo. Ante casos
como este, Funtowicz y Ravetz (1993) sostienen que las decisiones po-
liticas deben ser conducidas por valores de la sociedad, que son duros
en varios sentidos, mientras que los aportes cientificos, son en este caso,
irremediablemente blandos.

11 Aunque cada vez hay mas evidencias que dan cuenta de su peligrosidad. Ver por
ejemplo Bravo y Gélvez (2014).
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Winickoff et al. (2005) hacen una andlisis de lo que ha sucedido
en Europa desde 1998 cuando se inici6 la moratoria de facto a los trans-
génicos en su territorio: el publico se involucré tanto, que dejo translu-
cir que este es un asunto que no s6lo incorpora asuntos técnicos /objeti-
vos, sino también juicios valorativos sobre aspectos sociales y culturales.

Esta disputa, que atin no se ha resuelto, nos deja tres ensefianzas:

En primer lugar, queda en evidencia que, a pesar de que el objeti-
vo central del Acuerdo MSF es la proteccién de la salud humana, Estados
Unidos y los paises que apoyaron el caso (la mayoria de ellos son pro-
ductores y exportadores de commodities transgénicos a gran escala'?), su
preocupacion es asegurar el flujo del comercio internacional, el mismo
que estd dominado por cuatro empresas: Cargill, ADM, Bunge y Dre-
yfuss; de ellas, las tres primeras tienen sus oficinas centrales en Estados
Unidos. La venta de semillas transgénicas esta controlada por una em-
presa: Monsanto; y en cada pais hay élites locales que se benefician del
comercio internacional de transgénicas. Asegurar el beneficio de estas
empresas fue la principal motivacion para solicitar el panel de arbitraje.

No es poco lo que esta en juego. En 2002, el Departamento de
Estado de Estados Unidos dijo que debido a las medidas tomadas por la
Unién Europea, se habian registrado pérdidas de 300 millones de déla-
res en ventas de maiz y soya transgénica (Suppan, 2005).

Adicionalmente, los argumentos usados por la OMC sobre la in-
falibilidad de la ciencia y su rol en la evaluacién de riesgo queda en
entredicho, porque este caso demuestra que no existe un consenso cien-
tifico, y que en ausencia del mismo, prevalece la opinién del grupo de
cientificos provenientes del sector econémico mads fuerte". Dado que

12 Principalmente soya y maiz destinados a la produccién de piensos y aceite.

13 Por ejemplo, en un boletin de prensa de la Oficina de Comercio de Estados
Unidos poco tiempo después de la Estados Unidos introdujo el caso decfa que
Estados Unidos con la colaboracién de otros pafses presentaba un caso en la
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se trata en realidad de una confrontacion pareja desde el punto de vista
econdémico y cientifico, este caso atin no se ha resuelto.

Finalmente, se muestra que en la practica, el panel de resoluciéon
de controversias de la OMC (en torno a medidas sanitarias y fitosanita-
rias y posiblemente también en otras materias), es un instrumento til
para paises con igual dotacién de poder en el comercio internacional,
a pesar de que la OMC sostiene que éste es un instrumento para ayu-
dar de manera especial a los paises en desarrollo. La mayor parte de las
quejas se resuelven a través de negociaciones bilaterales, especialmente
cuando se trata de disputas entre paises desarrollados y en vias de de-
sarrollo; y es posible que los argumentos que dirimen las disputas sean
mas de caracter comercial que de inocuidad alimenticia o de salud hu-
mana. Y al contrario, quejas presentadas por paises desarrollados contra
paises en desarrollo se convierten en obstdculos al comercio, pues estos
ultimos no pueden desafiar los argumentos cientificos presentados por
sus socios comerciales mas poderosos.

Es posible que muchas disputas se resuelvan en los mecanismos
creados a través de los acuerdos bilaterales de libre comercio. Este tema
serd tratado con mds detalle posteriormente.

Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio

La OMC reconoce que los paises pueden tener algunos objetivos

€ e : - . .
legitimos™"* que justifiquen la implementacion de ciertas medidas en sus
politicas de comercio internacional, para conseguirlos. Para normar estos

OMC en contra de la moratoria contra los alimentos y cultivos biotecnoldgi-
cos de la Unién Europea, por ser ilegal, no estd basado en la ciencia y perju-
dicial para la agricultura en el mundo en desarrollo (Office of the U.S. Trade
Representative, 2003).

14 Como son los imperativos de la seguridad nacional; la prevencién de pricticas
que puedan inducir a error; la proteccién de la salud o seguridad humanas, de la
vida o la salud animal o vegetal, o del medio ambiente.
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aspectos surge el Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio. Estas
medidas no pueden constituir un obstaculo innecesario para el comercio
internacional, y deben observar algunos principios como la no discrimi-
nacion, la armonizacidn, la equivalencia de los reglamentos técnicos, el
reconocimiento mutuo y la transparencia, como ocurre con las MSE

En materia sanitaria y fitosanitaria, abarcaba temas como los li-
mites autorizados de residuos de plaguicidas y prescripciones en mate-
ria de inspeccién y etiquetado, usando las normas de la Comisién del
Codex Alimentario, salvo cuando estimaran que esas normas no garan-
tizaban una proteccion sanitaria suficiente. Al igual que con el Acuerdo
MSE, los gobiernos deben notificar a las demds paises cuando sus re-
glamentos no se basan en normas internacionales, lo que debe justifi-
carse usando argumentos cientificos, problemas tecnolégicos, factores
geograficos, invocar a la seguridad nacional o la prevencién de practicas
que puedan inducir a error.

El Acuerdo sobre obstaculos técnicos al comercio en materia de
salud humana cubre otros aspectos tales como restricciones en materia de
productos farmacéuticos o etiquetado de cigarrillos. Para los alimentos
incluye prescripciones en materia de etiquetado sobre el valor nutritivo
de los mismos, las normas de calidad y la reglamentacion de su embalaje.

En las disputas interpuestas en la OMC invocando este acuerdo,
la prioridad no es la salud humana, sino asegurar el flujo del comercio
internacional. En el caso presentado por México, Estados Unidos, Ar-
gentina, la UE, Suiza y Guatemala contra Perd, luego de que se promul-
g6 una “Ley de Promocién de la Alimentacion Saludable entre los Ni-
nos y Adolescentes”, que pide que los productos alimenticios contengan
advertencias obligatorias y los umbrales establecidos para ciertos nu-
trientes, lo que fue considerado por los demandantes como una medida
restrictiva del comercio y “no se basa en las guias pertinentes elaboradas
por las Directrices del Codex sobre Etiquetado Nutricional”.

El Panel inst6 a Perti adoptar enfoques menos restrictivos al co-
mercio y que concuerden con normas internacionales, por ejemplo del
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Codex, incluyendo campanas de informacién sobre una alimentacién
adecuada. La respuesta de Perti fue que iba a evaluar la ley a la luz de los
comentarios recibidos (WTO, 2013).

Una exigencia similar se le hizo a Chile sobre una enmienda en
su normativa sanitaria de alimentos, en la que se pedia colocar en los
alimentos advertencias especificas tales como “alto en calorias” o “alto
en sal”, con el fin de evitar el consumo excesivo innecesario, que puede
conducir a la obesidad y a enfermedades no transmisibles relacionadas.

En reaccién a esta enmienda, México, Guatemala, la Unién Fu-
ropea, Estados Unidos, Australia, Argentina, Canadd, Colombia, Suiza y
Costa Rica dijeron que las advertencias chilenas podrian correr el riesgo
de estigmatizar a algunos alimentos cuyo consumo moderado formado
parte de una dieta saludable, y pidieron a Chile considerar alternativas
“mds favorables” al comercio, tales como campafas de promocién enca-
minadas a elevar la conciencia de los consumidores. Es interesante notar
que, a pesar de que a Unién Europea ha dado importantes luchas en su
territorio para precautelar las salud de su poblacién (como los casos de
hormonas y transgénicos), se queje de la medida adoptada en Chile.

Por su parte, Chile argumenta que este cambio legislativo obede-
cia la epidemia de obesidad en su pais, y explic6 que en la preparacién
del proyecto participaron expertos de varios paises, entre ellos la Unién
Europea y Estados Unidos, cuyos criterios fueron recogidos en la redac-
cién final (WTO, 2013).

En 2014, once miembros de la OMC presentaron su preocupacion
en relacion a algunas enmiendas hechas en el sistema regulatorio ecuato-
riano, entre los que se incluye el etiquetado y la certificacién de productos
alimenticios. Esta preocupacion fue posteriormente desarrollado por

15 Informacién disponible en: https://www.wto.org/spanish/news_s/news14_s/tbt_18
marl4_s.htm
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México, pais que sostuvo reuniones bilaterales con Ecuador para profun-
dizar sus preocupaciones (Estados Unidos Mexicanos, 2015).

El Codex Alimentario

El Codex Alimentario —creada en 1963 por la FAO y la OMS
como el mecanismo de referencia sobre inocuidad de alimentos a nivel
internacional— cobra mds importancia con el crecimiento del comercio
internacional de alimentos que alcanza cada vez mas niveles globales, y
de su rol en los mecanismos de resolucién de controversias relacionadas
con la inocuidad de alimentos en la OMC. Al momento cuenta con 179
paises miembros y 157 observadores no gubernamentales.

El Codex Alimentario es una recopilaciéon de normas alimenta-
rias internacionales, directrices y cddigos de practicas relacionadas con
los alimentos, cuyos objetivos son precautelar la salud de los consumi-
dores, pero garantizando el comercio internacional.

Hay mads de 300 estdndares, guias y otras recomendaciones re-
lacionadas con la calidad de los alimentos y su seguridad. El Codex ha
evaluado cerca de 760 aditivos y contaminantes alimenticios, ha estable-
cido alrededor de 2 500 limites maximos para residuos de pesticidas y
150 residuos de farmacos veterinarios y la presencia de contaminantes
industriales y ambientales en los alimentos (FAO, 2002).

Las normas establecidas por la Comisién del Codex, que no son
normas de “minimo comun denominador”, las hacen especialistas cien-
tificos y expertos en materia de inocuidad de los alimentos. Hay que se-
nalar que los que participan en la elaboracién de las normas provienen
de las llamadas “ciencias duras”, en algunos casos, muy especializados,
por lo que examinan los aspectos de inocuidad de los alimentos, desde
un punto de vista puramente técnico, dejando a una ladi una serie de
aspectos que han sido analizados antes.

El Codex ha establecido varios comités que tratan de: a) temas

» «

generales (como “principios generales”, “nutricion y productos nutricio-
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» « » «

nales”, “higiene de los alimentos”, “aditivos” entre otros); b) comités que
trabajan en “commodities” especificas, donde se tratan temas tan variados
como estandares para el “chocolate y el cacao”, “pesca’, “leche y sus deriva-
dos”, etc. Cada uno de estos comités estd auspiciado por un pais miembro.

En su andlisis sobre el Codex Alimentario, Bravo (2002) propone
que detrds de los paises que auspician un Comité Codex, generalmente
tienen grupos econdémicos relacionados con el tema a tratarse, como se
muestra en el siguiente cuadro, lo que pone en cuestionamiento la “ob-
jetividad cientifica” de las normas desarrolladas.

Cuadro 1.2
Comités Codex, sus auspiciantes y sus intereses
Comité Codex Pais auspiciante Observaciones
. Este pais es sede de Nestl¢, empresa lider
Chocolate y cacao | Suiza pajs ¢ se . p
en la fabricacién de chocolate
Pais que posee un fuerte sector lechero. El
Leche y derivados | Nueva Zelanda | 26% de sus exportaciones provienen del
sector lacteo (NZIER, 2010)

. La produccién de carne constituye tam-
Sanidad de la . ,p . Y ,
carne Nueva Zelanda | bién un rubro importante en la economia

del pais
Cereales . Principal productor y exportador de maiz,
Y Estados Unidos pa’p yexp
legumbres soyay trigo
Con un importante sector pesquero.
Peces y mariscos Noruega Primer exportador de salmén a nivel
mundial
. . Primer productor mundial de aceite de
Grasas y aceites Malasia
palma
. La empresa Nestlé es también lider en la
Sopas Suiza .,
elaboracién de sopas
Frutas y vegetales . Pais que posee una importante industria
Y Veg Estados Unidos quep ., P .
procesados de transformacién de alimentos

Fuente: Codex Alimentario (Lista de Comités Activos)
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Las Buenas Pricticas de Manufactura (BPM) son tratadas en el
Codex en los llamados Principios Generales del Codex de Higiene de los
Alimentos. Surgen en 1967, cuando la OMS propuso normas de BPM y
dos afnios después lo hizo la FAO. Estas normas posteriormente se trans-
formaron parte del Codex Alimentario.

A pesar de que surgen como directrices, los paises estdn incorpo-
randolas en leyes o reglamentos, como sucede en el Ecuador.

Las BPM son un conjunto de herramientas para la industria de
alimentos, cuyo eje es la metodologia usada en el control y manejo de las
materias primas, el producto terminado, la higiene del personal, el con-
trol de plagas, el manejo de residuos, el mantenimiento de instalaciones,
equipos y utensilios.

En la aplicacién de las BPM se realiza un control continuo de los
procesos, para lo cual se desarrollan e implementan auditorias internas.

/Qué aspectos se evaliian?

+ La ubicacidén del establecimiento.

+ La construccién y disposicion de las instalaciones.

+ Laestructura interna y el mobiliario: las superficies de las pa-
redes, zdcalos, suelo y techos. Las superficies de trabajo, la ilu-
minacién y ventilacion.

+ Los equipos, utensilios, disposicién de los desechos, el control
de la temperatura.

+ Los servicios: agua potable, sistemas de desagiie, higiene de los
trabajadores, sistemas de almacenamiento (Dias y Uria, 2009).

/Qué no se evaliia?

+ Silos alimentos son de origen transgénicos.
+ Si son producidos con plaguicidas sintéticos.
+ Silos aditivos alimenticios son teratogénicos o cancerigenos.
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Las BPM son el punto de partida para normas mas complejas
como los Andlisis Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) y la
norma ISO 9000 y los POES.

El Andlisis Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC o HA-
CCP por sus siglas en inglés) se ha convertido en una referencia para el
comercio internacional de alimentos, y son reconocidos por el Codex.

Las APPCC evaltan un alimento desde el proceso de producciéon
primaria, su transformacion y transporte, hasta su consumo final'®. Por
ejemplo, en la produccién primaria se evaltan las medidas que se deben
tomar para evita la contaminacidn proveniente del aire, suelo, agua, ma-
teria prima, pesticidas (incluidos los fertilizantes naturales), productos
veterinarios y otros.

Los estandares Codex relacionados con la manipulacién, alma-
cenamiento y transporte de alimentos, evaltia los establecimientos de
transformacién de los alimentos, sus equipos, la locacién, los servicios
de agua, el control de la temperatura, los quimicos permitidos, la ven-
tilacién y la calidad del aire, la infraestructura de almacenamiento, la
disposicion final de los desechos, los aditivos alimenticios, el producto
final, los requerimientos sobre etiquetado, la presencia de alergénicos,
especificaciones microbioldgicas y fisicas, el aseo del personal, etc.

La manera como se aplican estos estindares se resumen en el cua-
dro de la siguiente pagina.

Si bien estos estdndares pueden tener un valor para la gran in-
dustria alimenticia, que dada su escala entraia en cada uno de los pasos
del proceso productivo una serie de “puntos criticos” no tienen mucho
sentido para la produccién artesanal.

16 Mads detalles pueden encontrarse en Codex Alimentario. “Recommended
International Code Of Practice - General Principles Of Food Hygiene”.
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Cuadro 1.3
Los principios APPCC

Principio Tema que aborda Cémo se aplica

Estos pueden ser fisicos, quimicos y biol6gi-

1 Identificar pellgros cos. Pueden aparecer en cada etapa del pro-
para el consumidor . .
ceso y las medidas preventivas.
Determinacién de los puntos en los que hay
que realizar un control para lograr la segu-
Identificar los Puntos | ridad del producto, incluyendo: la materia
2 de Control Critico prima, los factores intrinsecos del producto,
(PCC) el diseno del proceso, maquinas o equipos
de produccion, personal, envases, almacena-
miento, distribucién.
Establecer los limites para cada PCC, que
3 Establecer los limites serd un pardmetro medible o cualitativo. Si
criticos valor estd fuera de los limites, el producto
puede ser peligroso para el consumidor.
Determinas las acciones necesarias para que
Establecer un sistema | el proceso cumpla con las condiciones fija-
4 de vigilancia de los das, y que los PCC estén bajo control. Estas

PCC acciones se realizan para cada PCC, estable-
ciendo la frecuencia de vigilancia.

. Establecer las acciones correctivas necesarias
Establecer medidas .
5 y el responsable para corregir los PCC que no

correctivas .
esté controlado.
6 Crear sistemas de Confirmacién que el sistema APPCC funcio-
verificacion na correctamente.
Crear sistemas de
7 Documentar el proceso

documentacion

Fuente: FAO (1997)

Pero la tendencia mundial es aplicar los estdndares APCC a la
produccidn artesanal y campesina, cuyos sistemas de producciéon son
mucho menos riesgosos, pero cuya aplicacién podria hacerlos desapa-
recer, porque jamds podran aplicarlos.
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Los APPCC fueron desarrollados por la empresa estadounidense
Pillsbury en 1959, cuando producian alimentos para los astronautas de
la NASA. Ellos tenian que asegurar que ningtn alimento se rompa en
pedazos pequefios para no afectar a los equipos de las naves espacia-
les, y los alimentos de ninguna manera podian afectar la salud de los
astronautas (jqué se hacian ellos enfermos en el espacio!). Entonces la
empresa aplicd un sistema de la industria de materiales (llamado cero
defecto), en la produccién de alimentos (Campos, 2000, citado en Car-
losama, 2009). Podria ser entendible que se necesite esa metodologia
para alimentar a personas en el espacio, pero no para producir el “pan
nuestro de cada dia”.

Las Practicas Operativas Estdndar de Saneamiento (POES) son
una herramienta que complementa a las Buenas Practicas de Manufac-
tura. Las POES son un conjunto de normas sobre las tareas de sanea-
miento que se necesita para mantener la higiene en la produccién de
alimentos. Cubre las tareas que deben hacerse antes, durante y después
del proceso de produccién (Kenneth, 1999).

Estas se dividen en:

+ Limpieza (eliminar toda materia objetable como polvo, tierra,
residuos s6lidos).

*+ Desinfeccién (reduccién de los microorganismos) (Hyginov,
2001)

Las POES deben contar con un proceso cientifico de validacién
de los procedimientos.

Organizacién Mundial de Sanidad Animal — OIE

La OIE es la organizacién intergubernamental encargada de velar
por la sanidad animal a nivel internacional. La Organizacién Mundial del
Comercio (OMC) reconoce las normas dictadas por la OIE, que en 2014
contaba con 180 paises Miembros, como normas de referencia mundial.
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La OIE desempena su cometido bajo la autoridad y el control de
una Asamblea Mundial de delegados compuesta de Delegados designa-
dos por los Gobiernos de los Paises Miembros. La organizacién tiene
cuatro comisiones especializadas.

La Comision del Codigo Terrestre cubre aspectos zoosanitarios del
comercio internacional de animales y su normativa. Desarrolla normas
para el comercio de animales terrestres y de productos de origen animal.

La Comision Cientifica trabaja en las estrategias para prevenir y
combatir las enfermedades animales, y examina el estado de la salud
animal en aquellos paises que desean ser incluidos en la lista de OIE
como paises libres de ciertas enfermedades.

La Comision de Laboratorios se encarga de elaborar normas de uso
internacional para las pruebas de diagndstico de laboratorio y vacunas.

La Comisién para los Animales Acudticos se encarga de recopi-
lar informacién sobre enfermedades de anfibios, crusticeos, moluscos y
peces y sobre los métodos para combatirlas.

En julio de 1998 se elaboré un acuerdo formal de cooperaciéon
entre la OIE y la OMC, en el que se posibilit6 a la OIE participar en el
procedimiento de solucién de diferencias de la OMC, a través de aseso-
ramientos cientifico/técnico a los grupos especiales de solucion de dife-
rencias (Organizacién Mundial del Comercio, 2007).

En el caso “Productos biotecnolégicos - Unién Europea’”, se invit6
a la Secretaria de la OIE para que entregue informacién con respecto al
significado de determinados términos y conceptos relacionados con el
caso (Organizaciéon Mundial del Comercio, 2007).

El Art.11.3 del Acuerdo MSF permite a los paises recurrir a los
mecanismos de solucién de diferencias del CIPF y la OIE cuando se
trate de asuntos relacionados con su competencia.

La OIE estd influenciada fuertemente por el sector privado.
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Cuadro 1.4

Acuerdos firmados por la OIE con gremios privados

Gremio privado
internacional

Misién

Algunos términos
acordados con la OIE

Federacion In-
ternacional de
Lecheria

Es una federacién compuesta por
comités nacionales, que repre-
sentan de la manera mds amplia
posible a las actividades lecheras
de su pais

Participa en la elaboracién y revi-
sién de normas internacionales de
sanidad animal y zoonosis necesa-
rias para el comercio internacional
de la leche y los productos lacteos,
asi como en el intercambio de pa-
receres sobre el planteamiento por
parte de organizaciones interguber-
namentales como la OMS, la FAO
y su organismo subsidiario (Codex
Alimentarius) de las estrategias de
vigilancia y control de enfermeda-
des que pueden tener repercusiones
en el sector lechero y/o en el co-
mercio internacional)

Oficina Perma-
nente Internacio-
nal de la Carne
(OPIC)

Es una organizacién no guberna-
mental que representa al sector
global de la carne y el ganado
como motor vital de crecimiento
para el suministro sostenible de
proteinas animales seguras, sanas,
de alta calidad y nutritivas, para
garantizar la contribucién del
sector como parte esencial de una
dieta sana y sostenible

Intercambio de pareceres sobre

la elaboracién y revisién de nor-
mas internacionales en materia

de seguridad sanitaria de los ali-
mentos, sanidad animal y zoonosis
pertinentes para el comercio in-
ternacional de carne y productos
carnicos planteamiento por parte
de organizaciones interguberna-
mentales como la OMS, la FAO y
su organismo subsidiario (Codex
Alimentarius) de estrategias de
vigilancia y control de enfermeda-
des que pueden incidir en el sector
cdrnico y el comercio internacional,
en particular las destinadas a los
mataderos

Sanidad animal y las zoonosis, el
bienestar de los animales y la segu-
ridad sanitaria de los alimentos
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Gremio privado Misién Algunos términos
internacional acordados con la OIE
Consulta sobre la elaboracién y
revision de normas zoosanitarias
internacionales para el movimiento
internacional de caballos
L . Consulta sobre la elaboracion y
Es la organizacion que a nivel .. . .
. . . revisién de reglas, directrices y
. internacional gobierna los depor- . .
Federacién . normas de proteccion para el movi-
tes ecuestres. Tiene 134 federa- . . .
Ecuestre . . . miento internacional de caballos
. ciones nacionales afiliadas y que .
Internacional Intercambio de pareceres sobre

cuenta con el apoyo de la empresa
privada

estrategias enfocadas por organiza-
ciones intergubernamentales como
la OMS, la FAO y la OMC en ma-
teria de control de enfermedades
que pueden afectar a caballos de
competicion

Comisién In-
ternacional del
Huevo (IEC)

Representa a la industria del
huevo global

Cooperacion para desarrollar y
revisar directrices y normas in-
ternacionales sobre la produccién
de huevos; el comercio de huevos
y ovoproductos.

Intercambio de opiniones sobre
vigilancia sanitaria en el sector del
huevo y el comercio internacional,
a nivel del Cédex Alimentario

Consejo Inter-

El Consejo Internacional Avicola
(IPC) fue formada para reunir
a lideres de la industria de aves

Cooperacion para desarrollar y
revisar directrices y normas in-
ternacionales sobre la produccién

nacional Apicola | de corral de todo el mundo para avicola

(IPC) tratar temas de comercio, la cien- Intercambio de opiniones sobre
cia, y mejorar las relaciones entre | vigilancia sanitaria en el sector avi-
las naciones. cola a nivel del Cédex Alimentario

Organizacién Desarrollar y revisar directrices

Mundial de y normas internacionales sobre

Plantas de Trans-
formacion de
Subproductos
Animales

WRO

Representa los intereses de la
industria de transformacién de
alimentos a nivel mundial.

productos transformados
Participacion de expertos de cada
organizacion en las reuniones de las
comisiones y grupos

de trabajo de ambas organizaciones
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Gremio privado Misién Algunos términos
internacional acordados con la OIE
Intercambio de puntos de vista
sobre la elaboracién y la revisién de
Organizacién internacional de normas internacionales, directrices
Organizacion agricultores que Pret'ende reunir de .buenas préctica§ sobre sagidad
Mundial de Agri- a t<?das las organizaciones coope- annpalz las zoonosis, la segu.rldad
cultores WEO rativas de productores agricolasy | sanitaria de alimentos de origen
nacional con el objetivo de desa- animal en fase de produccion en la
rrollar politicas que les favorezca medida
en que estos textos repercutan en el
comercio internacional

Fuente: Sitios web de la OIE y de las organizaciones citadas

Como se muestra en el cuadro, los gremios de productores de

distintas ramas de la produccién animal participan en la elaboracién
de normativas que afectan a su sector, y ejercen presién sobre la OIE,
como se muestra en esta nota de prensa del Consejo Internacional de
Avicultura (IPC):

IPC insta a los Miembros de la OIE a interpretar las normas sobre pro-
hibiciones comerciales correctamente.

A medida que aumentan la deteccién global de una sepa de gripe aviar
altamente patdgena, el Consejo Internacional Avicola (IPC) ha instado
a la Organizacién Mundial de Sanidad Animal (OIE) que aliente a sus
paises miembros que cumplan con las directrices de la OIE en relaciéon
ala imposicion de restricciones al comercio de la carne de aves de corral
y ganado de cria.

En un comunicado enviado hoy al Dr. Bernard Vallat, director general
de la OIE, el IPC senala que los casos de influenza generalizadas que
afectan a las aves de corral comerciales estd causando que muchos
paises impongan restricciones comerciales injustificadas, que van en
contra de las recomendaciones de la OIE.

El IPC sostiene que la manera en que los funcionarios veterinarios en
algunos paises interpretan las reglas establecidas en el Cédigo Sanitario
para los Animales Terrestres “estd causando trastornos en el comercio de
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aves de corral de cria y carne de aves de corral, causando dafnos poten-
cialmente graves a la produccién de aves de corral en su paises propios,
y poniendo en peligro un elemento esencial de la seguridad alimentaria
mundial sostenible (International Poultry Council, 2015).

Por supuesto, no es la sanidad vegetal ni la inocuidad alimenticia
la principal preocupaciéon del Consejo Internacional de Avicultura, sino
asegurar que el comercio internacional de productos avicolas no se frene.

Convencion Internacional
de Proteccion Fitosanitaria (CIPF)

Es un tratado multilateral para la cooperacién internacional en
la esfera de la proteccion fitosanitaria que cuenta con 182 paises miem-
bros. El Ecuador se adhiri¢ a esta convencién en 1957.

La Convencién elabora guias y disposiciones en materia fitosanita-
ria, especialmente relacionadas con plagas de plantas (tanto agricolas como
silvestres), que pueden introducirse a través del comercio internacional.

La CIPF es parte de la FAO. Su texto fue adoptado en 1951 y ha
sufrido dos modificaciones, la mds reciente en 1997, la que entr6 en vi-
gor el 2 de octubre de 2005 con el fin de incluir conceptos fitosanitarios
en funcién de los Acuerdos MSF de la OMC.

Sus objetivos estratégicos son:

+ Proteger la agricultura sostenible y mejorar la seguridad ali-
mentaria mundial mediante la prevenciéon de la dispersion de
plagas.

+ Proteger el medio ambiente, los bosques y la biodiversidad
frente a las plagas de plantas.

+ Facilitar el desarrollo econémico y comercial mediante la
promocién de medidas fitosanitarias armonizadas y con base
cientifica.

«  Fomentar la capacidad fitosanitaria de los miembros.
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Como sucede con el Acuerdo MSF de la OMC, la CIPF recomien-
da el andlisis del riesgo de plagas (ARP), como la base para la toma de
decisiones, y trabaja en el desarrollo de guias sobre esta materia.

La CIPF ha desarrollado también prescripciones para el estableci-
miento de zonas libres de plagas y orientacidn especifica para el Acuer-
do MSE

El cuerpo directivo de la CIPF es la Comisién de Medidas Fitosani-
tarias y tiene dos comités: a) desarrollo estindares; b) el cuerpo subsidia-
rio de resolucién de controversias. Las decisiones hasta 2014 se tomaban
por consenso, pero a partir del 2015 esto podria cambiar por la imposibi-
lidad de alcanzar un acuerdo en torno ala mosca de la fruta. La decisién se
tomard por votacidn sin posibilidad de objetar, como sucede en el proceso
de toma de decisiones en el Codex Alimentario (IPPC, 2014).

Tiene como socios a organizaciones regionales de sanidad vegetal,
como el Comité de Sanidad Vegetal del Cono Sur (COSAVE), Organis-
mo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria (OIRSA). De ellas,
la Organizacién Norte Americana de Proteccion a las Plantas (NAPPO),
trabaja en activa colaboracion con el sector privado, porque su Comité
Ejecutivo “considera que una colaboracién mds estrecha entre el gobier-
no y la industria llevaria a una mayor mitigacién de los riesgos de sani-
dad vegetal” (NAPPO, 2015).

La CIPF trabaja también con importadores, exportadores y pro-
ductores (es decir con el agronegocio). Tiene acuerdo de trabajo con las
siguientes organizaciones privadas.
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Cuadro 1.5
Organizaciones privadas con las que la CIPF se relaciona
Organizacién Tipo de relacién con la CIPF

Container Owners Association Acuerdo para el establecimiento de
(COA) normas
International Air Transport Associa- | Acuerdo de cooperacion y para el estableci-
tion IATA) miento de normas

International Chamber of Shipping | Acuerdo para el establecimiento de normas

International Forest Quarantine

A 1 lecimi
Research Group (IFQRG) cuerdo para el establecimiento de normas

International Grain Trade Coalition | Acuerdo para el establecimiento de normas

International Seed Federation (ISF) Acuerdo para el establecimiento de normas

International Seed Testing Associa-
tion (ISTA)

ISO Acuerdo para el establecimiento de normas

Acuerdo para el establecimiento de normas

World Customs Organization (WCO) | Coordinacién

World Shipping Council (WSC) Acuerdo para el establecimiento de normas

Fuente: IPPC (2014a)

Esta lista no incluye las organizaciones intergubernamentales,
pertenecientes al sistema de las Naciones Unidas o del sector publico.

La Secretarfa de la CIPF tiene distintos niveles de interaccién
con estas organizaciones, pero sin ningin tipo de marco de asociaciéon
formal. Con algunas organizaciones su relacion es dindmica y sujeta a
cambios. Para otros, la relacién se ha limitado a solicitar experiencia
especifica para comentarios y la interaccién en una norma propuesta.
En otros casos se ha firmado una carta de acuerdo cuando se ha llevado
a cabo labores de capacitacion.

Notese que en esta lista no constan organizaciones de pequefios
productores, de grupos ambientales o de consumidores; es decir, su opi-
nién no ha sido consultada en el desarrollo de normas.
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Todo esto pone en entredicho la “objetividad” cientifica de las
normas y estindares que se toman en esta organizacion.

Normas Regionales Andinas

El Sistema Andino en Sanidad Agropecuaria de la Comunidad
Andina estd formado por un conjunto de principios, elementos e insti-
tuciones para la sanidad animal y vegetal en la regién andina, y se rige
por la Decisién 515, adoptada en marzo de 2002.

El Comité Técnico Andino de Sanidad Agropecuaria (COTASA),
es el encargado de emitir opiniones técnicas no vinculante en el dmbito
de los temas de la sanidad animal y vegetal.

El sistema andino armoniza normas sanitarias y fitosanitarias
y de protecciéon de la sanidad animal y vegetal, facilita el comercio de
plantas, productos vegetales, articulos reglamentados, y animales y sus
productos, incorpora los conceptos del acuerdo de Medidas Sanitarias
y Fitosanitarias de la OMC, Oficina Internacional de Epizootias y de la
Comision del Codex Alimentario.

En materia de armonizacidn, el Sistema Andino de Normaliza-
cién, Acreditacion, Ensayos, Certificacion, Reglamentos Técnicos y Me-
trologia seniala que no existen restricciones al comercio subregional, si
es que los procedimientos y evaluaciones de cumplimiento de Buenas
Practicas de Manufactura son validados por las instituciones guberna-
mentales de los paises andinos.

Este sistema se ha debilitado con los Tratados de Libre Comercio
firmados por Perti y Colombia, con Estados Unidos y la Unién Europea.

Tratados de libre comercio y medidas sanitarias

La Uni6n Europea y Estados Unidos prefieren tratar los temas de
medidas sanitarias y fitosanitarias con los paises del Tercer Mundo, a
través de tratados de libre comercio bilaterales (TLC).
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En una comparacién hecha por Espinoza (2013) entre los capitu-
los sobre MSF de los TLC firmados por Colombia con Estados Unidos
(EEUU) y la Unién Europea (UE), se evidencia que las exigencias de la
UE son mucho mas duras, e incluye una lista de exigencias que van mds
alla del Acuerdo MSF de la OMC.

El TLC con la Unién Europea incluye los siguientes aspectos en
materia sanitaria y fitosanitaria:

+  Un proceso detallado sobre “equivalencia” y regionalizacion.

+ Guias de verificacién, inspecciéon de importaciones y certifi-
caciones.

+  Se establecen plazos especificos para varios procedimientos,
especialmente para consultas y reportes internos, la determi-
nacién de equivalencia y verificaciones.

+ Requerimientos para el intercambio de informacién con un
calendario especifico de respuestas (sin tomar en cuenta las asi-
metrias que hay entre el bloque europeo y Colombia en esta
materia).

+ Provisiones especificas sobre establecimientos de faenamiento
de carne, procesamiento de peces, huevos... previa una ins-
peccion.

El TLC con la Unién Europea crea un mecanismo de resoluciéon
de controversias por afuera del que existe en la OMC, en el que se en-
frentard un pais con menor capacidad de negociacion, al mayor pro-
ductor de alimentos procesados del mundo, como es la Unién Europea.

En los dos TLC se establecen Comités sobre Asuntos Sanitarios
y Fitosanitarios.

Este es el aspecto mejor desarrollado por el TLC de Estados Uni-
dos e incluye una clausula que pide a Colombia (asi como a otros pai-
ses con los que ha firmado TLC) que se debe establecer un sistema de
consultas sobre los asuntos, posiciones y agendas para las reuniones del
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Comité de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la OMC, del Codex
Alimentario, CIPF y la OIE; asi como de otros foros internacionales y
regionales relacionados.

Este TLC prevé también la formacién de grupos de trabajo ad hoc
sobre temas especificos.

El Comité creado por el TLC con la Unién Europea puede hacer
modificaciones al texto consensuado en el nivel politico, que segin Es-
pinoza (2013) fue un proceso complicado y el consenso se consiguié con
mucha dificultad. En este comité se identifican posibles problemas rela-
cionados con MSF y los trata de resolver. En caso de no ser posible, pasa al
mecanismo de resolucidon de controversias que se ha creado con este fin.

El Acuerdo de Asociacion Transpacifico (TPP)

El Acuerdo de Asociacién Transpacifico TPP, que entré en vigen-
cia en febrero 2016, ha sido acordado por 12 paises, que en conjunto
representan, el 40% de la economia mundial. Este un tratado de libre
comercio entre varios paises de la Cuenca del Pacifico, y aborda una
variedad de materias de politicas puablicas. Entre otras cosas, el TPP
busca rebajar las barreras comerciales, establecer un marco comun de
propiedad intelectual, reforzar los estdndares de derecho del trabajo y
derecho ambiental, y establecer un mecanismo de arbitraje de diferen-
cias inversor-estado. TPP es considerado por el gobierno de los Estados
Unidos como el tratado complementario a la Asociaciéon Transatldntica
para el Comercio y la Inversién (TTIP) un acuerdo similar entre Esta-
dos Unidos y la Unién Europea, que esta en negociacion.

Sobre las medidas sanitarias y fitosanitarias, la pagina web del
Departamento de EE.UU. de Agricultura (USDA) indica:

El TPP es una oportunidad para que los intereses econémicos de
Estados Unidos avancen en esta region critica (es decir el Asia) y para
responder al inico acuerdo comercial negociado por nuestros compe-
tidores con el Asia. El acuerdo TPP que eleva los estdndares en materia
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arancelaria y no arancelaria, incluyendo las medidas fitosanitarias, lo
que apoyard la expansiéon de las exportaciones agricolas de Estados
Unidos (citado en Divan, 2015).

De acuerdo a Divan (2015), los defensores de las industrias de
lacteos y avicolas y otros sectores de la industria alimenticia estan de
acuerdo con esta evaluacion del USDA, pues consideran que bajar las
restricciones al comercio mundial es importante para su crecimiento,
pero temen las medidas que se tomardn para la aplicacién de las nor-
mas fitosanitarias.

Estandares privados

A mas de las normativas descritas, hay una serie de normas de carac-
ter privado que cada vez tienen mds relevancia en la industria alimenticia.

Las iniciativas empresariales'” estdn ganando terreno entre las
principales corporaciones minoristas internacionales, cadenas de servi-
cios de alimentos y fabricantes de comida como Ahold, Wal-Mart, Ca-
rrefour, Coca Cola, McDonald’s, y Nestlé.

La “privatizacién de las normas y los estdndares” ha despertado
criticas por parte de varios paises y organizaciones civiles, y ha causa-
do preocupacién entre los que abogan por el uso de reglamentacio-
nes publicas.

Para Roberts y Josling (2011) hay muchas ventajas en la aplica-
cién de estdndares privados para las empresas transnacionales, ya que
tanto la materia prima, como los ingredientes de exportacién que circu-

17  Como la Iniciativa Mundial de Seguridad Alimentaria (GFSI), el Consorcio
Britdnico de Empresas Minoristas Globales (BCRG), Estdandar Alimenticio
Versién 5 (BRC); la Opcién Holandesa de HACCP, el Sistema de Certificacién
de Seguridad Alimentaria (FSSC); Estdandar Global para la Carne Roja (GRMS)
y Estdndar Internacional de Alimentos Versiéon 5 (IFS), el GLOBALGAP vy
Calidad Segura de Alimentos 2000 Nivel 2 (SQF).
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lan en maltiples paises, estardn regulados por las mismas normas priva-
das, lo que facilita el intercambio comercial internacional.

Empresas que introduce literalmente miles de nuevos productos
en el mercado cada afio, prefieren el uso de normas privadas porque
estos sistemas son de mds rapida aplicacién que las normas del Codex,
que deben ser consensuadas por todos los paises miembros, lo que pue-
de demorar varios afios, especialmente cuando se trata de productos
controversiales como los alimentos transgénicos o que usan procesos
nanotecnoldgicos; o cuando hay intereses comerciales enfrentados entre
paises poderosos. Este es el caso del estindar de identidad del chocolate,
por ejemplo, demor6 més de una década en consensuarse un texto.

Otras normas privadas estan disefiadas para segmentos del mer-
cado especifico, lo que no sucede con las normas publicas internacio-
nales. Ademads estas no deben observar las excepciones previstas en el
Acuerdo MSF y de Trabas no Arancelarias al Comercio de la OMC, ex-
cepciones que permite a los paises elevar sus estdndares en relacién con
lo exigido por los espacios internacionales.

Nada garantiza que estos estindares privados precautelen la salud
de los consumidores, la sanidad vegetal y animal ni la calidad de los ali-
mentos, pues no son el resultado del escrudifio internacional. Si como
se ha visto antes, las normas MSF de la OMC priorizan el comercio
internacional a la salud humana, tenemos mucho menos que esperar de
estos estdndares privados.

En el seno de la OMC se contempla trabajar en una definicién de
“normas sanitarias y fitosanitarias privadas” —como normas propias de
algunos supermercados o las de otras entidades no oficiales. Se trabaja
en la siguiente propuesta de definicién:

Una norma privada sanitaria o fitosanitaria es una prescripcién o un
conjunto de prescripciones establecidas por escrito por una entidad no
gubernamental, que guardan relacién con la inocuidad de los alimen-
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tos, la vida y la salud de los animales o la preservacion de los vegetales,
y que son de aplicacién comun y repetida (OMC, sitio web).

Aun no se ha llegado a un consenso sobre el tema en el seno de
la OMC.

Uno de los sistemas privados més usado es el ISO, que estd forma-
do por una serie de estdndares que han alcanzado importante grado de
consenso a nivel internacional. Cubren regulaciones técnicas, proteccion
ambiental, politicas de libre comercio, proteccién del consumidor, com-
pras publicas, etc. y trabaja a nivel de acciones legislativas y no legislati-
vas, sistemas de incentivos, compras publicas, camparfias de promocién de
productos o procesos, cddigos de conducta, regulaciones técnicas.

Los certificados ISO sirven para generar politicas ptblicas. Ge-
neralmente incluyen procedimientos o préicticas que son aceptados por
un amplio sector, tanto a nivel empresarial como publico. Cuando los
paises adoptan las normas ISO, estas deben ser consistentes con las obli-
gaciones y disciplinas de la OMC.

Se ha creado la imagen de que un certificado ISO asegura la cali-
dad de un producto o servicio, por lo que sus requerimientos, especifi-
caciones, sirven de guia para posicionarlo en el mercado.

Promueve valores tipicos de la economia neo-liberal: transparen-
cia, eficiencia, efectividad, coherencia, apertura.

Al tener una aplicabilidad “global” (es decir el mismo estdndar es
igual para cualquier pais), se facilita el comercio internacional, porque
un producto que tiene un certificado ISO tendrd menos dificultad en
pasar las regulaciones en cualquier pais que reconozca ese estdndar.

Una de las criticas que se hace al sistema ISO es que, a pesar de
ser un sistema voluntario, en muchos casos las empresas (publicas y pri-
vadas) estan obligadas a aplicarlas por una coercién del mercado (si no
aplica esta norma, no le compramos), pero su registro de ninguna ma-
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nera asegura su calidad. Por supuesto, se exige que paises de culturas re-
glamentarias y alimenticias muy distintas apliquen una norma similar;
que paises con diferente nivel econémico hagan inversiones similares
para conseguir una certificacién ISO.

Por otro lado, a partir de las normas ISO pueden generarse poli-
ticas publicas y leyes, las mismas que por tratarse de normas homogeni-
zadas globales, acordadas a nivel internacional por expertos, empresas,
y algunos paises, irrespeta la soberania del pais de adoptar sus propias
politicas publicas en esta y otras materias de su interés.

A nivel empresarial se promueve el autocontrol

La norma ISO 22000 del 2005, trata sobre la Gestion de Inocui-
dad de los Alimentos, que se aplica a toda la cadena de suministro ali-
mentario, como son: productores de piensos, agricultores, ganaderos,
productores de materias primas y aditivos para uso alimentario, fabri-
cantes de productos alimentarios, cadenas de distribucion, catering, or-
ganizaciones que proporcionan servicios de limpieza, transporte, alma-
cenamiento y distribucion de productos alimentarios y otras empresas
indirectamente involucradas con la cadena alimenticia como proveedo-
res de equipamientos, agentes de limpieza, material de envase y emba-
laje y productores de cualquier otro material que entre en contacto con
los alimentos; independientemente del tipo, tamafo y producto.

Conclusiones

A lo largo de los anos, se han venido desarrollando a nivel inter-
nacional una serie de normas y guias y estdndares relacionados con la
inocuidad de los alimentos y la sanidad animal y vegetal, para regular un
comercio internacional de productos alimenticios, agricolas, ganaderos
y pesqueros, que sean seguros, aunque en realidad, los argumentos sani-
tarios, fitosanitarios y la salud humana son usados para bloquear o abrir
mercados, de acuerdo a los intereses de los grupos de poder, en este caso,
de la industria agroalimentaria.
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Las normas mencionadas son sido desarrolladas basicamente por
tres organizaciones internacionales: el Codex Alimentario, la Conven-
cién Internacional de Proteccion Fitosanitaria (CIPF) y la Organizaciéon
Internacional de Sanidad Animal (OIE), pero que han tomado un gran
dinamismo con la entrada en vigencia de la Organizacién Mundial de
Comercio y su Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF)
porque se han convertido en su érgano consultivo, cuando se presentan
controversias relacionadas con estos temas. Tenemos entonces organi-
zaciones del sistema de Naciones Unidas al servicio de la Organizacién
Mundial de Comercio, y a servicio del comercio internacional.

Las controversias que se presentan en la OMC reflejan las relacio-
nes de poder existentes en su seno. Hemos visto que las disputas entre
bloques poderosos (como Estados Unidos y la Unién Europea) son pro-
cesos sumamente largos, donde se miden la correlacion de fuerzas de cada
uno, lo que se refleja en la forma como se resuelve la controversia, mas no
la salud de los consumidores ni la sanidad vegetal o animal. Un caso que
ilustra muy bien este caso es el llamado “Hormonas — Unién Europa”.

La mayor parte de controversias presentadas por paises del Tercer
Mundo se resuelven de manera bilateral, y posiblemente responden a
amenazas de cortar las importaciones de algiin producto clave para la
economia de dicha nacién (que generalmente es controlada por los sec-
tores econdémicamente poderosos).

En los dltimos afios, Estados Unidos y la Unién Europea prefieren
tratar el tema de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias a través de Tratados
de Libre Comercio, donde proponen usar sus propios estandares, y no
los de las tres organizaciones internacionales reconocidas por la OMC.
Estos tratados son llamados “OMC+”. Las normas de la Uni6én Europea,
son especialmente duras.

A esto se suman las normas privadas que son aceptadas de mane-
ra creciente por los estados, y que en algunos casos pueden llegar a tener
cardcter vinculante. Estas son en realidad sistemas de auto-regulacion
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de la empresa alimenticia, donde la industria pone sus estindares y se
autocontrola, ya sea a través de equipos técnicos propios, o a través de
servicios contratados a empresas especializadas.

Este conjunto de estdndares, normas y lineamientos sirven de
base en la elaboracién de legislaciones nacionales. Si es que un pais por
razones sociales, econdmicas o culturales desea elevar el estindar, puede
hacerlo, siempre que la decision “esté basada en la ciencia”, y no genere
obstdculos al comercio internacional.

Una toma de decisiones “basada en la ciencia” usa como instru-
mento a la evaluaciéon de riesgo. Como se ha analizado antes, la evalua-
cién de riesgo no usa criterios puramente cientificos, sino que incluye
en sus decisiones elementos de politicas publicas, las que responde a los
objetivos y prioridades de los gobiernos de turno, donde la seguridad
del consumidor generalmente no es una prioridad.

Se evidencia ademas el doble estdndar de los paises con mayores
ingresos, quienes consideran que ellos se merecen normas mas elevadas
que los paises del Tercer Mundo. En el caso “productos biotecnol6gicos
— Unién Europea’, ellos reclaman para ellos una moratoria a los alimen-
tos transgénicos, mientras que llevan a la OMC casos sobre etiquetado
de alimentos genéticamente modificados a paises como Chile y Pert.

Queda también en duda la objetividad de las normas y los estdn-
dares desarrollados por estos tres organismos internacionales, pues como
se ha visto antes, la industria influye en el proceso de su elaboracion, y el
resultado final serd una norma que beneficia a los grandes productores en
detrimento de los pequenos, sin que ello asegure la inocuidad del producto.

Y estos estandares, influenciados por la industria y disenados para
regular productos que circulan en el comercio internacional, estdn sien-
do introducidos en las legislaciones nacionales, y para alimentos que se
consumen domésticamente; se las impone a la produccion artesanal y
campesina, las mismas que funcionan con légicas totalmente distinta.
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Esto no significa que la produccién a gran escala sea mas inocua
que la artesanal; al contrario, desde que la gran industria ha pasado a
controlar nuestra alimentacién, han aumentado las enfermedades liga-
das a la alimentacién, como se verd mds adelante.



Carituro 11

La arquitectura institucional

y hormativa sanitaria y de buenas
practicas de manufactura

en el Ecuador

La imposiciéon de una institucionalidad en torno a las medidas
sanitarias y fitosanitarias, de inocuidad de los alimentos y de buenas
préacticas de manufactura, obedece a la tendencia global de promover un
sistema agroalimentario basado en la gran produccién, de homogeniza-
cién de las formas de producir y de consumir, para lo que es necesario
homologar también las normas que rigen esta produccion de alimentos.

En el caso del Ecuador, la arquitectura institucional en esta mate-
ria estarfa conformada de la siguiente manera.

La Constitucion

Por encima de toda norma estd la Constitucién del Ecuador. Por
ser el resultado de un consenso, la Constitucion es el resultado de una
serie de contradicciones, que reflejan los diferentes intereses que estu-
vieron presentes en la Asamblea Nacional Constituyente del 2008 en
Montecristi'®.

18 El lobby del agronegocio desplegado durante el proceso constituyente quedé
demostrado en un wikileak llamado “Solicitud de la Embajada de Quito para
el financiamiento de la propuesta de biotecnologfa. Ref: 09 ESTADO 122732,
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En el tema especifico de la alimentacion y agricultura, el Art. 281
establece que la soberania alimentaria es un objetivo estratégico y una
obligacién del Estado. El punto importante es qué se entiende por sobe-
rania alimentaria. Para algunos —por ejemplo La Via Campesina, organi-
zacion internacional que desarrolld este concepto—, un elemento bésico
de la soberania alimentaria son los pequenios y medianos productores,
quienes tienen el derecho de decidir sobre sus sistemas productivos, y
asegurar el autoabastecimiento a nivel familiar, local, regional y nacio-
nal, lo que es recogido en la Constitucién en los siguientes términos:

. serd responsabilidad del Estado 1) Impulsar la produccién, trans-
formacion agroalimentaria y pesquera de las pequenas y mediadas uni-
dades de produccién, comunitarias y de la economia social y solidaria
(Art. 281.1).

También queda a interpretacién, como se debe impulsar la pro-
duccién y la transformacion agroalimentaria, lo que se desarrolla a tra-
vés de politicas publicas, las mismas que serdn analizadas mas adelante.

Los siguientes textos constitucionales establecen que es respon-
sabilidad del Estado favorecer la produccion sana, agroecoldgica y cam-
pesina, y:

Fortalecer la diversificacion y la introduccién de tecnologias ecoldgicas
y orgdnicas en la produccién agropecuaria (Art. 281. 3).

Promover la preservacion y recuperacion de la agrobiodiversidad y de
los saberes ancestrales vinculadas a ella; asi como el uso, la conservaciéon
e intercambio libre de semillas (Art. 281. 6).

En el Art. 281. 7, hay un quiebre en esta linea reglamentaria antes
descrita. Ahi se incluye en las obligaciones del Estado en relacién a la so-

donde la embajadora de Estados Unidos en Ecuador sefialaba que el sector del
agronegocio influyé en el texto relacionado con los cultivos transgénicos. Por
otro lado, en ese proceso hubo la participacién muy activa de movimientos cam-
pesinos e indigenas, asf como el expresidente de la FENOCIN, Pedro de la Cruz.
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berania alimentaria el precautelar que los animales para la alimentacién
humana sean criados en entornos saludables y estén sanos.

Este articulado se presta a diversas interpretaciones, pues podria
asumirse por un lado que es la produccién campesina y de las peque-
nas unidades productivas la que asegura un ambiente saludable para los
animales, por ser criados a muy pequena escala.

Por otro lado la tendencia més generalizada es seguir los siste-
mas usados en la cria a gran escala, donde la granja se transforma en
una fabrica, y por lo mismo es necesario implementar fuertes medidas
sanitarias e imponer las llamadas “buenas précticas de manufactura” a
todos los que producen alimentos, sin importar si se trata de pequefios
o grandes productores.

Leyes
La Ley Organica de Soberania Alimentaria - LORSA

La ley que tiene mds relevancia con la alimentacién de los ecua-
torianos en la LORSA, sin embargo, cuando se presenta en distintas ins-
tancias la arquitectura institucional de las medidas sanitarias y fitosani-
tarias, no se hace mencion a esta ley, posiblemente porque no se asocia
a la soberania alimentaria con la inocuidad de los alimentos, y es visto
mads, como un tema empresarial, como se analizard mds adelante.

La LORSA trata el tema de la inocuidad de los alimentos en dos
articulos. El Art. 24 dice que los objetivos de la sanidad e inocuidad
alimentarias son la nutricién adecuada y la proteccién de la salud de las
personas, por medio de reducir la incidencia de enfermedades relacio-
nadas con el consumo de alimentos contaminados.

El Art. 25 establece que el Estado debe promover précticas y tec-
nologias de produccién, industrializacion, conservacién y comercializa-
cién que permitan alcanzar y afianzar la inocuidad de los productos. El
texto anade que los animales que se destinen a la alimentacién humana
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serdan reproducidos, alimentados, criados, transportados y faenados en
condiciones que preserven su bienestar y la sanidad del alimento, texto
muy similar al consagrado en el Articulo 281.7 de la Constitucion.

La LORSA fue el resultado de un largo proceso de negociacién en-
tre distintos sectores interesados en el que, por un lado estaba el sector
campesino que defendia una visién de la soberania alimentaria enmarca-
da en los principios bajo los cuales se desarroll6 el concepto a fines de la
década de 1990, proceso liderado principalmente por La Via Campesina;
y por otro la visién empresarial, que defendia abiertamente sus intereses.
En ese proceso surgieron algunas propuestas que demandaban un fuerte
control sanitario a la produccién de alimentos de origen animal.

En una de las versiones®, el texto proponia un sistema muy arti-
culado de control de la produccién animal, de corte empresarial en el
que se daba énfasis a la maximizacién de los recursos empleados y la
eficiencia, y se especificaba que todas las actividades relacionadas con la
produccidn, distribucién y venta de productos cérnicos y lacteos debia
hacerse siguiendo el reglamento de Buenas Préacticas de Manufactura de
2002, el mismo que serd analizado con detalle mas adelante.

En ese borrador, la exigibilidad propuesta al sector pecuario era
mayor de la que se proponia para las semillas y alimentos transgénicos
(a pesar de que las primeras estdn prohibidas por la Constitucién).

Se proponia como modelo a seguir el de Chile, donde se otorga
un certificado para cada una de las fases de la cadena productiva, existe
una superintendencia de control sanitario, y se les da competencias al
sector privado. Es importante sefialar que Chile es un pais donde se ha
golpeado con gran fuerza a los pequenos productores a todo nivel.

La opinién de quienes estaban inmersos en el debate de la ley
era que, en esa version de la ley, habia una intencionalidad de hacer

19 Que circulé en octubre 2008.
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desaparecer a los pequefios ganaderos, o de atarlos a las pocas empresas
que controlan este sector a través de contratos y de negocios inclusivos.
Como se vera mas adelante, muchos aspectos de la propuesta de ley de
octubre del 2008 (a la que se hace referencia arriba), estan reflejadas en
varios aprobados posteriormente.

El resultado final de este proceso fue una ley marco que deja mu-
chos elementos a los reglamentos o leyes secundarias. En la implemen-
tacion de la normativa secundaria de la LORSA, la Conferencia Plurina-
cional e Intercultural de Soberania Alimentaria (COPISA), instancia de
participacién en tema de soberania alimentaria creada por la LORSA,
prepar6 una Ley de Sanidad Animal y Vegetal e Inocuidad Alimentaria.

Codigo de la Produccion

El1 22 de diciembre de 2010 entré en vigencia el “Cédigo de la Pro-
duccién, Comercio e Inversiones”, conocido simplemente como Cédigo
de la Produccién. Su objetivo es transformar de la matriz productiva
“para que ésta sea de mayor valor agregado, potenciadora de servicios,
basada en el conocimiento y la innovacién; asi como ambientalmente
sostenible y eco-eficiente”, objetivo que se pretende alcanzar estimulan-
do la inversi6n productiva nueva.

Una de las actividades incluidas en el Codigo es regular el proceso
productivo (produccién, distribucién, intercambio, comercio, consu-
mo) y el manejo de externalidades e inversiones productivas, orientadas
a la realizaciéon del Buen Vivir. Para ello, se plantea:

+ La generacién de trabajo y empleo de calidad y dignos, que
contribuyan a valorar todas las formas de trabajo y den cum-
plimiento a los derechos laborales.

+ Garantizar el ejercicio de los derechos de la poblacion a ac-
ceder, usar y disfrutar de bienes y servicios en condiciones de
equidad, 6ptima calidad y en armonia con la naturaleza
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Aqui también hay espacio para la interpretacion, pues qué signifi-
ca que unos bienes y servicios estdn en armonia con la naturaleza, o una
produccion eco-eficiente y ambientalmente sustentable.

Las leyes de Sanidad Animal, Sanidad Vegetal, de Comercializa-
ci6én de Plaguicidas y del Sistema Ecuatoriano de Calidad, también tra-
tan sobre estos temas.

Politicas
Agenda para la transformacion productiva 2010-2013

Constituye la materializacion del Cédigo de la Produccién en po-
liticas. Contiene los principales elementos planteados por el gobierno,
hacia una transformacién productiva.

Este es el primer documento del actual régimen, donde se traza
la cancha para el desarrollo de politicas sobre produccién, que luego
se materializan en reglamentos, proyectos y programas. Las propuestas
presentadas en esta agenda tienen un corto productivista, en el que se
establecen como prioridades la eficiencia, la competitividad y la pro-
ductividad, orientada de manera preferencial al mercado externo.

El documento plantea estrategias de diversificaciéon productiva
que se asienta en ocho pilas:

Cambio en la Matriz Productiva.- Tiene como objetivo transfor-
mar el patrén de especializacién basado en la extraccién de recursos
naturales y la exportaciéon de productos primarios, la produccién in-
clusiva de bienes y servicios de alto valor agregado, ricos en innovacién
y conocimiento.

Reduccién de la heterogeneidad estructural.- Cerrar brechas de
productividad, rentabilidad, acceso territorial, oportunidades entre dis-
tintos actores productivos, apoyando las inversiones que creen, amplien
o modernicen la oferta y demanda de mano de obra calificada, el in-
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cremento de la productividad, el desarrollo de zonas geograficas me-
nos favorecidas, el desarrollo del mercado interno, los encadenamientos
productivos y circuitos productivos preferenciales.

Democratizacion.- Ciudadanizacion de los recursos.- Democrati-
zacion de las oportunidades, y el acceso a los medios de producciéon
para que los beneficios de la nueva matriz productiva lleguen a todos los
ciudadanos, particularmente a los excluidos.

Empleo de calidad.- Construccién de un nuevo escenario en la re-
lacién capital — trabajo, que propicie una mejora en la productividad de
la mano de obra, salarios dignos, generacion de oportunidades laborales
sin de discriminacién y la eliminacién de la explotacién laboral.

Talento humano.- Incorporacioén oportuna del progreso técnico,
la innovacién y los aumentos en materia de competitividad y producti-
vidad a partir de la educacidn, para elevar el nivel del capital humano.

Sistema integral de innovacién y emprendimiento.- Creacién de un
ecosistema para la innovaciéon empresarial, estimulando la generaciéon
de nuevas empresas innovadoras y el desarrollo de rutinas de innova-
cién al interior de las empresas. Crear aglomeraciones de innovacion.

Competitividad y productividad sistémica.- Provision de bienes
publicos (educacidn, salud, infraestructura) necesarios para potenciar
las vocaciones productivas de los territorios y el talento humano de
la poblacién.

Crecimiento verde: Sostenibilidad ambiental.- Contar con patrones
de crecimiento sostenible en materia ambiental, especialmente el transitar
hacia una economia con baja emisién de carbono a nivel externo o interno.

La Agenda propone ademds una serie de politicas que deben
cruzar de manera transversal las estrategias. Estas deben ser comunes a
todos los sectores econémicos, responder a las estrategias de diversifica-
cién productiva y territorial productiva.
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El tema de la inocuidad de los alimentos es tratada en la politica
de calidad (Politica 8.7), donde se establece que:

La politica de calidad debe estar sustentada en normas que sirvan para
proteger y promover el bienestar del ciudadano a través del fomento a la
produccién de bienes industriales de calidad y del consumo de alimen-
tos sanos como elementos esenciales de cualquier sociedad (p. 175).

La politica de calidad sostiene que, con el fin de buscar la inclusién
de pequenos y medianos productores e industriales en mercados dinami-
cos y exigentes; se deben corregir los siguientes problemas identificados:

+ Los productores no tienen una cultura de calidad y por eso no
exigen estdndares altos, ni tampoco reclaman cuando adquie-
ren productos con defectos. La mayor parte de los consumido-
res no cuentan con educacion suficiente.

+ E180 % de la industria nacional estd compuesta por pequeios
y medianos productores quienes tienen limitado acceso a re-
cursos financieros, capacitacion y asistencia técnica.

+ No existen incentivos para los productores o industriales que
produzcan o fabriquen bajo estdndares de calidad.

« Laescasa educacién en los temas de calidad, sanidad e inocui-
dad, se refleja especialmente a nivel de pequefias y medianas
unidades productivas.

+ Falta de coordinacién interinstitucional en el tema.

+ Esnecesario revisar permanente de la normatividad.

+ Falta de control y vigilancia.

En este diagndstico se muestra un menosprecio de las formas de
produccién de los pequenos productores y transformadores, a quienes
se les culpa de la falta de estindares de inocuidad, se los tacha de no
tener educacion, de ser poco eficientes, y en algunos casos, se la culpa de
ser principal causa del deterioro ambiental, aun cuando los principales
problemas de inocuidad de los alimentos se presenta en producciones
a gran escala.
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En torno al tema de la inocuidad, se plantean las siguientes poli-
ticas especificas:

Impulsar servicios puiblicos de calidad, con un marco legal que per-
mita contar con pardmetros de control para garantizar la salud y bien-
estar de los consumidores, simplificar tramites, y permitir el desarrollo
y la innovacion empresarial: fortalecer el Sistema de Calidad, Sanidad e
Inocuidad —SISCAL, para lo cual se proponen, entre otros, los siguien-
tes instrumentos:

*  Mejorar la capacidad diagndstica, apoyando puestos de control,
laboratorios oficiales y una red de laboratorios acreditados.

+ Desarrollar y fortalecer los procesos de autorizaciones, acredi-
taciones y certificaciones.

+ FElaboracién de nuevos proyectos de las leyes que cubran temas
relacionados con este dmbito, y revisar la normativa vigente su
armonizacién con el Codex Alimentarius y sus respectivos re-
ferentes internacionales (ISO por ejemplo); la elaboracion de
Reglamentos Técnicos por tipos de alimentos y Manuales de
Procedimientos.

Generar una cultura de calidad, protegiendo y haciendo respetar
los derechos de los consumidores, promover la produccién de calidad:
mejorando los procesos y servicios; implementar sistemas de gestion
de la calidad e inocuidad principalmente en los pequenios y medianos
productores. Para alcanzar estos objetivos se propone desarrollar varios
instrumentos, incluyendo los siguientes:

+ Un plan de sensibilizacién, educacién, comunicacién y par-
ticipacién comunitaria para productores, industriales y con-
sumidores, para dar a conocer las buenas précticas de higiene
y expendio de alimentos, y ejecutar programas de educacién
sanitaria para manipuladores, expendedores y consumidores
de alimentos.
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Fortalecer las instancias de representaciéon del consumidor pro-
moviendo medidas que permitan proteger los intereses de los
mismos en dmbitos como: practicas empresariales leales, publi-
cidad enganosa y comparativa, indicadores, etiquetado y otros.
Mejora de los canales de denuncia y sancién.

Diseno e implementacién de un sistema de notificaciones,
alertas, contingencias y emergencias.

Promover una produccion de calidad, mejorando los procesos y
servicios, fomentando la implementacion de sistemas de gestién de la
calidad e inocuidad principalmente en los pequenos y medianos pro-
ductores. Se pretende lograr esta politica a través de:

Coordinacién de control y vigilancia (sanitaria y de calidad)
integrado de alimentos en mercados, puertos, aeropuertos y
fronteras.

Coordinacién de control y vigilancia de calidad integrado de
productos no alimenticios.

Puesta en marcha del programa nacional de implementacién
de gestion de la calidad, a través de la capacitacion, asisten-
cia técnica, y acompanar especialmente a pequenos y media-
nos productores e industriales en Buenas Practicas Agricolas
(BPA), Buenas Précticas Pecuarias (BPP), Buenas Précticas de
Manufactura (BPM), Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP) y Sistemas ISO.

Promocién de acceso a mercados de pequefios y medianos
productores con énfasis en la diferenciacién de productos por
calidad; convertir valores naturales y/o histéricos en valores
competitivos.

Plan Nacional del Buen Vivir

El Plan Nacional para el Buen Vivir 2013-2017 representa la pos-
tura politica del gobierno en materia de desarrollo, y constituye una
guia a aplicarse entre los anos 2013-2017.
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La inocuidad de los alimentos se aborda en el Objetivo 3, relacio-
nado con mejorar la calidad de vida de la poblacién, donde se incluye el
derecho a la salud.

En el diagndstico que se hace sobre la situacion de la salud de los
ecuatorianos, el texto sefiala que las principales causas de muerte en la
poblacién femenina estdn relacionadas con la alimentacién: problemas
cardiovasculares (hipertension arterial e isquemia cardiaca), diabetes,
seguidas de enfermedades como cerebrovasculares y neumonia.

El diagnéstico anade que entre 2000-2009, hubo un incremento
en la incidencia de diabetes, que subié a 80 por cada 100 mil habitantes
a488;y la hipertension arterial pasé de 256 a 1 084 por cada 100 mil ha-
bitantes (SENPLADES, 2013: 138-139). Ambos tipos de enfermedades
estdn ligadas con el tipo de alimentacién y con el estilo de vida, basada
en la creciente introduccion en nuestra dieta, de alimentos producidos
industrialmente.

En el desarrollo de las politicas y lineamiento estratégico, se plan-
tea promover entre la poblacion y en la sociedad habitos de alimenta-
cién nutritiva y saludable que permita gozar de un nivel de desarrollo
fisico, emocional e intelectual acorde con su edad y condiciones fisicas
(Politica No. 3.6.). El literal mm sefiala que se debe: “Implementar me-
canismos efectivos, eficientes y eficaces de control de calidad e inocui-
dad de los productos de consumo humano” (SENPLADES, 2013: 485).

Cambio de matriz productiva para el agro

Forma parte de la propuesta del cambio de matriz productiva del
gobierno, que se ha propuesto transitar de ser un pais primario expor-
tador hacia una economia del bio-conocimiento.

La propuesta de cambio de matriz productiva (MAGAP, 2011)
para el sector agropecuario, acuicola y pesquero, estd compuesto por
objetivos, estrategias, programas y proyectos, que tienen como objetivo
sustituir las importaciones, ampliar la oferta exportable, la diversifica-



ELizABETH Bravo

72

cién productiva, incrementar la productividad y la calidad, dar valor
agregado a la produccién, con una produccién intensiva en innovacion,
tecnologia y conocimiento. Plantea también promover la sustentabili-
dad ambiental.

Las politicas sobre inocuidad de los alimentos estin pensados
para el comercio internacional. Se propone incrementar las exportacio-
nes de productos que cuenten con certificados de inocuidad, lo que va
acompanado con la implementacién de nuevos requisitos para alcanzar
la inocuidad alimenticia.

Se quiere también implementar nuevos requisitos fitosanitarios y
zoosanitarios para la importacién y revisar los vigentes, exigir registros
a las plantas empacadoras o industrias extranjeras que deseen exportar
al Ecuador, e implementar controles a los productos importados.

Hay estrategias especificas para los productos lacteos, que se en-
marcan en los objetivos de la sustitucion de importaciones y diversifica-
cién de exportaciones.

El documento dice que en el 2012, el Ecuador import6 un volu-
men de 3 221 toneladas métricas de lacteos, por un valor de 8 213 000
dolares, y se establecen metas para disminuir las importaciones en un
15% en el afio 2015, 30% en el 2016 y alcanzar una sustituciéon del 70%
para el aio 2017.

Para conseguir estos objetivos se plantean promover las inversio-
nes publico-privadas en el campo licteo, para sustituir la importacion
de yogurt, suero deshidratado, leche condensada y evaporada.

Se quiere incrementar la productividad y las exportaciones de
lacteos (300% al afio 2017), y de cdrnicos (subir de 2 388 678 délares
en 2014 a 77 197 109 en 2017), por medio de elevar la calidad a con el
mejoramiento genético del ganado, manejo nutricional y conservacion
de pastos y forrajes y establecer un sistema de salud animal.
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Se plantea ademads establecer una planta de lacteos en la Costa,
y una planta de quesos en la sierra central. Se pretende conseguir estos
objetivos a través de inversiones publico-privadas.

Aqui surgen contradicciones con el acuerdo comercial firmado
con la Unién Europea, donde uno de los componentes claves es el sector
de lacteos.

La negociacion de lacteos en el Acuerdo Comercial
entre la Unién Europea y Ecuador

En el Ecuador andino, la leche es el tnico producto tradicional que en los tltimos
afios ha generado un ingreso mds o menos seguro. La mayor parte de la produc-
cién lechera tiene lugar en la Sierra, donde se produce el 76,8% del total de la
produccién nacional, mientras que en la Costa se produce el 15,2 y en la Amazonia
el 7,95%. El 30% de la leche producida es procesada por la gran empresa (de los
cuales, el 75% estd destinada a leche pasteurizadas y el 25% a la produccién de
yogurt, o quesos, vendida en supermercados), el 25% en queseras rurales, y el 20%
es vendida como leche cruda, y es vendida en mercados locales y tiendas minoristas
(Hernédndez et al., 2013).

La Uni6én Europea es el mayor exportador mds de productos ldcteos a nivel mun-
dial, con subsidios que ascienden a un monto de entre 1,2 y 2 mil millones de
délares al ano. Por tanto, el sector licteo es de gran interés en las negociaciones
comerciales de la Unién Europea.

De acuerdo a informacioén de SIPAE, la produccién de lece es un importante ge-
nerador de empleo en el agro ecuatoriano, especialmente en la regién andina. Mds
que 900 000 personas dependen directamente de la produccién de leche, entre ellas
muchas mujeres campesinas. Los productores de leche garantizan el autoabasteci-
miento del Ecuador y contribuyen fundamentalmente a la seguridad y soberania
alimentaria del pais. La leche es el tinico producto tradicional que ha dado un ingre-
so relativamente seguro y creciente en los tltimos anos a los pequenos productores.

En el proceso de adhesion del Ecuador al acuerdo alcanzado por Pert y Colombia,
el gobierno ecuatoriano heredé la negociacién que hizo Colombia en el tema de
lacteos. De acuerdo a algunos criticos, estd fue una negociacién muy “desbalancea-
da”, es decir, que perjudica a los productores lecheros del pais, pues este gobierno
“optd por ceder, innecesariamente, a la pretensiéon de la Unién Europea de elimi-
nar la proteccién para la leche en polvo, los quesos semi-maduros, maduros y los

» <«

lactosueros”, “para facilitar el cierre de las negociaciones en el sector automotriz,
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con lo cual favoreci6 a esta industria con mayores plazos de desgravacion, en detri-
mento de la cadena léctea” A diferencia de la negociacién que hizo Colombia, los
paises centroamericanos sélo eliminaron los aranceles para la leche condensada
y evaporada.

En las negociaciones de la Unién Europea con el Ecuador, se excluye, como pas6
con Colombia, la leche liquida, la mantequilla y el queso fresco.

Por otro lado, el Ecuador abrird tres contingentes arancelarios libres de impuestos
que representan un total de 1 500 toneladas de productos ldcteos, lo que significa
tres veces mds que las ofertas hechas por el Ecuador en las rondas anteriores. Estos
contingentes arancelarios crecerd en un 5% / afio, por tiempo indefinido.

Los productos lacteos liberalizaciones incluyendo leche en polvo, la leche y nata
concentrada, con aztcar u otros edulcorantes, suero de mantequilla, leche cuajada,
lactosuero, leche evaporada y condensada, yogurt y pastas lacteas para untar.

Esto se combina con una apertura inmediata de unas 1 000 toneladas de contin-
gentes arancelarios libres de impuestos transitorios. En las rondas anteriores, el
Ecuador pretendia conceder sélo liberalizaciones parciales.

Ademis de estos contingentes arancelarios, la UE consigui6 la liberalizacién aran-
celaria total en lineas clave de quesos (rallado, fundido, de pasta azul y otros ve-
teado, maduros y semimaduros) con un contingente arancelario inicial y un creci-
miento anual del 5% anual, durante un periodo de transicién de 17 anos.

Fuente: Accién Ecolégica (2015)

Politica Nacional de Sanidad Agropecuaria
e Inocuidad Alimentaria

El Sistema Ecuatoriano de Calidad tiene como objetivo garan-
tizar el cumplimiento de los derechos ciudadanos relacionados con la
proteccién de la vida y salud humana, animal y vegetal, la preservacion
del medio ambiente y del consumidor contra practicas enganosas, corri-
giendo y sancionando estas practicas.

Entre las actividades que se quieren emprender se incluyen
las siguientes:
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*  Mejorar el marco normativo regulatorio, alinedndolo con la
normativa internacional vigente, para promover la coordina-
cion entre entidades publicas y los consumidores.

+ Automatizar los procesos de control y certificaciéon de las expor-
taciones y actualizar los procedimientos para autorizar las impor-
taciones de alimentos (para favorecer el comercio internacional).

+  Promover practicas y mecanismos de autocontrol en la pro-
duccién primaria de alimentos en todos sus eslabones.

+ Actualizar los sistemas de control y vigilancia de insumos y
productos alimentos.

La Agencia de Sanidad y Calidad Agropecuaria tiene a su cargo la
regulacion y el control para la prevencién y erradicacién de enfermeda-
des animales, pestes y plagas vegetales consideradas como de importan-
cia econémica y social.

El Sistema Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad de los
Alimentos estd enmarcado en el acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosa-
nitarias de la OMC y del Comité Técnico Ecuatoriano para las Medidas
Sanitarias y Fitosanitarias, y tiene como lineas de accién:

+ Sistemas de certificaciéon

« Sistemas de Control de barreras sanitarias

+ Transparencia en la informacién y dinamizacién de la comu-
nicaciéon

«  Modernizar los servicios de laboratorios

+ Armonizar Leyes y Reglamentos

+ Fortalecer Servicio de Informacién y Vigilancia

+ Control y Erradicaciéon de Enfermedades

Son varias las instancias gubernamentales que intervienen en la
problemética de las normas sanitarias, de inocuidad alimenticia y de
buenas précticas de manufactura.

A continuacidn se presenta un cuadro que sistematiza como es la
arquitectura institucional aplicado a estos temas.
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Cuadro 2.1
Actores estatales relacionados con las politicas
de calidad de los alimentos

Atribucion Roles y responsabilidades Actor

Formular la Politica de Calidad.

. MCPEC, MAGAP, MT,
Rectorfa Establecer un Plan Nacional de De- MIPRO, MSP, MAE

sarr9llo de Calidad de largo p}a.zo 2 | MIPRO, MAGAP, MSP
partir de los productos estratégicos.

Implementar un Plan Nacional de MIPRO, MAGAP, MSP

Planificacion . y entidades adscritas,
Desarrollo de la Calidad. SENPLADES
Disefiar e implementar el SISCAL
Coordinacion 'com'o er'llace y 'coordlnaaon entre MCPEC
instituciones ejecutoras del Plan
Nacional de Calidad.
. MIPRO(INEN), MAGAP,
. Implementar y formular la actuali- .
Regulaciéon -, . MSP, Municipios,
zacién de la normativa. . .
entidades adscritas
Insumos agropecuarios (incluye MAGAP/
plaguicidas, fertilizantes, AGROCALIDAD
Control abonos, blOlOgl(.ZOS, farmacos, ali- MSP, AGROCALIDAD
mentos para animales) MAGAP, AGROCALIDAD

Alimentos primarios, procesados,

en expendio, preparados. MSE, Municipios

Elaboracién: Escobar (2014)

Se puede ver que las competencias en el tema estdn distribuidas
en ministerios, una secretarfa, una agencia, a lo que se les suman los
gobiernos locales.

Normativas especificas para el sector lacteo

La industria en el Ecuador genera 1 600 millones de d6lares en ven-
tas anuales, con un consumo per cépita anual de leche es de 110 litros,
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50 menos de lo recomendado por la Organizaciéon Mundial de la Salud
(OMS).

Hay dos grupos de normas que regulan la produccién alimenti-
cia: el Registro Sanitario y las Buenas Practicas de Manufactura. Por el
grado de exigibilidad de parametros ajenos a la produccién campesina
y artesanal pueden ser consideradas como précticas anti-campesinas.

Registro Sanitario

La entrega del registro sanitario estd a cargo de la Agencia Nacio-
nal de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA)>.

Alimentos que necesitan Registro Sanitario

Aditivos alimentarios, alimentos dietéticos, alimentos para regimenes especiales,
suplementos alimenticios/dietéticos y complementos nutricionales; azticares y de-
rivados; bebidas alcohdlicas; aguas envasadas, aguas saborizadas, otras bebidas no
alcohdlicas, incluye hielo de consumo; cacao y sus derivados; café, té, hierbas aro-
midticas y sus derivados; carnes y derivados; cereales y derivados, salsas, aderezos,
especias y condimentos; frutas y derivados; gelatinas, refrescos en polvo, prepara-
ciones para postres; grasas y aceites comestibles; ovoproductos; leche y derivados;
productos de la pesca y derivados; tubérculos, raices y derivados; semillas, oleagi-
nosas y derivados; legumbres, hortalizas y derivados; comidas listas empacadas;
caldos y sopas deshidratadas y otros alimentos procesados.

Fuente: Reglamento de Registro y Control Sanitario de Alimentos Procesados. Acuerdo
Ministerial No. 4871 de 27 de mayo de 2014, publicado en el Registro Oficial No. 260
de 04 de junio de 2014.

Toda persona, organizacién o comunidad que necesite registro
sanitario debe contar con un responsable técnico (que puede ser un

20 Creada a través del Decreto Ejecutivo 1290 expedido 30 de agosto de 2012, pu-
blicado en el Suplemento del Registro Oficial No. 788 de 13 de septiembre del
mismo afio -adscrita al Ministerio de Salud Pidblica- que regula, hace el control
técnico y la vigilancia sanitaria de los productos de consumo humano.



ELizABETH Bravo

78

bioquimico de alimentos, ingeniero de alimentos y otros afines), quien
debe firmar varios documentos, que son presentados con la solicitud,
incluyendo por ejemplo:

+ La descripcion del proceso de elaboracion del producto.

+ El disefo de etiqueta o rétulo del producto, ajustado a los re-
querimientos pertinentes?'.

+ Las especificaciones técnicas del material de envase que debe
ser emitida por el proveedor.

+ Una ficha de estabilidad del producto.

+ Ladescripcion del codigo del lote.

Los fabricantes de productos orgdnicos deben presentar ademds
una Certificacién otorgada por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca, que lo acredite como tal®.

La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
—ARCSA ademds lleva a cabo acciones de control y vigilancia sanitaria
a los establecimientos y a los productos alimenticios. Estas vigilancias
se hacen de manera aleatoria, pero también por denuncia de terceros o
cuando haya una contingencia o alerta sanitaria.

Hay una norma técnica para cada uno de los diferentes tipos de
productos que necesitan registro sanitario. En el siguiente cuadro se re-
sumen algunas normas técnicas especificas para la industria ldctea.

21 “Reglamento de Alimentos” y el “Reglamento Técnico Ecuatoriano (RTE INEN
022) sobre Rotulado de Productos Alimenticios para Consumo Humano”.

22 Al respecto, un productor orgdnico sostiene que es mds facil registrar un plagui-
cida que un abono orgdnico (comunicacién personal).
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Cuadro 2.2

Ejemplos de algunas normas técnicas para la industria ldctea

La aplicacién del sistema
HACCP. Debe demos-
trarse que estas medidas
pueden lograr el grado
apropiado de proteccién
ala salud. publica

limite méximo
de contaminantes.

Producto Disposiciones generales Requisitos Otros aspectos

Buenas Practicas de Hay requisitos de La leche pasteurizada envasada
Manufactura o en las sec- | olor, color, aspecto, y colocada en el mercado, no
ciones correspondientes requisitos fisicos y debe ser reprocesada y debe ser
del Cédigo Internacional | quimicos (contenido | vendida en su envase original.
de Pricticas. de grasa, acides, Los envases de polietileno
Recomendado para lactosa, etc.) deben llevar la declaracion de

Leche Principios Generales de Requerimientos “no reutilizable” y el signo de

pasterizada® Higiene de los Alimentos. | microbioldgicos, “reciclable”

La leche pasteurizada debe
mantener la cadena de frio en el
almacenamiento, distribucién y
expendio a una temperatura de
4°C+20C.

Queso fresco®

La leche utilizada debe
cumplir con los requisi-
tos de la Norma

NTE INEN 10. Su pro-
cesamiento seguird los
principios del Reglamen-
to BPM del MSP.

Limites mdximos de
residuos de medica-
mentos veterinarios
y plaguicidas de
acuerdo al Codex
Alimentarius (CAC/
MLR).

Ausencia de mi-
Croorganismos
patdgenos, de

sus metabolitos

y toxinas.

Ingredientes permitidos: leche
de vaca o productos obtenidos
de la leche; cultivos de fermen-
tos de bacterias inocuas; cuajo
o enzimas coagulantes inocuas
e iddneas; cloruro de sodio

y vinagre.

Transporte en condiciones
idéneas para garantizar el
producto.

Cadena de frio durante el
almacenamiento, distribucién y
venta: 4° + 2° C.

Lactosuero®

Su procesamiento seguird
los principios del Regla-
mento BPM del MSP.

Limites maximos de
residuos de medica-
mentos veterinarios
y plaguicidas de
acuerdo al Codex
Alimentarius (CAC/
MLR).

Fuente: Normas técnicas del INEN

23 NTE INEN 10: 2012. INEN.
24 Norma Técnica NTE INEN 1528: 2012.

25 NTE 718.
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Todos los productos que tienen registro sanitario seran objeto de
inspecciones, para lo que se evaluard una muestra tomada al azar, y de-
ben expenderse en envases asépticos, y herméticamente cerrados; que
no alteren las caracteristicas organolépticas y que asegure la inocuidad
del producto.

Las Buenas Prdcticas de Manufactura

La normativa sobre Buenas Practicas de Manufactura fue expedi-
da en el ano 2002, con el nombre de “Reglamento de Buenas Précticas
Para Alimentos Procesados”, durante el Gobierno de Gustavo Noboa,
pero recién ahora se la estd implementando.

Esta normativa estd disenada para produccién a gran escala,
como lo dice la disposicién transitoria tercera, donde se especifica que
para la produccién artesanal se dictard un reglamento especifico.

En el siguiente cuadro se presentan las principales disposiciones
del mencionado reglamento.

Cuadro 2.3
Las buenas practicas para alimentos procesados
Tema Lo que dice la norma
Instalacio Deben minimizar el riesgo de contaminacién. Deben permitir su lim-
nes pieza y desinfeccion. Las superficies y materiales no deben ser téxicas
y se debe facilitar el control de plagas.
Debe ser s6lida y de un tamano que facilite el movimiento del perso-
Construc- . )
cién nal y el traslado de los alimentos. Debe ofrecer proteccion del polvo,
insectos, roedores.
Disefio Las dreas internas deben estar divididas en zonas de acuerdo al nivel
de higiene que necesiten.

26  Decreto Ejecutivo 3253. Registro Oficial 696 de 4 de noviembre 2002.
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Tema Lo que dice la norma
Estas deben estar sefializadas, siguiendo el flujo hacia adelante (desde
Distribu- la recepcién de la materia prima hasta el producto terminado). Se debe

cién de las
areas

evitar la contaminacion cruzada en los ambientes, incluyendo corrien-
tes de aire.

El material inflamable debe estar apartado de la planta en una cons-
truccién adecuada y ventilada.

Pisos, pare-
des, drenaje

Su material debe facilitar su aseo, mantenerse limpio y en buenas
condiciones. La cdmara de refrigeracién o congelacién deben permi-
tir el drenaje, una fdcil limpieza y condiciones sanitarias. El drenaje
de pisos debe tener una protecciéon adecuada. De ser necesario debe
tener un sello hidrdulico, trampas de grasa y s6lidos. En zonas criti-
cas, la unién de paredes y suelo debe ser concava. Cuando las paredes
no terminan totalmente en el techo, deben terminar en dngulo (para
evitar la acumulacién de polvo).

Techos y techos falsos deben estar construidos para evitar la acumula-
cién de suciedad, la condensacidn, la formacién de moho, etc.

Ventanas y
puertas

Deben estar construidas para evitar la acumulacion de polvo y otra
suciedad. Los alféizares deben ser pendientes (para que no se usen
como estantes).

Su material debe ser no astillable (en las zonas expuestas a los alimen-
tos). Si tiene vidrio, debe adosarse una pelicula protectora que evite la
proyeccion de particulas en caso de ruptura.

Las estructuras no deben tener cuerpos huecos, donde se genera mu-
cho polvo, y si lo tienen, deben estar sellados, de facil remocién, lim-
pieza e inspeccion.

De preferencia, los marcos no deben ser madera.

Deben tener sistemas de proteccion a prueba de insectos, roedores,
aves, si tienen comunicacién al exterior.

Areas de alimentos de mayor riesgo, no estarédn expuestas al exterior, y
en caso de necesitarse, tendrdn doble puerta, doble servicios y brazos
mecanicos y sistemas de proteccién a roedores.

Escaleras,
elevadores

Se deben ubicar de manera que no causen contaminacioén o dificulte
el flujo del proceso.

Deben ser de material durable, ficil de limpiar.

Si estructuras complementarias pasan por lineas de produccién, éstas
deben tener elementos de proteccion, y las estructuras deben tener
barreras a cada lado, para que no caigan objetos y material extrafo.
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Tema Lo que dice la norma
La red de instalaciones eléctricas debe ser abierta y los terminales
adosados en paredes y techos. En dreas criticas el procedimiento de
. inspeccion y limpieza debe estar escrito.
Instalacio- L, , . .,
nes eléctri- Se' evitardn cables colgantes sobre el drea de manipulacién de
cas y redes allrnen.t s , . .
de agua Cada tipo de .hnea 4e flujo (tl‘lbe.rlas de agua potable, no potable,/ va-
por, combustible, aire comprimido, agua de desecho, etc.) tendrd un
color distintivo a acuerdo a las normas INEN, con titulos visibles con
los simbolos respectivos.
Las dreas estardn bien iluminadas, de preferencia con luz natural o
Iumi- muy semejante a ésta.
nacién, Las fuentes de luz artificial que estén sobre las lineas de elaboracién,
ventilacién | deben ser de tipo de seguridad y estar protegidas para evitar la conta-
minacién en caso de ruptura.
Se debe disponer de ventilacién natural o mecanica, directa o indirec-
ta para evitar la condensacion del vapor, la entrada de polvo y man-
tener la temperatura adecuada y que controle la humedad relativa,
evitando que el aire pase de una zona contaminada a una limpia.
Calidad El sistema de ventilacién debe evitar la contaminacién de los alimen-
del aire y tos con aerosoles, grasas, olores, etc. que dafien la calidad del alimento.
ventilacién | Las aberturas para la circulaciéon del aire deben estar protegidas con
mallas no corrosivas y deben poder sacarse para su limpieza.
Cuando se usa ventiladores o aire acondicionado, el flujo de aire debe
salir hacia afuera. El sistema de filtros debe contar con un programa
de mantenimiento, limpieza o cambios.
Las instalaciones sanitarias deben incluir duchas, lavamanos (con
aviso de que el trabajador debe lavarse las manos después de usar
el servicio, y antes de reiniciar sus labores), servicios higiénicos (con
Instala- papel higiénico, jabon, secadora automadtica de manos y tarros de ba-
ciones sura cerrados)', las que no Pueden tgner acceso a las dreas de produc-
sanitarias Cion, y estar siempre limpias. Suficiente cantidad de ropa para cada

trabajador.

En zonas de acceso a dreas criticas, debe ponerse unidades dosificadas
de soluciones desinfectantes cuyo principio activo no afecte la salud
del personal ni afecte los alimentos.
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Tema Lo que dice la norma

Se dispondrd de un sistema adecuado de distribucién, almacena-
miento y control de agua potable, que garantice la temperatura y pre-
sién que necesite el proceso, la limpieza y desinfeccion.

Suministro | Se permitird agua no potable para el control de incendios, generacién
de aguay de vapor, refrigeracién y cuando no sea ingrediente o contamine el
vapor alimento. No pueden estar conectados al sistema de agua potable.

El vapor debe tener filtros para retencion de particulas, antes de que
entre en contacto con el alimento y deben utilizar productos quimi-
cos de grado alimenticio para su generacién.

Deben tener sistemas (individuales o colectivos) de plantas procesa-
doras de aguas negras y efluentes industriales. Deben estar disena-
dos para evitar la contaminacion de los alimentos y de las fuentes de
agua potable.

Se contar con un sistema adecuado de recoleccién, almacenamiento,
proteccién y eliminacién de basura, alejado de la planta de produc-
cién. Identificar la basura téxica, que debe estar en un recipiente con
tapa, evitando accidentes.

La basura se removera frecuentemente.

Disposicién
de desechos

Los equipos deben ser construidos con materiales no transmitan t6-
xicos, olores, sabores 0 que reacciones con los alimentos, y que faci-
liten la limpieza.

Debe evitarse el uso de madera u otros materiales que no puedan
limpiarse, a menos de que haya certeza que su uso no es una fuente
de contaminacién o un riesgo fisico. Deben resistir la corrosiéon y la
limpieza continua.

Equipo y Las superficies en contacto con los alimentos no deben estar pintadas
utensilios o con otro material desprendible.

Si se usan lubricantes, deben ser de grado alimenticio.

Las tuberfas para conduccién de materia prima serdn de mate-
rial inerte, no poroso, impermeable, ficilmente desmontable para
su limpieza.

Toda maquinaria o equipo debe tener todos la instrumentacion para
su operacion adecuada, control mantenimiento y calibraciéon (para
que proporcionen lecturas confiables).
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Tema

Lo que dice la norma

Requisitos
higiéni-
cos de
fabricacion

El personal debe mantener higiene personal y pasar exdmenes mé-
dicos antes de desempefiar sus funciones, y cada vez que se conside-
re necesario.

La planta debe contar con un plan de capacitacién del personal so-
bre BPM.

El uniforme del personal debe incluir delantales o vestimenta que
permita ver su limpieza; gorros, guantes, botas, mascarillas en buen
estado y otros cuando sea necesario, las que deben ser lavables o des-
echables. Calzado cerrado, y antideslizante e impermeable (cuando
sea necesario).

El personal debe lavarse las manos cuando empiece a trabajar, cuan-
do entre y salga de dreas de riesgo y del servicio higiénico, a mas de
desinfeccién de manos.

Requi-
sitos de
trabajadores

No pueden fumar, consumir alimentos o bebidas en el drea
de produccion.

Durante el trabajo el cabello debe estar cubierto, ufias cortas, sin es-
malte, no portar joyas o bisuteria, no maquillaje, barba o bigote o
patillas al descubierto.

Quienes entren a las dreas de produccién deben hacerlo con la
ropa protectora.

Materia
prima e
insumos

La materia prima no tendrd pardsitos, microorganismos patégenos,
substancias toxicas, en estado de descomposicion y cuya contamina-
ci6én puede reducirse a un nivel aceptable.

Se debe inspeccionar y controlar la materia prima antes de usarse, de
acuerdo a las especificaciones sobre niveles de calidad aceptables que
debe tener la planta.

El almacenamiento debe evitar el deterioro, la contaminacién y so-
meterse a una rotacién periddica.

El material de recipientes, contenedores, envases, empaques no pue-
de ser téxico ni susceptible, que desprenda substancias que alteren el
producto o que se deteriore.

Debe haber un procedimiento para el ingreso de ingredientes en dreas
susceptibles de contaminacién.

Debe haber un procedimiento para descongelar materia prima con-
gelada para evitar la proliferacién de microorganismos.

Los aditivos alimentarios no superardn los limites determinados por
el Cédex Alimentario y otras normas.
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Tema Lo que dice la norma
Agua como Como‘ ma'Feria prima o f.abric‘aci(')n de h%elo se debe usar agua potable.
materia pri- Para limpieza de materia prima o equipos debe ser agua potable o
ma o para tratada (de acuerdo a nomas internacionales). 5 3
limpieza de El agua recup.erada de.: procesos de evaporaciéon 0 desecacién po-
. dran ser reutilizados si es que se demuestra su aptitud de uso y no
cquipos esté contaminada.
De todo el procedimiento de fabricacién, indicando los controles a
efectuarse, los limites establecidos.
Deben existir procedimientos de limpieza, a ser validado periédicamente.
Se llevard un registro individual escrito de la limpieza, calibracion y
Registros mar?tenimiento Preventivo de.: cada equipo o i.nstrumento.
Registrar las acciones correctivas y otras medidas tomadas cuando se
registran anormalidades en los procesos de fabricacién.
Los registros de control de la produccién y distribucién deben man-
tenerse por el periodo minimo de la vida ttil del producto.
Estos documentos deben estar disponibles siempre.
Mantener un control para evitar la proliferacién de microorganismos
(pH, temperatura, humedad, presion, velocidad de flujo).
Tomar medidas para evitar contaminacién con metales y otras subs-
tancias extranas, colocando mallas, trampas, imanes, etc.
Las cubiertas de la mesas deben ser lisas, con bordes redondeados, de
Opera- . . L
ciones de material 1mperm.eable, inalterable, 1n0x1dable: / .
produccién Cuando se usa aire en el proceso de produccién, cuidar que este no
sea fuente de contaminacién.
Elllenado del producto debe ser rapido para evitar la contaminacion.
Alimentos elaborados que no cumplan con las especificaciones téc-
nicas podrdn reprocesarse si es que se garantiza su inocuidad, de lo
contrario deben ser destruidos o desnaturalizados irreversiblemente.
Se ha realizado la limpieza del drea. Todos los protocolos y documen-
Antes de tos relacionados con la fabricacién deben estar disponibles.
fabricar Las condiciones ambientales como temperatura, humedad y ventila-
un lote de ci6n son adecuadas.
alimentos Los aparatos de control estén en buen estado. Se registrara estos con-
debe verifi- | troles y la calibracion de los equipos.
carse que: Se tomen medidas de precaucién cuando se manipule sustancias sus-

ceptibles de cambio, téxicas o peligrosas.
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Tema Lo que dice la norma

Todoslos alimentos deben ser envasados, etiquetados y empaquetados.
Debe cuidarse que en este proceso no haya contaminacion.

Los envases reutilizados serdn lavados y esterilizados.

Envasado, Los tanques o depdsito de los alimentos a granel serdn disefiados
etiquetado | y construidos siguiendo normas técnicas especificas (para evitar la
y empaque- | contaminacion).

tado Los alimentos empacados y etiquetados deben tener una identifica-
cién para conocer el lote, fecha de produccién, identificacién del fa-
bricante, segtin la norma técnica.

Hay especificaciones sobre el etiquetado y empaquetado.

Se debe contar con un sistema de control y aseguramiento de la ino-
cuidad de caricter preventivo que cubran todas las etapas de proce-
samiento de alimentos, incluyendo la materia prima (criterios claros
para su aceptacion, liberacion y rechazo), documentacion de la plan-
ta, equipos y procesos.

Manuales e instructivos que describan detalles sobre los equipos, pro-
cesos requerimientos para la fabricacién de los alimentos, sistemas de
almacenamiento y distribucién etc.

Planes de muestreo.

Procedimientos de laboratorio, métodos de ensayo (que deben ser
reconocidos oficialmente).

Sistemas de
control

Planes de saneamiento deben incluir: control de plagas (insectos, roe-
dores, aves y otros). El control debe ser hecho por un servicio terce-
rizado especializado, pero la empresa es responsable que las medidas
Planes de preventivas que se realicen.

saneamiento | No se usard agentes quimicos para el control de roedores dentro de
la planta, sélo fisicos.

La desinfeccién con agentes o substancias se hard definiendo las con-
centraciones. Formas de uso, eliminacién y tiempo de tratamiento.

Todas las fabricas que procesen elaboren o envasen alimentos, deben
disponer de un laboratorio de pruebas y ensayo de control de calidad,
propio o externo acreditado.

Si se adopta el sistema HACCP la planta debe cumplirlos.

Otros

Fuente: Reglamento de Buenas Practicas para Alimentos Procesados

La arquitectura institucional para la obtencidn de permisos rela-
cionados con la industria lactea tiene el siguiente camino:



LA REGULACION EMPRESARIAL EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS. IMPACTOS EN LA VIDA CAMPESINA

87
Cuadro 2.4
La arquitectura institucional
Institucién Etapa que cubre Actividades
Implementa mecanismos de control en
Produccién primaria de | la recoleccion y transporte de leche a
la leche (inspeccién y centros de acopio o procesadoras (con
MAGAP controlar la produccién, Agrocalidad).
acopio, transporte y Hace operativos sobre la identificaciéon y
la comercializacion) trazabilidad de animales destinados a la
produccién de alimentos.
Apoya el desarrollo del procesamiento
industrial de la leche y derivados lacteos.
L Controla su calidad.
MIPRO Industrializacién .
Ve el cumplimiento del derecho de
los consumidores.
Controlarén el rotulado.
Otorga registros sanitarios a los
productos lacteos y permisos
MSP Permisos y control de funcionamiento.

Inspeccién y control de la produccién,
acopio, transporte y comercializacién.

Fuente: Reglamento de Buenas Pricticas para Alimentos Procesados.

El Gobierno expidié en el afio 2013 un reglamento especifico
para regular la cadena de leche y sus derivados, que cubre control y re-
gulacion de la cadena de produccién de la leche y sus derivados se aplica
a la leche de vaca, oveja, cabra y bufalo destinada al procesamiento y
elaboracidn de productos y sus derivados para el consumo humano, y
a todos los establecimientos donde se ordene, acopie, procese, envase,
transporte, comercialice, importe o exporte leche y sus derivados.

Los principales aspectos de esta norma se presentan en el siguien-

te cuadro.
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Cuadro 2.5
Control y regulaciéon de la cadena de produccién
de la leche y sus derivados

Aspecto

el Regulaciéon

(BPPPL).

Producciéon .
El productor debe registrar sus hatos lecheros.

primaria

entrega solo si hay las condiciones en enfriamiento.

solo a este uso.
La leche ordefiada y filtrada se enfriard a 4°C+/2°C.

Deben observar la Guia de Buenas Practicas Pecuarias de Producciéon de Leche

La leche en finca se mantendra a 4°C+/2°C. Se harén 3 ordefos antes de su

Se usara recipientes de acero inoxidable o aluminio, y deben estar destinados

Recoleccién | Si la finca no tiene equipo de enfriamiento, debe tener fosas acondicionadas,
de leche limpias y protegidas de contaminacién y radiacion solar, debe tener suministro

pio o a la planta procesadora debe ser répido.

protocolos de bioseguridad.

de agua fria corriente, con capacidad de almacenamiento de todos los recipien-
tes con leche cruda, debidamente identificados. El transporte al centro de aco-

Quien transporte leche debe registrarse en Agrocalidad, y debe seguir todos sus

Transporte El transporte se hard en camiones de enfriamiento con un sistema de control de
de leche la temperatura, con termémetros exteriores.
cruda Los recipientes y superficies en contacto con la leche serdn de acero inoxidable

o aluminio, que serdn lavados con vapor o quimicos.
Todo el proceso estara sujeto a controles de Agrocalidad.

bidticos, temperatura y otros establecidos en la norma).

biolégico de la leche, o contratar con laboratorios acreditados.

Centros de . ., . L. .
copio Debe contar con dreas de recepcion, anilisis, enfriamiento y entrega; con un sis-
acopi . . . :
P tema de evacuacion del agua a sistemas de alcantarillado o sistema de descarga de
aguas servidas. Debe estar alejado de focos de contaminacion.
Debe contar con un equipamiento que varia de acuerdo al volumen de recep-
cién de la leche.
Deben contar con agua potable para todas las operaciones.
Necesitan un permiso de funcionamiento del Ministerio de Salud Publica.
Plantas de . . .. .
Deben cumplir las disposiciones establecidas en el Reglamento de Buenas
procesa- L. . . o
ent. Pricticas de Manufactura de Alimentos Procesados y la Regulacién Sanitaria
miento

de Alimentos.

Deben estar registrados en Agrocalidad, quien hard inspecciones periddicas.
Realizar una serie de controles a la leche recibida (olor, color presencia de anti-

Deben contar con un laboratorio basico para anilisis fisico-quimico y micro-
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Aspecto .
P Regulacion
regulado
Las micro, pequefas, medianas y/o grandes empresas lacteas, informardn men-
sualmente al MAGAP el precio de la leche que paga al productor en finca y la
Plantas de L.
rocesa- némina de proveedores.

Eliento Deben permitir la toma de muestras de leche procesada y derivados ldcteos en
cualquiera de las etapas del ciclo produccién-consumo por parte de los profe-
sionales técnicos del MSP.

Temperatura:
Productos pasteurizados: 4°C +/-2 °C

Transporte Leches y derivados de larga duracion: 0°C a 22°C.

y productos | Queso de pasta blanda: 4 a 8°C.

lacteos Queso de pasta dura: 8 a 12°C.

Leche en polvo: 0 a 24°C.
Productos congelados: temperaturas menores a -18°C.

Comerciali- .

. Los locales deben tener una adecuada cadena de frio.

zacién
Leche procesada y derivados que no tengan registro sanitario.

Leche cruda o leche cruda enfriada, quesos frescos, yogurt.
; Lécteos modificados con ingredientes, aditivos, suero de leche u otra sustancia

Se prohibe .

. no autorizada.

comercia- . .. .

lizar En establecimientos que no cuenten con las condiciones minimas de almacena-
miento, segln este instrumento y las normas vigentes.

Suero de leche sin desnaturalizar con la adicion de colorantes con excepcién de
los que tienen Registro Sanitario.

Usar suero de leche en todas las etapas de la cadena de la produccién.

Venta fraccionada, vaciar su contenido en recipientes de los compradores y la
venta en carros cisternas.

Almacenar leche y sus derivados en locales que tengan sustancias nocivas o

Otras pro- peligrosas.

hibiciones La falsificacién, contaminacion, alteracién o adulteracion de la leche, los aditivos

que disimulen, atenten o corrijan las deficiencias en la produccion.

Afadir conservantes quimicos o neutralizadores de la acidez a la leche cruda y
la re higienizacién de la leche para el consumo directo.

Importar ldcteos que no cumpla con la regulacion sanitaria.

Fuente: Acuerdo Interministerial 2013 001 del 25 de abril 2013.

Las mejores précticas pecuarias de producciéon de leche estdn nor-
madas por la Resolucién 967, donde se desarrolla con un alto grado de de-



ELizABETH Bravo

90

talle todos los procedimientos a ser llevados a cabo a nivel de las unidades
productivas, los potreros, las instalaciones, etc.

En el siguiente cuadro se resumen los principales aspectos que
cubre esta guia.

Cuadro 2.6

Guia de Buenas Practicas Pecuarias para la Leche

Aspecto N q o g
P Principales disposiciones
regulado

La Unidad productiva lechera (UPL) debe tener un cercado perimetral para
delimitar el predio.

Infraestruc- | Cercos eléctricos deben estar bien colocados y deben evitar la fuga de energia.

tura Debe contar con portones para controlar el ingreso.
Las zonas de drenaje en toda la UPL debe estar en buenas condiciones, tener
buena iluminacién pisos lisos para facilitar el aseo.
Salas de ordefio.
Almacenamiento de alimentos.
Almacenamiento de quimicos y fertilizantes y medicamentos veterinarios (se-

. arados y rotulados segtin su peligrosidad).

Instalaciones | ¥ ve L. gl sube g ),
Insumos biolégicos en refrigeradoras especificas para este uso

separadas . .

. Almacenamiento de semillas.

necesarias .
Almacenamiento de envases.
Los locales de almacenamiento deben estar refrigerados, separado de la zona de
ordeno, y del lugar donde se alojan los animales.
Rampas de carga y descarga de animales.

Profe- Veterinario (plan de manejo sanitario y plan de ordeno).

sionales Agrénomo para tratamiento de agroquimicos en potreros.

requeridos Técnicos ambientales para planes de manejo ambiental de desechos y otros.
Deben estar cercados para evitar el paso de los animales entre potreros.
Los caminos de animales deben resistir su peso, y ser anchos y bien drenados.
Los efluentes de desechos liquidos no estardn en contacto con los pastos.

Potreros . . .
Los potreros deben asegurar la cantidad y calidad de follaje para el hato. Ase-
gurar una carga animal adecuada.
No llevar a los animales a potreros recién fumigados.
Los corrales deben tener mangas para facilitar la entrada y salida de animales.

Corrales Deben ser de material resistente y suficientemente altos y amplios para evitar

el estrés de los animales.
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l:sgl:j:g:’ Principales disposiciones
Debe usarse agua de calidad en toda la UPL, procurando cumplir con el para-
metro de la norma INEN 1108%.
Enl il i le.
Uso de agua n las zonas de ordeno es necesario agua potable

Las fuentes de agua deben estar protegidas por vegetacion natural.
Hacer una evaluacién del agua una vez al afio en laboratorios acreditados.
Limpiar las cisternas cada 6 meses. En caso necesario anadir cloro.

Las salas deben ser amplias, tener agua de buena calidad, caliente y ventilacion.
Deben tener un adecuado manejo de las heces animales.

El servicio higiénico de los trabajadores no debe tener salida a la sala de ordefio.
Equipo de ordefio mecénico debe ser de material inerte, no absorbente, sin porosi-
dades ni dngulos rectos. Las tuberias, véilvulas y ensamblajes de material resistente,
impermeable, no debe presentar fugas y deben estar libres de contaminacion.
Ordeno Ordefio manual en sitios con piso y cubierta, con agua de calidad suficiente.
Los baldes no pueden ser de pldstico, sino de otros materiales inertes. Se debe
transferir la leche rdpidamente al tanque. No se debe mezclar con otras leches.
El personal debe estar capacitado en metodologias de ordefio, condiciones sa-
nitarias y estar adecuadamente uniformado.

La leche debe estar a una temperatura de 2- 40C maximo a las tres horas del
ordeno y hasta que sea recolectada.

Tanques de almacenamiento de material liso, no pldstico. Debe tener agitado-
Equipos y res para mantener la leche homogenizada, un termémetro visible y un medi-
utensilios dor de leche. No puede tener otros usos. Debe cumplir la norma ISO 5708% y
el Codex Alimentario.

En instalaciones a 10 cm del piso y alejados a 40 cm de la pared (para pasillos
de inspeccién).

Alimentos y aditivos deben estar registrados en Agrocalidad®

Alimenta- No usar alimentos de origen animal.

cién del hato | Agrupar a los animales por edad, sexo, peso, etapa fisioldgicas nivel de repro-
duccién para maximizar los requerimientos nutricionales.

Raciones suficientes para que los animales coman al menos cada 12 horas.
Evitar alimentos tratados con quimicos.

27 Requisitos para el agua potable con detalles sobre el contenido microbioldgico y
quimico del agua.

28  Sobre tanques refrigerados de leche.

29 A pesar de todas las exigencias en términos de sanidad y precautelacién de la sa-
lud, no dice nada sobre piensos de origen transgénico.
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Aspecto
regulado

Principales disposiciones

Uso de
quimicos

Aplicar el Decreto Supremo No. 374 (Ley de Prevencién y Control de la Con-
taminacién Ambiental) y la Ley de Gestion Ambiental.
Los trabajadores serdn capacitados en el uso de agroquimicos.

Manejo de
desechos

Plan de manejo y disposicién de aguas residuales, de estiércoles y desechos, de
descarte de animales muertos (notificar a las autoridades de esto), de envases.
Habré programas de control de plagas, con un plano con los lugares donde
estdn los dispositivos de control y registro.

Los efluentes liquidos no estardn en contacto con el sistema de efluentes de
captacion de leche, ni llegar a los pastos o donde estén los hatos.

Los pozos sépticos deben estar cercados.

El descarte de animales muertes serd en lugares especificos, alejados.

Restricciones

Vender leche de animales enfermos, que no pasan los exdmenes fisico-quimi-
cos y organolépticos, con residuos veterinarios.

Otros
aspectos

La Unidad Productiva Lechera (UPL) estara rotulada con el nombre de la finca.
Estara ubicada lejos de focos de contaminacién y respetard zonas ecoldgica-
mente sensibles.

Sélo se permitird animales vacunados y con certificado de movilizacién.

Los animales deben estar en cuarentena.

Los animales enfermos o tratados deben ser separados e identificados.

Registros

Certificado Sanitario de Movilizacion.

De los plaguicidas y sus aplicaciones.

De la rotacién de los potreros.

Registro de visitas veterinarias.

Limpieza y desinfeccion de los equipos y otros.
Rutina de ordeno.

Tratamiento y separacién de animales enfermos.
Limpieza de tanques de agua.

Disposicion de desechos.

Accidentes y emergencias del personal.
Mantenimiento de los equipos.

Capacitacion del personal.

Andlisis de agua.

Lista de verificacién de las BPPL.

Los registros deben ser guardados por tres anos.

Fuente: AGROCALIDAD (2012)
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Permiso de funcionamiento de establecimientos
sujetos a control sanitario

Lo otorga la Autoridad Sanitaria Nacional (ARCSA) para lo cual
deben cumplir con todos los requisitos establecidos en la norma, de
acuerdo a como estd categorizado el establecimiento, en relacion a: ries-
go epidemiolégico, tipo de producto o servicio, procesos utilizados, tipo
de desechos generados.

Cualquiera sea el nivel de riesgo, todos deben usar ya sea agua
potable, tratada, entubada o conectada a la red publica y energia eléc-
trica, a mas de todos los servicios bésicos de sanidad, alcantarillado y
eliminacién de desechos.

Tipo de establecimientos de acuerdo a su riesgo:

Grupo A (riesgo alto): lcteos; carnes y mariscos.

Grupo B (riesgo moderado): aditivos alimentarios, chocolates, elaboracién de
cacao y confites, fideos; aceites de origen vegetal o animal; elaboracion y conserva-
cién de frutas, legumbres, hortalizas; locales de venta de plaguicidas.

Grupo C (riesgo bajo): las empresas, medianas y pequeiias empresas, micro empre-
sas (MIPYMES), se regirdn por el Cédigo Orgénico de la Produccion, Articulo 53.

Fuente: ARCSA (2014)
Acuerdo 4712 (Suplemento del Registro Oficial 202, 13-111-2014).

Estan exentos del pago del derecho por Permiso de Funciona-
miento los establecimientos artesanales, los que se rigen por lo Ley de
Fomento Artesanal.

Requisitos para presentar la solicitud: RUC y cédula, permiso del
Cuerpo de Bomberos, categorizacion emitida por el MIPRI, certifica-
do de Salud Ocupacional del personal que labora en el establecimiento,
comprobante de pago por derecho de Permiso de Funcionamiento y
otros establecidos en normas especificas.
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Foto 1
Centro de elaboracién de productos ldcteos de San Lucas-Loja
Hecho bajo supervisién del ARCSA

- _ m

H‘_

Para obtener un permiso de funcionamiento, se deben dar los si-
guientes pasos:

ARCSA (o las Direcciones Provinciales de Salud) emiten el per-
miso de funcionamiento, en caso de cumplir con todos los requisitos
solicitados. Si no cumple tienen 48 horas para devolver los formularios.

La renovacién del Permiso de Funcionamiento se realizard anual-
mente, adjuntado el RUGC, el certificado de Salud Ocupacional actuali-
zado del personal que labora en el establecimiento, el permiso otorgado
por el Cuerpo de Bomberos, el comprobante de pago por derecho de
renovacién de Permiso de Funcionamiento.

Hay procedimientos especiales en caso de clausura del establecimiento.

Sobre los plazos de cumplimiento de buenas practicas de manufactu-
ra para plantas procesadoras de alimentos, estos se hardn de acuerdo al ries-
go epidemiolégico inherente al producto alimentario procesado, a la parti-
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cipacion del sector industrial por actividad principal y a la categorizacion,
se han establecido los siguientes tipos de riesgo y plazos de cumplimiento:

Cuadro 2.7

Plazos para implementar las normas de funcionamiento

de establecimientos que elaboran alimentos

Tipo de Caracteristicas Elaboracion de productos que Plazos
riesgo incluye
Productos lacteos, ovoproductos | Gran y mediana in-
y cdrnicos, bebidas no alcohdli- | dustria; un afio par-
Tienen una alta proba- | cas, produccién de aguas mine- | tir de la publicacién
A bilidad de causar dafio | ralesy otras aguas embotelladas, | de la resoluciéon®
a la salud alimentos dietéticos, alimentos | Pequefia industria
para regimenes especiales y | y microempresa 2
complementos nutricionales. afnos.
Alimentos que por su .
quep . Cereales, conservacion de frutas,
turalez:
naturaleza, composi- . . .
cion roc;so mIa’mi u legumbres, hortalizas, tubércu- | Grany mediana in-
1 ./,p bl) ., pl los, raices, semillas, oleaginosas | dustria: 3
acion y poblacién a la . .. . .
B };P ida 6 y sus derivados, conservacién de | Pequefa industria
ue va dirigida, tienen ) .
d r181da, . escados, crusticeos, moluscos microempresa: 4
una mediana probabi- . . . -
lidad d daf y sus derivados, comidas listas y | afos.
idad de causar dano a . i1
la salud empacadas, bebidas alcohdlicas.
a salud.
. Cacao y derivados, salsas, adere-
Al t
imentos que por su . .
naturalez qc rr? osi z0s, especias y condimentos, ela-
aturaleza, co i- =
cion roce’so mljmi u boracién de caldos y sopas des-
1 L) P bl’ ., pl hidratadas, café, té, hierbas aro-
acion y poblacién a la L. . _
C }le ida. tienen maticas, aceites y grasas comes- | 5 afos para todas
ue va dairigida, tien . .
gna baia rgobai)ili tibles, almidones y productos
dad d jap daf derivados; gelatinas, refrescos en
ad de causar dafio a .
la salud polvo y preparaciones para pos-
a salud. , .
tres, azdcar y sus derivados.

Fuente: Resolucién No. 12 247

Para viabilizar el cuamplimiento de esta norma la Subsecretaria de
Calidad socializara el Reglamento de Buenas Précticas para alimentos
procesados. Esta socializacién se dio sélo a las grandes empresas, pues

30 Lanorma fue emitida en febrero de 2014.
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era desconocido por pequefios y medianos productores hasta que em-
pezaron en algunas regiones los decomisos de los productos’’.

Por su parte, la Subsecretaria de MIPYMES debe proponer me-
dios de cofinanciamiento para la implementacién de buenas practicas
de manufactura para los establecimientos procesadores de alimentos, lo
que tampoco ha sucedido.

Trazabilidad y registro del ganado

Mediante el Acuerdo No. 041 del MAGAP de 2012 se expidi6 el
Reglamento del Sistema de Identificaciéon y Trazabilidad Animal del
Ecuador —SITA, cuyo objetivo es la identificacion y trazabilidad del ga-
nado en el Ecuador, conocido por los campesinos como “areteo”

Foto 2
Vacas y terneros areteados. Cantén Chone-Manabi

31  Testimonio de zootecnista que trabaja con organizaciones de pequefios ganaderos

(2015).
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Esta forma de control no fue bien recibida por los ganaderos,
pues temen que la finalidad es abrir el camino para la aplicacién de
nuevos impuestos, y porque este reglamento se hizo sin la consulta de
las comunidades. Los pequenos ganaderos de Azuay, por ejemplo, sefia-
lan que ellos fueron amenazados de que no podran vender su leche o sus
vacas si no han areteado sus animales, y que se les impondra multas para
quienes se nieguen (AZD, 2012). Miran, en el registro de sus animales,
como una nueva forma de control de la produccién campesina.

El MAGPA dice que el objetivo es conocer el historial de los ani-
males de abasto vivos a lo largo de la cadena de produccién, desde la
finca hasta el matadero. Se espera contar con una base de datos que
permita canalizar acciones para los programas de: control sanitario y de
movilizacién, de manejo técnico de los hatos, de mejoramiento genéti-
co, de control del abigeato y seguridad rural, de procesos de comercia-
lizacion de productos y subproductos pecuarios inocuos y de calidad.

Tiene entre otros objetivos:

+ Identificar a todos los animales de produccién pecuaria en el
pais, desde su nacimiento hasta su muerte.

+  Conocer las condiciones de vida de sus propietarios.

+ Garantizar las condiciones sanitarias adecuadas de animales
de produccién pecuaria que se movilizan dentro del territorio
nacional y que ingresan o salen del territorio ecuatoriano.

+ Controlar el hurto de ganado.

Una forma de hacer este registro es mediante el areteo. Para esto,
se les pide a los ganaderos que deben llevar contabilidad sobre la com-
pra y venta de los animales, estan obligados a facturar; se les identifica
con el registro de datos en el formulario en donde se pide el nimero de
cédula y el nimero del RUC, nimero de animales y raza y las activida-
des que han cumplido en los dltimos meses.
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Los propietarios de las reses deben notificar al MAGAP sobre la
venta o muerte del animal para “dar de baja” en el sistema, lo que —a
su decir— significaria pérdida de tiempo y gastos para el traslado de los
campesinos a las oficinas de dicha cartera de Estado.

Algunos pequenos ganaderos se han negado aretear a sus anima-
les porque lo consideran como una nueva forma de control de sus pro-
cesos productivos, y otros temen que con ello se les puede incrementar
los impuestos.

Conclusiones

Como en otros paises del mundo, en el Ecuador se ha iniciado
desde hace unos afios un proceso de imposiciéon de normas que hipoté-
ticamente tienen el propésito de elevar los niveles de inocuidad en los
alimentos, la calidad de la produccién agricola y ganadera, y en definiti-
va, precautelar la salud de la poblacién.

Al analizar con mayor cuidado la normatividad encontramos que
se estd tejiendo toda una red en la que debe entrar el productor familiar,
comunitario o artesanal, que le obliga a aplicar los mismos parametros
de la gran industria, aun cuando hay una gran diferencia en la forma de
producir de estos dos sectores.

La producciéon agroindustrial es a gran escala, y por lo mismo, los
factores de riesgo se multiplican. El hacinamiento en el que se cria por
ejemplo animales de corral, son ambientes propicios para que proliferen
enfermedades de tipo viral y bacteriana, por lo que la necesidad de usar
antibidticos y otros biosidas, es indispensable.

En el procesamiento industrial de alimentos se usa una gran can-
tidad de aditivos alimenticios con el fin de producir un sabor mas atrac-
tivo, permitir que el producto tenga una vida mas larga en las perchas de
los supermercados, que no se hagan rancios, acentuar ciertos sabores o
colores. Estos aditivos que en la mayoria de casos provienen de la quimi-
ca de sintesis, pueden ser perjudiciales a la salud. Los aditivos proceden-
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tes de soya, maiz y canola transgénica constituyen también una amenaza
a la salud de quienes consumen estos productos.

En el campo, la gran industria se dota del monocultivo, donde
el surgimiento de plagas y enfermedades obliga la aplicacién de varios
tipos de pesticidas. La transformacion de especies vegetales adventicias
en malezas, es otro problema comun del monocultivo que demanda de
la aplicacién constante de herbicidas. Debido a la sobreexplotacion del
suelo, se impone el uso de fertilizantes. Todos estos agroquimicos que
forman parte del paquete de la revolucién verde, no sélo contaminan
el medio ambiente agricola sino que ademads erosiona la salud de los
trabajadores agricolas y de los consumidores.

Pero es a la produccién campesina a la que se le tacha de en-
tregar alimentos que no han pasado las pruebas de inocuidad, que no
se elabora usando las mejores practicas de manufactura. Que no usan
agua potable o agua hervida en su elaboracion, cuando en muchas co-
munidades no hay agua potable, y cuentan apenas con agua de sequia.
Que no utilizan el equipamiento de punta, hecho con acero quirtrgico,
0 que no se usen uniformes en los procesos de ordeno o elaboracién
de alimentos.

Se exige que quienes producen alimentos con cierto grado de
transformacion cuenten con una planta de obreros afiliados al IESS, una
contadora y lo que es ain mds complicado, con un profesional que pue-
de ser un ingeniero de alimentos o un bioquimico. Para los productores
de leche en finca, se les exige ademds contar con un veterinario para pre-
cautelar la salud del ganado, un agrénomo para el cuidado de los pastos
y un ingeniero ambiental para que disefie un plan de manejo ambiental.

Lo que sucede en los emprendimientos comunitarios es que
miembros de la propia comunidad realizan las diferentes tareas que se
necesitan en las diferentes fases de la produccién. Lo que en el seno de
las comunidades pasa es que ciertas personas se convierten en asalaria-
das de la propia comunidad, lo que tiende a debilitar el tejido comunita-



ELizABETH Bravo

100

rio, porque se establecen diferencias laborales. Y a pesar de ello, esto no
garantiza que el producto sea ni menos ni mas inocuo que antes.

;Cémo pueden los pequenos ganaderos, los queseros artesanales
y familiares cumplir con todo esta serie de pardmetros y requerimientos,
si tienen unos margenes de utilidad tan pequenios?

Mais que una preocupacion por la salud de los consumidores y por
la calidad del producto final, lo que subyace a esta serie de exigencia a la
produccién campesina y artesanal es por un lado el control a la pequena
produccion, pero tal vez no sea arriesgado pensar que a un mediano
plazo, sea la desaparicion del pequeno productor independiente, y que
todos pasen a ser proveedores de materia prima para la agroindustria.

En lugar de un productor de queso comunitario, lo que tendre-
mos en un mediano plazo serdn comunidades de pequenos ganade-
ros que suplen las necesidades de empresas embotelladoras nacionales
o transnacionales.

Este escenario se agravard cuando entre en vigencia el acuerdo
comercial con la Unién Europea, sobre todo para el sector lechero.



Carituro III
La produccién ganadera campesina
e industrial: la situacidn internacional

En los capitulos anteriores se ha revisado la legislacién y politicas
desarrolladas sobre medidas sanitarias, fitosanitarias y buenas practicas
de manufactura, y como estas se elaboran a nivel internacional.

Creemos que estas normas tienen como objetivo desplazar o con-
trolar la produccién campesina y artesanal de leche y carne, para favo-
recer a la produccién industrial controlada por un grupo de empresas
transnacionales; porque a pesar de todas las presiones que pesan sobre
el mundo rural en todas partes, la gran mayoria de productores lecheros
son pequenos, y genera gran cantidad de trabajo rural.

Una de las formas de acabar con este tipo de produccién —que es
vista por la industria como una amenaza— es tacharla de insalubre, insegu-
ra y anti-higiénica. Ahi es donde entra la normatividad sanitaria y fitosa-
nitaria y de buenas practicas de manufactura. Dado que para los pequenos
productores campesinos y artesanales esta normatividad es imposible de
cumplir, se les sentencia a desaparecer o a subordinarse a la gran industria.

Laidea de que la produccién campesina no es adecuada para el consu-
mo humano, es una de las prédicas de la FAO. Veamos lo que dice al respecto:

La leche es un alimento muy nutritivo, pero también es un medio
excelente para la reproduccién de bacterias. La leche cruda puede trans-
mitir zoonosis, y por lo tanto la manipulacién debe reducir al minimo
los riesgos asociados a la salud. Los programas de inocuidad y calidad
de la leche y de los productos lacteos tienen que abarcar el total de la
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cadena de los lacteos, de la granja a la mesa. Los momentos mds criticos
para garantizar la seguridad de los productos son la elaboracién y la
manipulacién adecuada, los cuales pueden ser ejecutados con eficacia
mediante un sistema de pago de la leche basado en la calidad y elabora-
do para este fin especifico (FAO, 2006).

En este capitulo vamos a revisar la situacién de la actividad ga-
nadera (leche y carne) en el mundo, diferenciando la produccién cam-
pesina con la industrial. Se analizard primero la produccién mundial, la
transformacion, la distribucién en el mercado mundial y el consumo;
para luego hacer una comparacién de los dos sistemas productivos des-
de el punto de vista ecoldgico y sanitario, para poder responder la pre-
gunta ;cudl es el sistema que debe ser controlado?

La produccién campesina de leche

La FAO reporta que en el mundo hay alrededor de 1 300 millones
de ganaderos en el mundo. 640 millones de agricultores ganaderos y
190 millones son pastores, quienes son los custodios de la biodiversidad
ganadera que nos alimenta. Las dos terceras partes de la poblacién de-
dicada a la cria de animales son mujeres (citado en Grupo ETC, 2014).

En el mundo campesino la ganaderia y agricultura estan fuerte-
mente imbricadas. Esto forma parte de sus estrategias sobre el uso de la
tierra, lo que les permite enfrentar condiciones ambientales, climéticas
cambiantes, asi como fluctuaciones en los precios de sus productos; y
mantener modelos productivos integrales y diversificados en el uso de
la tierra, propias de las familias campesinas, lo que en definitiva les per-
mite producir mds comida y de mejor calidad por hectérea que la gana-
derfa industrial (ETC, 2014).

La produccién campesina, a pesar de haber sido muy golpeada
por el avance del agronegocio, atin juega un papel importante en la ali-
mentacién de la humanidad, como muestran los siguientes datos:

+  Se calcula que mds del 80 por ciento de la leche que se con-
sume estos paises, (alrededor de 200 000 millones de litros al
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ano), estdn en manos de comerciantes del “sector informal’, y
viene de la produccién campesina

+ EnIndia (el mayor productor de leche del mundo), el 85% de la
leche liquida es producida por campesinas, y comercialidad en
el llamado “sector informal”, en Brasil el 58% de la leche de vaca
en producida por pequenas fincas, en Cuba el 55%, en Kazajis-
tan el 97%, en Rusia el 55%, en Ucrania el 80% (Grain, 2014)

+ La FAO (2005) ademas muestra que en Tanzania los pequenos
productores abastecen el 98% del mercado, en Uganda el 90%,
en Nicaragua el 96%, en Costa Rica el 44% y en Sri Lanka el 40%.

+ En Estados Unidos, las granas con menos de 200 cabezas de
ganado vacuno, representan las dos terceras partes del inven-
tario nacional de vacas en 1992. En el 2006, baj6 en un 38%.
Las pequenas granjas lecheras tienen mayores ingresos por
quintal de leche que se vende que las grandes (pero las gran-
des tienen mads rentabilidad por la escala de produccién). Las
granjas pequenas producen su propia alimentacion, levantan
sus vaquillas en el sitio, y todas las operaciones son hechas a
nivel familiar (McDonald, et al., 2007).

Este es también el caso de la producciéon lechera en el Ecuador,
como se verd més adelante.

En relacién a las carnes, aunque su exportacion ha aumentado glo-
balmente, de manera proporcional al aumento de las cadenas de frio, el
comercio internacional de carne representa sélo el 10% de la producciéon
mundial; sin embargo, el 80% de la tierra arable a nivel mundial esta ocu-
pada de manera directa o indirecta para la ganaderia (Grupo ETC, 2014).

La produccion industrial

Mientras la produccién independiente y popular de alimentos
disminuye, la produccién industrial de leche y carne crece.

Esto es el resultado de los procesos de liberalizacién de la produc-
cion agricola. En paises como Nueva Zelanda, una potencia ldctea a nivel
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mundial, la liberalizacién agricola ha significado la conversién de pe-
quenas granjas manejadas por agricultores familiares en granjas lecheras
controladas por la transnacional neozelandesa Fonterra (Forney y Stock,
2012), lo que significé un fortalecimiento de la produccién industrial.

Otro factor que ha influido en el financiamiento agroalimentario
fue la crisis de la burbuja inmobiliaria en Estados Unidos y en otras re-
giones, los fondos financieros especulativos se movieron hacia la Bolsa
de Chicago, que controla las commodities agricolas, centrandose sobre
todo en el sector de granos (como trigo, maiz y soya).

En el dltimo periodo, el sector financiero se ha alejado un poco
del negocio de los granos, hacia la carne y los lacteos (Dwyer, Gardner
y Williams, 2011).

En cuanto a la produccion de lacteos, en términos regionales es
Oceania, especialmente Nueva Zelanda (pero también Australia), donde
se producen mucho mads lacteos que lo que se consume a nivel interno.
Nueva Zelanda exporta el 98% de su produccion de leche, mientras que
Australia exporta el 90% (Llona, et al, 2012), y esta es una tendencia que
va en aumento en ambos paises, como se ve en el cuadro 3.1.

Cuadro 3.1
Autosuficiencia de produccién de lacteos a nivel mundial
(en porcentaje)

Region 2005 2013
Oceania 245 345
Unién Europea 109 110
América del Sur 102 102
América del Norte 102 102
Otros paises de Europa 101 102
Asia 92 90
Africa 84 87
América Central 75 80

Fuente: International Dairy Federation (2014)
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donde més leche se produce, como se ve en el cuadro 3.2.

Cuadro 3.2

Produccién mundial de leche de vaca por regiones

Region Porcentaje (nivel mundial)
Asia 28
Unién Europea 24
América del Norte y Central 18
América del Sur 11

Otros paises europeos

Africa

Oceania

Fuente: International Dairy Federation (2014)

En el siguiente cuadro se presenta informacién sobre como es la
produccidn de leche liquida en los principales paises productores del
mundo. Aqui se aprecia que el primer productor es la Unién Europea,
seguido por India y Estados Unidos.

Cuadro 3.3
Produccién de leche liquida (2015)
Pais Produccién Pais Produccién
Miles de toneladas Miles de toneladas

Uni6én Europea 151 750 México 11 760
India 146 500 Argentina 11760
Estados Unidos 96 252 Ucrania 11470
China 38984 Australia 9800
Brasil 34 500 Canada 8 535
Rusia 29 300 Japon 7 350
Nueva Zelanda 22120

Fuente: Index Mundi (2015)
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Podemos ver la gran importancia que tiene la produccién de leche
en la Unién Europea, donde la pequena produccion es atin importante,
pero con una creciente participacion de las grandes empresas. En este blo-
que econémico, la industria ldctea es de lejos el sector con el mayor grado
de proteccién, en términos de subsidios, ayudas a las exportaciones.

Subsidios europeos a los lacteos

A través de la Politica Agricola Comuin, las empresas europeas pueden colocar leche
en polvo por debajo de sus precios de produccién.

De acuerdo a un informe de Actionaid (2009), la Unién Europea (UE) entrega la
masiva cantidad de 5 mil millones de euros al afio a los productores licteos.

Los productores ldcteos también estdn protegidos en contra de la elevaciéon de
aranceles impuestos a los productos europeos, y la UE les ayuda a enfrentar las
cuotas limites que se logran negociar a través de los acuerdos comerciales.

La UE también mantiene politicas directas de intervencion, al comprar la produc-
ci6én de sus granjeros, con el fin de mantener los precios en el mercado.

Hay un programa iniciado hace pocos afios dirigido a los productores de leche, en
caso de que los precios internacionales caigan. En 2009, la UE presupuesté 600 mi-
llones de euros adicionales a sus subsidios habituales, para compensar la caida de
los precios de los productos lacteos (que fue parte de la crisis global de alimentos).
La UE tenia un subsidios a la exportacién, cuando los precios de los licteos en Euro-
pa eran mas altos que en el mercado internacional. Entre 1996 y 2006, los subsidios
europeos a los productos lacteos fluctuaron entre 475 millones a 1,8 mil millones
de euros. Estos subsidios se han ido reduciendo desde el 2009, hasta llegar a cero.

Fuente: Actionaid (2011)

Transformacién y consumo de leche y sus derivados

A pesar del rol de la contribucién campesina a la produccién
mundial, las fincas campesinas estan haciéndose cada vez mds pequenas,
debido a una serie de factores como la concentracién y acaparamiento
de la tierra, la industrializacién; pero también las politicas publicas des-
tinadas a desplazarles, como lo senala Grain (2011):

La cadena léctea popular, independiente, es abastecida por vendedores
en pequeiio que colectan leche de campesinos, duefios de unos cuantos
animales lecheros. Tales sistemas de “leche popular” estin en compe-
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tencia directa con las ambiciones de las grandes companias de ldcteos,
como Nestlé y otras, que quieren apoderarse de toda la cadena lechera
—de los establos a los mercados (GRAIN, pag. 2011: 4).

Es decir, quienes se benefician de la desaparicion de la produc-
cién campesina de leche son las grandes transnacionales que controla
este sector. Como sucede con otros alimentos, existe una creciente con-
centracion en el control de la produccién, transformacion y comerciali-
zacion de productos lacteos. Las veinte companias lecheras mas grandes
controlan mas de la mitad del mercado formal y procesan el 25% de los
lacteos que circulan en el mercado mundial. La mayor empresa, Nest-
1é, tiene bajo su control el 5% del mercado global, la misma que no es
productora directa de leche, pero que accede a ella a través de contratos
con productores. Algunas de las grandes procesadoras empiezan a con-
vertirse también en productoras de leche.

En la industria de licteos hay un constante proceso de fusién y ad-
quisidores que permiten a las empresas consolidar su poder corporativo
sobre este sector.

Cuadro 3.4
Principales empresas del sector licteo a nivel mundial (2013)
Ventas
No. Empresa Pais Miles de millones
de dolares
1 Nestlé Suiza 26,5
2 Danone Francia 18,89
3 Groupe Lactalis Francia 18,1
4 Fonterra Nueva Zelanda 14,2
5 Royal Frieslan Campina Holanda 14,0
6 Dairy Farmers of America | Estados Unidos 13,9
7 Aral Foods Dinamarca 11,7
8 Saputo Canadéd/ EE UU 8,34
9 Dean Foods Estados Unidos 8,05
10 Yili Group China 7,11

Fuente: Food Manufacture (2014)
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Las empresas licteas europeas son las principales beneficiarias de
los subsidios de la UE. Cuando el precio de los lacteos cay6 en 2009,
se pag6 un fondo a las exportaciones y un “premio” a los ganaderos,
basidndose en la cantidad de leche producida. El monto total fue de 280
millones de euros para los ganaderos, y 600 millones de euros para to-
mar medidas de mercado.

En Dinamarca la empresa procesadora de leche Arla Food recibi
8,6 millones de euros, mientras que 4 300 productores de leche recibie-
ron 73,3 millones de euros. Se reintrodujo el subsidio a las exportacio-
nes. Todo esto fue adicional a los subsidios que cotidianamente recibe
este sector (Actionaid, 2011).

;Cdmo se transforma la leche en el mundo?

Casi el 50% de la leche producida a nivel mundial se transforma
en queso, un 28% se consume como leche liquida y crema, y el restante se
transforma en mantequilla, productos lacteos congelados y leche en polvo.

Cuadro 3.5
Principales productos de transformacién de la leche
Porcentaje
Producto Cantidad en mln toneladas de crecimiento

(2005-2013)

Queso 20 19
Mantequilla 10 31
Leche entera en polvo 5 21
Leche desnatada en polvo 4 23

Fuente: International Dairy Federation (2014)

El principal producto de transformacién de la leche es el queso,
seguido por mantequilla. Como se ve en el cuadro 3.5, la transforma-
cién de mantequilla, es lo que mds ha crecido en los ultimos afios.



LA REGULACION EMPRESARIAL EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS. IMPACTOS EN LA VIDA CAMPESINA

109

La produccidn de las dos formas de leche en polvo es baja, lo que
nos dice que atin hay un alto porcentaje de produccion lactea que no en-
tra necesariamente en el comercio internacional corporativizado (pues
précticamente toda la leche en polvo que se elabora, es para la expor-
tacién), pero su crecimiento es importante; los dos tipos de leche en
polvo crecieron en 8 anos en un 44%, lo que da cuenta de como crece el
comercio internacional de lacteos.

Queso y mantequilla

El queso es un producto de alta calidad nutricional por concen-
trar todos los componentes de la leche (proteina, grasa, vitaminas y mi-
nerales), y tiene ademds un agradable sabor. Hay unos 400 diferentes
tipos de quesos, algunos de los cuales se han producido de la misma ma-
nera desde hace siglos, y estdn muy relacionados con la localidad donde
se producen y las condiciones agroclimaticas, por lo que su consumo
estd muy ligado a practicas culturales.

El 27% del queso que se elabora en el mundo, estd destinado a la
exportacion. Estas exportaciones crecen a un ritmo del 4,6% anual, lo
que obedece a un incremento en la produccién mundial de queso, sobre
todo en algunos paises y regiones, como son la Unién Europea y Estados
Unidos; esto a pesar de que el consumo per cdpita mundial es bajo (3kg/
persona/ano); siendo el consumo europeo el mds alto (14kg/persona/
ano). El 38% de la leche producida en la Unién Europea esta destinada
a la elaboracién de queso (Vlahovic, et al. 2014).

En cuanto a la mantequilla podemos ver en el cuadro 3.6, que
el pais que mds produce y consume este lacteo es la India. Otros im-
portantes productores son la Unién Europea y Nueva Zelanda, quienes
también son importantes exportadores, como se vera mas adelante.
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Cuadro 3.6
Produccién de mantequilla y queso a nivel mundial

Millones de toneladas 2015

Pais Mantequilla Pais Queso
India 5035 Unién Europea 9 600
Unién Europea 2275 Estados Unidos 5160
Estados Unidos 900 Brasil 751
Nueva Zelanda 580 Argentina 566
Rusia 240 Rusia 460
Meéxico 195 Canada 390
Australia 115 Australia 330
Ucrania 110 Nueva Zelanda 280
Brasil 95 Meéxico 280
Canada 90 Ucrania 90
Japén 65 Japon 50

Fuente: Index Mundi (2015)
Leche en polvo

La produccién de leche en polvo facilita la concentracién empre-
sarial del sector lacteo, pues este es un proceso de transformacion neta-
mente agroindustrial, que dificilmente puede ser hecho artesanalmente
por pequenos ganaderos. Lo que sucede generalmente es que un peque-
no grupo de empresas acopian la leche de distintas fuentes, incluida la
leche proveniente de la produccién campesina, para convertirla en leche
en polvo, convirtiendo a los pequefios ganaderos en meros proveedores
de materia prima para la industria ldctea.

Dado que la leche en polvo se conserva por mas tiempo, se facilita
el proceso de almacenamiento y transporte, lo que favorece el flujo co-
mercial internacional a grandes distancias, convirtiéndose en la forma
preferencial de circulacién en el mercado mundial.

En los paises de América Latina la leche en polvo logré posicio-
narse primero a través de la Alianza para el Progreso, que fue un progra-
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ma de ayuda alimentaria diseiada por el Gobierno de Estados Unidos
para la region, para frenar la expansién del comunismo, pero también
para abrir mercado a sus empresas e intervenir en la toma de decisiones
en politicas que les favorezca. Es asi como en la década de los 50 y 60,
la leche en polvo, junto con el trigo, se transforman en mercancias de
intervencion en la region. Igual rol jugd la entrega de leche en polvo en
el Plan Marshall en Europa (Pineda, 2013).

A través de los acuerdos de libre comercio, son mecanismos para im-
poner contingentes arancelarios de leche provenientes de las potencias lac-
teas. Cuando entre en vigencia el acuerdo comercial acordado con la Unién
Europea, el Ecuador tendrd que aceptar importaciones europeas de 1 500
toneladas anuales de productos lacteos (incluyendo leche en polvo, pero no
leche liquida), con un crecimiento del 5% anual (Accién Ecolégica, 2015).

Cuadro 3.7

Elaboracién de leche en polvo a nivel mundial
En miles de toneladas métricas (2015)

Leche en polvo entera Leche en polvo descremada
Producciéon Produccién
Pais (miles de toneladas | (miles de toneladas Pais
métricas) métricas)

Nueva Zelanda 1515 1 600 Uni6n Europea
China 1350 995 Estados Unidos
Unién Europea 800 550 India
Brasil 617 400 Nueva Zelanda
Argentina 275 195 Australia
México 153 55 Ucrania
Australia 130 36 Argentina
Chile 83 157 Brasil
Indonesia 74 130 Japén
Rusia 65 85 Rusia
Estados Unidos 50 50 China

Fuente: Index Mundi (2015)
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Comercio internacional de lacteos

S6lo un 8% de la leche producida en el mundo se comercializa in-
ternacionalmente, pues la leche que entra en los canales de distribucién
global es transformada en queso, mantequilla y leche en polvo (desna-
tada o entera). Se destinan al comercio internacional el 52% de la leche
en polvo entera, el 39% de la desnatada y el 18% de la mantequilla que

se producen (Llona, Such, Ferndndez y Garcia, 2012).

En el cuadro 3.8 se presenta a los actores internacionales que par-

ticipan en el comercio internacional de leche liquida.

Cuadro 3.8
Comercio Internacional de leche liquida (2015)

Pais Exportaciones Importaciones
Rango a ni- Miles de Rango a nivel Miles de
vel mundial toneladas mundial toneladas

Unién Europea 1 465 7 15
Nueva Zelanda 2 200 11 1
Australia 3 113 10 5
China 4 25 1 400
Rusia 5 15 2 375
Meéxico 6 13 5 41
Argentina 7 13 - -
Ucrania 8 8 9 6
Canada 9 4 4 48
Brasil 10 - 8 6
Las Filipinas - - 3 50
Taiwéan - - 6 28

Fuente: Index Mundi (2015)

En este cuadro se puede apreciar que, comparado con otros ldc-
teos, el porcentaje de leche liquida que circula en el mercado interna-

cional es bajo.
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Entre la Unién Europea y Nueva Zelanda copan el 66% del co-
mercio mundial de productos lacteos, que junto con Australia (con al-
rededor de un 15% del mercado de exportacién mundial) y en menor
medida EEUU (4%) son las plataformas de salida de la leche al mercado.

Casi el 90% de la produccién de lacteos de Australia son expor-
tados; mientras que Nueva Zelanda exporta el 98% de sus produccién,
lo que da cuenta de la importancia del sector licteo para esto dos paises
(Llona, Such, Fernandez y Garcia, 2012).

Queso y mantequilla

La Unién Europea exporta todo tipo de derivados lacteos, pero el
mds importante es el queso, que tiene mds valor agregado. La UE es del
bloque econdémico que mds exporta este tipo de lacteo; y sus exporta-
ciones tienen una tasa de crecimiento anual del 5,4%. Una de las estra-
tegias del sector quesero europeo es entrar a nuevos mercados a través
de tratados de libre comercio, en los que se imponen altos contingentes
arancelarios a sus socios comerciales™.

Rusia y Jap6n son los principales importadores de queso
y mantequilla.

Analizando el comercio internacional de queso podemos ver el
absurdo ambiental de cémo este negocio se maneja, pues por ejemplo,
Alemania es el primer exportador de queso del mundo, y el segundo
productor; y al mismo tiempo es un importante importador. La UE ex-
porta 52 000 toneladas de mantequilla pero importa 32 000 toneladas
de Nueva Zelanda. Y es que en las relaciones comerciales, no solamente
juegan aspectos monetarios sino consideraciones geopoliticas asi como
las obligaciones que asumen los paises a través de acuerdos comerciales.

32 Ver por ejemplo Espinoza, 2013; Jgrgensen, 2014.
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Decimos que es un absurdo ambiental por el desperdicio ener-
gético que significa movilizar alrededor del planeta miles de toneladas
de distintos tipos de derivados lacteos, aun en paises donde hay una
produccion local, consumiendo en este proceso, ingentes cantidades de
combustibles y otros materiales relacionados con el embalaje, transpor-
te, etc. Este modelo erosiona ademds las pequenas lecherias y queserias
de los paises que participan en este juego.

En el siguiente cuadro se resume cémo es la dindmica mundial
(exportaciones e importaciones) de queso y mantequilla.

Cuadro 3.9
Comercio Internacional de queso y mantequilla
(Miles de toneladas métricas) 2015

Queso Mantequilla

Pais Expor- Impor- Pais Expor- Impor-

tacion tacion tacion tacion
Unioén Europea 790 76 Nueva Zelanda 560 1
Estados Unidos 347 120 Unién Europea 150 45
Nueva Zelanda 290 6 Estados Unidos 55 16
Australia 160 78 Australia 47 21
Argentina 60 1 Argentina 19 -
Canada 10 24 India 10 -
Ucrania 10 6 México 8 40
México 6 99 Brasil 6 1
Rusia 5 240 Ucrania 3
Brasil 2 21 Canada 2 8
Japén 235 Rusia - 130
Corea 100 Taiwan - 17
Las Filipinas 16 Jap6n - 8

Fuente: Index Mundi (2015)
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Comercio internacional de leche en polvo

Nueva Zelanda es el principal exportador de leche en polvo ente-
ra a nivel mundial, la que constituye un importante rubro en la econo-
mia de ese pais. La exportacion de lacteos representa una tercera parte
de su comercio exterior. Su importancia es tal, que el gobernador del
Banco Central de Nueva Zelanda, Graeme Wheeler dijo que lo que es
bueno para el sector licteo, es bueno para Nueva Zelanda y viceversa
(Wheeler, 2014). Sus empresas reciben cuantiosas ayudas publicas, para
mantener el control de la producciéon y comercializacion les otorga una
importante influencia en los precios mundiales de ldcteos. Nueva Zelan-
da exporta ademds mantequilla y queso.

Desde el punto de vista de las empresas que participan en este
negocio, Nestlé domina el comercio mundial de leche en polvo, pues
acumula mds del 50 por ciento de ese mercado mundial, en parte para
usarla en sus propios productos elaborados (que frecuentemente inclu-
yen leche en polvo) y en parte para comerciarlo directamente como le-
che en polvo.

Otras empresas importantes son: Amul de la India, Arla Foods
(Dinamarca, Suecia y Alemania), DairyAmerica (Estados Unidos), Eu-
roserum, Fonterra (Nueva Zelanda) y Murray Goulburn (Australia).

Los principales importadores, son paises del Tercer Mundo
(como Indonesia Argelia y Las Filipinas), especialmente de leche en pol-
vo descremada, mientras que China importa mas leche en polvo entera.

Entre 2008 y 2012, China que cuadruplicé el consumo de leche
en polvo descremada, lo que disparé su precio internacionalmente. Esto
motivé a Nestlé, a adquirir en 2012 la divisiéon de nutricion infantil del
grupo Pfizer por 12 000 millones de ddlares, con el fin de aumentar su
participacién en el mercado chino de lacteos (Allen, 2013).
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Cuadro 3.10
Comercio Internacional de leche en polvo
(Miles de toneladas métricas) 2015

Leche en polvo entera Leche en polvo descremada
Pas | ciomes | actones | P | saciones | aciones

Nueva Zelanda 1500 2 Unién Europea 660

Unién Europea 450 2 Estados Unidos 516

Argentina 180 - India 80

Australia 90 10 Nueva Zelanda 395

Brasil 34 30 Australia 145 5

Chile 23 Ucrania 30

Estados Unidos 20 6 Argentina 20

Las Filipinas 8 32 Brasil 21

Meéxico 5 5 Japon 45

China 2 600 Rusia 5 85

Ucrania 2 China 310

Rusia 1 México 210

Indonesia - 55 Indonesia 220

Argelia - 170 Argelia 125

Taiwan 31 Las Filipinas 4 115
Taiwén 23
Corea 21

Fuente: Index Mundi (2015)

Consumo mundial de lacteos

La mayor parte de la leche liquida se la consume a nivel local, y se
la vende directamente de la granja al consumidor. El consumo per capi-
ta a nivel mundial se ha ido incrementado en los tltimos afios, como se
ve en el siguiente cuadro.
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Cuadro 3.11
Consumo mundial per cdpita de lacteos (Kg)

Afio Consumo per capita
(Kg)
2005 101,4
2010 106,9
2011 108,2
2012 109,4
2013 109,6

Fuente: International Dairy Federation (2014)

El incremento en el consumo de leche esta ligado a la creciente
urbanizacién en paises del Tercer Mundo, pues los mercados europeos y
estadounidense estdn ya saturados.

Por otro lado, la industria de alimentos procesados en aumento en
el mundo, donde se incluye cada vez aditivos de origen lacteos, especial-
mente los mas baratos y rentables como son el suero de leche (que ven-
dria a ser un residuo de otros procesos industriales), asi como la leche en
polvo. La lactosa, otro sub-producto lacteo, da a los alimentos un color y
sabor mds atractivo, mejor textura y alarga la vida de los alimentos.

A continuacién se analiza el consumo mundial de lacteos de
acuerdo al tipo de producto.

La Unién Europea es la principal consumidora de leche liquida
y queso del mundo, lo que esta ligado a su cultura alimentaria, pero
también porque cuenta con una importante industria de procesamiento
de alimentos.

La India consume casi toda la leche que produce, ya sea directa-
mente como leche liquida o procesada como mantequilla. Es ademads
la segunda consumidora de quesos. Estados Unidos, China y Brasil son
también importantes consumidores de lacteos.
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Cuadro 3.12
Consumo mundial de lacteos

Miles de toneladas métrica (2015)

, Leche , , .
Pais stk Pais Queso Pais Mantequilla
Union 151300 | Jmon 8936 | India 5025
Europea Europea
India 146500 | Dstados 4925 | nion 217
Unidos Europea
. E
EE UU 96252 | Brasil 770 | Estados 854
Unidos
China 39 359 Rusia 695 | Rusia 368
Brasil 34 506 Argentina 511 | México 227
Rusia 29 760 Canadé 402 | Ucrania 111
Nueva 21921 | México 373 | Canadd 9%
Zelanda
México 11788 Japén 285 | Australia 91
Argentina 11733 Australia 245 | Brasil 90
Ucrania 11 468 Corea 123 | Argentina 19
Australia 9692 Ucrania 88 Nueva 22
Zelanda
, Nueva
Canada 8579 Zelanda 39
Japén 7350 Las Filipinas 17

Fuente: Index Mundi (2015)

A continuacidn se presenta informacién sobre el consumo de le-
che en polvo.
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Cuadro 3.13
Consumo de leche en polvo a nivel mundial
Miles de toneladas métricas (2015)

Pais Leche en polvo Pais Leche en polvo
entera descremada
China 2 009 Uni6n Europea 951
Brasil 613 Estados Unidos 496
Uni6n Europea 352 India 470
Argelia 160 China 360
México 153 México 265
Indonesia 128 Indonesia 217
Argentina 104 Brasil 178
Rusia 104 Japon 173
Chile 65 Rusia 165
Australia 44 Argelia 125
Estados Unidos 39 Las Filipinas 108
Taiwan 31 Australia 85
Las Filipinas 24 Corea 37
Nueva Zelanda 17 Ucrania 27
Ucrania 10 Taiwédn 23

Fuente: Index Mundi (2015)

Se puede ver que el principal consumidor de leche en polvo ente-
ra es China, (proveniente tanto de las importaciones, como de su pro-
pia produccién); y de leche en polvo descremada es la Unién Europea,
factor ligado a la creciente participacion de las grandes industrias en la
produccién de licteos, la misma que estd desplazando a las pequenias
granjas campesinas productoras de leche en Europea.

Lo mismo sucede con otros paises industrializados que utilizan
leche en polvo (sobre todo descremada), por la tendencia que hay en
estos paises de consumir productos bajos en grasa.
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En algunos paises del Tercer Mundo el consumo de leche en pol-
vo es muy importante, por ser este un producto barato. Esto sucede en
algunos del lejano Oriente, donde no ha existido una tradicién de pro-
duccidn lechera, por lo que dependen de las importaciones.

Produccién ganadera para carne

En los tltimos anos se ha evidenciado una gran concentraciéon
empresarial en la industria de la carne. Hay un aumento exponencial
de factorias, donde se cria a los animales en mega granjas avicolas y
porcicolas, y en el caso del ganado vacuno, con el sistema de engorde a
corral, o feedlots.

El crecimiento de la produccién industrial se ha dado debido a
procesos de fusién y adquisicion entre empresas productoras de ganado,
transformadoras, empaquetadoras y exportadoras.

La produccién industrial de productos carnicos, a més de despla-
zar a los pequenos ganaderos, genera una serie de impactos nocivos a la
salud humana y el ambiental, como se analizara posteriormente.

A continuacién se analiza como funciona esta industria a ni-
vel mundial.

Produccion, comercio internacional
y consumo de carne a nivel mundial

La produccién y exportacion de carne bovina se ha incrementado
de manera dramdtica en los ultimos afios. Las exportaciones crecieron
en un 196%, siendo mads estable la venta de carne bovina, y mas dindmi-
ca en la exportacion de carne de cerdo y pollo (Boardi, 2013).

En el siguiente cuadro se presenta informacién sobre como ha
variado la produccién mundial de distintos tipos de carne entre los anos
1990 y 2012, en términos de cabezas de ganado.



LA REGULACION EMPRESARIAL EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS. IMPACTOS EN LA VIDA CAMPESINA

121

Cuadro 3.14

Produccién de carne a nivel mundial (en cabezas de ganado)

Tipo de carne 1990 2000 2012 (y;’;eoc/a;‘)ll’i;
Avicola 11788 16 077 24075 104,2
Oveja y cabra 1795 1811 2165 20,6
Bovino 1445 1467 1684 16,5
Porcicola 849 856 966 13,8

Fuente: FAO (2015)

En este cuadro se puede apreciar que la industria avicola crecié a
un ritmo acelerado desde 1990 al 2012, muy por encima que otros tipos
de carne. Esto responde a un trabajo desplegado por la Asociacién Ame-
ricana de Soya (ASA) que comprendieron las grandes posibilidades de la
soya como fuente proteica para la industria avicola. Desde entonces los
cultivos de soya han crecido de la mano de la industria avicola, y con un
fuerte apoyo del Estado (Bravo, 1996).

La carne de pollo proviene de miles de millones de pollos criados
en miles de granjas de pollo de engorde, donde los agricultores man-
tienen contratos con las pocas empresas que controlan el sector. Estas
empresas toman todas las decisiones sobre su crianza y los granjeros
corren con todos los riesgos.

En una década, una tipica operaciéon mediana de cria de pollos
incrementd en un 21% el nimero de animales por granja, subiendo de
520 000 aves/afio en 2002 a 628 000 aves/afio en 2011 (Food and Water
Watch, 2015).

En el cuadro 3.15 se presenta la produccién cérnica a nivel mun-
dial, en términos de volumen comercializado.

El cuadro 3.15 muestra que la industria porcicola es la mds im-
portante en términos de volumen. Produce miles de cerdos criados en
graneros de confinamiento. El hacinamiento es muy grande, pues cada
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vez se produce mas cerdos en menos granjas®. En 1992 habian en 240
mil granjas porcicolas en Estados Unidos, y para el ano 2012 ese ntimero
habia bajado a 56 mil (Food and Water Wach, 2015).

Cuadro 3.15

Volumen de produccién mundial de carne (Millones de toneladas)

Tipo de carne 2012 2013 2014
Produccién mundial 304,2 308,5 311,8
Porcicola 112,4 114,3 115,5
Avicola 105,4 107,0 108,7
Bovina 67,0 67,7 68,0
Ovina 13,7 13,9 14,0

Fuente: FAO (2015)

A continuacién se presenta informacién sobre cémo es la dina-
mica del comercio mundial de carne de pollo.

Cuadro 3.16
Carne de pollo a nivel mundial (Miles de toneladas métricas) (2015)

Pais Producciéon | Consumo | Exportaciones | Importaciones
Estados Unidos 17 961 14974 3030 -
China 13110 12 895 430 215
Unién Europea 10 215 9775 1150 710
Brasil 13013 9351 3 665 3
India 3900 3 888 - -
México 3015 3766 - 760
Rusia 3400 3 680 - -
Japén 1360 2240 - 895
Argentina 2100 1826 275 -
Indonesia 1625 1625 - -
Turquia 1990 1620 -

Tailandia 1 640 1085 570 6

Fuente: Index Mundi (2015)

33 Enelafio 2012, el 97% de los cerdos se criaban en granjas con més de 2 000 ani-
males en Estados Unidos (Food and Water Watch, 2015).
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Aunque Estados Unidos sigue manteniendo el liderazgo en la
produccién de carne de pollo a nivel mundial (posicién que la mantie-
ne desde 2003), en los ultimos afios se aprecia que la industria avicola
se estd moviendo hacia paises como China, Brasil, India México y Tai-
landia. La mayor parte de esta produccion esta destinada al autoconsu-
mo, especialmente a la industria de la comida rapida, pero también a
las exportaciones.

Brasil, se ha convertido en el primer exportador de carne de pollo,
superando a Estados Unidos. En 2003 en Estados Unidos se produjo el
27% de la produccién mundial de pollos, cayendo al 23% en el 2008,
mientras que Brasil, China y Tailandia subieron del 16,5% al 36% en
ese perfodo.

Las mas grandes corporaciones de esos paises son Charoen Po-
kphand Group (Thailandia), San Miguel (Las Filipinas), Indofoods (In-
donesia), Reliance Group (India), New Hope (China) y JBS SA (Brasil).

Smithfield, la mds grande productora de chanchos del mundo,
puso uno de sus mayores plantas porcicolas en México®. Esta empresa
originalmente estadounidense, fue comprada por Shuanghui Group de
la China.

En el cuadro 3.17 se presenta informacién sobre la produccién y
consumo de carne en el mundo.

Estados Unidos es el primer productor mundial de carne bovina.
En 2012 represent6 casi un 21% de la produccién total mundial. Es tam-
bién el principal consumidor, aunque Argentina y Uruguay son los mas
importantes consumidores per cdpita.

34  Fue en sus granjas en La Gloria — México (en Granjas Carroll) donde broté la
gripe porcicola.
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Cuadro 3.17

Principales paises productores de carne bovina
Miles de toneladas métricas - 2015

Pais Produccién Pais Consumo
Estados Unidos 11055 Estados Unidos 11292
Brasil 9 820 Brasil 7905
Unién Europea 7 440 Unién Europea 7 495
China 6825 China 7 305
India 4500 Argentina 2500
Argentina 2700 Rusia 2112
Australia 2275 India 2100
México 1845 México 1845
Paquistdn 1725 Paquistdn 1661
Rusia 1370 Japén 1228
Canada 1015 Canada 925

Fuente: Index Mundi 2015

El consumo de carne bovina en Europa y los Estados Unidos esta
subiendo lentamente o estancando, mientras que en la China y la India
su consumo aumenta junto con la emergencia de una nueva clase media.
En esos paises se estd pasando de una cria de rebafios pequefios o me-
dianos, pastando al aire libre, a una produccién estabulada a gran escala.

En América Latina, la ganaderia es también una fuente de ali-
mentos bésicos para la poblacién. Con muchas desigualdades en el ac-
ceso a los alimentos, la carne bovina y la leche, significan el 18,7% del
total de la alimentacién diaria en algunos paises de la regién. Hay tam-
bién un importante crecimiento de las industrias avicola y porcina, asi
como del consumo per cdpita especialmente de carne de pollo (Alvarez
Kalverkamp, 2014).

En el siguiente cuadro se sistematiza la informacién sobre las im-
portaciones y exportaciones de este sector.
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Cuadro 3.18
Comercio internacional de carne bovina

(Miles de toneladas métricas) (2015)

Pais Exportaciones Pais Importaciones
India 2400 Estados Unidos 1320
Brasil 2005 Rusia 750
Australia 1590 Hong Kong 750
Estados Unidos 1098 Japon 720
Nueva Zelanda 555 China 500
Paraguay 440 Corea 400
Uruguay 375 Unién Europea 365
Canadd 375 Canadd 275
Unién Europea 310 Egipto 270
Bielorrusia 225 Chile 245
Meéxico 220 Malasia 215
Argentina 200 México 210

Fuente: Index Mundi 2015

Hasta la década de 1970, Argentina fue el primer exportador de
carne bovina a nivel mundial, posicién que fue superada por Australia
que fue el lider en estas exportaciones hasta el alo 2004 cuando Brasil
alcanzé el primer puesto durante siete anos seguidos, cuando Australia
recuperd el liderazgo (Boardi, 2013).

Al momento, el principal exportador de carne de bufalo es India,
cuya crianza es mds barata. En este pais, el Estado ha invertido fuerte-
mente en mataderos y en el crecimiento de los rebafios de bufalo (Alva-
rez Kalverkamp, 2014).

Algunos paises de América Latina son importantes exportadores
de carne bovina y de ave a nivel mundial. El sector pecuario en la regién
ha crecido a una tasa anual de 3,7%, y las exportaciones de carne al 3,2%.



ELizABETH Bravo

126

Brasil se ha colocado como el segundo productor de carne bovina
debido a las politicas gubernamentales de apoyo a este sector en térmi-
nos financieros, de mejoramiento genético y mejora de los pastos. En
este pais estd aumentando la produccion de feedlots a través de acuerdos
entre faenadores y ganaderos.

El segundo exportador mundial de carne bovina es Brasil. JBS SA,
empresa brasilena de cdrnicos, sentd las bases a fines de la década de 2000
al adquirir productoras de carne de Estados Unidos, Australia y Europa,
ademds de su propio pais. Actualmente es la mayor productora de carne
vacuna del mundo y también es la mayor productora de pollos. JBS estd
entre las diez principales empresas internacionales de alimentos con ven-
tas por 38 700 millones de délares en 2012 (Alvarez Kalverkamp, 2014).

La ganaderia es también muy importante en México, actividad
que tiene una alta participacion en el PIB, en tanto que en Uruguay esta
actividad ha decrecido, pues en décadas anteriores la ganaderia ocupaba
el 90% del uso del suelo, situacién que ha cambiado para dar paso a
explotaciones forestales y agricolas (por ejemplo de soya transgénica)®
(Alvarez Kalverkamp, 2014).

Tanto las importaciones como las exportaciones de la Unién Eu-
ropea han bajado debido a la crisis sanitaria que se inicié en 1996%, y la
sucesiva incorporaciéon de paises a la region (Boardi, 2013).

El principal importador de carne bovina es Estados Unidos, y es
a la vez un importante exportador. En cuanto a Rusia este pais importa
sobre todo carne congelada de los paises del MERCOSUR. Otros im-
portadores importantes son Japén y Corea del Sur que se proveen de
Australia y EE.UU. (Boardi, 2013).

35 Irénicamente, la soya transgénica sirve para alimentar animales estabulados en
Europa y la China.
36 Relacionada con la enfermedad de la vaca loca.
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Balance ecolégico de la actividad
Produccion campesina

En la produccién a pequena escala, la leche satisface en primer lu-
gar las necesidades de la familia y el excedente es comercializado. Uno de
los beneficios directos mds importantes de la produccién de leche en pe-
quena escala, y que a menudo se pasa por alto, es el beneficio nutricional
inmediato proporcionado a los ninos en su desarrollo (calcio y vitamina
A, por ejemplo), y que contribuye en gran medida a una alimentacién
equilibrada y nutritiva.

Por otro lado, esta actividad genera empleo. Por cada 100 litros de
leche producida, se generan los siguientes empleos directos e indirectos:
Bangladesh: 14,4, Ghana: 17,2, Kenia: 3,7. Y es ademds una fuente de
ingreso para las familias (FAO/ILRI, 2004).

En paises del Tercer Mundo, son las mujeres las que toman las de-
cisiones importantes en la cria de animales de leche. Ellas deciden cuanto
debe comercializarse y cémo usar los excedentes generados, que general-
mente se usan para cubrir las necesidades basicas de la familia que no se
obtienen en la unidad productiva, como uniformes para el colegio, ali-
mentos que no se producen en la finca, etc.

Produccion industrial

A pesar de todo lo que se dice de la ganaderia campesina y la
produccidn artesanal de leche, es de la ganaderia industrial donde han
surgido los principales problemas sanitarios relacionados con nuestra
alimentacién, como lo senala la organizaciéon GRAIN.

En 2009, 200 mil kilos de carne contaminada con una letal bacteria
resistente a los antibidticos llegaron hasta los nifios de muchas escuelas
estadounidenses, antes de que la segunda empacadora mds grande del
pais lograra requisar la carne envenenada. Un afio antes, en China, seis
bebés murieron y 300 mil mds se enfermaron de gravedad con afec-
ciones renales cuando uno de los principales productores de lacteos a
sabiendas permitié que se le introdujera un quimico industrial a sus
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reservas de leche. Por todo el mundo, la gente enferma y muere como
nunca antes a causa de la comida que ingiere. Los gobiernos y las cor-
poraciones responden con toda clase de normas y regulaciones, pero
pocas de éstas tienen algo que ver con la salud publica (Grain, 2011).
El sistema agroalimentario global es responsable de enfermedades que
tuvieron visos de transformarse en epidémicas: la gripe aviar, la gripe
porcicola y el mal de la vaca loca.

La gripe aviar aunque se la asocié con la cria familiar de pollos en el
Sudeste asidtico y hasta con las aves silvestres migratorias, es a la gigante
cria industrial de pollos que tiene lugar esa regiéon del mundo, donde se
desarrollé esta enfermedad.

La gripe porcicola o conocida también como gripe AH1-N1 fue registra-
da por primera vez en México, en la comunidad de La Gloria, contigua a
Granjas Carroll, subsidiaria de Smithfield Food, donde ya los miembros
de esta comunidad —asi como de otras contiguas—, habian protestado
por las lamentables condiciones de salubridad de estos planteles porci-
colas. Al respecto, Ribeiro (2009) sefiala:

Los habitantes de Achichica, Guadalupe Buenavista, Quechulac, Guadalupe
Victoria, San Luis Atexpac, Portes Gil, San Pedro el Aguila, Techachalco,
Achichica, Iztoten, La Gloria y Xaltepec, comunidades enclavadas alre-
dedor de las ciudades de puercos de Granjas Carroll, viven desde hace 14
anos con miedo a la contaminacién. Respiran dia y noche una peste infer-
nal. Las tolvaneras arrastran la fetidez a muchos kilémetros a la redonda.
Ellos creen que sus enfermedades respiratorias se deben al trabajo que
hace la empresa. Smithfield es la tercera compafiia mds poderosa en la
produccién de alimentos, después de Archer Daniels Midland y de Tyson
Foods. Smithfield ha sido reiteradamente acusada de contaminar agua,
suelo y aire, y de no respetar los derechos humanos de sus trabajadores en
diversas partes del mundo (Ribeiro, 2009:1).

El mal de las vacas locas o encefalopatias espongiformes trans-
misibles (EET) se producen por la accién de una proteina prion, que
se encuentra de forma natural en los mamiferos, y cuya estructura se
altera, provocando malformaciones en las células del cerebro. Se trans-
mite en seres humanos por el consumo de carne infectada. Se lo asocia
con la alimentacién de ganado vacuno con piensos que incluyen restos
de otros animales, practica que empez6 a implementarse ayudada por
un proceso de desregularizaciéon de la industria de procesamiento de
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carnes a fines de la década de 1970. En 1985 apareci6 el primer caso de
EET, y en s6lo tres afios el niumero anual de ganado infectado se elevo a
731. En 1989 se registraban 400 nuevos casos cada semana, y para 1992
aparecian 100 casos cada dia.

Paralelamente surgi6 un brote de una variedad de la enfermedad
humana Creutzfeldt-Jakob, que se la relaciona con el consumo de pro-
ductos cdrnicos contaminados por tejido nervioso central. Esta enfer-
medad es mortal.

El cambio en la virulencia de Escherichia coli estd asociado con
alteraciones en las dietas del ganado bovino, cuando se pas6 de una ali-
mentacion basada en pastos a piensos de maiz y soya.

Este conjunto de nuevas enfermedades son el resultado de la cria
intensiva de animales que ha incorporado una serie de factores de riesgo
con el fin de incrementar la produccién. Uno de ellos es el uso de agentes
anabdlicos®’. Estos son hormonas (naturales, sintéticas o semi-sintéti-
cos) que influyen en las funciones metabélicas del animal, alterando el
balance de nitrégeno en el organismo o que conduce a un incremento
de la produccién de proteina. Entre las mds usadas en la ganaderia se
incluye a los esteroides y estrégenos que son hormonas gonadales y las
que tienen actividad progestacional. El dietilestilbestrol, una hormona
sintética usada en la ganaderia, fue retirada del mercado cuando se en-
contré que tenia efectos cancerigenos.

El uso de anabdlicos es comtn en Estados Unidos y México; pero
esta prohibiendo en la Unién Europea y en todos los paises que quieren
entrar en el mercado europeo. El uso continuo de carne con residuos de
agentes anabolicos puede constituir un problema de salud ptblica, como
muestra un informe de la direccién de salud y proteccién de los consu-
midores de la Comision Europea, donde muestra que al menos seis hor-
monas de crecimiento usadas en la ganaderfa, generan diferentes niveles

37 Sobre este tema, ver la controversia de la Unién Europea en la OMC por el caso
“hormonas”.
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de peligro en la salud humana, siendo al menos una de ellas cancerigena.
Estas son hormonas usadas en la produccion ganadera en otras partes el
mundo (Directorate — General for Health and Consumer, 1999).

Otro de los productos que han sido incorporados en la produc-
cién industrial de leche en paises como Estados Unidos, es la hormona
de crecimiento bovino, que incrementa la produccién de leche.

La Somatotropina Recombinante Bovina (RBST)

Es una hormona proteinica, conocida como hormona de crecimiento bovino, (co-
mercializada bajo el nombre de Posilac elaborada por Elanco Animal Health, una
divisién of Eli Lilly and Company), la cual se inyecta a la vaca para que produzca
mis leche. Se trata de es un duplicado sintético de la somatotropina bovina, que es
un suplemento proteico natural para las vacas.

La produccién elevada de rBST puede causar varias enfermedades en las vacas,
incluyendo la mastitis o infecciones a las ubres de las vacas, que a su vez, puede
producir leche con pus. Varios grupos de consumidores se han preocupado por
complicaciones médicas inesperadas, trazas de antibidticos en la leche y en la carne
y efectos por el aumento del factor de crecimiento (IGF-1), que acelera el envejeci-
miento biolégico. Otro temor es el uso de antibi6ticos para tratar la mastitis.

Una de las patentes relacionadas con esta hormona recombinante fue concesionada
a la empresa Genentech, Inc.

En 1985 la Administracién de Alimentos y Medicamentos (FDA) concluy6 que
los productos cérnicos y ldcteos procedentes de ganado alimentado con rBST eran
seguros para el consumo humano. Cuatro compaiias transnacionales apoyan la
venta de esta hormona sintética. En noviembre de 1993 la FDA la aprobé para la
produccién de leche vacuna.

La aplicacién de esta hormona en vacas estd prohibida en los principales paises
productores de leche como son la Unién Europea y Nueva Zelanda, Australia, Ca-
nadd y Japdn; pero estd aceptada en Estados Unidos y Argentina.

El Ecuador consta en la lista de paises donde su uso estd aprobado.

Fuente: Redalt. Leche, ingenierfa genética y hormona de crecimiento bovino (rbST).
Disponible en: www.ecoportal.net/Eco-Noticias/Leche_ingenieria_genetica_y_hormo
na_de_crecimiento_bovino_rbST

Otra fuente de riesgo es el sistema de engordes a corral (feedlots), una
forma de produccién super-intensiva y super-tecnificada de produccioén de
carne con animales en confinamiento y dietas de alta concentracién ener-
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gética y digestibilidad, que incluye piensos transgénicos. Es muy eficiente
crematisticamente, pero produce serios problemas higiénicos y sanitarios.

En el siguiente recuadro se incluye informacién sobre los impactos que
ha tenido este tipo de ganaderia en ciertas localidades de Argentina, donde se
empez6 a usar esta forma de hacer ganaderia a finales de la década de 1990.

Los Feedlots

La gente que vive en las zonas aledafas a los corrales se queja por los olores nauseabun-
dos que de ahi se levantan, y las moscas que pululan alrededor. Los establecimientos de
corrales de engorde producen contaminacién difusa y, sobre todo, una fuerte contami-
nacién, por nitratos y concentracién de excrementos, que afectan al suelo, agua y aire.
Un bovino de 400 kg elimina por dia 20 a 24 kg de materia fecal fresca o 3 kg seca.
Estos residuos contribuyen a la contaminacién con materia organica, sedimentos,
gérmenes patégenos, elementos traza y antibidticos y demds residuos quimicos.
Una vez depositadas en el suelo, estas sustancias sufren diferentes procesos que
dependen del tipo de suelo, régimen hidrico y tratamiento previo del estiércol y
efluentes. El primer problema que se nota es la salinizacién del perfil, por el in-
cremento de la materia orgénica. Se puede decir que el 90% de la contaminacién
producida por dichas actividades es retenida por las particulas del suelo, lo cual lo
convierte en un reservorio critico de la contaminacién ambiental.

El deficiente manejo de efluentes en las producciones intensivas de ganado implica
un riesgo de contaminacién del agua subterrdnea. La movilidad de los elementos
contaminantes, principalmente de los nitratos, depende del régimen hidrico, pen-
dientes, presencia de fuentes superficiales de agua, profundidad de la napa fredtica,
textura del suelo y su permeabilidad, que determinard el escurrimiento superficial
o filtracién de los contaminantes.

Las lagunas de efluentes de los sistemas de ganaderia intensiva contienen, ademads
de toda la carga orgdnica, minerales, compuestos quimicos, bacterias, virus y hue-
vos de parisitos, residuos de drogas de uso veterinario y hormonas.

La presencia de antibidticos en estas lagunas causa una gran preocupacién por los
efectos adversos que generan sobre el ecosistema y por la posibilidad de que afecten
la salud humana y animal, debido a que este tipo de sustancias colaboran en origi-
nar resistencia a los antibidticos utilizados.

El destino final de los efluentes generados por los corrales de engorde suelen ser las fuen-
tes de agua superficial mds o menos cercanas a los establecimientos. Asi, provocan un
impacto ambiental negativo no sélo a nivel local sino también de las cuencas hidricas.

Fuente: Taller Ecologista de Rosario et al. (2007)
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A esto hay que sumar el impacto de una alimentacién basada en
piensos transgénicos.

En un estudio realizado por cientificos de la Universidad de Népo-
les, Italia se examinaron los impactos de una alimentacién basada en soya
transgénica en las crias de cabras, las mismas que tenian un menor por-
centaje de proteina y grasa en el calostro y en la leche hasta 15 dias después
de la lactancia, lo que condujo a la reduccién en su peso. Los investigado-
res también encontraron una reduccién de las inmunoglobulinas en el
calostro, y detectaron fragmentos transgénicos en el calostro de los grupos
tratados, demostrando que fragmentos de ADN de la planta tienen pro-
babilidades de sobrevivir a los procesos digestivos (Tudisco et al., 2015).

Este estudio muestra los riesgos de este tipo de alimentacién co-
mun en el sistema de produccién industrial de animales, tanto en los
propios animales, como potencialmente en los seres humanos que con-
sumen productos de origen animal.

Impactos ambientales

Segtin estudios de la FAO (2013), la ganaderia (para carne y le-
che) es una de las principales responsables de la crisis ambiental y clima-
tica actual; debido al cambio del uso de la tierra relacionada tanto para
crear pastos para el pastoreo, como con las plantaciones industriales de
soya, maiz y otros cultivos, para la elaboracién de piensos.

Otra fuente de impactos ambientales es la aplicacion de ferti-
lizantes y plaguicidas usados en los pastos, la produccién animal que
usa cada vez mds combustibles fosiles, especialmente cuando se hace
produccidn estabulada, la descomposicion entérica y el procesamiento
y transporte internacional. Lo mds grave es que se prevé que la produc-
cién mundial de carne se duplicara para el 2050 en relacién a lo que se
producia a inicios del siglo.

En términos de calentamiento global, el ganado vacuno de car-
ne genera cantidades similares de emisiones de gases que producen el
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efecto invernadero 2 495 millones de toneladas de CO2-equivalentes,
lo que significa el 41% de las emisiones totales del sector ganadero. Les
siguen la carne de cerdo, con 700 mil toneladas de CO2-equivalentes, la
carne de pollo y los huevos 612 mil toneladas de CO2 -equivalentes, que
representan, cada uno, entre el 7% y el 10% de las emisiones del sector
(Gerber et al., 2013).

En un estudio hecho en Nicaragua (Rios et al., 2012) donde se
evalud la huella hidrica de tres sistemas de produccién lechera, se en-
contré que para producir un litro de leche, se requiere alrededor de
1000 litros de agua.

Violaciéon de los derechos laborales

De acuerdo a un informe de Human Rights Watch (2004), los tra-
bajadores de los mataderos avicolas, porcicolas y de carne bovina, llevan
a cabo trabajos peligros y bajo condiciones muy dificiles.

Ellos son forzados a trabajar cada vez mds duro, mds a prisa, por
lo que sufren frecuentes lesiones, y no se los indemniza porque la mayo-
ria de ellos son trabajadores inmigrantes ilegales, provenientes de paises
como México, Centro América, Somalia, Vietnam, Irak.

Los autores del informe senalan que hay también responsabilidad
del Gobierno de Estados Unidos, tanto a nivel estatal como federal, por-
que no hacen nada frente a esta situacion®.

Conclusiones

A pesar de todos los esfuerzos que ha hecho la gran industria por
desplazar a la produccién campesina y artesanal de leche y sus deriva-

38  Para conocer més sobre la situacién de la industria cdrnica en Estados Unidos, se
puede ver el documental “Food Inc.”, el mismo que estd disponible en: https://
www.youtube.com/watch?v=EKqdL7A_aUI
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dos, la pequena ganaderia sigue siendo la que alimenta a la mayor parte
de la poblacién, especialmente en el Tercer Mundo, por lo que la indus-
tria ldctea ve en la pequena produccién como una fuerte competencia.

El desarrollo de normas sanitaria y de inocuidad alimenticia y
su aplicacién a la produccién campesina es una forma de eliminarla, a
pesar de que se ha demostrado que es en la produccién industrial donde
se han originado nuevas enfermedades como la gripe aviar y porcicola
y el sindrome de la vaca loca. Es este tipo de producciéon también res-
ponsable de incrementar gases de efecto invernadero en la atmdsfera y
de acelerar el proceso de deforestaciéon que se vive en algunas regiones
ganaderas del mundo (por ejemplo Brasil).

En el escenario internacional vemos que la produccién lechera
y ganadera estd muy concentrada en pocas empresas. En el caso de la
leche, las grandes empresas que controlan este secto r son europeas,
neozelandesas y estadounidenses. En el caso de la carne, estamos evi-
denciando que esta es una actividad que se esta moviendo hacia algunos
paises del Sur, principalmente China, Brasil y México. En este momento,
la mayor productora de carne de res a nivel mundial es brasilefia, y de
carne de puerco es China.

Se evidencia ademads la importancia que tiene el sector ldcteo para
la Unién Europa. Este bloque comercial es el principal productor y ex-
portador de queso, leche y leche en polvo descremada, el segundo ex-
portador de mantequilla y leche en polvo entera. Sus empresas reciben
elevadisimos subsidios, lo que les permite colocar sus productos en el
mercado mundial por debajo de los precios de produccién. Este hecho
es de preocupacién para el Ecuador, porque en el Acuerdo Comercial
con la Unién Europea, se negoci6 un importante contingente arancela-
rio de productos lécteos.



CarituLo IV
Apuntes sobre la situacion
ganadera y lechera del Ecuador

En el Ecuador la actividad ganadera para carne y leche es muy

importante. La transformacién de otras formas de uso de la Tierra en
pastos artificiales es la actividad que mads se extienden en el pais. A la
produccidn de leche se destinan 3,5 millones de hectédreas, la mayoria de
las cuales se encuentran en la Sierra (Real, 2013).

El tipo de ganaderia que domina es la vacuna. En el 2013 se re-

gistraron 5 millones 134 mil cabezas de ganado bovino, y en promedio,
cada animal ocup6 una superficie de 0,95 hectédreas de pastos.

A nivel nacional hay casi 4 500 000 cabezas de ganado de car-

ne, repartidas de la siguiente manera en términos del tamafo de uni-
dad productiva.

Cuadro 4.1
Numero de cabezas de ganado para carne
por tamafio de la Unidad Productiva (UPA)

Tamano | Menos 1-2 2-5 5-10 10-20 20-50 | 50-100 100-200 + 200
UPA 1ha ha ha ha ha ha ha ha
No. de
UPA 93839 | 57747 | 87438| 52542 44793| 51434| 24803 9948 4939
No. de
cabezas 226729 | 186 007 | 378 982 | 340 466 | 437 177 | 855871 | 708 152 | 545 982 | 806 653

Fuente: SINAGAP (2012)

ganaderia en el pais son pequefias (de menos de 1 ha a 10 ha).

En este cuadro se puede ver que el 68% de las fincas dedicadas ala




ELizABETH Bravo

136

A nivel territorial la produccién ganadera estd centrada en la Sie-
rra del Ecuador, de donde proviene el 76,8% de la produccion, mientras
que en la Costa se produce el 15,2% (especialmente en la provincia de
Manabi), en la Amazonia el 7,9% y una minima cantidad en Galdpagos,
como se aprecia en el siguiente cuadro.

Cuadro 4.2
Niimero de cabezas de ganado y produccién
de leche por provincias 2012

Provincia No. UPA No. de No. de cabezas
Ganado vacuno cabezas Produccién leche
Loja 37178 361 455 51032
Azuay 61873 341 799 79 640
Canar 21 040 139772 37 024
Bolivar 26 526 196 523 48 650
Chimborazo 60 548 246 787 56 659
Tungurahua 40 536 151 258 37393
Cotopaxi 37 356 193 129 44919
Pichincha (*) 29767 444 573 105 221
Imbabura 16 746 105 057 16 907
Carchi 7 984 93 784 23799
El Oro 6733 162.467 15294
Guayas 12 487 344 798 44 102
Los Rios 5533 117 803 12777
Manabi 25255 783 592 126 801
Esmeraldas 6778 219 385 25891
Zamora Chinchipe 6725 130 677 22742
Morona Santiago 10918 229 205 31064
Pastaza 2 145 26 820 3245
Napo 2394 50 984 7 764
Orellana 2705 35942 4876
Sucumbios 4117 49 591 6 699
Galdpagos 297 11104 1075

Fuente: SINAGAP (2012)
(*) Incluye Santo Domingo de los Ts4chilas
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Produccién de leche

La leche es uno de los alimentos que mas se consume en el Ecua-
dor. En el ano 2012 la produccién de leche en el pais fue de 5 675 067
litros (Hernandez y Proano, 2013), y el consumo per cdpita es de 110
litros al afio.

Las principales empresas pasteurizadoras y procesadoras de ldc-
teos son presentadas en el siguiente cuadro.

Cuadro 4.3
Principales empresas lecheras en el Ecuador (2014)
Grandes empresas Medianas empresas
Produccion Produccion
Nombre diaria leche Nombre diaria leche
(litros) (litros)
Nestlé 300 000 El Ranchito 90 000
Industrias Lacteas Tony Lécteos Tanicuchi 50 000
Lacteos San Antonio
. 1 Ecual
(Nutrileche) 50 000 cualac 35000
Andina .
(Grupo Gloria) 110 000 La Finca 15000
Empresa Pasteurizadora 170 000
Quito
Reyleche 170 000

Fuente: Ekos (2014)

La leche en el Ecuador es producida en 808 579 unidades pro-
ductivas (SINAGAP, 2012). De acuerdo a Ruiz (2007), el sector lechero
ocupa 615 834 personas entre mano de obra familiar y contratada, en
tanto que la actividad bovina ocupa 289 970 personas. Gran parte de
estas labores estin en manos de mujeres campesinas (Brassel e Hidalgo,
2007), pero si se toma en cuenta otras actividades relacionadas (como el
transporte, la transformacion y la comercializaciéon), cerca de un millén
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y medio de personas estdn ligadas al sector lechero en el pais (Herndn-
dez y Proaiio, 2013).

En el Ecuador andino, la leche es el tnico producto tradicional
que en los tltimos afios ha generado un ingreso mas o menos seguro
para las familias campesinas. Como se ve en el cuadro 4.4, el 78% de la
produccién de leche ocurre en unidades productivas pequenas y media-
nas. El 12% de la produccién estd en UPA menores a 1 ha, es decir que
los pequenos productores de leche garantizan el autoabastecimiento del
Ecuador y contribuyen fundamentalmente a la soberania alimentaria
del pais, por lo que cualquier afectacién al sector lechero nacional, gol-
peard de manera significativa a muy pequenios campesinos.

Cuadro 4.4
Produccién de ganado para leche en Ecuador,
por tamafio de unidades productivas

Menos 1-2 2= 5-10 10-20 | 20-50 | 50-100 | 100-200| +200

1ha ha ha ha ha ha ha ha ha
No. de
UPA 52232 45558 |94116 |80210 |87353 |[151665 |119962 |87 581 90 179
No. de
cabezas 224469 | 191575 387476 | 327 755 | 354 282 | 644 654 | 531 871 432 847 | 439 098

Fuente: SINAGAP (2012)

Requelme y Bonifaz (2012) hicieron una caracterizaciéon de los
sistemas de produccion de leche en el Ecuador y encontraron que estos
van desde pequenias fincas campesinas, algunas de ellas bajo una eco-
nomia de subsistencia, hasta grandes extensiones tecnificadas y con alta
rentabilidad. Por su parte Hernandez et al. (2013: 137-142) identifican
cinco tipos de sistemas productivos lecheros: el pequefio productor di-
versificado (16,4%), pequefios productores con orientacién ganadera
(15,7%), mediano ganadero semi-intensivo (9,8%), ganadero especiali-
zado (18,3%) y ganadero extensivo (39,8%).
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En el cuadro 4.5 se presenta la produccién de leche diaria en cada
una las provincias del pais.

Cuadro 4.5
Produccién de leche (litros / dia) a nivel provincial
.. Produccién . . Producciéon .. Pr(fduc-
Provincia . , Provincia . , Provincia cién
litro/dia litro/dia . ,
litro/dia
. C . Morona
Manabi 331 600 Pichincha 720 700* . 92 655
Santiago
Zamora
Guayas 132 400 Azuay 282 000 Chinchipe 92 655
Esmeraldas 83 100 Chimborazo 277 300 Napo 36 500
El Oro 60900 | Cotopaxi 264600 | Sucumbios 24250
Los Rios 41000 | Tungurahua 218200 | Orellana 17 810
Loja 190 540 Pastaza 13 281
Bolivar 178 200
Canar 173 800 Galdpagos 4940
Carchi 168 820
Imbabura 92 550

Fuente: SINAGAP (2012)
* Incluye Santo Domingo de los Tsachilas

Pichincha y Manabi son las provincias con mayor produccion de
leche. Hay que notar que aunque en Manabi la extensiéon dedicada a la
ganaderia de leche es mayor, el nimero de cabezas es mas bajo porque ahi
predomina la produccién extensiva y menos tecnificada que en Pichincha.

En cuanto al destino final de la leche elaborada en el pais, el 30%
de la leche producida es procesada por la gran empresa (de los cuales, el
75% esta destinada a leche pasteurizada y el 25% a la produccién de yo-
gurt, o quesos, vendida en supermercados), el 25% en queseras rurales,
y el 20% es vendida como leche cruda a los mercados locales y tiendas
minoristas Herndndez et al. (2013: 142).
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En el 2012 se produjeron 5 675 067 litros de litros de leche, y el
71% de ésta se vendié de forma liquida. El 17% se procesé en la finca
(es decir a la produccién de queso y otros productos lacteos) y el 10%
estuvo destinado al autoconsumo.

En el siguiente cuadro se sistematiza la informacion sobre el des-
tino final de la produccién lechera, en las principales provincias pro-
ductoras de leche del pais.

Cuadro 4.6
Destino de la leche (nimero de UPA)
.. cy 1 Consumida Procesada
Provincia Vendida liquida enla UPA enla UPA
Manabi 2103 7932 6 057
Pichincha 12016 5529 1728
Chimborazo 16 870 9796 949
Cotopaxi 10 827 7 393 672
Tungurahua 13998 6443 2369

Fuente: SINAGAP (2012)

En este cuadro se puede ver que la mayor parte de la produccién
lechera en las principales provincias productoras de leche, estd destina-
da a la venta en forma liquida. Una excepcién constituye Manabi, donde
gran parte de la produccién lechera es consumida en la finca. En esta
provincia hay también mucha produccién de queso a nivel artesanal,
como se verd mds adelante.

En las provincias de la Sierra Central la produccién de leche estd
mayoritariamente en manos de pequefios y medianos campesinos, y el
porcentaje de la produccion dedicada a la venta es importante. Son peque-
nos productores diversificados que trabajan con poca tecnologia, pero se
adaptan para aprovechar al maximo sus recursos productivos. Para ellos el
centro de acopio es fundamental para evitar la venta de la leche a través de
intermediarios. Los que no tienen acceso a los centros de acopio, elaboran
quesos en la chacra para su autoconsumo o para el mercado. Es este grupo
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el que mas podria perjudicarse con la aplicacién de normas de registro
sanitario y buenas précticas de manufactura (Herndndez et al, 2012).

A nivel nacional un total de 42 645 UPA estdn dedicadas a la pro-
duccién de queso (u otros productos lacteos) en finca. Las provincias
donde se produce queso en finca no son precisamente las grandes pro-
ductoras de leche, siendo Manabi una excepcidn, pues ahi la producciéon
quesera es muy importante; y en menor medida Tungurahua.

En el siguiente cuadro se presenta informacién de las provincias
donde se ubican el mayor ntimero de unidades productivas con produc-
cién de queso campesino.

Cuadro 4.7
Elaboracion de queso en finca en algunas provincias seleccionadas
Provincia Procesada en la UPA
Loja 8 888
Bolivar 7 031
Guayas 6 057
Azuay 5130
Zamora Chinchipe 2757
Morona Santiago 2 369
Esmeraldas 1416

Fuente: SINAGAP (2012)

Se destaca la alta producciéon de queso campesino casero en Loja,
donde fue precisamente que se empezaron a aplicar las normas sanitarias
y de buenas précticas de manufactura, asi como el decomiso del queso de
origen campesino (MAGAP, 2013), como se analizara mds adelante.

Es muy importante también la producciéon campesina de queso
en Guayas.

Hay que destacar la produccidon de queso en finca en dos provincias
amazoénicas del sur del Ecuador: Morona Santiago y Zamora Chinchipe.
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Los métodos de ordeno es otro de los aspectos que se quiere cam-
biar en el pais, para pasar del ordeno manual al mecanizado. En el siguien-
te cuadro se presenta informacién sobre los métodos de ordeno que se
aplican en las cinco principales provincias productoras de leche del pais.

Cuadro 4.8
Método de ordefio
Numero UPA entre UPA con mas
Provincia de UPA totales 20-50 ha de 200 ha
Manual | Mecénico | Manual | Mecanico | Manual | Mecénica
Manabi 16 226 98 5101 27 797 9
Pichincha 18712 644 3609 179 255 60
Chimborazo | 27516 164 1043 33 91 11
Cotopaxi 18 857 135 1110 26 78 19
Tungurahua | 20690 187 281 35* 15 -

Fuente: SINAMAG (2012)
* En Tungurahua, hay mds UPA con ordefio mecdnico en fincas menores a 1 ha (68).

En el cuadro 4.8 se puede apreciar que en el Ecuador predomina
el ordefio manual. Esto sucede aun en la provincia de Pichincha, donde
hay una produccién de corte mas industrial. Ahi, el método de ordefio
que predomina es el manual.

Aun en las unidades productivas mayores de 200 ha, donde se
esperaria que estén mads tecnificadas predomina el ordefio manual. De
acuerdo a Herndndez et al. (2013), a estos ganaderos no les interesa in-
vertir en innovacién y tecnologia, sino en sacar el mayor rédito econ6-
mico a su tierra, por eso practican una ganaderia extensiva.

Las unidades productivas que mds usan ordeflo mecanico tienen
tamanos de entre 20 a 50 hectdreas (medianas propiedades). Esto coin-
cide con la caracterizacion hecha por Hernandez et al. (2013), quienes
muestran que en la Sierra, el ganadero especializado tiene unidades pro-
ductivas de entre 20-50 ha, localizadas en zonas planas de valle. A mas
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del ordefio mecénico, en estas fincas se aplica el riego presurizado, la
sobre-alimentacién del ganado, el mejoramiento genético y la repro-
duccién bovina a través de fertilizacion artificial. Sin embargo, el por-
centaje de fincas que usan este método de ordeno sigue siendo bajo.

Por su parte el ordefio a mano proveen mano de obra rural.

Segtin el Centro de la Industria Lactea —CIL— en 2014 la industria
lactea formal proces6 2 662 560 litros diarios, de los cuales, el 31% se
destiné a la elaboracién de quesos; 27% representa la leche en funda;
20% leche en cartén; 11% para leche en polvo; 10% para yogurt 'y el 1%
para otros productos lacteos.

Unas notas sobre la produccién avicola en el Ecuador

En el Ecuador, (asi como en otras partes del mundo), la pro-
duccidn avicola ha aumentado ostensiblemente, lo que ha venido de la
mano de la produccién industrial de aves. En 1990 la produccién era de
45 millones de pollos de engorde, y para el 2010 lleg6 a 215 millones. El
consumo per capita es de 30 kilogramos /habitante/ afo, y de huevos es
de 140 unidades /habitante/afio (Zambrano, 2013).

Como sucede en el sector ganadero bovino, se ha iniciado un pro-
ceso de control de bioseguridad en las granjas avicolas (que son aquellas
donde se crian mds de 500 aves), que incluye entre otros elementos, con-
tar con duchas para los trabajadores, el uso de vestimentas apropiadas,
saber si cuentan con las vacunas, establecer si las aves estdn bien cuida-
das para evitar que haya brotes de enfermedades y dejar una distancia de
entre tres y cuatro kilémetros, de una granja avicola y otra, para evitar
contagios. Si bien es deseable un control a las granjas avicolas, hay la
preocupacion de que esto pueda afectar a la produccién campesina de
aves, puesto que, a pesar del fuerte avance de la avicultura industrial,
subsiste en el pais una produccion campesina de aves y huevos.

En el siguiente cuadro se presenta informacién de la produccién
de aves y huevos de campo y de plantel, a nivel nacional.
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Cuadro 4.9
Produccién de gallinas, pollos y huevos
Una comparacién entre la produccién campesina e industrial

Pollos de No. de No. de
.. Aves de huevos de huevos de
Provincia o engorde o bor lantel por
P de plantel pop P P
semana semana
Loja 857 169 355000 870 700 21 350
;er"a Azuay 737 393 266 929 710730 29 600
Canar 241784 95 336 249 137 91 549
Bolivar 169 359 5657 340 784 17 452
Sierra Chimborazo 388 055 344334 408 444 165 037
Centro Tungurahua 343 000 50 700 285 500 7 607 257
Cotopaxi 440 400 74 056 360 000 1855000
Pichincha 427 360 7 834 350 308 575 11 124 706
Sierra Imbabura 231750 | 1081173 170 000 510 700
Norte
Carchi 102 278 137 272 94 390 814 333
Costa Esmeraldas 267 790 34220 155 700 1513
Norte Manabi 1436515 187 520 881 580 15 488 000
Santo Domingo 185 800 5492 150 127 840 287 396
Costa Los Rios 723 580 135570 329178 2429 060
Centro
_Sur Guayas 1030 300 1998 520 596 660 1174 500
El Oro 211177 252 788 152 120 1321
Sucumbios 190 140 1440 114912 -
Orellana 149 675 5040 107 500 3300
Napo 84 240 19 870 54 131 105 100
Amazonfa | Ppastaza 76210 40 480 40 430 -
Morona Santiago 250 970 70 360 188 000 5700
Zamora Chinchipe 154 000 15 355 144 700 -
Insular Galapagos 21520 3730 9100 24 830

Fuente: SINAMAG (2012)
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Como se puede ver, en todas las provincias del pais se produce
pollos de campo. La regién con mayor cantidad de produccién campesi-
na de aves es la Costa, siendo la provincia con mayor produccién Mana-
bi, seguida por Guayas. En la regién andina los principales productores
son Loja y Azuay.

En la Amazonia las dos provincias del Sur: Morona Santiago y
Zamora Chinchipe tienen los niveles mds altos de produccién de aves
y huevos.

Pichincha la provincia con la mayor producciéon de pollos de en-
gorde y la segunda de huevos de plantel. En relacién a su tamano, Santo
Domingo de los Tsachilas es donde se concentra la mayor cantidad de
cria de pollos, con el 40% de la produccion nacional. Aqui se ubican las
granjas de Pronaca y otras empresas avicolas. También es importante la
produccién en Guayas e Imbabura.

Huevos de campo se producen en todas las provincias del pais, lo
que da cuenta de la importancia que tienen para la economia campesi-
na. Manabi es la principal productora de huevos de campo, seguida por
Loja. Como regidn, la sierra sur es la regiéon con mayor producciéon de
huevos de campo. Otro productor importante es Guayas.

Las provincias con mayor cantidad de produccién de huevos de
plantel son Manabi y Pichincha, donde se ubican las principales plantas
avicolas del pais. En sierra centro, Tungurahua se erige como la princi-
pal productora de huevos industriales, seguida por Cotopaxi.

En la Costa es importante también la produccién de Los Rios y
Guayas. Es notorio que en la Amazonia la produccién de huevos a nivel
industrial es muy baja, y en algunas provincias inexistente.

Al momento el Gobierno ha iniciado un censo avicola nacional,
en granjas con mds de 500 aves (incluyendo pollos, pavos, codornices,
avestruces para aprovechar su carne, huevos o plumas). (El Sitio Avicola,
2015). En censo empezara en la provincia de Chimborazo.
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Otros tipos de cria de animales

En el Ecuador se dan otros tipos de produccién ganadera. En el
Cuadro 4.10 se puede apreciar que las provincias con mayor ndmero de
cabezas de ganado estdn ubicadas en la sierra y son de origen campesino.

Cuadro 4.10

Nuamero de cabezas de ganado en el Ecuador

, Provincia ,
Tipo de ganado LIk con el mayor Numero
P 8 cabezas ) Y de cabezas
numero
Caprino 174 367 Loja 110 395
Asnal 176 390 Chimborazo 43503
Mular 130 091 Loja 16 562
Ovino 1127 468 Chimborazo 328 016
Porcino 1527114 Manabi 189412

Fuente: SINAGAP (2012)

Los cuyes y conejos constituyen un complemento importante en
la dieta de las poblaciones campesinas, sobre todo de la regién andina,
asi como una fuente de ingresos. En el Ecuador hay unas 70 880 fincas
donde se crian 104 mil conejos, y 337 400 con fincas donde se crian mas
de 5 millones de cuyes. Las provincias con la mayor cantidad de anima-
les son Cotopaxi y Chimborazo (SINAGAP, 2012).

En los ultimos anos se ha incrementado el nimero de camélidos
andinos, en tierras indigenas y campesinas andinas, encontrandose las
principales poblaciones en Chimborazo y Cotopaxi. En el Ecuador se
han registrado 206 unidades productivas con alpacasy 7 610 con llamas.
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Comercio internacional de cérnicos
y lacteos en el Ecuador

Cdrnicos

El Ecuador es autosuficiente en su aprovisionamiento de carne
como lo sefiala Revista Lideres (2015):

Ecuador tiene la suficiente cantidad de carne para satisfacer el consumo
de sus habitantes. Cada afio se procesan alrededor de 220 000 toneladas
métricas, que se obtienen del millén de reses faenadas en camales formales,
de acuerdo con la Federacién Nacional de Ganaderos. Segtin la Asociacién
de Ganaderos del Litoral se producen al afio 300 millones de libras de
carne. Se destinan 1 760 000 cabezas de ganado para la produccion.

A pesar de ello, recurre a las importaciones, en cantidades insig-
nificantes en relacién al consumo nacional. Las principales importacio-
nes fueron de carne congelada. Entre los anos 2000 y 2012 estas fueron
de 1208 toneladas con un valor FOB de 6 118,4 d6lares. Las importacio-
nes uruguayas representan el 51%. Otros importadores son Argentina,
Estados Unidos, Paraguay, Panamd, Australia y Canada.

Entre los afios 2000 y 2014, el total de las importaciones de carne
fresca y refrigerada fueron de 657,24 toneladas, con un valor FOB de 4
639.5 dolares. El principal exportador de carne fresca y refrigerada al
Ecuador es Argentina (68,4% del total) (Estadisticas del Banco Central
del Ecuador).

Entre los principales importadores se encuentran el grupo El Rosa-
do,Pronacaylaempresa Carnesy Productos Importados S.A. Proimcarnes.

En cuanto a las exportaciones, estas son insignificantes y han te-
nido como destino Perti y ventas hechas en mares internacionales.

El Ecuador es importador de animales vivos de raza pura para
su reproduccion, siendo el principal exportador Nueva Zelanda (44%
de las importaciones totales, destinadas para la produccién de leche),
seguidos por Uruguay (16,4%) y Estados Unidos (13%).
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Por otro lado, se importa al Ecuador semen bovino para fertilizacién
artificial. Entre los afios 2000 y 2014 se importd una cantidad de 100,6 to-
neladas que corresponden a un valor FOB de 15 906,4 ddlares. El principal
exportador es Estados Unidos (72% de las importaciones totales), seguidos
por Canada y Nueva Zelanda (Estadisticas del Banco Central del Ecuador).

Lacteos

En cuanto a los lacteos, entre los anos 2000 y 2014, el Ecuador im-
port6 1 050,45 toneladas de leche con un valor FOB de 1 430.3 d6lares.

El 64% de las importaciones de mantequilla provienen de Di-
namarca. Otros exportadores son Francia, Alemania, Estados Unidos.
El Ecuador importa ademds pasta ldctea para untar o butteroil, siendo
Argentina el principal exportador (38% del total), seguidos por Estados
Unidos y Perti. A su vez, el Ecuador exporté en esos ainos una cantidad
de 245,11 toneladas de mantequilla, siendo el principal destino Colom-
bia (96% del total) (Estadisticas del Banco Central).

Colombia y Bélgica son los principales exportadores de yogurt al
Ecuador, seguidos por Estados Unidos, Holanda y Chile. El total de las
importaciones fueron de 8 625,24 toneladas, por un valor de 12 261 d6-
lares. Entre los principales importadores se encuentran las empresas La
Favorita, Alpina, Unilevel, Confiteca, Eskimo, Florcep, Nestlé, Sumesa e
Importadora El Rosado.

El Ecuador exporta pequefias cantidades de yogurt a Colombia,
Estados Unidos y territorios no determinados.

Se importa ademds lactosuero parcial o totalmente desminerali-
zado destinado a la industria alimenticia. Los principales exportadores
son México, Estados Unidos y Holanda. Los importadores son las em-
presas lacteas Tony, Nestlé, Unilevel, Esquimo, La Universal, entre otros.

El Ecuador import6 4 937,82 toneladas de queso entre los afos
2000y 2014, por un valor de 17 864,7 délares, provenientes de 16 paises.
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El queso se importa con diferentes formatos. El queso fundido repre-
senta el 31,3% del total, y provienen de 13 paises, siendo el principal
exportador Estados Unidos (22,5% del total de todas las importaciones
de queso). El queso fresco y rallado significan el 24% de las importacio-
nes totales de queso y Colombia es el principal exportador (16% de las
importaciones totales de queso). Las otras importaciones corresponden
a quesos con diferentes formatos y contenidos de grasa. Los principales
importadores son supermercados y otros comercializadores (como el
Grupo La Favorita, el Grupo El Rosado y El Espaiiol), hoteles, empresas
del sector alimenticio (como Kraft Ecuador).

;Cambiard esta situacién con la entrada en vigencia del acuerdo
comercial con la Unién Europea?

Aunque la leche liquida, la mantequilla y el queso fresco fueron ex-
cluidos del acuerdo, con la entrada en vigencia de este tratado comercial,
se facilitard el ingreso de productos lacteos como el queso que es crucial
para la economia de la Unién Europea (UE), como se analizé en un capi-
tulo anterior.

Las negociones de licteos

EL Ecuador abrird tres contingentes arancelarios libres de impuestos que represen-
tan un total de 1.500 toneladas de productos lécteos, lo que significa tres veces mas
que las ofertas hechas por el Ecuador en las rondas anteriores. Estos contingentes
arancelarios crecerdn en un 5% cada afio, por tiempo indefinido.

Los productos ldcteos liberalizados incluyen leche en polvo, la leche y nata concen-
trada, con aztcar u otros edulcorantes, suero de mantequilla, leche cuajada, lacto-
suero, leche evaporada y condensada, yogurt y pastas lacteas para untar.

Esto se combina con una apertura inmediata de 1.000 toneladas libres de impues-
tos transitorios. En las rondas anteriores, el Ecuador pretendia conceder sélo libe-
ralizaciones parciales.

Ademas de estos contingentes arancelarios, la UE consigui6 la liberalizacién aran-
celaria total en lineas clave de quesos (rallado, fundido, de pasta azul y otros, ve-
teado, maduros y semimaduros) con un contingente arancelario inicial y un creci-
miento anual del 5% anual, durante un periodo de transicién de 17 anos.

Fuente: Accién Ecolégica, 2015. Lo que Ecuador negocié con Europa.
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En cuanto a los cérnicos, no se incluyé en las negociaciones la
carne bovina y de aves, pero si la carne de cerdo y la carne procesada. En
la carne porcina, Ecuador proporcionara plena liberalizacion a la entra-
da en vigencia del acuerdo, en lineas arancelarias como visceras y grasa
de cerdo. Habra una liberalizacion plena luego de 15 afios de entrada en
vigencia del acuerdo para varios tipos de carnes preparadas, para las que
se abre un contingente arancelario de 800 toneladas, con un crecimiento
anual de 24 toneladas (3%), a lo que se anade unos contingentes arance-
larios libres de impuestos de 800 toneladas que se implementardn desde
el primer dia de entraran en vigencia del Tratado, con un aumento anual
de 24 toneladas de carne de chancho salada, ahumado y cocido (inclu-
yendo jamones) (Accién Ecoldgica, 2015).

Esta situacién cambiard la condicién del Ecuador como pais casi
autosuficiente en la produccién de cérnicos y ldcteos, lo que podria afec-
tar negativamente a los pequenos productores.

Conclusiones

Como se ha visto a lo largo de este capitulo, la produccién gana-
dera (para carne y leche), asi como la elaboracién de queso, en el Ecua-
dor, esta atin en manos de comunidades campesinas de agricultores
familiares, como sucede en otras partes del mundo. Su produccién sa-
tisface las demandas internas de lacteos y carne. Sin embargo, esta con-
dicién puede cambiar con la implementacion de tratados comerciales,
a lo que se suma la imposiciéon de normas de control de la producciéon
campesina que, con argumentos de mejorar la calidad de los productos,
terminan discriminando a este sector de la sociedad que es quien garan-
tiza nuestra soberania alimentaria.

Una excepcidn es la produccién avicola que estd cada vez mds con-
trolada por un pequeno grupo de empresas, que intervienen en todos los
eslabones de la cadena: produccion de maiz/ transformacion en balancea-
do/ crianza masiva de pollos/elaboracién de productos derivados. A pesar
de ello, subsiste aiin mucha produccién campesina de pollos y huevos.
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Impacto de las normas

en la produccioén artesanal

y campesina y sus respuestas

Introduccién

La ganaderia y la elaboracién de leche son una de las activida-
des campesinas que mejor compiten con el agronegocio. Son ademads
sectores donde hay mucha competencia por el mercado internacional.
La aspiracion de las empresas es ganar mercados, especialmente de los
paises del denominado Tercer Mundo, donde quedan los tltimos reduc-
tos y en el cual se puede construir nichos de mercado para colocar sus
productos, pues en los paises ricos, estdn ya saturados.

En el sendero trazado para eliminar la produccién campesina o subsumirla al gran ca-
pital, se ha acudido al desarrollo de normativas que faciliten este objetivo, incluyendo
las relacionadas con buenas préacticas de manufactura, sanidad vegetal e inocuidad.
Las decisiones sobre la legislacién de buenas pricticas de manufactura o de registro
sanitario se toman muy lejos y sin embargo determinan nuestra vida cotidiana. Es-
tas decisiones vienen incluso mds alld de los gobiernos, es un modelo impuesto por
la Organizacién Mundial del Comercio (OMC), por la EPA vy las transnacionales,
que requiere acabar con todo lo que no sea produccién industrial agropecuaria. Lo
que se proponen es que ya no podemos criar de otra manera que no sea en enormes
granjas, con piensos industriales, sembrar a gran escala con una misma tecnologia.
Esto es algo que lo han querido hacer desde hace muchos anos, y les ha tomado
bastante tiempo a las corporaciones lograr un modelo que imite la produccién de
alimentos como si el campo fuera una fabrica, donde se optimizan y maximizan
las ganancia.
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Para este tipo de produccién industrial se necesitan ocupar espacios de los pueblos
originarios y campesinos. Y para hacer esto, se necesita cambiar las reglas del juego.
Es por eso que los organismos como la OMC imponen unas normas que han ido
perfecciondndolas en los ultimos 20 afos, para que sea ilegal, lo que hasta ahora
ha sido legal; que s6lo las empresas puedan producir un determinado bien, y los
otros no puedan.

Como decia un pequefio ganadero: “toda la vida hemos hecho queso y ahora nos
persiguen, persiguen a las tiendas por comprar el queso que siempre han compra-
do, es decir nuestro queso”, por lo que nos preguntamos ;cémo se volvié de repente
eso, en un delito? Todas esas nuevas reglas del juego, son un paquete grande y sofis-
ticado que se van aplicando a través de los Estados. El objetivo es sacar campesinos
y pueblos de la jugada, porque 1) sabemos producir sin depender de la industria, 2)
porque podemos existir sin necesitar la industria, somos capaces de producir nues-
tro alimentos, nuestras herramientas, tenemos nuestros circuitos locales y cercanos
de comercializacién del producto, no necesitamos de todos los canales de mercados
y 3) porque no consumimos sus productos.

Para ello, se desarrolla un conjunto de estrategias y politicas, de reglas que se van
implementando a nombre del desarrollo y de la modernizacién del Estado. Eso no
significa que no sea importante establecer procedimientos minimos que garanticen
la salud de los consumidores y de los propios productores.

Fuente: Nancy Minga. Taller sobre Buenas Practicas de Manufactura.

Quito, 6 de diciembre 2014.

La normativa internacional de libre comercio obliga a los paises
aceptar importaciones que ellos producen, desplazando a su produc-
cién nacional. En esta lucha, los sectores poderosos que quieren copar
los mercados internacionales, se sirven de las normas sanitarias, fito-
sanitarias y de buenas précticas de manufactura para frenar el flujo de
ciertos productos en el mercado internacional, y desplazar la produc-
cién campesina y artesanal, como lo senala GRAIN (2011a).

Los acuerdos comerciales, las leyes y los estindares privados, que se utili-
zan para imponer esta version de la “inocuidad alimentaria” Gnicamente
consolidan mds los sistemas alimentarios corporativos que nos enferman
mientras devastan los sistemas alimentarios locales, comunitarios, que en
verdad nos alimentan y cuidan de la gente, que estdn basados en la bio-
diversidad, los saberes tradicionales y el comercio o intercambio a nivel
local. La gente resiste, sea con movimientos contra los transgénicos en
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Benin o contra la enfermedad de las “vacas locas” en Corea, o mediante
campanas para defender a los vendedores callejeros en India y la leche sin
pasteurizar en Colombia. La cuestién de quién define la “sanidad o ino-
cuidad alimentaria” se vuelve mds y mds central en la lucha por el futuro
de la alimentacién y la agricultura (GRAIN, 2011a: 1).

A continuacién se analizard como se vive esta problemadtica en
distintas partes del mundo.

La problemadtica vista desde el Norte

La problematica de las normas sanitarias, fitosanitarias y de ino-
cuidad alimenticia no es s6lo una percepcién del Tercer Mundo, lo es
también en el Norte, pero es vista por Estados Unidos y la Uni6én Euro-
pea con Opticas distintas, pues sus énfasis estin colocados en diferentes
aspectos: en Estados Unidos se enfatiza en la contaminacién bioldgica,
es decir en la presencia de organismos vivos (bacterias, hongos, virus y
otros), en tanto que la Unidén Europea pone su énfasis en la producciéon
mads natural y defiende estdndares mas altos.

En ambos casos estos bloques econdmicos tienen como objetivo
incrementar sus exportaciones, competir con sus propias normas con
sus importadores, y hacer desaparecer a la produccién independiente
de alimentos. Un objetivo secundario es la salud de los consumidores.

En un pais como Estados Unidos, donde los alimentos transgénicos
circulan libremente, y hasta se prohibe etiquetarlos; donde el cuajo trans-
génico estd plenamente permitido y es usado cada vez con mas frecuencia
en la fabricacién de quesos (Ver Anexo 3), y la comida chatarra estd a la
orden del dia, hay una amplia variedad de queso que estdn prohibidos,
aun cuando estos han sido consumidos por tiempos inmemorables.

Desde hace algunos afios, la Administraciéon de Firmacos y Ali-
mentos de Estados Unidos (FDA) ha impuesto restricciones a diferentes
técnicas de elaboracién de quesos. El queso fresco no pasterizado, por
ejemplo, es ilegal. El argumento es que pueden generar un caldo de cul-
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tivos para bacterias patdgenas. Quienes se oponen a estas medidas dicen
que, si el argumento es la salud de los consumidores, el queso maduro
podria causar mds dafios a las personas que tienen problemas con nive-
les altos de colesterol.

También se ha restringido en Estados Unidos los niveles admi-
tidos de bacterias inofensivas que se encuentran en el queso, lo que en
la practica significa prohibir una serie de quesos franceses artesanales,
incluyendo el Roquefort”, Morbier y Tomme de Savoie. Estas bacterias
son parte de nuestra flora bacteriana estomacal, y esos quesos han sido
parte de la dieta humana desde hace siglos®, sin que su consumo haya
implicado dafos a la salud. Estas restricciones afectan tanto a las impor-
taciones como a la producciéon doméstica. Quesos artesanales elabora-
dos con leche cruda, también estdn prohibidos. Para David Gremmels
de Rogue, un pequeno productor de quesos de Oregén, sus quesos ja-
mds han producido ningin dano a la salud, por lo que considera que
estas nuevas regulaciones son arbitrarias (The Weekend, 2014).

Ya en la década de 1950, la FDA prohibi6 la venta de queso impor-
tado elaborado con leche cruda que no haya sido envejecido por al menos
60 dias. Es decir, se estaba estableciendo una prohibicién al queso fresco.

Otra cosa que estd prohibida es el método tradicional de envejeci-
miento de queso en recipientes de madera, que es la técnica usada de los

39  En la disputa de la Unién Europea con Estados Unidos en la OMC cuando la UE
se opuso a importar carne con residuos de hormonas en la carne, una de las reta-
liaciones de Estados Unidos fue imponer altisimos aranceles a productos de lujo
como el queso Roquefort, que ha sido producido tradicionalmente por la familia
del Parlamentario Verde José Bové. Este, como sefial de protesta us6 a McDonald’s
como simbolo de la mala calidad de alimentacién que se promueve en Estados
Unidos, para fortalecer el control corporativo en la alimentacién, y desenmascard
el rol de la OMC en este proceso de corporativizacién de la vida de la gente. El dijo
que la carne usada por esta empresa es tratada con hormonas (Northcutt, 2003).

40  El queso Roquefort se elabora desde el afio 1070; la produccién del queso Morbier esté
documentada desde el siglo XVIII, y el queso Tomme de Savoie desde el siglo XIV.
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queseros artesanales desde hace siglos sin producir problemas de salud.
Esta medida ha generado mucho malestar entre propietarios de peque-
nas empresas y queseros artesanales. La FDA sostiene que la estructura
porosa de la madera permite absorber y retener bacterias, las que colo-
nizan no sélo la superficie, sino también las capas interiores de madera.
El queso que se estd envejeciendo entraria en contacto con estas bacte-
rias, por lo que el producto acabado podria ser una fuente potencial de
microorganismos patdgenos. La FDA sostiene que los estantes o table-
ros de madera no pueden limpiarse y desinfectarse adecuadamente. Al
respecto, los cientificos Coudé & Wendorff (2013) reportaron que el uso
de la madera en el envejecimiento de los quesos es de hecho beneficioso,
y que no afecta a la seguridad higiénica de quesos si los implementos de
madera estdn en buen estado y se limpian y desinfectan adecuadamente
(Ledbetter, 2014).

Aunque la mayoria de pequenos queseros de Estados Unidos se
perjudica con esta medida, empresas como Kraft Foods, Leprino Foods
no, porque no utilizan las técnicas artesanales tradicionales.

Muchas de estas imposiciones (tomadas a nombre de precautelar
la salud de los consumidores), pueden generar problemas de salud mas
graves que los que se quiere solucionar. El microbiélogo y quesero Cary
Bryant considera que, las nuevas restricciones al queso artesanal po-
drian hacer realmente mds dafio a la salud publica que bien, porque “la
gente necesita un poco de la diversidad microbiana en su vida, esto va a
crear personas con sistemas inmunes que no pueden manejar cualquier
circunstancia” (The Week, 2014).

Joe Manacusso, un experto en quesos de Nueva York dice que “El
queso... no deberia ser tratado con calor y plastico como se lo hace en
este pais, porque se compromete al producto. Si, hay un pequeno fac-
tor de contaminacion de quesos de leche cruda, pero los franceses han
estado comiendo de esta manera durante cientos de anos sin mayores
consecuencias” (Vaughan, 2006).
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Frente a esta serie de leyes que atentan la produccién artesanal,
los productores artesanales de California propusieron una nueva nor-
mativa para los alimentos caseros, los que serian evaluados con estin-
dares diferentes que los productos industriales. Un primer ejemplo es la
Ley de Alimentos Caseros de California (California Homemade Food
Act), que legaliza la fabricacidn y venta de ciertos productos alimenti-
cios caseros. El proyecto de ley AB1616, fue firmado por el gobernador
Jerry Brown y se convirtié en ley el 1 de enero de 2013 (Scott, 2013).

Esta ley protege a los productores caseros que fabrican alimentos
“de bajo riesgo”, es decir, los que son menos susceptibles al crecimien-
to bacteriano que podria causar intoxicacién alimentaria y que pueden
mantenerse frescos sin necesidad de refrigeracion. Sin embargo, la ley
excluye la venta de productos lacteos y carne. El Departamento de Salud
Publica de California ha elaborado una lista de los alimentos de “bajo
riesgo” que estarian cubiertos por esta ley (Ver Anexo 2).

La aplicacion de esta ley es bastante restrictiva para los productores
de alimentos caseros y demanda de una serie de requerimientos y pagos.
Ademas excluye todos los productos lacteos, como se ve en el anexo 2.

Las normas sanitarias federales afectan también la venta de leche
cruda sin pasterizar, de un estado a otro, mientras que cada estado regu-
la internamente: hay 12 estados donde se permite vender en las tiendas
leche cruda*, 17 que permiten venderla en las fincas, 4 que permiten su
venta a través de acuerdos especiales entre consumidores y ganaderos®,
y 17 donde la venta de este tipo de leche estd prohibida. A pesar de la

41 Aunque en California, Pensilvania y Washington deben pasar las pruebas estata-
les que aseguren su calidad (Beecher, 2016).

42 Los consumidores —que son duefios de los animales— y ganaderos que ordefian la
leche y les entregan. La lgica es que no se trata de venta, porque el consumidor
es duefio de las vacas o cabras. En los contratos que se firman en Colorado se in-
cluye una cldusula en la que el consumidor es responsable de los riesgos de tomar
leche cruda “incluyendo su muerte” (Beecher, 2016).
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presion porque se venda s6lo leche pasterizada, el mercado de leche cru-
da aumenta en Estados Unidos, porque los consumidores la consideran
mads sana (Beecher, 2016).

Continuando con el desarrollo de normativas que afectan a los
agricultores, el 4 de enero de 2011 la FDA promulgé la Ley de Moderni-
zacion de Seguridad Alimentaria (FSMA por sus siglas en inglés) para
actualizar la politica alimentaria de una forma profunda, lo que no se
habia hecho desde 1930, tomando decisiones “basadas en la ciencia”
(FDA, 2015). La FDA estd utilizando la FSMA para hacer responsables
a los productores en cada paso de la producciéon de alimentos. El énfa-
sis que hace la FDA es sobre los contaminantes de origen bioldgico (es
decir la produccién organica), ignorando los contaminantes quimicos,
transgénicos, nanotecnoldgicos.

Se centrara en cinco dreas, las que serdn sujetas a inspecciones
(basadas en evaluaciones de riesgo):

+ Agua para la agricultura: se hard andlisis del agua usada en el
proceso de produccién de alimentos al inicio de la temporada
de siembra para identificar posibles fuentes de patdgenos.

+  Suelos tratados con abonos y compost orgdnico tendran nue-
vas restricciones.

+ Salud e Higiene: el personal que trabajo en las fincas deben
aplicar practicas de higiene apropiadas, al igual que la infraes-
tructura.

* Animales domésticos y silvestres: se parte del supuesto que
los animales son una fuente de ingreso de patégenos, por lo
que se exigird medidas para prevenir la contaminacién de los
cultivos a partir de los animales criados en la granja, se pide
cuidado con el uso de animales para trabajos en la granja y un
monitoreo a la intrusién de animales silvestres.

+ Equipos, herramientas y construcciones: deben cumplir una
serie de procedimientos y regulaciones de sanidad.
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Esta revision de politicas alimenticias no incluirdn los procedi-
mientos llevados a cabo en el procesamiento de los alimentos, ni los
posibles riesgos que emerjan de su consumo.

Esta normativa se aplicard sobre todo a los granjeros que hayan
tenido ventas superiores a los 500 mil ddlares en los dltimos tres anos
(ajustados a la inflacion). A pesar de ello, algunos agricultores conside-
ran que esta medida si va a afectar a los medianos productores (National
Young Farmers Coalition, 2013).

A pesar de todo esta normativa, cada afio una cuarta parte de la
poblacién de Estados Unidos (76 millones de personas) se enferman por
intoxicacion con alimentos, y 5 000 mueren por ese motivo (Grain, 2008).

Los campesinos de la Unién Europea también pasaron por una lu-
cha similar para proteger su produccion, pues las politicas europeas favo-
recen a las corporaciones. Esto se ha agudizado con el final del sistema de
cotas que ha existido en la Unién Europea para el sector ldcteo. Los cam-
pesinos (agrupados en La Via Campesina de Europa) consideran que esto
significard que la industria decidird sobre los parametros de calidad de la
leche, los mismos que —como sucede en otros escenarios— favoreceran a la
industria en detrimento de la produccién campesina. Consideran que se
incrementard la utilizacién masiva de antibiéticos y agrotoxicos.

Ademads impondran los precios —que podrian estar por debajo de
costos de produccién—, controlardn la distribucién e impondran préic-
ticas corporativas abusivas. La Via Campesina cree que la producciéon
lactea quedard limitada a un numero reducido de industrias de gran
tamano, que generaran poco empleo y que estardn concentradas en muy
pocas zonas. La Via Campesina aiade que:

Al momento hay varios movimientos de productores que defienden el
derecho de producir sus alimentos de manera tradicional, y es que en
esa region hay un conjunto de normas que colocan una carga despro-
porcionada en los productores de alimentos a pequena escala (La Via
Campesina, 2015).
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En la Unién Europea hay un reglamento general de alimentos (CE) 178/2002, don-
de se establece el marco general de la legislacion alimentaria para los paises que la
conforman, y un “paquete de higiene”, que incluye los siguientes reglamentos:
Reglamento (CE) 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios.
Reglamento (CE) 853/2004 se establecen normas especificas de higiene de los ali-
mentos de origen animal.

Reglamento (CE) 854/2004 que establecen las disposiciones para el control oficial
de los productos de origen animal destinados al consumo humano.

Los requisitos especificos se establecen generalmente en los anexos de los regla-
mentos. Los Estados miembros pueden adoptar normas nacionales mds estrictas
si consideran necesario. Hay una gran disparidad en el enfoque adoptado en la in-
terpretacién de las normas y la aplicacién de un pais de la UE a otro. La aplicacién
de la norma en Austria, por ejemplo, es mas innovador y flexible, mientras que en
Bulgaria es muy severa. En Inglaterra hay una regulacién especifica para la imple-
mentacion el paquete de higiene.

Fuente: Artisanal Foor Law (2015)

Aunque hay algunas concesiones especificas para los pequefios
productores, pues en el “paquete de higiene” se abre la posibilidad de
que, en la adopcién de medidas nacionales, hayan algunas excepciones
0 exenciones a ciertos requisitos; la adaptacion de otros; y la exclusion
de algunas actividades, los movimientos sociales ligados a la producciéon
artesanal de alimentos consideran que se necesita una ley especifica para
la produccién artesanal de alimentos.

En el caso de una excepcién o exencién, los Estados miembros
podran autorizar que ciertos productores de alimentos no apliquen de-
terminados requisitos especificos del “paquete de higiene” en circuns-
tancias particulares, lo que debe ser notificado a la Comisiéon Europea.
Por ejemplo, se puede hacer una excepcidn o exencién a los productores
que necesitan que los locales donde producen sus alimentos tengan un
determinado entorno, que permita el desarrollo de las cualidades ca-
racteristicas del mismo; se puede adaptar la norma para permitir el uso
continuado de métodos tradicionales de produccién de determinados
alimentos o para satisfacer las necesidades de un negocio de comida
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con limitaciones geograficas especificas (Artisan Food Law, 2015). Estas
medidas no son suficientes, y miles de productores pequenos han sido
desplazados en Europa.

Prohibicién de la Unién Europea a las importaciones de pollos

Desde 1997, la Unién Europea ha prohibido la importacién de pollos de Estados
Unidos por su préctica de banar en cloro a los pollos faenados antes de embarcarlos
para la exportacién.

En lugar de exigir demasiados controles higiénicos que son muy costosos para la
industria, las autoridades de EE UU permiten que las carcasas de pollo sean some-
tidas a un bano intenso de cloro antes de ser empaquetadas para la exportacion.
Bruselas estd sometida a fortisimas presiones bilaterales de Washington para que
levante esa prohibicién.

Fuente: GRAIN, 2008.

La adopcién del neoliberalismo en el agro ha afectado a los agri-
cultores familiares en Nueva Zelanda®, pues estos se han visto obliga-
dos a transformarse de criadores de ovejas (una actividad tradicional en
el sur del pais), en proveedores de leche para la gigante transnacional
Fonterra. Para ello han tenido que reconvertir sus pastos, hacer grandes
inversiones en términos de infraestructura, y por supuesto, adoptar es-
trictas medidas sanitarias y de buenas practicas de manufactura, pues la
gran mayoria de la produccién estd destinada al mercado internacional
(Forney y Stock, 2012).

La problemadtica vista desde América Latina

En la mayoria de paises de América Latina se estd endureciendo
la normatividad sanitaria, especialmente en el sector de los lcteos, pero
también en otros sectores alimenticios. Se usa como argumento el pre-

43 La llamada liberalizacién del agro neozelandés ha significado la eliminacién de
subsidios y otras ayudas estatales al agro y la eliminacién de bancos rurales que
daban préstamos especificos a los agricultores.
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cautelar la salud de los consumidores, pero lo que estd de trasfondo es
que los productos de la region entren a los mercados internacionales.
Este es un fenémeno que se ha incrementado a partir de la adhesién a
tratados de libre comercio con Estados Unidos y la Unién Europea, —
paises que usan argumentos sanitarios y fitosanitarios para restringir las
importaciones— y que al mismo tiempo han incluido en los textos ne-
gociados, un capitulo de medidas sanitarias y fitosanitarias, las mismas
que por un lado facilitan sus exportaciones, y que por otro, eliminan la
competencia local (Accién Ecoldgica, 2015).

Es en Colombia donde primero se han implementado con mds
fuerza este tipo de reglamentacién. Este pais ha sido usado como un
campo experimental en Latinoamérica, para probar varias de las nuevas
normas que restringen la comercializacién de la producciéon campesina,
como lo recoge GRAIN (2011) en su informe sobre la industria lactea:

En 2006 el gobierno del presidente Uribe emitié el Decreto 616 que
prohibia el consumo, la venta y el transporte de leche no pasteurizada,
lo que ilegalizaba la leche popular. El decreto desaté enorme protestas
por todo el pais que forzaron al gobierno a posponer la adopcién de la
norma. La oposicién popular no se apagd y dos o tres afios después mas
de 15 mil personas marcharon por Bogotd. El gobierno se vio forzado a
aplazar la cuestion otros dos anos.

El Decreto 616 no fue la tinica amenaza contra la leche popular. Aunque
Colombia es autosuficiente en leche, los tratados de libre comercio, en
proceso de negociaciéon con algunos paises exportadores de lacteos,
podrian anular protecciones clave para el sector, haciéndolo vulnerable
a las importaciones de leche en polvo barata —sobre todo de la Unién
Europea, donde la produccién de lacteos cuenta con fuertes subsidios.
En palabras de Aurelio Sudrez, director ejecutivo de la Asociacién
Nacional por la Salvacién Agropecuaria, un tratado de libre comer-
cio con la UE seria una “verdadera hecatombe” para el sector lcteo
de Colombia.

En 2010, hubo otro intento de impulsar una legislacién prohibiendo la
leche popular, y los opositores se unieron contra los tratados de libre
comercio propuestos. Hubo movilizaciones masivas que no dejaron al
gobierno mas opcién que posponer la legislacién para marzo de 2011,
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momento en que vino una nueva ola de manifestaciones y el gobierno
no pudo sino reconocer su derrota. En mayo de 2011, se promulgé
el Decreto 1880, que reconoce que la leche popular es legal y esencial
(GRAIN, 2011: 3-4).

En una conferencia dictada por el Senador colombiano Jorge Ro-
bledo explica la situacién que se ha vivido en su pais.

En esto de la competencia global, las trasnacionales actian con una logica. Es la
légica de que si yo no lo puedo competir con usted en la produccién de leche cru-
da, prohibo la leche cruda y se acabé el negocio. O que si usted es muy hébil pro-
duciendo gallinas campesinas, lo saco sobre la base de exigirle que lo haga en un
matadero. Y si yo hago aztcar, quiero sacar la panela, entonces le exige agua potable
en la finca y como no hay agua potable, sale del mercado el campesino panelero.
Las normas sanitarias estin afectando el conjunto de la produccién agraria. Ya en-
frentamos el problema grande de la prohibicién del comercio de la leche cruda para
hervir, problema atn no resuelto, pero aplazado en buena hora ante la oposicién de
comerciantes y productores. Hoy lo que vamos a mirar es el lio sobre la posibilidad
que tienen los campesinos colombianos de criar y sacrificar gallinas en sus predios
para vender la carne.

En el caso de los paneleros, hay una presién para que se tecnifiquen en propor-
ciones que ellos no pueden asumir. Los reclamos son muchisimos, porque si el
Ministerio se empena en imponer esa norma, va a terminar arruinando a miles de
paneleros colombianos en beneficio de los grandes ingenios azucareros del valle
geogréfico del rio Cauca.

A los mataderos se les impuso normas sanitarias imposibles de cumplir, y los esta li-
quidando. Como no se estdn tecnificando, los estdn cerrando. Hasta hace dos meses
iban 352 mataderos cerrados y en estos tltimos dfas cerraron, y los siguen cerrando,
lo que ha hecho subir el precio de la carne. Insisto en preguntarles a los ministerios
de Salud y de Agricultura: jes buena una politica que hace que los colombianos
coman menos carne, qué hace que haya menos empleo? Qué es lo bueno para la
salud publica: que se tracen normas de fomento para modernizar en verdad los
mataderos, a lo que en verdad nadie se opone, o que suceda lo que va a terminar
sucediendo, que la gente acabara sacrificando las reses a las orillas de las quebradas
y debajo de los cafetales o en sitios escondidos.

Quiero insistir en que aqui hay una politica sanitaria mal planteada, y es la que
vamos a discutir hoy en el caso de los pollos o de las gallinas campesinas. Esto no
quiere decir que me oponga a que se cuide lo sanitario. Es obvio que se trata de
un problema que debe ser atendido. Lo que se plantea es cémo se hace el proceso,
c6mo se atienden las realidades nacionales.
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Los paises no empezaron ayer. Le decia ahora al director del ICA: si en Colombia
fueran a traer la primer gallina la semana entrante, uno podria inventarse unos
protocolos sanitarios especialisimos, pero es que nosotros llevamos 500 afios con
aves de corral, y eso impone unas realidades que estdn alli y que deben ser atendi-
das. O sea qué: avanzar en las normas sanitarias, pero sin causar tal estropicio que
produzcan hambre y mds pobreza o que, incluso, resulten peores porque lo que se
introduzca sean formas clandestinas y desesperadas.

Fuente: Jorge Robledo. 2009. Las normas fitosanitarias como una forma de exclusién
de la economfa campesina. Conferencia dictada en Quito cuando se debatia la Ley de
Soberanfa Alimentaria.

El Senador Robledo explica que afortunadamente, gracias a las
protestas ciudadanas, el Gobierno tuvo que cambiar algunas exigencias,
y se convirtié a la panela en un tipo de chocolatina suiza. Si la norma, tal
como estaba planteada desde un inicio se hubiera aplicado, se habrian
cerrado casi el 90% de los 17 mil trapiches que hay en Colombia, lo que
hubiera significado la pérdida de cincuenta mil empleos.

Se exige agua potable y cuartos frios para los 1 611 mataderos que
hay en Colombia, asi como una serie de otros requisitos que no van a
poder cumplir. Cada matadero necesitaria entre 1 800 y 2 mil millones
de pesos para implementar estas normas.

Segtin Robledo, todas estas normas son imposiciones de la Orga-
nizacién Mundial de Comercio, y por lo mismo tienen la intensién de
beneficiar a las corporaciones, desplazando la produccién campesina
colombiana, y en este proceso se intenta imponer las normas como si los
pequenos productores estuvieran en Dinamarca y no en Cundinamarca.

Robledo se pregunta si el interés del Gobierno fuera la salud de
los colombianos, deberia primero resolverse el problema de falta de
agua potable que tanto aqueja al pais (Robledo, 2009a).

Estas movidas en la reglamentacién sanitaria y fitosanitaria res-
ponden, entre otros factores a la adhesion a Tratados de Libre Comercio
con Estados Unidos y la Unién Europa. Esto significa que otros paises
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que han firmado acuerdos similares tendran que ajustar su regulaciéon a
las obligaciones adquiridas en esta materia.

Analizando la situacién de Centroamérica GRAIN (2008) senala:

El TLC de Estados Unidos con América Central signific6 otra victoria
importante para las empresas avicolas estadounidenses. Las empresas
avicolas centroamericanas, que tradicionalmente han estado protegidas
por barreras arancelarias, son poderosas y cuentan con conexiones poli-
ticas muy influyentes. Estados Unidos manifest6 su preocupacién por el
hecho que la eliminacién de los aranceles dispuesta por el TLC podria
precipitar “a los avicultores centroamericanos a impedir el ingreso de
pollos y productos avicolas de origen estadounidense, echando mano
de barreras técnicas sanitarias” (USDA, 2006). Tyson** y otras empresas
avicolas estadounidenses consiguieron por esa via no sélo acceso al
mercado libre de aranceles para sus muslos de pollo, sino que lograron
que el Pert se comprometiera especificamente a aceptar el sistema esta-
dounidense de determinacién de la situacién sanitaria de un pais. Mdas
notable atin es el hecho que el Perti acept6 adoptar las normas sanitarias
de EEUU relativas a la inspeccién de las instalaciones de los frigorificos
y las plantas de procesamiento avicolas (GRAIN, 2008: 23).

Estos acuerdos han significado un duro golpe a las industrias
avicolas locales, y a la produccién campesina. Por ejemplo la empresa
Cargill adquirié dos empresas avicolas en Nicaragua y Honduras. Otras
empresas se han fusionado para sobrevivir. Por su parte, aunque Es-
tados Unidos estd en la obligacién de abrir el mercado de productos
avicolas a estos paises, estos tendrdn que pasar los durisimos sistemas
de inspeccion sanitaria estadounidense, lo que en la practica significard
su salida del mercado. En la practica, luego de entrada en vigencia del
TLC con Estados Unidos, solo hay tres plantas avicolas chilenas y dos de
costarricenses estdn habilitadas y certificadas para exportar a Estados
Unidos. Ninguna planta en El Salvador, Honduras y Guatemala ha podi-
do pasar los requisitos regulatorios de Estados Unidos (GRAIN, 2008).

44  Tyson es una de las mayores empresas avicolas de Estados Unidos.
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México ha firmado una gran cantidad de acuerdos de libre comer-
cio con varios paises y bloques econémicos, pero que ha visto que sus
exportaciones estdn limitadas por medidas sanitarias y fitosanitarias. Para
enfrentar este problema, se han dictaminado algunas restricciones en la
elaboracién de algunos tipos de quesos frescos hechos sin leche paste-
rizada, (como el queso panela, del tipo asadero, queso blanco y ranche-
ro) desde el 2010, cuando entré en vigencia la Norma Oficial Mexicana
NOM-243-SSA1-2010, que introdujo algunos requisitos sanitarios para
los productos lacteos. En el caso de la comercializacién de leche para el
consumo humano, ésta debe someterse a un tratamiento térmico con un
tiempo y temperatura determinados, independientemente del uso final.

La leche que se utiliza para la elaboraciéon de quesos debe ser con
leche pasterizada y se debe implementar un sistema HACCP para su
proceso (Ramirez Miranda, 2011). Como se analizé en el primer capitu-
lo, un sistema HACCP se refiere a las buenas practicas de manufactura,
que es restrictivo a la produccién artesanal.

Estas normativas pueden estar relacionadas con el hecho de que
en 2009 se prohibi6 en Estados Unidos la entrada de productos deriva-
dos de quesos mexicanos en la frontera. De acuerdo a las nuevas restric-
ciones, todos los quesos provenientes de México deben ser declarados
ante el agente federal estadounidense que solicita la documentacién mi-
gratoria en el momento de ingresar a suelo estadounidense.

Esta nueva normatividad fue bien recibida por los empresarios
lacteos, de hecho han exigido al Gobierno mas fuerza en su implemen-
tacién, aun cuando estd afectando a los pequefios productores artesa-
nales por los onerosos gastos en los que tienen que incurrir. A pesar de
estas diferencias, a todos les preocupa una posible adhesién de México
al Acuerdo Transpacifico de Cooperacién Econémica (TPP)*.

45  Ver por ejemplo http://lecherialatina.com/noticias/mexico-productores-de-leche-
piden-plan-nacional-de-apoyos-2-63017/
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En México se estan prohibiendo otros productos provenientes de
la produccién indigena y campesina, como son las plantas medicinales
(El Semanario, 2014), lo que nos habla de una tendencia internacional a
crear legislacion anticampesina.

Mientras se endurecen las normas para la produccién campesina,
la Procuraduria Federal de Proteccion al Ambiente (PROFEPA) entregd
el certificado de “Empresa Limpia”, a Granjas Carroll, donde tiene accio-
nes la transnacional china Smithfield, la mds importante procesadora de
chanchos del mundo (Aburto, 2015). En sus operaciones en la comuni-
dad de La Gloria en el municipio de Perote-Veracruz (donde la empresa
cria mds de un millén de cerdos hacinados en las 200 porquerizas si-
tuadas en sus alrededores) se detectd el primer caso de gripe porcicola.
La zona estd altamente contaminada por las lagunas de desechos que
la empresa mantiene en la localidad, lo que produce graves danos en la
salud de la poblacién®.

En Brasil, pais que posee un fuerte sector exportador (aun cuan-
do no han firmado tratados de libre comercio), las normas sanitarias
significan también una fuerte carga para los productores artesanales
quienes deben cumplir con los mismos requisitos sanitarios que una
empresa transnacional, y necesitan uno de los tres tipos de permisos,
que son cada vez mds restrictivos:

+  Municipal (para su comercializacién local)
+ Estatal (para venderlo en el estado)
* Federal (para vender en todo el pais)

En el proceso de implementacién de los requisitos que se requiere
para obtener estos permisos sanitarios (que incluyen gestién de procesos,
equipos, embalaje y etiquetado, etc.) estd involucrado el Banco Mundial
que estd trabajando a nivel de agricultura familiar (Ceratti, 2015).

46 Para mas informacién sobre este caso, ver Ramonet (2009).
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A pesar del tamano de la produccién brasilena de carne, sus expor-
taciones también han enfrentado problemas debido a asuntos regulatorios
sanitarios. Brasil es el principal proveedor de carne a la Unién Europea.

La UE les exige no sélo la certificacioén de los frigorificos sino también
de los establecimientos ganaderos. En febrero de 2008, sélo hubo 106
establecimientos en todo el Brasil que obtuvieron la habilitacién para
exportar carnes a la Unién Europea, lo cual significa que sélo las mayo-
res empresas brasilefias de productos carnicos podran tener acceso al
mercado europeo de alto valor (GRAIN, 2008: 24).

Conclusiones

Con la globalizacién y liberalizacién de la agricultura los peque-
nos productores de alimentos locales en todo el mundo (incluidos los
productores de licteos), se ven presionados por un lado por una avalan-
cha de productos importados, en muchos casos altamente subsidiados,
con los que no pueden competir porque sus precios estin por debajo
de los precios de produccién; y por otro por la creciente normatividad
sanitaria y fitosanitaria, que por haber sido desarrollada con la compla-
cencia de la industria, no la pueden cumplir.

Esto a pesar de que aun ahora, el Departamento de Agricultura de
los Estados Unidos (USDA) considera que la produccion lactea en mu-
chos paises del mundo no ha estado expuesta a la competencia global,
debido a las politicas proteccionistas que atin se mantienen en muchos
paises (y que por supuesto, hay que eliminarlas).

En el caso especifico de las normas sanitarias y fitosanitarias,
hemos visto a lo largo de este trabajo que no han sido disefiadas para
precautelar la salud de los consumidores ni asegurar un alimento de
calidad, sino que se han convertido en instrumentos de las empresas
(representadas por sus paises) para desplazar la competencia, para la
apertura de nuevos mercados y para desplazar la produccién campesina
a favor de la produccién corporativa. En torno a estas estrategias con-



ELizABETH Bravo

168

vergen una serie de organizaciones internacionales, cada una jugando
un rol especifico (ver Anexo 1).

El resultado concreto es que tanto en Estados Unidos como en
Colombia, Europa y México, se penaliza las practicas llevadas a cabo tra-
dicionalmente por los productores artesanales, indigenas y campesinos
y por la agricultura familiar, porque significan un riesgo a la salud de la
poblacién; mientras se acepta el uso de insumos transgénicos (como el
cuajo) en la elaboracién de quesos, se permite la carne alimentada con
piensos de origen transgénico, el uso de hormonas y de antibidticos en
la cria masiva de animales; lo que estd generando una crisis ambiental
y de salud que podria llegar a una escala global, pero que favorece a la
industria agroalimenticia global, que estd cada vez mds concentrada.

En este escenario, pequenos productores estdn levantando su
voz para demandar politicas que les permita sobrevivir como producto-
res de alimentos, que se reevaltien las normas sanitarias y fitosanitarias,
de buenas précticas de manufactura que se les impone cada vez con ma-
yor fuerza, porque son normas que no pueden cumplir. Las pocas expe-
riencias que en torno a desarrollar normativa especifica para la pequena
produccidn sigue siendo muy restrictiva y de alcance muy limitado.

En el siguiente capitulo se tratara la aplicacion de estas normas
en el Ecuador.



Carituro VI

Como afecta la aplicacidon

de las normas sanitarias al pequeno
productor en el Ecuador

“S6lo quiero morir haciendo el queso que he hecho toda mi vida”
(Asdrabal Zambrano Loor, productor de queso de Chone)

Introduccién

En el Ecuador hay una abundante legislacién sobre medidas sa-
nitarias, inocuidad de los alimentos y buenas practicas de manufactura
que podria restringir la produccién y comercializacién de alimentos de
origen artesanal y campesino por los cambios culturales profundos que
deben darse y los onerosos gastos —prohibitivos para las pequenas eco-
nomias campesinas— que requeriria su aplicacion.

Para Juan Carlos Escobar?’, poner en marcha todos los requisi-
tos sanitarios y de buenas practicas de manufactura que se exige para
establecer un centro de acopio de lacteos, demanda de una inversion de
entre 70 y 75 mil délares aproximadamente.

En el siguiente cuadro se presenta un estimado de los mérgenes de
utilidad que tiene un pequefio productor de quesos en la sierra central.

47  Veterinario experto en produccién de lcteos de la Fundacién Heifer-Ecuador.
Informacion presentada en el taller sobre Buenas Pricticas de Manufactura. 6 de
diciembre 2015. Quito.
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Cuadro 6.1

en la sierra central del Ecuador

Litros de leche Rendimiento Utilidad/ Utilidad
- Costo /queso
utilizada quesos queso total
50 14 1,71 0,29 4,06
100 40 1,63 0,37 14,8
50 14 1,71 0,29 4,06
100 38 1,63 0,37 14,06

Elaboracién: Escobar (2014)

Con estas utilidades, un productor familiar puede tener una vida

digna, sobre todo si trabaja una finca diversificada que le permita com-
plementar su economia con la venta de otros productos y obtener ali-
mentos para su familia, pero le resultard imposible hacer las inversiones
impuestas para cumplir los requerimientos del ARCSA y otras institu-
ciones del Estado en materia sanitaria y de inocuidad alimenticia. Estas
normas significan una verdadera carga para los pequenos productores.

Asi mira esta realidad un campesino de la provincia de Chimbo-

razo que quiere iniciar un emprendimiento de produccién de chicha de
maiz negro:

Nosotros en Chimborazo estamos impulsando la generacion de unidades
de emprendimiento, con la idea de aprovechar potencialidades de la zona
y generar fuentes de empleo local. Para nosotros podamos vender esos
productos, tenemos que cumplir diferentes requisitos, uno de ellos es
el registro sanitario para los productos procesados. Venimos trabajando
desde hace un afio para sacarlo, pero resulta que entre ellos nos piden una
cantidad de requisitos, entre éstos el permiso de funcionamiento.

Para eso nos piden otro chorizo de requisitos, como la “categoriza-
cién’, o sea que esa unidad de emprendimiento sea categorizado como:
pequefia empresa, micro empresa, o empresa grande. Pero nosotros
como emprendedores no podemos entrar en ninguna. Pero la ley
obliga, entonces nos tocd categorizarnos a través del MIPRO, donde
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nos piden que al menos una persona esté afiliada al IESS (Instituto
Ecuatoriano del Seguro Social) pero nosotros que necesitamos recursos
para invertir, de dénde vamos a sacar dinero para eso.

Otro de los requisitos es que debemos tener un técnico, y para poder
tenerlo necesitamos recursos para poder contratar. Y si no tenemos un
técnico, ya no puedes hacer ningin trdmite. Entonces son cosas que
complican al pequefio emprendedor. Para darte el permiso de funcio-
namiento, el local donde produces tiene que tener pardmetros técnicos
de “BPM”. Pero muchas veces el pequeio emprendedor empieza en
una casa donde tenemos espacio y podemos empezar. Entonces son
condiciones que nos limitan, por mds que queremos superarnos y crear
fuentes de trabajo, nos limitan. Esto es un problema grande, nosotros
como organizaciones estamos viendo la forma de cémo poder enfren-
tar estos aspectos. Sin poner de lado de que estamos seguros que hay
que presentar un producto sano y de calidad, a nosotros nos quieren
poner en el mismo rubro de las grandes empresas que tienen recursos
para mejorar su planta y poner técnicos y pagar todos estos valores. En
relacién a los registros sanitarios, en el Ecuador ni siquiera hay estudios
técnicos ni datos de la misma ARSA que sirvan de base para darnos el
registro sanitario. Nos quieren poner los mismos pardmetros que las
gaseosas, porque nosotros estamos sacando una bebida a base del maiz,
que es 100 % natural. Y las gaseosas son totalmente diferentes de lo que
nosotros estamos haciendo®.

Aunque la normativa se esta aplicando con mads rigor en unas

zonas que en otras, un habitante de la Amazonia dice con preocupacion:
“En Loreto ya nos han dicho que ya no podremos vender el queso que
vendemos a las tiendas después de la fecha que aparece en el registro
oficial, ya no puedan aparecer esos productos, nos van a decomisar”™.

48

49

Testimonio de productora de queso de Guayas, participante del Taller sobre
Nuevas Normas a la Produccién Campesina, realizado en Riobamba, 16 y 17 de
enero 2015. Frente de Defensa de la Economia Campesina.

Testimonio recogido el 6 de diciembre 2014, en un taller sobre los impactos de
las Buenas Practicas de Manufactura. Quito.
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La pregunta que surge es si toda la reglamentacién que se quiere
imponer a los productores familiares y comunitarios va a significar una
mejora en la salud de la poblacién. La visién de un pequeno productor
de queso de Chimborazo es la siguiente: “;Quién ha muerto por tomar-
se un vaso de leche, por un pedazo de queso artesanal? Nadie”.

Homogenizacién de la producciéon

Con las politicas del cambio de matriz productiva en el agro, que
incluye entre otros aspectos, mejorar la eficiencia y la calidad, se esta
impulsando varias estrategias para homogenizacién de la producciéon
ganadera con el objetivo final de incrementar su productividad; esto,
en un pais que es diverso y multicultural. Si tales politicas llegaran a te-
ner éxito, significard la sentencia de muerte de la produccién campesina
tradicional, como ya ha sucedido en otras regiones del mundo, donde la
eficiencia reemplazé a los pequenos productores de origen campesino.

A continuacion se analizan algunos componentes de la actividad
ganadera, y como lo viven sus protagonistas.

El ordeno

Aunque la mayor parte de ganaderos en el Ecuador hacen ordefio
manual®, la tendencia es que se imponga el ordefio mecénico. Un pe-
quefio ganadero de Chimborazo al respecto dice:

Yo que solo tengo doce vaquitas, de las cuales solo saco leche de tres.
Comprar la succionadora de leche y hacer toda la implementacion,
imaginese el costo. Imaginense lo que serd comprar todo ese imple-
mento de ordefo. Hay cosas que no se toman en cuenta, por ejemplo
el stress que ocasiona ese aparato en las tetas de la vaca, lo que las lleva

50 Testimonio de productora de queso de Guayas, participante del Taller sobre
Nuevas Normas a la Produccién Campesina, realizado en Riobamba, 16 y 17 de
enero 2015. Frente de Defensa de la Economfa Campesina.

51 Sobre el ordefio en el Ecuador, ver la Tabla 4.8.
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a disminuir la produccién de leche. Otra cosa, en cierto tiempo la vaca
va a tener que ser desechada porque ya no va a producir leche buena, al
contrario sucede cuando le ordenamos manualmente. Entonces ;dénde
estdn las vitaminas y los nutrientes? ;Qué producto vamos a dar a
nuestros clientes? Entonces el gobierno deberia acercarse al campesino,
saber sus métodos y problemdticas™.

Esta problematica se vive en otras regiones de América Latina,
como lo muestra un estudio hecho en la zona sub-tropical argentina
(Burin et al., 2012), donde se investig6 el uso de tecnologias destinadas
a la agricultura familiar. Los investigadores hicieron una comparaciéon
entre el ordeno manual y mecénico y encontraron que:

... el “revoleo” de ordefiadoras mecdnicas tiene ademds consecuencias
negativas relacionadas con la salud de las vacas y con la salud huma-
na de los consumidores. Como se coment6, durante la recorrida los
veterinarios realizaron diversos analisis de muestras de leche y agua.
El recuento de células somaticas dio como resultado la presencia de
mastitis en los tambos mecanicos, y en algunos tambos manuales. El
uso de mdquinas de ordefo hace mds facil el contagio de mastitis entre
vaca y vaca, pero ademds la mdquina de ordefio se transforma en un
factor que predispone a la mastitis ya sea por exceso de vacio o por el
uso inadecuado de la misma al dejar entrar mucho aire en el momento
de colocar las pezoneras. A esto se suman las practicas de sobre-ordefio
(dejar que siga funcionando la mdquina aunque ya no salga leche en
alguna de las pezoneras) y de apoyo sobre el colector. Como confirma-
ci6én de estas hipdtesis, el examen visual mostraba pezones florecidos
(hiper-queratosis). Estas causas no se daban en ordefies manuales.

En cuanto a las muestras de leche de todos los tambos visitados, la dife-
rencia en los resultados entre tambos manuales y mecanicos era notable,
dando resultados altamente negativos en los tambos mecénicos, en algu-
nos casos hasta peligrosos para la salud humana por la presencia de esta-
filococos y coliformes /Escherichia coli. Estas diferencias probablemente

52 Testimonio presentado en el Taller sobre Buenas Pricticas de Manufactura.
Quito, 6 de diciembre 2014.
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tengan relacién con el tipo de manejo del ordefie en cada caso (Burin et
al., 2012: 10).

El cambio en el tipo de ordefo tiene también implicaciones sociales,
como lo sefialan Burin et al. (2012).

Por otra parte no se toma en cuenta la importancia que puede tener el
ordene manual en el nivel de la integracién familiar o de la valoracién
de la mujer y su autoestima. En la mayor parte de los tambos visitados
es la mujer con sus hijos e hijas quienes estdn a cargo del ordefie. De
manera muy inteligente, uno de los veterinarios le pregunta a la pareja
que habia recibido la ordefiadora mecanica y dudaba si implementarla
0 no: “pero a usted sefiora, ;le gusta ordenar?” y la respuesta fue con-
tundente: “iPor supuesto! Me encanta!”. La respuesta fue inmediata:
“;Y entonces para qué quiere la ordeiadora?” (Burin et al., 2012: 12).

El uso de cuajo

Otro aspecto que se desea promocionar es el uso de cuajo indus-
trializado, que podria incluir cuajos transgénicos™.

Los pequenios ganaderos de la sierra centro y sur, dependen todavia
del cuajo de origen animal (de vaca o de chancho), pero esta es una prac-
tica que estd cambiando, porque les resulta mas rapido el uso de “cuajo en
pastillas”.

En las zonas donde hay una fuerte produccién industrial de que-
s0s, los pequenos productores se “contagian” de esta forma de produc-
cién, como lo explic6 una pequenia productora de la zona de Cayambe™*
“es muy facil encontrar varios tipos de cuajos elaborados y en cambio ya
casi no se consigue cuajo animal en los camales”. Una situacién similar
se vive en el cantén Mejia.

53 Mi4s detalles sobre el cuajo transgénico se puede encontrar en el Anexo 3.
54  Testimonio presentado en un taller sobre soberanfa alimentaria. Cayambe 30 de
marzo 2015.
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El proceso de envejecimiento del campo, —es decir, que muchos
jovenes ya no estan involucrados en la produccidn rural, dejando a las
personas mayores a cargo de las labores agricolas ganaderas— ha hecho
que a las personas mayores les resulta mas comodo usar cuajo en pastilla
o liquido. “Ya no tengo fuerzas para amasar con cuajo de vaca” dijo un
productor de queso de la zona de Chone, que tiene cerca de 70 anos™.

En otros casos, se producen cambios en la forma de elaboracién
de los quesos a partir de capacitaciones que reciben los pequefios pro-
ductores para mejorar la produccién artesanal: “En el curso que segui
en el SECAP, me obligan a que use cuajo de pastilla, porque segtn ellos,
ese es el que se tienen que usar. Ese cuajo no tiene ningin nombre, por-
que a uno le venden la pastilla lista™>.

En las haciendas, donde se hace quesos in situ, se adquiere gran-
des cantidades de cuajo de res de las tercenas”, pero las fincas mas mo-
dernas posiblemente usen cuajos industriales.

Alimentacion con balanceados

La sustitucién de pastos por alimentos balanceados es otra de las
problematicas que les toca vivir a los pequefios ganaderos y criadores de
animales. El cambio de alimentacién estd impulsado sobre todo por las
empresas, cuando establecen contratos con los productores contratos. A
través de ellos, imponen una serie de requisitos que implican cambios
en la forma tradicional de produccién, y mayor dependencia a insu-
mos externos.

55  Testimonio de un ganadero de Chone. Entrevista hecha en septiembre 2015 en
Chone-Manabi.

56  Testimonio de productora de queso de Guayas, participante del Taller sobre
Buenas Practicas de Manufactura realizado en Quito. 6 de diciembre 2014.

57 Testimonio de un duefio de tercena en la ciudad de Chone. 17 de septiembre
2015.
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Un pequeno productor de la provincia de Imbabura nos narra:

En la zona norte la produccién de leche es mayor. Alld a muchas de las
comunidades ingresan directamente la Nestlé y la Dulac, de acuerdo a
las normas de ellos. Estdn pagando el litro a $0,35 ctvs. De un tiempo
acd, mds o0 menos un ano, la Nestlé ha empezado a decir que debemos
utilizar balanceado y vitaminas para alimentar las vacas, cuando noso-
tros siempre hemos utilizado la hierba fresca, sal, morochillo y melaza.
Han empezado a decir que la leche no estd de buena calidad, cuando
no es asi*®.

Hay otra serie de imposiciones que recaen sobre los productores

de alimentos artesanales, familiares y comunitarios, que dificultan a me-
diano y largo plazo su sostenibilidad.

Hay una norma del MAGAP de Imbabura que ha hecho llegar a las
comunidades a través de las Juntas Parroquiales, para que sus promo-
tores verifiquen en las comunidades si los animales estdn areteados, lo
que nosotros no aprobamos. Segundo, que los animales no tengan mas
de 5 partos. Tercero, que cada vaca lechera esté produciendo mds de 15
litros diarios. En este caso, nosotros tenemos vacas criollas que produ-
cen sélo 8 litros, para ellos eso no sirve. También estdn prohibido que
las comunidades hagamos queso hasta para nuestro propio consumo®.

A esto se le suma una serie de requisitos especificos exigidos por

los gobiernos locales.

Uno de los aspectos mds problematicos de este conjunto de im-

posiciones a la produccién campesina y artesanal, es el debilitamiento
del tejido social, porque generan cambios importantes en el seno de la
organizacién comunitaria. Veamos algunos ejemplos:

58

59

Testimonio de productora de queso de Imbabura, participante del Taller sobre
Nuevas Normas a la Produccién Campesina, realizado en Riobamba, 16 y 17 de
enero 2015. Frente de Defensa de la Economia Campesina.

Testimonio de un productor de queso de Imbabura, recogido en el Taller sobre los
impactos de las Buenas Préicticas de Manufactura. 6 de diciembre 2014, Quito.
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Para que las organizaciones puedan comercializar sus produc-
tos necesitan de un permiso de funcionamiento. Entre los re-
quisitos que debe cumplir es tener una contadora o contador,
que generalmente es una companera o compaiiero de la orga-
nizacién que, de ser una comunera pasa a ser una empleada
asalariada, estableciéndose jerarquias en el seno comunitario.
Todas las personas que trabajan en la actividad productiva
deben estar afiliadas al seguro social. Esto sin duda es una rei-
vindicacion social importante, pero que rompe con la racio-
nalidad de la agricultura familiar o comunitaria.

Los procesadores artesanales y comunitarios de alimentos
deben contratar un técnico de alimentos o un bioquimico. A
mads de los costos que esto implica, el técnico va introducir
una serie de cambios en los procedimientos que pueden pro-

ducir fracturas en las l6gicas comunitarias.

En contraste: el comportamiento de PRONACA

En la provincia Tséchila no se puede tocar a la empresa PRONACA porque da tra-
bajo, y cuando denunciamos que esta empresa tiene malas practicas, no nos dan
atencion a las denuncias.

Una empresa como PRONACA tienen cientos de miles de animales, tanto cerdos
como aves en Santo Domingo, sin embargo no tenemos datos reales del total de la
poblacién avicola y porcicola que la empresa tiene en la provincia, pero creemos
que la poblacién es excesiva, ya que los efectos en las fuentes de agua se sienten en
gran medida en la provincia.

En muchas ocasiones hemos visto cémo la empresa le da de comer restos de ani-
males a los cerdos de su produccién: alimentan a los animales con animales de su
misma especie.

Las granjas de crianza que la empresa tienen en la provincia, muchas veces cuentan
con canales clandestinos de evacuacion de aguas directamente al rio, que causa una
enorme contaminacién y enfermedades a la poblacién local.

No importa que uno no consuma los productos de PRONACA sino que los ele-
mentos venenosos ya vienen en el agua contaminada y nosotros los habitantes
de las zonas aledafias a sus granjas no tenemos formas de escapar de este tipo
de contaminacién.
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Los campesinos de la provincia que se dedican a criar aves, no pueden competir con
el precio de los pollos producidos por esta empresa, que basa sus ganancias en el
volumen y el poco control que se tiene de sus practicas medio ambientales.
PRONACA dice que ya han arreglado el problema de contaminacién con el uso de
biodigestores, pero en realidad sigue la contaminacién. Los rios de los que se ali-
menta la gente, siguen contaminados. En muchos casos sacan agua de 150 metros
de profundidad, acabando el agua profunda, que contiene mucho hierro, esta agua
la purifican y el resto bota al medio ambiente.

Un chancho promedio produce 7% de su peso en excrementos, y mucho de estos
excrementos contaminan las fuentes de agua, que usamos para nuestras activida-
des, tanto de agricultura como de consumo.

Hemos observado también que muchos de los chanchos que tienen en las granjas
presentan tumoraciones, y esto creemos puede tener que ver con la alimentacién
con productos de origen transgénico.

A pesar de eso, la empresa recibié en México el premio a las Mejores Practicas de
Responsabilidad Social, edicién América Latina®.

*Testimonio de un habitante afectado de Santo Domingo de los Tsachilas, asistente al
taller sobre practicas monopdlicas en el agro. 30 de julio 2014, organizado por el Frente
de Defensa de la Agricultura Campesina. Quito.

A continuacién se analizard con un poco mas de detalle cémo se
vive la problemadtica de la aplicaciéon de normas sanitarias en dos regio-
nes del pais. Se ha tomado estos dos casos por la importancia que tiene
la elaboracién que queso y quesillo para sus pobladores, y porque en
ambos lugares se lo hace de manera artesanal.

En el primer caso es el quesillo de Loja por tratarse de un que-
so muy tradicional, que sirve de base de sustento sobre todo a muchas
comunidades Saraguro en el norte de la provincia de Loja, donde se ha
iniciado la aplicaciéon de la normativa sobre normas sanitarias en el pais.

En segundo lugar se toma el caso del queso manaba, o queso de Cho-
ne, por ser elaborado en la zona de mayor produccién artesanal de este de-
rivado lacteo, donde empieza a sentirse la dureza de las normas sanitarias.

60  El premio fue entregado por el Centro Mexicano para la Filantropfa, CEMEFI.
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El quesillo de Loja

El quesillo forma parte importante de la cultura y economia de
muchas comunidades rurales de los cantones Saraguro, Gonzanam4,
Quilanga y Loja (parroquias Yangana, San Lucas y Santiago)®.

La economia de estas parroquias se mueve en torno a la elabora-
cién de quesillo y de la agricultura andina. La elaboracién del quesillo
es una actividad tradicional, que ya estd arraigado en las familias. Es
parte de la alimentacién y fuente de ingresos para cubrir las necesidades
bésicas de las familias®.

Las queserias estan casi en su totalidad en manos de pequenos
ganaderos, quienes tienen una produccién promedia de unos tres que-
sillos diarios. El ordefio se hace manualmente. Las pocas fincas con or-
deno mecdnico tienen un tamafo que oscila entre las 10 y 20 hectdreas.

En la chacra familiar se cultiva ademdés maiz blanco suave, el fré-
jol, varios tipos de hortalizas y drboles frutales (manzana, claudia, ba-
baco, tomate de arbol, durazno), y se crian entre 15y 20 ovejas para la
obtencién de abono, lana y carne. Los equinos (1 a 5 por familia), que
se usan para la carga y el transporte. Algunas familias tienen entre 1 a 3
cerdos; entre 20 y 80 cuyes, unas 7 aves de corral, asi como unos pocos
patos, gansos o pavos (Junta Parroquial de San Lucas, 2011).

Cerca del 50% de la leche es procesada in situ para la elaboracion
de quesillo que tiene como destino la venta y el autoconsumo. Apenas
un 10% de la produccién se vende como leche liquida.

Los ganaderos prefieren transformar la leche en quesillo para
darle valor agregado, y para evitar su comercializacién diaria, porque

61  En la provincia, los pastos naturales cubren 19 775 hectédreas. Hay adem4s unas
139 000 ha de pastos cultivados. Los predios ganaderos son de entre 3 y 20 hect4-
reas, y albergan 361 500 cabezas de ganado; 50 mil son cabezas de vacas lecheras.

62 Patricio Lozano. Presidente de la Junta Parroquial de San Lucas
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las comunidades se encuentran a grandes distancias de los centros de
comercializacidn, especialmente la ciudad de Loja.

Un ganadero de San Lucas dice:

La leche cruda nos compran a 35 centavos. Si sacamos 9 litro de leche
tenemos 3,15. Con esa cantidad de leche podemos hacer 3 libras de
queso. Si vendemos cada libra en 1,50 obtenemos 4,50. Por eso prefe-
rimos hacer quesillo que vender la leche cruda. El quesillo dura mas
tiempo que la leche, y podemos juntar los quesillos de dos y tres dias y
salir a vender a Loja, lo que no pasaria con la leche. Ademds una porcién
del quesillo se queda en la casa para nuestra alimentacién®.

Una de las zonas donde se produce mayor cantidad de quesillo es
San Lucas, parroquia rural del cantén Loja, con un 91% de la poblacién
Saraguro®. Sus principales actividades econémicas son la ganaderia, la
agricultura y la artesania. El tamano promedio de la chacra familiar es
de diez hectdreas, de las cuales nueve son pastos para la ganaderia y s6lo
una hectdrea es dedicada a la agricultura.

Casi todos los pobladores de San Lucas se dedican a la ganaderia y
la elaboracién del quesillo. Cada familia tiene como promedio entre 5y 15
cabezas de ganado. También se utiliza el suero de queso para darles a las
vacas. La carne es vendida “en pie” en Loja o en el casco urbano del pueblo.

En promedio las familias tienen entre 5 a 10 hectdreas no con-
tinuas. Sus pastos se encuentran en 2 y hasta 3 lugares distintos. Dejan
pastar al ganado por unas semanas, y luego se los lleva a otro predio,
para que los pastos no se agoten. Para llegar a estos predios se debe ca-
minar una o dos horas, y se lleva todo el ganado y el instrumental para
hacer el quesillo®.

63  Testimonio recogido el 29 de enero 2016.

64  De una poblacién total de 4078 habitantes, repartidas en 1252 familias y 27 centros
poblados rurales y una extensién de 160,22 Km? (Plan de Desarrollo y Ordenamiento
Territorial 2011- 2020 de San Lucas. (Junta Parroquial de San Lucas, 2011).

65 Testimonio de ganadero de San Lucas.
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Foto 3 vy 4
Las comunidades de la Parroquia San Lucas son muy dispersas,
lo que dificulta acopiar la leche en un solo centro
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La orografia de San Lucas es muy accidentada. Estd llena de lomas,
quebradas y valles y en esos territorios la gente tiene sus pedacitos de
tierra para hacer ganaderia. Son lugares de dificil acceso donde la gente
tiene sus vaquitas. Por lo que esta es la mejor forma de vivir con estas
condiciones, seguir siendo ganaderos, hacer lo que se hace hasta ahora,
ordenar en el lote y ahi mismo hacer el quesillo®.

La leche se ordefia en el predio, y el quesillo se elabora de forma
artesanal in situ.

(Apolo, 2012 describe como es el proceso: la leche recién ordefiada
es cernida para eliminar la presencia de impurezas. Para afiadir el cuajo
(que puede ser natural o de pastilla), la leche debe estar caliente o tibia.
La leche reposa por alrededor de una hora o un poco mas (dependiendo
del clima). Cuando la leche esta cuajada, se mezcla el gel producido con la
mano, se presiona para sacar el suero y se deshidrata el producto en sacos
previamente lavados o en un cernidor hasta tener una consistencia sélida
y se moldea hasta darle una forma redonda y trenzada).

Un cambio importante que se ha dado en la elaboracion de quesillo,
es que ahora se usa con mucho mds frecuencia el cuajo de pastilla, por la
facilidad que representa frente al cuajo obtenido de sus propios animales.

A diferencia del queso, el quesillo sale de la cuajada sin ningtin
otro tipo de tratamiento que no sea el uso del cuajo. Parte del queso es
consumido por las familias, y parte es comercializada en Loja, o es ven-
dida a intermediarios que les compran en sus casas, pero sélo a quienes
viven en el casco urbano de la parroquia.

La aplicacion de normas sanitarias en Loja

“Exigirnos registro sanitario
para hacer 4 o 5 libras de quesillo... absurdo™.

66  Testimonio de Sara Morocho. Vicepresidenta de la Junta Parroquial de San Lucas.
67 Testimonio de productora de quesillo de San Lucas. 29 de enero 2016. San Lucas.
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Se ha empezado a aplicar la normatividad sobre medidas sanita-
rias y buenas précticas de manera parcial en el Ecuador, y se ha escogido
como zona piloto, a la provincia de Loja, particularmente a algunas pa-
rroquias queseras de los cantones Loja y Saraguro, donde la mayoria de
las familias son productoras artesanales, por lo que “sacar un permiso
registro, o poner instalaciones para las buenas pricticas de manufactu-
ra, con la inversiéon que obtienen, no les alcanzaria” (El Mercurio, 2015).

El presidente de la Junta Parroquial de San Lucas mira con pre-
ocupacion cdmo en los tltimos anos el quesillo de San Lucas ha tenido
que enfrentar algunos problemas, a través de Agrocalidad. “Primero nos
dijeron que aretiemos al ganado, ahora nos piden que tengamos el regis-
tro sanitario, o no podremos vender en la feria libre”.

El presidente de la Asociacién de Ganaderos de Loja, Nicolds
Sénchez, estd muy preocupado por la situacion del sector lechero de la
provincia y analiza la complicada topografia de la provincia y senala la
necesidad de contar con “varios centros de acopio en cada parroquia
y cantdn; para San Lucas y Santiago, al menos se requiere de unos tres
centros de acopio; en la ciudad, en sectores de Zalapa, Virgenpamba,
Punzara, también, a fin de que al productor no le represente mucho eco-
némicamente el trasladar la leche hasta esos sitios” (El Mercurio, 2015).

Para Gloria Estrella, otra ganadera de Loja, con sus ingresos no
es viable econdmicamente obtener el registro sanitario. Ella dijo que
“Somos productores pequenos que no contamos con los fondos para
instalar un espacio para el procesamiento” (El Mercurio, 2015).

Las familias producen en promedio unos tres quesos diarios® lo
que, si bien significa una complementacion de su economia, les resulta
imposible cumplir con las normas sanitarias que se les impone.

68  Patricio Lozano. Presidente de la Junta Parroquial de San Lucas, entrevista hecha
el 28 de enero 2016.

69  Testimonio recogido por una pobladora de San Lucas que hace quesillo. Taller sobre
los impactos de las Buenas Practicas de Manufactura. 6 de diciembre 2014, Quito.
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San Lucas es uno de los primeros lugares donde se empez6 a apli-

car las normas de buenas préicticas de manufactura y de registro sanita-
rio para el quesillo, donde la elaboracién del quesillo es esencial como
fuente de ingresos y de su dieta diaria.

La tinica profesién nuestra es ser ganadero. Hemos vivido asi desde nifios,
cuando habia bastantes pastos. Cuando me casé me regalaron unas cabe-
citas con las que empezamos a trabajar, aunque sea arrendando terreni-
tos. Asi seguimos trabajando: ordenando y sacando todas las semanas la
cuajada, entregando la cuajada en Loja. Lo tinico recurso que sacamos de
aqui es la cuajada, y asi hemos viviendo hasta ahora. Hasta ahora vivo con
mi ganadito, ordefiando mis vacas y haciendo cuajada’.

Ahi se inicié una campana municipal de decomiso de todo quesillo

que no tuviera permiso sanitario. De acuerdo al testimonio de pobladores
de lazona, en algunas casos hasta se apostaban trabajadores del municipio
en la entrada de Loja y en los mercados para exigir el permiso sanitario”".

Dado los problemas que tenemos, no podemos vender en los mercados,
solo en las ferias libres, pero ni ahi nos dejan vender. El Municipio ya
nos dio permiso para vender, pero la fecha de caducidad del producto
es del mismo dia”™.

Esto desaté mucho malestar en la poblacién. Una primera reac-

cién fue la movilizacién frente al Municipio de Loja por parte de un
grupo de productores de quesillo a inicios de julio de 2014, donde ma-
nifestaron su preocupacion por los graves impactos que esas medidas
significaban para ellos. Algunos pequenos productores de queso pro-
ponen que se les declare como “productores artesanales”, y que no se les
aplica las mismas normas que a los grandes.

70

71

72

Testimonio de don José Andrade, ganadero de San Lucas y lider tradicional. 29
de enero 2016.

Testimonio recogido a una lider de San Lucas, en la Asamblea de la Comunidad.
31 de julio 2014.

Testimonio del Presidente de la Junta Parroquial de San Lucas. 28 de enero 2016
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Foto 5
Ordefio tradicional en San Lucas

La planta de procesamiento de lacteos de San Lucas

Como repuesta a las protestas de la poblacidn, se puso en San
Lucas una planta procesadora de lacteos. Es una alianza publico privada
entre el Ministerio de Industrias y Productividad, ARCSA, el GAD Pa-
rroquial San Lucas y el Municipio de Loja.

La planta tiene una capacidad de procesamiento de 500 litros de
leche diaria, y estd funcionando desde octubre 2015. Por cada 3 litros se
obtiene una libra de quesillo. Venden la produccién (quesillo, queso y
yogurt) en Loja, al mismo precio que los otros productores de San Lu-
cas. El registro sanitario estd en tramite.

De acuerdo al testimonio de un trabajador de la planta, al mo-
mento cuentan con 28 socios, cada uno de los cuales deja unos 4 litros
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diarios de leche; es decir que reciben entre 100 y 120 litros al dia. Esto
significa que la planta estd trabajando a un 20% de su capacidad.

El problema es que para la gente es muy dificil llevar la produc-
cién al casco urbano de San Lucas porque les queda muy lejos. Dada la
dispersion de los lotes ganaderos, es imposible centralizar roda la pro-
duccién de leche en el centro de acopio y procesamiento de San Lucas.

Nos podemos demorar una hora, dos horas hasta llegar a la planta de
San Lucas. Y si hace calor, la leche se puede dafar. También se nos puede
regar la leche y hemos perdido el trabajo de todo el dia”.

La planta estd muy bien equipada y sigue las normativas del
ARCSA. Hay varias senalizaciones, el instrumental es de acero quirtrgi-
co, el piso y las paredes de los materiales exigidos, los trabajadores estan
vestidos con botas de caucho blanco, usan mascarilla, gorro para el pelo
y mandil. En la entrada de la planta, hacen la revisién de la leche que
reciben para ver su acidez y si tiene mastitis.

Nuevas normas de control podrian acabar
con la produccién auténoma de queso y leche

El pasado 4 de julio del 2014, ganaderos de las Parroquias de San Lucas y de Saragu-
ro llegaron a Loja para manifestar su rechazo frente a un reglamento sobre “buenas
practicas de manufactura’.

Por otro lado, los productores de queso, quesillo y yogurt deben obtener un registro
sanitario, y para ello, necesitan invertir en la construccién de una serie de instala-
ciones y cumplir con otros requisitos que un productor que saca entre 2 y 30 litros
de leche diarias no estdn en capacidad de implementar.

La pregunta es spodrén ellos subsistir como ganaderos y productores de queso in-
dependientes? No serd que existe la intencién que todos los pequefos ganaderos
productores de leche a lo largo del Callejon Interandino se conviertan en meros
proveedores de las grandes empresas lacteas como Nestlé, Tony o Rey Leche?

Por eso, los pobladores de San Lucas y Saraguro, estin muy preocupados, pues
pueden desaparecer como productores auténomos. E1 99% de los 30 mil ganaderos
lojanos, son pequenos. Ellos no estan en posibilidades de enfrentar el gasto oneroso

73 Testimonio recogido a un pequefio ganadero de San Lucas, el 29 de enero 2016.
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que significan las exigencias que se les impone para vender; y a partir de agosto
ellos ya no podran vender ni queso ni quesillo.

Durante la marcha pacifica, Patricio Lozano, presidente del Gobierno Parroquial de
San Lucas, dijo ellos no se oponen alimentos saludables para el consumo humano,
“pero si queremos que el estado cumpla con nosotros para poder generar estos pro-
cesos de cambio para la ciudadania. Lo que queremos es que nos permitan vender
en los mercados y en las ferias libres de Loja”, indic6 Lozano.

El anadi6 que el quesillo es parte de la identidad y gastronomia andina, y cuestion6
que el acuerdo interministerial* no contemple la realidad de los pequefios ganade-
ros, quienes practican la actividad como forma de supervivencia familiar.

A la vez expuso que “no se les puede decir a los animales que ya no produzcan mas
leche, y que los campesinos no tienen dinero para pagar el registro sanitario.

Se ha anunciado que una vez que se cumplan los plazos, se iniciard el decomiso del
queso artesanal que no cuente con registro sanitario, por lo que éste no podra llegar
a los mercados urbanos.

Este escenario se agrava si tomamos en cuenta que el Ecuador estd a punto de fir-
mar un acuerdo comercial con la Unién Europea, y que el sector lécteo es uno de
los temas de interés de la UE. Este es un sector altamente subsidiado en Europa, por
lo que las empresas queseras podran inundar el mercado ecuatoriano con quesos
baratos, a menos que se tomen medidas para evitarlo.

Sin embargo, consumidores urbanos tienen la capacidad de decidir a quién benefi-
ciar, si a los pequenos ganaderos andinos o a las empresas transnacionales europeas
y locales. A la vez, es posible presionar para que no desaparezca la produccion ar-
tesanal de lacteos.

*Resolucién del Sistema Nacional de la Calidad publicada en Registro Oficial N° 839
del 27 de noviembre del 2012.
Fuente: Lucfa Cueva. Reporteros Populares — Sierra. 7 de julio de 2014.

Como fruto de las movilizaciones, de la Agencia de Regulaciéon y
Control Sanitaria (ARCSA), el Ministerio de Agricultura, Acuacultura
y Pesca, (MAGAP) y el Ministerio de Industrias y Productividad (MI-
PRO) decidieron ampliar el plazo de aplicaciéon de estas normas, para
que los productores de leche y sus derivados en la provincia de Loja
obtengan el registro sanitario para la libre venta de sus insumos por 18
meses, pero no se eliminaron.

Se calcula que en Loja apenas el 1% cuentan de los productores
de quesillo cuentan con registro sanitario.



ELizABETH Bravo

188

Loja: Productores de leche deben obtener el Registro Sanitario

La gobernadora de la provincia de Loja, Verénica Ojeda, manifest6 que confor-
maron una mesa técnica interinstitucional con las instituciones involucradas en el
Acuerdo Interministerial 2013-001, (MAGAP, ARCSA, MIPRO), a fin de analizar
sobre la expedicion del registro sanitario de los productores de leche y derivados.
Gonzalo Barreiro, director Provincial del MAGAP, resalt6 que estd en estudio insta-
lar diez centros de acopi6 de leche en los cantones de Saraguro, Loja, Gonzanam4 y
Celica para una mejor comercializacion del producto.

El objetivo con la obtencién del registro sanitario es garantizar la inocuidad de la
leche, tanto en el transporte como en la industrializacién y venta. Por su parte, el
presidente de la parroquia San Lucas, Patricio Lozano, manifest6 que mantienen la
voz firme de no tramitar el registro sanitario, a razén de que les resulta imposible
que, con una produccion de 25 litros de leche diarios que obtienen la mayoria de
productores de la zona, contar con el documento.

Dijo que reunird el sector ganadero de San Lucas y Saraguro para evaluar la situacion
en la provincia, a fin de abrir una mesa de didlogo con las autoridades. De momento
San Lucas ya empez6 con un plan emergente para mejorar la calidad del quesillo que
comercializan en los mercados de la ciudad: capacitan a productores; mejoran los
procesos de produccién y manejo de higiene. “Estamos decididos en ofrecer un buen
producto” manifest6. En unos tres meses mostrardn un nuevo insumo.

Para Lozano, un producto que cuenta con una etiqueta no es garantia de que sea
de buena calidad. Es firme la decision de buscar la declaratoria de productores ar-
tesanales, ya que su produccion es parte de la soberania alimentaria y los pocos
ingresos, son unicamente para subsistencia de la familia, sefialan.

Lo que si aclaré, es que es necesario un mayor control por parte de AGROCALI-
DAD vy el Municipio de Loja al exceso de leche y quesillo que ingresa de Zamora
y de Cuenca, en saquillos, “completamente antihigiénicos” “Ahi no estd el depar-
tamento de Higiene, ni ninguna autoridad”, argumenté. Esos insumos danan la
imagen de la produccion lojana. (JMG).

Fuente. El Mercurio. Loja: Productores de leche deben obtener el Registro Sanitario.

15 de julio 2014.

En el caso de San Lucas, la Junta Parroquial lleg6 a un acuerdo
con el Gobernador de Loja para que los productores identificaran sus
quesillos con un anillo para que no les pidan registro sanitario, pero este
acuerdo se estableci6 sdlo para 8 meses. En ese tiempo la Prefectura va
a hacer unos estudios para verificar en qué zonas se produce la mayor
cantidad de quesillo y sus niveles de aseo y exquisitez.
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El hecho de que se haya alargado el plazo da un respiro a los que-
seros, pero la tensién se mantiene.

Aunque el plazo se ha alargado, igual estamos corriendo el riesgo de tener
que sacar el registro sanitario y para eso nos piden calidad. Calidad si
tenemos porque el quesillo que producimos es con las normas mas facti-
bles y visibles de higiene. Otra de las cosas es que en esta zona, las comu-
nidades son muy alejadas. De la casa hasta donde estdn los animales, a
veces hay que caminar 4 o 5 horas. Lo que hacemos es ordefio manual, no
con méquinas. Y nos piden que implementemos méquinas y eso es impo-
sible porque inclusive hay comunidades donde no llega la luz todavia™.

En agosto de 2015 varios sectores de la sociedad ecuatoriana se
movilizaron en torno a una serie de reivindicaciones y demandas al Go-
bierno de turno. Las manifestaciones fueron especialmente fuertes en
la region de Saraguro y entre otros factores estuvieron motivadas por la
preocupacion que pesa sobre sus habitantes de que el plazo para apli-
car las normas sanitarias y de buenas précticas de manufactura se estdn
acercando, con los impactos econdmicos que eso significa.

Podria decirse que esta fue la primera movilizacién motivada por
la aplicacién de normas sanitarias, que se ha dado en el Ecuador’.

El queso manaba

“El mundo nos exige migrar a nuevos estandares de calidad”
(Ricardo Zambrano, Asambleista de Alianza Pais)

El norte de Manabi es una zona netamente ganadera, ahi se ha
elaborado queso a nivel comercial desde hace casi un siglo, luego de que

74 Testimonio recogido el 5 de junio del 2015, en el Taller Impactos de las Buenas
Précticas de Manufactura. Riobamba.

75  Enagosto del 2013, varias organizaciones del campo de Colombia protagonizaron
un Paro Agrario de varias semanas que entre otras demandas se inclufa la elimi-
nacién de normas fitosanitarias relacionadas con el uso y venta de semillas.
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decayera la produccién de cacao, pero se ha hecho queso en los recintos
rurales para autoconsumo desde épocas de la Colonia.

Cada dia se produce en la zona 121,5 toneladas de queso arte-
sanal. Esta produccion proviene de las 229 177 vacas de ordeno”™ que
producen 802 119 litros / dia, lo que representa el 20% de la produccién
nacional (MAGAP, Coordinacién Zonal 4, 2015). Esto hace que la pro-
vincia de Manabi sea la mayor productora de queso artesanal del pais.

El principal productor es Chone, un cantén inminentemente ru-
ral de 3 037 km?. Ahi, el 53,5% del territorio cantonal estd destinado a
pastos cultivados. En el afio 2010, la poblacién bovina de Chone repre-
sentd el 24,9% de la produccién ganadera a nivel nacional (unas 200
mil cabezas de ganado, la mayor parte es ganado mestizo). El ganado es
doble propésito (carne y leche) (IEE, CGSIN, 2013).

En Chone se producen entre 200 a 300 mil litros de leche al dia,
de los cuales el 30% se vende a mercados fuera del cantdn; del 40% se
hace queso y de una minima porcién se hacer yogurt. Se calcula que en
Chone se venden unas siete mil libras de queso a la semana (Espinosa
Molineros, 2012).

“De diez litros de leche salen tres libras de queso. Una vaca da
leche entre 6 y 7 meses después del parto; la prefiez dura 11 meses y
ésta puede volver a prefarse a los 60 a 90 dias” (MAGAP, Coordinacién
Zonal 4, 2015. Foro del Queso Manaba).

Poco a poco se estdn asentado en Chone las principales empresas
lacteas del pais: Tony, Rey Leche y Nestlé, las que compran diariamente
cerca de 10 mil litros de leche. El acopio directo se lo hace en Palalache,
donde venden de manera directa los productores grandes, en tanto que
los pequenos comercializan su leche a través de intermediarios.

76 En Manabi hay una poblacién de 916 710 cabezas de ganado bovino (la m4s alta
del pais) de las cuales el 80% se destina a la produccién de queso en finca.
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Un pequeno ganadero de la zona dice que el problema de vender
los excedentes de leche a las grandes empresas, imponiendo las reglas de
juego, y los productores salen perjudicados, en cambio, el representante
de MAGAP de la Coordinacién Zonal IV dice que dado que en invierno
baja el precio de la leche por la sobreproduccién, en ese caso es mejor
pensar en vender a las empresas como Tony, porque estas aseguran la
compra’’.

El ordeno, una actividad tradicional

El ordefio es una actividad muy tradicional en los recintos rurales
de Chone. Para conocer cOmo se hace esta actividad, se visitd una finca
lechera mediana donde se hace el ordeno a campo abierto’. Ahi todas
las vacas estan areteadas, desparasitadas, vacunadas y divididas en dos
hatos. Son de raza mestiza y se alimentan de pastos naturales.

Las vacas y los terneros estdn en establos separados. A la hora del
ordefio, se pone a las vacas en un espacio abierto de la finca, cerca del co-
rral de los terneros, y se los va sacando de tres en tres. Estos buscan a sus
madres y lactan. En el primer mes de ordefio se dejan dos tetas intactas
para el ternero; en el segundo, queda una. Luego, se amarra al ternero al
brazo de la madre y se inicia el proceso de ordeno. Finalmente se desata
al ternero para que termine con su lactancia. Una vez terminado este
proceso, se vuelve a poner a los terneros en el corral, y se saca otros tres.
El proceso puede durar una hora, y se lo hace dos veces al dia.

La leche es acopiada en un sitio con techo cubierto, que cuenta
con agua corriente y su construccion es de cafia, por lo que tiene una
temperatura muy agradable.

77  Testimonios presentados en el Foro “Queso manaba, identidad y cultura manabi-
ta”. COPISA. Santa Ana-Manabi. 23 de octubre 2015.
78  Visita hecha el 17 de septiembre 2015.
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Foto 6y 7
Ordefio tradicional
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Esta forma tradicional de ordefio contrasta con las llamadas “Bue-
nas Préicticas de Ordeno” (Agrocalidad, MAGAP, 2012) donde se pide que
la “sala de ordenio” tenga buena ventilacién, el suelo no debe tener ranu-
ras, se debe contar con agua caliente, y ésta debe estar disefiada para el
numero y la raza de los animales que van a ser ordenados. En este caso, el
orderio se hace a la intemperie, con mucho respeto a los animales (tan-
to vacas como terneros), donde es dificil hablar de razas, pues son vacas
mestizas de todos los colores y tamaos, y aun asi se produce una leche de
excelente calidad para la produccién de queso. Como expresa un ganade-
ro chonero, “Nadie se ha enfermado por comer estos quesos™”.

La elaboracion de queso

En Manabf el queso se elabora de manera tradicional, usando leche
cruda, en infraestructuras hechas con materiales de la finca, covachas de
cana y techo de paja, y se amasa el queso con la mano. Pero también hay
una produccién mds semi-industrial, que se describe a continuacién®.

La mayor parte de la leche que se produce en la zona se la trans-
forma en queso, lo que se lo hace de manera manual. El proceso se inicia
inmediatamente después de recibida la leche para evitar su acidificacién.

La leche es colocada en un horno de coccién inmediatamente y
se la lleva a 90°C como parte de un proceso de pasterizacién. La reco-
mendacién de las buenas précticas de manufactura es que se lo haga en
un recipiente de acero quirtrgico, y algunos productores medianos lo
hacen, pero dado su elevado costo, otros usan otros tipos de materiales,
o simplemente no la someten a la pasterizacion, que es la forma tradi-
cional de hacer queso en la mayor parte del mundo.

79  Testimonio de productor de leche de Manabi, recogido el 17 de septiembre 2015.
80  Este proceso es descrito por Espinosa Molineros (2012), de sus observaciones he-
chas en la Hacienda Teresa Victoria, Chone. Aqui se siguen las normas de BPM,
pero la mayorfa de productores de queso siguen los procedimientos tradicionales.
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Luego la leche entra en el proceso de coagulacién donde se forma
un gel compacto: la cuajada, que en Manabi se lo considera como un
queso tierno. En Chone se usa cuajo de res o de chancho, aunque algu-
nos usan cuajo de pastilla o liquido. El saber del queso depende del tipo
de cuajo que se use. En el Foro sobre el Queso Manaba organizado por
COPISA se inici6 con una degustaciéon de quesos hechos con distintos
tipos de cuajos, y la diferencia en sabor y consistencia era evidente®'.

La cuajada se la deja en reposo por tres dias. La mayoria de queseros
usan bateas de madera, pero esto no es aceptable en las normas de BPM. Es
ahi donde se hace la siembra microbiana de arranque (inoculacién bacte-
riana para la formacién de écido lactico, usando los microorganismos del
suero, e incubdandolo a 38°C por un dia), dando como resultado el requesén.

El desuerado es la deshidratacion parcial de la cuajada donde se
precipitan las proteinas del suero. Esto se lo hace con una tela fina. Lue-
go viene el prensado de la pasta, a la que se le puede anadir nata. Se
homogeniza la leche para igualar el tamano de las particulas y obtener
una textura uniforme.

La salacién y maduracion es la dltima parte del proceso. La salacion
se puede hacer en seco o por un bafo de salmuera, usando siempre sal en
grano. La maduracién va a depender del tipo de queso y de la textura que
se quiera obtener. Este proceso puede durar entre tres semanas y dos meses.

En otra mediana queseria de la ciudad de Chone, todas las ac-
tividades se hacen en la parte trasera de la casa, donde se ha adecuado
una infraestructura para elaborar unos 300 quesos al dia*. Casi todo el
instrumental es de acero quirtrgico, que lo adquiri6 después de que él
regres6 de Espaia con unos fondos con los que hizo una buena inver-
sién. El dueno adquiere la leche de varios productores, y la recolecta
directamente en las fincas.

81  El mismo que tuvo lugar en la ciudad de Santa Ana, el 23 de octubre 2015. La
degustacién fue hecha con quesos elaborados en el cantén Pichincha-Manabi.
82  Visita hecha el 18 de septiembre 2015.
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Foto 8,9y 10
Elaboracién semi-industrial de queso en Chone
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Aunque ahi se aplican varios de los requerimientos del ARCSA,
y a pesar de la inversidon que se ha hecho, no pueden cumplir con todos
los requisitos de BPM.

Foro del queso manaba

El 23 de octubre 2015, la Conferencia Plurinacional de Soberania Alimentaria
llevé a cabo un foro sobre la problemadtica del queso manaba, en coorganizacién
con el GAD de Santa Ana, donde se presentaron distintos puntos de vista sobre
esta problematica.

Funcionarios del MAGAP, ARCSA y Agrocalidad presentaron los requisitos que
necesitan los productores de queso para funcionar: el Ministerio de Agricultura se
enfocé en las normas que se aplican a la produccién ganadera.

Agrocalidad centraliz6 su charla en la calidad de la leche cruda, donde hizo refe-
rencia al “Manual de procedimientos para la vigilancia y control de la inocuidad de
leche cruda’, que cubre el control a nivel de los productores ganaderos, centros de
acopio, silos de almacenamiento y medios de transporte en carretera, y la serie de
requisitos que se necesitan para cada uno de esos niveles.
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La Agencia de Control (ARCSA) centr6 su presentacion en la serie de requisitos que
requieren los productores artesanales y microempresarios en términos de registro
sanitario y permiso de funcionamiento.
Luego de estas presentaciones, hubo distintas reacciones por parte de los participantes.
El presidente de la Asociacién de Ganadero del Cantén Pichincha (Manabi), expre-
s6 su preocupacién de que hay mucha confusion en las reglas que deben cumplir
los productores que queso, y hay una capacidad subutilizada en Manabi para la
produccién lactea. El sostiene que se “quiere industrializar el queso, porque es la
unica manera de seguir en el campo, de no vender las fincas, pero las normas son
engorrosas’.
Para uno de los participantes al foro, ganadero de la zona de Santa Ana, ellos tienen
problemas para sacar el RUC y ese es uno de los requisitos que le piden para poder
tener el permiso de funcionamiento, y le preocupa que hoy se le ponga tantos re-
quisitos al queso, porque mafiana pasard lo mismo con otros productos procesados
tradicionales como la salprieta, hasta que finalmente sean simples proveedores de
materia prima para las grandes empresas.
Para un mediano productor de quesos de la zona, las exigencias son muchas: se les
exigen que usen pintura epdxica, recipientes de acero quirtrgico en la produccién
de queso. “Nos dice que hay pocos requisitos para obtener el registro sanitario, pero
después empiezan las inspecciones y nos suspenden”. Este comentario lo hizo luego
de que el representante de AGROCALIDAD dijera que sacar el premiso sanitario
no cuesta nada y demora media hora.
Otro de los ganaderos participantes en el foro senal6 que los ganaderos estdn ven-
diendo sus propiedades porque con una produccién en finca de 60 litros, o los mds
pequenos de 28 a 30 litros diarios, no les alcanza, puesto que para cumplir con los
requisitos que les piden, se necesita unos 60 000 ddlares, y afiadié que “lo que he
contado aqui es que se pide hasta 13 tramites, a pesar de que nos dicen que no nos
van a recargar con tramites innecesarios”. Anadié que los pequefios y medianos
productores no pueden cumplir con las normas que se les pide. Esto es para los
grandes, para las empresas.
El chef y cocinero del Ministerio de Cultura Estaban Tapia dijo en su exposicion:
“Yo me he alimentado con la produccién artesanal toda la vida y que nunca me ha
enfermado; al contrario, agradezco a los campesinos contintdan produciendo de
manera tradicional, agroecolégicamente, libre de transgénicos y sano, porque eso
me permite cocinar y ofrecer a sus clientes, productos de primera calidad.
El foro finaliz6 haciendo las siguientes recomendaciones:
- Hacer del queso manaba una marca o denominacién de origen.
- Profundizar la discusién en las instituciones del Estado sobre los significados
del Buen Vivir.
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- En el cambio de la Matriz Productiva incorporar el tema de Identidad y Sobera-
nfa Alimentaria.

- Normativa diferenciada en funcién de la realidad de la gente.

- Establecer mecanismos de asociatividad para mejorar precios, reducir costos de
produccién y mejorar manejo de fincas.

- Salvaguardar los saberes campesinos en la produccién, procesamiento y consu-
mo de alimentos, reconociendo el aporte de la Agricultura Familiar Campesina
para la produccién de alimentos sanos.

Conclusiones

Aunque aun no se han aplicado con toda su rigurosidad las nor-
mativas sanitarias y de inocuidad de los alimentos, existe mucha pre-
ocupacion entre los pequenos ganaderos y productores artesanales de
queso, porque estan conscientes de que esto podria significar el fin de
sus formas de vida. Esta preocupacion se extiende también a otros sec-
tores del agro, puesto que una de las prioridades de las politicas pubicas
es promover la eficiencia productiva en el mundo rural, desconociendo
las caracteristicas interculturales de la sociedad ecuatoriana.

La imposicién de esta normatividad es parte de un proceso de
desterritorializacion de los pequenios productores de alimentos a favor
de las empresas.

Como se ha visto en capitulos anteriores, esta reglamentaci()n es
dictada a partir de modelos disenados en organizaciones internaciona-
les, que anteponen el comercio internacional a la seguridad de los con-
sumidores. Son de hecho, normas en las que intervienen constantemen-
te asesores cientificos empresariales, y cuyas ramificaciones llegan hasta
las zonas mds remotas del planeta, como son los productores de quesillo
en San Lucas o de queso manaba.

Entre estas ramificaciones se incluye la violacién de derechos co-
lectivos reconocidos por la Constitucién del Ecuador, como el “man-
tener, proteger y desarrollar los conocimientos colectivos; sus ciencias,
tecnologias y saberes ancestrales” (Art. 57.12), y desconoce la obliga-
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cién del Estado de garantizar la soberania alimentaria, que implica el
derecho que tienen los productores de alimentos de controlar el proceso
productivo.

Frente a esta amenaza hay grupos que se han propuesto a trabajar
en sistemas alternativos, como los sistemas participativos de garantias y
otros, que permitan a los pequenos productores tener un sistema dife-
renciado que el que se aplica a la gran industria.

Lo importante es valorar la produccién campesina.

Un pequenio ganadero y productor de queso manabita expresa
con gran emotividad lo que siente cuando piensa en la normatividad
que pesa sobre si.

Yo soy un ganadero pequeiio de Chone. Pienso que el gobierno lo que
trata es que los agricultores pequenos vendamos la leche a los centros de
acopio, porque nunca vamos a cumplir la exigencias higiénicas y técni-
cas para poder procesar la leche como ellos quieren. Pero pienso que es
un pretexto para que todos nosotros no produzcamos nuestros elabo-
rados como lo hemos hacemos desde nuestros ancestros, desde la época
de la Colonia. La leche es la tinica materia prima a la que ponemos darle
un valor a agregado. A la leche la convertimos en queso, mantequilla,
etc. y también podemos aprender a usar las temperaturas para hacer
variedades de quesos. Si nos quiten el derecho a hacer el queso, ;qué nos
queda a nosotros? Quieren que les vendamos la leche para que nosotros
seamos los mendigos y ellos los ricos. No es ldgico. Nosotros tenemos
que hacer respetar nuestra soberania. Tenemos que hacer respetar que
podamos seguir produciendo libremente la leche y elaborarla®.

Y afiade “s6lo quiero morir haciendo el queso que he hecho toda
mi vida”.

83  Testimonio recogido el 5 de junio 2015, en el segundo taller sobre impactos de
las Buenas Practicas de Manufactura. Riobamba de un ganadero chonero de edad
avanzada.
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Anexos

Anexo 1: Resumen de los Acuerdos Internacionales relacionados con
medidas sanitarias, fitosanitarias e inocuidad de los alimentos

Organizacién
Internacional

Objetivos

Actividades
relacionadas

Corta historia

Organizacién Mun-
dial de Comercio
(OMC). Acuerdo
sobre la Aplicacion
de Medidas Sanita-
rias y Fitosanitarias
(MSF).

El Acuerdo se refiere a la
aplicacion de reglamentaciones
en materia de inocuidad de los
alimentos y control sanitario de
los animales y los vegetales.

Establecer las reglas
bésicas para que ga-
rantizar alimentos
inocuos, y al mismo
tiempo, que su apli-
cacién no sea una
excusa para prote-
ger a los producto-
res nacionales.

Nace del Articulo 20
del Acuerdo General
sobre Aranceles Adua-
neros y Comercio
(GATT).

Entré en vigor junto
con el Acuerdo por

el que se establece la
Organizacién Mundial
del Comercio el 1° de
enero de 1995

Organizacién
Mundial de Sanidad
Animal

OIE

Garantizar la seguridad sani-
taria del comercio mundial
mediante la elaboracién de
reglas sanitarias aplicables a los
intercambios internacionales
de animales y productos de
origen animal.

Garantizar la seguridad de los
alimentos de origen animal y
mejorar el bienestar animal,
usando bases cientificas.

Las actividades nor-
mativas de la OIE
estdn enfocadas en
la prevenci6n de
peligros existentes
antes del sacrificio
de los animales o
en la primera trans-
formacion de sus
productos (carnes,
leche, huevos, etc.).

Creada en 1948 por la
Asamblea Mundial de
la Salud de la Organi-
zacion Mundial de la
Salud (OMS).

Las normas de la OIE
son hechas por comi-
siones especializadas
y Grupos de Trabajo
de expertos de una red
de 200 Centros Cola-
boradores y Labora-
torios de Referencia.
Son aprobadas por la
Asamblea mundial de
los Delegados.
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Organizacién
Internacional

Objetivos

Actividades
relacionadas

Corta historia

Comision Interna-
cional del Protec-
cién Fitosanitaria
CIPF

Cooperacién internacional en
la lucha contra las plagas de las
plantas y de los productos de
origen vegetal y en la preven-
cién de su propagacion inter-
nacional, y su introduccién en
areas en peligro.

Aunque sus normas no son
vinculantes, tiene influencia
en las diferencias que surgen
con la OMC en el marco del
Acuerdo MSE.

Establece las nor-
mas internacionales
no vinculantes para
asegurar que las
medidas aplicadas
para proteger la
salud de las plantas
contra plagas perju-
diciales (medidas
fitosanitarias) estén
armonizadas y no
se utilicen como
injustificados obs-
taculos no arance-
larios al comercio.

Tratado multilateral,
creada por la FAO en
1951. Entré en vigor
en 1952. Enmendada
en 1973y 1997 para
indicar su funcién en
el Acuerdo sobre la
Aplicaciéon de Medidas
Sanitarias y Fitosanita-
rias de la OMC.

Codex Alimentario

Coordinar todos los estandares
sobre alimentos llevados a cabo
por organizaciones interna-
cionales, gubernamentales y
no-gubernamentales.

Establece estdn-
dares y normas
cientificas no
vinculantes sobre
seguridad alimen-
taria y de calidad;
residuos y aditivos
en alimentos, y
contaminacién
microbioldgica
Control de
etiquetado

Fue creada en 1963 por
la OMS y la FAO

Fuente: sitios web de las organizaciones
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Anexo 2: La Ley de Alimentos Caseros de California (AB 1616)%*

La Ley de Alimentos Caseros de California legaliza la fabricacién y venta
de ciertos productos alimenticios caseros. Esta ley fue redactada en septiembre
del 2012 y entré en vigor el 1 de enero del 2013.

Esta ley parte del reconocimiento de que no es posible emitir una misma
ley general para la produccién de grandes empresarios y pequenos producto-
res. En ella se establece un listado de productos de “bajo riesgo” que no tengan
que ser elaborados en cocinas industriales sino en pequefios establecimientos,
incluso en casas o departamentos.

Los alimentos producidos bajo las operaciones de la clase A se pueden
vender directamente a los consumidores fuera de la casa o en eventos especiales
como las ventas de pasteles y los mercados de agricultores.

Las operaciones de clase B pueden venderse tanto directamente a los
consumidores o indirectamente a través de minoristas de terceros. Los ingresos
anuales, de acuerdo con la ley, estan limitados a 35 mil délares en 2013 y se
incrementara a $ 50 mil délares en 2015.

Categoria A

+  Serequiere un registro anual en el Departamento de Salud Medioam-
biental.

+  Ventas directas al usuario. Vendidas desde casas y en eventos espe-
ciales como dias festivos o bazares.

+ Se puede vender u ofrecer productos por internet, pero no pueden
ser entregados por correo ni paqueteria.

+ Las inspecciones no son obligatorias y s6lo se hardn en caso de que
el pablico consumidor lo solicite. En este caso la inspeccién serd pa-
gada por el productor.

Categoria B

+ Se requiere un permiso otorgado por el Departamento de Salud
Medioambiental.

84  Traduccién hecha por Elena Gélvez del documento “California Homemade Food
Act”.
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Las ventas directas e indirectas estdn permitidas.

Estd permitida la venta por internet pero las entregas no pueden ser
via paqueteria.

Su venta estd permitida en el mismo condado y en otros.

Estdn sujetas a una inspeccién anual es obligatoria.

Las inspecciones podrén ser hechas con base en quejas del publico.

Se pretende que estos alimentos sean vendidos directamente de los pro-
ductores a los consumidores y que su venta no sea restringida al drea especifica
en donde fue producido. No obstante siguen sujetos a un registro de la entidad
de salud local, asi como a una etiqueta que indica en dénde y cuando fueron
elaborados.

Lista de los productos alimenticios. Aprobado Lista
de Productos Alimenticios (2 de enero de 2015)

1.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Los productos horneados, sin crema, natillas, o rellenos de carne,
tales como panes, galletas, churros, galletas, pasteles y tortillas.
Caramelos y toft.

Los alimentos no perecederos cubiertas de chocolate, como las nue-
ces y frutos secos.

Frutas secas.

Pasta seca.

Mezclas para hornear.

Tartas de frutas, empanadas de fruta y tamales de frutas.

Mezclas de granola, cereales y otras mezclas.

Mezclas de hierbas.

. Miel y dulce de miel de sorgo.
. Mermeladas, jaleas, mermeladas, mantequilla y frutas que cumplan

con la norma descrita en Parte 150 del Titulo 21 del C6digo de Re-
gulaciones Federales.

Mezclas de nueces y mantequillas de mani.

Canguil.

Vinagre y la mostaza.

Café tostado y té seco.

Conos de galleta.

Algodén de aztcar.

Manzanas acarameladas.
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20.

21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
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Caramelos dulces o salados, barras de malvavisco, chocolate cubier-
to con malvavisco, nueces y caramelo duro, o cualquier combina-
cién de los mismos.

Crema de mantequilla, crema de mantequilla glaseada y pasta de
goma que no contienen huevos, crema o queso crema.

Vegetales secos o deshidratados.

Mezclas secas de vegetales para hacer sopas.

Vegetales y papas fritas.

Chocolate ground.

Sal para condimento.

Postres que usen flat icing.

Melcochas que no contienen huevos.

Bolas de canguil.

En general esta lista contiene productos que son considerados de bajo
riesgo, es decir aquellos que atn sin condiciones de refrigeracién no supongan
un peligro para los usuarios por la proliferacién de bacterias es por esta razén
que los productos lacteos son excluidos de estos permisos.

Normas de etiquetado

Todos los productos alimenticios artesanales deben estar etiquetados
adecuadamente, de acuerdo con la Ley Federal de Alimentos, Medicamentos
y Cosméticos (21 USC Seccién 343 y siguientes). La etiqueta deberd incluir:

Las palabras “Hecho en una cocina de casa” en el tipo de 12 puntos.
El nombre comunmente usado para el producto alimenticio.
Nombre del que produjo el producto alimenticio.

El ntmero de registro o tarjeta de la operacién de alimentos o casa
donde se produce.

El producto alimenticio casero y el nombre de la agencia local de
cumplimiento que emitid.

El ntimero de ingredientes que tiene el producto en orden decre-
ciente de peso.

En un establecimiento de comidas autorizado, podran servir pro-
ductos alimenticios artesanales sin embalaje o etiquetado.

Se identificara al cliente y dird que es hecho en casa en el mend.
Esto debe ser colocado en lugar de facil acceso.
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(Es mecesario un entrenamiento especial o certificacion para preparar alimentos

caseros?

Una persona que prepara o empaqueta productos alimenticios artesa-

nales debe completar una capacitaciéon por un instructor del Departamento
de Salud Publica de California dentro de los primeros tres meses de haber-
se registrado.

{Cudles son los requisitos operativos para los alimentos caseros?

Pagos

Todos los directores financieros deben cumplir con lo siguiente:

No debe haber actividad doméstica en la cocina durante la prepara-
cién de alimentos caseros.

No debe haber bebés, nifios 0 mascotas en la cocina durante la pre-
paracién de alimentos caseros.

Equipo de cocina y utensilios limpios y en buen estado.

Todas las superficies en contacto con alimentos y utensilios deben ser
lavados, enjuagados y desinfectados antes de cada uso.

Todas las dreas de preparacion y almacenamiento de alimentos de-
ben estar libres de roedores e insectos.

No fumar en el drea de la cocina durante la preparacién o elabora-
cién de alimentos caseros.

Una persona con una enfermedad contagiosa se abstendrd de tra-
bajar.

Se completard el lavado de manos apropiado antes de cualquier pre-
paracién de los alimentos o en el envase.

El agua utilizada en la preparacion de productos alimenticios casa de
campo debe ser potable.

Hay requisitos diferenciados de los pagos que deben hacer, al mo-
mento de registrarse quienes elaboran alimentos caseros clase A y
clase B.

Hay una multa a pagarse por quejas o inspecciones.

Se requerirdn otros pagos cuando se quieran vender estos productos
en ferias, mercado de pulgas u otros eventos similares.
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Requisitos y pasos que se deben dar

Hay una serie de requisitos y pasos adicionales que los productores de
alimentos caseros deben dar para poder trabajar. Estos pueden ser distintos de
un condado a otro.

La informacién completa sobre esta ley se puede encontrar en: http://
www.cdph.ca.gov/programs/pages/fdbcottagefood.aspx
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Anexo 3: El cuajo transgénico
Introduccion

El cuajo transgénico es un importante insumo en la produccién de un
alimento que, por ser parte de nuestra alimentacién diaria, su uso podria na-
turalizarse, sin que se conozca sus impactos e implicaciones en términos de
dependencia tecnoldgica. Por eso es importante iniciar un debate sobre este
insumo transgénico.

El cuajo y los coagulantes, conforman un conjunto de enzimas usadas
milenariamente para la elaboracién del queso. Es una sustancia presente en el
abomaso® de los mamiferos rumiantes, (y de otros mamiferos como cabras,
chanchos, ovejas, camellos y hasta en células de ninos lactantes) que contiene la
enzima llamada rennina, que se la conoce también como quimosina. Esta enzima
es utilizada para la fabricacién de quesos.

La quimosina separa la principal proteina de la leche la caseina®, de su
fase liquida o suero (compuesto por agua, proteinas del lactosuero y carbohi-
dratos), para iniciar la coagulacién. Para formar la cuajada se forman grumos
de caseina, que se separan del suero acuoso. Posteriormente, empieza el proceso
de maduracién del queso.

Al momento existen cuatro tipos de cuajo:

+ Animal (terneros, vacas adultas y cerdos, camellos)

+ Vegetal, proveniente de plantas como galio o sanjuanera (Galium
verum), cardo (Cynara cardunculus), hojas de alcaparras, ortigas,
malva y hiedra de tierra

+  Microbioldgico, proveniente de hongos (Rhizomucor miehei, En-
dothia parasitica y Rhizomucor pusillus)

85  El abomaso o cuajar es el cuarto y tltimo compartimento del estémago de los ru-
miantes. Secreta la rennina cuya variedad artificial se denomina cuajo, y que se
utiliza en la produccién de queso.

86  La casefna es una fosfoproteina presente en la leche y en algunos de sus derivados
(productos fermentados como el yogur o el queso). En la leche, se encuentra la
fase soluble asociada al calcio (fosfato de calcio), en un complejo que se ha de-
nominado caseinégeno. Representa el 80% del total de proteinas de la leche.
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+  Transgénico, producidos en la bacteria Escherichia coliy en los hon-
gos Kluyveromyces lactisy Aspergillus niger

Historia del cuajo transgénico

El uso de hongos filamentosos en procesos de fermentacién para la pro-
duccién de determinadas substancias con valor (como el cuajo) industrial ha
sido usado desde inicios del siglo XX. En procesos de fermentacién, los hongos
pueden producir grandes cantidades de proteinas homdlogas, no necesaria-
mente a través de métodos de biologia molecular (Mohanty et al., 1999).

Para la produccion de cuajo transgénico, se extrae el gen que expresa
la enzima de la panza de terneros lactantes, y se inserta en el material genético
de los microorganismos elegidos. Estos microorganismos son reproducidos en
tanques de fermentacién donde liberan el cuajo recombinante.

En la década de 1960 la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agri-
cultura y la Alimentacién —FAO- declar6 que en los préximos afio habria una grave
escasez de cuajo de ternera, puesto que habria una mayor demanda de carne, lo que
llevaria a que los terneros se crien hasta la madurez, y por lo tanto, habrd menos
cuajo disponible. Esto abri6 la puerta al desarrollo de varios sustitutos de cuajo de
ternera, incluyendo el uso de la biologfa molecular para su produccién.

En la década de 1960 y 70 hubo un auge empresarial en la investigacién
de proteinas recombinantes, y en la bisqueda de nuevos “sustitutos del cuajo”
Un fuerte incentivo para que las empresas inviertan en la industrializacién del
cuajo transgénico fue el dictamen de la Corte Suprema de Estados Unidos de
1980, cuando por un voto (5 a favor y 4 en contra) se permitié que las “nue-
vas formas de vida” podian ser patentadas. Aqui hay que preguntarse si una
levadura, que incluye un conjunto de genes fordneos (transgenes), puede ser
considerado como una “nueva forma de vida”, y por lo mismo, constituye una
innovacién. Para la Corte Suprema, aparentemente si lo es.

Ya para entonces, se habian trabajado en varios productos basados en
proteina recombinantes, que esperaban su aprobacién, siendo uno de ellos, la
quimosina transgénica.

Los primeros cuajos transgénicos fueron desarrollados en 1981 a partir
de bacterias modificadas genéticamente, aunque posteriormente se usaron le-
vaduras y hongos filamentosos.
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La empresa Pfizer se acredita el perfeccionamiento de la técnica de extrac-
cién de 4cido ribonucleico o ARN del abomaso del ternero que codifica quimosi-
na, para insertarla en ADN microbiano (en la bacteria E. coli K-12) con la ayuda
de plasmidos, promotores y otros elementos moleculares. Este es un proceso co-
nocido como empalme de genes (un tipo de tecnologia de ADN recombinante).

La bacteria transformada era puesta en tanques de fermentacion para que
produzca quimosina bovina recombinante en grandes cantidades —mucho mas
que las producidas por el cuajo de ternera—, la que era después aislada y purificada.

Y fue precisamente Pfizer la empresa que recibié en 1990, la primera
aprobacién de la FDA (Administracion de Alimentos y Medicamentos de Esta-
dos Unidos), para usar una enzima recombinante (es decir, sintetizada por un
microorganismo transgénico) como aditivo alimenticio: la quimosina recom-
binante o quimosina transgénica. A esta enzima recombinante se la conoce hoy
como FPC (Quimosina producida por fermentacion, por sus siglas en inglés),
sin hacer ninguna referencia a su origen transgénico.

Esta decision sentd un precedente nefasto en el proceso aprobatorio de
los organismos transgénicos en la alimentacién?. La noticia fue, por un lado,
bien recibida por la industria lictea que en ese tiempo gastaba alrededor de
100 millones de ddlares en cuajo cada afio, pero no por el movimiento de con-
sumidores y ecologistas. A mds del desconocimiento que el cuajo transgénico
podria producir efectos en la salud humana y el ambiente, con esta aprobacién
se sentd un precedente negativo en la lucha contra la presencia de ingredientes
transgénicos en la alimentacién humana, pues varias empresas esperaban que
la FDA aprobara otras enzimas fabricadas por microorganismos transgénicos®.

Para el grupo Vegetarian Resourse Group, el principal precedente sen-
tado con esta aprobacion, fue que se le dio a la quimosina recombinante, el
estatus de ser un producto seguro (GRAS*- General Recognised as Safe por sus
siglas en inglés), lo que significé que Pfizer estaba exenta de cumplir con los

87  http://www.ncbe.reading.ac.uk/ncbe/gmfood/chymosin.html

88  http://articles.latimes.com/1990-03-24/news/mn-681_1_genetically-engineered-
product-for-food

89  Si un aditivo alimenticio es reconocido por expertos cualificados de manera ge-
neral, que es seguro, no necesita aprobacién y evaluacién previa su comercializa-
cién. Este es un aditivo GRAS.
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requisitos de aprobacién que requieren todos los nuevos aditivos alimentarios,
y con ello, otros aditivos recombinantes.

La quimosina recombinante de Pfizer obtuvo también el estatus de
« : . M »9(, 7 . .
equivalencia sustancial”®’; cuando la FDA concluyé que la quimosina recom-
binante era sustancialmente equivalente al cuajo de ternera, por lo que no nece-
sitaba un etiquetado especial, ni una indicacién de su origen o de su método de
produccién (Yacoubou, 2012). Basdndose en esta decision, lo mismo sucedid
con las otras enzimas recombinantes.

Esta enzima recombinante de Pfizer fue vendido a la empresa danesa
Chr Hansen, lo que abri6 la puerta para una nueva era de insumos alimenticios
transgénicos en el mundo. La FPC (quimosina producida por fermentacién) ha
estado en el mercado desde 1990.

En 1997 se aprob¢ en Alemania tres tipos de quimosinas recombinan-
tes, las que empezaron a comercializarse libremente.

En la Unién Europea, las empresas no estaban legalmente obligadas a
revelar la fuente del cuajo que usaban en su elaboracidon de quesos, pero una
nueva regulacioén del 2013 considera que, dado que la quimosina se queda en
el queso, debe ser declarada en la lista de ingredientes del producto final. Sin
embargo, en la etiqueta no se necesita explicitar que se ha usado un organismos
transgénico en su produccién (GMO Compass, 2010).

Una etiqueta de diga “cuajo microbioldgico”, podria tratarse de cua-
jo transgénico.

En 1999, en Estados Unidos, alrededor del 60% del queso duro fue he-
cho con FPC. Ese afio la cuota de mercado mundial del cuajo FPC fue de hasta
el 80%. Para el ano 2008, entre el 80% y 90%, de los quesos elaborados comer-
cialmente en los Estados Unidos y el Reino Unido usaron FPC. En el Ecuador
deberfan etiquetarse los quesos hechos con cuajo transgénico.

El uso de cuajo transgénico estd prohibido en Francia y Austria.

90 La equivalencia sustancial significa que si un nuevo alimento o aditivo alimenti-
cio (como el cuajo transgénico) tiene las mismas caracteristicas de composicién
que su contraparte convencional (en este caso, el cuajo de origen animal), debe
ser regulado por el mismo marco regulatorio que el convencional.
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Patentes relacionadas con la quimosina

Dada la complejidad de hacer que un hongo o una bacteria produzca
cantidades industriales de una proteina de origen animal, en el proceso de de-
sarrollo de esta tecnologia, se han usado y se ha experimentado con genes de
distinto origen (como se analizé antes), y con distintas tecnologias.

Toda esta tecnologia estd patentada. Ademds estdn patentados los distin-
tos genes utilizados (procedentes de fuentes naturales o elaborados sintética-
mente en el laboratorio) y que son; las células que secretan la quimosina y los
organismos transgénicos resultantes.

Enlatabla 1 se presenta un resumen de las principales patentes relacionadas
con la obtencién de quimosina transgénica, y las empresas involucradas.

Produccion comercial de cuajo transgénico

La quimosina transgénica o quimosina producida por fermentacién
FPC (por sus siglas en inglés), es producida por dos empresas europeas: Chr.
Hansen (Dinamarca) que comercializa la FPC bajo la marca que Chy-Max es, y
DSM (Holanda) con la marca Maxiren.

Chr. Hansen

Christian Hansen, industrial de origen danés, fue quien obtuvo por
primera vez una preparacién de quimosina relativamente pura, y de calidad
constante de un lote a otro, en la década de 1870, lo que le llev6 a fundar una
compania para su comercializacion, que le puso su nombre. Esta fue la primera
enzima purificada, comercializada en el mundo.

En estos 135 afios, Chr. Hansen se desarroll6 como proveedor inter-
nacional de insumos para la industria alimenticia, farmacéutica, agricola y de
complementos nutricionales con plantas en varios paises del mundo?, inclu-
yendo colores artificiales, enzimas, probidticos, etc.

Al momento cuenta con empresas y agentes en Europa y Norteamérica;
Sudamérica, Australia y Asia.

91  http://www.chr-hansen.es/nuestra-empresa/historia.html
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La empresa trabaja en tres grandes ramas: enzimas y cultivos (que repre-
sentan el 61% de sus negocios), salud y nutricién (el 18%) y colorantes para la
industria alimenticia (el 21%). La ambicién de la empresa es que su drea de cul-
tivos y enzimas tengan un crecimiento anual del 7-8%.

El continente americano representa el 36% de sus ingresos, donde sos-
tienen a 600 empleados, con un crecimiento del 4% en el 2014.

La seccién de cultivos y enzimas tienen una fuerte especializada en cul-
tivos lacteos, y es el lider mundial en la produccion de aditivos alimenticios
para la industria lactea. En 2014 esta seccidn tuvo ingresos de 464,4 millones de
euros. La tecnologia de Ch. Hensen de leche fermentada llamada DVS®* cubre
el 75-80% del mercado mundial, excluyendo a la India, aunque esta disminu-
yendo su uso por el éxito que han tenido algunos yogures griegos que no han
adoptado esta tecnologia.

A pesar de producir proteinas transgénicas y de ser el primer productor
de cuajo transgénico, la empresa dice que su éxito se debe a presentar “etiquetas
limpias” para llegar a un publico preocupado por temas de salud.

Los cuajo transgénico (FPC) producidos por empresa son: Quimosina
bovina pura, producto de la manipulacion genética de Aspergillus niger, comer-
cializado bajo la marca CHY-MAX.

Aspergillus es un género de hongos filamentosos de alrededor de 200
especies, y A. niger es un hongo que produce un moho negro en vegetales. A.
niger no causa las enfermedades que ocasionan otras especies del mismo gé-
nero, pero en altas concentraciones puede producir aspergilosis, una dolencia
que provoca alteraciones pulmonares, y que es mds frecuente en horticultores,
cuando inhalan el polvo producido por el hongo.

A pesar de su origen transgénico, CHY-MAX ha sido certificada como
Kosher”, Halal*, vegetariana y libre de transgénicos.

92 Los cultivos DVS son bacterias liofilizadas que se pueden afiadir directamente a
la leche, para fermentarla con el fin de hacer yogurt, queso, por medio de trans-
formar su azicar, la lactosa, en 4cido l4ctico.

93  Comida Kosher es aquella considerada correcta para la religion judia.

94  Comida Halal es aquella considerada correcta para la religion isldmica.
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Por otro lado, la empresa produce una quimosina recombinante de ca-
mello, producto de la manipulacién genética de N. niger, en la fabricacién de
quesos a partir de leche de camello, con la marca FAR-M. Dentro de su progra-
ma de relaciones comunitarias, Ch. Hansen trabaja en asociacién con la com-
pania kenyana Oleleshwa Enterprises Ltd., para producir recetas de diferentes
tipos de queso de camello®.

La empresa comercializa ademds otros cuajos de origen animal y no
transgénicos y coagulantes microbianos no transgénicos, que son mds caros,
por ser naturales.

La empresa ha aplicado a mds de 50 patentes relacionadas con la pro-
duccién de enzimas industriales y otras aplicaciones, incluyendo la produccién
de cuajo transgénico a partir de una gran cantidad de especies animales como
ciervos, jirafas, camellos, chanchos, bufalos, antilopes, ovejas y cabellos™.

Royal DSM

Royal DSM es una empresa registrada en Holanda y Suiza, que comenz6
haciendo mineria de carbén en 1902, transformandose en los tltimos afios en
una compaiia internacional de Ciencias de la Vida y Ciencias de Materiales. Es
por lo tanto més diversificada que Ch. Hansen.

En el campo de “ciencias de la vida”, Royal DSM trabaja en productos
lacteos, aves y huevos, rumiantes, acuacultura, alimentacién animal, sustitutos
alimenticios, nutricién infantil, saborizantes, edulcorantes, cuidado personal,
jugos y bebidas, cultivos y enzimas. En el tema nutricional, trabaja en el desa-
rrollo de enzimas, aditivos de sabor y cultivos.

MAXIREN es la marca de su cuajo transgénico, producido por la leva-
dura Kluyveromyces lactis.

Kluyveromyces lactis es una levadura que tiene la capacidad de asimilar
la lactosa y convertirlo en dcido lactico, por lo que se la usa para producir qui-
mosina (cuajo) a escala comercial.

95  http://www.dairyreporter.com/R-D/Chr.-Hansen-initiates-camel-cheese-develop
ment-project
96  Ver tabla 1, en este anexo, sobre patentes relacionadas con la quimosinas.
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La empresa produce ademds cuajo no transgénico, a partir del hongo
Rhizomucor miehei, Cryphonectria parasitica, y comercializa otras enzimas para
la industria del queso.

En la siguiente se presenta informacién financiera de las dos empresas
que producen cuajo transgénico.

Tabla 2
Ventas y ganancias de las dos empresas
que hacen cuajo transgénico (2013)

Ventas netas Ventas .
. .. Ganancias netas
Empresa (millones en ciencias .
X (millones de euros)
de euros) delavida
Ch.Hansen 756,2 - 195
Royal DSM 9383 473 132

Fuente: Sitio web de las empresas
Elaboracién propia

(Es la quimosina inocua?

La industria defiende la importancia de la quimosina transgénica dada
la ausencia de enzima bovina, que estd presente en niveles variables en cuajos
tradicionales de becerro (sitio web de la Ch. Hansen).

La informacién de la industria sostiene ademads que la quimosina transgé-
nica (FPC) es “idéntica a la quimosina bovina” y que, aunque la FPC es un pro-
ducto de la industria de la biotecnologia y se expresan en microorganismos mo-
dificados genéticamente (OMG), se trata de productos recombinantes y no con-
tienen organismos vivos genéticamente modificados (sitio web de la Ch. Hansen).

La FPC es una proteina recombinante, producto de la manipulacién
genética, un proceso complejo que incluye genes de una amplia gama de orga-
nismos provenientes de distintos reinos, asi como elementos genéticos sintéti-
cos (como se puede apreciar en las distintas patentes que se han otorgado en
relacion a la produccidn de cuajo transgénico). A mds de la complejidad propia
de cualquier proceso de transgénesis, la produccién de La FPC se complica
porque el objetivo es introducir el gen de un mamifero en células de levaduras,
hongos filamentosos o en una bacteria, para que ésta sintetice una proteina que



ELizABETH Bravo

234

es secretada en un tejido altamente especializado como es el abomaso bovino
(Mohanty et al., 1999). Por lo que es imposible sostener que las dos quimosinas
son “idénticas”

En el siguiente recuadro se presenta informacién adicional sobre las
proteinas recombinanates.

Proteinas recombinantes

Las proteinas recombinantes son el resultado de la manipulaciéon genética de un
organismo (generalmente un microorganismo o cultivos de células de organismos
superiores), con genes de otro organismo no relacionado, para obtener proteinas
con aplicaciones industriales (por ejemplo hormonas como la insulina, la hormona
del crecimiento y la quimosina o cuajo).

Para la transformacién genética de las células que va a servir de “biofabricas” de las
proteinas recombinantes, se necesitan usar:

Vectores moleculares, que acarreen el material. Entre los vectores moleculares mas
usados se incluye:

Los pldsmidos: que son elementos de ADN extra-cromosémico capaz de autorepli-
carse. Se utiliza sobre todo cuando se va a manipular genéticamente un organismo
procariético. Dado que los pldsmidos pueden tener una taza de sobrevivencia en
poblaciones celulares bajas, se introduce nuevas secuencias génicas para aumentar
su estabilidad. Para que las células que contienen el pldsmido (es decir, que han sido
exitosamente manipuladas genéticamente), tengan ventajas sobre las células que no
han podido ser modificadas, se anade en el coctel genético, genes de resistencia a
antibiéticos, lo que les permite sobrevivir en un medio rico en antibiéticos. Dado
que la presencia de antibidticos no es deseable en la industria alimenticia, se han
ensayado otros métodos, como la deleccién de genes esenciales en el cromosoma
bacteriano y su introduccién en el plasmido, o la introducciéon de genes supresores
del crecimiento en la bacteria, y su antidoto en el plasmido.

Los vectores virales: los virus han evolucionado para integrar su material genético
en otro organismo, sin dafiarlo (en la mayoria de casos). Los retrovirus promueven
la integraciéon al ADN fordneo en el cromosoma del huésped. En algunos casos, la
transformacion genética es posible en ciertas etapas del ciclo vital del virus. Se usan
virus como vectores para manipular células euraridticas “superiores”. Otros virus
utilizados como vectores en la produccién de proteinas recombinantes son los ade-
novirus, virus del herpes, baculovirus, poxvirus, entre otros.

Hay que tener en cuenta que expresar una proteina de un determinado organismo
en otro (por ejemplo expresar un gen humano en una levadura) puede tener con-
secuencias negativas, como cambios de conformacién o distintas modificaciones
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postraduccionales (glicosilaciones, carboxilaciones, acetilaciones, metilaciones,
etc.), o en el plegamiento de la proteina, lo que puede ocasionar que la proteina no
funcione o que produzca efectos no deseados.

Segtin la complejidad y la naturaleza de la proteina que se desee producir indus-
trialmente, se elegird un organismo u otro: hongos filamentosos, levaduras, bacte-
rias, insectos, células de mamifero.

A mads de los vectores, se requiere de promotores / enhancer, cuya funcién es per-
mitir que el gen fordneo (por ejemplo el que va a permitir la sintesis de cuajo), se
exprese. Algunos de los promotores que se utilizan para la produccién de proteinas
recombinantes son las secuencias de diversos tipos de virus, algunos muy infeccio-
so0s o causantes de tumores.

La regi6én de control del locus (LCR) es un elemento regulador de largo alcance
que aumenta la expresion de ciertos genes. Es comun en vertebrados, por eso, en
la fabricacién de proteinas recombinantes se utilizan varios elementos de ADN de
origen humano.

Otro componente transgénico necesario para la produccion de proteinas recombi-
nantes son los “genes reporteros”. Los genes reporteros son usados para indicar si
un determinado gen se expresa en una célula modificada genéticamente, o en una
poblacién de organismos transgénicos. Se escogen como genes reporteros aque-
llos cuya expresion es facil de identificar o medir. En el proceso de elaboracién de
proteinas recombinantes se usan proteinas fluorescentes, la fosfatasa alcalina de la
placenta humana, la luciferasa de las luciérnagas, entre otras.

Para la produccién de proteinas recombinantes en bacterias, se requiere ade-
mds proteinas chaperonas, cuya funciéon es ayudar al plegamiento de la protei-
na recombinante.

Hay varios otros elementos genéticos necesarios para la expresién de proteinas
recombinantes, que provienen de varios tipos de virus, genes que sintetizan de-
terminadas enzimas; asi como otras moléculas que se afiaden a los proceso de fer-
mentacién, incluyendo antibiéticos y drogas citotéxicas (dependiendo del tipo de
proteina que se desee producir industrialmente, y del tipo de organismo que se usa
como huésped).

Fuente: Palomares, Laura, Estrada, Sandino, & Ramirez, Octavio (2004). Production
of recombinant proteins. Methods in Molecular Biology. Recombinant Gene Expression:
Review and Protocols, 267, 15-51.
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El lactosuero

Aproximadamente el 90-95% de la pequena cantidad de cuajo que per-
manece en el suero de leche producida durante la fabricacién de queso se queda
en el suero.

El lactosuero, es un sub-producto de los procesos industriales de la le-
che. Las proteinas del lactosuero, que representan alrededor del 20% de las pro-
teinas de la leche de vaca, son las que se mantienen en solucidn, tras precipitar
las caseinas a pH 4,6, y a una temperatura de 20°C.

La mayor parte de la quimosina se queda en el suero, y estd presente en
trazas en el queso maduro. Al respecto hay que anotar que el lactosuero es usa-
do para la elaboracién de una amplia gama de productos lacteos”.

Algunos especialistas y nutricionistas afirman que los aportes del suero
ldcteo no son iguales a los ingredientes que contiene la leche. El problema es que
algunos productos alimenticios basados en sueros lacteos aumentan, y las perso-
nas los compran creyendo que se trata de un producto con alto valor nutricional.

El aporte de proteinas de las preparaciones alimenticias con base a lacto-
sueros es minima si se compara con el aporte de la leche entera pasteurizada, y lo
mismo sucede con el calcio y otros minerales. Lamentablemente, las familias con
escasos recursos, consumen estos productos porque estdn a un precio mas bajo.

Desgravacién de lactosueros en el acuerdo comercial
con la Unién Europea

En el documento de adhesion del Ecuador al Acuerdo Comercial con la
Unién Europea, se negoci6 la desgravacion de lactosuero parcial o totalmente
desmineralizado, en los siguientes términos: entrard con un arancel inicial del
5%, y con una canasta de desgravacion de 5 anos.

En Colombia hay voces que dan cuenta de que el ingreso de lactosuero
importado, como resultado del TLC con Estados Unidos esta teniendo impac-
tos negativos. Sudrez Montoya productor lechero de ese pais, refiriéndose a las
negociaciones que hizo su pais con Estados Unidos dice que:

97  Ver mas informacién sobre el lactosuero mas adelante.
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No es lo mismo el lactosuero que llega del extranjero, que el suero dulce
que queda de la leche tras la confeccién de un queso artesanal. Ahi hay
que tener mucho cuidado, pues tratan de confundirnos. El suero dulce
es totalmente diferente al que se utiliza en la alimentacién de cerdos;
pero para los ganaderos y porcicultores, que son voces autorizados, el
lactosuero ni siquiera ha dado buenos resultados para la alimentacién
de sus animales (El Nuevo Dia, 2012).

Por otro lado, el director ejecutivo de la Asociacién Nacional por la Sal-
vacion Agropecuaria de Colombia sefiald la contradiccion que existe en la toma
de decisiones en materia ldctea: “el Gobierno permite el comercio del lactosuero
y persigue a los productores de leche en cantinas. Es un acto poco entendible”.

La Superintendencia de Industria y Comercio de ese pais, abri6 una in-
vestigacion por competencia desleal contra 23 empresas entre pasteurizadoras,
companias lecheras e hipermercados, incluyendo a la transnacional france-
sa Danone.

La importacién de lactosuero (como podria ocurrir a partir de las nego-
ciaciones comerciales con la Unién Europea) podria poner en riesgo la produc-
ci6n nacional de leche, porque entrarian a competir con la produccién nacio-
nal de productos ldcteos, y colocaria en el mercado productos de calidad pobre.

El lactosuero se vende como “bebidas ldcteas” y a menudo se anade a
muchos productos alimenticios envasados, como panaderia, chocolateria, ga-
lleteria; bebidas energéticas, refrescantes y diversos alimentos funcionales.

Importaciones de cuajo en el Ecuador

De acuerdo al censo agropecuario de 2002, en el pais existirian 4,5 mi-
llones de cabezas de ganado que son faenadas en 200 camales, a los que se
suman algunos mataderos privados o no registrados®.

A pesar de ello en el Ecuador se importa suero de varios paises, siendo el
mds importante Dinamarca, como se puede ver en la siguiente tabla.

98 De hecho, hay muchas comunidades de pequefios ganaderos que hacen queso a
partir de este cuajo y de otras fuentes, como se verd mas adelante.
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Tabla 3
Importaciones ecuatorianas de cuajo (2000 -2013)

Pais Volumen % del total FOB
Dinamarca 154,99 29,6 7 534,0
Colombia 211,26 39,9 2 309,33
Estados Unidos 63,58 12 2001,67
Peru 24,15 4,6 897,21
Panama 19,96 3,8 897,21
Italia 10,51 2,0 570,12
Total (18 paises) 529,71 14 891,9

Fuente: Estadisticas del Banco Central

En el Acuerdo Comercial con la Unién Europea, el suero entrard al pais
desde esta region con cero aranceles.

Entre los principales importadores del cuajo se encuentran: Importa-
dora El Rosado, Agroalimentar, Alfaquimica, Nagrolec, Solvensa, Indiquimica,
Lactocomerce, Rhodia Ecuador, UNIVISA, Horticoop, Andindo.

:Se venden cuajos transgénicos en el Ecuador?

A pesar de que el Ecuador cuenta desde el afio 2013 con una fuerte re-
glamentacion sobre etiquetado de la presencia de transgénicos en los alimentos,
esta norma no se ha aplicado en el caso de los cuajos, por lo que es dificil de-
terminar si un cuajo que se vende en el mercado es transgénico o no, especial-
mente cuando se compra en pequeiias cantidades para la produccidén artesanal,
ya que estos tienen nombres muy genéricos como “Cuajo Hansen” o “cuajo
holandés” y sabemos que empresas danesas (como Ch-Hansen) u holandesas
(como DSM), producen tanto cuajos transgénicos como no transgénicos.

En un inventario hecho en el cantén Mejia de la pr-lovincia de Pichin-
cha, donde se elabora tanto queso a escala industrial como artesanal, se encon-
trd los siguientes tipos de cuajos disponibles en los almacenes agropecuarios:
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Tabla 4
Tipos de cuajo que se expenden en el cantén Mejia (Pichincha)
Nombre Origen Formato Empresa sTransgénico?
Cheese Liquido No. Elaborado a
Mix (cuajo Holanda granulado Vitalgro partir de cepas de
holandés Polvo Mucor miehei
. . Tecnoali-
Cuaja ya; Colombia | Polvo granulado .
mentaria
Hansen hace cua-
Cuajo . jos transg?n}cos y
Dinamarca | Polvo granulado | Hansen no transgénicos,
Hansen
por lo que es
dificil decirlo
Si. Elaborado a
Maxiren Holanda Polvo granulado | DSM partir de Kluyve-
romyces lactis

Elaboracién propia en base a visitas hechas a almacenes agropecuarios.

Estos cuajos se venden en unidades muy pequefias que sirven para pro-
cesar entre 75 y 100 litros de leche, por lo que estin destinados a pequenos
queseros artesanales.

Las haciendas en muchos casos son importadoras directas, o usan el
cuajo de origen animal proveniente de su propia produccién bovina y en algu-
nos casos, porcina.







