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ARTICULO DE OPINION

BUENAS PRACTICAS AGROPECUARIAS
“La calidad alimentaria con cimientos en la inocuidad”

En los ultimos 60 afios, los sistemas productivos
han cambiado radicalmente, siendo cada vez menos
unidades productivas, pero mas extensas. Al 2050
se necesitara el doble de la cantidad de alimentos
que fueron producidos en el afio 2012, eso hace
que la produccién de alimentos sea cada vez mas
importante.

La evolucién del comercio global de los productos
agropecuarios, asi como la incesante exigencia de
los consumidores, han tornado a las cuestiones
relativas a la inocuidad de los alimentos y a
las Medidas Sanitarias y Fitosanitarias pilares
fundamentales dentro de la economia de los
paises, tanto productores y exportadores; asi como
consumidores e importadores, pues son éstos
los primeros temas a ser negociados previo el
establecimiento del comercio.

Los consumidores son cada vez mas exigentes y el
rol que el Estado desempefia es determinando desde
el punto de vista normativo, plasmando a través
de normas, potenciando la calidad e inocuidad de
los productos impactando directamente sobre la
calidad de vida de los productores, en especial de los
pequeiios, permitiendo el acceso a nuevos mercados.

Lo expuesto anteriormente, indudablemente
ha elevado los estdndares de calidad que han
derivado en exigencias publicas y privadas a la
industria manufacturera, quienes deben cumplir
con certificaciones de todo tipo (obligatorias
y/o voluntarias), sobre todo de los procesos
de produccion como las Buenas Practicas de
Manufactura - BPM, Andlisis de Riesgos y de Puntos
Criticos de Control - HACCP (por sus siglas en
inglés), diferentes tipos de Normas ISO y otros.

En 2010, 31 agentes causaron 600 millones de casos
de Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETA) y 420 000 muertes. Las causas mas
frecuentes de ETA fueron los agentes etioldgicos
de enfermedades diarreicas, en particular los

norovirus y Campylobacter spp. Los agentes
etiologicos de ETA diarreicas causaron alrededor
de 230.000 muertes, destacando en este aspecto
Salmonella entérica no tifoidea, que ademas de
diarrea también causa enfermedad invasiva [1].

Siendo la materia prima de los productos elaborados
el primer eslab6n en la calidad de los productos
finales, las buenas practicas agropecuarias (BPA),
asf como su proceso de certificacion (voluntaria
en el Ecuador para la produccién con destino
nacional y obligatoria para la agroexportacion),
se tornan vitales en la cadena productiva pues
incrementan la proteccion de salud del consumidor,
proveyendo alimentos no solo sanos sino también
inocuos, es decir que no van a causar ningin dafio
al consumidor luego de su consumo, con la garantia
que estan libres de contaminantes (microbiolégicos,
metales pesados, residuos de plaguicidas, residuos
de medicamentos veterianarios) o que estos estan
dentro de los limites que indica la normativa;
velando por la integridad del trabajador del
campo y la proteccién del ambiente.

Las Buenas Practicas Agropecuarias se
fundamentan sobre cuatro pilares fundamentales,
estos son: Inocuidad de Alimentos, Cuidado del
trabajador, Cuidado del ambiente y Bienestar
Animal, conjugando en el sitio de produccion que los
productos den garantia de inocuidad y calidad.

En el afio 2007 la Autoridad Sanitaria Ecuatoriana,
ahora la Agencia de Regulacién y Control Fito y
Zoosanitario - AGROCALIDAD, emiti6 su primera
recomendacidon de BPA, ampliando hasta la fecha
29 guias y 5 manuales de BPA en los principales
productos ecuatorianos, logrando hasta el afo
2018 certificar a 145 productores. El afio 2019 es
declarado como el “Afio de las Buenas Practicas
Agropecuarias” impulsando a través de varios
incentivos la certificacién, el productor puede
acceder a una linea de crédito exclusiva para
la certificacién de BPA, los pequefios productores
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asociados reciben la gratuidad de la certificacion
y los analisis de laboratorio de agua, suelo y
residuos de plaguicidas, uno de los mas importantes
incentivos es la ley de simplificacién tributaria
reduciendo los impuestos a los productores
certificados, obteniendo hasta la fecha cercade 1300
productores certificados a nivel nacional [2].

La Equivalencia de Esquemas es una herramienta
que permite a los productores acceder a un mayor
numero de certificaciones, de este modo la Agencia
desarrollé un trabajo exhaustivo con Global GAP,
esquema reconocido a nivel mundial, obteniendo la
equivalencia técnica con este esquema, asi como con
Flor Ecuador y Certificacion Organica.

Para lograr impactar en los consumidores, la
Agencia realiz6é el procedimiento de registro del
sello BPA, ante la Secretaria Nacional de Derechos
Intelectuales - SENADI, marcando un hito histérico
en el proceso de certificacién estatal, creando un
sistema de trazabilidad que permite identificar
en cada uno de los alimentos certificados, su
procedencia, con un cdédigo QR que permite inclusive
contactar a los productores, dando garantias de los
productos.

Los mercados de destino son cada vez mas
exigentes, por un lado, nuestro principal socio
comercial los Estados Unidos a través de la su Ley de
Modernizacién de la Inocuidad de los Alimentos -
FSMA y el m6dulo de productos frescos, otro de los
socios mas importantes es la Unién Europea y su
reciente regulacién a través del nombrado Pacto
Verde. Dichos paises buscan proteger la salud de sus
consumidores, sobre una base de procedimientos
cuyos pilares son las Buenas Practicas.

Las Buenas Practicas Agropecuarias se pueden
implementar con materiales de la zona, en muchos
casos reciclando, cuyo proceso impacta de manera
positiva en el proceso producto, optimizando costos
de produccion, disminuyendo pérdidasy desperdicio
de alimentos, pero sobre todo abriendo la posibilidad
de acceder alos mercados mas exigentes, a nivel local
e internacional, fortaleciendo el sistema productivo
ecuatoriano, ofreciendo no solo los productos de la
mejor calidad sino dando una garantia de inocuidad
alimentaria.

Ecuador certificado hacia el 2022, es la meta a

mediano plazo de AGROCALIDAD, acceder a los
mercados mas exigentes y cumplir las regulaciones
de destino, ese es el camino trazado en el marco
de una politica agropecuaria sélida y destinada a
proteger la produccién ecuatoriana.
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