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CONTROL SANITARIO DE LOS ALIMENTOS

1. INTRODUCCION

Los alimentos pueden servir como medio por el cual el hombre se

expone a distintos agentes capaces de causar enfermedades u otros daños.

En muchos puntos durante el transcurso de su producción, transporte,

almacenamiento, distribución y preparación para el consumo, los alimentos
pueden ser contaminados por agentes biológicos, químicos o físicos. La

gravedad de tal contaminación depende de los métodos de producción,

comprendidas la manipulación y la elaboración.

Los gobiernos del continente han tomado nota de que millones de

personas se enferman o intoxican por el consumo de alimentos
contaminados, y de que la capacidad de los servicios de salud para

proteger a la población contra estas amenazas está limitada por la

escasez de recursos de laboratorio y el insuficiente respaldo
institucional.

Estas y otras limitaciones subsisten, como se desprende de la

información contenida en los cuadros anexos con respecto a la situación

existente en varios paises.

El tema "Control sanitario de los alimentos", elegido para las

Discusiones Técnicas que se sostendrán en la XXVIII Reunión del Consejo

Directivo de la OPS, dá a los Gobiernos Miembros la oportunidad de

identificar el contenido de os programas con miras a acelerar la

promoción, planificación, coordinación y desarrollo de los servicios de

sanidad de los alimentos.

La información que figura a continuación se prepar6 con el objeto

de facilitar el debate por parte de los representantes. En este

documento se reseñla la situaci¿n actual y se bosquejan varios aspectos

relacionados con la estrategia que, si se la aplica, puede contribuir a

reducir los riesgos entre las etapas de producción y consumo de los

alimentos.

2. EL DESAFIO

2.1. Disponibilidad, distribución y consumo de los alimentos

2.1.1 Producción y pérdidas

En 1975 la población mundial llegaba a 4,000 millones de

habitantes, y crecía a razón de 1.8% por ao. En América Latina el ritmo

anual de crecimiento es en la actualidad de 2.9%, que, de mantenerse,

hará que la población se duplique en 26 aos. Casi la mitad de la

población vive en países en desarrollo con economía de mercado, que son
los que enfrentan los problemas más graves en materia de alimentos.
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En la III Reunión Especial de Ministros de Salud de las Américas,
celebrada en Santiago, Chile, en 1972, se examinó la situación con
respecto al control de la calidad de los alimentos, y se seialó que la
descomposición y la contaminación producidas como consecuencias de las
insatisfactorias condiciones de transporte, elaboración, refrigeración,
almacenamiento y distribución causan la pérdida de una gran cantidad de
alimentos destinados al consumo.(1) Los informes del Banco
Interamericano del Desarrollo (BID) y del Grupo del Pacto Andino (Acuerdo
de Cartagena) han colocado esas pérdidas en más de 30% para los países
indicados.

Si bien las pérdidas de alimentos son cuantiosas, puede
reducírselas y, en muchos casos, impedirselas completamente. La pérdida
en gran escala, que los países mal pueden permitirse, se sigue aceptando
como algo normal. Los paises en desarrollo producen en la actualidad
menos proteínas, sobre todo de origen animal, que lo que son capaces,
debido a malos hábitos y criterios y a la vigencia de sistemas
tradicionales arraigados como resultado de costumbres centenarias. Las
consecuencias de esa situación para la salud, la nutrición y el
crecimiento económico son evidentes.(2)

Los progresos en la comercialización de productos agrícolas no han
sido suficientes para contrarrestar las pérdidas sufridas en este
proceso, que llegan al 25% en los productos perecederos.(3)

En América Latina, el crecimiento del producto interno bruto (PIB)
del sector agrícola ha sido menor que el crecimiento de la demanda de
alimentos. Esto se explica en parte por el hecho que el crecimiento de
la población ha sido mayor que el aumento de la producción interna de
alimentos. (Cuadro I). Por esta razón, las importaciones de alimentos de
primera necesidad han aumentado considerablemente, y los recursos
internos han quedado sometidos en consecuencia a una fuerte presión
económica.

La producción agrícola por lo demás no alcanza a satisfacer la
necesidad de materias primas de la industria de elaboración de
alimentos. Esta situación ha tenido como resultado un crecimiento
desmesurado de las importaciones de productos como el trigo, destinado a
la producción de harina, el maíz y el sorgo, para la producción de
alimentos equilibrados, los aceites en bruto y las semillas oleaginosas,
para la fabricación de aceites refinados, y la leche en polvo y la grasa
de mantequilla para la preparación de una amplia variedad de productos
lácteos.

2.1.2 Distribución

Como sucede con las pérdidas de alimentos, es limitada la
información de que se dispone con respecto a su almacenamiento,
transporte y distribución.
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Una de las mayores fallas es la falta de sitios para almacenar
productos perecederos y granos y semillas oleaginosas. Además, un alto
porcentaje de los hogares de América Latina no cuentan con equipo para
almacenamiento en frío, lo que obliga a comprar losl alimentos en
cantidades pequeflas, con el consiguiente recargo sobre la capacidad de
los mercados minoristas y el aumento consiguiente de los costos.

En la mayor parte de los países menos desarrollados de la región
las leyes que norman la distribución de los alimentos no protegen
satisfactoriamente los intereses del consumidor. Las normas y
reglamentos que rigen la composición, la calidad, las condiciones de
higiene y el etiquetado de los productos finales, si existen, no se ponen
en vigor en forma metódica.

El transporte de los alimentos se hace en general con una gran
falta de higiene. La mayor parte de los vehículos que se utilizan con
este fin no cuentan con el equipo necesario y además se usan para el
transporte de otros productos. El empleo de camiones refrigerados para
la distribución de alimentos es muy limitado. El transporte de productos
químicos, como plaguicidas, en el mismo vehículo en que se transportaba
alimentos ha dado origen a intoxicaciones alimentarias.

Estas condiciones adversas resultan agravadas por la escasez de
electricidad, o por su alto costo, que afecta a los sistemas de
comercialización al detalle.

Con muy pocas excepciones, la mayor parte de los alimentos de
origen interno consumidos en los Países Miembros menos desarrollados
procede de la agricultura de subsistencia, que no es afectada por la
limitación en los sistemas de transporte. Estos sistemas adquieren
importancia solo cuando los agricultores ganan acceso al mercado. En el
curso de los 20 últimos aos el Banco Mundial y el BID han concedido
préstamos por valor de cientos de millones de dlares para mejorar la
producción agrícola y para la construcción de caminos de acceso a los
mercados. Si bien esto ha contribuido grandemente al aumento de la
exportación de productos agrícolas, lamentablemente son muy pocos los
préstamos de este tipo concedidos en América Latina para mejorar los
mercados internos de productos alimenticios.

El almacenamiento es otro elemento de crítica importancia en
cualquier sistema de comercializació6n. La escasez de sitios de
almacenamiento en las sociedades agrícolas de corte tradicional
contribuye a amplias fluctuaciones estacionales, que pueden ser de hasta
l00% en un año dado. Por lo común no existen instalaciones adecuadas
para almacenar alimento de origen animal, que son mantenidos sin
refrigeración en sitios abiertos durante largos períodos de tiempo lo que
conduce a su descomposición, pérdida, y, por último, a la transmisión de
en fe rmedade s.
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La falta de sitios adecuados de almacenamiento para los cereales y
otros granos, con control de la temperatura y de la humedad, provoca la
aparición de mohos que producen micotoxinas, algunas de las cuales, por
ejemplo las aflatoxinas, se cuentan entre los carcinógenos más potentes
que se conocen. Estas toxinas pueden afectar a las personas directamente
mediante el consumo de granos, e indirectamente mediante el consumo de
productos de animales afectados.

Aparte de bacterias y mohos, las plagas son la causa más común de
pérdidas en los sistemas de distribución y comercialización. Las moscas,
las cucarachas, las ratas, los ratones, los gatos, los perros y los
pájaros voladores son los vectores que habitualmente transmiten
en fermedades y suciedad a través de los alimentos. Los insectos
contaminlan más alimentos que los que consumen, y, salvo lavado o limpieza
minuciosa, partes del cuerpo de los insectos, o sus huevos, pasan a
formar parte del producto elaborado. ]Muchos insectos pueden afectar la
calidad de los alimentos crudos y de los productos almacenados y
terminados.

Los roedores estropean los alimentos de muchas maneras, fuera de
la prdida por ingestión. Parte de los alimentos destinados al consumo
pueden contener pelos, excrementos, orina, nidos, substancias extraifas,
animales muertos e inmundicias. En seis meses, un par de ratas consumen
aproximadamente 27 libras de alimentos y dejan 25,000 deposiciones y 1.5
galones de orina.( 4)

Sin embargo, debe tenerse presente que también las personas pueden
contaminar los cultivos, así como los alimentos. Un ejemplo de
contaminación es el riego con aguas servidas no tratadas.

2.1.3 Consumo

Las modalidades de consumo de los alimentos indican las

preferencias de una población dada y las cantidades que ingiere. (Cuadros
II, III, IV). En las regiones en desarrollo gran parte de la población
sufre por la escasez de alimentos, y muchas veces las dietas están tan
mal balanceadas que dejan insatisfechas las necesidades de nutrientes,
sobre todo de proteinas. Los cereales y los granos leguminosos, sobre
todo maíz y frijoles, suministran la mayor proporción de calorías y
proteínas de la dieta. La segunda fuente de calorías en importancia son
los tubérculos, seguidos del azúcar.

Después de los granos, la segunda fuente de proteínas en
importancia es la carne, sobre todo vacuna, seguida de la leche y el
pescado.

Si bien a América Latina le corresponde el 25% del comercio
mundial de carne y subproductos, su población consume grandes cantidades
de cereales y alimentos feculentos. El consumo extremadamente limitado
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de proteínas, sobre todo de origen animal, contribuye sustancialmente a
los problemas de salud. En los casos en que se dispone de ellos, los
alimentos de origen animal suelen estar contaminados, lo que crea el
medio perfecto para la proliferación de los microorganismos que,
ingeridos en grandes dosis (salvo que sean destruidos por la cocción),
causan enfermedades.

Un obstáculo muy importante que limita la disponibilidad de
proteínas animales sanas es la falta de mecanismos adecuados de
distribución. Más del 60% de la carne vacuna de América del Sur se
produce en el estado más meridional de Brasil (Rio Grande do Sul) y en
Uruguay, Paraguay y Argentina.

2.2 Repercusiones para la salud pública

Las consecuencias para la salud pública de los alimentos
contaminados no se puede apreciar fácilmente debido a la falta de
sistemas sensibles de vigilancia epidemiológica. Además, hay en general
una falta de intercambio de información entre los diversos sectores
gubernamentales que tienen que ver con el abastecimiento de alimentos.
No es raro que la informaci6n epidemiológica recogida cuando ocurren
brotes de enfermedades no se comunique al personal de inspección, y lo
mismo ocurre en sentido contrario.

Con todo, está bien documentada en América Latina la incidencia de
ciertas enfermedades transmisibles. Algunas de ellas son:

Fiebre tifoidea Salmonelosis
Brucelosis Shigelosis
Fiebre paratifoidea Hepatitis virica
Tuberculosis Parasitosis
Disentería Estafilococosis
Estreptococosis

Periódicamente se producen brotes de estas enfermedades, por lo general
como resultado de factores múltiples interdependientes. Los alimentos
son tan solo uno de los vehículos de transmisión. Otro vehículo es el
agua, así como la falta de servicios adecuados de eliminación de desechos
y las prácticas insatisfactorias de saneamiento.

En el Cuadro V se puede apreciar la gravedad del problema en el
curso de los ltimos 10 aos.

Tales enfermedades revisten especial importancia por sus altas
tasas de mortalidad y de morbilidad entre los grupos más vulnerables de
la población, y también representan una proporción muy alta del costo de
la atención médica y de la hospitalización.

El grupo más vulnerable afectado por las enfermedades mencionadas,
como la shigelosis, así como por las diarreas causadas por



6 -

microorganismos, son los lactantes y los niños. Existe en la Región un
círculo vicioso de diarrea-malnutrición-diarrea que causa una alta
mortalidad infantil y afecta gravemente el desarrollo físico de los
supervivientes. En una publicación de la OPS ( 5 ) se indica que las
enfermedades diarreicas son, con mucho, la causa única más importante de
mortalidad infantil.

A estos problemas se suma el creciente peligro de contaminantes
químicos, como los plaguicidas y los aditivos alimentarios potencialmente
perjudiciales, que no están regulados debido a la imperfección de las
leyes o de sus mecanismos de aplicación.

2.3 La industria de los alimentos

Los países en desarrollo de esta regi6n son esencialmente
productores de materias primas frescas, no elaboradas, para el consumo
directo o para la elaboración de alimentos. En los últimos tiempos, la
mayor parte de los paises se han convertido en importadores de alimentos.

Una de las características de la industria alimentaria en el
pasado ha sido su fragmentación entre gran número de pequeños
establecimientos. Esta característica ha cedido el paso a una
concentración de empresas en grupos y complejos industriales de escala
nacional e internacional, que ejercen mayor presión para acelerar el
desarrollo de la agroindustria, muchas veces sin tener en cuenta la
implantación y aplicación de políticas de control de los alimentos.

Las compañías multinacionales se preocupan generalmente del
mantenimiento de la calidad porque ello constituye una buena práctica
comercial y además reduce las prdidas. Las empresas que tropiezan con
las mayores dificultades son las nacionales pequeffas, medianas y
grandes. Estas no utilizan tecnología importada sin adaptarla a las
condiciones culturales, socioeconómicas, climáticas y sanitarias del país.

Son pocas las empresas que hacen inversiones de capital para
mejorar el equipo, y no se mantienen condiciones sanitarias en las
plantas de elaboración de alimentos. El saneamiento tiene baja prioridad
presupuestaria.

Se asigna mucha importancia a la distribución de alimentos
mediante pequeños comercios, y se concede mucho valor a las ventas
ambulantes. Esto refleja modalidades culturales y problemas sociales que
dif icultan la protección de los alimentos. Estas pequeñas industrias
domésticas son las más difíciles de identificar y vigilar.

2.4 Control de los alimentos

Cuando los alimentos están protegidos por un servicio eficaz de
inspección, los consumidores tienen confianza en su calidad e innocuidad.
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Tales servicios garantizan el abastecimiento de alimentos innocuos,
nutritivos y bien presentados.

La mayor parte de los paises en desarrollo de América Latina y el
Caribe tienen algún tipo de servicio de control de los alimentos. Sin
embargo, en muchos casos carecen de los medios tcnicos y administrativos
necesarios para encarar en forma razonable los problemas de
contaminación, pérdidas, y riesgos para la salud.

Solamente en algunos paises se encuentran los dos principales
niveles de administración en la infraestructura de control de los
alimentos, el central y el local. En algunos casos la tarea de ejercer
la vigilancia sanitaria está repartida entre varios ministerios y
entidades gubernamentales. Aún en los casos en que esa responsabilidad
está en manos del Ministerio de Salud, se comprobó que en muy pocos
países los servicios de inspección y de laboratorio estaban refundidos en
una sola unidad. Lo normal es que estén repartidos entre varios
departamentos o divisiones del Ministerio.

En la mayor parte de los paises de la regidn no hay una política
explícita de control de los alimentos, y en el último decenio solo unos
pocos gobiernos han montado programas nacionales de protección con el
necesario respaldo jurídico, político y económico, con miras a imponer
una vigilancia real y eficaz de la calidad de los alimentos.

De la misma manera, son pocos los paises a los que ha sido posible
prestar cooperación técnica internacional para fortalecer elementos
específicos de un servicio de control de los alimentos que incluya
servicios de análisis, de inspección y la fiscalización.

En muchos paises existen algunas disposiciones legislativas que
consisten en una ley básica (que por lo común forma parte de un cdigo
sanitario general), reglamentos generales y específicos sobre los
alimentos, y en algunos casos normas alimentarias obligatorias. Sin
embargo, por lo general esas disposiciones no están a la altura de los
adelantos logrados por la industria. En algunos paises se están
preparando nuevos instrumentos jurídicos, pero su puesta en vigor ha sido
difícil.

La aplicación de las leyes existentes es por lo general muy
irregular. Esta deficiencia se atribuye muchas veces a la falta de
recursos humanos y materiales, por ejemplo los medios de transporte.
Cabe señalar sin embargo que parte del problema tiene que ver con la
insuficiente preparación técnica de los inspectores, y con su baja
remuneración (Cuadro VI).

La experiencia sobre el terreno con los inspectores de alimentos
generalmente revela lo siguiente:
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1) falta de criterios sistemáticos - por ejemplo, no se sigue una
rutina de trabajo;

2) falta de archivos uniformes para la inspección;

3) no se usan archivos de inspecciones anteriores para de-
terminar los campos prioritarios;

4) se dedica el mismo tiempo a campos de importancia crítica y de
importancia superficial de la operaci6n (no se atribuye
importancia al análisis del riesgo y a los puntos críticos de
vigilancia);

5) falta de instrumental de control y de laboratorio, o
insuficiente cantidad de 61 (por ejemplo, termómetros);

6) falta de conocimientos técnicos, lo que circunscribe el
diálogo a acciones de tipo policial, sin que se ofrezcan
normas positivas de orientación que entra/en correcciones de
orden técnico;

7) falta de supervisi6n, especialmente para lograr un
cumplimiento adecuado de las recomendaciones hechas.

En resumen, se malgasta el tiempo, y las inspecciones ineficientes
no contribuyen a mejorar las prácticas de manipulaci6n de los alimentos.

En lo que respecta a los laboratorios, se encuentra una gran
diversidad de ellos, pasándose de los bien equipados, con una buena
dotación de personal, sean de carácter general o especializados en
ciertos campos, sean de nivel central o local, a establecimientos que de
laboratorio solo tienen el nombre. La mayor parte de los laboratorios
oficiales pertenecen al sector de salud pblica. Emplean una variedad de
equipo y de técnicas, la mayoría de las veces anticuados. El
instrumental que poseen para determinar la presencia de contaminantes
modernos como residuos de plaguicidas, es incompleto, y es común la falta
de servicios de mantenimiento y de reparación. Debido a esa
circunstancia, muchas veces queda sin detectarse la presencia de tales
contaminantes.

Es difícil obtener información sobre los presupuestos asignados a
los laboratorios. Los datos de que se dispone indican que las
asignaciones para laboratorios oficiales de control de alimentos, por
país y por año, estuvieron situados entre EUA10,000 y $5,417,000 en el
sector de salud pública; entre $602,000 y $1,259,000 en la agricultura, y
entre $576,000 y 3,683,000 en otros sectores (universidades, aduanas,
finanza, industria) en que éstos fueron designados como laboratorios
oficiales. Debe tenerse presente, sin embargo, que en ciertos casos las
cifras dadas representan un total consignado a las actividades de control
de alimentos, sin desglose por gastos de administración, inspección y
laboratorio.
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E1 personal de los laboratorios centrales del sector de salud está
equitativamente dividido entre profesionales y no profesionales; en los
laboratorios provinciales y en otros de menor nivel generalmente
predominan los no profesionales. En el sector agrícola, y en otros, la
mayoría son generalmente profesionales.

Otra información que resultó difícil de obtener en relación con
los laboratorios fue el número de muestras analizadas por ao y, lo que
es sorprendente, el área de trabajo de que se disponía.

En los casos en que se contaba con datos sobre el número de
empleados, el área de trabajo, el nmero de muestras analizadas y el
presupuesto, se estimó que el área útil por persona oscilaba entre 3.7 y
17.6mz (considerándose 10-14m 2, generalmente, como un mínimo
recomendado), el costo del análisis por muestra se situd entre $EUA4.00 y
$106.00, y el nmero de muestras analizadas por persona y por afro varió
entre 16 y 994 (en un caso, el costo por muestras resultó de solo $0.74,
y en dos casos el nmero de muestras por persona por ao lleg a 1,526 y
2,250, pero estos ejemplos no se pueden aceptar como típicos o
fidedignos) (Cuadro VII).

En general, en las universidades latinoamericanas y en otras
instituciones hay falta de investigación científica y cuando se presentan
informes sobre trabajos realizados en el campo de la alimentación
generalmente se refieren a la nutrición y a la ciencia y tecnología de
los alimentos, y no es pec ficamente a su protección (es decir,
metodología del análisis, estudios de contaminación, etc.). Tampoco
parece haber mucho apoyo por parte de las organizaciones internacionales
y las de fundaciones en favor de proyectos pertinentes de investigación.

En los paises para los cuales se cuenta con información, el
porcentaje del presupuesto nacional destinado a los gastos de salud varia
entre 2.3 y 9.6% (en la mayor parte de los casos es alrededor de 3-5%).
La proporción del presupuesto del Ministerio de Salud utilizada para la
protección de la salud solo se puede determinar a partir de la poca
información disponible, que indica cifras de 0.28, 0.29 y 0.30% y, en un
caso muy limitado, 2.14%.

La falta de información sobre las asignaciones presupuestarias se
explica en parte por la falta de un desglose claro por partidas.
Generalmente esa información está escondida dentro de los presupuestos
globales de otras unidades que tienen que ver con la salud.

Por otra parte, los fondos destinados al control de alimentos
dentro de los presupuestos del Ministerio de Salud representan en algunos
casos solo una parte del financiamiento de esas actividades por parte del
gobierno. Otros gastos son costeados por otros departamentos del
gobierno, como los organismos agrícolas o las entidades locales, o
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mediante el cobro de derechos, por ejemplo en concepto de análisis previo
al registro de alimentos elaborados. Sin embargo, en algunos países las
actividades de control son financiadas totalmente por el gobierno central.

En gran número de países el personal que se dedica a las tareas de
control oficial de los alimentos está fuertemente concentrado en el
Minis te rio de Salud. Como se observó en lo que respecta a los
laboratorios, la mayor parte del personal en los organismos centrales es
profesional, en tanto que en el plano local predomina el personal no
profesional. Hay una mayor cantidad relativa de veterinarios. Esto
sucede especialmente con la rama encargada de la inspección, pero también
se observa una alta proporción de veterinarios en los laboratorios. La
mayor parte de los puestos de microbiólogos están de hecho ocupados por
esos profesionales (Cuadro VIII).

En la educación y adiestramiento se procura incorporar la higiene
alimentaria en varios programas de estudio universitario, y la mayor
parte de los servicios de control sanitario de alimentos informan que
desarrollan algún tipo de actividad de adiestramiento, tanto en el
servicio como a través de cursos destinados a su propio personal.
Algunos funcionarios han recibido becas, facilitadas generalmente por
organizaciones internacionales (de las cuales la OPS se encuentra entre
las primeras) para estudios en el extranjero. Sin embargo, poco se hace
para organizar cursos destinados a personal que manipula alimentos, y son
pocos los paises que tienen programas de educación dirigidos al público
consumidor sobre las prácticas sanitarias en relación con los alimentos.
Las personas que manipulan alimentos tienen por lo general muy poco
conocimiento de las normas elementales de higiene, y, por lo tanto, no
están en condiciones de aplicarlas en el desempeño de sus funciones.

Por último, en los países que tienen ciertos servicios de control
de los alimentos, no hay coordinación entre ellos y los encargados de
tareas de vigilancia epidemiológica están en los servicios de salud. La
repartición del Ministerio de Salud que se encarga de recoger
notificaciones sobre enfermedades nunca recibe copias de los análisis de
muestras de alimentos realizados por los laboratorios.

La vigilancia epidemiológica es una herramienta vital para mejorar
el control sanitario de los alimentos. Los resultados de los estudios de
epidemias pueden ser muy útiles para orientar las actividades de
vigilancia hacia las atenciones prioritarias nacionales.

En resumen, el estudio de los servicios y actividades de control
de los alimentos en los paises en que se dispone de información demostró
que hay pocos programas eficaces de control sanitario de los alimentos, y
a veces no hay ninguno. Esta situaci6n debe ser remediada, ya que, con
el crecimiento constante de la población, la pérdida de alimentos y la
consiguiente pérdida nutricional resulta intolerable.
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3. ESTRATEGIA
3.1 Observaciones generales

Las autoridades gubernamentales están adquiriendo mayor
conciencia de las alternativas económicas y tecnológicas que existen para
establecer una estrategia que permita simplificar la actual complejidad
en la tarea del control sanitario de los alimentos. Las autoridades
sanitarias por sí solas no pueden resolver el problema; se necesita una
voluntad nacional y la colaboración de todos los ministerios y
organismos--los que se ocupan de la agricultura, la finanza, la
planificación y el comercio--además de representantes escogidos del
sector industrial.

3.2 Política nacional de alimentos

Dentro de su propio marco jurídico, social y económico, cada
país deberá establecer el sistema más adecuado para garantizar al
consumidor un abastecimiento de alimentos innocuos. En el pasado los
Gobiernos Miembros trataron de alcanzar este objetivo mediante leyes y
reglamentos y prestando distintos servicios de vigilancia.
Lamentablemente, estas iniciativas no se tradujeron en un control
adecuado de la calidad de los suministros. Además, la falta de un
compromiso nacional general en el que participasen todos los ministerios
interesados en la producción y distribución de los alimentos condujo a un
fraccionamiento de las actividades, con muy poco efecto real sobre los
problemas existentes. Por lo tanto resulta esencial adoptar una política
sanitaria nacional de innocuidad alimentaria como base para la
planificación de largo plazo, y apoyada en forma permanente.

3.3 Servicio nacional de control de alimentos

3.3.1 Garantía de la calidad

La garantía de la calidad es necesaria porque crea confianza en el
consumidor que los alimentos no solo son nutritivos e innocuos sino que
son aceptables desde el punto de vista higiénico. Esto requerirá que se
establezcan normas uniformes internacionales y nacionales, que deben
estar contemplados en leyes sancionadas y puestas en vigor por los
gobiernos. El empleo de convenios recíprocos entre paises con respecto a
las buenas prácticas de fabricación permite alcanzar en un plano
regional, normas aceptables en la garantía de la calidad.

Cualquier dependencia que se encargue de velar por las garantías
de la calidad requiere de una infraestructura para el cumplimiento de sus
funciones. Tal dependencia debe desempeñar sus tareas a alto nivel, con
participación de varias disciplinas relacionadas entre si y debe mantener
estrechos vínculos de trabajo con sus homólogas en la industria y en el
gobierno.
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En muchos países se ha descuidado la vigilancia de la calidad de

los alimentos producidos por el sector privado, en tanto que los

servicios oficiales se han visto trabados por el gran crecimiento de la

industria de elaboración y el comercio de importación. Una estrategia

para mejorar esta situación podría consistir en exigir que todas las

faábricas elaboradas tengan laboratorios adecuados de control de la

calidad in situ o contraten los servicios de laboratorios comerciales.

Asimismo, los gobiernos podrían considerar la posibilidad de establecer

por su cuenta laboratorios que realicen análisis corrientes en forma

comercial, como un medio más de allegar recursos.

Con respecto a los laboratorios particulares, los organismos

oficiales deben supervisar su trabajo estableciendo un sistema de

autorización para su funcionamiento y un programa de requisitos que deben

cumplir.

3.3.2 Objetivos a largo plazo

Los servicios nacionales de control de alimentos que se encargan

de garantizar la calidad de los mismos deben tener los siguientes

objetivos a largo plazo, entre otros:

- Garantizar, en el plano nacional, la calidad satisfactoria de

los alimentos, impidientdo la distribución de los mismos en

condiciones antihigiénicas o cuando estén contaminados,

descompuestos o adulterados, o cuando sean nocivos o estén

etiquetados en forma que induzca a error a los consumidores;

- Tratar de impedir pérdidas de alimentos durante las etapas de

producción, elaboracM6n, almacenamiento, transporte y

comercialización;

- Contribuir al mejoramiento de los niveles de nutrición;

- Promover el desarrollo adecuado de la industria de los

alimentos;

- Contribuir a un aumento de :La producción de alimentos y a una

utilización conveniente de las materias primas, productos y

subproductos de valor económico;

Garantizar que los productos importados cumplan las normas

internacionales, a fin de proteger a la industria y a los

consumidores del pal, y que lo propio ocurre con los

alimentos que se exportan, con miras a aumentar la entrada de

divisas;

Contribuir al desarrollo nacional y al mejoramiento de la

salud y del bienestar en general.
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Para alcanzar estos objetivos será necesario, entre otras cosas:

Intensificar y ampliar los servicios de inspección y de
control analítico de alimentos;

Ajus tar el control de los alimentos coordinando
s is temát icamente todos los servicios gubernamentales que
desarrollan actividades en ese campo a nivel nacional,
regional y municipal;

- Promover el intercambio internacional de información sobre
problemas alimentarios;

Facilitar la formación de técnicos para los sectores
gubernamentales y privado vinculados con la producción,
comercialización y control de los alimentos, y promover la
difusión de informaciones útiles para el desarrollo de estas
actividades.

3.3.3 Organización y coordinación de servicios oficiales

El desarrollo correcto de los programas nacionales en materia de
alimentos depende directamente de que los servicios oficiales que
participan en su ejecución estén debidamente organizados y coordinados.

En vista de las amplias diferencias que existen entre los sistemas
administrativos de los distintos paises, es difícil establecer un modelo
básico único de organización para los servicios oficiales de control de
alimentos. Sin embargo, tres publicaciones recientes de FAO/OMS
contienen casi toda la información necesaria.(6,7,8)

En esta sección y en las siguientes se tratará de establecer los
principios básicos sobre los que debería descansar la organización del
programa nacional de control de alimentos, con el objeto de alcanzar los
objetivos indicados en la sección anterior.

Corresponde a cada gobierno adaptar estos principios a las
características particulares de cada país, a su sistema de gobierno y a
sus condiciones socioeconómicas y culturales. Cada uno deberá además
determinar en qué forma se utilizarán los recursos disponibles para crear
un sistema propio que sirva para garantizar efectivamente el
abastecimiento de alimentos saludables a la población.

Para que resulte eficaz, un servicio de control de alimentos debe
contar con el respaldo de una legislación apropiada. Esta legislación
básica debe complementarse con reglamentos amplios, detallados y siempre
actual izados, y con la fijación de normas alimentarias.
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Para la aplicación de tales leyes y reglamentos se necesitan
estructuras técnicas y administrativas, con personal idóneo, apoyado por
laboratorios de análisis, centros de adiestramiento y otros servicios.
Los servicios oficiales de control de alimentos deben además merecer el
apoyo y la confianza del público, así como el respaldo de los tribunales,
con el objeto que, cuando-sea necesario, el gobierno pueda tomar medidas
correctivas.

3.3.4 Principios de acción y política administrativa

No menos importante que la estructura orgánica de los servicios
oficiales de control de alimentos y el establecimiento de sus objetivos a
largo plazo es la definición de principios básicos de acción y una
política administrativa bien fundada.

La vigilancia de los alimentos abarca siete campos principales de
acc in"

- Legislación y fijación de normas
- Administración
- Inspección y muestreo
- Análisis
- Certificados de aprobación
- Acciones jurídicas
- Educación de manipuladores de alimentos y del público

En muchos paises se considera que el control de alimentos se
limita a sus aspectos de supervisión y al ejercicio por parte del
gobierno de sus facultades correctivas, debido a la acogida favorable que
tales medidas evocan en la opinidn pblica. Sin embargo, el control de
alimentos va mucho más allá de la supervisión. Abarca una gama mucho más
amplia de actividades que, de hecho, la convierten incluso en un valioso
instrumento de la política de comercialización, con repercusión en
importantes aspectos de la economía y de la tecnología.

La inspección de alimentos entraña una serie de actividades
continuas desarrolladas a lo largo de las lineas de producción de todo el
proceso manufacturero en un orden lógico que empieza en la etapa de
ingreso de las materias primas y termina en la producción del articulo
final listo para su distribución. Por lo tanto, la inspección abarca las
condiciones en que se encuentran las instalaciones y el equipo, la salud
ambiental, el personal, la obtención de muestras y la preparación de
informes técnicos sobre la producción. Una inspección imprime una
connotación preventiva conveniente a los programas de control como
resultado del elemento de orientación y asistencia técnica que se da a
las industrias inspeccionadas, y que permite a estas corregir las fallas
en el origen.
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3.3.5 Legislación

Para ser eficaz, un sistema de control de alimentos debe contar
con un fundamento juridico firme pero flexible. Se necesita tal
flexibilidad para hacer frente a los problemas que van surgiendo a medida
que aumentan los conocimientos científicos o que cambian las técnicas de
elaboración moderna de los alimentos. La mejor manera de conseguir este
respaldo es mediante la adopción de distintos componentes de legislación:
una ley básica sobre los alimentos, dictada por el poder legislativo
nacional, que autoriza al órgano ejecutivo a tomar las medidas necesarias
para administrarla y le concede la autoridad para preparar su
reglamentación. Otro punto son las normas alimentarias, cuya preparación
y actualización puede corresponder a una institución técnica específica o
a un comité en que estén representados el gobierno, la industria
alimentaria, el comercio de alimentos, la comunidad científica y los
consumidores. Las normas alimentarias pueden formar parte de la
reglamentación, o pueden ser promulgadas independientemente. Tales
normas, y otros reglamentos detallados, como disposiciones relativas a la
higiene, listas de aditivos alimentarios, tolerancias químicas o derechos
de registro y análisis, no deben formar parte de la ley básica, pues ello
la haría engorrosa y le restaría flexibilidad.

La ley debería incluir sólo principios generales amplios y
disposiciones relativas a la vigilancia, entre ellas las relativas a
organización y a los procedimientos de fiscalización, y la reglamentación
debe ser su fic ientemente adaptable para que se puedan introducir
rápidamente a revisiones que se necesiten como consecuencia de cambios en
los conocimientos científicos, adelantos en la tecnología o situaciones
de emergencia. Tales cambios pueden ser hechos más fácilmente por
órganos ejecutivos que por cuerpos legislativos.

La ley relativa a los alimentos rige la producción, manipulación y
comercialización de los productos y debe servir para proteger tanto la
salud del consumidor como sus limitados recursos, resguardándolo contra
las prácticas fraudulentas. Junto con los reglamentos y las normas
adecuadamente aplicados, servirá también para proteger a los fabricantes
y distribuidores honorables contra la competencia desleal, y de ese modo
estimulará el desarrollo de la industria y el comercio de alimentos
sanos. Sin embargo, antes de introducir una ley moderna, hay que

preguntarse si el país está efectivamente en condiciones de aplicarla de
mane ra efectiva y si el gobierno puede suministrar los recursos
necesarios para fiscalizarla. La ley que no se aplica es casi tan mala
como la falta de una ley.

En 1979 la FAO publicó un estudio detallado en que describía la
estructura, principios y principales disposiciones de un proyecto de ley
sobre alimentos.( ) Una Ley Alimentaria Modelo, preparada sobre la
base de ese estudio, fue recomendada e incorporada como Apéndice del
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documento ya mencionado de FAO/OMS, "Orientaciones para el
establecimiento de un eficaz sistema nacional de inspección de los
alimen tos".(6) El mismo modelo fue recomendado por los Comités
Coordinadores para Asia, Africa y América Latina y se incluyó en los
informes de sus reuniones, que en el último caso fue el informe de la
Conferencia Conjunta FAO/OMS sobre Normas Alimentarias Regionales para
América Latina, celebrada en México en 1978.(1 0 )

La ley sobre los alimentos debe dar al organismo de ejecución las
facultades necesarias para preparar una reglamentación amplia. Debe
comprender, en la medida que el pais las necesite, pautas para la
administración de la ley, incluso las correspondientes a la preparación
de normas y reglamentos alimentarios, higiene de los alimentos, aditivos,
contaminantes, etiquetado, empaquetado, publicidad, residuos de
plaguicidas y alimentos irradiados, además de consideraciones
nutricionales y normas sobre composición.

Las normas alimentarias uniformes contribuyen a la
comercialización ordenada de los productos y facilitan la aplicación de
las leyes de control. Aplicadas con criterio inteligente fomentan el
comercio, y por tanto favorecen a la postre a los productores,
elaboradores, comerciantes y consumidores. Son de utilidad para los
inspectores y esenciales para los encargados de los análisis de
laboratorio, así como para los tribunales que están llamados a dar su
veredicto en casos de posible violacidn de la ley.

El comercio entre los parses se facilita grandemente con normas
alimentarias internacionales como las que está elaborando la Comisión del
Codex Alimentarius del Programa FAO/OMS de Normas Alimentarias. Para los
países en desarrollo con recursos limitados, el beneficio adicional de
las normas del Codex Alimentarius es el de poder aprovechar de las
contribuciones hechas por los gobiernos, industrias de alimentos,
científicos y por los consumidores de otros países con miras a crear, con
buen fundamento, sus propias normas. Como referencia figura un bosquejo
de la labor y procedimientos de la Comisión del Codex Alimentarius y de
sus órganos auxiliares.(6) En la sección 3.8 se consideran otros
aspectos de su trabajo.

3.3.6 Administración

Los programas eficaces de control de la calidad deben basarse
en un liderazgo y apoyo administrativos competentes.

La experiencia ha demostrado que el mejor sistema consiste en
tenter una administración central de control de alimentos a un nivel
bastante elevado, sobre la cual recaiga la responsabilidad global de
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poner en vigor la ley básica y de ejercer tareas de supervisión, con la
delegación apropiada de facultades en organismos locales.

La administración nacional unificada permite al gobierno hablar
con una sla voz en lo que respecta a las políticas que se han de seguir
en materia de alimentos y a la interpretación de las leyes en vigor,
evitándose así las rivalidades entre organismos. La división de
responsabilidades entre ministerios u otras entidades puede resultar
perjudicial para los intereses del consumidor y crear confusión en las
industrias.

Además, para poder aplicar la ley uniformemente y planificar en
forma efectiva, los inspectores y los encargados de los análisis de
laboratorio deben formar parte de una sola organización nacional bajo una
jefatura única. Esto vale tanto para los servicios de carácter central
como regional y local.

La administración central debiera tener las siguientes facultades
y responsabilidades:

- definir las políticas que se han de seguir y determinar una
estrategia en relación con los programas nacionales de control
de alimentos;

- determinar y revisar los reglamentos y normas en materia de
alimentos;

- coordinar y supervisar las actividades operativas de la
administración descentralizada;

- aprobar o rechazar las propuestas presentadas por los
establecimientos dedicados a la producción y comercialización
de alimentos, e inscribir y autorizar los productos
alimentarios y otros afines;

- aprobar los presupuestos y definir la política del organismo
en materia de recursos humanos, con arreglo a los requisitos
cualitativos y cuantitativos que correspondan, así como la
política en materia de adiestramiento, remuneración y
utilización del personal en los planos central y local;

- establecer relaciones con otros organismos nacionales,
entidades científicas, grupos de consumidores, etc., y con
otros gobiernos y organizaciones extranjeras.

Las adminis traciones locales o descentralizadas, vinculadas
directamente con la organización central, deberían tener las siguientes
facultades:
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- planificar las actividades en lo que se refiere 1 inspección y
toma de muestras en su jurisdicción;

- supervisar los trabajos de inspección y vigilancia de

alimentos;

- contratar y adiestrar al personal;

- colaborar en la programación presupuestaria de las actividades

operativas de control de alimentos;

- colaborar en la formulación y modificación de la legislación

relativa a los alimentos.

Deben establecerse mecanismos bien planificados para la

cooperación y coordinación entre diferentes departamentos.

En la ley básica se deberia prever la constitución de un órgano

central consultivo y coordinador integrado por representantes de varios
órganos gubernamentales y otras entidades interesadas. Dicho órgano
consultivo podrfa incluir, además de funcionarios del servicio de control
de alimentos, a representantes de los ministerios de salud, agricultura,
industria, comercio y otras entidades nacionales que tienen que ver con
las normas y con la calidad de los alimentos, así como a representantes
de la industria, grupos de consumidores, universidades y otras
instituciones científicas.

Dicho órgano cumpliría un papel asesor con respecto a la

dependencia encargada de aplicar la ley alimentaria, y, al mismo tiempo,

coordinaría las actividades relacionadas con el control de alimentos.

Los principales objetivos que se perseguirían con esa tarea de

coordinación serían definir las lineas de responsabilidad y autoridad de

cada organismo participante y los limites de sus funciones, y lograr el

trabajo armonioso de las instituciones oficiales, en interés de la

objetividad y eficiencia de los programas nacionales de control de

al imen Los.

3.3.7 Inspección y cumplimiento

La finalidad de los programas de inspección y cumplimiento es

impedir que los alimentos que se venden al público contengan elementos
adu Ilterantes o contaminantes químicos o biológicos, asegurar la

conformidad con las normas obligatorias existentes en lo tocante a la
calidad, y verificar que el contenido coincide con el etiquetado. Cuando
un muestreo indique la presencia de un contaminante o adulterante en la
producción o elaboración de un alimento, debe identificarse el problema
específico a fin de acumular pruebas en apoyo de las necesarias medidas
correct vas.
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Los locales de instituciones que se dedican a la producción,
elaboración, almacenamiento o distribución de alimentos o forrajes deben
ser sometidos a inspección, y, si se descubren irregularidades, deben
profundizarse las investigaciones.

Las actividades de inspección deben estar bien planeadas y
coordinadas, sin duplicación de tareas entre organismos, pero al mismo
tiempo deben ser flexibles. Los inspectores ocupan una posición clave en
el servicio de control de alimentos, y por lo tanto deben tener una buena
formación y ser imparciales e incorruptibles. Por otra parte, deben ser
remunerados adecuadamente y debe reconocérseles la categoría profesional
que por sus funciones y capacitación especial merecen, y debe
facilitárseles los medios y recursos necesarios, como equipo para la toma
de muestras y para tareas de inspección, especialmente vehículos, que
necesitarán para el cumplimiento de sus funciones. Además deben ser
supervisados atentamente y deben tener siempre la posibilidad de
comunicarse entre si, con sus superiores, y viceversa.

La "inspección de los alimentos" tiene un doble aspecto, a saber,
la inspección de diversos tipos de establecimientos que expenden
alimentos, para verificar que cumplen con las normas sanitarias y
observan las prácticas de higiene, y la toma de muestras de alimentos
para su examen en el laboratorio. Sin embargo, el inspector debe estar
en condiciones de descubrir por el aspecto, por el olor y posiblemente
por el gusto indicios evidentes de descomposición o mal estado de los
productos, y debe tener la autoridad necesaria en casos específicos para
suspender su venta o decomisarlos sin recurrir previamente al laboratorio.

Si bien su función en último término es descubrir, reunir y
transmitir elementos de juicio que apunten a violaciones de disposiciones
legales en cuanto a locales o a productos, no debe concebirse al
inspector en el papel de policía sino más bien, primordialmente, de
asesor. Debe estar en condiciones de explicar a los productores de
alimentos y a los que los manipulan las prácticas correctas, de
fabricación y de manipulación higiénica, y debe estimularlos a que
cumplan voluntariamente las disposiciones. Sus principales tareas
debieran ser didácticas y de orientación, y solamente debería recurrir a
la severidad de las sanciones en última instancia.

En relación con la inspección de los locales, en muchos paises se
ha comprobado que es dtil contar con "tarjetas de puntuación" en las que
se asignan puntos en una escala fija en relación con diversos aspectos de
observancia de los reglamentos y se imparten instrucciones para mejoras
específicas necesarias, junto con un plazo para su introducción. En
posteriores visitas se verifica el cumplimiento de estas instrucciones, y
el nuevo puntaje total se compara con el anterior para determinar si ha
habido o no un mejoramiento.
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Del mismo modo, algunos organismos encargados de vigilar los
alimentos han preparado manuales en los que el inspector encuentra
información actualizada sobre las tareas que debe realizar. Puede
obtenerse información sobre la preparación de este tipo de manual
consultando documentos como e de la Administración de Alimentos y
Medicamentos de Estados Unidos(1 1) o la Parte 5 del "Manual of Food
Quality Control" de la FAO (en preparación al escribirse este
documento). En la Parte 6 del manual de la FAO se describe un sistema de
inspección para ciertos productos destinados a la exportación.(12)

Algunos países en desarrollo han llegado a la conclusión de que no

pueden dedicar a su cuerpo de inspectores exclusivamente a la inspección
de alimentos en todo el país, y emplean inspectores sanitarios
"polivalentes" para vigilar los locales en que se manipulan los alimentos
y para recoger muestras destinadas al análisis de laboratorio, o utilizan
a inspectores que se dedican además a la inspección de otros productos,
como medicamentos. En tales situaciones, es de todos modos indispensable
contar con un cuadro central de especialistas en la inspección de

alimentos para que realicen las tareas de inspección más complicadas, y
para que adiestren a los inspectores "polivalentes" que desempeñian

funciones diversas.

3.3.8 Servicios de análisis

Como se indicó en la sección anterior, un inspector, llegado el
caso, debe estar en condiciones de descubrir alimentos que no son aptos
para el consumo valiéndose del aspecto, el olor o el sabor, es decir,
basándose en lo que se llama examen organoléptico o sensorial. Pero hay
muchas formas de contaminación, adulteración o deterioro de la calidad, a
menudo peligrosas para la salud, que los sentidos no alcanzan a
descubrir. Ejemplos de esto son la toxina botulinica, los residuos de
plaguicidas, la destrucción de vitaminas como resultado del proceso de
elaboración, y muchos otros. La detección de estas irregularidades solo
es posible por medio del análisis qufmiico o biológico en un laboratorio
bien equipado y con personal idóneo.

El laboratorio y el servicio de inspección constituyen los dos

brazos técnicos indispensables de todo servicio nacional completo de
control de alimentos, y deben desarrollar sus tareas en estrecha

colaboración y estar -cada uno familiarizado con los problemas y
procedimientos del otro. Por esta razi5n, los analistas deben acompañar

de vez en cuando a los inspectores en sus recorridos, y éstos visitar el

laboratorio para entender mejor la necesidad de seguir ciertos

procedimientos al tomar muestras. Por la misma razón, conviene que el
servicio de inspección y el de laboratorio dependan de un mismo director
y, de ser posible, estén dentro de un mismo edificio.

Como los laboratorios son costosos, en una primera etapa podría

ser conveniente identificar y utilizar, mediante los convenios
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pertinentes, laboratorios ya existentes que dependan de organismos de
salud pública, agricultura, servicios de aduana u otros. Iho mismo podría
hacerse con laboratorios particulares y con especialistas independientes
en análisis, acreditados por órganos colegiados, a los que las
autoridades nacionales o locales contratan para actuar conlo laboratorios
oficiales, como se hace en el Reino Unido. Estos laboratorios pueden
también ser útiles en el análisis de alimentos por encargo de los
fabricantes, y pueden servir de asesores de las empresas respecto de su
observancia de las normas nacionales o de las normas internas de los
propios establecimientos.

Cuando un servicio nacional de control de alimentos opta por
establecer su propio laboratorio, debe comenzarse con los trabajos más
básicos y gradualmente ir mejorando hasta llegar a tareas más refinadas.
En el entretanto, grupos de pequeños países vecinos podrían considerar la
posibilidad de mancomunar sus recursos y establecer laboratorios
regionales o subregionales que se encargarían de adiestramiento, asesoria
y análisis de plaguicidas. Hay que advertir sin embargo que, para los
fines judiciales, las leyes del pals pueden exigir que los análisis se
hagan en un laboratorio nacional.

En tanto que en un país desarrollado el personal de laboratorio
puede consistir entera o casi enteramente de profesionales (con ttulo
universitario), con poca mano de obra no profesional disponible para las
tareas sencillas, como el lavado de la cristalería, lo opuesto puede
ocurrir en los paises en desarrollo. En tales casos la mejor solución
podría consistir en formar equipos o unidades de análisis integrados por
un profesional, un técnico de laboratorio para operaciones de rutina, y
un auxiliar de laboratorio para tareas de limpieza, etc..

Muchas veces resulta necesario ubicar los laboratorios en
edificios existentes que no se prestan mucho para albergarlos. Cuando se
proyecta la construcción de un nuevo edificio, debe pensarse
cuidadosamente su ubicación, habida cuenta del origen de la mayor parte
de las muestras, la necesidad de contar con un ambiente adecuado que no
inhiba los trabajos de análisis, y la conveniencia de los inspectores y
del personal administrativo. Los arquitectos, ingenieros, mecánicos y
futuros usuarios deben colaborar estrechamente al prepararse los planos y
la distribución.

Un grave defecto de muchos laboratorios es la falta o
insuficiencia de servicios de apoyo, como talleres, servicios de
reparación del instrumental y bibliotecas. Muchas veces los servicios de
electricistas, plomeros y carpinteros pueden obtenerse en teoría llamando
a algún servicio central de un ministerio, pero en la práctica es
virtualmente imposible conseguirlos, o se los consigue tras una gran
demora. Uno de los ejemplos más notorios es el del servicio de las
instalaciones de aire acondicionado.
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En general, todo equipo debe adquirirse en empresas que puedan

encargarse del servicio y de las reparaciones localmente. Pero ocurre

muchas veces que la empresa que produce un determinado tipo de equipo no

tiene sucursal en el país, o que un representante que supuestamente es un
técnico de servicio de hecho es solo un vendedor. Por esta razón, es
indispensable contar en el personal por lo menos con un funcionario que
tenga rudimentos de electrónica y que esté adiestrado en mantenimiento de

equipo y reparaciones. Sucede con frecuencia que muchos instrumentos en

los laboratorios quedan abandonados y se deterioran por falta de ese tipo
de técnico. También es frecuente que, al comprar ciertos instrumentos,

no se adquiera un juego recomendado de repuestos, y los manuales de

operaciones muchas veces desaparecen a poco de recibirse el equipo.

Otra necesidad que ordinariamente se pasa por alto es la de

literatura, de la cual un laboratorio necesita dos clases: una biblioteca

bien dirigida, con textos modernos sobre análisis, revistas periódicas y

obras de referencia y, por otra parte, manuales analíticos para uso

diario en la mesa del laboratorio. Estos manuales deben ser considerados

parte del inventario del laboratorio y no préstamos de la biblioteca,

debido a la necesidad de tenerlos constantemente a mano.

El laboratorio debe tener normas de procedimientos bien

establecidas en lo que se refiere tanto al funcionamiento general del

laboratorio cuanto a los métodos de análisis.

Por funcionamiento general del laboratorio se entiende el sistema

de entrada y registro de muestras, su, paso por las distintas secciones

del laboratorio, su almacenamiento y eliminación, la presentación del

informe con los resultados, y el control de la calidad del análisis y

operaciones análogas. En la Parte 1. del ya citado "Manual of Food

Quality Control" se describen esas operaciones, junto con los principios

generales de diseño, administración, funcionamiento y seguridad del
laboratorio y en las Partes 2, 3 y 4 se describen los métodos de

análisis.(o1 ) La Administración de Alimentos y Medicamentos de los

Estados Unidos tiene igualmente normas de procedimiento muy detalladas.
En el informe de una conferencia de la OMS sobre este tema se exponen los

principios generales de organización y metodología de los laboratorios de

control. de los alimentos.U(3)

Con respecto a los métodos de análisis, conviene tener por una

parte métodos rápidos de "tomizaje" y, por otra, métodos precisos de
referencia para los casos en que el primer examen indique una posible

violación. Si bien el Codex Alimentarius está estableciendo sus propios
métodos de referencia, el conjunto de métodos más comprensivos y más

usados en todo el mundo, evaluados por medio de estudios de colaboración

en que participan muchos laboratorios, es el de la Asociación de Químicos
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Analíticos Oficiales.( 14) Esta entidad pública anualmente publica

suplementos con los cambios introducidos en sus métodos, y cada cinco

afos renueva sus ediciones.

Por último, para mantener la calidad y el interés profesional del
personal de laboratorio se necesitará dedicar cierta parte del tiempo a
la investigación en metodología de análisis y en otros problemas que
pueden surgir en el curso de los trabajos. Debe autorizarse y alentarse
la publicación de artículos científicos en todos los casos posibles y
debe facilitarse el perfeccionamiento profesional auspiciando la
concurrencia a conferencias y reuniones científicas y a cursos de repaso
y de perfeccionamiento, así como los contactos con otros científicos de
instituciones análogas. Como se indicó en el caso de los inspectores,
deben fijarse sueldos comparables a los del sector privado a fin de
atraer y retener a personas idóneas, y los ascensos deben basarse en el
mérito.

3.4. Desarrollo de recursos humanos

3.4.1 Formación del personal directivo

El éxito de un país en la ampliación y mejoramiento de su

sistema de protección de los alimentos dependerá en gran parte de su

capacidad para lograr que un número sustancial de funcionarios se
compenetren de las metas y objetivos nacionales, tengan una buena

formación en tecnología e innocuidad de los alimentos y sean capaces de

actuar en forma expedita.

Una de las claves para un programa bien coordinado de garantía de

la calidad es la capacitación efectiva en todos los niveles
administrativos en que surgen nuevos conceptos, nuevos enfoques y nuevas
técnicas.

Es muy necesario que el personal técnico comprenda los sistemas de

información, las probabilidades, las alternativas, la forma en que se
toman las decisiones y las herramientas cuantitativas especificas que se

usan en la solución moderna de los problemas y en su puesta en practica.
El conocimiento de los principios básicos ayuda a crear una actitud de

objetividad y espíritu de cooperación muy necesarios entre los miembros
de los cuadros administrativos, los que aumenta la posibilidad de reducir
los costos.

El personal que se esta especializando en la innocuidad de los
alimentos debe comprender que la solución de los problemas requiere la

participación de muchas disciplinas, y debe estar en condiciones de

colaborar con especialistas médicos y paramédicos, planificadores y

economistas, entre otros. El personal de salud debe acostumbrarse a
hablar en términos que los especializados en otras disciplinas puedan

entender, aceptar y usar en sus planes.
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3.4.2 Proyecciones de los recursos humanos necesarios en los próximos
diez aos

Debido a su complejidad, el control de alimentos requiere la
utilización de personal especializado, con una buena percepción
cualitativa y cuantitativa de cuáles son las necesidades del país. En lo
tocante a su educación, este personal debe tener antecedentes variados, y
en esencia se clasificará en dos grandes grupos:

Personal profesional: veterinarios, ingenieros ¡ sanitarios,
tecnólogos en alimentos, químicos, microbiólogos, epidemiólogos,
juristas, administradores y bioestadisticos.

Personal no profesional: inspectores, ayudantes de inspectores,
técnicos agrícolas, técnicos de laboratorio, ayudantes de
laboratorio, y personal administrativo y auxiliar.

En los próximos diez aos, la ejecución de programas nacionales de
control de alimentos requerirá un esfuerzo en gran escala para adiestrar
a personal profesional y no profesional. Además, los gobiernos tendrán
que ofrecer incentivos económicos y administrativos para retener a este
personal.

En lo que respecta al personal profesional, según proyecciones de
la OPS, en los próximos diez afios se necesitará capacitar a un mnimo de
3,000 personas.(15) Sobre la base de las estimaciones realizadas, el
número de inspectores profesionales y no profesionales que habrá que
preparar especialmente para las actividades de control de alimentos en
los próximos tres aos se calcula en 23,000 para toda la región. Estas
cifras se refieren solamente a futuros funcionarios gubernamentales. No
abarcan la necesidad de suministrar información a trabajadores
especializados, al personal que manipula alimentos y al público en
general. En estos últimos grupos se necesitará adiestrar un mínimo de
200,000 en los próximos diez aos, contando solamente a los que forman
parte de grupos de importancia clave en la industria alimentaria
latinoamericana. Esta tarea es de importancia crítica, porque el déficit
actual es a la vez cualitativo y cuantitativo.(15)

Las tareas de capacitación y contratación de personal corresponden

sobre todo a las oficinas de administración de nivel central y local,
pero muchas veces resulta ventajoso uitilizar en ambas actividades a
inspectores y personal de laboratorio. Debe utilizarse a personal de
laboratorio y a inspectores experimentados para la capacitación de
otros. De hecho, el sistema principal de adiestramiento que se usa en
muchos paises es el de adiestramiento en servicio. En tal sistema, el
futuro inspector o analista se forma bajo la supervisión directa de un
profesional experimentado que fiscaliza diariamente su trabajo.
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Según las "Orientaciones" ya citadas, ( 6 ) los inspectores de
salud deben tener una slida preparación en temas relacionados con el
control de los alimentos, como la ciencia y la tecnología de los
alimentos, la ingeniería sanitaria, la microbiología de los alimentos, la
toxicología-patología, la ciencia veterinaria y otros temas afines.
Pueden recibir formación dentro del servicio en temas como leyes y

reglamentos sobre alimentos, normas alimentarias, etiquetado de alimentos
y técnicas de muestreo. También pueden asistir a cursillos intensivos de
nivel universitario en temas como tecnología de los alimentos, higiene y
saneamiento de los alimentos, vigilancia de los aditivos alimentarios y
plaguicidas, y fuentes y efectos de la contaminación microbiológica.
Muchas veces deberán sr enviados al extranjero para seguir cursos en
esas disciplinas; los centros regionales de adiestramiento pueden
desempeñar un papel importante en esta tarea. La eficiencia y la
integridad del servicio de inspección de alimentos dependerá de los
antecedentes y de la formación de los inspectores y, desde luego, de las
condiciones de su empleo.

La capacitación en servicio puede complementarse con seminarios,

talleres y clases prácticas. Todos los inspectores de mayor experiencia
deben contribuir a la capacitación de los menos experimentados. Los
microbiólogos que forman parte del personal encargado de los análisis
pueden dar clases prácticas sobre, por ejemplo, técnicas para el muestreo
aséptico y precauciones necesarias durante el transporte de las muestras
al laboratorio.

Los químicos analíticos y microbiólogos deben tener titulo

universitario y es preferible que hayan cursado estudios de postgrado
sobre los complejos procedimientos de análisis especializado de
alimentos. El personal encargado de los análisis debería ser enviado a
universidades o a otros laboratorios, cuando ello sea posible, para que
aprenda nuevos métodos o mejore sus técnicas. Como sucede con los
inspectores, debe darse por sentado que los que tienen esa preparación
transmitirán sus conocimientos a otros analistas y participarán en el
adiestramiento de los técnicos de laboratorio.

3.4.3 Centros regionales de adiestramiento

Si bien casi todos los paises de América Latina y el Caribe tienen

programas limitados para el adiestramiento de inspectores de alimentos y
de algunos funcionarios de laboratorio, todos están de acuerdo en que

esos servicios son insuficientes y que es necesario adaptar y fortalecer
las actividades de adiestramiento en este campo. Esta es quizás la tarea
más urgente para los programas nacionales de control de alimentos en sus
esfuerzos para racionalizar la intervención del gobierno en este campo,
puesto que el éxito de los mismos depende en gran medida de que se
capacite y utilice debidamente los recursos humanos.
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La capacitación de los recursos humanos, basada en la demanda y
características particulares de los programas nacionales de control de
alimentos, es una tarea que esencialmente corresponde a cada país. Sin
embargo, muchos de ellos no cuentan con los recursos para fundar centros
nacionales permanentes de adiestramiento en las muchas especialidades que
intervienen en esa vigilancia. Una alternativa consistiría en
complementar a dichos centros con otros de orden regional, establecidos
con los recursos combinados de los países interesados, con asistencia
técnica y económica de las organizaciones internacionales. Sin embargo,
hasta ahora han sido relativamente pocos los centros regionales fundados
en América Latina y el Caribe para desarrollar tales actividades. Entre
los que se ha utilizado como centros regionales o subregionales figuran
los siguientes:

- Programa Regional de Educación en Protección de los Alimentos
(proyecto de la OPS), en que se dictan cursos regulares de
inspección de los alimentos en la Escuela de Salud Pública de
Medellín, Colombia;

- Laboratorio Unificado de Control de los Alimentos y
Medicamentos (con apoyo del PNUD), en la ciudad de Guatemala,
Guatemala, con adiestramiento dentro del servicio en técnicas
de análisis de alimentos;

- Instituto de Nutrición de Centro América y Panamá, situado
también en Guatemala, afiliado al Programa Mundial del Hambre
de la Universidad de las Naciones Unidas (UNU), en donde se
dictan cursos de pregrado y postgrado en nutrición y ciencias
alimentarias.

- Escuela de Salud Pública de las Indias Occidentales, situada
en Jamaica, que adiestra a inspectores de carne y de otros
alimentos.

- Centro Epidemiológico del Caribe (CAREC), en Puerto España,
Trinidad, el cual dicta cursos para manipuladores y analistas
de alimentos.

En los últimos seis afos la OPS, a través de su Programa

Regional de capacitación, dictó 48 cursos en los que participaron 750
profesionales y 220 no profesionales, según los informes presentados.
Estas cifras, a pesar de su magnitud, son insuficientes para satisfacer
las necesidades actuales y futuras.

Se necesita establecer mayor nmero de centros regionales como los
mencionados, y fortalecer los ya existentes. Tales entidades debieran
actuar en combinación con los centros nacionales de capacitación y

guardar conformidad con los intereses de los parses de la Región. Sus
funciones básicas serían:
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- dar apoyo técnico a los centros nacionales de capacitación en
las tareas relacionadas con la planificación, capacitación y
utilización de recursos humanos para la vigilancia de los
alimentos;

- colaborar en la planificación de la infraestructura física de
los centros nacionales de capacitación de recursos humanos;

- colaborar en el ajuste de los programas de estudio de las
universidades, de las escuelas para la formación de técnicos
de categoría intermedia, y de los centros de formación
especializada, tendiendo en todos los casos posibles a la
unificación regional de los criterios;

- mejorar la tecnologfa educativa mediante la modernización de
los métodos de enseñanza y la preparación de material
pedagógico que responda a las necesidades de los centros
nacionales de capacitación de la región;

- colaborar en la formación de profesores, instructores y
personal de categoría alta que intervienen en, la formación de
los recursos humanos y en la administración de los programas
nacionales de control. de alimentos, tratando de aprovechar los
efectos multiplicadores de esas actividades de capacitación
para preparar más personal en sus propios paises;

- organizar cursos y seminarios sobre temas específicos para ser
dictados en los centros nacionales de capacitación.

Los centros regionales deberían encargarse en forma global de
asesorar y ayudar a los gobiernos en sus actividades de capacitación,
especialmente las de formación de inspectores de alimentos, especialistas
de laboratorio y personal administrativo que trabaja en el campo de
control de alimentos.

3.4.4 Contratación de personal y condiciones de trabajo

La eficacia de los servicios de control de alimentos dependerá,
principalmente, de la idoneidad del personal y, sobre todo, de las
condiciones de trabajo. Como se indicó anteriormente, los inspectores y
los analistas deben recibir una remuneración, reconocimiento profesional
y oportunidades de ascenso acordes con su formación y funciones si se
quiere retenerlos en el. servicio. Deben trabajar a tiempo completo y no
verse obligados a buscar un segundo empleo, y de hecho no se les debe
autorizar a tener una segunda ocupación si con ella se plantea un
conflicto de interés, como sucedería si trabajan en alguna rama de la
industria alimentaria que el departamento del cual son funcionarios debe
vigilar.
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Con frecuencia se utiliza a profesionales en tareas que podrían
ser realizadas por técnicos o ayudantes, lo cual representa un
desperdicio evidente de los servicios de personal muy capacitado. Esta
situación impone la necesidad de equilibrar cuantitativa y
cual itativamente el equipo de funcionarios profesionales y no
profesionales.

3.5 "Buenas prácticas de fabricación" y la autoinspección de la
industria

La inspección por parte del gob-ierno no exime a los fabricantes y
comerciantes de productos alimentarios de su obligación social de
producir y distribuir alimentos de buena calidad. Haya o no inspección
por parte del gobierno, deben mantenerse buenas prácticas en la
fabricación de los productos.

Los sectores privado y público que se dedican a la producción,
elaboración y presentación de alimentos pueden prestar una gran ayuda al
gobierno y a los consumidores si vigilan por iniciativa propia sus
productos y sus operaciones.

El gobierno debiera utilizar cdigos de prácticas que se deben
observar y de especificaciones normativas para los alimentos, como medio
de mejorar el nivel de calidad dentro de la cadena de alimentos de una
industria particular. La implantación de normas uniformes establece las
pautas de referencia para las demás actividades de vigilancia de los
alimentos. Las definiciones o especificaciones normativas además de
tener importantes consecuencias desde el punto de vista de la protección
de la salud pública, pueden conducir a aumento de las ventas en el país
o, en el extremo opuesto, a la preferencia por parte de los consumidores
de artículos importados.

Los gobiernos deberían exigir que los análisis y las pruebas
hechas internamente por la industria se ajusten a procedimientos
uniformes y métodos estandarizados de análisis para lograr mayor
objetividad y exactitud en los hallazgos.

La entrega de un certificado de aprobación por parte de un
gobierno demuestra el grado de competencia alcanzado en las tareas de
control de los alimentos, puesto que un producto que lo ha merecido puede
ganar entrada en los mercados más exigentes del país y del exterior. Sin
embargo, si los servicios nacionales de control de alimentos son
imperfectos, puede ser necesario que los certificados sean emitidos por
empresas privadas o extranjeras. Esto puede no solo contrariar el
interes nacional, sino que puede afectar adversamente la balanza de pagos.

Si bien la responsabilidad primordial de entregar alimentos
innocuos y sanos corresponde a la industria, los servicios de vigilancia
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del gobierno deben tratar continuamente de verificar que las normas y
reglamentos oficiales son respetados y que se utilizan procesos correctos
en la manufactura. Debido a la limitada disponibilidad de recursos
materiales y humanos y al creciente número de establecimientos que
elaboran o venden alimentos, imposible que el gobierno ejerza una
vigilancia permanente en cada sector de esa industria. Esto impone la
necesidad de establecer estrategias de acción capaces de ampliar al
máximo la efectividad de los trabajos de vigilancia. Para esto se
requiere la inspección preventiva de las lfneas de producción, el fomento
de buenos criterios de higiene, el adecuado examen en laboratorio de
muestras estadfstica;mente representativas y fiscalización escrupulosa de
la ley.

3.6 Participación de la comunidad y educación del público

En las secciones anteriores se examinó principalmente la formación
de una infraestructura gubernamental para mejorar la innocuidad de los
alimentos. Sin embargo, la participación de otros grupos de la sociedad,
como la industria alimentaria, y los grupos que actúan en el plano de la
comunidad (sobre todo personal primario de salud) y otros es también
esencial para hacer entender a la población amenazada los principios
básicos de la innocuidad. Los actos del gobierno solo pueden afectar a
los alimentos que se comercian, pero no, por ejemplo, a los de producción
casera. Además, en poco pueden influir en las prácticas erradas en la
manipulación de alimentos dentro de una casa, las cuales, con bastante
frecuencia, causan enfermedades.

Desde el punto de vista sociocultural, la mayor parte de la
población de América Latina y el Caribe tiene hábitos alimentarios que
pueden aumentar el riesgo a su salud. Esto se relaciona sobre todo con
la falta de vigilancia sanitaria y con la elección de alimentos poco
convenientes. La falta de presión por parte de la comunidad para que se
pongan en marcha programas de protección de los alimentos, y la ausencia
de participación activa en tales programas por parte de la comunidad
organizada y subatendida agravan este problema. Los programas de
educación de la comunidad para cambiar los hbitos sanitarios del público
han recibido muy poco apoyo administrativo. En los países de la Región,
el público debería ser el primer guardián y el más importante en la
vigilancia de la calidad de los alimentos consumidos.

La incorporación de la población a esta tarea debería realizarse a
través de una comunidad organizada - en la que participen periodistas,
especialistas en sistemas de comunicaciones sociales, dirigentes
políticos, religiosos y sindicales, economistas industriales,
trabajadores sociales y todos aquellos que están a la vanguardia en el
campo social, como los trabajadores de atención primaria de salud y los
dirigentes vecinales. Estos y los 6rganos de información, como la
prensa, la radio y la televisión, pueden ayudar a educar a los
consumidores, a pesar de que la fuente primordial de información debe
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corresponder a los organismos de vigilancia de los alimentos. La única
manera de tener éxito en esta empresa será que la comunidad se mantenga
al corriente de la existencia y aplicación de los programas, los
comprenda y participe en ellos.

Debe dedicarse especial atencidn a los órganos legislativos, como
los parlamentos, y los consejos municipales, porque su posición les
permite actuar con continuidad, eficiencia y efectividad en este campo.

Una cadena efectiva de protección de los alimentos comienza con la
aplicación de los principios pertinentes en la fuente de producción de
los mismos-en granjas, haciendas o en el mar y debe continuar hasta
llegar al consumidor. Todo programa que tenga por objeto aumentar el
nivel de conocimientos necesarios en este sentido debe estar dirigido a
la población en pleno, asf como al personal especializado que participa
en las diversas facetas de la industria y servicios alimentarios,
especialmente los vendedores y los manipuladores.

La educación del consumidor debe verse también como una importante
función de las organizaciones que vigilan los alimentos y de los
servicios de inspección. Los beneficios que se deriven de un servicio de
vigilancia dependerá en gran medida del grado de participación y apoyo de
los consumidores. La presión ejercida por stos, individualmente y a
través de organizaciones, puede ser de gran ayuda para los funcionarios
que tratan de persuadir a los legisladores a que promulguen leyes sobre
alimentos o modernicen las existentes, armonicen las normas alimentarias
y mejoren los servicios de control.

Debe explicarse a los consumidores cuáles son sus derechos,
prerrogativas y responsabilidades con arreglo a la ley sobre alimentos.
Debe alentárselos a que denuncien a las autoridades competentes las
violaciones sanitarias o las prácticas antihigiénicas observadas en
establecimientos de comestibles, o los casos de alimentos contaminados,
adulterados, descompuestos o mal etiquetados.

Uno de los problemas más difíciles en las zonas urbanas de la
región, y respecto del cual el principal remedio podría y debería ser la
pres ión de los consumidores, es el de los vendedores callejeros
ambul antes, que comercian generalmente en las condiciones menos
higiénicas posibles. Y sin embargo es este tipo de alimento (y no el
elaborado industrialmente, vendido en supermercados o servidos en
restaurantes que cuentan con supervisión) el que consume una proporción
importante de la población urbana.

Las principales causas de esta situación son el desempleo y la
migración de los habitantes de zonas rurales hacia las ciudades, y
también contribuye el hecho que los comestibles en la calle son más
baratos que en los negocios autorizados. Algunas de las estrategias que
se proponen para hacer frente a este problema son:
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- agrupar a los vendedores callejeros en lugares especiales,

como mercados, y suministrarles servicios sanitarios básicos y

someterlos a inspección y vigilancia municipal;

- estimular la formación de cooperativas entre los vendedores;

- estimular la entrada del sector privado en minimercados que

reúnan condiciones sanitarias básicas;

- someter a los vendedores ambulantes de alimentos y a los que
los manipulan a campañas permanentes e intensivas de educación.

La educación del consumidor, que es un fenómeno de reciente origen
incluso en los países desarrollados, es afectada por la escasez de
maestros capacitados. Los problemas existentes tienen su raíz en las
bajas tasas de alfabetismo, el uso de muchos idiomas y la falta de

comunicación eficaz a través de los medios de información. En zonas de
ese tipo puede convenir un trabajo inicial a través de dirigentes de

aldea o tribales, o mediante cooperativas, sindicatos u organizaciones
locales análogas, y también por intermedio de los trabajadores primarios

de salud.

3.7 Aspectos financieros

3.7.1 Política financiera del gobierno

La situación financiera global que contribuye a determinar las

actividades de vigilancia sanitaria de los alimentos es en gran medida
una función de los gastos de consumo del sector público y de las

limitaciones en los ingresos generales del gobierno. En América Latina y
el Caribe los gastos por concepto de consumo del sector público han ido

aumentando casi al mismo ritmo que el producto interno bruto (PIB). Como
la proporción media del PIB que se destina en estos paises a los gastos

del consumo público (GCP) es de solo 11%, no es difícil comprender por
qué se destinan tan pocos recursos a los programas de protección de los

alimentos. En los paises adelantados esa proporción llega al 22% del
PIB. Una de las razones de este bajo GCP es el carácter limitado de las

recaudaciones impositivas.

Por lo tanto, debe tenerse presente que los programas de salud

constituyen rubros que demandan gastos al país, pero que prácticamente,
no contribuyen a aumentar el PIB ni a mejorar la balanza de pagos. Por
ese motivo, la política fiscal del gobierno en materia de producción,
distribución, control de calidad y consumo de los alimentos debe apuntar
a la obtención de ahorros mediante una mejor organización y la

eliminación de prácticas corruptas, y mediante la introducción de
innovaciones en relación con la comercializaci6n de los productos, las
lineas de crédito y los incentivos que favorezcan al productor y a la
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industria. Con un programa efectivo de control de alimentos se obtendrán
ahorros a través de reducciones en los gastos por concepto de atención
médica y hospitalaria, menor ausentismo en el trabajo, mayores ganancias
para los distribuidores, los almacenes y la industria en el sector
privado, y, cabe esperarlo, menores costos para el consumidor.

Las autoridades de salud deben considerar las ventajas como
resultado de mayor eficiencia, innocuidad y economía que se producen al
reducirse los gastos médicos causados por las enfermedades que los
alimentos transmiten.

El proceso de planificación financiera del gobierno puede prestar
un gran servicio y ser de mucha ayuda para lograr un buen estado de la
alimentación. Mediante la concesión de créditos, el gobierno puede
introducir un nuevo elemento de competencia que mejore los mercados
financieros. La garantía gubernamental de los préstamos puede provocar
un aumento en los fondos para inversiones de capital que favorezca a los
que producen, elaboran, distribuyen y venden los alimentos. Si a esta
ayuda financiera se aade la planificaci6n del mercado, será posible
obtener mayor cantidad de alimentos sanos a lo largo de todo el afio, en
vez de en la época de las cosechas solamente. Este sistema crea
incentivos para la construcción de instalaciones de elaboración, que por
el solo hecho de existir tenderán a favorecer la introducción de nuevos
cultivos o productos.

3.7.2 Autofinanciamiento de los programas nacionales de protección de
los alimentos

Prácticamente todos los gobiernos de América Latina y el Caribe
enfrentan graves problemas de ingresos públicos, lo que constituye un
obstáculo importante en el financiamiento de los programas nacionales de
control de la calidad de los alimentos. Debido a su complejidad y alto
costo, y a la necesidad incesante de ampliarlos y perfeccionarlos, estos
programas plantean un verdadero desafio a los administradores públicos.

El aumento por sí solo de las recaudaciones por concepto de
seguridad social no parece constituir una solución satisfactoria de este
problema, dados los bajos ingresos de la población de la región.
Normalmente, los ministerios de salud y otras organizaciones que tienen
participación en el control de los alimentos ejercen poca o ninguna
influencia sobre la recaudación de estos impuestos. Por otra parte, los
empleadores generalmente pasan al consumidor sus costos por concepto de
impuestos sobre sueldos y salarios, aumentando los precios de los bienes
y servicios. Estos aumentos representan una carga sustancial para la
capa de bajos ingresos de la población.

Estos problemas indican que los administradores de programas de
control de alimentos en América Latina y el Caribe deberían encargarse
prioritariamente de buscar otras fuentes de financiamiento para los
programas de salud pública. El autofinmnciamiento de las actividades de
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control. de alimentos, completo o parcial, mediante la recaudación de
impuestos o el cobro de derechos a los usuarios directos de estos ser-
vicios es una práctica que todavía no se ha utilizado al máximo en la
región. Sin embargo, debe señalarse que nmuchas veces la falta de
capacidad de los mecanismos administrativos para cobrar derechos,
fiscalizar el. orden en las recaudaciones y utilizar correctamente los
fondos pueden anular los beneficios que se podrían obtener por este lado.

La experiencia ha demostrado que es necesario fiscalizar
rigurosamente tales recaudaciones, para impedir la evasión impositiva.
La sumas recaudadas deberían colocarse de preferencia en cuentas
especiales supervisadas por el propio ministerio de salud o por
organismos afines, y los fondos deberían usarse exclusivamente para
financiar los programas de control de alimentos.

El cobro de derechos a los usuarios de servicios de control de los
alimentos, incluidos los pagos de registros y patente de los
establecimientos, de autorización de etiquetas y envases, de registro de
alimentos y otros productos, de análisis de laboratorio y por otros
conceptos no libera al gobierno de la responsabilidad de financiar parte
del costo de estas actividades.

Los beneficios potenciales que se producen cuando los servicios
oficiales de control están bien financiados incluyen el aumento en las
recaudaciones como consecuencia de mayor producción basada en una mejor
utilización de las materias primas y una reducción del desperdicio
causado por el uso de tecnología inadecuada, así como una mayor facilidad
para recaudar los impuestos en las industrias y establecimientos
comerciales cuyos productos son objeto de la vigilancia.

3.8 Función de las organizaciones internacionales

Los principales organismos especializados de las Naciones Unidas
que se dedican a actividades de orientación y ayuda en el campo de
control de alimentos, de la protección del consumidor y de la innocuidad
de los alimentos son la FAO y la OMS a escala mundial y la OPS a escala
regional en el Continente americano. Estas entidades desarrollan además
otras actividades estrechamente ligadas a las anteriores, por ejemplo en
el campo de la nutrición, la sanidad animal, y la producción de alimentos.

Estas organizaciones tienen amplios programas que incluyen varios
tipos de ayuda a los paises a titulo individual. Se facilitan los
servicios de expertos y consultores, a corto y largo plazo, para ayudar a
planificar nuevos programas de control de alimentos o para perfeccionar
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los servicios existentes de inspección y de laboratorio y la formación de
personal homólogo del país. También se contribuye a la preparación de
personal mediante la concesidn de becas individuales para estudiar en el
extranjero, la organizacidn de seminarios y talleres de adiestramiento y,
en algunos casos, estableciendo o asistiendo a centros nacionales,
subregionales o regionales de capacitación en base a comparativamente
largo plazo. En la sección 3.4.3 se mencionaron algunos de dichos
centros. Otra forma en que actúan es facilitando equipo especializado,
suministros y publicaciones.

El financiamiento de esta ayuda puede proceder de los presupuestos
de la FAO y la OMS o puede ser coste!aao por ciertos gobiernos a título
individual o mediante tinanciamiento nacional ("fondos de depósito") o de
otras maneras, entre ellas la ayuda de diversas fundaciones y
organizaciones internacionales que disponen de fondos para tales fines,
como el Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF) y el
Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD).

En el decenio de 1970 el PNUD facilitó al sector de salud de los
países de América Latina y el Caribe un poco más de 35 millones de
dólares, lo que representó el 57% del total de la ayuda concedida. Sin
embargo, esta cifra es pequeña en comparación con las necesidades reales
de los países de la región, y, naturalmente, solo una parte de este apoyo
corresponderá a las actividades de protección de los alimentos.

Además, es importante observar la tendencia del PNUD y de otros
organismos a reducir los fondos que destinan a la cooperación
internacional en América Latina y el Caribe. Además varios organismos
internacionales han modificado sus rdenes de prioridad en favor de
programas de desarrollo científico y tecnológico y de la solución de
problemas de energía, en desmedro de as actividades relacionadas con los
alimentos.

Por lo demás, la ayuda procedente de organismos bilaterales puede

ser afectada por cambios en la política seguida o por reducción de los
fondos, sobre todo a raíz de cambios de gobierno.

Fuera de la ayuda directa a los paises, las organizaciones
internacionales se dedican a otros tiLpos de actividades, que comprenden
la fijación de normas alimentarias, el establecimiento de códigos de
prácticas higiénicas y de normas microbiológicas, las pruebas de
innocuidad y evaluación de aditivos alimentarios, la fijación de
tolerancias para residuos de plaguicidas y el desarrollo de nuevos
métodos de análisis químico y microbiológico. La recopilación de
intormación para estos fines, y su evaluación, es hecha generalmente por
los Comités de Expertos de la FAO, la OMS, la OIEA (Organismo
Internacional de Energía Atómica) y el PNUMA (Programa de las Naciones
Unidas para el Medio Ambiente).
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De gran importancia en el campo de la preparación de normas
alimentarias internacionales es la ya mencionada Comisión del Codex
Alimentarius y sus comités subsidiarios. Otros organismos
internacionales que participan en la fijación de normas en mayor o menor
medida, y que colaboran o por los menos mantienen contacto con dicha
Comisión, son la Organización Internacional de Unificacidn de Normas,
(ISO), la Comisión Internacional de Especificaciones Microbiológicas de
Alimentos (ICMSF) la Organizacidn de las Naciones Unidas para el
Desarrollo Industrial (ONUDI) y el Acuerdo General sobre Aranceles
Aduaneros y Comercio(GATT), así como órganos regionales y subregionales,
como COPANT (Comisión Panamericana de Normas Técnicas) e ICAITI
(Instituto Centroamericano de Investigación y Tecnología Industrial). En
1966-1967 la propia OPS preparó un conjunto de aproximadamente 400 normas
alimentarias recomendadas, a solicitud de los países centroamericanos,
que resultó útil para la región cuando todavía no se habían preparado
muchas de las normas del Codex Alimentarius.

Si bien el Codex Alimentarius de FAO/OMS tuvo su origen en el
Codex Alimentarius Europaeus, en afos recientes los países miembros
establecieron Comités de Coordinaci6n para Asia, Africa y América Latina,
con el objeto de que estudiasen los problemas comunes a esas regiones y
preparasen proyectos de normas y leyes regionales comunes. El Comité de
Coordinación para América Latina ha celebrado hasta ahora dos reuniones
oficiales así designadas, la primera en México, D.F., en septiembre de
1978 y la segunda en Montevideo en diciembre de 1980, aparte de la
Conferencia Regional Conjunta FAO/OMS sobre Normas Alimentarias para
América Latina, celebrada en México, D.F., en septiembre de 1978. 10)
Como los asuntos tratados en esas reuniones no se limitaron al examen de
las normas, sino que abarcaron todos los aspectos relacionados de la
protección y control de alimentos, de acuerdo con la gran ampliación
reciente de la cobertura del propio Codex Alimentarius, es muy
conveniente que los programas nacionales de control de alimentos en la
región colaboren más estrechamente con el Comité de Coordinación del

Codex para América Latina y estimulen la continuación y ampliación de los
trabajos de conferencias interamericanas como las ya celebradas.

Por último, entre las actividades de los organismos de las
Naciones Unidas en el campo de la protección de los alimentos debe
mecionarse el. Programa Conjunto FAO/OMS de Vigilancia de la Contaminaci6n
de Alimentos y Forrajes, que forma parte del Sistema Global para la
Calidad del Medio (GEMS). Hay laboratorios en tres paises
latinoamericanos - Guatemala, Brasil y México (por orden de inclusión) -
que en la actualidad integran la red de laboratorios dedicados en todo el
mundo a vigilar la contaminación de los alimentos con los principales
elementos contaminantes. Sería conveniente incluir en el programa a
otros países de la región que tengan servicios de vigilancia de los
alimentos de la categoría requerida, o que puedan mejorarlos en la medida
necesaria.
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3.9 Cooperación Técnica entre Países en Desarrollo (CTPD)

Es necesario establecer programas de cooperación entre paises

sobre una base internacional para garantizar la innocuidad de los
alimentos y de los forrajes, incluido el intercambio de información sobre
alimentos que presentan problemas y que pueden ser importados por
personas inescrupulosas o haber sido distribuido internacionalmente para
comprobarse posteriormente que violaban las normas.

La cooperación técnica entre paises en desarrollo consiste en

identificar y facilitar nuevas formas de cooperación entre los gobiernos,
entre los grupos científicos y entre! los organismos que prestan ayuda
financiera. El análisis de cada estrategia nacional y de los cambios que
se producen en el sector de la salud, específicamente en lo tocante al
comercio de alimentos y a su innocuidad, permitirá identificar posibles
estrategias y modos de cooperación entre los paises. Las medidas
conjuntas tomadas por varios paises al establecer normas alimentarias y
procedimientos comunes de análisis para garantizar la calidad podría
permitir el libre comercio de alimentos en una subregión, incluyendo la
disponibilidad y distribución de insumos de importancia crítica dentro de
ella, como servicios de consultores, becas de adiestramiento, servicios
de análisis de los que se carece en la actualidad en diversos países, y
medios de financiamiento. Esa cooperación internacional subregional
debería basarse en el análisis y la programación nacional de las medidas
que puedan garantizar alimentos sanos.

Los programas nacionales de capacitación pueden robustecerse

mediante la concesidn de subsidios para que funcionarios escogidos de
antemano con arreglo a criterios apropiados reciban instrucción en el
exterior. Actualmente están en plena expansión en los paises de la
región los canjes de personal en el terreno de la capacitación.

Los paises que han alcanzado un mayor desarrollo en este campo
deberían incluir en sus cursos de capacitación para inspectores y

técnicos de laboratorio a becarios procedentes de otros paises.

Con miras a ese fin, debería crearse un sistema intrarregional de

intormación sobre oportunidades de capacitación de funcionarios que
trabaJan en el control de alimentos, y debería facilitarse la concesión

de subsidios de estudio financiados por entidades internacionales,
bilaterales o nacionales.
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