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Los productos vegetales frescos listos para consumir son cada dia mas
demandados por la poblacion panamefia, esta situacion ha provocado que en
las grandes cadenas de supermercados donde se elaboran dichos productos,
cada dia sea mayor la cantidad de productos ofertados y en un mayor numero
de presentaciones en cuanto a tamafos, formas y tipos de empaques
empleados.

El aumento en la demanda de productos vegetales frescos cortados, ha
obligado a la industria panamefa, asi como a los productores primarios de
frutas y vegetales a extremar las medidas de seguridad alimentaria en la
produccion y elaboracion de dichos productos, minimizando los riesgos de
contaminacion asociados a estos. En otras palabras, se han tenido que ir
implantando buenas préacticas desde el campo hasta el mercado, de tal forma
que se cumplan las normativas nacionales e internacionales y se proteja de
esta manera la salud de los consumidores.

Una iniciativa que a nivel nacional puede considerarse como muy oportuna y
positiva para la industria de alimentos en términos generales, es la reciente
creacion, en marzo de 2005, de la Comision Nacional Consultiva de Calidad,
Higiene e Inocuidad de los Alimentos, la cual actuara como organismo de
consulta permanente del Ministerio de Desarrollo Agropecuario, en lo
concerniente a la produccién, comercializacion, crédito, investigacion,
procesamiento y demas actividades relacionadas con la calidad e inocuidad de
los alimentos.

La Comision Nacional Consultiva de Calidad, Higiene e Inocuidad de los
Alimentos, tiene entre sus funciones promover el desarrollo de un sistema
nacional de inocuidad de los alimentos y la aplicacion de medidas sanitarias y
fitosanitarias para rubros prioritarios y lo mas importante es que esta comision
esta integrada por todos los sectores de la sociedad a través de ministerios,
instituciones publicas, universidades, asociaciones de productores y de
exportadores y organismos internacionales.

Cabe también destacar la iniciativa de la Comision Consultiva de Calidad,
Higiene e Inocuidad de Alimentos que junto al Organismo Internacional
Regional de Sanidad Agropecuaria (OIRSA) han elaborado ya la Guia
Panamefia de Buenas Practicas Agricolas y la Guia especifica para las
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cucurbitaceas, que en su seno, desarrolla las recomendaciones especificas
para la rastreabilidad y trazabilidad de los productos agricolas.

Es importante sefialar que hay una gran diferencia en la forma como afrontan
los problemas de inocuidad las empresas exportadoras de frutas y hortalizas
frescas y las que se dedican a atender al mercado nacional. Cabe decir que los
esfuerzos son mucho mayores en las empresas que exportan, debido a que los
requerimientos internacionales cada vez son mayores por parte del mercado
internacional. Las Buenas Practicas Agricolas se han convertido en un requisito
indispensable para la exportacion de productos agricolas, siendo la normativa
EUREPGAP una de las mas conocidas en este aspecto.

Un tema que ha cobrado mucha importancia en materia de inocuidad de
alimentos y en particular de la industria hortofruticola es el relacionado con los
aspectos de trazabilidad, que de hecho es el primer aspecto considerado en la
normativa EUREPGAP. En este sentido, el Centro de Produccion e
Investigaciones Agroindustriales de la Universidad Tecnoldgica de Panama,
con el apoyo de la Secretaria Nacional de Ciencia, Tecnologia e Innovacion
(SENACYT) de Panama, a través de una pasantia de un experto espafiol,
abordo el tema de la Seguridad Alimentaria y Trazabilidad en Panama (De La
Cruz, 2005), donde se analiz6 la situacién de cuatro sectores productivos, a
saber el sector avicola, lacteo, carnico y el hortofruticola.

Este trabajo tenia como objetivo analizar la situacién panamefia en cuanto a la
implantacion de trazabilidad y desarrollar actividades formativas poniendo
énfasis en los requerimientos que deberan satisfacer todos los alimentos que
se exporten a la Union Europea, a fin de familiarizar al sector industrial
panamefio sobre los detalles de la trazabilidad y de como deben funcionar las
cosas en materia de transparencia alimentaria a partir del 2005 en Europa.

Se analiz6 la situacion panamefia y se concluyd que, en términos generales,
los principales problemas de la implantacion de Trazabilidad, se pueden
resumir en los siguientes:

1. Poca receptividad por parte de los agricultores y de la agroindustria a la
hora de implantar sistemas de trazabilidad, ya que solamente lo exigen
los mercados de exportacion.

2. Resistencia a cumplimentar los registros necesarios por parte de los
agricultores.

3. Poca informacion sobre la problematica de la seguridad alimentaria.
Costos de implantacion de sistemas de trazabilidad.

5. Equivocaciéon en pensar que solo sirve para el sector exportador, pues
también esta en riesgo la seguridad alimentaria de los consumidores
panamefios.

6. Deficiencia en profundizar en la capacitacion y concienciacion para los
distintos sectores productores.



7. Deficiente mecanismo de financiacion para la implantacion de sistemas
de trazabilidad.

8. Existencia de oportunismos de algunas empresas auxiliares que prestan
servicios al sector agropecuario.

9. Ausencia de un sistema nacional de laboratorios acreditados que sirvan
de apoyo para la realizacion de los pertinentes analisis de control
alimentario necesarios tanto para la exportacion como para la inspeccion
y control de los alimentos consumidos a nivel nacional.

Durante esta pasantia también se realiz0 un analisis FODA (Fortalezas,
oportunidades, debilidades, amenazas) para cada sector, los resultados de
este analisis para el sector hortofruticola panamefio fueron los siguientes:

SECTOR HORTOFRUTICOLA PANAMENO:

DEBILIDADES AMENAZAS

1. Uso indiscriminado de productos | 1. Pérdida de competitividad vy
quimicos mercado.

2. Poca receptividad de los | 2. Riesgo a la salud.

productores. 3. Pérdida de liderazgo y de imagen

3. Falta de laboratorios acreditados comercial en los mercados.

4. Falta de divulgacion sobre la | 4. Otros competidores mundiales con
trazabilidad. gran volumen de produccién.

. Preci j | pr final. :
5. Precios bajos del producto fina 5. Fuentes no sostenibles para la

6. Insumos caros. utilizacion de agua para el riego.

7. Falta de recursos para la
implementacion de la trazabilidad.

8. Falta de técnicos capacitados.

9. Falta de una legislacion panamefia
sobre trazabilidad.

10. Importadores y exportadores y
“Brokers” con desconocimiento sobre
los aspectos de la trazabilidad.

11. Poca sensibilizacion en todos los

sectores.

12. Falta de integracion entre los
interlocutores de la cadena
alimentaria.

13. Falta de homogenizacién sobre la
trazabilidad en Panama.

14. Falta de apoyo oficial a las
agroindustrias alimentarias.

15. Deficiente manejo poscosecha




16. Contaminacioén de los suelos.

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

1. Existe una politica definida de
apoyo a la agroindustria.

2. Protocolo panamefio de buenas
practicas agricolas.

1. Posibiidad de consolidar
mercado.

un

2. Aumento de la confianza entre
productores y los mercados.

3. Paquete de produccion apropiado — | 3. Incremento de la posibilidad de

Guia de cultivo especifica de | compray venta.

cucurbitaceas. 4. Posibilita el incremento del sector

4. Sector con experiencia en la | primario.

Irzgl{rjrﬁgtti?/ggn de  protocolos y 5. Posibilita el incremento del sector
: exportador.

5. Sector con experiencia de

6. Podr4d permitir implantar una
verdadera trazabilidad interna a nivel
de Panama.

exportacion.

- Posibles riesgos a la seguridad alimentaria del consumidor panamefio
derivados del sector hortofruticola:

1° Contaminacion por residuos fitosanitarios que no estan permitidos y/o que
superan su LMR.
2°. Contaminacion por bacterias patogenas al ser humano

- Potencialidad de implantacién de la Trazabilidad dentro del sector:

MUY BUENA. Para el sector exportador (pifia, melén, sandia, etc.), pues ya
trabajan en su mayoria con protocolos de buenas practicas agricolas.

POCA. Para el sector nacional de produccién hortofruticola, pues hay poca
concienciacion general del productor principalmente en llevar los registros
pertinentes.

Comentarios adicionales:

Se podria decir que de los cuatro sectores evaluados, el sector hortofruticola
de exportacion panamefio es el que cuenta con mas experiencia en la
trazabilidad de sus productos ya que ha empezado hace unos afos la
implantacion de los protocolos de buenas practicas, en cuyo requisitos, la
trazabilidad es un punto esencial para la obtencién de una certificacion.

Una de las trabas con que el sector convive y que le dificulta la implantacion
de un sistema de trazabilidad coherente, es la ausencia de laboratorios
nacionales acreditados y fiables.

Esta situacion conlleva a no tener bajo control el 100% de sus producciones,
ya que dependen de laboratorios internacionales o de los analisis que realizan
sus compradores, para el caso de que exista alguna irregularidad con el
producto, éste ya se encuentra en los mercados, impidiendo al productor
reaccionar a tiempo de forma de evitar mayores costos por el rechazo de la
mercancia y pérdida de imagen comercial.

Otro obstaculo encontrado con la implantacibn de la trazabilidad, es la




dificultad de que los agricultores colaboren en la tarea de registrar sus
actividades, lo que impide la obtencion real de la historia del producto y de su
trazabilidad.

A pesar de que en Panama existen mas de 150 documentos legales (Leyes,
Decretos o Resoluciones) relacionados con alimentos (Arjona, 2005), muchos
de los cuales estan relacionados con los aspectos de inocuidad, no existe
todavia ninguna iniciativa para normalizar por medio de alguna ley nacional los
aspectos de trazabilidad alimentaria, sin embargo, como se ha mencionado, si
se han logrado avances considerables en este aspecto, principalmente por
parte del sector hortofruticola de exportacion.

En cuanto a los aspectos de inocuidad que debe cumplir el sector industrial
dedicado a la elaboracién de productos vegetales frescos cortados en Panama,
el Decreto Ejecutivo No. 352 de 10 de octubre de 2001, del Ministerio de Salud,
modificado por el Decreto Ejecutivo No. 81 de 31 de marzo de 2003,
‘reglamenta la aplicacion obligatoria de los procedimientos estandarizados de
las operaciones de limpieza y desinfeccion, las buenas practicas de
manufactura y el sistema de andlisis de peligros y control de puntos criticos, en
las plantas y establecimientos que sacrifiquen animales de abasto, procesen,
transformen, distribuyan y expendan productos carnicos, lacteos, pesqueros,
huevos y productos diversos para consumo humano”. Debido a este Decreto,
muchas empresas dedicadas a la elaboracion de alimentos, poseen su Manual
de Buenas Practicas de Manufactura, asi como el de Procedimientos
Estandarizados de las operaciones de Limpieza y Desinfeccién, incluso un Plan
HACCP. Sin embargo, en la practica, el sistema no se aplica adecuadamente,
lo que indica que en materia de inocuidad hay mucho por hacer, ya que las
empresas tienen los documentos antes sefialados, simplemente para cumplir
con un mandato legal y no son concientes de la importancia de la aplicacion de
este sistema para garantizar efectivamente la inocuidad de los alimentos.

En el caso especifico de la industria de productos vegetales frescos cortados,
las empresas dedicadas a esta actividad si han realizado y siguen efectuando
importantes ajustes en materia de inocuidad, porque han comprendido cuan
importante es la seguridad alimentaria en este tipo de productos, precisamente
por su condicion de “alimentos frescos”. En este sentido también es importante
seflalar la presidbn que estan ejerciendo los consumidores, por obtener
productos seguros, principalmente en el caso en que el mercado consumidor
son restaurantes, servicios de comida colectiva, restaurantes de comidas
rapidas y franquicias.

En términos generales se habla de productos vegetales frescos cortados, sin
embargo es importante hacer la diferenciacion entre los productos que
realmente se consumen frescos y aquellos que requieren algun tipo de coccion
previa para ser consumidos. Por eso es importante que ademéas de los
aspectos de inocuidad, también se consideren los factores de calidad como la
textura, el color, el sabor y el aroma. En el caso de Panama, como se sefialo




en trabajos anteriores (Tejedor, 2004), donde los productos vegetales frescos
cortados mas demandados son las raices y los tubérculos como el fiame, el
otoe y la yuca, los aspectos de inocuidad son importantes, pero se tiene que
tomar en cuenta que para que dichos productos puedan ser consumidos por el
ser humano, deben ser sometidos a fuertes tratamientos de coccion, algo que
no sucede con las ensaladas listas para consumir en donde deben extremarse
las medidas de seguridad e inocuidad.

En conclusion puede decirse que en los dos ultimos afios la industria de
productos vegetales frescos cortados en Panama ha mostrado ciertas mejoras
en sus sistemas de calidad e inocuidad. El grupo de investigacion del Centro de
Produccion e Investigaciones Agroindustriales de la Universidad TecnolOgica
de Panama, ha mantenido el contacto con varias empresas, brindando
asesoria y asistencia técnica y ha iniciado un proyecto de investigacion sobre
frutos cortados (flame, yuca y otoe) que ha recibido el apoyo de la Secretaria
Nacional de Ciencia, Tecnologia e Innovacion (SENACYT) de Panam4, lo que
demuestra que a nivel nacional se tiene clara conciencia de la importancia que
representa esta industria para el pais.

Probablemente lo méas importante de todo este proceso ha sido que los
empresarios cada dia estdn mas concientes de la importancia de la inocuidad
en la industria de vegetales frescos cortados, por lo que cada vez se invierte
mMAs en capacitacién para sus empleados, logrando que estos apliquen las
medidas preventivas y tomen los correctivos necesarios para producir
alimentos con calidad y seguros para el consumidor.

La principal ventaja que tiene la industria de alimentos en Panama, y por ende
la dedicada a la elaboracion de vegetales frescos cortados es que tanto el
gobierno, como las universidades y algunos organismos internacionales estan
haciendo grandes esfuerzos para garantizar la inocuidad de los alimentos,
puesto que de esta manera no sélo se salvaguarda la salud de los
consumidores, sino que ademas se mantiene el comercio de estos productos
tanto en el pais, como a nivel internacional. Otra ventaja importante que tiene
Panama es su posicion geografica y el Canal por donde pasa un gran numero
de embarcaciones que no dejan de ser consumidores potenciales de todo tipo
de productos alimenticios.

La principal limitante que se tiene hasta la fecha es la falta de regulacién,
normas y controles especificos para los productos vegetales frescos cortados,
y el hecho de que gran parte de la poblacion desconoce la existencia de este
tipo de productos.

La adopcion de medidas sanitarias y fitosanitarias por parte de los gobiernos,
con el fin de proteger el patrimonio agropecuario de sus paises es hoy por hoy
motivo de debates y preocupaciones en muchos paises. Panama no escapa a
esta realidad, principalmente en estos momentos en que busca establecer
tratados de libre comercio con varios paises, incluyendo a los Estados Unidos
de América. Aunque se tiene claro que las regulaciones sanitarias son un
derecho soberano de los paises para proteger la salud de sus ciudadanos,
todavia queda la duda sobre si estas medidas estan justificadas o si por el



contrario convendria mejor no imponerlas. Lo que si esta claro es que la salud
de los consumidores en ningin momento debe comprometerse, para lo cual es
importante mantener los requerimientos minimos en materia de inocuidad de
alimentos que garanticen la seguridad alimentaria y a la vez permitan el
comercio internacional de productos alimenticios.

Bibliografia

Arjona I. (2005). Compilacion de leyes, decretos y resoluciones relacionados
con alimentos en la Republica de Panama — 2004. (Excepto reglamentos
técnicos). ISBN 9962-802-50-4. Universidad Tecnolégica de Panama.

De La Cruz A. (2005). Seguridad Alimentaria y Trazabilidad. Pasantia del Dr.
Andrés De La Cruz Pérez. Universidad Tecnol6gica de Panama.

Tejedor W. (2004). Estado actual del mercado de frutos y vegetales frescos
cortados en Panama. En Memorias del Simposio “Estado actual del mercado
de frutos y vegetales cortados en Iberoamerica”, San José, Costa Rica.



