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Calidad e inocuidad de las frutas frescas (banano) en el proceso de

empacado de una empresa

RESUMEN

La presente investigacion documental tiene como objetivo determinar la calidad e
inocuidad de las frutas frescas (banano) en el proceso de empacado de una empresa,
tomando en consideracion las exigencias de los mercados internacionales en relacion al
proceso de exportacion de los productos destinados al consumo humano, los mismos que
se encuentran expuestos a una serie de factores contaminantes que se pueden generar de
manera voluntaria e involuntaria. Debido a esto, la investigacion se justifica por el
aseguramiento de los procesos productivos de las frutas frescas, especialmente del banano,
por considerarse una de las divisas que genera rubros significativos que dinamizan la
economia del pais, situando al Ecuador como uno de los exportadores de mayor relevancia
en el mercado internacional. Ante aquello, el analisis de la literatura realizada a traves de la
técnica hermenéutica y la triangulacion de ideas, concluye en la necesidad de fijar nuevos
procesos de control en todas las fases productivas, centrando su interés en el empacado.
Ante aquello, surgen las figuras de las certificaciones internacionales realizadas por
organismos competentes, como lo es Global G.A.P., asi como la implementacion de las
Buenas Précticas Agricolas para banano, fundamentandose en la incorporacion de la Ley
de Modernizacion de la Inocuidad Alimentaria (FSMA), para de esta manera minimizar los
factores de riesgos contaminantes de los alimentos durante toda la cadena productiva y de

comercializacion.

Palabras Clave: Calidad, Inocuidad, factores Contaminantes.
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Quality and safety of fresh fruit (banana) in the packing process of a

company

ABSTRACT

This documentary research aims to determine the quality and safety of fresh fruits
(bananas) in the packaging process of a company, taking into account the demands of
international markets in relation to the process of Export of products intended for human
consumption, which are exposed to a number of polluting factors that can be generated
voluntarily and involuntarily. Because of this, the research is justified by the assurance of
the productive processes of fresh fruits, especially bananas, as one of the currencies that
generates significant items that dynamize the economy of the country, placing Ecuador As
one of the most relevant exporters in the international market. Before that, the analysis of
the literature carried out through the hermeneutical technique and the triangulation of
ideas, concludes in the need to fix new control processes in all the productive phases,
focusing their interest in the packaging. Before that, emerge the figures of the international
certifications made by competent bodies, as is Global G.A.P., as well as the
implementation of good agricultural practices for bananas, based on the incorporation of
the law of Modernization of Food Safety (FSMA), in order to minimize the factors of

polluting risks of food Throughout the production and marketing chain.

KEY WORDS: Quality, innocuousness, polluting factors.
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INTRODUCCION

La calidad e inocuidad de los alimentos son consideradas como uno de los factores
condicionantes y medidas necesarias durante el proceso de produccion, almacenamiento y
distribucion de las frutas y hortalizas a nivel mundial, para de esta manera asegurar que los
alimentos ingeridos por los consumidores no puedan causar el deterioro de su salud, lo que
conllevaria a la afectacion de enfermedades gastrointestinales adquiridas a través de los

alimentos.

Desde estas perspectivas, la presente investigacion documental tiene como objetivo
determinar la calidad e inocuidad de las frutas frescas (banano) en el proceso de empacado
de una empresa, donde se considera necesario la revision de las Buenas Practicas Agricolas
(BPA) en la produccion del banano, para de esta manera conocer los posibles focos de

infeccion que se pueden la contaminacion del producto.

En este sentido, la investigacion contd con la informacion necesaria para determinar la
relevancia de las normativas y condicionamientos dispuestos en los mercados
internacionales a los agentes agroexportadores, para de esta manera disminuir los riesgos
de contaminacion microbiana que puede adquirir la fruta durante todos sus procesos

productivos, especialmente en la fase de empacado.

Por ello, la investigacion documental se encuentra estructurada por capitulos para una

mejor comprension, entre las que se encuentran:

Capitulo I, se enfoca en la determinacion de la problemética asociada a la necesidad de
establecer la calidad e inocuidad de las frutas (banano) fijando su interés en la fase de
empacado; dicha informacidn es analizada desde las perspectivas macro, meso y micro, por

lo que el abordaje de la temaética se vuelve un tema estandarizado y generalizado.

Capitulo 11, se establecen los conceptos tedricos de la investigacion, donde se detalla de
manera cientifica y justificada los términos de agro-exportacion, calidad, inocuidad y BPA.

Capitulo 11, se determina la metodologia a utilizar, la misma que se ajusta a la aplicacién
de la técnica hermenéutica, asi como la de la triangulacion de ideas basados en estudios

realizados con antelacion.

Capitulo 1V, se efectla el desarrollo temético, donde se fija el analisis de los Manuales de

Buenas Préacticas Agricolas del banano aplicados de manera local e internacional, donde la



FAO fija sus perspectivas y directrices a ser seguidas por lo agroexportadores, sumandose

a ello la necesidad de una certificacion de los procesos.

Capitulo V, se realiza el abordaje de las conclusiones a la que conllevd la revision
documental v literaria de la calidad e inocuidad de las frutas (banano) fijando su interés en

la fase de empacado.

De esta manera, el contenido de la investigacion es relevante, desde una perspectiva
enfocada al aseguramiento alimentario de la sociedad, debido al incremento en el consumo
de frutas y hortalizas en los mercados locales e internacionales como una medida de

garantizar la salud de los consumidores.



CAPITULO 1

PROBLEMA DE INVESTIGACION

El comercio internacional de las frutas, asi como el de hortalizas desde las perspectivas
econdmicas, mueven grandes cantidades de dinero correspondiente a los procesos de
importacion y exportacion, el mismo que ha evidenciado un incremento constante durante
los dltimos afios. En este sentido, dicha actividad productiva representa uno de los rubros
principales en la generacion de divisas para diversos paises en vias de desarrollo. Sin
embargo, existen factores que inciden en el valor del productivo de la fruta que deriva en la
disminucion de la calidad durante el proceso de post-cosecha, almacenamiento y
distribucion efectiva, situacion que conlleva a pérdidas econdmicas para las empresas

encargadas de la exportacion.

Bajo este contexto, Pifieiro y Diaz (2014) en su estudio sobre Mejoramiento de la calidad e
inocuidad de las frutas y hortalizas frescas: un enfoque practico manual para
multiplicadores pone en manifieste una serie de factores que inciden en el rechazo de las
frutas en los mercados internacionales, entre los que se encuentran el uso discriminado de
plaguicidas autorizados y no autorizados, incumplimiento de las normativas de etiquetado
y empaquetado, escasa informacion nutricional, presencia de elementos contaminantes,
deterioro evidente de la calidad del producto como resultado de los factores fisiolégicos y

patolégicos.

Segun el Servicio de Calidad de los Alimentos y Normas Alimentarias (2014) anexa a la
Direccion de Nutricion y Proteccion del Consumidor de la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion (FAO) “existe la prioridad de establecer los beneficios y
desventajas en la aplicacion de programas direccionados al mejoramiento de la calidad e
inocuidad de las frutas” (p, 11), situaciébn que motiva a los productores a establecer
incentivos y estrategias que garanticen un adecuado proceso de empacado, principalmente

en las pequefias empresas.

Rodriguez (2015) hace énfasis en las normas aplicadas por los paises europeos en relacion
a las técnicas de analisis de peligros y puntos de control establecidos dentro de la seguridad
alimentaria de frutas y hortalizas frescas debido a su complejidad, situacion que puede

llevar al deterioro de la salud de los consumidores. Debido a esto, existe la necesidad de



extremar los controles y valorar aquellas estrategias que facilita la localizacion de las vias
significativas de contaminacion dentro de los procesos de post-cosecha, especialmente en

el empacado.

En Meéxico, lo manifestado por Gutierrez (2015) deja entrever que “los mercados
nacionales e internacionales son cada vez mas exigentes en el comercio de frutas frescas
destinados para el consumo humano” (p. 16) por considerarse como un canal de brote para
enfermedades gastrointestinales. Por ello, las Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETAS) en los consumidores, son el resultado del manejo inadecuado de las frutas y
hortalizas durante el proceso de empacado, por lo que este pais ocupa el segundo lugar en

reportes de enfermedades por presencia de residuos de plaguicidas en frutas frescas.

En Ecuador, el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (2015)
basandose en el Informe de la Direccién Nacional de Vigilancia Epidemiolédgica “las
ETAS se han convertido en un problema de salud publica, a pesar de su decremento
durante los afios 2013-2014” (p. 17) como consecuencia del deficiente manejo de los
alimentos, especialmente durante el empacado donde se evidencia el mal manejo de las
normas higiénicas y de inocuidad que derivan en enfermedades incidentes en el deterioro

de la salud del consumidor.

Bajo este contexto, mediante el art. 24 de la Ley Orgénica de Régimen de la Soberania
Alimentaria, publicado en Registro Oficial No. 583 del 05 de mayo del 2009 establece que:
“la sanidad e inocuidad alimentaria tienen por objeto promover una adecuada nutricion y
proteccion de la salud de las personas” (p. 5), situacion que conlleva a mitigar la incidencia

de enfermedades que puedan producirse por el consumo de alimentos contaminados.

Desde estas perspectivas, las empresas productoras tienen la necesidad de implementar las
Buenas Practicas Agricolas (BPA) orientadas al proceso sostenible ambiental, econémica
y social de los procesos productivos de explotacidn agricola, encargados de garantizar la

calidad e inocuidad de los alimentos y productos no alimenticios (FAO, 2015).

En este sentido, la carencia de las BPA en la industria del banano inciden de manera
negativa en la sostenibilidad de la produccion y minimizacion del impacto ambiental, a la
vez que deteriora el aseguramiento de las actividades de cosecha, empacado y transporte
relacionandose a las condiciones higiénicas que dificulta el aprovisionamiento de una fruta

inocua y de buena calidad a los consumidores.



Debido a esto, la incorrecta implementacion de los BPA conlleva a los siguientes riesgos
dentro del proceso productivo del banano que posibilita la contaminacién microbiolégica
del agua, asi como de las herramientas destinadas para los respectivos procesos
productivos, suelo inadecuados con altos indices de contaminacion, contaminacion de la
fruta debido a dosis exageradas de quimicos, baja calidad de la fruta y efecto degenerativo

de la produccién.

Ante aquello, el objetivo de la presente investigacion se enfoca a determinar la calidad e
inocuidad de las frutas frescas (banano) en el proceso de empacado de una empresa, por lo

que se establecen los siguientes objetivos especificos:

— Establecer las necesidades de reducir los riesgos de contaminacion asociados con la
produccién y comercializacion de las frutas frescas (banano).

— Determinar la importancia de aplicar las Buenas Practicas Agricolas (BPA) en el
proceso productivo y de cosecha de las frutas frescas (banano).

— Promover el mejoramiento de la calidad e inocuidad de las frutas frescas (banano)

para garantizar la salud alimenticia de los consumidores.

La presente investigacion se justifica por su relevancia en los procesos productivos de las
frutas frescas (banano), tomando en consideracion los riesgos de contaminacion asociados
a la produccién y cosecha de la misma, sumandose a esto el criterio de los mercados
nacionales e internacionales en relacién a las exigencias en este tipo de comercio destinado
para el consumo humano donde se nota el incremento de los brotes de Enfermedades

Transmitidas por Alimentos en los consumidores.

En este sentido, el aporte tedrico y metodoldgico de la investigacion se proyecta en la
priorizacién de las Buenas Practicas Agricolas especialmente en la produccion del banano,
considerado como uno de los rubros principales en la generacién de divisas para el pais.
Por ello, surge la necesidad imperiosa de promover e incentivar al sector exportador de
frutas la adopcidn, establecimientos de practicas y procesos de calidad en las etapas de
produccion, empaque y manejo de las mismas exigidos en los mercados de

comercializacion local e internacional.



CAPITULO 2

MARCO TEORICO CONCEPTUAL

Antecedentes

En el Ecuador, el proceso de Agro-exportacién tienen sus inicios hace mas de un siglo, la
misma que se encontraba a cargo de los terratenientes y exportadores, notandose en ella el
uso de mano de obra asalariada y no asalariada. A partir de los afios 40, se da origen al

auge bananero, por el cual, el pais logrd ubicarse en primer lugar de las exportaciones.

Durante los afios posteriores, especificamente entre los afios 60 y 70, se produce una serie
de transformaciones en todos los sectores sociales inmersos al area de industrializacién y
urbanizacion ecuatoriana, haciéndose evidente el surgimiento de la clase media,
promoviendo la demanda de alimentos elaborados (Waters, 2014); es asi que, en el sector
rural, gracias a la creacion de la reforma agraria se realizaron modificaciones sustanciales a
la estructura de la produccion agropecuaria que fueron relevantes en la agricultura a gran

escala, volviéndose mas tecnificada, especializada en intensiva en el uso de capital.

Segun Palan (1989) citado por Waters (2014), durante la década de los 80, el sector
agropecuario ecuatoriano evidencié un crecimiento relevante promovido por los intereses
de agricultores, ganaderos, industriales, comerciantes y Estado para lograr el reemplazo
inmediato del modelo agroexportador tradicional con un nuevo modelo capaz de sustituir
las importaciones, generando gran diversidad de producto industrial, asi como el

fortalecimiento de los procesos agroindustriales.

Durante 1991, se observa un aumento prudencial en varios rubros, entre los que destaca los
productos procesados, donde se incluye jugos y conservas, en la cual se gener6 un
aprovechamiento del valor agregado, destacando, en particular, la categoria de preparados
comestibles diversos, en la cual el concentrado de maracuya fue el que méas expectativa
gener0. Adicional, surge la comercializacion y produccion de las frutas frescas, las mismas
que provienen de la Costa Litoral del pais, en la que destacan el melén y el banano con una
exportacion que alcanzaba los US$ 552.200 en los primeros diez meses de 1991 (Barsky,
2013).

El desarrollo de las agro-exportaciones ecuatorianas ha ido en constante crecimiento desde

aquellos tiempos, situacion que ha requerido de diversas reformas y mejoras en las



Politicas Estatales, donde la apertura de nuevos mercados internacionales ha propiciado
espacios productivos que dinamizan la economia interna. Por ello, las exigencias en el
cumplimiento de las normas productivas, higiénicas y sanitarias son elementales para
lograr cumplir con los requisitos que demanda el comercio exterior. En la actualidad,
Ecuador se ha convertido en un fuerte competidor en el area de exportacion, debido a la
diversidad de productos que oferta gracias a las bondades geograficas y climaticas que

posee.

Segun Bussines Aliance for Segure Comerce (2015) de acuerdo al Informe presentado por
Pro Ecuador (2014), la oferta mundial de banano proveniente de Ecuador se ubica en un
30%, lo que representa el 10% de las exportaciones totales y el segundo rubro mas
significativo para el pais. Ante aquello, el aseguramiento de la calidad e inocuidad de las
frutas frescas se convierte en un tema prioritario que debe ser compartido por todos los

elementos que forman el sector productivo y exportador en el Ecuador.

Segln el Ministario de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (2014) el cultivo del
banano en el Ecuador se encuentra distribuido en todo el Litoral Ecuatoriano notandose
una diversidad de productores en base a la cantidad de hectareas que tienen destinadas para

su cosecha, clasificandose de la siguiente manera:

Tabla 1. Catastro Bananero 2017

Distribucion por tamafio de Hectareas sembradas Nro. Productores
hectareas

0-30 (pequefios) 35.685 3.480

>30<100 (medianos) 57.486 800

100 o mas (grandes) 69.063 193

Fuente: (Ministerio de Comercio Exterior, 2017)

En este sentido, (Serrano, 2017) considera que: “el sector bananero a lo largo de su historia
ha generado diversos impactos en el ambito econdmico, social y medio ambiental del pais”
(p. 67), lo que significa, el aprovechamiento inmediato de los factores relevantes en la
produccion y exportacion de la fruta fresca, para lo cual se hace énfasis en la calidad e

inocuidad como elementos fundamentales del comercio nacional e internacional.



Fundamentos Teodricos
La agro-exportacion

Acosta Reveles (2013) en su articulo Balance del modelo agroexportador en América
Latina al comenzar el siglo XXI menciona que: “la agro-exportacion se convierte en un
régimen perteneciente al sector aduanero que facilita la salida de manera legal de
mercancias del territorio aduanero para uso o consumo en el mercado exterior” (p. 1). Por
ello, el sector agricola en ciertos paises se constituye en los principales generadores de

divisas, y uno de los rubros tradicionales que dinamizan la economia.

A inicio de los 80, las empresas agricolas y agroindustriales en América Latina ya ejercian
grandes influencias en el mercado internacional, especialmente el proveniente de los
Estados Unidos, como resultado de una politica de subvenciones que se habian propiciados
afios atras. Debido a esto, los paises del sector andino empezaron a entablar negociaciones
para ejercer un acuerdo comercial libre, y fortalecer los nexos econémicos con la Unién
Europea (UE), especialmente, aquellos que conformaban el Mercado Comun del Sur
(Mercosur) y varios estados anexos integrados por Chile, Bolivia, Colombia, Ecuador y
Per0 (Acosta Reveles, 2013).

Por tanto, la agro-exportacion en el sector productivo antes mencionado se convierte en la
fase final y con mayor nivel de exigencia dentro de los procesos productivos agricolas, la
misma que necesita de una atencion adecuada en los factores relacionados a la calidad e
inocuidad, ya que dichos elementos son sustanciales dentro de la economia global, donde
se compite en un mercado generalizado, de ahi que las demandas de los consumidores se
encuentran enfocados a la calidad, oportunidad, precio, forma de presentacion de los
productos, entre otras, con el objetivo de satisfacer sus demandas de consumo, que al no
ser atendidas podrian conllevar al fracaso de cualquier sistema productivo (Burbano,
2014).

Para el presente estudio, se toma en consideracion las exportaciones de frutas frescas,
especialmente la del banano, por considerarse un producto exportable por excelencia, ya
que cuenta con un criterio de alta calidad a nivel internacional, donde su sabor supera al de
los paises competidores. Sin embargo, existen factores que inciden en el desarrollo

comercial, especialmente de aquellas empresas exportadoras que no logran aplicar las



Buenas Préacticas Agricolas, situacion que compromete su posicionamiento en el mercado

productivo.

El mercado internacional del banano se encuentra estructurado a través de una ideologia
oligopdlica que es direccionada por tres comercializadoras multinacionales de origen
norteamericano: Dole, Del Monte y Chiquita, responsable del manejo del precio, calidad y
normas que rigen en las exportaciones de la fruta (FAO, 2013). La importancia de dichas
empresas en la produccion de banano radica en la viabilidad para exportar de un pais a
otro, por ello, en muchos paises de América Central, estas empresas tienen participacion
directa en la produccién, mientras que en Ecuador y Nicaragua su intervencion es escasa,
notandose que, Dole es la Unica empresa de caracter extranjero que posee plantaciones para
su comercializacion internacional. Debido a esto surgen una serie de exigencias relativas
en base a su calidad y estandares productivos que deben ser atendidos en la presente

investigacion.
Calidad de las frutas

Uno de los factores esenciales para determinar la competitividad de una empresa se
encuentra ligada a los niveles de calidad de sus productos, bienes y/o servicios que
proporciona para sus consumidores, las mismas que son relativas acorde a sus exigencias.
Por ello, dentro del mercado de comercializacion de las frutas frescas, donde se encuentra
inmersa la produccién y exportacion del banano, existe la necesidad de implementar una
serie de programas que promuevan el mejoramiento de la productividad y competitividad
(Moreno, Blanco, & Mendoza, 2014)

En la actualidad, los conceptos de calidad de un producto, incluye la manera en que este ha
sido producido y éste proceso productivo debe, estar acorde a las normas legales,
higiénicas y sanitarias nacionales e internacionales con respeto integral al medio ambiente

y las exigencias del mercado en tema ambientalistas.
Inocuidad en frutas

La inocuidad alimentaria hace referencia a la produccion de alimentos, cuyas condiciones
son sanas o limpias desde el punto de vista microbioldgico, sin minimizar los aspectos
relativos a la contaminacion quimica y fisica. En este sentido, la preocupacion de la
inocuidad de los alimentos frescos se direcciona a diversos origenes. El primero se

relaciona al comercio internacional de frutas y hortalizas frescas, lo que ha generado una
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disponibilidad inmediata en el mercado internacional durante todos los meses del afio, por
lo que se debe considerar que las mismas provienen de diversos sistemas productivos,

donde sus précticas agricolas son distintas

Como segundo origen para priorizar la inocuidad, se encuentra el consumo de frutas
frescas y hortalizas basadas en recomendaciones médicas para mejorar la salud, por lo que
se debe garantizar la calidad de las mismas y, asi evitar la generacion y propagacion de
ETAS. Ante aquello, el estudio realizado por Rodriguez y Fortis (2013) evidencia que “en
los Estados Unidos se estima que anualmente surgen alrededor de 76 millones de
enfermedades y 9 mil muertes, debido al consumo de alimentos contaminados” (p. 23),
donde los estudios microbioldgicos de las mismas han determinado la presencia de
infecciones Campylobacter jejuni, Salmonella spp., Shigella spp. y E. coli, datos

proporcionados por la FAO (2013).

En este sentido, la inocuidad se ha convertido en uno de los factores de mayor relevancia y
prioridad en la calidad y competitividad dentro de los mercados de exportacion y
comercializacién bananera local e internacional. Por ello, diferentes paises se han agrupado
en el CODEX ALIMENTARIUS, para de esta manera promover la aplicacion de las
Buenas Préacticas Agricolas y de manufactura, asi como de los principios del sistema de
Anélisis de Puntos de control Critico (HACCP) con un enfoque priorizado de cadena en
todos los campos de accion alimentarios, donde se incluye los pescados, carnes, aves,

leche, productos lacteos, asi como frutas y hortalizas (Moreno, Blanco, & Mendoza, 2014).
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CAPITULO 3

METODOLOGIA

La presente investigacion se proyecta como un estudio situacional, donde se establece la
relevancia de las empresas inmersas en el proceso de agro-exportacion para garantizar la
calidad e inocuidad de las frutas durante sus procesos productivos, especialmente en la
etapa del empacado, por considerarse a la seguridad alimentaria como un factor clave en la
produccion de alimentos sanos o limpios desde las perspectivas microbiolégicas, debido al
incremento en el consumo de las frutas y hortalizas en el mercado internacional, por lo que
la competitividad de las organizaciones exportadoras es medido en relacién a la calidad de

sus productos.

Por ello, el contenido del estudio parte de la revision documental de trabajos realizados con
antelacion y, que guardan relacion con la investigacion, donde se incorpora a la
hermenéutica como técnica elemental que facilita el anlisis de criterios de textos escritos,
sumandose a ello la triangulacion de idea que permite contrastar y aportar al criterio o
resultado obtenidos por otros autores en temas similares. De la misma manera, se establece
la incorporacion del analisis de los Manuales de Buenas Précticas Agricolas en el cultivo
del banano, por considerarse a Ecuador como un referente mundial en la produccion y
exportacién de la fruta, lo que representa la aplicacion de normas higiénicas y sanitarias

que garanticen la calidad e inocuidad del producto destinado al consumo humano.

La informacion recabada parte de estudios dispuestos en revistas indexadas, l0s mismos
que se encuentran en repositorios digitales como Dialnet, Scielo, Redalycs, Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca del Ecuador en temas relacionados a los BPA.
En este sentido, cada uno de los apartados citados con antelacion permite establecer la
relevancia de la calidad e inocuidad en la produccién y comercializacién internacional de
las frutas frescas y hortalizas, por considerarse cada a los procesos de pre-cosecha y
cosecha como un foco de contaminacion de las mismas, situacién que puede derivar en el
incremento de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos que condicionan el estado de

salud de los consumidores hasta convertirse en un problema de alimenticio social.

En este sentido, el 4 de enero de 2011, se promulga la Ley de Modernizacion de la

Inocuidad Alimentaria, también conocida como FSMA, cuyos principios se basan en la
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legislacion sobre los criterios de inocuidad alimentaria de manera mas radical aprobada en
los Estados Unidos (NSF International , 2014).

A partir de aquello, la Food and Drugs Administration (FDA) tomé la decision de
transformar el sistema basico de inocuidad alimentaria en los Estados Unidos, a través de
la implementacion de esta nueva propuesta, por considerar que la aplicacion de la ley
pretende la integracion de un sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP) en relacion a los controles de caracter preventivos exigidos por el Programa de

Verificacion de Proveedores extranjeros.

Bajo este contexto, la FSMA tiene como objetivo garantizar la inocuidad alimentaria de
todos aquellos productos que se encuentran en proceso de exportacién hacia el mercado de
los Estados Unidos. Por ello, la normativa establece una serie de requisitos para el disefio
de un plan de seguridad alimentaria, donde se incorpora el analisis de peligros y evaluacion
de riesgos por considerarse razonablemente permisibles o conocidos también como

bioldgicos, quimicos y fisicos.

La empresa Cluster Calidad (2017) segura que, “a partir del 2017 los productores
ecuatorianos realizaban preparativos para cumplir con la normativa FSMA que rige a la
exportacion de alimentos a los Estados Unidos” (p. 12). Por ello, la FDA pone en vigencia
un seguimiento exhaustivo del proceso evaluativo que dispone la norma, donde se amparan
los procesos de siembra, canales de distribucion y comercializacion, hasta el

acaparamiento del consumidor final.

Ante aquello, las autoridades ecuatorianas encargadas del manejo alimentario y sector
productivo agricola, tuvo la necesidad de conocer los lineamientos que rigen en la
normativa, encargada de reglamentar los controles preventivos enfocados a los alimentos

de consumo humano y animal.

Sin embargo, a pesar de que la Ley fue promulgada en el 2011 y aprobada en el 2012,
hasta esa fecha no era posible que los paises exportadores logran un proceso de adaptacion
eficiente a ella, situacion que conllevé a fijar plazos, tomando en consideracion el tipo y

tamafio de la empresa, para que éstas empiecen a cumplir con los lineamientos.

Bajo este contexto, la FDA autoriz6 a la firma kiwa para que brinde capacitaciones a los
productores ecuatorianos en términos de aplicacion de la regla que fija los criterios de

inocuidad alimentaria. Por ello, en el caso del incumplimiento de la misma, las autoridades
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de la FSMA tienen la facultad de detener los alimentos, por lo que la empresa afectada
contaria con 15 dias de plazo para emitir una explicacion que justifique el motivo y causas
de la contaminacion, brindando informacion de las acciones a tomar para solventar la

problemdtica y evitar su recurrencia.

El anélisis de los peligros son necesarios, ya que estos se producen de manera natural, son
introducidos de forma involuntaria, o se introducen intencionalmente para la obtencion de
beneficios econdmicos, a los que se considera adulteracion, fraude o contaminacion
intencionada, situacion que incide en la seguridad de los alimentos durante toda la cadena
de suministros, que abarca los procesos productivos hasta el consumidor, dafiando de esta

manera la imagen y el prestigio de las empresas.
La norma plantea una serie de requisitos donde se incluyen las siguientes fases:

- Analisis de peligros y evaluacion de riesgos

- Controles preventivos

- Procesos de supervision y gestion de los medios de prevencién

- Monitoreo

- Acciones correctivas y correcciones

- Verificacion

- Validacion
La International Dynamic Advisor (2017) asegura que “alrededor de 48 millones de
personas anualmente se encuentran expuestos a enfermedades transmitidas por alimentos”
(p. 2), informacion recabada de los Centros para el Control y la Prevencion de
enfermedades, de las cuales, 128.000 son hospitalizadas y 3.000 fallecen. Por ello, durante
los ultimos afios, la presencia de brotes salientes de las ETA ha fijado la necesidad

imperiosa de realizar mejoras continuas en la inocuidad de los alimentos.

Por ello, la Ley FSMA se proyecta como un procedimiento de modernizacion que fija las
nuevas regulaciones, centrandose en reforzar la capacidad de la FDA para intervenir de la
manera proactiva y minimizar los riesgos de enfermedades transmitidas por alimentos sin

importar sus origenes.
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CAPITULO 4

DESARROLLO DEL TEMA

Para el Foro Mundial Bananero (2014) las buenas Practicas Agricolas, constituyen “las
practicas orientadas a la sostenibilidad ambiental, econémicas y social inmersa en los
procesos productivos de la accion de exportacion agricola, la misma que garantiza la
calidad e inocuidad de los alimentos y de la produccion no alimenticios” (p. 1). En este
sentido, para realizar un anélisis situacional de estos factores en la produccion bananera
ecuatoriana, resulta indispensable determinar que los BPA son importantes dentro de esta
industria, donde sus intereses no solo se encuentran centrados en la sostenibilidad
productiva y minimizacion del impacto ambiental, sino también en la prestacion y
aseguramiento de las actividades de cosecha, empacado y transporte, las mismas que deben
cumplir una serie de parametros y condicionamientos higiénicos para ofertar una fruta

inocua y de buena calidad para el consumo humano.

Debido a esto, es necesario mencionar que existen actividades complementarias realizadas
en el sector, las mismas que pueden generar riesgos relevantes para los trabajadores y estas
deben ser previstas dentro del proceso productivo del banano para que todos sus procesos
sean eficientes. Por ello, la implementacion de los BPA de una manera correcta logra

limitar la presencia de multiples riesgos, entre los que se encuentran:

- La contaminacion microbiologica del agua, asi como de las herramientas aplicadas
durante todas sus fases productivas;

- Determinacion de suelos inadecuados y con niveles de contaminacion;

- Manejo y disposicion inadecuada de herramientas 0 maquinarias;

- Almacenamiento errado de productos peligrosos y contaminantes quimicos;

- Aplicacion de dosis quimicas inadecuadas que contaminan la fruta;

- Introduccion de nuevas plagas, patdgenos o enfermedades en el area productiva;

- Riesgo eminente de afectacion a la salud de los trabajadores;

- Baja de calidad de la fruta;

- Bajaen los niveles productivos generalizados de la fruta;

Ante lo mencionado, son muchas las directrices que se han creado a nivel internacional,

donde los BPA son ajustados de manera nacional y local por los paises productores de
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banano, donde las organizaciones internacionales, grupos industriales, empresas y

organizaciones civiles ayudan a su mejoramiento y aplicacién eficiente.

Debido a esto, para garantizar la calidad e inocuidad de las frutas frescas, especialmente la
del banano, debe existir una adecuada aplicacion de los BPA por las empresas
agroexportadoras, muestra de aquello, es el esquema propuesto por Global G.A.P.,
organizacion del sector privado encargada de emitir certificaciones, donde alrededor de
400 organizaciones, entre los que se encuentran productores, minoristas, industrias y
proveedores de servicios complementarios se apoyan directamente de esta iniciativa para

lograr obtener una certificacion productiva de calidad.

En este sentido, para obtener una certificacion de Global G.A.P., es necesario que los
productores bananeros cumplan con una serie de Puntos de Control y Criterios de
Cumplimiento (CPCC) establecidos para frutas y verduras, los mismos que abarcan a todas
las etapas productivas, donde se incluye la pre-cosecha, la gestion de suelo y la aplicacion
de productos de proteccidn vegetal, incluyéndose de manera paralela y consecutiva los
procesos post-cosecha, el manejo de productos y almacenamiento de la fruta en la finca
(FAO, 2015).

La revision documental sobre las exigencias y certificaciones en el proceso productivo del
banano conlleva a citar los datos de certificacion emitidos por Global G.A.P. en el 2016,
donde se establece que: los paises que poseen mayor superficie de banano certificados por
esta organizacion se encuentran conformados por Ecuador (71800 he), Colombia (42500
he), Guatemala (29000 he), Costa Rica (26000 he) y republica Dominicana (14600), cifras
que representan alrededor del 70% de la superficie total de banano dispuesto por esta
empresa certificadora, lo que representa un accionar del 10% en América, mientras que en
Asia su intervencion alcanza el 6% y el 1% en otras regiones del mundo que ampara

alrededor de 32 paises.

Demerutis Pefia (2015) en su articulo Requerimientos de calidad y seguridad en la
exportacion de frutas y verduras tropicales hacia los mercados internacionales, menciona
que “en la actualidad existen una serie de restricciones sobre el uso de agroquimicos en los
procesos de pre-cosecha y post-cosecha, situacion que ha derivado en una problematica
posible relacionada a enfermedades gastrointestinales en los consumidores” (p. 2). De

manera general, este sentir social ha incrementado la necesidad de que las expresas
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agroexportadoras de frutas y verduras frescas demuestren la calidad e inocuidad de sus

productos para el consumo humano.

De manera tradicional, los sistemas de exportacion de frutas y verduras tropicales exigia la
aplicacion de controles efectivos fitosanitarios con la finalidad de responder al desarrollo
de enfermedades que generaban una serie de reclamos en la calidad de los productos
dispuestos a comercializacion en los mercados internacionales. Por ello, en la actualidad,
dichos controles y exigencias se han incrementado de manera generalizada, situacion que
conlleva a los productores a demostrar a los usuarios que sus productos son frescos, sanos

y seguros para su consumo durante su vida Gtil (Demerutis Pefia, 2015).

El surgimiento de un nuevo escenario de control ha provocado la aplicacion de normas
internacionales de seguridad alimentaria inmersas en la produccién de las frutas y verduras
frescas de exportacion, factor elemental que permite obtener un nivel de trazabilidad del
producto de manera eficiente, a la vez que se promueve la reduccion en el uso de
plaguicidas para el control fitosanitario, minimizando la posibilidad de provocar problemas
en la salud de los trabajadores y consumidores, especialmente de enfermedades

gastrointestinales.

Por ello, en la actualidad los mercados nacionales e internacionales se han vuelto mas
exigentes con la calidad e inocuidad de sus productos, especialmente de las frutas y
verduras, por lo que los factores restringentes de la inocuidad, deben estar debidamente
acompafiado de un paquete tecnoldgico aplicado en la pre como post-cosecha, que les

garantice y permita llegar con calidad al mercado de consumo final.

Para muchos autores, sus procesos investigativos determinan que la calidad provienen del
campo, donde las practicas y técnicas recomendadas para los procesos productivos de las
frutas deben ser aplicados de una manera eficiente, las mismas que van desde la garantia en
la etapa de recoleccidn, el traslado a los centros de acopio con técnicas viables que permita
la reduccién de los dafios fisicos en la misma, incorporandose operaciones direccionadas al

acondicionamiento del producto para su comercializacion.

Demerutis Pefia (2015) considera en su estudio que, “cada una de las fases productivas son
importantes para garantizar la calidad e inocuidad de la frutas y hortalizas, dandole mayor
énfasis a la recoleccion y empacado de la misma “(p. 23). Por ello, el interés de la

investigacion se centra en el proceso de manipulacion del producto durante la etapa del
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sistema de post-cosecha, donde se debe tener como prioridad el aseguramiento de la
calidad del producto, mientras dure el acondicionamiento y empacado; por lo que las

operaciones recurrentes de recepcion, lavado, secado, encerado y pre-enfriado suelen
volverse criticas.
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CAPITULOS5

CONCLUSIONES

Una vez concluida la revision documental y literaria se concluye que:

Surge la necesidad en el aseguramiento de la calidad e inocuidad de las frutas frescas
(banano) para lograr reducir al maximo los riesgos microbianos, lo que amerita la
aplicacion de nuevos procedimientos productivos, mejorando el manejo de las actividades
post-cosecha y comercializacion de las frutas. Por ello, es necesario que las empresas
agroexportadoras logren acceder a certificaciones de organismos relevantes y acreditados,
entre los que destaca Global G.A.P, basandose en el la implementacion de una serie de
Puntos de Control y Criterios de Cumplimiento (CPCC) establecidos para frutas y
verduras, los mismos que abarcan a todas las etapas productivas, donde se incluye la pre-
cosecha, la gestiobn de suelo y la aplicacion de productos de proteccion vegetal,
incluyéndose de manera paralela y consecutiva los procesos post-cosecha, el manejo de

productos y almacenamiento de la fruta en la finca (FAO, 2015).

De la misma manera, se establece que las operaciones de cosecha, empaque, carga,
descarga, almacenaje son incidente en los factores de contaminacién directa e indirecta
generados por contactos con otros productos o superficies contaminadas, situacion que se
encuentra muy independiente de la aplicacion de las normas y directrices empleadas de
manera inicial por las productoras, lo que determina la importancia de aplicar las Buenas
Practicas Agricolas (BPA) en el proceso productivo del banano, asi como la incorporacion
de las normativas de control y requerimientos propuestos en la Ley de Modernizacion de la
Inocuidad Alimentaria (FSMA), para de esta manera minimizar los factores de riesgos

contaminantes de los alimentos durante toda la cadena productiva y de comercializacion.

Por otra parte se determina que los productores, inspectores, personas encargadas de la
compra de las frutas que entran en contacto directo con el producto, adopten la ejecucion
de las buenas practicas de higiene como un requerimiento indispensable para el
mejoramiento de la calidad e inocuidad de las frutas frescas orientadas a garantizar la salud

alimentaria de los consumidores.

En este sentido, es necesario que los exportadores cumplan con las exigencias dispuestas,

por lo que deben implementar certificaciones de sus procedimientos, asi como de sus

18



operaciones productivas, entre las que se encuentran: la practica agricola eficiente que
reduzca los riesgos de contaminacion durante la pre y post-cosecha; la higiene y seguridad
del personal encargado del empacado, determinacion y control de las fuentes
contaminantes, especialmente de heces fecales, control efectivo de las fuentes de

contaminacion alrededor del area de empaque, entre otros.
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