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RESUMEN

La calidad de los alimentos es una construccién social inscripta en un contexto
historico y socio econdémico determinado. El concepto puede abarcar desde un minimo
proceso de produccién, pasando por la implementacion de sistemas de gestion de calidad
estandarizados, sellos especiales que hacen a la especificidad de un producto, hasta

incluir valores ambientales y éticos

En nuestro pais, la preocupaciéon fundamental de los organismos publicos reside en
garantizar la inocuidad de los alimentos, lo cual se obtiene guardando los estandares de
calidad que le confieren los sistemas de elaboracion, en los cuales se incluye el rotulado.
La inocuidad de los alimentos es el principal objetivo de estos sistemas, a fin de atender

las demandas del consumo interno e internacional.

En este contexto, esta investigacion analiza el concepto y la practica del sector
agroalimentario de los productores a pequefia escala, con la finalidad de brindar
informacion destinada a la elaboracion de propuestas de accion en el SENASA, y otras

instituciones responsables de la calidad e inocuidad de los alimentos.

El estudio realizado a partir de los productos comercializados en La Feria de
Mataderos mostré que existen diferentes niveles de cumplimiento de las normativas
establecidas para el rotulado de alimentos. Estos alimentos son elaborados en su amplia

mayoria por agricultores familiares.
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ABSTRACT

The quality of food is a social construction inscribed in a specific historical and
socioeconomic context. The concept can cover from a minimum production process going
through the implementation of standardized quality management systems, special stamps
which make the specificity of a product, up to the inclusion environmental and ethical

values.

In our country, the public organisms’ main concern is to ensure food security, which is
achieved by maintaining the quality standards which are provided by processing systems
including food labeling. Food security is the main goal of these systems, in order to satisfy
the demands of the domestic and international consumption. However, few diagnoses to

implement quality improvements.

In this context, this research analyzes the concept and practice of the food industry of
small-scale producers, in order to provide information for the elaboration of action
proposals in the SENASA and other institutions being responsible for the quality and

safety of food.

The study of products sold in the Feria de Mataderos showed that there are different
levels of compliance with the standards set for food labeling. These foods are produced in

their vast majority by family farmers.
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INTRODUCCION

Propdsitos y alcances del trabajo

El propoésito de este trabajo es el de analizar el impacto que supone la comercializacion
de alimentos envasados sin rotulo ni etiqueta, observando y describiendo la problemética
y desventajas que esta condicién genera en el producto, tanto de indole sanitarias como
comerciales. También se abordan los aspectos del marketing y del branding, como

coadyuvante de la presentacién del producto.

Se busca reflejar la significacion del rotulado en el envase del alimento como medio de
comunicacion de las propiedades del producto, a través de la observaciéon de diferentes

experiencias y situaciones en una Feria Tradicional de la Ciudad de Buenos Aires.

En el desarrollo del trabajo se describen y analizan las distintas funciones del rétulo, con
énfasis en el rotulado del producto: i) traduce la calidad y la inocuidad requerida; ii)
informa sobre el lugar de procedencia; iii) menciona el nombre del elaborador; iv) detalla
los ingredientes del producto; v) sus propiedades nutricionales; y vi) los registros en los
organismos de reglamentacién sanitaria, entre otros aspectos. Estas propiedades
informan, en su conjunto, sobre los distintos aspectos del desarrollo y comercializacion de

un producto alimenticio que garantizan que se encuentra apto para su consumo.

Para el tratamiento del tema se privilegié un enfoque de tipo sistémico, tomando tres
ejes para su desarrollo: rotulado de alimentos, valoracion del rotulado y agricultura familiar
(productos elaborados a nivel de predio o pequefa escala). La investigacion se centré en
un canal de comercializacion que es a la vez un atractivo turistico paradigmatico: La Feria
de Mataderos de la Ciudad Autbnoma de Buenos Aires. Con el objetivo de acotar su

alcance temporal, la investigacion se reduce al afio 2015.



MARCO TEORICO

Antecedentes

Legislacion alimentaria en Argentina

El caracter global y la creciente complejidad de la cadena alimentaria conllevan a que
los riesgos que plantean los alimentos insalubres pueden dejar de ser rdpidamente un
problema local y convertirse en un incidente internacional a un ritmo cada vez mas répido.
Por lo tanto, garantizar la inocuidad de los alimentos es un componente importante que es
preciso considerar en el contexto mas amplio del logro de la seguridad sanitaria en todo el

mundo.

En Argentina, la legislacion alimentaria estd conformada por un conjunto de
disposiciones gque reglamentan la manera de producir alimentos para consumo humano,

de modo que se ajusten a la condicién de ser inocuos para la poblacion.

La denominacion "legislacion alimentaria”" se utiliza para referirse al conjunto de leyes
gue regulan la produccion, el comercio y la manipulacién de alimentos, y por ende abarca
la regulacién del control de los alimentos, la inocuidad de los alimentos y los aspectos

pertinentes al comercio de los mismos. (FAO, 2004).”

En todos los paises la producciéon de alimentos se rige por un conglomerado de leyes y
reglamentos que son fundamentales, y en los que se establecen las condiciones que los
operadores de la cadena alimentaria deben cumplimentar para garantizar la aptitud de los
alimentos, tanto para el consumo interno como para la importacién y exportacion de los
mismos. “En la legislacion alimentaria se establecen los requisitos minimos de calidad
para garantizar que los alimentos producidos no estén adulterados ni sujetos a ninguna

practica fraudulenta destinada a enganar al consumidor.”(FAO 2015).

Los marcos juridicos que engloban a los procesos de produccion alimentaria en
nuestro pais, actualizan su legislacion en conformidad con otros paises, como con los
acuerdos internacionales de la Organizacién Mundial del Comercio (OMC) y las normas
del Codex Alimentarius. “Por ultimo, la aplicacion de las leyes y los reglamentos

alimentarios es fundamental” (FAO 2015).”



En este sentido, en nuestro pais, para desarrollar la actividad de la produccion de
alimentos, deben cumplirse las instrucciones y reglamentaciones del Codigo Alimentario
Argentino (CAA).

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO: Capitulo |
— DISPOSICIONES GENERALES —

Articulo 1: Toda persona, firma comercial que elabore fraccione, conserve, transporte,
expenda, exponga, importe o exporte alimentos, condimentos, bebidas o primeras
materias correspondientes a los mismos y aditivos alimentarios debe cumplir con las

disposiciones del presente Cadigo.

Articulo 2 - (Dec ME y SyAS 2092, 10.10.91) Sustituyese el texto del articulo 2° del
Anexo | del Decreto N° 2126/71 por el siguiente: "Todos los alimentos, condimentos,
bebidas o sus materias primas y los aditivos alimentarios que se elaboren, fraccionen,
conserven, transporten, expendan o expongan, deben satisfacer las exigencias del
presente Codigo. Cuando cualquiera de aquellos sea importado, se aplicardn los
requerimientos de este Cdédigo; dichas exigencias se consideraran también satisfechas
cuando los productos provengan de paises que cuenten con niveles de contralor
alimentario equiparables a los de la Republica Argentina a criterio de la Autoridad
Sanitaria Nacional, o cuando utilicen las normas del Codex Alimentarius (FAO/OMS). En
los casos de importaciones desde paises con los que rijan tratados de integracion
econémica o acuerdos de reciprocidad, la Autoridad Sanitaria Nacional podra también
considerar satisfechas las exigencias de este Cdédigo, previa evaluacion del sistema de
control alimentario en cada pais de origen. Cuando cualquiera de aquellos sea exportado,
seran aplicables las exigencias del presente Cédigo, o las que rijan en el pais de destino,

a opcion del exportador".

Este reglamento técnico consta de numerosos capitulos, donde en cada uno de ellos
se desarrollan las normas de elaboracién pertinentes a cada tipo de alimento. Sus
indicaciones sobre los modos de aplicar los sistemas y procesos de elaboracion en los

alimentos estan desarrolladas bajo un soélido criterio cientifico, actualizandose



regularmente en base a las necesidades propias de nuestro pais y a los acuerdos
internacionales.

El C.A.A. se origina a los fines de establecer un criterio comun y unificado sobre la
aplicacion de la normativa alimentaria en todo el territorio de nuestro pais, y también con
acuerdos de otras regiones o paises (Resoluciones Mercosur). Esta normativa indica los
procedimientos, o sea los sistemas y los procesos, para la elaboracion y las
caracteristicas que debe reunir un producto para dar conformidad a los requisitos de
calidad e inocuidad que determinan la comercializacion de los productos alimenticios

dentro de los limites legales establecidos.

Control de alimentos

“‘La existencia de sistemas nacionales de control de los alimentos es condicién
esencial para proteger la salud y seguridad de los consumidores nacionales. Es también
fundamental para que los paises puedan garantizar la inocuidad y calidad de los
alimentos exportados y para garantizar que los alimentos importados se atengan a los
requisitos nacionales. El nuevo entorno mundial del comercio de alimentos obliga tanto a
los paises importadores como a los exportadores a reforzar sus sistemas de control de los
alimentos y a adoptar y hacer observar estrategias de control de los alimentos basadas en
el riesgo.” (FAO 2015).

Toda la teoria que circula internacionalmente, producida tanto por organismos
publicos como privados, para resolver los temas de la produccion agroalimentaria
establece, como argumento prioritario, la inocuidad del producto alimenticio (que el
alimento no esté contaminado y que no sea causa de enfermedades o intoxicaciones).
Para lograr este objetivo tan sensible para la salud de la poblacion, se establecen
sistemas de control de alimentos, que observen el grado de aplicacion de la normativa
vigente. Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura, la incidencia de las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS) esté
aumentando, por lo cual exhorta a los paises a “aplicar y hacer observar sistemas de
control basados en el concepto moderno de evaluacion del riesgo dando un enfoque
preventivo.”(FAO 2015)



La FAO junto con la OMS y otros organismos internacionales, publican en forma regular,
programas de control de alimentos que sirven de referencia y que pueden ser de interés y

utilidad a los paises para planificar los suyos.

En el documento Directrices para el fortalecimiento de los sistemas nacionales de control
de los alimentos , se lee la siguiente cita: “...se ha preparado con el fin de ofrecer a las
autoridades, en particular a las de los de los paises en desarrollo, la capacidad de mejorar

sus sistemas de control de los alimentos” “... entre los desafios que se presentan a las

autoridades encargadas de estos temas se encuentran los siguientes:

-Creciente carga de las enfermedades transmitidas por los alimentos y aparicion de

nuevos peligros de origen alimentario.

-Creciente conciencia de los consumidores sobre las cuestiones relacionadas con la

inocuidad y calidad de los alimentos y mayor demanda de informacién de calidad.

En términos globales, la incidencia de las enfermedades transmitidas por los alimentos
estd aumentando y el comercio internacional de alimentos se ve perturbado por
frecuentes conflictos acerca de los requisitos de inocuidad y calidad de los mismos. Para
conseguir mejoras, habrd que revisar y reforzar muchos sistemas de control de los
alimentos. Nunca ha sido mas importante para los paises en desarrollo aplicar y hacer
observar sistemas de control basados en el concepto moderno de evaluacién del riesgo.
Las presentes Directrices ofrecen informaciones importantes sobre los principios y
practicas de control de los alimentos y la tendencia a sustituir un planteamiento

meramente punitivo por un enfoque preventivo.” (FAO 2003)

Inocuidad, peligros y riesgos sanitarios



La higiene alimentaria es un concepto que se refiere a un conjunto de acciones que
se toman para prevenir y controlar el riesgo de contaminacion en un alimento. La Higiene
Alimentaria es una herramienta clave para asegurar la inocuidad de los productos que se
manipulan en los establecimientos elaboradores de alimentos. Se la puede concebir
segun la siguiente definicion: “Conjunto de condiciones y medidas necesarias para la
produccién, procesamiento, almacenamiento y distribucién de alimentos inocuos para el

consumo humano.” (Organizaciéon Panamericana de la Salud, OPS, 2006).

La inocuidad es la condicion de los alimentos que garantiza que no causaran dafio al
consumidor. Es uno de los elementos que forma parte de los cuatro grupos basicos de
caracteristicas que, junto con las nutricionales, las organolépticas, y las comerciales,

componen la calidad de los alimentos.

Cuando se habla de inocuidad de los alimentos se hace referencia a la ausencia de
todos los contaminantes que son peligrosos y que pueden hacer que los alimentos sean
nocivos para la salud del consumidor. Un peligro es todo agente biol6gico
(microorganismos), sus toxinas y metabolitos, sustancias quimicas o elementos fisicos,
gue por su sola presencia, nimero o concentracién en un producto alimenticio, es capaz
de producir enfermedad en una persona. En Argentina, el 1,8% de la poblacion sufre
anualmente una diarrea por causa de un peligro en el alimento o agua ingeridos. Segun el
INDEC (2010), el 5,9% de los nifios menores de 5 afios, sobre una poblacién estimada de

7.061.919, sufriria una diarrea anualmente por consumir agua o alimentos contaminados.

Segun lo expresado por los organismos de salud publica, se indica que las
enfermedades de transmision alimentaria (ETAs) y los dafios provocados por los
alimentos contaminados son, en el mejor de los casos desagradables, y en el peor

pueden ser fatales.

En los Estados Unidos (CDC, 2011), anualmente al menos 1 de cada 6
estadounidenses (48 millones de personas) se enferman por consumir agua o alimentos
contaminados, es decir el 16% de su poblacion. 128.000 de ellas son hospitalizadas y

3.000 mueren por enfermedades transmitidas por alimentos.

Las infecciones gastrointestinales causadas por Salmonella, Campylobacter y

Yersinia, ademas de Shigella en menor medida, podrian tener peor prondstico que el
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descripto hasta la fecha y la mortalidad asociada a medio y largo plazo, seria hasta tres

veces mayor en personas infectadas, al cabo de un afio de haber superado la enfermedad

frente a las sanas®.

La significacion esperada para los peligros potenciales puede ser:

Gravedad alta: efectos serios para la salud, incluso la muerte.

Bioldgico: toxina de Clostridium botulinum, Salmonella tiphy, Salmonella paratyphi
A y B, Shigella dysenteriae, Vibrio cholerae 01, Vibrio vulnificus, Brucella
melitensis, Clostridium perfringens del tipo C, virus de las hepatitis A y E, Listeria
monocytognes (en algunos pacientes), Escherichia Coli O157:H7, Trichinella
spiralis, Taenia solium (en algunos casos).

Quimico: contaminacion directa del alimento con sustancias quimicas prohibidas o
ciertos metales como mercurio, o productos quimicos que puedan causar dafios y
perjuicios a grupos de consumidores mas sensibles.

Fisico: objetos extrafios y fragmentos indeseados.

Gravedad moderada, diseminacion potencial extensa: la patogenicidad es menor, el

grado de contaminacion también.

Biol6gico: Escherichia coli enteropatégenas, Salmonella spp., Shigella spp.,
Streptoccocus B hemolitico, Vibrio parahemolyticus, Listeria monocytogenes,
Streptococcus pyogenes, Rotavirus, virus Norwalk,, Entamoeba histolytica,

Diphyllobothrium latum, y Crytosporidium parvum.

Gravedad moderada, diseminacion limitada: causa comUn de brotes, rara o limitada

diseminacion posterior, causa enfermedad cuando el alimento ingerido contiene una gran

cantidad de patégenos. Son enfermedades auto-limitantes.

! Informacién extraida de Helms y col. (2003)



e Bioldgico: Bacillus cereus, Clostridium perfringes tipo A, Campylobacter jejuni,
Yersinia enterocolitica y toxina de Staphylococcus aureus. Ademas de la mayoria
de los parésitos.

e Quimico: las sustancias quimicas permitidas en alimentos pueden causar

reacciones moderadas como suefio o alergias transitorias. (ICMSF, 1986)

Sin embargo, la presencia de microorganismos en los alimentos no significa
necesariamente un riesgo para el consumidor. El riesgo se define como la probabilidad de
ocurrencia de un peligro que cause un efecto adverso a la salud al consumir un alimento.
“...La mayor parte de los alimentos se convierten en potencialmente riesgosos, como
vehiculo de transmisién de enfermedades (ETAS), s6lo después de que han sido violados
algunos principios de higiene, conservacion, limpieza y desinfeccion, lo que permite la
llegada y, eventualmente, la multiplicacion de agentes infecciosos o toxigénicos” (Rey y
Silvestre, 2002).

La responsabilidad de los ingresos de agentes biologicos, quimicos o fisicos que
contaminen los alimentos, recae sobre los individuos que intervienen en todas las fases
de la cadena alimentaria, desde la explotacion agricola o ganadera, hasta el consumidor
final. Sin embargo, las autoridades que regulan la produccién alimentaria, controlan estos
procesos, para que los mismos se apliquen y desarrollen de forma de lograr alimentos

inocuos.

Para ello, se cre6 en Argentina el Sistema Nacional de Control de los Alimentos
(Decreto N° 815/99). “Encargado ejecutar la politica que el gobierno dicte en materia de
sanidad animal y vegetal, y de asegurar el cumplimiento del C.A.A. para aquellos

productos que estén bajo su competencia”.

La vigilancia de la presencia de contaminantes en el agua y en los alimentos, a través
de la cadena alimentaria, es un prerrequisito del andlisis de los riesgos para la salud de la

poblaciéon “...la inocuidad de los alimentos -incluyendo el agua- es un requisito para la
salud publica, y se refiere a la ausencia de todo tipo contaminantes que suponen un
peligro (biolégico, fisico y quimico) en los mismos. Como sabemos, los peligros pueden
llegar a los alimentos desde diversas fuentes (manipulador, ambiente, utensilios, agua,
microbiologia propia del alimento), por malas préacticas en la produccién primaria, mal uso

de productos quimicos (aditivos, desinfectantes, plaguicidas, alérgenos), falta de controles
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durante el proceso, materias primas contaminadas, entre otras” (ANMAT-RENAPRA,
2011)

Es primordial la gestién del servicio de inocuidad alimentaria con una sélida base
cientifica, tanto en la formacion del personal a cargo, como en el sistema de control
aplicado, en donde es importante, el analisis de riesgo . “[...] los técnicos a cargo de las
tareas de control de la inocuidad de los alimentos deben contar con solidos conocimientos
para la identificacion de peligros. Es decir, deben conocer informacién sobre microbiologia
de los alimentos, significacion (valoracién) de los peligros, evaluacion de riesgos, Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP) y medidas preventivas y correctivas para los diferentes procesos.
Asimismo, deben manejar herramientas epidemiolégicas basicas para el relevamiento y
analisis de la informacion pertinente. [...]".(ANMAT, 2011)

Segun los resultados observados, el éxito de estrategias practicas de gestién de
riesgos esta estrechamente relacionado con la vigilancia realizada por los servicios de
control de la inocuidad de los alimentos y el monitoreo de los peligros de mayor
prevalencia y relevancia epidemiologica en los eslabones de la cadena alimentaria donde

corresponda. En tal sentido, “...el muestreo planificado de alimentos para investigar la
prevalencia de contaminantes es un componente clave para asegurar que los controles
existentes protegen a los consumidores de los riesgos para la salud y de los fraudes para
prevenir la ocurrencia/ aparicion de peligros y riesgos asociados a la inocuidad de los
alimentos, conocer las tendencias de los contaminantes en los alimentos que se producen
y comercializan en el lugar, conocer la epidemiologia de las enfermedades transmitidas
por los alimentos (ETA) en el nivel local (qué enfermedades, a quiénes, qué vehiculos

asociados), poseer un historial de elaboradores y productos...” (FAO/OMS, 2006).

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) estima que las enfermedades causadas
por alimentos contaminados constituyen uno de los problemas sanitarios mas difundidos

en el mundo de hoy.

Consecuentemente, la FAO y la OMS reconocen plenamente la necesidad de
establecer vinculos mas estrechos entre las autoridades responsables de la inocuidad de
los alimentos a nivel internacional. La red internacional de autoridades y organismos
gubernamentales y privados en materia de Inocuidad de los alimentos constituye una

importante plataforma para el intercambio rapido de informaciébn en caso de crisis
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relacionadas con la inocuidad de los alimentos y para compartir datos sobre cuestiones

recurrentes y emergentes en la materia. “...El nuevo entorno mundial del comercio de
alimentos obliga tanto a los paises importadores como a los exportadores a reforzar sus

sistemas de

control de los alimentos y a adoptar y hacer observar estrategias de control de los
alimentos basadas en el riesgo.” (FAO/OMS/ INFOSAN 2011-2012).

“...El caracter global y la creciente complejidad de la cadena alimentaria conllevan que
los riesgos que plantean los alimentos insalubres pueden dejar de ser rapidamente un
problema local y convertirse en un incidente internacional a un ritmo cada vez mas rapido.
Por lo tanto, garantizar la inocuidad de los alimentos es un componente importante que es
preciso considerar en el contexto mas amplio del logro de la seguridad sanitaria en todo el
mundo. Es necesario que los responsables de la inocuidad de los alimentos de los
distintos paises compartan de forma méas eficiente la informacién al
respecto...”(FAO/OMS/INFOSAN 2011-2012)

“...Sigamos trabajando para reforzar La Red Internacional de Autoridades en materia
de Inocuidad de los Alimentos (INFOSAN) mediante la participacion activa y el
intercambio de informacion durante las emergencias internacionales relacionadas con la
inocuidad de los alimentos...” (FAO/OMS/INFOSAN 2011-2012).

En la Tabla 1 se enuncian las posibles enfermedades presentes en cada tipo de

alimento.
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AGENTE TIPO DE ALIMENTOS
CAUSAL ENFERMEDAD SINTOMAS IMPLICADOS e
Pollo
Huevos Utilizar huevo pasteurizado para las
Carne preparaciones sin coccidn
{ngﬁ"a SPPp- . Gastrointestinales: | Vegetales y frutas Evitar la contaminacion cruzada
anaerobia Infeccion diarrea, ﬂebre: Ag_ua Coccitn adecuada del pollo, hueves y
facultativa) nauseas, vomitos. Alimentos came vacuna
contaminados con Lavado de manos
materia fecal de los Almacenamiento a 5°C o menos
manipuladores
Diamca con Carne vacuna cruda Cocinar las carnes hasta alcanzar 75°C
Escherichia coli gﬂg?enal Hamburguesas y en el centro del alimento
O157:H7 Infeceidn | Sindrome Urémica | Preparaciones con Lavar y desinfectar los vegetales que se
(Bacteria Toxo-infeccion Hemolitico (SUH) | C2Me picada coman cridos
anaerobia Parpura Vegetales Evitar la contaminacion cruzada
facultativa) " ) Lacteos y jugos sin Lavarse las manos
TrombocHiopénica pasteurizar Almacenamiento a 5°C o menos
. Produce parélisis Conservas caseras MO preparar conservas caseras
g:;jiﬁ:;m Intoxicacion zzﬁnad:nte. Eﬂi::das caseros EnfrianEienlo adec:uado (nomasde 2 h. a
(Bacteria ) Vémitos Matambre temperstra amblente)
snacrobia Taxo-infeccion Cefaleas Arrollado Conservar los alimentos fuera de la Zona
estricta) (Forma | (Botulismo Vision doble Miel en los menores de | O Temperaturas Peligrasas (5 a 65°C)
esporas y toxing) infantil) Disfagia 1 afio No darle miel a menores de 1 afio
Insuf. respiratoria
Listeri (Afecta :g agna:;:r;ar productos cocidos por
8 B " s de N
monocytégenes eflfec:émlle ‘1 31:1?' cocida Almacenamiento a 5°C o menos
(Bacteria it ) Hotod Lavar y desinfectar frutas y verduras
anaerobia Infeccién eningitis sados Cocinar adecuadamente los alimentos de
facultativa)(crece Abortos, muerte Alimentos cocidos origen animal
fetal refrigerados . " " )
a Temp. de Diarrea Salchichas Cocinar las salchichas (hervir 3 minutos)
refrigeracion) Fiebre inespecifica Desinfectar adecuadamente las
instalaciones y equipos
Clostridium . Enfriamiento adecuado (no masde 2h. a
. Carnes cocidas N
perfringens Gastrointestinales: | Cames rellenas lemperatira amblenis)
{Bacrema_ _ dolor abdaminal Rellenss hechos con Conservar los alimentos fuera de la Zona
anaerobia Toxo-infeccion nauseas. diarreas came de Temperaturas Peligrosas (5 a 65°C)
estricta) (Forma agudas * Sopas Recalentamiento adecuado (75°C)
esporas y Guisos. salsas No utilizar sobras de alimentos para
toxinas) . hacer nuevas preparaciones
Gastrointestinales:
nauseas, vomitos,
dolor abdominal y gﬁimlg: ;’gﬁ: n?:m es Comprar alimentos de proveedores
L b diarrea P confiables.
Trichinefa . Dolor musculary | 98gstablecimientas no | ool ame de cerdo a 75°C en el
spiralis Infestacion articular habilitados mal cocida centro de la pieza
(parasito} Edema de ojos ;ﬂﬁﬁ?ﬁ;ﬁﬂﬁ Los chacinadoes y embutidos deben tener
Alteraciones con :'ssla;; cames el marchamo que identifigue su origen
neurclégicas y
cardiacas
Fiebre
Anorexia Moluscos bivalvos Lavado de manos
Mauseas crudos Exclusion de manipuladores enfermos
Molestias Vegetales crudos Uso de agua potable
Hepatitis A Infeceién abdominales Alimentos Comprar alimentos de proveedores
(Virus) lctericia contaminados por confiables
Modificacion manipuladores Lavar y desinfectar correctamente
pigmentara de la enfermos hortalizas y verduras
materia fecal y Agua [ hielo
orina
Dosis bajas:
Retraso en el
crecimiento Almacenamiento de productos en
Mayor lugares secos y frescos.

" susceptibilidad a Cereales (lrigo, maiz, Ewvitar dafios mecanicos durante la
?mfﬁﬂ_ams Intoxicacion inl‘eccipr.:tnes sorgo, auenag y arroz) cosecha y el almacenamiento
aflatoxina) Dosis altas: Oleaginosas (mani, Utilizar siempre productos rotulados

Afecciones girasol, etc.) No comprar productos sueltos

agudas del higado
Carcinogénesis
(cé&ncer)

Limitar el contacto de los productos con
el oxigeno

Tabla 1. Enfermedades de transmision alimentaria. Fuente: Palopoli (2014)
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Rotulado de alimentos

“Se considera rotulado o etiquetado a todas las inscripciones, leyendas, imagenes,
menciones, indicaciones, marcas, dibujos o signos que figuren adherida al envase de un
producto.” (ANMAT)

“Es toda inscripcién, leyenda, imagen o toda materia descriptiva o grafica que se haya
escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o huecograbado o adherido al
envase del alimento.” (C.A.A., Cap.V)

El rotulado es el elemento vital que forma parte de la presentacion del alimento en su
envase, que cumple la funcién, por un lado, de dar respuesta a las necesidades y
derechos del consumidor, brindando toda la variada informacion que las personas

requieren para comparar y elegir un producto .

Por otro lado, es el elemento por el cual se vale la persona que realiza los controles
sanitarios obligatorios, para determinar si el producto es apto para el consumo.

También la etiqueta es la carta de presentacion del elaborador, en el cual se ve
representada toda su creatividad y esfuerzo. La etiqueta es un elemento de comunicacion
que denota la dedicacién y el respeto del elaborador hacia la persona que va a consumir

su producto.

Tanto en el ambito de los organismos de control del estado, como en el empresarial
dedicado al marketing, estan de acuerdo en que el “etiquetado es el principal medio de
comunicacion entre el productor y el consumidor” (AESAN) constituyendo la herramienta
fundamental que permite a éste, realizar elecciones coherentes en base a la informacién

que puede leerse en el rétulo.

Las propiedades y condiciones del alimento que se constituyen en informacién que
los consumidores pueden advertir mediante sus érganos sensoriales (aroma, color, sabor,
forma) se denominan organolépticas y brindan informacién relativa a cualidades del
mismo que permite una apreciacion sensible y complaciente hacia los gustos personales.
Pero ademas, los alimentos tienen otro tipo de propiedades y cualidades que son
contempladas por consumidores y por autoridades sanitarias, ya sea tanto para verificar

su contenido como su aptitud para ser consumido.
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El capitulo V (Rotulacion) del Cédigo Alimentario Argentino contempla las que deben
cumplir los alimentos envasados en cuanto al rotulado general y nutricional. La
informacién provista por los rotulos debe ser simple y de facil comprensién, para que el
consumidor conozca las propiedades del producto, y tome decisiones mas acertadas al

adquirirlos. Dicha informacion debe incluir los siguientes items:

Denominacién de venta: Deberé aparecer en la cara principal del envase del alimento,
junto caracteristicas del alimento con la marca o logo del producto. Es el nombre

especifico que indica las caracteristicas del mismo.

Ingrediente: se llama a toda sustancia se emplee en la fabricacién del alimento y que
esté presente en su forma original o modificada, en el producto final. Con excepcién de
gue se trate de alimentos de un Unico ingrediente (por ejemplo: azlcar, harina, yerba

mate, vino, etc.) debera figurar en el rétulo una lista de ingredientes. Se declaran de

mayor a menor, segun la cantidad presente. Los aditivos alimentarios deberan declararse

formando parte de la lista de ingredientes y a continuacién de los mismos.
Contenido neto: se refiere a la cantidad de alimento que hay en el envase.

Identificacion del lote: todo rétulo deberd llevar impresa, grabada o marcada de
cualquier otro modo, una indicacién en clave o lenguaje claro, que permita identificar el
lote a que pertenece el alimento. Identificacion del origen: nombre o razon social del
elaborador, del fabricante o productor o fraccionador o titular (propietario) de la marca;
domicilio de la razén social. NUumero de registro: o cdodigo de identificacién del
establecimiento elaborador ante el organismo competente. Deben figurar como medida
de vigilancia para que en caso de detectarse incidentes se pueda disponer rapida y
efectivamente del alimento que no cumple o se encuentra fuera de los requisitos
establecidos y que representa un peligro potencial para la poblacién. Es en este punto
donde actdan en conjunto los procedimientos de trazabilidad, retiro y rotulado de los
alimentos. Dado que posibilitan seguir el rastro integral de un alimento desde que se
sembro, capturd o cri6 hasta su venta, de forma que exista la posibilidad de localizar, en

un momento de crisis, donde se encuentra el punto de la cadena que origind el fallo.

Pais de origen y localidad: Para identificar el origen debera utilizarse una de las

A1

siguientes expresiones: “fabricado en...”, “producto...”, “industria...”
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Nombre o razdn social y direcciéon del importador: para alimentos importados.

Fecha de duracion o fecha de vencimiento: es el lapso de tiempo durante el cual el

alimento es apto para el consumo.

Preparacion e instrucciones de uso: del alimento, cuando corresponda.

Estos datos configuran toda la informacién que le confiere al producto las cualidades
de inocuidad y calidad requeridas y que se refieren a la aptitud del producto como

alimento inocuo, seguro y confiable. Son de implementacion obligatoria.

Concurrentemente, las autoridades sanitarias necesitan y deben valerse de elementos
como el etiquetado y rotulado para identificar el origen del producto, el nombre del
productor y establecimiento, sus componentes, tipo de elaboracion, registros e
inscripciones, para que en caso de detectarse incidentes, se pueda disponer rapida y
efectivamente del retiro del alimento que no cumple o se encuentra fuera de los requisitos

establecidos y que representa un peligro potencial para la poblacion.

Las autoridades sanitarias que ejercen el control de los alimentos, observan que en
su presentacion, el producto esté contenido en un envase apto, que no altere las
condiciones del alimento que estd contenido en él, como lo indica la legislacion
alimentaria.

“La responsabilidad maxima del control de los alimentos es imponer las leyes
alimentarias de protecciéon al consumidor frente a alimentos peligrosos, impuros y
fraudulentamente presentados, prohibiendo la venta de alimentos que no tienen

naturaleza, sustancia o calidad exigidas por el comprador”. (FAO, 2014)

La informacién provista en los rétulos debe ser simple y de facil comprension, a fin de
favorecer la interpretacion de las propiedades, condiciones y origen de los alimentos.
Siendo el “control de los alimentos.una actividad reguladora obligatoria de cumplimiento
realizada por las autoridades nacionales o locales para proteger al consumidor y
garantizar que todos los alimentos, durante su produccion, manipulacion,
almacenamiento, elaboracion y distribucion sean inocuos, sanos y aptos para el consumo

humano, cumplan los requisitos de inocuidad y calidad y estén etiquetados de forma

objetiva y precisa, de acuerdo con las disposiciones de la ley....” (FAO, 2015)
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Etiquetado nutricional

Hoy en dia, mundialmente se consumen muchas toneladas de alimentos. Ante este
suceso de gran magnitud es muy importante que los individuos de una sociedad
globalizada tomen conciencia de que la forma de seleccionar adecuadamente los

alimentos, permite llevar una dieta sana y contribuye a la economia de los paises.

Todas las personas tienen derecho a consumir alimentos inocuos y nutritivos para
satisfacer sus necesidades nutricionales y sus preferencias alimentarias con la finalidad

de llevar una vida activa y sana.

De manera creciente, las propiedades nutricionales se estan asociando con la
alimentacién saludable, pero, para que los consumidores seleccionen los alimentos que
los llevan a una dieta sana, es necesario que estos aspectos estén claramente definidos
en el rétulo. Es en este contexto, donde la informacién que acompafia a los alimentos

juega un papel fundamental.

Cada vez mas, los alimentos son un poderoso aliado en la prevencion y tratamiento
de las distintas enfermedades (obesidad, diabetes, celiaquia) y padecimientos para lo cual

es absolutamente necesario seleccionar adecuadamente los alimentos que se ingieren.

Los especialistas y nutricionistas elaboran dietas especificas y adecuadas para cada
necesidad y ensefian de qué estan hechos los alimentos y en qué medida nos sirven
funcionalmente. De ahi, la importancia de incorporar en los rétulos la informacion

nutricional.

Ademas, y en este sentido, tanto los organismos que estan vinculados a la salud de la
poblaciéon, como los medios de comunicacion, instruyen y alertan sobre el consumo de
alimentos y sus consecuencias en el organismo, destacando las caracteristicas
beneficiosas de algunos de sus componentes y aquellas que la pueden perjudicar.
Incluso, existen reacciones adversas provocadas por los alimentos sin que intervenga la
proliferacibn de microorganismos, sino estados fisiolégicos particulares de los
consumidores a quienes el consumo de ciertos alimentos les provocan sintomas y

alteraciones.

Estas manifestaciones llevan el nombre inglés Food Sensitivities, y entre ellas se

encuentran las que involucran al sistema inmune, conocidas como alergias alimentarias.
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“En estos casos, ante el ingreso de un agente alergénico, el organismo acciona un
mecanismo de respuesta que genera inmunoglobulinas, provocando un abanico de
sintomas: dolores abdominales, vémitos, diarreas, fatiga y alteracion del ritmo cardiaco.
La reaccién mas grave es el shock anafilactico, que requiere atencion médica inmediata
porque puede provocar la muerte del paciente. Estas alergias se atribuyen a un grupo de
alimentos, llamados “los grandes 8”, entre los que se encuentran la leche de vaca, el
huevo, el pescado, los crustaceos, el mani, la soja, las nueces y el trigo. A su vez se
establecieron los “segundos grandes ocho” a saber: sésamo, girasol, algodén, mostaza,

moluscos, lentejas, arvejas y amapola. (Lopez, 2008).

De modo tal que se pone de manifiesto, que existe una conducta de conciencia y
cuidado sobre los alimentos que se eligen. Dicha conducta se manifiesta con mayor

incidencia en las nuevas generaciones que cuidan su estado fisico y salud.

La eleccion de determinado producto alimenticio se ve favorecida por el factor
descriptivo del etiguetado, ya que es el que brinda la informacion para seleccionar el
producto y decidir. Consecuentemente, puede haber inconsciencia en la adquisicion de
un producto alimenticio que no presenta ningun tipo de informacion, con lo cual su

ingesta puede llegar a perjudicar la salud del consumidor, por desconocimiento o error.

Siendo que la nutricion y un correcto hébito alimentario constituyen una de las
principales fuentes de salud, y en base a lo anteriormente expuesto, el rotulado cumple un
rol indispensable, al dar la posibilidad de poder elegir los alimentos de las distintas dietas

gue llevan a una vida activa y saludable.

Los comportamientos nutricionales se estan asociando con la calidad de vida, pero
para que los consumidores tomen conciencia de la importancia de llevar una dieta sana,

es necesario que aspectos como el rotulado estén claramente definidos.

Es en este contexto, donde la informacion que acompafa a los alimentos juega un

papel fundamental.

En razon a la presentacion de los alimentos que se comercializan, se aprecia que la

informacion nutricional ha sido en los dltimos tiempos el fundamento de las regulaciones
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en materia de etiquetado de los productos alimenticios, por lo cual se ha establecido como

obligatorio.

Actualmente, cinco de los siete principales factores de riesgo de muerte prematura
tienen que ver con lo que comemos y bebemos. Por lo que es importante abordar los
problemas de salud relacionados con la dieta, como la obesidad o la diabetes,
hipertensién, colesterol, indice de masa corporal e ingesta diaria de nutrientes. (Ledesma,
2013).

El rotulado nutricional obligatorio intenta dar a conocer en forma clara y precisa los
principales nutrientes del alimento. Asimismo, el rotulado nutricional: la informacion
nutricional y la proteccién al consumidor han sido en los ultimos tiempos el fundamento de

las regulaciones en materia de etiquetado de los productos alimenticios.

Alli se brinda informacion de caracter general sobre el contenido de proteinas, materia
grasa total, saturada y trans; fibra alimentaria, sodio, hidratos de carbono o glucidos y
cantidad de calorias o valor energético, aditivos, conservantes, colorantes, como aquellas
otras de caracter especifico que regulan determinados tipos de alimentos, como
organismos modificados genéticamente, nuevos alimentos, alimentos sujetos a requisitos

especificos de comercializacién en el resto del mundo, etc.

De manera optativa, el rotulado también puede informar otros nutrientes cuando
merezca promocionarlos. La informacion nutricional se expresa por porcion de alimento y
va acompafiada del porcentaje de valor diario que aportan los nutrientes y las calorias. De
esa forma, el consumidor puede interpretar mejor lo que esta consumiendo. (Resolucién
Conjunta SPRyRS 149/2005 y SAGPyA 683/2005).

La normativa sobre alegaciones de propiedades nutritivas y saludables se refiere a los
casos en que se desea presentar en el etiqguetado los beneficios que los alimentos
aportan a la salud. Se trata de alegaciones como «contribuye al funcionamiento normal

del corazdén» o «reduce el colesterol».

Por tal motivo saber y poder seleccionar nuestros alimentos es un importante avance

en la educacion y el crecimiento de una sociedad responsable.
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Elementos informativos del rotulado

En el rétulo de los alimentos de marcas registradas, podemos encontrar elementos
que brindan diversos tipos de informacion al consumidor. A continuacion, se incluyen en la
Tabla 2 los componentes de la etiqueta asi como los datos que aportan y la importancia

de poder conocerlos.

Tabla 2. Elementos que conforman el rotulado y/o etiquetado. Fuente: elaboracion propia

INGREDIENTES

Se llama a toda sustancia se emplee en
la fabricacién del alimento y que esté

presente en su forma original o
modificada, en el producto final. Con
excepcién de que se trate de alimentos
de un Unico ingrediente debera figurar

en el rétulo una lista de ingredientes.

entes: Carne vacuna - Tocino - Gar Los aditivos alimentarios deberan

. Aimidon - Especias - Azucar V'.""
NS 451i - 450iii - 452i - 452ii - Conseri
Colorante: INS 120 B ingredientes y a continuacién de los

declararse formando parte de la lista de

mismos.

INFORMACION NUTRICIONAL

Informacién Nutricional - Porcion 30 gr. (= 3 cucharas de sopa) )
Cantldgg 'E:or %VD (%) Canucrgg l'{mr %VD (%)
Valor Energético|109 kcal =456 kJ| 5% |G i0 .
Lo Eeratico ikl 3% JGmmSdal  s4q | ot a) La declaracion de la cantidad de
Proteinas 709 9% Fibra Alimentaria 0g 0% s H H
Grasas Totales 50q 6% | Sodio 300 mg 3% energia y nutrientes que contiene el
(*)Valores diarios con base a una dieta de 2000 kcal u 8400 kJ. Sus valores diarios
\ ser may o d diendo de sus necesidades energéticas. &

alimento. Valor energético. vitaminas y

minerales.

b) La declaracion de propiedades
nutricionales (informacién nutricional

complementaria). (Es opcional)
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SELLOS DE CALIDAD

Informacion sobre la certificacion de
calidad adquirida, sello que asegura el
asegurar la inocuidad del producto de

manera sostenible (Buenas Practicas de

Manufactura).

Informacion sobre la certificacion de
calidad, sello que asegura que el
producto fue elaborado bajo un sistema

de gestion de calidad.

Informacion sobre la certificacion de
calidad adquirida, sello que asegura el
control y minimizacion de los efectos
dafiinos que son causados en el medio
ambiente las diferentes actividades que
desarrollan las organizaciones. Es

aplicable a cualquier tipo de empresa.

CLAIMS

Informacién que contribuye a la
prevencién o control de enfermedades
humanas. Es importante para advertir

sobre la presencia de componentes que

pueden causar intolerancias.
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Logo informativo que asegura la
ausencia de trigo, avena, cebaday
centeno en el producto. Indicado para

celiacos y otras alergias.

Asegura la ausencia de distintas formas
de azucar (*).

o de prodera selecciongg,
of proines. speciolly sele 1

Informacion Adicional (opcional)

Informacion del producto en idioma
inglés. Es de utilidad para extranjeros
gue deseen consumirlo.

INFORMACION SOBRE PELIGROS.

Es de utilidad para determinados
sectores de consumidores considerados
de riesgo.

NO CONGELAR. MANTENER
EN FRIO (4-10°C

Conservar en lugar fresco

Informacion sobre conservacion.

Indicaciones de manipulacion y
conservacion.
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LOIOTame., INno

amSENASA N° 1185/17830/2

Informacion del elaborador

B INDUSTRIA ARGENTINA

TR PSR WA T

92700
SENASA N° 7 " 1iNA
INDUSTRIA AP

Informacion sobre los registros
efectuados del alimento en los
organismos oficiales de control de

alimentos.

Cddigo de identificacion del
establecimiento elaborador ante el

organismo competente.

Informacion sobre el nombre del
elaborador o empresa elaboradora del
alimento. Nombre o razén social del
elaborador, del fabricante o productor o
fraccionador o titular (propietario) de la

marca; domicilio de la razén social.

Informa cudl es la marca comercial del

producto.

Informa sobre la cantidad de alimento

gue hay en el envase.
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Todo rétulo deberé llevar impresa,
grabada o marcada de cualquier otro
modo, una indicacion en clave o lenguaje
claro, que permita identificar el lote a que

pertenece el alimento.

Informa la denominacién de venta.
Debera aparecer en la cara principal del
envase del alimento, junto caracteristicas
del alimento con la marca o logo del
producto. Es el nombre especifico que

indica las caracteristicas del mismo.

Nombre o razén social y direccion del

importador: para alimentos importados.

Trazabilidad

Informacion sobre la fecha limite del
alimento que se considera apto para su

consumo.

Informacion del lote de origen al que
pertenece el alimento, permite realizar la

trazabilidad del mismo.
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Contacto e informacion al cliente

Informacion sobre las direcciones y
teléfonos de consulta al elaborador del

alimento.

DENOMINACION DE ORIGEN

Sello de proteccion de origen. Asegura la

procedencia y receta tradicional.

(*) azuicar de cafia, azicar morena, jarabe de maiz, jarabe de maiz de alta fructosa,
endulzante de maiz, fructosa, dextrosa, jugo de frutas concentrado, glucosa, lactosa, miel,

maltosa, melaza, azUcar integral, sucrosa o jarabe.

Acerca de rotulado de productos de la agricultura familiar

En este marco, es importante impulsar una estrategia de apoyo y orientacién que
posibilite a los productores artesanales, el desarrollo de una marca propia, con
indicaciones referenciadas a sus particularidades regionales y sus diferenciaciones de

calidad y produccion lo cual daria un agregado de valor a sus productos.

Es importante contemplar la posibilidad de que los productos de la agricultura familiar
puedan rescatar los valores multiples y genuinos de este tipo de produccion, pudiendo

poner en relieve en un etiquetado adecuado, sus aspectos y cualidades diferenciales:
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tipico, regional, tradicional, casero, natural, orgénico, originario de, de modo que se

resalten sus cualidades artesanales.
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Agricultura familiar rural, urbana y periurbana

El concepto de agricultura familiar rural, urbana y periurbana

La FAO (2014) considera que el modelo de agricultura familiar (AF) contribuye a
mejorar la seguridad alimentaria (entendiéndola como el derecho de las personas a la
alimentacién suficiente). En la Argentina, este sector estd compuesto por agricultores
indigenas, pequefios agricultores regionales y pequefios productores de manufactura

artesanal urbana y periurbana que realizan una producciéon a muy pequefia escala.

El esquema productivo de desarrollo sustentable de las producciones de la
agricultura familiar, tiene como uno de sus principios centrales la valoracion de la persona
humana, entendida como ser social en relacion cambiante y transformadora con la
naturaleza.. Respeta los ciclos de rotacion, preserva la genética, cuida los bosques
nativos y resguarda la biodiversidad. Pone al ser humano, social e individualmente, como
centro de desarrollo, en un proceso que busca el mejoramiento de sus condiciones de
vida y el de las de generaciones futuras, abriendo nuevas oportunidades para transformar

la actividad de la produccion alimentaria de Argentina.

“...Su ldégica econdmica con un estrecho vinculo con la naturaleza...asi como
también practicas productivas adaptadas a cada a cada ecosistema, lo convierten en un
productos de alimentos estable, con produccion diversificada y de calidad, y con gran

presencia en los diversos territorios (urbanos y rurales).” (INTA 2014)

Estudios recientes permiten apreciar que el sistema de elaboraciéon de agricultura

familiar puede producir alimentos seguros y naturales.

“Los sistemas productivos de la AF tienen un enorme potencial para consolidarse y

crecer como proveedores de alimentos de calidad” (Colman, 2009).

Sin embargo, pese a la relevancia que tiene este aspecto, hay una multiplicidad de
problemas que condicionan su desarrollo. Uno de los aspectos problematicos esta
relacionado con la comercializacion de su produccion, visibilizado en los reclamos de los
representantes del sector, quienes establecen que es preciso impulsar politicas

diferenciales de largo plazo, a favor de su desarrollo y expansion. Destacan la necesidad
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de que el Estado propicie politicas de apoyo para mejorar su participacion en las cadenas
agroalimentarias en las diferentes regiones del pais para la comercializacion de sus

productos.

“Sin embargo, las normativas que regulan los procesos de produccion y
comercializacion de alimentos se han desarrollado teniendo en cuenta las caracteristicas
de los agentes econdmicos de gran escala, haciendo dificultoso para el sector de la AF

ajustarse a la legalidad necesaria para acercar su produccion al consumidor” (INTA 2013)

Con lo cual se plantea el desafio y el interrogante a la vez, sobre si el sector de la
agricultura familiar, elabora sus productos bajo normas que conducen a la calidad e
inocuidad del alimento y si cumplimenta con las acciones que hay que realizar para

alcanzarla.

“Esta problematica surge dado que, ni la legislacion, ni las politicas, contemplan
adecuadamente sus particularidades estructurales y operativas (falta de capital, pequefia
escala productiva, insuficiente asistencia, precariedad de los registros, informalidad) lo
que los excluye de la “moderna” comercializaciéon. [...] Desde este analisis surge la
necesidad de crear normativas que den cuenta de la totalidad de los procesos productivos
de los alimentos, para lo cual tendran que coexistir marcos juridicos que contemplen a los
distintos tipos de productores elaboradores, transportistas y consumidores de alimentos.”
(INTA 2013)

Pero esta dinAmica transformadora, pone en evidencia aspectos que indican que
sus sistemas y procesos, si bien tienen sus particularidades, deben reunir las condiciones
de higiene y seguridad para dar conformidad a los requisitos de calidad e inocuidad, que

establecen los cddigos de buenas practicas (BPM).

La expresion “seguridad alimentaria” a veces se confunde con “inocuidad de
alimentos”, pero se trata de dos conceptos con contenidos diferentes aunque claramente
relacionados. De modo que, la relacion que existe entre la seguridad alimentaria y la
inocuidad de los alimentos es una relacién directa: no basta con disponer de la cantidad
requerida de alimentos; también es necesario que los mismos sean nutritivos, de calidad,
acordes con las costumbres y preferencias culturales de los diferentes grupos sociales y

gue sean inocuos (no dafiinos) para la salud.
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“Los productores familiares deben cumplir con las normativa vinculadas a la
produccidn-elaboracion-comercializacién de alimentos, que en muchos casos por falta de
informacién de capacidad logistica y de “escala” no logran cumplimentar. Lo que debe
garantizarse —y en ello debiera haber plena conciencia- es que: la cuestién central es la
seguridad de los alimentos, donde la garantia de inocuidad debe ser plena para los
consumidores. Por lo que lo esencial en el proceso de produccion de los alimentos es
obtener resultados 6ptimos.” (INTA Normativas vinculadas a los procesos de produccién y

comercializacion de la AF urbana y periurbana).

Datos recientes demuestran que la necesidad de alimentos para satisfacer la
demanda de los consumidores en todo el mundo, esta en expansion, con lo cual el
aumento del volumen y de destinos de alimentos comercializados conlleva un mayor
riesgo de propagacion de patégenos y contaminantes de transmision alimentaria que se
diseminan a través de los distintos canales de comercializacion. Este hecho impone una
reflexion sobre las condiciones de elaboracién y comercializacion que aplica este sector, y
plantea nuevos desafios y andlisis para las autoridades responsables de la inocuidad y

calidad de los productos.

En este contexto, se puede establecer, que en su proceso de ampliar y adaptarse a
los mercados, la manufactura artesanal de la AF rural, urbana y periurbana debe
pretender ser generadora de productos alimenticios aceptables y aceptados, cuyas
condiciones de salubridad estén aseguradas por aquellas acciones y procesos
considerados correctos para que conduzcan al aseguramiento de un producto apto para
consumo. Con lo cual se torna necesario conocer qué tipo de reglamentaciones de
higiene, sanitarias o bromatolégicas regulan la produccion de alimentos de manufactura
artesanal y evaluar si constituyen o no un marco adecuado para el desarrollo la misma y
en qué medida representa una limitacion que puede resultar hasta insalvable para la

salida comercial de dicha produccion.

Concurrentemente, se advierte que la falta de etiquetado en los productos de la AF

rural, urbana y periurbana presente en distintos canales de comercializacion, colocan a
este sector en un nivel muy poco competitivo desde el punto de vista comercial y

peligroso desde el punto de vista sanitario.
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Esta situacion amerita un andlisis y planteo de la necesidad de una adecuacion de
presentacion del producto de acuerdo a lo que impera en el mercado y lo que exige la

legislacion alimentaria de nuestro pais.

En consecuencia, con la finalidad de que los alimentos que provienen de la AF rural,
urbana y periurbana, cumplan con procedimientos que garanticen los requisitos de
inocuidad y calidad para sus productos alimenticios, ha habido avances de los
organismos gubernamentales para abordar esta problematica, y con la colaboracion de
distintas entidades se han desarrollado planes y proyectos para la AF rural, urbana y

periurbana, con normativas juridicas orientadas comenzar a dar respuesta a su situacion.

En este sentido el Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA) hizo su
aporte para el sector con la publicacion de una cartilla que resume las principales
normativas las “Normativas vinculadas a los procesos de produccion y comercializacion
de la agricultura familiar urbana y periurbana, con la intencién de contribuir informacién util
a técnicos y productores del Area Metropolitana de Buenos Aires para trabajar sobre una
problemética compleja que aqueja al conjunto de la agricultura familiar, como es la
adecuacion de normativas que regulan los procesos de comercializacion de alimentos. Se
propone hacer un recorrido por los principales aspectos de la normativa vigente en
materia de comercializacion, presentar experiencias que han avanzado en la formulacion
de regulaciones y normativas especificas que permiten a los agricultores familiares

comercializar sus productos de manera segura”.

El SENASA promulgé la Resolucion 393/2012 que crea el Programa Nacional de
Sanidad, Calidad e Inocuidad en la Pequefia y Mediana Produccion Agroalimentaria,
orientado a consolidar las practicas productivas de la AF, en condiciones de calidad e

inocuidad.

Recientemente se ha sancionado la ley de Agricultura Familiar (ley 27.118) en diciembre
del 2014 y promulgada en enero de 2015, determinando sus fines, definiciones vy

alcances.

Una alternativa que se estd mostrando sumamente funcional en numerosas
experiencias con pequefios productores, es la de incorporar valor agregado a los
productos, por ejemplo, en la produccion de specialities, productos diferenciados de alto

valor unitario que son elaborados con técnicas apropiadas.
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En los casos de productos de la AF rural, urbana y periurbana que elaboran quesos,
chacinados, embutidos, salazones, conservas bajo determinadas condiciones propias,
pueden resaltar sus cualidades de artesanal, casero, natural, regional, de origen, receta

original, tipico, ecolégico, organico, etc. de acuerdo a sus caracteristicas.

El know-how de las personas es sumamente apreciado por los consumidores, por lo
cual resulta un elemento mas que interesante a tener en cuenta al momento de ofrecer los

productos.

Por ejemplo, la connotacion de ser artesanal, le otorga un atributo de virtud al
producto y el hecho de mencionar el origen, brinda confianza al consumidor;
consecuentemente, haciendo un andlisis sobre el impacto que produce resaltar
cualidades anteriormente mencionadas, se pueden visualizar sus potenciales ventajas

para el emponderamiento de este sector y la comercializacion de sus productos.

Indicacion geografica y denominacion de origen

“Las explotaciones agricolas familiares podrian y deberian contemplar en
especializarse en determinados productos. El proceso de obtencién y registro de una IG

puede funcionar como dinamizador de las cooperativas y crear otras formas de
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integracién, con mayor autonomia en relacion a las grandes empresas agroindustriales”.
(Guedes y Rocio, 2002.)

La Indicacién Geogréfica (IG) es un instrumento que hace referencia de un producto
0 bien a una regidn geografica especifica, y cuyo sello de indicacion de origen certifica
cualidades o atributos tipicos de la region de origen, haciendo que el producto de la
designacion territorial de origen sea reconocido por tener en su constitucion las
caracteristicas tipicas atribuidas a la regién geografica en cuestion. Siendo importante el
papel que puede representar para la valoracibn econdmica de los productos y el
desarrollo territorial de las regiones que tienen etiquetas de origen oficialmente

registradas.

Desde los ejemplos de denominaciones de origen que han sido reconocidos, se
discute la importancia de las denominaciones de origen territorial para el desarrollo local
de las zonas rurales, ya que factores como clima, suelo y temperatura, tipicas de las
areas geogréaficas con caracteristicas singulares, pueden conferir a los cultivos o
productos derivados de ellos, el sabor y las caracteristicas que los individualizan y los
hacen reconocidos por su origen, lo que resulta en un mayor valor econémico de los
productos, asi como el desarrollo local de las regiones que tienen el sello de

denominacion territorial con caréacter oficial

“Las Indicaciones Geograficas valorizan los productos singulares,
asociados a valores simbdlicos y las dinamicas socioculturales
locales, que buscan sus propias formas de integracion en un
mercado dominado por productos globales y estandarizados, sin
raices culturales, que se pueden encontrar en tiendas y
supermercados de todo el mundo. Los productos estandarizados
son, en realidad, “productos sin alma", y los productos de origen,
tipicos, regionales, integran el patrimonio cultural de los paises a
que pertenecen”. (Santilli, 2009)

El producto que detiene una indicacidon geografica es Unico teniendo en cuenta que no
se puede producir en las mismas condiciones en otra region, ya que su region de origen

tiene atributos particulares, tales como suelo, clima, modo de produccién y los activos
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intangibles, que hacen que el producto certificado sea considerado Unico en comparacion

con productos similares producidos en otras regiones.

La obtencion de etiquetas de origen representa una alternativa de valoracién comercial

de productos que tienen referencia a una denominacion territorial:

“La diferenciacion de un producto es, por lo tanto, el inicio del proceso de
posicionamiento en el mercado. La opcién por el uso de signos de calidad, como las
indicaciones geograficas, es un ejemplo de estrategia de posicionamiento construida para
la obtencién de notoriedad internacional de la calidad de sus productos agroalimentarios,
mediante la diferenciacion y la vinculacion del producto a los atributos del territorio, como
la tradicién, la cultura, edafoclimatologia y know-how de las personas” (Glass y Castro,
2009).

Estos productos, cuando adquieren la certificacion de origen, en general se convierten
en productos con mayor valor comercial, y por lo tanto, pueden obtener beneficios

econodmicos mayores que los similares sin esa condicion.

“Un producto con Indicacion Geografica logra un reconocimiento por su calidad superior,
vinculada al territorio de produccién o extraccion y al conocimiento de los productores
locales. Entre los beneficios directos de la IG, el diferencial en relacion con similares, la
agregacion de valor y la organizacién social de los productores, que comienzan a actuar
colectivamente como defensores de la Indicacion Geogréfica contra el uso indebido de la
denominacién protegida. Indirectamente la regién se beneficia del desarrollo econémico
en otros sectores de la economia, una vez que comienza a tener una difusibn mas
amplia.” (Santilli 2009).

Diversos estudios explican que una organizacién se constituye, e instituye, a partir de
determinadas caracteristicas manifestadas en el proceso que realizan los actores

involucrados.

La construccion coman de un espacio gestionado, y mas aun, autogestionado, es
posible en tanto y en cuanto se genere y desarrolle al menos con dos principios

sostenidos por sus miembros.
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Uno de los principios destacados, es el principio de identidad. Cada organizacion
posee necesariamente una historia, un espacio geogréafico compartido, valores, creencias,
normas de funcionamiento que regulan y dinamizan las relaciones entre si y con el

exterior, y tiene una cultura propia. Todos son rasgos distintivos que la hacen Unica.

Los AF rurales, urbanos y periurbanos, crearon un espacio alternativo propio para
responder a la necesidad de comercializar sus productos; con sus saberes, han sido los
hacedores de este instrumento para disminuir los problemas que histéricamente han

sufrido. Un espacio util con marcada identidad.

Incluso con los problemas estructurales —acceso a la tierra y al agua
fundamentalmente— y otras limitaciones de servicios, como falta de acceso al crédito y a
la tecnologia, asimetrias en las cadenas productivas y comerciales, encontraron
mecanismos que ayudan a superar los niveles de subsistencia y permiten desarrollar
aspectos organizativos que brinden esquemas de comercializacion a los productos

generados desde la chacra (Guedes y Silva, 2011).

Es necesario fomentar el comercio entre organizaciones y mercados alternativos, para
posicionar entre los consumidores los productos provenientes de la AF rural, urbana y

periurbana.

Existen experiencias exitosas que marcan este camino y son apoyadas por una red

articulada de organizaciones que acompafian a las familias productoras. (Minagri, 2012).

En un intento por superar estos obstaculos surgen las ferias, que se fueron
constituyendo en experiencias notables de comercializacion. Desplegandose sobre todo
el pais e instalandose con las particularidades propias de las distintas regiones donde los
pequefios productores y sus organizaciones encontraron en su desarrollo una alternativa

para la venta de sus productos.

“De esta manera, estas ferias del “productor al consumidor” deben ser entendidas
como espacios publicos alternativos, “actividades econdmicas, sociales y culturales,
ambientalmente sostenibles, que contribuyen a una buena calidad de vida” (Caracciolo
Basco, 2009)

Hoy, partir de las experiencias de ferias populares, se genera una resignificacion del

mercado como espacio publico. Segun los técnicos del CIPAF-INTA (2011), las
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experiencias de las ferias no se limitan a la produccion utilitarista de bienes y servicios
para el mercado. Es necesario resaltar también su potencialidad para la conservacion de

las tradiciones y la afirmacion de la propia cultura, entre otras cuestiones.

En la Tabla 3 se puede observar la produccion de alimentos a pequefia escala,

descripcion de la situacion actual y proposicion de alternativas para su mejora.
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Tabla 3.

Produccion de alimentos a pequefia escala

PRODUCTOS

TECHICAS DE
PRODUCCION Y
PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS

|  La situacion actual

| Un camino alternativo

Insercion marginal en un
esquema de "agricultura
industrial”, basada en
productos indiferenciados
(predominantemente
commodities) cuya
competitividad se basa en|
posibilidad de ofrecer el
producto al menor costo

canales de venta masivos

para su comercializacidon en

Productos diferenciados (con
tendencia a convertirse en
specialfies), elaborados con

tecnicas apropiadas que
resalten su caracter artesanal,
cuya competifividad se basa en
ofrecer un producto casi dnico
con el maximo nivel de calidad

para su venta en canales
apropiados o lograr mayores
niveles de competitividad en
productos indiferenciados en
base al logro de economias de
escala

Fropuestas tecnologicas
Cas0s 50N escasamente

los PPM

gue en la mayor parie de los

funcionales a la situacion de

Tecnologias apropiadas a lo
largo de toda la cadena de
produccidn

PROTECCION

Tendencia a un uso
indiscriminado de
agroquimicos

Utilizacion apropiada de
teécnicas de diversa naturaleza
para la proteccion de los
culfivos y producciones
ganaderas

COMERCIALIZACION

Dificultades para alcanzar y
consolidarse en canales de
comercializacion mas
amplios

Mayor aprovechamiento de las
posibilidades de los mercados
locales y de otros canales
especificos

ASPECTOS
REGLAMENTARIOS EN
MATERIA
EROMATOLOGICA

La legislacidn vigente que
opera en muchos casos
como una limitante para la
salida comercial de la
produccion de los PPM

La posibilidad de instrumentar
normas gue se adecuen ala
situacion de los PPM sin
descuidar la salud de los
consumidores, basadas en el
reconocimiento de la
produccion arfesanal como una
categoria especifica yo la
adecuacion de las normativas
municipales y provinciales para

determinados productos

Fuente: Tito, y Cattaneo, 2000.
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Marketing

En marketing, una marca representa, o deberia representar, no solo las
caracteristicas, y las sensaciones que el producto nos inspira, sino que debe traducir la
pasion que el productor pone en la creacion de su producto. Pero ademas, agrega la
condicion de establecer un vinculo entre el elaborador y su producto, generando asi un
espacio de compromiso con su producto y un enriquecimiento de los valores del producto

artesanal.

En el desarrollo de un producto, el rétulo puede y debe exhibir y destacar las
caracteristicas propias y Unicas, ya sea de sabor, de elaboracién, de componentes, de
aroma, etc. del producto, lo que puede llevar a un reposicionamiento y transformacién

muy positiva en el mercado y con una imagen absolutamente revalorizada.

La etiqueta forma parte del envase, estd constituida por la informacion impresa y

cumple varias funciones:
1. IDENTIFICA
2. CALIFICA

3. DESCRIBE

PRODUCE comMPANY

4. PROMOCIONA ——msTas10—

1 HECHO EN
ESPARRAGO SAN MARTIN
DE NAVARRA DE LOS ANDES
INDICACION GEOGRAFICA PATAGONIA ARGENTINA

PROTEGIDA

s -4

Hay ciertos productos que, por su valor unitario no
soportan el costo de un envase que satisfaga la mayoria de los requisitos del consumidor.

En esos casos la etiqueta adquiere especial relevancia. Cuando esto ocurre es
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imprescindible tener en cuenta pautas y requisitos de marketing que compensen la

ausencia de envase adecuado.

Los chacinados y embutidos suelen estar dentro de este grupo. Y, en general; las
etiguetas de los fiambres no cumplen con lo expresado dificultando la valoracion del
producto por parte del consumidor y consecuentemente lo que éste estd dispuesto a

pagar.

A veces una legislacion deficiente sobre rétulos pone limitaciones o trabas sobre la
accion de marketing de la etigueta. En otros casos la no valoracién de la etiqueta por

parte del fabricante logra el mismo efecto. (Sanchez, 1994).
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Canal de comercializacion

La Feria de Mataderos

Una atraccion turistica, o atractivo turistico, es un lugar de interés que los turistas
visitan, normalmente por su valor cultural exhibido o inherente, su significancia histérica,

su belleza, ofrece ocio, aventura y diversion.

“El Turismo Rural en la Argentina puede asumir diversas modalidades, que pueden
combinarse, de acuerdo a la demanda de los turistas y a las posibilidades de los
oferentes.” (Roman y Cicolella, 2009)

“Y bajo este marco, la Feria de Mataderos tiene peculiares caracteristicas, ya que en
un ambito de plena ciudad, se desarrolla un espacio de Turismo Rural.” (Allie, 2014).

Esta modalidad privilegia el patrimonio cultural tradicional Argentino. Su principal
atractivo turistico es la insercién del visitante a la cultura indigena y gauchesca, en un
espacio que atesora la
riqueza  historica  de
muchas familias criollas.
La actividad permite

disfrutar y apreciar

t\W ENpp,

distintas costumbres de 8 = %‘ FEr Ay
la tradicion de nuestro
pais mediante las

variadas manifestaciones § T g — e

culturales como el canto,
la danza, destrezas a caballo, desfiles, comidas tipicas, productos comestibles regionales

y todo tipo de productos artesanales de origen rural.
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La Feria de Mataderos es lugar de encuentro entre ciudadanos del mundo. Cada
domingo la feria instala, en la Avenida de los Corrales y Lisandro de la Torre, una
condicion de centro de confluencia de sujetos, convirtiéndose en un centro comercial, en

una feria turistica rural.

La feria como mercado publico es una fuerza de reunion de los nativos y extranjeros y

de utilizacién ciudadana del espacio publico.

Posee un interesante nimero de visitantes calculados en aproximadamente 15.000
personas por fin de semana, entre vecinos y extranjeros que recorren la feria. Se
desarrollan actividades como talleres, charlas, exposiciones, videos; espectaculos de

doma de potros, lazo, corridas de caballos, corridas de "sortija" y "guitarreadas".

La Legislatura portefia sanciono recientemente la Ley N° 3.835 que declar6 a la Feria
de las Artesanias y Tradiciones Populares Argentinas del barrio de Mataderos como Bien
integrante del Patrimonio de la Ciudad. También ha sido declarada de interés nacional por
la Subsecretaria de Cultura de la Nacion. Declarada de interés municipal por el Honorable
Concejo Deliberante y declarada de interés turistico nacional por la Secretaria de Turismo

de la Nacion y de interés turistico por la municipalidad de la Ciudad de Buenos Aires.
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Se considera a esta feria como un clasico y prestigioso paseo Turistico Cultural de la
Tradicion Argentina, y como un claro exponente del Desarrollo Rural y Turismo Rural con

la contundente participacion de la Agricultura Familiar.
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OBJETIVOS
General

Analizar el impacto de la falta del rotulado en alimentos producidos por agricultura
familiar comercializados en la Feria de Mataderos.

Especificos

» Realizar un relevamiento de los principales productos comercializados en la feria de
Mataderos mediante encuestas a productores, observacion directa de productos y
recopilacion de datos.

» Analizar la presencia e informacion contenida en el rétulo de los alimentos que se
comercializan en una Feria de Productos Regionales y el grado de cumplimiento
con la normativa vigente.

» Sefalar la importancia del rétulo como nexo entre productor-producto-consumidor,

y en este sentido, destacar el rol del mismo como herramienta informativa y
comunicacional.

» Evaluar los potenciales riesgos de la ausencia de rotulado en los alimentos.
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MATERIALES Y METODOS

La metodologia seguida incluyé los siguientes procedimientos:

Observacion In situ:

En puestos de venta de alimentos ubicados en la Feria de Mataderos se observaron

aspectos relacionados con la comercializacion de los mismos en el lugar.

Las observaciones se realizaron en el periodo comprendido entre abril y junio de 2015.
Los aspectos observados (que recibieron el tratamiento de variables cualitativas)
incluyeron: i) Las formas en que se identifican, etiquetan y comercializan los productos
alimenticios artesanales de la Feria y, ii) Las formas en que se identifican, etiquetan y

comercializan los productos alimenticios agricolas diferenciados en la Feria.

Durante las visitas a la Feria, que duraron un promedio de 2 dias, ademas de las
observaciones antes mencionadas en los puestos de alimentos, se tomaron fotografias

para documentar/demostrar las muestra de productos.

Entrevistas semiestructuradas:

Se realizaron entrevistas semiestructuradas a los participantes de la feria, que incluyeron

turistas, visitantes locales y puesteros.

Otras fuentes:

Se recurrid a notas periodisticas y de divulgacion acerca de las actividades de la

Feria; Boletines de Asociaciones civiles y sitios webs, entre otros.

Tratamiento vy andlisis de la informacidn:

A partir de las observaciones realizadas y una vez transcriptas las entrevistas, se

procedié a identificar los casos que se relacionaban especificamente con el objeto de

41



estudio de la presente investigacion, cuyo numero alcanz6 a 20 casos. Si bien esta lista
inicial no era exhaustiva, era lo suficientemente diversa como para ser incluida en la
muestra general. A partir de esta muestra se eligieron ocho casos de estudio, teniendo en
cuenta los siguientes criterios: tipo de producto, tipo de elaboracion, tipo de presentacion

del alimento, y zona de la que proviene.

Una vez recopilada la informacion, se procedié a elaborar el marco tedérico en funcion
de los ejes originalmente propuestos en la investigacion: rotulado de alimentos, valoracion
del rotulado y agricultura familiar. Como consecuencia de las interpretaciones preliminares
a los ejes antes mencionados se sumaron: la reglamentaciéon especifica y el desarrollo
rural. A partir de dicho marco tedrico se analizaron los hallazgos encontrados en la Feria

visitada.
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RESULTADOS

Los productos alimenticios que se comercializan en los puestos de la Feria de
Mataderos, son elaborados en forma tradicional, y exhibidos en mas de 300 puestos por
pequefios productores que se acercan de distintos puntos del interior de la provincia de

Buenos Aires y algunas otras de las provincias.

En la Tabla 4 se detalla la procedencia de los productos que se comercializan en los
28 puestos relevados durante el presente estudio. La procedencia de cada uno de los
productos esta especificada en los envases en el 50% de los casos, en tanto, en el 40%
restante el dato acerca de la procedencia provino de la identificacién (carteles, afiches)

ubicada en el puesto o bien de la informacion obtenida durante la entrevista (10%).

En cuanto a la procedencia segun sistema de produccién, el 100% de los productos
corresponden a pequefos productores del sector rural, urbano, periurbano. No se

observaron productos que deriven de la agroindustria.

Presencia de rétulo

Entre los productos comercializados en los puestos (Tabla 4) el 22% presenta rétulo y

el 78% carece del mismo o bien esta incompleto.

Cuando se analiza el tipo de productos sin rétulo (Figuras 2 a 7), se observa que el 43%
de los mismos tendria un mayor riesgo potencial para la salud humana o, debido a que
por sus caracteristicas y/o origen tendria mayor probabilidad de desarrollar

microorganismos causantes de enfermedades.

43



Tabla 4 - Presencia de rétulo en productos alimenticios

Puesto n® Procedencia Producto Presenta
rétulo

1 Ciudad. Chacinado, quesos, No

Mercedes conservas,

escabeches,

ahumados, dulces
2 Pcia. Bs As. Chocolates No
3 Pcia. Cordoba Chacinados, Si
encurtidos, quesos,
dulces, celiacos.

4 Misiones Yerba mate Si
5 Pcia. Bs.As Jugos y mermelada de Si

arandanos
6 Pcia. Bs.As Quesos, chacinados No
7 Tandil Miel, dulces Si
8 Pcia.Bs As Licores y miel No
9 Pcia Bs. As. Especias No
10 Pcia.Bs As Salsas, conservas, No
11 Pcia. San juan  Mermeladas y dulces No
12 Pcia. Bs.As Licores No
13 Pcia. Bs.As Quesos y salames No
14 Mendoza Conservas No
15 San Juan Dulces, aceitunas No
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16 Bs. As. Miel No
17 Pcia. Bs As Quesos No
18 Pcia. Bs As Escabeches, aceite, No
miel
19 Bs.As. Mermeladas No
20 Pcia. Bs As Quesos saborizados No
21 Mercedes Quesos y salames No
22 Pcia. San Juan Aceite No
23 Pcia. Bs.As. Quesos de cabray Si
oveja
24 Pcia. Bs As Dulces, chocolates No
25 Pcia. Bs.As. Chocolates No
26 Cérdoba, Rio Mermeladas, dulces Si
Negro
27 Cafiuelas Quesos saborizados No
28 Mercedes Quesos, chacinados No

Porcentajes de cumplimiento del rotulado

Presencia de rotulado

Posee completo o parcial

21,4%

No posee

78,6%
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Rotulado

B Posee completo o parcial

B No posee

En la tabla se advierte que un 78,6% de los productos comercializados no tienen el
rétulo correspondiente, lo cual constituye un alto grado de incumplimiento en su

presentacion segun lo establecido por el C.A.A. y las autoridades competentes.

Como ya se desarrollo anteriormente, la presencia del rétulo constituye una garantia de
aptitud para el consumidor. Se puede considerar a un alimento “seguro” cuando tiene un

rétulo que brinde la informacién completa exigida por las normativas vigentes.

En la feria podemos encontrar una amplisima variedad de productos que no brindan
informacion alguna acerca de los ingredientes que componen el alimento, como tampoco
de los establecimientos de elaboracion o certificaciones de calidad del proceso productivo.
Cabe sefalar que entre ellos, se encuentran los de alto riesgo de producir una ETA, como

los chacinados, quesos y conservas.

La lista la configuran salamines de distintas variantes, salames, longaniza, chorizo
colorado, jamon crudo, bondiola, jabali, ciervo, queso de cerdo, sopresatta, queso de
cabra, queso ahumado, entre otros quesos, miel, especias, conservas de berenjena,
aceitunas, quesos saborizados, ajies, pickles mixtos, semillas, mermeladas, dulce de
leche y frutos secos.
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Foto 2. Chacinados procedentes de la localidad bonaerense de Mercedes. No tienen
rétulo ni etiqgueta. Un cartel adherido al grupo menciona el tipo de producto. Estos
productos se consideran de alto riesgo si su materia prima (carne porcina) no se sometio
a los analisis de Trichinella Spiralis correspondientes. Se mantienen a temperatura

ambiente y sin cubrir.

Foto 3. Quesos: algunos presentan algun tipo de etiquetado, donde se especifica la
marcay el tipo de queso. En este puesto también se venden quesos elaborados con leche
de cabra. Los quesos se encuentran a temperatura ambiente.
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Estos productos pueden hallarse contaminados con algun agente que perjudique la salud
de la poblacion, y dadas las condiciones de presentacion del alimento, no se garantiza su

ausencia.

Informacién contenida en el rotulo

Del total de productos con rétulo (22% aproximadamente), la informacién estaba de
acuerdo con lo especificado por distintas reglamentaciones establecidas para los
alimentos en general, en un 12% de los productos. El 10% restante presentaba la
informacién incompleta, la mayoria solo con la denominacion del producto (por ejemplo:
miel). En algunos rotulos se pudo observar que contenian informacion acerca del lugar de
donde provienen (por ejemplo: alfajores de la Provincia de Cdérdoba). Se encontraron,
ademas, productos con la etiqueta completa pero con tachaduras, con corrector liquido,

en el sitio donde se indicaba la fecha de vencimiento.

En el caso de los chacinados, como ejemplo puede tomarse el de la Foto 4, producto
elaborado por Frigorifico “SANSU S.A.”, la etiqueta contiene un rétulo con informacion
sobre los ingredientes, nimero de R.N.P.A, nimero de R.N.E, sello de SENASA, etc. En
particular, al analizarla, reviste importancia la aclaracion sobre el contenido de derivados
de trigo, ya que su presencia en este tipo de productos resulta muy usual; en contraste
con la ausencia de esta informaciébn en un producto de similares caracteristicas

comercializado en la Feria.
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Foto 4. Salamin picado fino, procedente de una géndola de supermercado. Observamos
gue la etiqueta se halla en buenas condiciones y que se leen con claridad todos los items

obligatorios que deben figurar en el rotulo y/o etiqueta para este tipo de alimento.

Asimismo, la presencia del nUmero de Lote y datos del elaborador, permiten realizar
la trazabilidad de este alimento en caso de infestacion por Trichinella. Esto es importante

habida cuenta del desarrollo de esta zoonosis en nuestro pais.

Otra ejemplificacion de informacion Gtil y necesaria para el consumidor es la que
indica las condiciones de conservacion del alimento, tales como temperatura y humedad.
Pueden verse indicadas en la Figura 5, donde se aclara “conservar a una temperatura de
3° a 7° C”. También se visualiza la diferencia entre los quesos etiquetados (Foto 5), con
los quesos ofrecidos en la Feria, que no hacen alusion por medio de una etiqueta a estos
requerimientos propios de los productos lacteos, ni tampoco se cumplimenta con los
mismos, dado que ademas, el grado de exposicion de dichos alimentos a temperaturas
ambientales y al aire, son condiciones inadecuadas si se desea evitar el desarrollo de

microorganismos.
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Foto 5. Queso envasado, procedente de una géndola del supermercado. Se observa que

contiene la informacion del rotulado obligatorio completa correspondiente a este tipo de
alimento. Otro aspecto a tener en cuenta es que se mantiene en goéndola con heladera, a

las temperaturas requeridas para su conservacion.

Por otra parte, cuando se compara la miel comercializada en la Feria (Figuras 6 y 7) con
la que puede adquirirse en comercios dedicados a la venta de alimentos (Figuras 8 y 9),
puede observarse que en este caso la etiqueta destaca que el producto no es apto para el
consumo de menores de un afio, como dato importante de proteccion a los sectores de
riesgo, y se observa el detalle de la traduccién en idioma inglés del rotulo (Figura 8). Esta
practica, ademas de configurar un rasgo simpatico, seria de interés para los productores
de la Feria, en base a la cantidad de ciudadanos extranjeros que la visitan, como un
elemento que permite el acercamiento en el trato y una rapida informacion y comunicacion

para aquellos que no pueden expresarse o comprender por desconocer el idioma.
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Figuras 6 y 7. Miel comercializada
en la feria, carece de etiqueta y con
ella de cualquier tipo de informacion.
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CONCLUSIONES

El trabajo realizado permite enunciar las siguientes conclusiones:

o Los productos alimenticios comercializados en la Feria de Mataderos son
elaborados en distintas regiones geograficas de la Argentina y proceden, en su

amplia mayoria, de la agricultura familiar.

o Elrotulado de los productos alimenticios comercializados en la Feria de Mataderos
presenta, por lo general, distintos niveles de deficiencias que van desde su
ausencia (78,6%), rotulos con informacion insuficiente (10%) y el resto se
encontraba cumplimentando la legislacién vigente. Esta situacion presenta un
riesgo potencial en aspectos relacionados con la inocuidad de los mismos, en

especial en los chacinados y lacteos

o Ante alguna situacion de efecto adverso en la salud por el consumo de uno de los
alimentos comercializados sin rétulo, serd imposible realizar la trazabilidad del
mismo hacia los establecimientos elaboradores, condicionando negativamente las

acciones de control por parte de las agencias regulatorias de alimentos.

o Muchos de los alimentos que contienen una pobre, o carecen, de etiqueta, no
indican sus condiciones de conservacion, ni fecha de vencimiento, por lo que se

evidencia otros potenciales riesgos al consumo de los mismos.

o Asimismo, la deficiente o nula rotulacion de muchos de los alimentos, imposibilita
la capacidad de discernir entre los componentes nutricionales de los mismos, por
lo que puede ser un potencial riesgo a la salud de ciertos grupos poblacionales,
como ser nifios, personas mayores, celiacos, personas con problemas de

obesidad o desnutridas, entre otros.
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o Se evidencia una falta de fiscalizacion de los servicios sanitarios competentes en

esta zona geogréfica en la comercializacion de estos productos.

o Teniendo en cuenta que practicamente el 88% de los productos analizados no
cumplen con la legislacion de rotulado de alimentos vigente, se destaca la
necesidad de establecer estdndares y procedimientos de control adecuados a
productos artesanales originados de la agricultura familiar, para rotular y asegurar
la calidad e inocuidad de los productos que se comercializan en la Feria donde se
realizé la investigacion.
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