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na ineficiente infraestructura
U para el almacenamiento, ma-
nejo y transporte de produc-
tos perecederos puede ser la diferencia
entre pérdidas que pueden llegar al
40%, en comparacién con proce-

sos eficientes.
La cadena de frio, manejada por
algunas empresas por su nombre
en inglés, cool chain, es descrita
como la serie de etapas necesa-
rias para garantizar la calidad de

L un producto desde la postcosecha

0 produccién, hasta su consumo o
utilizacion.

La logistica aplicada en la ca-
dena fria se encuentra dirigida
a los productos perecederos

,”‘
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—léacteos, carnes, mariscos, verduras,
frutas—, sean de consumo local o ex-
portacion, ya que estos son susceptibles
a sufrir alteraciones al conservarse o
tfransportase fuera de los estdndares
ideales de refrigeraci6n que el producto
por sus caracteristicas necesita.

Someter los alimentos ininterrumpida-
mente a la accién del frio asegura la
salud y abastecimiento alimenticio de
la poblacién, mejora la calidad y fres-

cura de los productos, optimizando el
periodo de vida y dando acceso a otros
mercados, lo que brindard un beneficio
para el agricultor, el distribuidor, el co-
merciante y el consumidor final, segtin
el Ing. Carlos Garcfa, subsecretario
ejecutivo de la Secretarfa de la Cadena
de Frio de Panam4, la cual se encuen-
tra adscrita al Ministerio de Desarrollo
Agropecuario (MIDA). ‘
Adicionalmente, brindarfa la posibili-
dad a los productores de in-
2 crementar su produccidn,
aumentar la capacidad de
empleo, la variedad de ofer-
ta, asf como la insercién de
las comunidades al proceso
productivo.

De acuerdo con el Instituto
Internacional del Frio (IIF),
% de la produccién de alimen-

/ tos en el mundo, la cual su-
' pera los 4000 millones de
toneladas anuales y crece
aun ritmo del 3%, alrede-

dor de un 30% es some-
L tido a la accién frigori-
fica, ya sea esta intensa
0 moderada.




Por tal motivo, es indispensable dispo-
ner de instalaciones adecuadas de alma-

cenamiento en las zonas de produccién,
centros de abasto e industrias procesa-
doras, asi como contar con transporte
especializado con temperatura regulada
y con los medios apropiados de distri-
bucién para la venta.

Los distintos eslabones que forman la
cadena de frio son almacenes frigorifi-
cos situados en las zonas productoras;
vehiculos de transporte frigorificos;
almacenes frigorificos generales, co-
merciales y de consumo; transportes
frigorificos urbanos; cdmaras y muebles
frigorificos de establecimientos publi-
cos o institucionales, de supermercados
¥, en el caso de la exportacién, almace-
nes frigorificos en los puertos.

Indispensable en la exportacién
Segtin Daniel Orellana, funcionario es-
tadounidense y coordinador regional de
implementacién del Tratado de Libre
Comercio entre Estados Unidos y Cen-
troamérica en asuntos Fitosanitarios y
Desarrollo de Capacidades, la cadena
frfa cumple un proceso fundamental en
los procesos de exportacién.

Los objetivos principales de someter
productos a la accién del frio son la ino-

cuidad y el tiempo de vida en anaquel -

de los productos. La acertada aplicacién
de cadena fria previene el crecimiento
microbiolégico que se puede dar en ali-

“
mentos frescos, los que a su vez puede
repercutir en contaminaciones que da-
fian su composicion orgénica y calidad.
De acuerdo con el experto, los produc-
tos quev son expuestos a temperatura
ambiente pierden la posibilidad de al-
canzar su alto rendimiento y mantener
su calidad original. El proceso de frio
mantiene la calidad y alarga su tiempo
de anaquel, lo que le da un valor extra
en el mercado. e
Los registros del IIF refieren que el nivel
de pérdidas de productores que cuentan
con una ineficiente infraestructura en la
cadena logistica del frfo, puede alcan-
zar hasta un 40% mds, en comparacién
con los productores y exportadores que
mantienen eficientes instalaciones de
almacenaje, manejo y transporte.

Los retos de los productores centro-
americanos, en‘lo referente a la cadena

“de fifo, es la implementacién de mejo-

res instalaciones y ejecucién de proce-
sos mdés eficientes en toda la cadena,
segiin anota el representante de asuntos
fitosanitarios del Gobierno de Estados
Unidos en la regién.

Las apreciaciones del experto en este
punto establecen que existen factores
que agravan la situacién en las zonas
de produccién: la falta de conocimien-
to acerca del comportamiento de pro-
ductos ‘locales frente al frio; la poca
integracién agroindustrial; la interme-
diacién excesiva y falta de normali-
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zaciones estdn entre los elementos de
mayor importancia.

Muchos de los almacenes frigorfficos
que operan en la regién son polivalen-
tes y estdn destinados a conservar toda
clase de productos en un amplio inter-
valo de temperatura. Aunado a esto, no
se han tomado en cuenta las normas b4-
sicas de disefio y construccién.

Las normas minimas a cumplir por las
instalaciones que contengan carga re-
frigerada, segin los estdndares de las
Comisiones de Alimentos, Bebidas y
Frutas de la Asociacién de Exporta-
dores de Guatemala (Agexport), son
la normativa general de transporte de
mercaderias regulada por el Acuerdo
sobre Transporte Internacional de Mer-
cancias Perecederas y sobre Vehiculos

* Especiales Utilizados.

Ademis, se debe cumplir con norma-
tivas y controles sanitarios que para
la manipulacién o transporte de cada
mercancia puedan existir en el pafs de
origen y dé destino.

En este punto, el jefe del drea de ino-
cuidad de Guatemala aporta que en
ausencia de normas nacionales, como
es €l caso de Guatemala, se establece
como valederas las normas del Codex
Alimentarius Internacional, del cual su
pafs es miembro desde 1982. El Codex
Alimentarius establece los rangos de
temperatura a que debe someterse cada
tipo de producto con base en su destino
y tonelaje de refrigeracién.

En Panam4, son varias las dificultades
que se han presentado en este proce-
0 en particular, teniendo como con-
secuencia una merma del 30 al 40%
en productos agricolas. La problem4-

tica se Circunscribe en infraestructura

inexistente o inadecuada, falta de cul-
tura de manejo, carencia de controles
y personal preparado para asegurar la
integridad de los alimentos, incumpli-
miento de regulaciones internaciona-
les para los procesos de conservacién
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de productos alimenticios perece-
deros para el mercado doméstico e
internacional.

El Ing. Carlos Garcia sostiene que para
reducir esta problemadtica en Panamad se
creo la Secretarfa, mediante el decreto
ejecutivo No. 20 del 2 de julio del 2009,
con el propésito de ofrecer a los pro-
ductores un mecanismo que contribuya
a reducir el alto porcentaje de pérdida
0 merma en el proceso de produccién y
comercializacién de sus productos, con
el propdsito de promover la seguridad
alimentaria de la poblacién, la calidad
de los alimentos, especialmente los que
conforman la canasta bdsica, e incenti-
var la produccién nacional.

No cumplir las normas internacionales
referentes a la cadena de frio provoca
la pérdida de socios fuera del pais, asf
como de competitividad internacional,
enfatiz6 Victor Guzmén, coordina-
dor del sector de vegetales frescos de
Agexport, por lo que contratar a una
empresa especializada y con experien-
cia en este tipo de exportaciones es in-

(dispensable. .

La orientacion de los exportadores

"

guatemaltecos sugiere que las variantes
a tomar en cuenta para elegir la compa-
fifa idénea en el proceso de exportacién
e importacién, asi como el medio de
transporte, dependerdn en gran medida
de los productos comercializados, las
necesidades y las préferencias del ex-
portadory las exigencias de sus clientes.
Entre los factores a valorar para elegir
un transporte de cadena de frio se en-
cuentran el precio, plaza o lugar de en-
trega“(conocimiento de los canales de
distribucién adecuados), seleccién co-
rrecta de distribuidores, conocimiento
de lamejor forma de efectuar contratos
y exigencias especiales del producto.

Al respecto Carlos Garcia agregé que
el- proceso de establecer un sistema
adecuado de manejo de productos
alimenticios perecederos, el cual en
Panamd es parte de una iniciativa gu-
bernamental, busca cumplir las regula-
ciones ‘internacionales para el manejo
de alimentos mediante la creacién de
infraestructuras -estratégicas en 4reas
productivas y de comercializacién de
todo el pafs. Ademds busca atraer in-
versién privada de todos los sectores,

-

a pesar que la creacién de la cadena de
frio es una iniciativa gubernamental,
mediante fondos de estado, buscando
incentivar la inversién privada de los
sectores que se verdn ampliamente be-
neficiados con el programa.
Adicionalmente, el Estado panamefio
busca promover la cooperacién con-
junta y enfocada entre instituciones del
Estado como el MIDA, IMA, BDA,
Inadeh, ARAP, Idiap; municipios, co-
rregimientos, comarcas; asociaciones,
ONG, organismos internacionales;
productores, distribuidores, cadenas de
supermercados, exportadores.

Un producto refrigerado sin ningtin
shock térmico —proceso de enfriarse,
calentarse y volverse a enfriar— puede
garantizar dos o incluso tres semanas la
vida de anaquel, con lo cual se da mds
probabilidades de que las mercancias
terminenenel mercadode consumidores
y no en los depdsitos de devoluciones.
Establecer un alto conocimiento a nivel
regional de los diferentes mecanismos
existentes en la cadena de frio, la utili-
zacién y procesos en los puertos, y una
asesorfa profesional en el disefio de bo-
degas frfas y centros de distribucién, au-
nado a la contratacién de personal con
experiencia en su respectiva drea, pue-
de agregar competitividad internacio-
nal a sus procesos de exportacién e im-
portacion, de acuerdo con los expertos.




