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Resumen

En las Ferias del Agricultor del cantdn de San Carlos, CostaRica, se comercializan alimentos
producidos de forma artesanal, caracterizados porsu valor cultural, accesibilidad econémicay
vinculo directo entre productoresy consumidores. No obstante, a partir del diagndstico participativo
realizado, revisidn documentaly la experiencia profesional de la proponente, se identifican
deficienciasrecurrentes enlacalidad e inocuidad de estos productos, tanto en atributos, etiquetado
inexistenteoincorrecto, fallas en procesos de conservacion, inconsistencias nutricionales y
deficiente aplicacion de practicas higiénico-sanitarias; condiciones que incrementan el riesgo de
contaminacion, enfermedades transmitidas por alimentos y disminucidn de vida atil,
comprometiendo asila confianza de las personas consumidoras y lasostenibilidad de laactividad.
Adicionalmente, los hogares productores podrian enfrentar condiciones de vulnerabilidad
socioecondmica, limitado acceso arecursos técnicos, bajo nivel educativo, siendo principalmente
mujeres jefas de hogary personas adultas mayores, lo que limitasus posibilidades de aplicar
mejorestécnicasyaccedera una vinculacién efectiva con actores institucionales que puedan
apoyarles. Estasituacion puede derivar en pérdidas econdmicas, abandono de la actividad
productivay mayor riesgo de inseguridad alimentaria.

Para delimitar esta problematica se aplicéd una metodologia de diagnéstico que combind analisis
documental, entrevistas semiestructuradas a personas productoras e informantes clave, analisis del
contexto de seguridad alimentariay nutricional local, mapeo de actores y un estudio exploratorio
sobre percepcion del consumidor.

Comorespuestaestratégicay considerando las limitaciones técnicas, sanitariasy comerciales
identificadas, se propone el disefio de un sello de calidad artesanal, concebido como una
herramientaintegradora para el fortalecimiento de laactividad productiva. Este distintivo permitira
establecer criterios técnicos claros respecto alos atributos diferenciadores de los alimentos

artesanales, requerimientos de inocuidad y valor nutricional, brindando alas personas productoras



una guia para la mejora continuade sus procesos. Al mismo tiempo fortalecerd la confianza de los
consumidoresyaumentardlavisibilidad del valor cultural y nutricional de los alimentos artesanales.
El sellose planteacomo unaherramientaque articulaformacidn técnica, identidad territorial y
articulacion interinstitucional, promoviendo la sostenibilidad de la produccién artesanal local, el
desarrollo de capacidadesy el fortalecimiento de laseguridad alimentariay nutricional de las
familias productorasy de lapoblacidon consumidora. Los componentes del sello incluyen criterios
técnicos, modelo de gestion, mecanismos de certificacién y herramientas para suimplementacion,
que incluyen procesos participativos de capacitacién y asesoria para el fortalecimiento de las
capacidades de las personas productoras. El sellointegrara criterios relacionados con buenas
practicas de produccién, inocuidad, valor nutricional, identidad cultural, innovacién y sostenibilidad.
Esta propuestase plantea en el marco de una estrategia de extension universitaria coordinada porla
Universidad Técnica Nacional, que se propone ejecutar en las ferias de San Carlos como plan piloto,
con potencial de serescaladay replicadaa nivel nacional. Se contempla el desarrollo de actividades
participativas como mesas de trabajo con expertos, pruebas experimentales, talleres de ideacién, asi
como laelaboracion de materiales formativos, que permitan la obtencidon de un documento técnico
del sello, unapropuestade valorclarapara los alimentos artesanales, mejoraen las capacidades
técnicasenlos productores, y una memoriaorientadora parafuturas réplicas.

El proyecto disefiado busca contribuiralamejoraintegral de los alimentos artesanales
comercializados en las ferias, reforzar su valor percibido y posicionamiento comercial, incrementar la
seguridady fidelizacién delconsumidor, y fortalecer laseguridad alimentariay nutricional de las

familias productoras.



Abstract

Artisanally produced foods are sold at the Farmers’ Markets inthe canton of San Carlos, Costa Rica,
which are characterized by their cultural value, economicaccessibility, and the direct link between
producers and consumers. However, based on a participatory diagnosis,documentary review, and
the professional experience of the project proponent, recurring deficiencies have beenidentifiedin
the quality of these products. These includeissues related to product attributes, food safety failures,
absentorincorrectlabeling, inadequate preservation processes, nutritional inconsistencies, and
poor implementation of hygiene and sanitation practices. Such conditions increase the risk of
contamination, foodborne illnesses, and reduced shelflife, thereby undermining consumertrust and
the sustainability of the activity.

Additionally, many producing households face socio-economicvulnerability, limited access to
technical resources, and low levels of education, especially female-headed and older adults, which
restricts theirability to adopt bettertechniques and effectively connect with institutionalactors who
could supportthem. This situation canlead to economiclosses, the abandonment of production
activities, and anincreased risk of food insecurity.

A diagnosticmethodology was employed to better define this problem, that combined documentary
analysis, semi-structured interviews with producers and key informants in San Carlos, stakeholder
mapping, analysis of the local food and nutrition security context, and an exploratory study on
consumer perception.

As a strategicresponse and considering the identified technical, sanitary, and commercial
limitations, this proposal includes the design of an Artisanal Quality Seal, conceived as anintegrative
tool to strengthen productive activity. This seal aims to establish cleartechnical criteriaregarding
the differentiating attributes of artisanal foods, food safety requirements, and nutritional value,
providing producers with aroadmap forthe continuousimprovement of their processes. At the
same time, itwill enhance consumer trust and increase the visibility of the cultural and nutritional

value of artisanal foods.



Vi

The seal is proposed as a tool that integrates technical training, territorial identity, and inter-
institutional coordination, promoting the sustainability of local artisanal production, capacity
building, and the strengthening of food and nutrition security for both producing families and the
consumer population. The proposed components of the seal includetechnical criteria, a
management model, certification mechanisms, and implementation tools like participatory training
processes, and advisory support to enhance producer’s capacities. Furthermore,itis designed to
incorporate standards related to good production practices, food safety, nutritional value, cultural
identity, innovation, and sustainability.

This proposal is framed within an university extension strategy coordinated by Universidad Tecnica
Nacional UTN to be developedin San Carlos markets as a pilot plan, with the potential forscaling
and replication atthe national level. The initiativeincludes participatory activities such as expert
roundtables, experimental testing, ideation workshops, as well as the development of training
materials. These efforts aimto produce a technical document forthe seal, aclearvalue proposition
for artisanal foods, improved technical capacities among producers, and aguiding report for future
replication.

The projectis designed to contribute to the comprehensive improvement of artisanal foods sold in
farmers’ markets, reinforce their perceived value and market positioning, increase consumer safety

and loyalty, and strengthen the food and nutrition security of producing families.
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CARACTERIZACION DE LA SITUACION PROBLEMATICA

Descripcion del problema

Los alimentos producidos artesanalmente representan un elemento i mportante como parte
de la alimentacion de las personas costarricenses, al tratarse de productos cercanos, conocidos,
elaborados de forma principalmente manual, utilizando métodos culturalmente aceptados, no
masivos, con saborestradicionales y materias primas consideradas popularmente como naturalesy
saludables, producidas en muchos casos por las mismas personas que los comercializan, lo cual
coincide con Huitzilihutl et al. (2019), quien sefialaque se tratade alimentos que hansido
elaborados pormedio de procesos opuestos alas técnicas de estandarizaciény de homogeneizacion
de laindustriaalimentaria, como practicasociocultural, enlacual los productostienen unaalta
carga devaloresycreencias de quienlos produce y del constructo social a su alrededor: tradiciones
y cultura.

Sinembargo, de la mismaforma que se valoran estos productos también se requiere que
seanalimentosinocuosy nutritivos, que se cumplan las normas higiénico-sanitarias en sumanejo,
losreglamentos establecidos para garantizarlasalud publicaylas buenas practicas productivasy
comerciales. Ademas, deben competir contrala estandarizacién, innovacién, costos y amplia
distribucién de los alimentos procesados industrialmente, con un nivel de conocimiento técnicomuy
limitado y condiciones de vulnerabilidad desde el punto de vistade laseguridad alimentariay
nutricional (SAN).

Uno de los espacios masimportantes enlos cudles se comercializan los alimentos
producidos artesanalmente son las Ferias del Agricultor que se desarrollanalolargo del pais, que
destacan como “una alternativaimportante paralacompra de alimentos que favorece laseguridad
alimentariay nutricional de muchas familias” (Zufiigay Niederle, 2017, parr. 52). Como lo sefialan los

autores, ademads de lasimple transaccién comercial enlas ferias se construyen relaciones sociales



gue acercan a productoresy consumidores. convirtiéndose en actores activos dentro del proceso de
apreciaciény evaluacion de lacalidad.

A continuacion, se describen las situaciones evidenciadas como resultado de las actividades
de diagndstico realizadas como parte del proyecto. Tal como se describe en la metodologia mas
adelante, en unaprimeraetapase realizaronvisitas en las instalaciones de |la Feria del Agricultor de

Ciudad Quesada, la cual se distribuye segliin se muestraenlaFigural.

Figural

Distribucion general y actividades en Feria del Agricultor de Ciudad Quesada.

g v
——
=’ Ly

Nota. Elaboracidon propia, 2024.

Durante las visitas se realizaron actividades de observacidony entrevistas mediante latécnica
de didlogo semiestructurado a personas productoras, consumidoresy al administradorde laferia,

cuyosresultados se muestranen latabla 1.



Tabla 1

Situaciones identificadas en actividad de diagndstico sobre la produccion artesanal de alimentos
comercializados en la Feria del Agricultor de Ciudad Quesada

Aspecto

Descripcién

Datos generales Setrata en su mayoria de produccién a pequefia escalade productos

Atributosy
variedad de los
productos

tradicionales, de forma principalmente manual.

Se contabilizaron 16 vendedores de alimentos artesanales preenvasados.

Se identificaron productos como: queso fresco, natilla, queso maduro, yogurt,
ceviche envasado, embutidos, tortillas, diferentes tipos de pan casero, tamal
mudo, especias, mielde abeja, picadillo de papaya, toronja cristalizada, pasta de
ajo, mantequillade ajo, entre otros.

Las instalaciones son cdmodas y adecuadas, limpiasy propician unambiente
agradable. Cuentan con instalaciones sanitarias suficientes.

No se identificd focos de basura niacumulacion de residuos sélidos o liquidos.
A las personas productoras se les pide capacitacién en manipulacién de
alimentos, mantenerlahigieney lacadenade frio.

Hay una buenaconcurrencia de personas consumidoras al lugar, peroen
especial se dirigen acomprar los alimentos frescos como frutasy vegetales, y de
maneraocasional adquieren productos elaborados.

Los productores son personas que vienen desde distintos lugares delcantén de
San Carlos, mayor representacidon de mujeres, algunas personas con nivelde
escolaridad bajoy adultos mayores de 50 afios.

Las personas consumidorasy productoras sefialan que los alimentos son “ricos y
buenos”, caserosy muy naturales, “notienen nada de esas cosas quimicas”.

No se evidencia muchavariedad de productos tradicionales.

Se seleccionasélounvendedor portipo de producto.

Conocen poco sobre aspectos nutricionales, ni ventajas o desventajas de sus
productos. No se da unaadecuada comunicacion con el consumidorsobre los
atributos de los productos. Algunos dan degustacién de los productos.
Personas consumidoras indicaron que novolvieron acompraralgunosde los
alimentos porque se les “pone malo” muy rapido, y les hatocado botargran

cantidad de productos que se “agrian” con mucha facilidad.



A algunasde las personas productorasya les han pedido etiquetay registro
sanitario, peronosaben qué es ni cdmo tramitarlo.

Muchos de los productos no tienen etiqueta, ni cumplen con lainformacion
basicaal consumidorcomoingredientes o fechade vencimiento.

Inocuidad No se cumplen estrictamente todas las medidas de manipulacion de alimentos
durante la venta. Las fallas reportadas son especialmenteen higiene de las
manos, manejo de dinero, cabello expuesto, empaques no protectores de los
alimentos, contaminacion cruzada en el almacenamiento, falta de refrigeracion
de productos altamente perecederosy riesgosos.

No se exige pasteurizacion de los productos lacteos, dado que lalegislacion
permite laopcién de no pasteurizar.
Algunasde las personas productorasindican que los alimentos son elaborados

enlas cocinas o patios de las casas, con la mayor higiene y cuidado.

Nota. Elaboracién propia, 2024

Entre los principales problemas sefialados porlas personas productoras destacan lafaltade
recursos econdomicos, laescasez de oportunidades estables de comercializacidon y las pérdidas
recurrentes de productos novendidos, debido alacorta vida Util de los alimentos, lo que impide su
almacenamientoy conservacién parafuturas ventas.

En las figuras 2y 3 se muestran algunasimagenes que se refierenaloobservadoenlas
visitasrealizadas alaferia. Los principales productos elaborados son quesos, seguido de yogurt,
conservas dulces, pany reposteria, pastas untables o patés, y en menor participacion conservas

acidas, embutidosy bebidas fermentadas.



Figura 2

Productos artesanales y productores en la Feria del Agricultor de Ciudad Quesada (a).
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Nota. Elaboracién propia, 2024.

Figura3

Productos artesanales y productores en la Feria del Agricultor de Ciudad Quesada (b).

Nota. Elaboracién propia, 2024.



Con respecto al cumplimiento de criterios técnicos de inocuidad en la produccién de
alimentos, entre los principales requerimientos que indicaron cumplir las personas productoras de
alimentos artesanales destacan el carné y curso de manipuladorde alimentos, practicas higiénicasy
requisitos paraevitarlacontaminacion cruzada (figura 4). En este mismo sentido reconocen que los
requerimientos menos aplicados se relacionan con laidentificacidn de peligros fisicos, quimicosy
bioldgicos, manejo de residuos, control de plagas y fechade vencimiento de los alimentos

artesanales.

Figura 4

Controles de calidad e inocuidad que refieren ser aplicados por personas productoras de alimentos
artesanales en la Feria del Agricultorde Ciudad Quesada.
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Nota. Elaboracién propia, 2024.

Es relevante sefalarque para 8 de los 13 controles de inocuidad consultados, menos del
50% de las personas productoras reportan su aplicacion, lo que representaunriesgo parala
inocuidad, ya que estos controles son esenciales paragarantizar que los alimentos sean seguros para
el consumo. Esta deficienciatambiénincide negativamente en lacompetitividad de los productos, su

vida util y lainformacién que se brinda al consumidor. A pesar de ello, muchas personas productoras



afirman que sus alimentos soninocuosy consideran este atributo como el principal motivo de
compra por parte de los clientes. Esta percepcion pone en evidenciaunabrechaimportante de
conocimientotécnico, yaque se asume errdneamente que, por tratarse de productos artesanales, la
inocuidad estd garantizada de formaimplicita, sin comprenderlanecesidad de aplicar todas las

practicas especificas paraasegurarla.

Al consultarrespecto al manejo de los alimentos procesados que no lograron venderen la
feriaeneltiempo estimado, alrededorde un 80% de las personas manifestaron que los dedican al
autoconsumo, porlo cual existe riesgo paralas familias productoras en caso de errores en aspectos
deinocuidad.

En cuanto a quejas o devoluciones, las personas productoras lo relacionan en pocos casos
con clientesinsatisfechos con el producto o bien porque el alimento se deteriord antes de lafecha
de vencimientoindicada. Sinembargo, segln las apreciaciones de laadministracién de laferia, estas
guejassi se presentaban con ciertaregularidad, en productos como quesos especialmente.

Una parte considerablede los productos no presentaba una etiqueta completa, ni contaba
con fechade vencimiento, y algunos utilizaban empaques inadecuados, ademas de ser
comercializados atemperaturas que no son seguras parael tipode alimento, y sin suficientes
controles de los procesos bajo los cuales son elaborados que garanticen lainocuidad. Sumadoalas
deficiencias enlos productos, se detectaron otras falencias, tales como desconocimiento de
aspectos de manejo higiénico de alimentos, alérgenos, errores de tiemposy temperaturas de
conservacionde los productos.

Cabe sefalar que, a pesarde contar con una infraestructuraadecuada, se evidenciala
necesidad de acciones especificas en los temas de atributos de calidad, inocuidad y aspectos
nutricionales de laproduccidn artesanal de alimentos, que se desarrollaen paraleloalaventade los

productos agricolas frescos.



En estamismalinea, al consultarsobre las alternativas que podrian contribuiramejorarla
situacion actual, lamayoria de las personas productoras sefialaron |a realizacién de capacitaciones
especificas y talleres practicos (79%), el acceso a unsello de calidad artesanal que les permita
diferenciarsus productos y asesorias directas de expertos en temas técnicos clave (60%). En menor
medida, mencionaron otras alternativas como el acompafiamiento técnico paralaobtencion de
recursos financieros, laconformacién de asociaciones o cooperativas, y el acceso a manualesy
materiales técnicos de consulta. Es relevante destacar que el 75% de las personas expresé la
necesidad de unaestrategiaintegral, que contemplevarias de las alternativas sugeridas,y nosolo se
trate de una charlao uncurso sin continuidad ni otro tipo de acompafamiento.

En una segundaetapadel diagndstico, con el fin de actualizary validarlo evidenciadoenla
primeraetapase realizé un estudio cualitativo en el cual se incluyé otras Ferias del Agricultor
ademdsde la feriade Ciudad Quesada. Estainformacion complementaria se generd poriniciativade
la proponente en el marco de un proceso acadé mico como seminario de graduacién de estudiantes
de la Universidad Técnica Nacional de lacarrerade Ingenieriaen Tecnologia de Alimentos. Enesta
actividad se evidencié que lasituacion problematica se refleja en otras ferias, sin embargo parafines
de esta propuestasolamente se consideraron los datos de laFeria de Ciudad Quesada.

Como parte de las actividades se incluyd el disefio de una matriz para categorizarlos
alimentos artesanales, degustacién de productos adquiridos segun disponibilidad y la aplicaciéon de
un instrumento de consultaalas personas productorasy consumidores en las ferias.

De acuerdo con lamatriz disefiada, los productos lacteos, conservas, salsas y aderezos
resultaron serlacategoria de alimentos artesanales mas critica debido ala ampliavariedady
variaciones enlos procesos (Anexo 4). En este mismo sentido, al aplicar degustaciones mediante un
grupo focal por criterio experto en estas categorias se detectaron algunos aspectos por mejorar

relacionados con el sabor, el uso de ingredientes, estabilidad del color, etiquetado, entre otros.



Desde el punto de vistade las personas consumidoras, el resultado de laencuestaaplicada
en esta segundaetapadel diagndstico permitid identificar que los productos mas comprados son los
derivados lacteos, conservasy salsas. Un 73% de las personas consumidoras indican que el motivo
de compra de alimentos artesanales es lacalidad y el sabor. Ellas sefialan especificamente que estos
productos presentan caracteristicas superiores, materias primas de calidad, mas naturales, sin
aditivos ni colorantesy mas frescos. Sin embargo, se debe destacar que algunas personasindican
que estos alimentos se deterioran rapidamentey en ocasiones tienen que desecharlos recién
adquiridos. Asi, las oportunidades de mejora que manifestaron las personas encuestadas respectoa
los productos alimenticios artesanales fueron el precio, el empaquey lavida util.

Respectoalafidelidad de compra, se relaciond con aspectos de calidad, ladiferenciacionyla
atencion que se les brinda durante lacompra. La poblacién encuestadareconoce el valorde la
produccidn artesanal ytodolo que conlleva posicionarse paraofrecerun alimento caracteristico,
inocuoy en el espacio de comercio correcto. A pesarde esto, la frecuenciade compraes de manera
ocasional. Esto podria deberse alacompetencia con productos procesados industrialmente, alos
problemas de calidad y a la faltade una propuestade valor clara de estos alimentos.

Por otro lado, en cuantoa laencuestaaplicada a personas productoras en lasegunda etapa
del diagndstico, enlafigura5 se muestranlos principalestemas enlos que consideran que requieren
avanzar y adquirir nuevos conocimientos. Destacan lalimpiezay desinfeccién, empaque, mejoras de
los procesos productivos, etiquetado y en general lograr producir alimentos segurosy de alta
calidad. Cabe resaltar que no hay una concienciaclararespecto a lanecesidad de abordartemas

complejos deinocuidad.
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Figura5

Necesidades priorizadas de avance y nuevos conocimientos para la mejora de la produccion
artesanalde alimentos, porpersonas productoras en la Feria del Agricultor.
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Nota. Elaboracién propia, 2025.

De acuerdo con esto, se consideraque laelaboracidony comercializacidn de productos
alimenticios artesanales se realizan sin el conocimiento técnico suficiente, con escaso
acompanamiento especializadoy en ausenciade unanormativaajustadaa las condiciones reales del
sector. Esta situacion podria dificultar el cumplimiento de estadndares minimos de calidad comercial
e inocuidad, y ponerenriesgo dimensiones clave de laseguridad alimentariay nutricional, comola
utilizacién bioldgicaadecuada de los alimentos por parte del consumidor, y el acceso econémico

sostenible paraquieneslos producen.

Causasy consecuencias del problema

De acuerdo con los hallazgos del diagndstico participativo realizado, respaldado porla
revision documental y laexperienciade campo de la proponente, laproduccién de alimentos
artesanales comercializados en laferiadel agricultor de Ciudad Quesada enfrenta desafios

relevantes. Enlafigura 6 se esquematizan las principales causasy consecuencias.



Figura 6

Causasy consecuencias de la deficiencia de calidad en la produccion artesanalde alimentos
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Nota. Elaboracidn propia, 2025.
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Tal como se detalla, entre las causas estructurales de esta problematica se encuentralafalta

de recursosfinancieros, técnicos y acompafiamiento parafortalecerla produccion artesanal. Aello

se suma la ausenciade una politica publica nacional especificaparala promociony desarrollo de

este tipode alimentos, asicomo la escasaincorporacién de esta categoria productiva en programas,

planes o estrategias institucionales del sector agroalimentario. Aunque existen disposiciones legales

y politicas por parte de instituciones publicas, como el INDER o SENASA, o referencias en planes
vigentes como el Plan Nacional de Gastronomia Costarricense Sostenible y Saludable (PNGCSS),

estasaun no se han traducido eninstrumentos operativos especificos paralaproduccién artesanal

de alimentos.



12

Adicionalmente, lasituacién se agrava porfactores transversales como el bajo nivel
educativo de algunas de las personas productoras, su situacién de riesgo de pobreza, lafeminizacion
y el envejecimiento del trabajo artesanal, asicomo lafalta de respaldo técnicoyladébil articulacién
interinstitucional. La carencia de estrategias orientadoras, herramientas adaptadas al nivel
productivo artesanal y normas flexibles enfocadas en latransformacién alimentariacomo un
elemento clave enlos sistemas alimentarios locales, impide que los pequefios emprendimientos
avancen progresivamente haciamejores practicas, sumado alas barreras regulatorias, de mercadoy
de apoyo institucional (AgroecologiCAM, 2020).

Es importante sefialar que el desacato de las leyes sanitarias de los alimentos, asicomo la
inducciénaerror al consumidorrespectoalos productos comercializados en las ferias son motivo de
denunciasy quejas de los consumidores (Madrigal etal., 2018). Sinembargo, lavigilanciaes pocay
la atencién de quejaslarealizaporlogeneral lapersonaque administralaferiade formadirecta, sin
mayores controles ni criterio técnico. Las personas productoras no necesariamente conocen ni
comprenden las normativas y procesos, ni visualizan el riesgo asociado en cuanto a enfermedades
alimentariasy efectos en el estado nutricional de las personas consumidoras (J. Zamora,
comunicacion personal, 02de juniodel 2022).

En cuanto al manejo higiénico de los alimentos en el pais es obligatoriala capacitacion para
todaslas personas que trabajan manipulando alimentosy deben contar con un carné que los
acredite ante el Ministerio de Salud (Reglamento General de Higiene paralos Manipuladores de
Alimentos N°34745-S, MINSA, 2008), a pesarde estola educacion nosiempre es efectivay se
presentan consecuencias relacionadas con hdbitos de manipulacién y técnicas inadecuadas de
conservacionen el manejode losalimentos. En el caso de los productores artesanales de alimentos,
la capacitacién eninocuidad se aplica principalmente cuando se les solicita este requisito para poder

comercializarsus productos en ferias o supermercados.
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Entre las consecuencias de estasituacidn descrita se encuentra un mayor riesgo de causar
problemas deinocuidad y eventuales enfermedades de transmisidn alimentariaen las personas
consumidoras, ladisminucién en disponibilidad de alimentos artesanales nutritivos e inocuos en
mercados de comercializacién de alto transito como lo son las ferias del agricultor, un mayor grado
de desperdiciode los alimentos elaborados porerrores de proceso, manejo y conservacion, asicomo
devolucionesy quejas de clientes, con larespectivadisminucion de las ventas, aumento de los
costos, pérdidade lasinversionesy finalmente desercidn de la actividad productiva.

Por otro lado, la produccién artesanal de alimentos y sucomercializacién enlas Ferias del
Agricultorno solorepresentan unaactividad econémicarelevante paralasfamilias productorasy
tiene impacto enlasalud de las consumidoras, sino que constituyen un componente esencial de los
sistemasalimentarios locales, e influyen de maneradirectaenlos cuatro ejes de la SAN. Al articular
la produccidn, el intercambioy el consumo en un entorno de proximidad, las ferias se convierten en
un punto estratégico donde se materializan las dinamicas de disponibilidad, acceso,
consumo/utilizacién biolégicay estabilidad del sistema alimentario. En este sentido, resulta
fundamental analizar cémo las condiciones actuales de la produccion artesanal fortalecen o debilitan
estos ejes, lo cual permite comprender lanecesidad de intervenciones. A continuacion, enlaTabla 2
se presenta unasintesis de estasrelaciones.

Tabla 2

Relacion de la situacion problemdtica con los pilares de la SAN

Pilardela SAN Relacion o efecto con la situacidon problematica
Disponibilidad de Disminuye ladisponibilidad de alimentos artesanales nutritivos e inocuos
alimentos en mercados de comercializacién de alto transito comolas ferias del

agricultor.

Se generamayor grado de desperdicio de los alimentos elaborados por
errores de proceso, manejoy conservacion, asicomo devolucionesy
guejasdeclientes.

Accesoalos alimentos Impactoen elaccesoecondmicode lasfamilias productoras por
disminucidon de las ventas, aumento de los costos, pérdida de las
inversionesy laprobable desercidn de laactividad productiva.
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Poblacion con emprendimientos familiares, personas adultas mayoresy
mujeresjefes de hogar.

Consumode alimentos Problemasen el etiquetado e informacidon suministradaalas personas
consumidoras tiene impacto directo en el consumo, asicomo efectoen
las decisiones de comprade los alimentos.

Utilizacidn bioldgica Problemas de inocuidad por condicionesinadecuadas en el manejo de los
delosalimentos alimentos que impactanlasalud publica, por presenciade peligros
fisicos, quimicos o biolégicos.

Impactoen el valornutricional de los alimentos al desconocer uso de
ingredientes, aportes nutritivos y factores antinutritivos.

Riesgo de lasfamilias productoras porel autoconsumo de alimentos que
puedenimpactarsu propiacondicidon de saludy bienestar fisico.

Estabilidad de laSAN Al no contar con recursos financieros ni técnicos paramejorarla
produccién artesanal de alimentos, ni con el apoyo de expertosnila
legislacion adecuada, se impactaen laestabilidad de la actividad
productiva, yaumentael riesgo de inseguridad alimentaria.

Nota. Elaboracién propia, 2025.

Porloanterior, es necesario una estrategia que integreorientacidonyformacion, para
acompafiar a las personas productoras de alimentos artesanales en lamejorade su actividad, con el
fin de corregir deficiencias y superarlosretos, la cual debe ser propuestade forma participativa, sin
sesgos de actuacidony con criterio técnico eficiente, de manera que se cuente con el respaldo
necesario paramejorarla calidad en general de los productos artesanales, propiciando efectos
positivos sobre laSAN sostenibles en el tiempo, al corregir de forma practicalas no conformidades

de la produccion actual y orientarlas actividades hacialamejora con los recursos disponibles.

Delimitacién del problema

En el pais existen cercade 74 ferias del agricultor distribuidas en diversas regiones. Estas
ferias, creadas hace mas de tres décadas, surgieron con el propésito de ofreceralos pequefiosy
medianos productores agricolas un espacio paracomercializar directamente sus productos,

facilitando el contacto con las personas consumidoras y garantizando precios accesiblesy buena
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calidad. Actualmente, variasinstituciones trabajan en su modernizacidn para mejorarlas condiciones
y la comercializacién de los alimentos, de manera que los beneficios esperados lleguentanto a
guienes producen como a quienes consumen. (Madrigal et a/2018).

De acuerdo con Madrigal et al. (2018), la organizacién de las ferias del agricultor se rige por
una Comision Interinstitucional de Ferias del Agricultor (CIFA), conformada por: Junta Nacional de
Ferias, Ministerio de Salud, Ministerio de Economia, Industriay Comercio (MEIC), Ministerio de
Agriculturay Ganaderia (MAG), Confederacién de Centros Agricolas y Consejo Nacional de
Produccién (CNP), quien eslainstitucion encargadade regulary fiscalizar el Programa Nacional de
Feriasdel Agricultor. Cadaferiacuentacon un administrador e inspectores que velan porel orden,
seguridad, medidas sanitarias, quejas, denuncias, y mejoras necesarias, entre otros. El Ministerio de
Salud esel encargado de vigilarlaejecucion de las ferias, porlo general se realizalainspeccién unao
dos vecesal afio porferia, y las municipalidades son las promotoras de laactividad y deben
garantizarel espaciofisico.

Los requisitos que se pide alos productores artesanales son el carné del Ministerio de Salud
(MINSA) y el curso de manipulacidn de alimentos acreditado porel Instituto Nacional de Aprend izaje
(INA), yen casos que se considere necesario en productos especificos a criterio de losinspectores los
permisos del MINSA o bien del Servicio Nacional de Salud Animal (SENASA) paralos alimentos de
origenanimal.

El Comité Regional de Ferias del Agricultorde laRegidon Huetar Norte cuentacon 5 ferias de
productoresinscritas ubicadas en Guatusoy San Carlos (Santa Clara, Santa Rosa de Pocosol, La
Fortunay Ciudad Quesada), las cuales sirven de punto de ventaa cerca de 80 productores
artesanales de alimentos, siendo las de mayor afluenciade consumidoresy productores laferiade
Ciudad Quesaday La Fortuna(J. Zamora, comunicacion personal, 02 de agosto del 2018).

La Feriadel Agricultorde Ciudad Quesada, en el cantén de San Carlos, cuentacon la

participacion de cercade 15 personas productoras de quesos, yogurt, conservas acidas y picantes,
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conservas dulces, productos de panificacidn, bebidas fermentadas, especias y condimentos en polvo,
salsasy aderezos, principalmente. La participacidon es muy variable, evidenciando que la actividad
artesanal esregularmente abandonada, y son pocas las personas que se han mantenidoalo largo
del tiempo. Estaferiafue dotadaen el 2016 de infraestructuraadecuadaen unaubicacion muy
acorde con la actividad, ademas de separara los productores de los intermediarios, lo cual fue muy
beneficioso paralos primeros.

Se ubica en el distrito central del cantén de San Carlos, de laRegién Huetar Norte, el cual es
un cantdn extenso, rural en sumayoria con una cabeceradistrital incipientemente urbanizada, con
niveles de produccion agropecuaria que superaalamayoria de cantones, pero con bajo desarrollo
social, dedicado ala produccién agricola extensiva especialmente paralaexportacién de frutasy
tubérculos, y enaltogrado ala actividad ganadera. Posee gran cantidad de pequefios productores
gue se mantienen con dificultad en las actividades agropecuarias, entre ellos principalmente
productores de derivados lacteos (Municipalidad de San Carlos, s.f.). De acuerdo con el Instituto
Nacional de Estadisticay Censos (INEC, 2023a), es el cuarto cantdon mas poblado de CostaRica.

El cantdn de San Carlos pertenece alaprovinciade Alajuela, clasificado comoregiénrural
bajuray es el eje principal de laRegién Huetar Norte de CostaRica. Tiene una extensién de 3.373
km2 (34% de laRegién Huetar Norte), lo que lo convierte en el cantén mas grande del pais
(Ministerio de Economia Industriay Comercio, 2013). El desarrollo social en San Carlos es medio,
afectado principalmente por problemas de educacion, faltade equidad de género, diferenciasen el
acceso a recursos técnicos y econdmicos, sistemas de producciény procesamiento no sostenibles
alto porcentaje de poblaciéninmigrante, entre otros (Municipalidad de San Carlos, 2014).

Este cantdn presenté unindice de pobreza multidimensional considerado como altoen el
2021, enla posicion 70 (PNUD, 2022). Para el 2023 losindices de pobreza multidimensional
disminuyeron, sinembargo, la Regidén Huetar Norte presentaunaincidencia de 20%, mientras que el

total pais es de 11.9% (INEC, 2023b).
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San Carlostiene laposicién nimero 28de 82 segln el indice de desarrollo humano, loque lo
clasificaenun nivel medio, el cual al serajustado por la desigualdad pasaala posicién 42, estoindica
gue el indice de Gini en el cantdén tiende al alta. En desarrollo de género se calificacomo alto con
calificacion de 0,981, desigualdad de género media con 0,368, y en la posicion 41 en progreso social
cantonal con calificacionde 72,11 (PNUD, 2022).

Con respecto ala Regidon Huetar Norte, estatiene una poblacién total de 399.577 habitantes
(8,1% del pais), ladensidad de poblacién es de 52,1 hab/Km2 (intermedia entre regiones), 77% de
viviendas rurales, con un coeficiente de Gini de 0,500 (alta entre regiones), y un 30,5% de hogares en
pobreza (intermedio entreregiones). El sectoragropecuarioy el comerciorepresentanen laregion
la principal fuentede empleo, y engeneral losindicadores econémicos, socialesy de educacion
apuntana la necesidad de nuevas estrategias de desarrollo regional que involucre los servicios que
las universidades brinden en las regiones (Programa Estado de laNacidn, 2023).

Entre lasiniciativas municipales priorizadas en San Carlos segun el Plan de Desarrollo
Cantonal 2014-2024 (Municipalidad de San Carlos, 2014), se enfocabana lacarencia de
oportunidades de capacitaciony asistenciatécnica para el pequeiioy mediano productor, poca
oportunidad de empleoy de comercializacion de la produccidn, asicomo de valoragregado.

Considerando que el apoyo académico es relevante ante la problematica sefialada, cabe
indicar que existen en San Carlos tres sedes de universidades publicas: ITCR, UNEDy UTN, que
forman parte de los actores de apoyo con los cuales se podria contar para el desarrollo de
capacidadesy habilidades enlaproduccidn artesanal, tomando en cuentalas experiencias previasy
estrategias de vinculacidn que se desarrollan mediante coordinacién con la Agencia parael
Desarrollo de laRegién Huetar Norte. En el caso de la UTN se proyectaen laregion mediante
accionesde investigaciény extensioén, identificando necesidades de lasociedad y los sectores

productivos.
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Dadas las caracteristicas y situacién del cantdn respecto ala produccionde alimentosyla
SAN, asi como aspectos culturales, legales, politicos y de gobernanza, se hace necesariala
intervencidon en mejorade laactividad artesanal. Se considera que existen condiciones de
colaboracién de diferentes actores parael disefio de una estrategia para el fortalecimiento de la

produccidn, segun las necesidades de lapoblacion metay la problematica descrita.

Antecedentes de lasituacion problematica
Ferias del Agricultor
Las ferias del agricultor surgieron inicialmente como una alternativa para productos agricolas
frescos, pero rapidamente se sumaron alimentos preparados por medio de métodos artesanales, asi
como artesaniasy comidas listas para consumir. Actualmente las ferias del agricultor son las
preferidas porlas personas productoras paracomercializartodo tipo de productos hechos por
métodos manualesy tradicionales, si bien la definicidon de alimentos artesanales como tal no esta
bien demarcadaen las diferentes esferas de accién en el pais.
Costa Ricacuenta con laLey 8533 para la regulacién de las ferias (Sistema Costarricense de
Informacién Juridica, 2006) que indica:
Créase el Programa Nacional de Ferias del Agricultor, como programa de mercadeo de
caracter social, de uso exclusivo paralos pequefios y medianos productores nacionales de
los sectores de la produccidn agricola, pecuariay forestal, pescay acuicultura, avicultura,
agroindustriay artesania, enforma individual u organizada con el objeto de poneren
relacién directaaconsumidoresy productores, de maneratal que los primeros obtengan
mejor precioy calidad, y los segundosincrementen su rentabilidad, al vender de modo
directo al consumidor (p. 1).
La Ley 8533 establece que los productos deben ser nacionalesy cumplircon condiciones

sanitarias aceptables, limpios, libres de contaminantes quimicos, clasificados seginlacalidad y
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etiquetados adecuadamente (Sistema Costarricense de Informacion Juridica, 2006). A pesarde esto
lareglamentaciénala fechano esta detallada paraaspectos esenciales de inocuidad, calidad ni valor
nutricional de los productos elaborados de forma artesanal.

En el 2008 se crea el Reglamentoalaleyde Regulacion de Ferias del Agricultor, medianteel
Decreto Ejecutivo 34726-MAG-MTSS (Sistema Costarricense de Informacién Juridica, 2008), que
establece en detalle mayores reglas parael manejo higiénico de los alimentosy condiciones
requeridas de lasinstalaciones sanitarias, sin embargo el mismo no es muy explicito en cuantoa la
calidad einocuidad de los alimentos artesanales pre-empacados, o del proceso medianteel cual se
elaboran los mismos en los hogares o instalaciones de los productores, sino mas bien se refiere
especialmentealaactividad de ventade los productos en laferia.

A partirdel afio 2013 se introdujo la normativa por parte del Servicio Fitosanitario del Estado
para que los productores que comercializan productosy subproductos de origen animal cuenten con
el certificado veterinario de operacién (CVO), cuyas disposiciones incluyen el mantenimiento de
cadenade frio en el transporte y punto de venta, que los alimentos no estén expuestosala
intemperie, lamanipulacidn higiénica de los productos, evitar contaminacidn cruzada con utensilios,
considerarel material y tipo de empaque, y el uso de indumentariaadecuada paralaventade
alimentos (Vindas, 2012).

En el 2014 se propuso enlaAsamblea Legislativade CostaRicauna reformaa la legislacién
queregulalasferias del agricultoren el pais, la cual contenia recomendaciones para modificarla
organizacion, y mayor profundidad entemas de calidad, inocuidad y vigilanciade laejecuciénde la
misma, asi como accionesimportantes para el fortalecimiento de laactividad. Sin embargo, lamisma
fue archivadaen el 2017 por dictamen negativo (Asamblea Legislativa Republica de CostaRica,

2018).
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Estado de los pilares de la SAN en Costa Rica y San Carlos

Para el andlisis de lasituacidon de laSAN, debe considerarse que el desplazamiento de la
produccidn nacional de alimentos y variacidon de precios en Costa Rica ha mostrado tener unimpacto
negativo enlos pilares de la SAN y genera cambios de patrones de consumo que han erosionado las
culturas alimentariaslocalesy la calidad nutricional de los alimentos, sumado alos efectosde la
especializacion orientada haciala exportaciény el comercio de alimentos (Torres, 2017).

Segln laEncuestaNacional de Hogares realizada en el 2020, un 42% de hogares en Costa
Rica presentdinseguridad alimentaria moderada o severa, siendo mayorlaincidenciaen zonas
rurales (INEC, 2020). En este mismo sentido, la Encuesta Nacional de Hogares del 2023 sefialé que el
ingreso promedio porhogares menorenla zona rural que la urbana, y mientraslapobrezaen Costa
Rica fue de 22% enel 2023, y lapobrezaextrema 6.3%, la pobrezarural fue mas alta, siendola
Regidon Huetar Norte, donde se ubica el cantdn de San Carlos el tercer lugarde incidenciade pobreza
del pais (INEC, 2023b).

En cuanto al acceso fisico de los alimentos, el Consejo Nacional de Produccién promueve en
el pais el fortalecimiento de las Ferias del Agricultory laagriculturafamiliaren conjunto con
acciones desarrolladas por programas de alimentacién infantil para poblacién vulnerable.

En los aspectos de consumo de alimentosy estado nutricional, el Ministerio de Salud de
Costa Ricasefialé: “La alimentacién de la poblacién garantiza los nutrientes basicos, pero requiere
de regulaciones, tanto de lasimportaciones como de la calidad de |a produccién nacional para
garantizarla disponibilidad, laaccesibilidad y el consumo.” (2011, p.14).

De acuerdo con SEPSA (2023), en el informe de seguimiento de las metas del afio 2022 del
Plan para la Seguridad Alimentariay Nutricional del Sector 2021- 2025 y su vinculacién conlos ODS,
enel 2022 se programaron 27 intervenciones estratégicas separadas por pilares. Entre los
principaleslogros de estasintervenciones cabe destacarlaejecucién de un programade insercién de

grupos de mujeresy jovenes de lazonarural al sector agro productivo con el desarrollo de
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actividades generadoras de ingresos, entre ellas se trabajé con derivados de leche de cabra,
vinagretas con huevos de codorniz, leche dorada a base de clircuma, entre otros productos
artesanales.
Contexto institucional, politico y estratégico de la produccion artesanal de alimentosy Ferias del
Agricultoren el marco de la SAN

La Politica Nacional de Seguridad Alimentariay Nutricional (2011-2021) fue creada bajola
responsabilidad del Ministerio de Salud como uninstrumento paraavanzaren proteccién social de la
poblacidn costarricense y asegurar el cumplimiento del derecho alaalimentacidon adecuada,
incluyendo el combate alapobreza, la productividad agricolay el acceso a alimentos. Su objetivo fue
alcanzar unsistemanacional de SAN, paraorientarlas actividades institucionales, laasignacién de
recursos, y lograrlaintegraciony lacohesion de los diferentes actores sociales, considerando cinco
ambitos de accién: disponibilidad, acceso, consumo, utilizacién bioldgicay fortalecimiento
interinstitucional, cuya poblacién objetivo eslapoblacién engeneral y en especial las personasy
grupos sociales de mayorvulnerabilidad (Ministerio de Salud, 2011).

De acuerdo con dicha politica, “en Costa Rica existen decretos ejecutivos que promueven la
SAN, y se aplican articulos contenidos en leyes como las relacionadas con lasalud, y programas,
proyectos” (Ministerio de Salud de CostaRica, 2011, p. 53), coordinados porla SEPAN (Secretariade
la Politica Nacional de Alimentaciény Nutricién), quien formulé la Politica Nacional de Alimentaciéon
y Nutricidn, e integray coordinalasinstituciones del sector publico relacionadas, incluyendo las
universidades publicasy los COSAN (Consejos Cantonales de Seguridad Alimentariay Nutricional).

Esta politica sefiala que las ferias del agricultor son importantes sistemas alternativos de
comercializacién indispensables paraladisponibilidad de alimentos en las comunidades ruralesy
urbanas, por lo cual deben ser consideradas dentro de estrategias globales paralamejoradela

condicion de seguridad alimentariay nutricional local y nacional (Ministerio de Salud, 2011).
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Segun Emilio Saudi, representante de la Organizacién de las Naciones Unidas parala
Alimentacion (FAO)en CostaRica, las ferias del agricultor son un aporte fundamental ala seguridad
alimentaria, yaque brindan oportunidades de empleo, generacidn de recursos para grupos
vulnerables, disponibilidad de alimentos saludablesy acceso a productos locales de calidad (Vargas,
s.f.). Porestola FAO desde el 2009 ha promovido acciones parasu fortale cimiento, considerando
que lasferias son prioridad del sectoralimentarioy del desarrollo rural, enfocados entre otros en
temasde calidad e inocuidad, nutricidn, comercializacidon y culturaalimentarialocal.

Las accionesde la FAO se centraron enfortalecer capacidades de los administradores de las
ferias, dotacion de recursos parainfraestructura, promocién de modelos operativos, campafias de
comunicacidny capacitacidon, entre otras enfocadas en los productos frescos. Sin embargo, estas no
han sido aplicadas entodo el pais, ni enlos alimentos preparados artesanalmente.

En el 2009, la FAO formuld un proyecto denominado Fortalecimiento de ferias del agricultor
e interculturalidad, como parte del Programa politicasinterculturales paralainclusiényla
generacion de oportunidades, en coordinacién entre otros con el Programa de las Naciones Unidas
para el Desarrollo [PNUD], Organizacidon Panamericanade laSalud [OPS] y los Ministerios de Cultura,
Educacion, Salud, Agriculturay Economia, Industriay Comercio de Costa Rica, en el contextode los
Objetivos de Desarrollo del Milenio.

El objetivo fue “brindaralostomadores de decision los fundamentos e insumos que les
permitafortalecerlas Ferias del Agricultor considerando ladiversidad cultural y lainterculturalidad”
(FAOy PNUD, 2009, p. 4).

Como parte de ese diagndstico realizado se evaluaron aspectos de nutricién, inocuidad y
calidad de los alimentos, entre los que destacan los siguientes hallazgos:

®  Aplicacién muy basicade buenas practicas agricolas, incomprension de las

especificaciones de calidad y su aplicacidn paracalificacion de los productos.
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Deficiencias de capacitacidon enlosvendedores, especialmente en mercadeo. Ineficiente
aplicacién de los conceptos de manipulacién de alimentos de lacapacitacion por ley
establecida.

Incidencias de contaminacion cruzaday suciedad en los utensilios e instalaciones. Falta
de higiene de carritos y canastas de transporte de los alimentos. Problemas conla
potabilidad del aguay manejo de residuos. Carenciaenlalimpieza minimaaceptable.
Deficiente manipulacién de carnes, quesosy alimentos preparados. Transporte
inadecuadoy faltade refrigeracidn.

Ausenciade etiqueta, envasesy empaquesinadecuados en productos procesados.
Faltade vigilanciay supervision. Ausencia de protocolos de inspeccion sanitaria. Falta
de inspeccidn por parte del MEIC para productos pre-envasados. Faltade inspeccién de
las fincasy lugares de procesamiento.

Deficienteinformacién delvalor nutritivo, preparaciones y alimentos funcionales.
Evidente necesidad de los consumidores de informacién sobre beneficios alasalud de
los alimentos.

Inseguridad de los clientes enlainocuidad de los productos vendidos. Imagen negativa
enlosconsumidores en cuanto a la calidad nutricional de las preparaciones. Faltade
informacidony comunicacién de aspectos promocionalesy que agreguen valor.
Deficienciasen el servicioal cliente.

Importante amenaza competitiva de trasnacionalesy grandes industrias, con alta
promociény competenciadesleal, que hace indispensable el valor agregado como
estrategiacompetitivay promocional. Faltade visibilizar caracteristicas diferenciadoras
de los productos.

Desvalorizacion de ladindmicaintercultural de laferia. Invisibilizarian de la cultura

alimentariavinculada.
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En este sentido FAO y PNUD destacan:

Es necesario crearun espacio comun para integrar las estrategias, multiplicar esfuerzosy

dirigirlos alacomunidad, de esta manerase podrdn obtenerresultados mas efectivos

promoviendo la participacién comunitaria, ambiente que se consigue atravésde lainclusién
de dichas estrategias en las propuestas de educacién paralas Ferias del Agricultor...Los

diagnosticos realizados han demostrado que es necesario mejorary controlarla calidad e

inocuidad de los alimentos que se expenden en las ferias del agricultor (2009, p. 11, 14).

Tal como losefialan Zuiiiga et al. (2014), como parte de trabajos académicosenla
Universidad de Costa Rica se desarrollaron proyectos de accién social relacionados con las ferias del
agricultor, entre los que destacan acciones como el fortalecimiento de las capacidades en SAN de los
productoresy su promociénenlasferias.

Las autoras mencionantres principales problemas detectados respecto al tema: deficiencias
en la capacitacion en SAN tanto de actores estratégicos como de participantes, lanecesidad de
empoderamiento de los productores paralaorganizaciény administracién de las feriasy el hecho de
gue los actores reducen el papel de las ferias alos beneficios econdmicos si n considerarlos multiples
aspectos que involucrany podrian aprovechar.

En el 2017, investigadores delInstituto Tecnoldgico de Costa Rica bajo solicitud de laFAOQ,
elaboraron unaguia para ferias del agricultor eficientes, que reuniria practicas exitosas paraligarlos
sistemas agroalimentarios con dietas urbanas saludables y sostenibles, la cual servira como
orientacién parafomentareste tipo de comercializacién de alimentos en otros paises de América
Latina (Jiménez, 2018).

Asimismo, enuntema que atafe a la pérdidade alimentos vinculada con la problematica
por errores en la conservacion de los productos artesanales, destaca que la Red Costarricense para
la Disminucién de Pérdidasy Desperdicio de Alimentos, integrada por multiples actores del Estad o,

academiay sector productivo, busca desarrollar estrategias paralograr pérdidasy desperdicio cero,
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desde lacuantificacidon hastala prevencion, y en relacién con los Objetivos de Desarrollo Sostenible,
principalmente el 12 (producciény consumo responsable), 2 (lucha contrael hambre), 13 (lucha
contra el cambio climatico) y 1 (fin de la pobreza) (Jiménez, 2018).

En el 2022, post pandemiadel COVID-19, laFAO enconjunto con el Sector Agropecuario,
PesqueroyRural y la JuntaNacional de Ferias del Agricultor desarrollé unacampaia parapromover
la asistenciade las personas consumidoras alas diferentes ferias del pais, con mensajes que
rescataban la diversidad cultural y alimentaria que se vive en estos espacios, asicomo los precios
justosy latranquilidad que se conoce el origen de los alimentos que se estd adquiriendo (FAO,
2022).

Por otra parte, con relacidon al estado e importanciade lainocuidad en el pais, afectada por
malas practicas en la producciény manejo de los alimentos, se sefialaen los datos disponibles que
(Presidenciade laRepublicade CostaRica, 2010, MINSA 2015a, 2018 y 2021):

® Enel2008 laincidenciade diarreafue de 3271 casos/100.000 habitantesyla mortalidad
de 1.0 defunciones/100.000 habitantes. Para ese afio el impacto socioeconémico
minimo de cada caso de enfermedades transmitidas poralimentos (ETA) en CostaRica
se estimd en $225 (total anual de $11,025.000), esdecir0.06% del productointerno
bruto (PIB) de ese afio.

e Al 2015 para Costa Rica se reportaron alrededorde 312000 casos de diarrea por afio,
especialmenteen nifios, adultos jévenes de 20a 29 afiosy adultos mayores, que
provocaron cerca de 75 muertes, especialmente de ninos menores de 5afosy adultos
mayores.

e El Ministeriode Salud reportaenel 2018 una incidencia promedio de 7.000 casos de
enfermedades diarreicas agudas por cada 100.000 habitantes, lo que equivale a

aproximadamente 300.000 casos anuales.
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e En 2019 hubo293.710 casos registrados de ETAS, cifraque se redujo a 141.004 casos en
2020 debidoalos protocolosimplementados durante la pandemia de COVID-19, tales
como el lavado de manos.

e Esimprescindiblegarantizarlainocuidadylacalidad de losalimentos paraprotegerla
salud publicayfavorecerel desarrollo. Los brotes de ETAs (diarreas e intoxicaciones
transmitidas poralimentos) constituyen un grave problema de salud publicaligados con
alta morbilidad y mortalidad, y altosimpactos en los servicios de salud, ademas de
pérdidas anivel comercial, demandasy reduccién de laconfianzade los consumidores.

o Debecumplirse lareglamentaciony medidas sanitarias paramejorarlacompetitividad, y
serequiere de un enfoque multidisciplinario e intersectorial paralograrlo, dadola
exigenciade los riesgos, que incluyan atencién desde el campo hastala mesa, y debe
asumirse el aseguramiento de lainocuidad como responsabilidad compartida Estado -
Sociedad Civil.

o (Cabedestacar que, a pesarde esfuerzosintersectoriales en capacitaciény control, no
existen datos especificos de ETA asociados aferias del agricultor o productos
artesanales.

Kopper(2009) realizé un estudio de caso de enfermedades transmitidas poralimentosen

Costa Ricapara laFAQ, en el cual determind que los principales agentes causantes de enfermedades
transmitidas poralimentos (ETA) en el pais son las intoxicaciones por toxinas bacterianas
(Staphylococcus aureus como principal agente), lashigelosis y salmonelosis, vinculadas con
alimentos como quesos, leche, huevo, pollo, pescado, agua.

Ademds, se sefialaun alto grado de contaminacidn de los alimentos con agentes quimicos

(pesticidas y metales pesados), y se mencionaalos puestos de ventade productos lacteos enferias
del agricultorentre los relacionados con brotes de ETAs. Se concluye que las principales causas son

las malas practicas de manipulacion de alimentos: falta de higiene, temperaturas inadecuadas, falta
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de pasteurizacion y uso de aguas contaminadas con alto grado de microorganismos patégenos, y
que esimperante contarcon un sistemade vigilanciade lainocuidad (FAO, 2009), a la fechano
implementado.

En el 2010, se publicalaPolitica Nacional de Inocuidad de los Alimentos en CostaRica, en
concordancia con estdandares mundiales como el Codex Alimentarius, cuya ejecuciénvinculaa
diferentesinstituciones como MINSA, SENASA, MEIC, y se incluye alas universidades como parte de
los actores. La politicase basa en5 ejes estratégicos: gobernanzay coordinaciéon interinstitucional,
marco regulatorioy armonizacidén normativa (favoreciendo normalizacion diferenciadacomoesel
caso de los alimentos artesanales), gestion del riesgo, educacidn y sensibilizacién, investigaciény
monitoreo (Presidenciade laRepublica de CostaRica, 2010).

Esta politicareconoce laimportanciade adaptarla normativay los programas de formacién
a pequefios productoresy emprendimientos artesanales, quienes frecuentemente enfrentan
barreras para cumplirconlos requisitos formales de inocuidad. Esto abre oportunidades para
disenarsellos diferenciadores con base técnica, como el sello artesanal de calidad, e integrar
acciones formativasy herramientas practicas acordes al nivel productivo, cultural y econdmico del
sector.

Por su parte, segin el MINSA (2018):

La Comision Intersectorial de lalnocuidad de Alimentos, CIIA, ofrece un ciclo de charlas

gratuitasdirigidas al publico en general que pueden consultarse en los sitios respectivos de

cada institucion. Ademas, el Servicio Nacional de Salud Animal (SENASA), del Ministerio de

Agriculturay Ganaderia (MAG), conjuntamente con el Ministerio de Economia, Industriay

Comercio (MEIC), evaluaran puntos de venta al consumidorfinal y verificaran los requisitos

sanitariosrequeridosy el cumplimiento de las exigencias sanitarias aplicables alainocuidad

de los alimentos. Con esta participacidn interinstitucional, se buscafomentar practicas justas
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enel comerciode los alimentosy contarcon un marco normativo actualizado en materiade

Inocuidad, que garantice el bienestar de todos (parr. 3).

En el caso de SENASA parael afio 2024 realizé mas de 600 auditorias a establecimientos
procesadores de alimentos de origen animal y alrededor de 8.000 andlisis de laboratorio,
asegurando cumplimiento normativo (SENASA, 2024).

Entre el 2017 y 2019 el Centro Nacional de Cienciay Tecnologiade los Alimentos CITA-UCR
desarrolld el proyecto denominado Validacion de los mecanismos de control para reducir patégenos
y garantizarla inocuidad de tres productos Idcteos artesanales, por parte de investigadores del
centroy el apoyo con trabajosfinales de graduacién de estudiantes de lacarrerarespectivaenla
universidad, esto con financiamiento del International Institute of Life Sciences (ILSI) Mesoamérica.

De acuerdo con ellos, laFAQO destacaque en la mayoriade los casos las personas
productoras no aplican los controles bdsicos en sus formulaciones y procesos que garanticen la
inocuidad. Hubo una etapainicial de diagndstico, y unasegunda etapa de capacitacion de los
productores, que incluyé ademas laformulacién de fichas técnicas y laformacion de participantes de
los entes que regulanla produccién de estos alimentos en Costa Rica, destacando como relevante
gue aun faltauna normativa nacional que exija el cumplimiento de todas las recomendaciones
técnicas que garanticenlainocuidad en la produccién artesanal de alimentos (O’neal,2019).

Es unarealidad que los alimentos elaborados artesanalmente pueden provocar afectacién
de lasalud delas personas, por peligros fisicos, quimicos y microbiolégicos, en detrimento de su
funcién nutricional, y que lainocuidad, asicomo el valor nutricional deben ser pilares indispensables
de la produccion artesanal alimentaria en productos que se comercializan en ferias del agricultoren
Costa Rica. El Dr. Fernando Llorca Castro, Exministro de Salud de Costa Ricadeclard la necesidad de
actuar por lainocuidad de todos los alimentos:

Cuando un pais promueve laseguridad alimentariaasume el deber de vigilarque los

alimentos destinados ala cadenaalimenticiahumana presenten unaadecuadaseguridad
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sanitaria. iUn alimento no debe enfermar! Evitar que los alimentos se conviertan en

vehiculos de transmisidén de organismos patégenos, parasitos, sustancias toxicas y residuos,

esun reto permanente y de primera prioridad (Ministerio de Salud, 2015b, p. IV).

Como parte de los antecedentes también se logré identificaralgunas acciones que se han
realizado en otras regiones, desdelaacademiay otros organismos que acompafan los procesos
productivosy sistemas alimentarios, las cuales se describen a continuacién, como base parael

analisis de posibles alternativas de solucién.

En Panam3, la FAO desarrollé en el 2023 una guia para la organizacidon de ferias parala
agriculturafamiliar, en ellase menciona brevemente alos productos elaborados artesanalmente, sin
embargo, lasrecomendaciones no se orientan alos procesos artesanales, sino aspectos de inocuidad
y de comercializacién de los productos agricolas (FAO, 2023).
El equipo docente y estudiantilde la Universidad de Rio Cuarto, Argentinadesarrolld en el
2018 un material denominado: Buenas practicas en laelaboracion de alimentos artesanales:
enfermedades de transmision alimentaria-ETA, con el fin de colaborar con productores de quesos
mediante lageneracion de este material divulgativo en promocién de la calidad, inocuidad
considerando el respeto alas tradicioneslocalesy el ambiente:
Serealizd consubsidio del Proyecto de Transferencia de resultados de investigaciony
comunicacion publicade laCiencia (PROTRI), Ministerio de Cienciay Tecnologiade la
Provinciade Cérdoba. Enla primera parte se exponen los principales aspectos vinculados a
enfermedades de transmisidn alimentariay su formade prevencién. Enlasegundayen la
ultima, se presentan las diferentes actividades desarrolladas por los estudiantes, que fueron
trabajados conjuntamente porambas instituciones académicas. Luego de un relevamiento
realizado a productores de Chancani, los estudiantes elaboraron propuestas de buenas

practicas, adaptadas a sus sistemas productivos. Entre los contenidos complementarios de

este esquemade trabajointerdisciplinario se incluyeron también las principales
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caracteristicas de compray consumo de los alimentos artesanales y productos agropecuarios

generadosenlaregién. Como resultado de este trabajo colaborativo se establecié un vinculo

mas estrecho entre lasociedad, laciencia, latecnologiaylainnovacidn, orientando la
difusion de conocimientos y practicas hacianecesidades técnicasy sociales de laregion

(Lasagnoetal., 2018, p.49).

En la Universidad Autdnoma de Chiapas, Rasgado (2018) trabajo su proyecto de grado de
Master en Desarrollo Local realizando un analisis de larelevancia de la produccién artesanal de
alimentos como el chocolate, tamalesy pan, desde unaperspectiva relacional, socioecondmica,
sociocultural y territorial, paradarvoz a este sector productivo, enreconocimientode sulaborenla
conservacion de practicasy saberes ancestrales, asicomo de su significado parala poblacion.

Los resultados de estainvestigacién indicaron que, la produccién de alimentos artesanales

estavinculadaal sistemaeconémicolocal y representaunaformade sustentoecondmico

para las familias artesanas, ademas, encadena otras actividades productivas en el municipio

y atravésde lasrelaciones que se tejen desde la produccion hasta el consumose logra

preservar, promoveryreproducirlaculturaalimentarialocal (Rasgado, 2018, p. VIII).

En el mismo sentido de aportes de investigacion, Matilla (2018) presentd su trabajo de grado
enla Universidad de Sevillarealizando un andlisis de la percepcién del consumidorsobre los
productos artesanales del sectoralimentario, esto con un enfoque en estrategias de marketing. A
partir de los resultados el autor denota como principales valores destacados la autenticidad,
connotacidnsocial y producciénlocal, sinembargo, destaca que lademandano es suficientemente
fuerte y que sera conquistada poraquellos productores artesanales que logren diferenciarsey no
defraudaral cliente.

En el 2023, la Organizacion Panamericana de laSalud [OPS] hizo el lanzamiento de suguiay
herramienta de diagndstico denominada Buenas Practicas en Mercados Tradicionales de Alimentos

de la Regidn de las Américas, dentro de los cuales se incluyen las Ferias del Agricultor, donde los
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catalogan como una fuente esencial de alimentos, que reflejanla culturalocal y con potencial
atractivo turistico, pero que presentaalgunos riesgos como se ha expuesto:

Durante su funcionamiento, se establece una unidad espacio-temporal donde confluyen

personas, animales, alimentos, insumos y otras mercancias, que conforman una red de

interaccionesy que puede serviade transmisidon de unaserie de patdgenos, conunriesgo
potencial parala salud. Las condiciones de infraestructura deficitarias, el acceso limitado al
agua potable ylas malas condiciones higiénico-sanitarias pueden favorecer el crecimientoy
la proliferacion de microorganismos patdgenos enlos alimentos, lo que representaunriesgo

tanto para la inocuidad alimentaria como para lasalud ocupacional (OPS, 2023, p. 2).

Como justificante paralageneracidon de las acciones laOPSrefuerzalaproblematicade la
ausenciade unanormativay regulaciones especificas, relacionadas con las condiciones higiénico -
sanitariasy de infraestructura, que generan brechasenlaaplicacion adecuadayla prevenciéonde
riesgos a lainocuidad, con base enlos cuales un grupo de expertostécnicos recopilé informacién de
los diferentes paisesy construyé ambas herramientas tanto de orientacién como de inspeccion
basada enelriesgo para “inspirara los paises a mejorarlas capacidades de estos mercados
tradicionales” (OPS, 2023, p. 3).

En la guia, a pesarde que, si se mencionan en algunos puntos especialmente los productos
lacteos, no se profundiza en recomendaciones paralos alimentos producidos artesanalmente, sino
que se enfocaen alimentos frescos y de consumo inmediato que se comercializan en estos espacios.
Asimismo, recomiendan generaraccionesintersectoriales que vinculen alaacademia, entre otros
actores relevantes, diagnosticar lasituacion especificay necesidades de abordaje técnico de cada
feria, parala generacion de un plan de accién participativo que incluya capacitaciones, comunicacién
y percepciéndel riesgo, con surespectivo monitoreo y seguimiento, asicomo revisar lanormativa
nacional para suadaptacién a los mercadosy necesidades de los mercados tradicionales (OPS,

2023).
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En el contexto latinoamericano, el reconocimientoy valorizacion de los productos
artesanales, especialmente los alimentarios, ha motivado el desarrollo de diversas estrategias
orientadas adiferenciarestos productos enlos mercados mediante laimplementacion de sellos de
calidad, certificaciones participativas y figuras de propiedad intelectual como las denominaciones de
origen. Estos mecanismos buscan fortalecer laidentidad territorial, proteger los conocimientos
tradicionales, mejorarlas condiciones de comercializaciény garantizar estdandares minimos de
calidad einocuidad (FAO, 2021).

En Chile, el Instituto Nacional de Propiedad Industrial INAPI gestiona un programa que
incluye denominaciones de origen, indicaciones geograficas y marcas colectivas. Este programaha
logrado proteger productos alimentarios tradicionales los cualesincorporan criterios de
autenticidad, procedenciay calidad diferenciada (INAPI, 2022).

En este pais también se promueve el sello Manos Campesinas, el cual:

busca reconocery validar productosy servicios con sus requerimientos especificos, atributos

y verificadores respectivos para que puedan contarcon el uso del Selloentodos los rubros

gue se estimen pertinentes a nivel nacional. El programa otorga un distintivo (Sello) aplicado

en el producto o servicio que poseedichos atributos, permitiendo al consumidor

reconocerlosyvalorarsus caracteristicas diferenciadoras. (1ICA, 2023, parr. 1).

Por su parte, en Peru, el Ministerio de Comercio Exteriory Turismo MINCETUR ha
desarrollado un sello de calidad artesanal, aplicado también a productos alimentarios regionales que
conservan técnicas ancestrales, fomentando su comercializacidn con valoragregado, como parte de
una estrategia parareactivary promoverlaactividad artesanal lamada Somos Artesania
(MINCETUR, 2020).

En Ecuador, lasdenominaciones de origen de productos agricolas y artesanales han

contribuido ala garantia de su calidad y autenticidad, asicomo el posicionamiento comercial en
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nuevos mercados (Ministerio de Produccion, Comercio Exterior, Inversionesy Pesca de Ecuador,
2024).

En el caso de Colombia, se formulé el sello “Hecho amano” que certifica productos hechosa
mano, destacando tanto su origen como su proceso de elaboracién, e incluye acompafiamiento
técnico, capacitaciony promocidn comercial. Este sello hasido valorado como un mecanismo que
aporta alainclusiénsocial, al empoderamiento de mujeres artesanasyala dinamizaciénde las
economias locales (Gobierno de Colombia, 2022).

En México, el sello México Calidad Suprema y las certificaciones del Consejo Regulador del
Mezcal hanfortalecido el reconocimiento de productos originarios mexicanosy tradicionales, y
fomentado practicas de mejora continua (Gobierno de México, 2022).

En el caso costarricense, aunque no existe un sello especifico para alimentos artesanales,
existen antecedentes institucionales como laferia “Hecho Aqui”, promovida porel MEIC y el MICITT,
gue identificay abre espacios para lacomercializacidon de productos artesanales con criterios de
calidad, identidad cultural y producciéon nacional (MEIC, 2022), y la propuesta del sello “CostaRica

|II

Artesanal” para productos no alimentarios, que buscaladiferenciacidon de producto, mayor
promociény comercializaciéon, crecimiento en ventasy apoyo institucional (MEIC, s.f.)

Ademds, se han desarrollado experiencias locales de apoyo a productos con identidad
territorial, comolaDenominacidn de Origen Café de Tarrazu, reconocida formalmente y que ha
permitido posicionar este café anivel internacional, garantizando la calidad del producto enrelacién
con su zonade produccion (ICAFE, 2021). Aunque estadenominacion respondea condiciones
especificas del café, demuestralaimportanciade integrar criterios de trazabilidad, normativas
técnicasy promociéon conjunta.

El otro caso reconocido esla denominacidn de origen del queso Turrialbaen CostaRica, la

cual protege laautenticidady calidad del queso, garantizando que sea producido enlazona,

especificamente elaborado con leche que proviene de vacas alimentadas con pasto de las faldas del
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volcan Turrialbay siguiendo un proceso tradicional artesanal de mas de 150 afos de aplicacién. Este
reconocimiento es crucial paradiferenciarlo de otros quesos similaresy parasalvaguardarel legado
culturaly econémico de los pequefios productores locales (UCR, 2022).

Un antecedente importante fue laformulacidn del sello Costa Rica Artesanal en el 2020, el
cual se visualizé como “uninstrumento que garantiza al consumidor nacionaly extranjerola
posibilidad de adquirir artesania costarricense, con caracteristicas de identidad, calidad, buen disefio
y adecuadas practicas ambientales” (Ministerio de CulturayJuventud, 2020, parr. 1). Sin embargo, el
sellonoincluye alimentos, yaque es una certificacion oficial para productos de artesania (objetos
hechosa mano) que permite diferenciarlos de productos importados. El sello busca apoyara los
artesanosy dar valora sus creaciones, noa los productos alimenticios.

Por otro lado, en el pais existe lamarca Esencial COSTA RICA, que es una marca pais como
estrategia que busca proyectarlaimagen del pais enlos mercadosinternacionales, promoversus
exportacionesy el turismo, atraerinversion extranjeray destacarlaculturay losvalores
costarricenses. El programa buscaimpulsarlacompetitividad de las empresas nacionales y aumentar
sus estandares de calidad, basdandose en cinco valores principales: excelencia, sostenibilidad,
progreso social, innovaciény vinculacién costarricense (PROCOMER, s.f.). Estamarcaa pesarque
podria serutilizada por productores artesanales de alimentos no diferencialocalmente entre lo
artesanal y loindustrial, y estd enfocadaaempresas exportadoras.

Estas experiencias muestran que laimplementacion de unsello de calidad artesanal es
factible yrelevante, especialmente si se consideraun enfoque integral que combine lavisibilizacion
de atributos culturales, el acompafiamiento técnico para garantizar la inocuidad, laformacion
continuade las personas productorasy la participacidon de actores locales enlagestiényvalidacidn
delsello. De este modo, se favorece no solo lacompetitividad de los productos artesanales, sino
también el acceso de la poblacién consumidoraaalimentos segurosy culturalmente apropiados,

contribuyendo alaseguridad alimentariay nutricional.
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Asimismo, este tipo de iniciativas puede servir como base conceptual y metodolégica parala
creacionde un sello orientado al dmbito alimentario artesanal, incorporando principios de la
seguridad alimentariay nutricional, buenas practicas de manufacturay sostenibilidad. Lacreacién de
un sellode calidad artesanal con enfoque en SAN representaria unainnovacién contextualizada que
responde auna necesidad local, validada mediante diagndstico participativoy que encuentra
respaldotedricoy empirico en experiencias previas anivel nacionaly regional.

Alternativas de solucion

Con base enlodescritoenla problematica, en el disefio de este proyecto las alternativas de
solucion deben promover el desarrollo de motivaciones, capacidadesy habilidades en las personas
productoras artesanales, en concordancia con la Politica Nacional de Seguridad Alimentariay
Nutricional y Politica Nacional de Inocuidad de los Alimentos, en beneficio de las personas
productorasy proteccion de las personas consumidoras.

Como posiblesorientaciones que podriatenerel abordaje de la problematica, surgen
alternativas como la propuesta de unareglamentacién atinente ala producciéon artesanal de
alimentos, laimplementacidn de planesy guias de capacitacién para las personas productoras, y el
disefiode un sello artesanal fundamentado en la propuestade valory el desarrollo de capacidades.

Una alternativa de solucidn que podria considerarse eslaadecuacién de lalegislacion
aplicable al sector, lacual puede generarse apartirde unarecomendacién o propuestadesde el
sectoracadémico e institucional, con lineamientos paralaproduccién artesanal de alimentos, la
cual requeririaenunaprimeraetapadiagndsticosy visitas paraidentificarlas practicas actuales
segun los diferentes tipos de alimentos, evaluacién de los riesgos, modificaciones viables de
aplicacion conlosrecursos de las personas productoras, y validaciones cientificas de la efectividad

de las practicas propuestas para poder establecerlo como controles a nivel nacional.

Sinembargo, estaalternativaaborda el problemadesdeun enfoqueregulatorio o

fiscalizador, que podria presentaralgunosinconvenientes paratodos los actores vinculados, entre
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ellos resistencia de las personas productoras al considerar que se verian expuestas a una mayor
carga de la actual, para la cual es posible que no tengan las capacidades para su cumplimiento
eventual y que sudisposiciénacolaborarconla generacién de lainformacién base se vea limitada,
tal comose evidenciaen el diagnéstico. Porotrolado, las posibles limitantes en el tema
presupuestarioy de disponibilidad de recursos dificultaria el cumplimiento con respecto alos costos
y plazos que se requieren especialmente en temas de validacidn cientifica de los aspectos que se
incluirianenlareglamentacién, y laposibilidad de que la propuestanoseallevadaala ejecuciéon por

las diferentes prioridades que puedan tenerlas autoridades gubernamentales en el tema.

Se debe considerar entonces que podria ser necesaria unaalternativa mas propositiva,
enfocadaen el valoragregado que tendrian las personas productoras al mejorar sus procesos
productivosy la calidad de los alimentos artesanales, para asi potenciar su participacion, y
aprovecharlosrecursos existentes del sectoracadémico de unaformamas directay oportuna, esto
por supuestosindejarde ladolanecesidad eventual de lalegislaciény seguimiento por parte de las

autoridades sanitarias.

Por otra parte, la alternativa de desarrollarun plan de capacitaciony guias técnicas de los
productos, implica el disefio de materiales divulgativos que promuevan la conciencia, asicomo una
guia clara con enfoque técnicoenloque se debe hacer para laobtencién de un alimento seguro,
nutritivoy de alta calidad. Igualmente se debe considerarlaformaciéon de las personas encargadas
de la supervisiony seguimiento en las Ferias del Agricultor. Estos planes de capacitacidny guias
deben serespecificos seglnlas necesidadesy los tipos de alimentos, podrian contarcon la
participacion actividad de estudiantes avanzados de carreras pertinentes, y disefiadas
preferiblemente con un enfoque participativoy adecuado alas posibilidadesy niveles de

complejidad viables paralas personas productoras.



37

A pesarde que la viabilidad técnicay operativa de estaalternativa es considerable, presenta
inconvenientes como el bajo nivel educativo de parte de las personas que realizan esta actividad
productiva, lanecesidad de seguimientoy verificacion de la efectividad de las actividades
formativas, y lapresenciade gran cantidad de materialesy estrategias similares que se plantean
desde las areas de extensidon de las universidades publicas en el pais, asi como de organizaciones
internacionales no gubernamentales vinculadas con el tema, que de pronto podria implicar
duplicidad o bien no cumplircon el impacto esperado de las acciones, apesarde lasinversionesy

costos relacionados.

Por su parte, lapropuestade un sello de calidad artesanal consiste en unaalternativaparala
generacion de undistintivo de calidad ala produccién artesanal, generado por actores
interdisciplinarios, que propicie porunlado el valoragregado por cumplimiento de unaserie de
requisitos adaptados a este sistema de produccién, y porotro el fortalecimiento de capacidades de
las personas productoras para cumplircon las expectativas y requerimientos. El propdésitoesla
valoracion del aporte y representacion de estos alimentos en laalimentaciény cultura, al tiempo

que se garantiza lacalidad percibida, higiénico-sanitariay nutricional.

Sibienlalegislacién nacional establece requisitos obligatorios de calidad e inocuidad
aplicablesatodala produccién alimentaria, la propuestade un sello artesanal se ubicaen un nivel
adicional, enrumbo al enfoque de calidad diferenciada, con aplicacion de requerimientos especificos
para la produccién artesanal, y que puede reconocer atributos voluntarios como identidad, valor
cultural, entre otros. Desde esta perspectiva, el sello se planteacomo uninstrumento que permitiria
a las personas productoras avanzar por etapas, con base en un distintivo que ampare procesosy
atributos especificos del producto artesanal.

El selloartesanal, al estarfundamentado en una propuestade valorclaray en el desarrollo
de capacidades, se constituye en uninstrumento de diferenciacién en el mercado, que permite al

consumidoridentificar productos que cumplen con atributos de calidad, inocuidad, identidad
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cultural y sostenibilidad. Suimplementacidn favorece la confianzay fidelizacidon de los clientes, al
mismo tiempo que fortalece lacompetitividad de las personas productoras en espacios como las
ferias del agricultor, con respecto ala competencia con alimentos industrializados y de bajo costo.
Ademas, al serdisefiado con criterios adaptados ala realidad de la produccién artesanal, este sello
no representa unacarga burocratica, sino unaherramienta practica que mejorariagradualmente las
condiciones productivasy comerciales.

Por otra parte, la estrategiadel sello trasciende la simple certificacion, yaque promueve un
modelo participativo de mejora continua que involucra a productores, consumidores, i nstituciones
publicasy sectoracadémico. Esta dindmicafacilita procesos de capacitacidn, asesoriatécnicay
acompafiamiento permanente, lo que contribuye asuperarlimitaciones histdricas del sector, como
el bajoacceso aformacion, laausenciade normativas ajustadasylalimitadaarticulacion
interinstitucional.

En este contexto, lacreaciéon de un sellode calidad artesanal seriaunaherramienta
estratégica que permitiriaatender de maneraintegral las principales debilidades identificadas en el
sector. Dicho sellono solo funcionariacomo un distintivo de diferenciacion en el mercado,
aumentando lacompetitividad de los productos artesanales frente ala ofertaindustrial y masiva,
sinoque ademasincorporariacriterios técnicos de inocuidad y valor nutricional, sin dejarde ladola
identidad cultural y sostenibilidad. De esta manera, se lograria brindar confianza al consumidorfinal
y alavezgarantizar que las practicas productivas artesanales cumplan con estandares minimos de
calidad, ajustados alas capacidades reales de los emprendimientos locales.

Asimismo, laimplementacidn del sello fomentaria un proceso de mejora continua al estar
vinculado a programas de capacitacion, asesoriatécnicay acompanamiento en laformalizacién. Esto
implicarianosolo un fortalecimiento de la SAN al ofreceralimentos mas seguros y nutritivos, sino

también unaporte directoa la equidad econdmicay social, al generar mayores oportunidades de
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comercializacién paralas personas productoras, en particular mujeres jefas de hogarque
representan unsegmentoimportantedel sectorartesanal.

En consecuencia, el sello podria considerarse unasoluciéninnovadora, realistay sostenible
que atiende simultaneamente las necesidades de diferenciacion, inocuidad y desarrollo
socioecondmico local, garantizando alimentos mas seguros y nutritivos, reforzando la cohesion
social y lasostenibilidad econdmica, visibilizando y reconociendo la produccién artesanal como parte
del patrimonio alimentario local.

MARCO TEORICO - CONCEPTUAL

A continuacidn, se presenta el marco teéricoy conceptual que orientala propuesta,
fundamentado enlos ejes de laseguridad alimentariay nutricional vinculados con la produccién
artesanal de alimentos. Porunlado, se abordan las teorias que permiten enmarcarlavulnerabilidad
de las personas productorasy la necesidad de fortalecer sus capacidades técnicas y organizativas; y
por otro, se analizan las caracteristicas de calidad, inocuidad y valor cultural de los alimentos
artesanales, asicomo los conceptos relacionados con un sello de calidad como alternativa
diferenciadora. Asimismo, se incorpora el marco legal y juridico que sustenta este constructo
tedrico, brindando los fundamentos necesarios paralaformulaciény viabilidad de la propuesta.
Seguridad alimentaria y nutricional

Seglinel PNUDy la FAO (2016):

El derechohumano a unaalimentacién adecuadaesreconocido enlalegislacion

internacional de Derechos Humanosy definido porel Comité de Derechos Econdmicos,

Socialesy Culturalesen1999... es “el derecho a teneraccesoregular, permanente ysin

restriccionesalaalimentacion, yaseadirectamente o através de lacompra, a un nivel

suficientey adecuado, tanto en términos cualitativos como cuantitativos” (p. 10).

Serefiere al estadoen el que todas las personas tienen acceso a cubrir sus necesidades de

alimentos, y estos asu vez estos cumplen con las caracteristicas de serinocuos, nutritivos,
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adecuadosa las preferenciasylacultura, de maneraque la personatengauna calidad de vida
adecuaday saludable, cumpliendo asicon el derecho humano a la alimentacién (PNUDy FAOQ, 2016).
Desarrollo humanoy la seguridad alimentaria y nutricional

El desarrollo humano se vinculadirectamente conlaSAN, yaque involucradiversos
aspectos, desde lo meramente econdmico, lasalud, lasatisfaccién de las necesidades, hastala
calidad de vida. Segun el PNUD para que existan mds oportunidades lo fundamental es desarrollar
las capacidades humanas, tales como equidad, educacién y recursos paratenerunnivel de vida
dignaindividual, familiary en comunidad, ejerciendo y garantizando los derechos de libertad,
dignidad, respeto, salud y bienestar de todas las personas (PNUD, 2016):

El Desarrollo Humano es un paradigma de desarrollo que vamucho mas alld del aumento o

la disminucién de losingresos de un pais. Comprende lacreacién de unentornoenel que las

personas puedan desarrollar su maximo potencial y llevar adelanteunavida productivay
creativade acuerdo con sus necesidades e intereses. Las personas sonlaverdaderariqueza
de las naciones. Porlotanto, el desarrolloimplicaampliarlas oportunidades para que cada

personapuedavivirunavidaque valore (p. 1).

Max-Neef propone un concepto de desarrollo aescalahumana, que considera habitos,
cultura, disciplina, y diferentes aspectos del ser que trasciendetodas las dreas de la sociedad,
tomando como eje yfin ultimoala persona. El desarrollo aescalahumanase comprende como un
procesodirigidoaampliaryfacilitarlas opciones de las personas paralograr satisfacersus
necesidades fundamentalesy construirniveles cadavez mas altos de bienestar, ejercersus derechos
de forma equitativay enigualdad, fomentarlaconservacién del ambiente, propiciar ladistribucion
delariqueza, el crecimiento econdmico, laintegraciony laequidad social (Jiirgen, 2012).

Como estrategia parareducirla desigualdad en los indicadores de desarrollo humanoy el
incumplimiento de los derechos se establecieron los Objetivos de Desarrollo del Milenio para el afio

2015, basadosenla libertad, laigualdad, lasolidaridad, toleranciay respeto porlanaturaleza
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(Organizacion Mundial del Comercio [OMC], sf). En el 2015 surgen los objetivos de desarrollo
sostenible (ODS), como parte de laAgenda parael afio 2030, que consiste enunaserie de
compromisos que asumen los paises con metas e indicadores por pais, a implementar mediante
estrategias de transversalizacién, aceleracién (asistencia) y soporte politico (ONU, 2023). La accién
serd necesariaen esferas criticas parala humanidady el planeta, especificamente en las personas,
poniendofinalapobrezay el hambre, el logrode la equidad, igualdad y un ambiente saludable; en
el planeta, protegiéndolo de ladegradacién mediante consumo, produccidny gestidén sostenibles; en
el progreso econdmico y social en armonia con el ambiente; enlapaz, propiciando sociedades
pacificas, justas e inclusivas; y finalmente enlas alianzas, con solidaridad y colaboraciéon mundial.

Por su parte, algunos conceptos relacionados con el subdesarrollo humano que deben
considerarse sonlapobreza, el hambre, lavulnerabilidad y lainseguridad alimentaria. Lainseguridad
alimentariase produce cuando laingestade alimentos no cubre las necesidades energéticas parala
vida. Asimismo, el hambre se refiere ala escasez de alimentos basicos que afecta en varios sentidos
causando miseria. Porsu parte, la pobreza esdefinidacomo uningresoinsuficiente para cubrir
necesidades basicas esenciales. La pobreza extremaes aquellaabsoluta, es decirquienes no pueden
cubrir ni sus necesidades minimas de alimentos segulin la canasta basica de los hogares de un pais.
Cuandolas personas estan en peligro de inseguridad alimentaria se conoce como estado de
vulnerabilidad, y se identifican segun caracteristicas demograficas, geograficas, sociales,
nutricionalesy econdmicas, es el estado en el cual un grupo de la poblaciéon es mas susceptible al
dafo que generaalglnriesgo, por ejemplo, pérdida de actividades productivas, fuentes de ingresos,
servicios basicos, trastornos sociales, econdmicos o ambientales (FAQ, 2011).

Alcanzarla SAN constituye un requisito fundamental para el desarrollo humano, al mismo
tiempo que este Ultimo se convierte en un motor para garantizarla SAN. En este sentido, es
indispensable integrarel enfoque de derechos humanos, el acceso alaeducacidn, lageneracionde

ingresos, el desarrollo de capacidadesylapromocidn de laequidad, de manera que se fortalezcan
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tanto las condiciones de vida de las personas como la sostenibilidad de los sistemas alimentarios. La
estrecharelacidonentre laSANy el desarrollo humano se reflejaenlaimplementacién de planes de
accion orientados al cumplimiento de los ODS, mediante estrategias enfocadas en lareduccidn del
hambrey la pobreza, asicomo enla promocidn de la educacidn, laequidady lainclusién social
(ONU, 2023). Estas estrategias adquieren particularrelevanciaen el caso de las personas
productoras de alimentos artesanales, quienes enfrentan mayores condiciones de vulnerabilidad al
tratarse, en muchos casos, de mujeres jefas de hogar, adultos mayoresy pequefios productores con
recursos limitados, lo que subrayalanecesidad de mecanismos diferenciados de apoyoy
fortalecimiento.

Componentes de la seguridad alimentaria y nutricional

Los componentes de laseguridad alimentariay nutricional son ladisponibilidad de
alimentos, el acceso alos alimentos, la utilizacion bioldgica, el consumoy laestabilidad en cantidad y
calidad durante todomomento.

La disponibilidad se refiere ala cantidad de alimentos de calidad y variados disponibles para
la poblacidn, estos alimentos pueden ser suplidos mediantela produccidn o bien porla importacion.
Consideralaprovision, suministroy existencia de alimentos en cantidad suficiente, variabilidad y
calidad adecuada. El acceso por su parte, es qué capacidad tienen las personas para poderadquirir
esos alimentos, de forma que vean satisfechos sus requerimientos nutricionales y necesidades
basicas. El eje del consumo hace mencién alos alimentos que eligen comero pueden comerlas
personas, seleccionados segln sus habitos alimentarios y conocimiento, preparados de acuerdo a
practicas especificas, influencias y tradiciones (FAOy PNUD, 2016).

La utilizacién biolégica es el aprovechamiento y asimilacién que hace el organismo de los
nutrientes obtenidos a partir de los mismos, lacual depende del alimento, de lasalud y del estado

nutricional, caracteristicas que pueden afectarlaabsorcidény la biodisponibilidad de nutrientes de la



dieta, y estd condicionadaporlainocuidad, el saneamiento ambiental, servicios de salud,
fortificacion de alimentos, entre otros factores (Ministerio de Salud de CostaRica, 2011).

Se suma el asegurarla estabilidad de estos ejesalolargo del tiempo, la cual esta
determinada pordiferentes factores socialesy econdmicos, importantes de identificar para
mantenerel estado de seguridad alimentaria de manerasostenible.

Determinantes de la seguridad alimentaria y nutricional
La alimentacién va mas alla de las necesidades nutricionales y fisioldgicas; también esta

moldeada pordiversos factores sociales y econdmicos, entre los que se encuentran:las politicas
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alimentariasy relacionadas, las fuerzas politicas y econémicas, el tipo de actividades productivas, el

comercio de alimentos, laagricultura, la participacién ciudadana, lasalud publica, las condiciones

sanitarias e higiénicas, el géneroylaequidad, laeducacién, flagelos como ladesigualdad, la

indigencia, lapobreza, lainseguridad social, ladelincuencia, los habitos, la cultura, las costumbresy

tradiciones alimentarias; las condiciones geograficas y climaticas; el nivel adquisitivo y lasituacién
econdmica; lavivienday larenta per cdpita; la exclusidnyladiscriminacién social; condiciones
particulares como la étnica, indigena, discapacidad o enfermedad; el empleoy el desempleo; los
desastres naturales asociados al cambio climaticoy a problemas de planificacion; asicomo la
migraciony los conflictos bélicos, entre otros. (FAOy PNUD, 2016).

Segun el Consejo Nacional de Politica Econémica Social de Colombia [CONPES], los
determinantes de ladisponibilidad de alimentos se dividen en: los factores productivos (tierra,
crédito, agua, insumos, tecnologia, recurso humano, capacidades), la estructura productiva
(agropecuariay agroindustrial), los sistemas de comercializacidn, las condiciones eco-sistémicas
(clima, recursos genéticosy biodiversidad), las politicas de produccién, comercioy relaciones
sociales (2008).

La disponibilidad se vera determinada poraccesoy uso de las semillasy materias primas,

recurso hidrico, la disponibilidad y precios de losinsumos necesarios, lamigracién del campoala



ciudad, el efecto de faltade relevo generacional en las actividades agropecuarias rurales, las
politicas agropecuarias, las posibilidades de capacitaciény asesoriatécnica, el acceso a los recursos,
la equidad de género, lainfraestructuravial y los sistemas de comercializacidn, los factores
ambientalesy condiciones geograficas, las actividades productivas de las comunidades, el
crecimientode laindustriay de las actividades comerciales, las metodologias de produccidony
conservacion de alimentos, las pérdidas y manejo postcosecha, el almacenamiento de los productos,
el usode agroquimicosy fertilizantes, el desperdicio de alimentos, asicomo los desastres naturales
gue afectan los territorios productivos.

El accesoa losalimentos se ve determinado porel precioyladisponibilidad de los
alimentos, relacionados con aspectos comerciales y productivos locales, y por el poderad quisitivo
de las personas, relacionado con la condicion de vulnerabilidad, la pobreza, ladesigualdad, el
crecimiento econdmico, los niveles de ingresos, y otras caracteristicas econdmicas, geograficas,
productivasy sociales enzonasrurales o urbanas, asi como la produccion para autoconsumo
(Ministerio de Salud de CostaRica, 2011).

El consumo de alimentos se relaciona de manerageneral con la cultura, patronesy habitos
alimentarios, laeducacion, lainformacién comercial y nutricional, y ladindmicaintrafamiliaren
torno a la alimentacion, determinados por: el entornoy contexto social, laproduccion de alimentos
enloshogares, el nivel de ingresos, los tamafios y composicién de las familias, ladistribucién de los
alimentos intrafamiliarmente, lainformacién paralaseleccién de los alimentos comprados:
educacion nutricional, conocimientos, etiquetado de los alimentos, publicidad y mercadeo, la
preparacidny la coccién segun tradicionesy costumbres, los habitos alimentarios, lainfluencia
intercultural, entre otros (CONPES, 2008).

La utilizacién biolégicade los alimentos “depende tanto del alimento (composicién quimicay
combinacién con otros alimentos), como del estado nutricionaly de salud de las personas que puede

afectarla absorciony labio-disponibilidad de nutrientes de ladieta” (Ministerio de Salud de Costa
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Rica, 2011). Algunosdeterminantesdelaprovechamiento de los alimentos son la potabilidad del
agua, condiciones higiénicas y sanitarias del manejo de los alimentos, lagarantia de la inocuidad, el
estado de salud de las personas, entornos y estilos de vida, condicion nutricional de la poblacién,
programas de fortificacién alimentos y alimentacién complementaria, condiciones alimentarias de
gruposvulnerablesy calidad nutricional de los alimentos.

El enfoque integradorde laSAN valoralasituacion alimentariay nutricional considerando el
estado nutricional y contexto, interpretaen un entorno macroy micro de la alimentacién de las
personas, evallalas consecuencias de laINSAN considerando el desarrollo de las personasy de la
sociedad, se enfocaenlaintegracién de politicas y desarrollo social, asicomo en causas
intersectoriales estructurales, propone lainterdisciplinariedad e integracién de dreas de
conocimiento, la participacion parael empoderamientoy el seguimientoy evaluacion de resultados,
procesos e impacto (Alvarez, 2007).

El reto es entonceslograrimplementaren cada estrategia de seguridad alimentaria el
enfoque integrador como parte del desarrollolocal, tal comolo serialaimplementacién de unsello
de calidad artesanal, de acuerdo con lo analizado anteriormente y tal como se argumentarden la
propuesta, de maneraque se avance en el logro de mejores condiciones de vida, generar
capacidades, fortalecer habilidades, propiciar el empoderamiento, evaluary preverlosriesgos,
sensibilizary ampliarlas bases del conocimiento, promoviendo el crecimiento econémico y social.
Estas estrategias se enfocan en el aprovechamiento de losrecursos localesy enlaparticipacion
activade los miembros de lacomunidad enlatoma de decisionesylaimplementacion de proyectos,

con importantes beneficios paralacomunidad o regién (Organizacién Internacional del Trabajo, s .f.).

Produccidn artesanal de alimentos en el contexto de la SAN
La produccién artesanal de alimentos en Costa Rica se caracteriza por su arraigo ensaberes

tradicionales, uso de ingredientes localesy elaboracidn en pequefia escala. Estos productos se
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promueven especialmente en Ferias del Agricultory otros mercadoslocales, donde su
comercializaciéon no solo responde aunademandaecondmica, sinotambién a practicas culturalesy
de identidad territorial (Blanco y Masis, 2012). La diversidad agroclimatica del pais permite una
ampliavariedad de productos que reflejan lariqueza gastronémica costarricense. Como bienlo
denotalancibidad (s.f., parr. 1), la produccién artesanal de alimentos puede ser definida como una:

Estrategia de supervivencia para muchas familias rurales, peri-urbanas e inclusive urbanas. A

travésdel agregadode valora laproduccion primariay de la comercializacién directaalos

consumidores, lapequefia produccion artesanal de alimentos mejoralosingresos de los
predios. Con un fuerte componente de género, ha permitido mantenera muchas familias
afincadasen el medioruraly ha generado nuevos empleos en el medio urbano.

Entre las ventajas de los alimentos artesanales se encuentrasu valordnico al no ser
elaborado pormétodosindustriales, lo cual permite mayorenfoque en sus atributos, su caracterde
productolocal y contribuciénala economia, su frescura, menorrecorridoy deterioro por
almacenamiento. Estos alimentos presentan un sabor casero o tradicional, sus ingredientes se
consideran menos nocivos que los que se consumen regularmente of recidos porlasindustrias
(aunque esosignifique menorvida util), y desde el punto de vista cultural, suvinculacién conla
alimentacién de antafio que muchas personas yano pueden realizar porla cotidianidad agitada, que
recuerdan lavidainfantil ylas memorias de las abuelasy abuelos.

Los alimentos artesanales tienen unimpacto significativo en el desarrolloruralyenla
economialocal al generarencadenamientos productivosy oportunidades de empleo. Las ferias
agroalimentarias promueven vinculos sociales, fortalecen el turismo rural y diversifican los ingresos
encomunidades rurales (Blanco y Masis, 2012), estolos convierte en piezas estratégicas dentro de
los sistemas alimentarios territoriales y locales, al contribuiral accesoy disponibilidad de alimentos

culturalmente apropiadosy de bajo costo para las comunidades, en Costa Rica prevalecen productos
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como los quesosy otros derivados lacteos, cajetasy mieles, panes caserosy reposteria, asicomo
conservas: chileras, jaleas, mermeladas, encurtidos, entre otros.

Cabe sefalarque el Codex alimentarius categoriza estos productos alimenticios en varios
grupos:

Productos lacteos: segln la Organizacidén de las Naciones Unidas parala Alimentaciényla

Agricultura, sonaquellos obtenidos mediante cualquierelaboracidn de laleche. Pueden

conteneraditivos alimentarios y otrosingredientes que sean funcionalmente necesarios

para elaborarlos. Grasas, aceites y emulsiones grasas: poseen base de grasade origen

vegetal, animal o marino, asicomo sus mezclas. Confiteria: se prepara con frutas enteras o

entrozos, en formade pulpao de puré, yasea concentrado o no, mezclado con otros

productos alimentarios. Sales, especias, sopas, salsas, ensaladas y productos proteinicos:
arrojan unsabor dulce, asi se les afiada agua o no, y se elaboran hasta que se obtengala
consistenciadeseada. Mermelada: se prepara con una mezcla de frutas citricas, hasta
obtenerunaconsistenciaadecuada. Losingredientes pueden incluir frutas enterasoen
trozos, con una parte o toda su cascara, pulpa, puré, zumo, jugoy extractos acuosos que

otorguen unsabor dulce, se adicione o no agua (FAO, 2009, p. 296).

SegunlaFAO (2019), los alimentos elaborados en pequefia escalacumplen unafuncién
esencial enladiversificacion de dietas y enlapreservacidn de tradiciones culinarias, aspectos
fundamentales paraladimensién de utilizacion biolégicade laSAN. En CostaRica, los productos
ofrecidos en las Ferias del Agricultor se caracterizan porresponderalademandade alimentos de
proximidady conidentidad cultural, lo que refuerzasurelevanciaen laresilienciaalimentariade los
hogares (CNP, 2022). No obstante, la produccién artesanal enfrenta limitaciones asociadas al acceso
atecnologia, recursos financieros y asistenciatécnica, lo cual puede comprometerlacapacidad de

estos actores para sostenersu papel estratégico dentrode laSAN.
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Calidad e inocuidad en la produccién artesanal de alimentos

SegunlaFAO

la normaISO 9000: 2000 define lacalidad como: “El conjunto de las propiedadesy

caracteristicas de un producto o servicio que le confiere la aptitud para satisfacer

necesidades declaradas e implicitas de los usuarios”. Al hablar de calidad, las cuatro palabras

importantes son: aptitud, satisfacer, necesidad y usuarios. (2002, p. 6).

La calidad de los alimentos artesanales se construye a partir de caracteristicas sensoriales
(sabor, color, textura, aroma), ademas de suidentidad cultural y fuente local. Estos atributos
generanvaloragregadoy permiten diferenciar estos productos en mercados competitivos,
especialmentecuando se articulan con elementos como identidad regional o métodos de
elaboracién tradicionales. Asimismo, como parte de la calidad intrinseca se consideran los atributos
implicitos nutricionalesy de inocuidad.

El siguiente planteamiento refuerzalanecesidad de considerarlacalidad de los alimentos
desde un enfoque holistico:

Los componentes de lacalidad de un producto agroalimentario se pueden dividiren:

Caracteristicas del alimento: calidad higiénica, calidad nutricional, calidad organoléptica

(sabor, etc.). Calidad de uso o de servicio: facilidad de empleo, aptitud parala conservacion.

Calidad psicosocial o subjetiva (también se come con -o para- nuestro corazény nuestro

espiritu): satisfaccion, placer, componentes simbdlicos: laimagen que se tiene del producto.

(FAO, 2002, p. 6)

La relevanciade este enfoque radicaen la visién multidimensional de la calidad, que incluye
los aspectos técnicos de atributos sensoriales, inocuidad y nutricién, incorporando también factores
culturales, sociales y simbélicos, y reconociendo que la experienciaalimentariaincluye dimensiones

de satisfaccion, identidad y pertenencia.
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En eltemade lainocuidad, estaes consideradacomo lagarantia que el alimento no causara
dafio a las personas por toxinas, adulterantes o contaminantes bioldgicos, fisicos o quimicos. La
inocuidad es un elemento critico en laproduccién artesanal, dado que los consumidores depositan
un alto nivel de confianzaen estos alimentos, dada laautenticidad y el valor cultural de los mismos,
sinembargo, debido al bajo nivel de tecnificaciény a lalimitada formacién en buenas practicas de
manufactura, existen riesgos de contaminacion microbiolégicay de incumplimiento de requisitos de
inocuidad (FAO y OMS, 2020).

En Costa Rica, el Ministerio de Salud (2021) ha sefialado que las enfermedades transmitidas
por alimentos contintdan siendo un problema de salud publica, con incidencia en productos
manipulados en pequefiaescalay comercializados en espacios | ocales como ferias o mercados
cantonales, tal como se describid enlos antecedentes. Garantizarlainocuidad en este sectorno solo
protege lasalud del consumidor, sino que también fortalece la sostenibilidad econémicade los
productores al mejorarla confianzay competitividad en sus productos, es decir, se asegurala
viabilidad comercial de laactividad.

La inocuidad alimentariaen la produccidn artesanal presenta desafios debido alafaltade
control sistematico de procesos, formacién técnicalimitaday escasez de infraestructura adecuada.
Productos como lacteosy conservas elaboradas de formaincorrecta, suelen carecerde controles
sanitarios establecidos, lo que generariesgo de enfermedades transmitidas poralimentos (ILSI
Mesoamérica, s.f.).

Como base para el establecimiento de requerimientos parael logrode lainocuidad de los
alimentos producidos artesanales debe destacarse los lineamientos del CodexAlimentarius, el cual
es un conjunto de normas, directricesy cédigos de practicas adoptados internacionalmente que
establecenlabase paraprotegerlasalud de los consumidoresy facilitar el comercio de alimentos.

Sus puntos clave incluyenlainocuidady calidad alimentaria, laregulacion de aditivos,

contaminantesy residuos, directrices sobre etiquetadoy publicidad, y buenas practicas de higiene
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entoda la cadenaalimentaria, con el objetivo principal de protegerlasalud del consumidor
mediante el establecimiento de requisitos para que los alimentos sean inocuos, sanosy no
adulterados. El Codex establece normas de inocuidad y calidad, con requisitos parala produccidn,
procesamiento, transportey comercializacién de alimentos, incluye buenas practicas de
manipulacidon, procesamiento y control de riesgos sanitarios, regulalos aditivos permitidosy las
condiciones de uso, establece limites maximos pararesiduos de plaguicidas, medicamentos
veterinarios y otros contaminantes paralasaludy proporcionadirectrices para garantizar que el
etiguetado seaclaro, verazy no engafie alos consumidores (FAO, 2022).

Sellos de calidad en alimentos

La implementacién de sellos de calidad y certificaciones constituye una herramientade
diferenciacidon que permite alos consumidores identificar productos que cumplen con estandares
especificos de seguridad, origen o sostenibilidad. Segun laUnién Europea (2021), estos distintivos
generanvaloragregado al destacar atributos como la trazabilidad, el respetoalatradiciényla
garantia de inocuidad, aumentando la confianza del consumidory la competitividad de los
productores en el mercado.

Un sello de calidad se entiende como un distintivo o marca que certificaque un producto
cumple conun conjunto de criterios previamente establecidos en materiade origen, procesos de
produccidn, calidad, inocuidad o sostenibilidad (FAO, 2019). En el caso de los alimentos, los sellos se
constituyen como unaherramientade diferenciacién en los mercados, al brindar confianza al
consumidory agregar valor al producto (Muradian & Pelupessy, 2005). Los sellos artesanales, en
particular, buscan resaltaratributos vinculados con el trabajo manual, las tradiciones locales y el uso
de materias primas regionales, garantizando al mismo tiempo el cumplimiento de requisitos
minimos de inocuidady calidad.

De acuerdo con laFAOQ: “La certificacidon portercera parte es unaventajacomercial

indiscutible. Permite verificar laconformidad de un producto a un pliego de condiciones. La
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certificacidon permite corresponder alas expectativas de los consumidores al darles garantias
respecto de los compromisos contraidos” (2002, p. 2).

Los componentes principales de un sello de calidad incluyen: (a) un marco normativo o
reglamentario que definalos requisitos técnicos y administrativos; (b) un organismo o entidad
responsable de gestionarlacertificacion; (c) un sistemade auditoria o verificacion paraevaluarel
cumplimiento;y (d) un esquemade trazabilidad y seguimiento que asegure la continuidad en el
cumplimientode los criterios (Unidn Europea, 2021).

En el caso de laproduccién artesanal, estos componentes deben seradaptadosalaescalay
capacidad de los productores, sin perder el rigor necesario para garantizar confianza al consumidor.
En cuanto a las caracteristicas de un sello de calidad artesanal, destacan suenfoqueen rescatarla
identidad cultural y gastrondmica, su flexibilidad paraadecuarse a condiciones productivas locales, y
su orientacién a pequefios productores que requieren acceder anichos de mercado diferenciados.
Ademas, este tipo de sellos sueleintegrar criterios de equidad social, inclusion de mujeresy jévenes,
y practicas sostenibles, lo que los convierte en herramientas estratégicas paralaseguridad
alimentariay nutricional (FAO, 2012).

El proceso de obtencion de un sello generalmente implica varias etapas: inscripcion
voluntaria del productor, capacitacioninicial, revision y adecuacién de los procesos de produccion,
verificacién medianteauditorias o visitas técnicas, y otorgamiento del distintivo en caso de cumplir
los requisitos (Unidn Europea, 2021). Posteriormente, se establecen mecanismos de renovacion
periédicaparamantenerlavalidezdel sello. En el ambito artesanal, este proceso deberia estar
acompanfado de asesoria técnicay formacion continua, considerando las limitaciones de recursos
econdmicosy de capital humano que enfrentan las familias productoras (FAO, 2024).

Por ejemplo, enel caso del sello Costa Rica Artesanal, el proceso de obtencidén se muestraen

la figuraa continuacidn, incluyendo los pasos basicos. Si esimportante considerar que en el caso de
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alimentosy al tratarse de evidenciar calidad e inocuidad es indispensable contemplar requisitos
técnicos mas detallados.

Figura?7
Proceso para obtenerel sello Costa Rica Artesanal
’.

Induocion

Solicitud

’ Aprobado No aprobado ‘ Rechazado

Lieva ficha técnica
Cumplir requisitos que faltan

Recibir asesona ’

(
Evaluacion producto
Volver a presentar solicatud

Informe técnico

Adjudica sello ‘

Nota. MEIC, s.f.

Es importante diferenciarlos tipos de sellos existentes en alimentos. Entre ellos podrian
sefalarse: (a) sellos de origen geografico como las Denominaciones de Origen Protegidas (DO) o
Indicaciones Geogréficas (1G); (b) sellos de proceso como los de produccidén orgdnicao comercio
justo;y (c) sellos artesanales, que certifican especialmente el valor cultural, pero pueden adaptarse
al cumplimiento de estandares de inocuidad especificos (Unidén Europea, 2021).

En el caso de alimentos artesanales, lacreacidon de unselloadaptado alas condiciones
productivas locales resulta especialmente relevante, pues reconoce las particularidades de este
sectorsinimponerlos mismos requisitos exigidos ala agroindustria de gran escala (Muradian &
Pelupessy, 2005). Este tipo de iniciativas permiten articular la calidad higiénico-sanitaria con

aspectos culturalesy sociales, contribuyendo tanto al desarrollo econdmico como al fortalecimiento
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de la SAN. Laimplementacion de unsello artesanal en Costa Rica permitiriavisibilizaralos
productores de las ferias del agricultor, consolidar la confianza de los consumidoresy promoverla
sostenibilidad del sector en el marco de la seguridad alimentariay nutricional.

Marco politicoy legal aplicable

En Costa Rica se ratificd de maneraimplicitael derechohumanoala alimentaciénenla
Constitucidn Politicade 1949, de acuerdo con la Plataformade Seguridad Alimentariay Nutricional
(2017a). Asi mismo, en el articulo 50 de la Constitucidn Politicase reconoce el derechoagozarde un
ambiente sanoy ecoldgicamente equilibrado y procurar el bienestaratodos los habitantes, porlo
que sibien no es explicito el establecimiento de derechosy deberes relacionados con SAN si se
reconoce laobligacién del Estado al respecto.

Costa Rica ha firmado y ratificado multiples iniciativas internacionales relacionadas con SAN,
segln Gobierno de laRepublicade CostaRica(s.f.), Plataformade Seguridad Alimentariay
Nutricional (2017b), Ministerio de Salud (2011) y Comunidad de Estados Latinoamericanosy
Caribefios [CELAC], (2015), tales como: Declaracion Universal de los Derechos Humanos, Pacto
Internacional de Derechos Econdmicos, Sociales y Culturales, Objetivos de Desarrollo del Milenio,
Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible y los 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible, Iniciativade
Américalatinay el Caribe sin Hambre, Plan para la Seguridad Alimentaria, Nutricidon y Erradicacion
del Hambre de la CELAC 2025 y Politica Nacional de Seguridad Alimentariay Nutricional 2011-2021
(detalladaenlos antecedentes).

Segun el Ministerio de Salud de CostaRica(2011), los principios orientadores de la politica
de SAN en CostaRica son el derechoala alimentacidn, ladiversidad, lacohesidn social y laigualdad
y equidad de género. Ademas, sefiala que los ejes transversales de la politica de SAN son:inocuidad
(ausenciade contaminantes, adulterantes y sustancias que vuelven nocivo el alimento paralasalud),
vigilancia alimentariay nutricional (informacién sobre indicadores relacionados con factores de

riesgo, poblaciones prioritariasy efectividad de politicas), cambio climatico (afectacion delsistema
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alimentario nacional), atencién aemergencias (afectacion negativa del estado nutricional de la
poblacién porescasez de alimentos).

Los objetivosincluyen garantizarel derechoalaalimentacidn; promoverlaigualdadyel
acceso equitativo arecursos productivos, servicios y oportunidades paraasumirresponsabilidades
en SAN; respetarla cultura, lanutricién, la produccién, el consumoy la comercializacién; fortalecer
la produccidn nacional de granos basicos, frutasy vegetales favoreciendo los mercados locales sin
oponerse al comerciointernacional; y transformarel enfoquede las politicas publicas y sociales para
gue las personas dejende serunaclientela pasivay vulnerable y se reconozcan como sujetos de
derechos. (Plataformade laSeguridad Alimentariay Nutricional, 2017a).

Por otra parte, relacionado con el acceso a los alimentosy laproduccidn artesanal de
alimentos, algunas de las estrategias, programas y normativas desarrolladas en el pais que han
colaborado con lageneraciéon de recursos en las familias productoras parala adquisiciéon de
alimentos son el Programa de Reconversién Productiva del Sector Agropecuario, laLey del Sistema
de Banca para el Desarrollo, el Programa Nacional de Apoyo aMicro y Pequefia Empresa, la
Estrategia nacional parareduccion de la pobreza: Puente al Desarrollo, Ley Atencién alas Mujeres
en Pobreza, y los subsidios paraemprendimientos (CEPAL, 2021).

En este sentido, laLey N.°9036, que transforma el Instituto de Desarrollo Agrario (IDA) en el
Instituto de Desarrollo Rural (INDER), aporta un marco estratégico directamenterelacionadoconla
produccidn artesanal de alimentos enlos territorios rurales (Asamblea Legislativa de CostaRica,
2012). Segunlosefialael documento, sus objetivos orientan laaccidn institucional hacialamejora
de las condiciones de vida mediante la dinamizacién econdmica, social y cultural de las comunidades
rurales, fomentando actividades productivas diversificadas, entre ellas las iniciativas
agroalimentarias de caracter artesanal que representan unafuente clave de empleo, identidad y
seguridad alimentarialocal. Ademas, habilitaal INDER para promoverlaorganizaciony articulacién

de actores territoriales, lo que resultafundamental parafortalecer cadenas cortas de



55

comercializacién como lasferias del agricultor, espacios donde los productores artesanales
encuentran oportunidades paraformalizar procesos, agregarvaloryaccedera mecanismos de
apoyoinstitucional. Finalmente, garantiza que los recursos del INDER se utilicen exclusivamente para
finesde desarrollorural, lo cual respaldala pertinenciade impulsariniciativas como el mejoramiento
de la calidad, diferenciaciény reconocimiento de los alimentos artesanales, en coherencia con el
mandatoinstitucional de promover alternativas productivas sostenibles y econdmicamenteviables
para la poblaciénrural.

Entre las politicas relacionadas con disponibilidad de los alimentos ademds estan las Politicas
para el Sector Agropecuarioy el Desarrollo de los Territorios Rurales (aumento de la produccidnyla
productividad convaloragregado, creacion de PYMES familiares) yla Politicade Estado para el
Desarrollo Rural Territorial 2015-2030 (equidad e inclusién de la poblacién, acciones diferenciadas
hacia grupos tradicionalmente excluidos, articulacidn de la ofertade servicios institucionales para
mejorarla seguridad, soberaniaalimentariay nutricional, fortalecimiento de lagestidn, articulacidn
en procesos, autogestion del desarrollo, economia rural territorial, fomento de laagricultura
familiar), segunlaSecretaria Ejecutiva de Planificacion Sectorial Agropecuaria (2016) y Ministerio de
Agriculturay Ganaderia (2015).

El acceso, disponibilidad y distribucién de alimentos se incluyen como parte de acciones del
Plan Sectorial de Agricultura Familiar, Plan Nacional de Alimentos, Programa Regional de Produccién
de Alimentos, Ley Nacional de Ferias del Agricultor, laLey Organicay el Programa de Abastecimiento
Institucional del Consejo Nacional de la Produccidn, entre otros (Plataforma de la Seguridad
Alimentariay Nutricional, 2017b).

Asimismo, las politicas, programasy proyectos que atienden los ejes de consumo de
alimentosy su utilizacién bioldgica se basan en la Politica Nacional de Alimentaciéon y Nutricion
(2006) e incluyd el Sistema Nacional Intersectorial de Informaciény Vigilancia en Seguridad

Alimentariay Nutricional (situacion de SAN en zonas rurales y asistenciaa pequefios productores), y
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la Coordinacién Ministerio de Salud - FAO - OPS para abordaje de asuntos de disponibilidad, acceso,
consumo de alimentos en territorios con un bajo indice de Desarrollo Social [IDS] (Ministerio de
Salud de Costa Rica, 2011).

En el marco legal SAN en Costa Rica destaca el Decreto 30256 Etiquetado nutricionalde los
alimentos preenvasados (MEIC, 2002), el cual aplicaigual para los alimentos producidos
artesanalmente, con laintencién de velar porque se facilite los datos paraque el consumidor pueda
realizaruna correcta eleccién de los alimentos. Ademas, se sefialalaimportanciade iniciativas en
calidad nutricional de alimentosy promocidn de alimentacién saludable: reduccién del consumo de
sal / sodio, plan de accidn estratégica nacional de alimentacién saludable, plan de accién de
reducciony control de las deficiencias de micronutrientes, y la estrategia promocidny mejoramiento
de seguridad alimentariay nutricional local, entre otras (Ministerio de Salud, 2011).

En eltemade lainocuidad se cuentacon la Politica Nacional de Inocuidad de los Alimentos,
la Ley General de Salud, Ley de |la Promocién de laCompetenciay Defensa Efectiva del Consumidor,
Ley General del Servicio Nacional de Salud Animal (SENASA), Reglamentos Técnicos
Centroamericanos generados enlaUnion Aduanerade Centroamérica sobre buenas practicas de
manufactura, aditivos, criterios microbioldgicos y etiquetado, y la Ley del Sistema Nacional parala
Calidad (MINSA,2011). Otra legislacion relacionada con la produccion de alimentos son los decretos
para la produccion especifica, como porejemplo productos lacteos, que sefialan los lineamientos en
cada uno de lostemas respectivos paralaproducciénindustrial de alimentos.

Una reformarelevante alalLey N.° 8495 del Servicio Nacional de Salud Animal (SENASA) ha
incorporado unreconocimiento explicito alos procesos diferenciados de produccién para
explotaciones que emplean métodos artesanales o de subsistencia, adaptando los controles
sanitariosyregulaciones de acuerdo conlarealidad técnica, cientificay profesional de estos
sistemas de produccién tradicionales, priorizando la proteccidon de lasalud publica con criterios

diferenciados (Asamblea Legislativa de CostaRica, 2019).
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Como ultimo punto del marco politico se destacan los signos distintivos, entendidos como
herramientas de politica publica, que pueden fortalecer de manerasignificativalagobernanzade los
sistemas alimentarios locales, yaque permiten articularlaaccién del Estado, lasinstitucionesy los
productores entornoa laproteccién del patrimonioyala diferenciacién territorial. Granados (2020)
destacaque estosinstrumentos nosolo reconocen laautenticidad de los productos y de los saberes
gue los originan, sino que tambiénimpulsan procesos de desarrollo rural masinclusivos,
especialmente en territorios con mayores desafios socialesy econémicos.

Por ejemplo, los sellos de calidad asociados al origen o a practicas artesanales contribuyena
dinamizarlaeconomialocal mediante lageneracidon de empleo, el encadenamiento productivoy el
fortalecimiento deltejido social. Ademas, permiten situar la produccién artesanal dentro de las
prioridades nacionales de seguridad alimentariay nutricional, otorgdndole un valor cultural,
econdmicoy simbdlico que histéricamente ha estado subestimado.

Ahorabien, lapuestaen marcha de estosinstrumentos implica desafios politicos relevantes.
La produccidén artesanal requiere marcos normativos diferenciados y proporcionales, que eviten
aplicarregulaciones pensadas paralaagroindustriade mayorescalay que reconozcan larealidad de
los pequefios productores. Segun Granados (2020), estos procesos deben surgirde acuerdos
multisectoriales que definan de maneraconjuntalos criterios de autenticidad e identidad territorial

que daran legitimidad al instrumento
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METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION DIAGNOSTICA

La recoleccidonde lainformacién base paraelaborar el disefio de lapropuestadel presente

proyecto serealizé en dos etapas.

En la primerade ellas se trabajé aplicando una entrevista semiestructurada alos
productores artesanales de alimentos que comercializan sus productos en la Feriadel Agricultorde
Ciudad Quesada, dado que es la que tiene mayor cantidad de participantesy afluencia de
consumidores en San Carlos. El objetivo en este caso fue diagnosticar preliminarmente la
problematica, el volumen de produccién, ladiversidad de productos, sus caracteristicas, lademanda
percibida, el cumplimiento de normas de manejo higiénico de los alimentos, los recursos
disponibles, las capacidades y opinién de las personas productoras, y conexiones de los actores
involucrados en laproduccidn artesanal de alimentos, mediante el uso de técnicas participativas,

con el finde delimitarlos objetivos, las prioridadesy el plan de accién adecuados.

Para la segundaetapase trabajé en un diagndstico que incluyé la clasificacion de alimentos
artesanales, percepcién de personas consumidorasy evaluacion de aspectos sensoriales y de
aparienciade algunos de los productos alimenticios por criterio experto, en el marcode un
seminario académico de estudiantes de Ingenieriaen Tecnologia de Alimentos de la UTN, en el cual
se abordaron otras ferias del pais, lo que permitié ampliarel espectro de observaciényenriquecerel
disefio de lapropuesta, siguiendo el enfoque en los datos especificos paralaferiade Ciudad

Quesada.

La intencién de las metodologias aplicadas fue responder algunas de las preguntas
generadoras derivadas de lasituacion problematica descrita, tales como: ¢ Cudles conlas
caracteristicas de calidad incluyendo aspectos nutricionales de los productos artesanales? é Los
alimentos comercializados en laferiadel agricultor son manipulados en condiciones higiénico -

sanitarias? ¢ Cudles sonlos lineamientos bdsicos legales para poder comercializarun alimento



59

artesanal? ¢Cudl eslapercepcidon de las personas consumidoras antes los productos artesanales?
éQué alternativas pueden propiciarlamejorade lacalidad de los alimentos artesanales desde un

puntode vistaintegral: atributos, inocuidad, aspectos nutricionales?

Se generaron datos relevantes respectoalarealidad de la produccidn artesanal de alimentos
comercializados en laferiadel agricultor, que permitieron plantear la propuestacon unavisién mas

clara de las necesidades y condiciones basicas que poseen los productores paralograrlo.

Fuentes de informacion

Las fuentes de informacién primariafueron las personas productoras artesanales de
alimentos, el administrador de laferiay personas consumidoras visitantes enlaferiadel agricultor
de Ciudad Quesada. Dichainformacién fue obtenida mediante observacion directa, aplicacién de un
cuestionario y entrevista semiestructurada.

Para la segundaetapaademads de lasfuentes anteriores, se considerd el criterio experto de
estudiantes de licenciaturaen Ingenieria en Tecnologia de Alimentos en degustaciones de productos
artesanalesde laferia.

Las fuentes secundarias fueron los estudios e investigaciones consultados relacionadas con
la tematica, libros y bases de datos de organizacionesinternacionales relevantesy articulos
cientificos, asicomo informes de proyectos donde se plantean problematicas similares.

Técnicas e instrumentos de recoleccidn de datos

Las técnicas e instrumentos de recoleccidon y procesamiento de datos utilizados para
identificary comprenderel problema especificoy formularla propuestade solucidn, consistieron en
actividades de observacién en laferia, aplicacidon de cuestionarios y entrevistas semiestructuradas,
revisiones bibliograficas e investigacién documental de indicadores y estadisticas locales, sintesis y
andlisis de informacidn. A continuacion, se describen los procedimientos aplicados durante la

investigacion diagnéstica.
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Procedimiento e instrumentos para la recopilacion de la informacion de la investigacion diagndstica

Actividad Método Instrumento
1. Revisién Revisién exhaustivade fuentes de Bases de datos
bibliografica informacidn bibliograficae informes digitales.
relacionados conlaproduccién artesanalde  Bibliotecavirtual de
alimentos, paralaelaboraciéondel estadodel la UNAy UTN.
arte, marco tedrico, marco politicoy legal. Fichasresumen.
Busquedade datos estadisticos que Plataformas digitales
delimitan el estado de lasituacion. de informacién
Acceso a portal institucional delaFAQOy oficial.
otras instituciones vinculadas.
Andlisis de legislacion y reglamentos
relacionados.
Revision de publicaciones relacionas con
proyectos desarrollados en otras
instituciones relacionados con el tema.
2. Entrevistasa Diadlogo semiestructurado con informantes Guia para el didlogo

personas
productorasy
administradorde
la Feriadel
Agricultorde
Ciudad Quesada

clave adaptado de Geilfus (2002): Duracion:
15 minutos por personamaximo
Paso 1: Seleccionaralosinformantes clave
Paso 2: Establecer guiade entrevista:
1. Introduccidn
e Presentacionpersonal yde
larazéonde laentrevista
e Metodologiabasica
(preguntas generales)

2. Informaciéngeneral delaferiaysu
funcién/relacién.

3. Problemasidentificados
relacionados con los alimentos
producidos artesanalmente

4. Posiblesacciones paraabordarlos
problemas

5. Comentariosadicionales

6. Conclusiényagradecimiento

Paso 3: Presentacion: explicarel objetivode
la conversacidn, alcance, transparenciay uso
delainformacién, y solicitarsuacuerdo para
participar.

Paso 4: Realizacidn de las preguntas, tomar
notasy seguirla guiay lasrecomendaciones
(confianza, no mostrardisgusto o desprecio

semiestructurado.
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5.

Encuestay
observaciénen
Feriadel
Agricultorde
Ciudad Quesada

Clasificacion de
los alimentos
artesanales

Encuesta

con ciertasrespuestas; mantenerla
atencidn, nointerrumpir, ni cambiar
bruscamente de tema, no usar laguia en
formarigida, aprovechartemas que surjan,
usar solamente preguntas abiertasy claras).

Paso 5: analizarlainformaciény compararla.

- Técnicade observacion.

Se consideraron variables como: descripcion
general de laferia, problematicasenla
produccidn artesanal de alimentosy
perspectivadesdeel consumidor.

- Aplicacionde encuestaa 27 personas
productoras de alimentos artesanales.

Elaboracién de una matrizde priorizaciény
riesgo de los alimentos producidos
artesanalmente, segun las siguientes
variables:

- Categoria

- Composicion

- Tipode procesamiento

- Aspectosreglamentarios

- Participaciénen el mercado

- Atributos comerciales, sensoriales,

higiénico-sanitarios y nutricionales

Degustacion de muestras de productos
artesanales. Se eligieron 3 productosen las
categorias de lacteos, conservasy salsas.

Evaluacion de lapercepcién de personas
consumidoras mediantelaaplicacién de un
cuestionarioauntotal de 42 asistentesala
feriadel agricultorde Ciudad Quesada.
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Lista de verificacion
de actividades de
observacion.

Cuestionario

Lista de verificacidn
Cuestionario para
recoleccion de datos
de personas
productoras

Matriz de
priorizaciényriesgo

Hoja de respuestas
de evaluacion
sensorial —grupo
focal de expertos

Cuestionario para
personas
consumidoras

Nota. Elaboracidon propia, 2025.

La consultaa informantes clave (personas productoras, consumidoras y administradorde la

feria) se considerd necesaria para conocerla situacion, posibles errores en el manejo de los

alimentos, causasy consecuencias. En el caso de informantes clave expertos, se consulté a
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profesores de laMGSAN, quienes aportaron informacidn pertinente paralaorientaciéndel
proyecto, visién general de las condiciones sociales y econdmicas, tipos de actividad productiva,

metodologias efectivasy factibilidad de acciones practicas.

Cabe destacar que las actividades 2y 3 consideradas como Etapa 1 fueron desarrolladas en
elafio 2020, como parte del contexto parael disefiode lapropuesta. Enel afio 2023 inicialaetapa2,
como nucleo central parala recoleccidny actualizacidon de datos. Ademas, se destaca que las
actividades 4y 5 fueron realizadas con la participacion de estudiantes de lacarrera de Ingenieriaen
Tecnologia de Alimentos de laSede de Atenas de laUTN, como parte del Seminario de Graduacién
denominado Estudio exploratorio cualitativo de la calidad en la produccion artesanal de alimentos en

Costa Rica, formuladoydirigido porlaautora de la presente propuesta (Blanco, 2022).
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ANALISIS DE SITUACION

Andlisis de la alternativa propuesta

Las estrategias de desarrolloen SAN, como loeslamejorade |la calidad de los alimentos
artesanales mediante laformulacidn de unsello de calidad artesanal, pueden promoverla
agriculturalocal y laproduccion de alimentos artesanales nutritivos, lo cual nosoloaumentala
disponibilidad de alimentos, sino que reduce ladependencia de los alimentos importados y fortalece
la resilienciaante las crisis alimentarias, al tiempo que se puede brindar apoyo directo alas personas
agricultorasy productoras artesanaleslocales, mejorando sus medios de viday generandoingresos,
por ejemplo aprovechando alimentos paragenerar alternativas artesanales con valoragregado.

Asi mismo, permite fomentarlaproducciény el consumo de unaampliavariedad de
alimentoslocales, que contribuye aunadietamas diversay equilibrada, al promoverlaproducciény
distribucién local, estas estrategias pueden contribuiragarantizar un acceso mas equitativoalos
alimentos, especialmente para grupos vulnerables como los pequefios agricultores, las familias de
bajosingresosylas comunidadesrurales, al tiempo que se generaempleo, lo que asu vezmejoralos
ingresosyelaccesoa losalimentos para los residentes locales.

De acuerdo con laproblematicavinculadaconlaproduccion artesanal de alimentos, es
imperante que un proyecto en esta dreaintegre lasacciones necesariasy prioritarias paramejorarla
calidad, valorarlos alimentos artesanales y desarrollar las capacidades de las personas productoras,
recomendando cambios que impactenlaSAN y seanviables, tanto desde el accionardel ente

ejecutorysu drea de influencia, como, especialmente, desde la misma actividad productiva.

Por tanto, debe serflexible, comprensibley versatil, sin que se dependadirectamente de
otros actores que podrian no participar (como instituciones gubernamentales), ni que requiera

compromiso politico o recursos muy importantes no necesariamente disponibles o accesiblesalo
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largo del tiempo, con la aplicacidn de herramientas de gerenciamientoy evaluacién paragenerar

evidencias de suaplicacidony potencial escalamiento.

La alternativaseleccionada que cumple conlo descrito, corresponde al desarrollo de un sello
de calidad distintivo parala produccién artesanal, concebido como una herramienta estratégicae
integradora, que incluye herramientas parasuimplementacién. Es estratégico porque respondede
maneradirectaa las principales debilidades detectadas en el sector, especialmente faltade
diferenciacion, faltade informacién al consumidor y riesgos eninocuidad, y al mismo tiempo genera
oportunidades de competitividad. Esintegrador porque articula dimensiones técnicas, legales,
culturales, socialesy econdmicas, reconociendo que lacalidad de un alimento artesanal no se
reduce a parametros higiénico-sanitarios, sino que también incluye su aporte cultural, simbdlicoy

nutricional.

El caracter participativo de lapropuesta garantizaque el sellonoseaunaimposicidn
externa, sino un proceso de construccion conjunta con las personas productoras, donde laacademia
actua como facilitadoradel conocimiento técnicoy de las metodologias parael logrode los
objetivos. Através de capacitaciones, talleresy asesorias directas se asegura el fortalecimiento de
capacidades, permitiendo que las personas productoras adquieran las competencias necesarias para
cumplirconlos requisitos delselloy parasosteneren el tiempo practicas de inocuidad, calidad
nutricional y gestion de laactividad productiva. Este enfoque generano solo cumplimiento

normativo, sinotambién empoderamientoy autonomiaenlatoma de decisiones.

La propuestade valordel sellose fundamenta enresaltarel valor cultural, social, nutricional
y comercial de los alimentos artesanales. Cultural, porque reconoce y protege tradiciones, saberes
localesylaidentidad de los territorios. Social, porque visibilizay dignifica el trabajo de pequefios
productores, muchos de ellos mujeresy personas adultas mayores, mejorando sus oportunidadesde

ingresosy calidad de vida. Nutricional, porque garantiza que los productos cumplen pardmetros
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basicos de composicidn e inocuidad, respondiendo ala creciente demanda poralimentos mas
segurosy saludables. Y comercial, porque otorga al consumidor una garantia de calidad diferenciada
gue aumentalaconfianzay la disposicién a pagar un precio justo, reforzando asila sostenibilidad

econdmicade las familias productoras.

Tomando en cuenta el concepto holistico de calidad abordado en el capitulo del marco
tedrico, lacalidad no selimitaalo que el alimentoes, sinotambiénalo que representa paralas
personasycomunidades, porlo que los alimentos artesanales deben garantizar calidad higiénicay
nutricional, y también mostrar atributos sensorialesy culturales que los hacen Unicos frente ala

producciénindustrial.

Por ende, lacalidad subjetivay psicosocial no son factores secundarios, sino un componente
esencial paraladiferenciaciény valorizacién de estos productos en el mercado, lo cual planteaun
retoy una oportunidad parael disefiodel sello de calidad artesanal: certificar higieney
estandarizacion técnica, y reconocer laimportancia del contexto cultural, el saber hacerde las

personas productorasy la satisfaccion que generael consumo de estos productos.

Asi, undistintivointegral permitiriacomunicaral consumidor que un alimento artesanal es
seguroy nutritivo, perotambién que conservaun legado cultural yresponde avalores de identidad
colectiva. Paralos sistemas de produccién artesanal, este enfoque se traduce en unaherramienta
estratégica paraposicionarsus productos en el mercado, resaltando nosolo los estandares técnicos,

sinotambién los elementos socialesy culturales que constituyen su principal valoragregado.

Como componentes del proyecto se incluyen el disefio técnico de los elementos clave que
componeny se evaluardn como parte del distintivo, una propuestade valorvalidada paralos
alimentos producidos artesanalmente, y un conjunto de acciones para el desarrollo de capacidades

enlas personas productoras que permitanlaimplementaciény acompanamiento (herramientas
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practicas, talleres, dias de campo y asesoria), mediantelaaccion participativa de los actores

vinculados en el contexto de seguridad alimentariay nutricional.

Para esto, unaspecto que se abarca para el abordaje de la situacién problematica descrita
en el presente proyecto, eslaposibilidad de apoyo por parte de instituciones académicas
especializadas en CostaRicaen el sector alimentario, esto parael fortalecimiento de la actividad
productiva artesanal de alimentos en el paisy localmente, mediante laintervencidn, laformacidn, la
motivacidny el acompafiamientoenlamejorade lacalidad, vistadesde el enfoqueintegralde
cumplimiento de expectativas de los clientes, cumplimiento de normativas y requisitos legales, en
temas de desempeiio sensorial y funcional del alimento, optimizacion de los procesos, inocuidad y
aspectos nutricionales.

A continuacidn, se muestrael andlisis de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas
de la alternativa propuesta, en el marco de las diferentes dimensiones destacadas en lasituacién
problematica. Se sefialan ademas estrategias de crecimiento que permiten mejorar con base enlas
fortalezasy oportunidades, estrategias de adaptacion paraaprovecharlas oportunidades al margen
de las debilidades parasu mejora, estrategias de supervivencia para mitigar lasamenazasy
debilidades, y estrategias defensivas, que utilizan las fortalezas para disminuirel impacto de las

amenazas.
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Andlisis FODA estratégico sobre la alternativa dela creacion del sello de calidad artesanal para la
mejora de la calidad de los alimentos artesanales comercializados en Ferias del Agricultor con un

enfoque SAN
Fortalezas

Aspecto diferenciador y de valor agregado

Valoracion de los alimentos artesanales - preservacion
de tradiciones

Conocimientos y experiencia de 135 personas
productoras

Interes en 1a mejora de 1as competencias

Motivacidn al cambio para | obtencion del incentive

Oportunidades

Reconocimiento de calidad y autenticidad por parte de
las personas consumidoras

Disponibllidad de expertos desde |a academiay
colaboracion nacional e internacional (INA, FAD,
comunidades de expertos, entidades culturales)
Recursos externcs de gobiernos locales, subventiones &
incentlvos del Goblerno y entidades de apoyo (IMAS)
para personas emprendedoras

Acceso a nuevos mercados (turlsmo gastrondmico)

Estrategias de crecimiento (FO)
DiseNar |a propaestade valor de los productas artesanales.
Alinnzas tegicas con y actores yinculados,
Téenicas partiopativas talleres de teoria de cambio y dias de

P

campo, Integracion de s Innovaciin, ln cultura gastrondmics, ls

sostenibilicdad y In seguridad slimentariay nutricional.
Monitorear el impacto,

Nota. Elaboracién propia, 2025.

Debilidades

Limitados recursos propios técnicos y econdmicos

para ¢l logro de las mejoras y el mantenimiento del
incentivo

Nivel educativo y resistencia al cambio de las personas
productoras

Limitada capacidad de produccion

Fallas no atendidas, errores de producto, procedo y
manejo

Falta de visibilidad y comunicacidn {promocién)

Falta de estandarizacion de los parametros y procesos

Dificultad para acceder a récursos externos

Amenazas

Competencia con productos alimenticlos

industrializados y alto costo dé insumos

Regulaciones sanitarias estrictas y no adaptadas a la
produccion artesanal

Pérdida de conocimientos para la elaboracion e Interés
para la adquisicion de alimentos artesanales (falta de
relevo generacional, desvalorizacion de la culturay la
tradicion, cambios en preferencias de consumidor,

desconflanza)

Eongn e e 08

Desarrollode competencias en las persanas productoras.
Educacion y sensibilicacion. Adaptacion ula realidad de ls

produccion artesanal, enfoque en sprender b do, spoyo
téenico, Formacidn y capacitacié Fomento de
AUV y SoOPerAtivE . iondelas b

Intervencion en la seguridad alimentaria y nutricional

Estrategies de adaptadion (DO)

Creacion de espacwos parael apoyoy
trabajo conjunta con actores vinculados
Adaptacién de las recomendaciones
técnicas de moculdad y valor nutricional
con un enfoque practico
Innovacion en disefio, procesos
artesanales y mercadeo
Consderar el valor cultural |y
sostenibilidad y responsabilidad ambiental

Estrategias defunsivas (FA)

Diversificacion de ls produccion
Alanzas para el fortalecmiento del valor
artesanal
Destacartradiciones y atributos de calidad
dderenciadores de los productos
artesanales
Protecddn legal y normatava del selio
Adaptacién de regulacianes higidmico.
Sanitarkas, aspectos nutriconales y otras
aplicables

Analisis FODA
Sello artesanal como
alternativa para la mejora de
la caolidad en la produccion
artesanal de alimentos

Como se mostré enlos antecedentes segun laactividad diagndstica, esnecesariala

implementacion de estrategias paramejorarlaproduccidn artesanal de alimentos comercializados

enlas ferias del agricultor, de modo que se fortalezcan y faciliten ventajas competitivas, ademas

necesariasante lainminentey creciente producciénindustrial de alimentos, que cuentacon

arrasadoras técnicas de acaparamiento del mercado.

Para estolos productores requieren de guiay apoyo, para aumentar sus capacidadesy

mejorarsus practicas, y en consecuenciasu mercadoy actividad productivay comercial. Ademas,

debe considerarse lavulnerabilidad alainseguridad alimentariay nutricional [INSAN] de la poblacién

encuestion.
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Para alcanzar ese valoragregado con la calidad esperada se necesitaalgo mds que capacitar,

serequierenacciones de mejoramiento practico efectivas (Zuiiga etal, 2014). Porlo que, de

acuerdo con la problematica planteadaen el capitulo 1, las caracteristicas de la poblacién meta, asi

como las condiciones de los productos alimentarios artesanales, validan larelevancia de esta

alternativa propuestacomointervencion enlaseguridad alimentariay nutricional.

La formulacidon de unsello distintivo plantea acciones estratégicas integradas para fortalecer

la calidad de la produccidn artesanal de alimentos, para contribuiralavalorizaciéon de laactividad y

garantizarla seguridad de los consumidores, considerando aspectosenlos ejes de laSAN:

- Disponibilidad de alimentos: tipoy cantidad de alimentos artesanales producidos y

comercializados, disminucion del desperdicio de alimentos, practicas higiénico-sanitariasy
mejoras enlos procesos que permiten aprovechar las materias primas.

Acceso econdmico para las familias productoras, consideradas como poblacion vulnerable
por mejoraenrendimientosy valorizacidn, considerando aporte cultural y de identidad
local.

Consumoy comportamiento alimentario, por una mayor variedad de alimentos preparados
artesanalmente, técnicas de preparacién e ingredientes que conservan los nutrientes.
Utilizacidn biolégica: alimentos inocuos, fortaleciendo aspectos nutricionales y

disminuyendo factores antinutritivos.

Asimismo, relacionado con el eje de estabilidad de laSAN, el proyecto se vincula con varios

de los objetivos de desarrollo sostenible (ONU, 2020), entre ellos se detalla:

Objetivo 1Ponerfinala pobreza, colaborando conlamejorade la condicion econdmicade
las familias productoras como grupo vulnerable, mediante lavalorizacién de los alimentos

artesanales;
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- Objetivo2Hambre cero, mediante la conservacién adecuada de alimentos producidos
artesanalmente con altovalor nutricional se puede colaborar conlareduccion de este
flagelo;
- Objetivo 3Saludy bienestar, mediantelapromociéon de producciéninocua e incorporacion
de mejores practicas, asi como por medio de |a utilizacion de etiquetado adecuado,
ingredientes funcionales y reduccion de aspectos antinutritivos;
- Objetivo5lgualdad de género, dado que enlamayoria de las ocasiones la produccién
artesanal de alimentos esrealizada por mujeres, unrostro de mujer que debe destacar
como parte de la propuestade valory en busquedade equidady realizacion personal; y
- Objetivo 17 Alianzas paralograr los objetivos, yaque esindispensable considerar la
necesidad de incorporardiferentes actores, al tratarse de problematicas multicausales que
requieren alternativas integrales, multidisciplinarias y con enfoque sistémico parasu
abordaje.
Viabilidad

La viabilidad de esta propuestaincluye ladisponibilidad de recursos técnicos, lavinculacidon
de diferentesactoresy la participacién activa de las personas productoras, considerando el valoryla
motivacidn que aportael contar con undistintivo diferenciador que permiteaumentarlaconfianza,

sindejarde lado el desarrollo de |las capacidades para poderlograrlas mejoras requeridas

En Costa Rica laPolitica Nacional de Inocuidad de los Alimentos establece que entre los
principios orientadores del temainocuidad en el pais se encuentran:
Respetary promocionarel derecho a laproteccion de la salud, a unaalimentaciéninocuay
saludable...adoptartodaslas medidas que correspondan paravelar porque los productos

alimentarios seaninocuos, saludablesy aptos para el consumo humano...implementar

sistemas de aseguramiento de lacalidad e inocuidad de los alimentos, mediante la
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implementacion de herramientas modernas de autocontrol. (Presidencia de la Republica de

Costa Rica, 2010, p. 3).

Se considera que estaalternativaintegra estos principios con los beneficios de laformacién,
acompafiamientoyenfoquetécnico, desde un punto de vista propositivo y participativo,
intersectorial e interdisciplinario, que motivey empodere alas personas productoras allogrodela
mejoraefectivade lacalidad de los alimentos que elaboran, considerando los riesgos y su
mitigacidn, asicomo los valoresy su potencializacién, parala obtencién de beneficios comercialesy

la garantia de alimentos seguros, nutritivos y altamente apreciados por las personas consumidoras.

Relacionado conlaregulacidon parala produccidon de alimentos en CostaRica, aplica
principalmente el RTCA 67.01.30:06 Reglamento Técnico Centroamericano de Buenas Practicas de
Manufactura para alimentos procesados, que regulainstalaciones, procesos, materias primasy
practicas higiénicas, y el RTCA 67.01.07:10: Etiquetado general de alimentos previamente envasados

(preenvasados) paratemas de etiquetas.

Ademas, todo alimento comercializado debe contar con una etiqueta nutricional que
indique:nombre de losingredientes, instrucciones para su uso o preparacion, contenido neto,
nombre del producto, registro sanitario, lote, fecha de vencimiento, direccién y pais de origen. El
Ministerio de Salud tambiénsolicita el registrosanitario delalimentoy el permisode
funcionamiento del local, con laincorporacién desde el 2023 del requisito de contarcon una

persona profesionalvalidada que regentelos aspectos de inocuidad y cumplimiento de normativas.

Otra entidad es el Servicio Nacional de Salud Animal, ente que regulala produccidon de
alimentos de origen animal, y supervisa por medio de regencias veterinarias las condiciones enlas

gue se procesa el alimentoy el estado del animal de origen, asicomo lainfraestructura.

Sinembargo, cabe destacar que actualmente no existe normativa diferenciada ni especifica

para la produccion artesanal de alimentos en CostaRica, los aspectos regulatoriosenlasleyesy
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reglamentos vigentes en muchas ocasiones noson aplicables tal cual a procesos artesanalesya que
estan disefiados paralasindustrias de alimentos, porlo que esimportante que se cuente con un
andlisis detallado de laformamds adecuada de adaptar lareglamentacion ala produccién artesanal,
para que se motive y seaviable cumplircon la produccién de alimentosinocuos por parte de las

personas productoras artesanales.

Respectoa laviabilidad institucional, el proyecto se planteacomo unaintervenciény aporte
desde el sectoracadémico, coordinado porla UTN como ejecutor del proyecto, lacual cuentacon
carreras relacionadas con la produccion de alimentos, asicomo actividades de investigacion,
transferenciay extensidn con participacion estudiantil, vinculados alacomunidad y diferentes
sectores productivos, porlo que es posible desarrollar este tipo de iniciativas, en concordancia con

unode susejes estratégicos: produccién de alimentos, seguridad alimentariay valoragregado.

Asimismo, laSede de San Carlos de la UTN cuenta con representacionen el Comitéde
Gestién Local de Reservade la Biosfera Aguay Paz, quienes coordinan esfuerzos entrediversas
institucionesy comunidades locales paraimplementar proyectos que armonicen la proteccion
ambiental con el progreso socioeconémico y los valores culturales, dentro de los cuales se podria
vincularlaalternativa propuesta. También se cuenta con acceso a recursos técnicos parala ejecucion
de proyectos de extensidn, oportunidad de participacién en concursos externos porfondos para este

fin, asi como el apoyo de otras organizaciones que financian este tipo de iniciativas, tales como ILSI.

Como respaldode laviabilidad, luego de presentar la propuestadel proyectoalas
autoridades universitarias de la UTN correspondientes se cuenta con el aval para el desarrollo del
proyecto mediante declaratoria de interés estratégico por parte de la Vicerrectoria de Extensiéony

Accidn Social, mediante oficio que se incluye en el Anexo 2.
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Pertinencia, relevanciay originalidad

Los aspectos diferenciadores del proyecto son, porunlado, el hecho de volverlamirada a
las personas que producen alimentos artesanalmente, con enfoque enlos productos convalor
agregadoy no séloalosalimentos frescos que se venden en las ferias, lo cual esrelevante puesto
gue estosrepresentan en definitiva un mayorriesgo a lasalud del consumidory mas posibilidades
de pérdidas pordeterioro, debido asualta manipulacidn, caracteristicas fisicoquimicasy
microbioldgicas, procesamiento, almacenamientoy condicidén de alimentos perecederos.

Por otro lado, se mantiene unavisiéon global del concepto de la calidad alimentaria que
incluye aspectos culturales, de inocuidad, nutricionales, reglamentarios y comerciales, bajoun
enfoque sistémico e integrador de SAN, desde un punto de vista holistico, tomando en
consideracion alas personas productorasy consumidoras de alimentos artesanales

especificamente.

El enfoqueintegradory sistémico de laseguridad alimentariay nutricionalimplica diferentes
aspectos tales como las politicas, la planificacion de programasy proyectos, la participacion activa
de las personas, laintersectorialidad, interdisciplinariedad y el seguimiento y evaluacion, que
consideraen paralelolaconsecucién del desarrollo humano de las personas productoras (Gomez,
2017), tomando la produccidn artesanal de alimentos como un sistema, con sus elementos e

interacciones con otros sistemas sociales.

La alternativaes pertinente puesto que implicaacciones de innovacidon, empoderamientoy
desarrollo de capacidades, con enfoque participativoy adaptadas a la realidad de las familias
productoras, ademas de coordinacidny alianzas con otras organizaciones e instituciones: Gobierno
local, redes relacionadas y/o empresas de lazona como parte de sus planes de responsabilidad
social, involucramiento de estudiantes y académicos de universidades publicas, y las
consideracionesenlosejes de laseguridad alimentariay nutricional que beneficien en general al

sistemaalimentario.
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De acuerdo con el Banco Interamericano de Desarrollo [BID], lasiniciativas que intervienen
con grupos vulnerables e implican perspectivas culturalesy socioeconémicas, son altamente
relevantes, debido entre otras razonesaque, especialmente las mujeres y otros grupos diversos:

enfrentan mas pobreza, desigualdad y vulnerabilidad que lapoblacién general de América

Latina y el Caribe debido a profundas desigualdades estructurales que contintan siendo

magnificadas porlos efectos de lacrisis de la COVID -19 (BID, 2023a). Ademas, importantes

fenédmenos, como los rapidos adelantos tecnoldgicos, el cambio climatico, lamigraciény el
envejecimiento de la poblacién pueden exacerbarlas dificultades que enfrentan estos
grupos. Al mismo tiempo, estos mismos desafios podrian ofrecer grandes oportunidades

para que la regidn se adapte mientras priorizalainclusiony laigualdad (BID, 2024, p. 103).

Para el desarrollo del proyecto se pretende aplicar herramientas de gerenciamientoy
evaluacion, enlacoordinacién, disefio, planteamientoy ejecucién del proyecto, con el finde
generar evidencias de efectividad y servircomo base para un posible escalamiento a nivel regional
y/onacional, propiciandoalavez un entorno masinclusivo. En este mismo sentido, el BID (2024)
destaca que para que realmente los proyectos permitan mejorar lae quidad social de grupos
vulnerables esindispensable que haya un aumento de las oportunidades econdmicas, mejorando
también las habilidadesy capacidades, tal como se visualiza en el disefio del presente proyecto.

Finalmente, al utilizar enfoque participativo se garantiza obtener significados profundos de
la realidad del problemay suinterpretacion, amplitud de los resultados escalables a otras
comunidades, riquezainterpretativay conocimiento que permitird contextualizarel fenémenoy
crear herramientas para mayorimpacto del sello distintivo en la produccién artesanal de
alimentos, optimizando el uso de los recursos con los que actualmente cuentan las personas
productoras, visibilizando lalabory el valor artesanal, altamente vinculado con la participacion de
mujeresy otros grupos que requieren mas oportunidades e inclusion, y utilizando herramientas de

innovacion, diferenciaciény valorizacion, sin perder el caracter cultural tradicional de lo artesanal.
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PROPUESTA DE SOLUCION
Objetivos del proyecto

Objetivo general

Fortalecerlaproduccion artesanal de alimentos que se comercializan en las Feria del Agricultor de San
Carlos, mediante la propuestade un sello distintivo que articule lamejorade la calidad, el desarrollo
de capacidadesy el empoderamiento de las personas productoras, como contribucién a laseguridad
alimentariay nutricional de las familias productorasy de la poblacién consumidora.

Objetivos especificos

1. Definirla propuesta de valor de los alimentos artesanales comercializados en las Ferias del
Agricultor de San Carlos, mediante la identificacion de sus atributos diferenciadores para
incorporarlos como elementos clave del sello de calidad artesanal.

2. Disenar un modelo técnico, operativoy normativo para el sello de calidad artesanal, mediante
procesos participativos, que considere sus atributos distintivos, los criterios aplicables a los
productosy a los procesos de produccién, asi como los mecanismos de gestion, verificacidon y
control necesarios parasu implementacion efectiva y sostenibilidad.

3. Desarrollar competencias y capacidades técnicas en las personas productoras, por medio de
procesos formativos, herramientas practicas y asesorias especializadas, que faciliten laadopdon
efectivade loscriterios delselloy contribuyan alamejoracontinuadelacalidad delos alimentos
artesanales.

Modalidad de ejecucién
Etapas y metodologia

El proyectoestaintegrado portres componentes, cadauno de los cualesincluye varias
etapas con actividades que garantizan el logro de los objetivos propuestos segun se describeenla

figurao.



Figura 9
Componentesy etapas del proyecto

Componentes
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valor - atributos
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y capacidades
técnicas de
personas
productoras

Nota. Elaboracién propia, 2025.

Priorizacidn de elementos de
impacto y caracteristicas
diferenciadoras

Articulacion y validacion de atributos

Disefio participativo segun atributos,
productos y procesos

Establecimiento de controles,
monitoreo y evaluacion del distintivo

Validacidn del modelo

Diagnostico de capacidades y
necesidades de capacitacion

Disefio de herramientas practicas,
instrumentos

Planeamiento de las acciones de
capacitacion propuestas
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El primercomponente se refiere alaformulacién de los elementos clave del sello, seginla

propuestade valorde los alimentos artesanales, cuyas etapas consisten en el mapeo de los atributos
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de valor, la priorizacién de los elementos de impacto y de las caracteristicas diferenciadoras, para

finalmenterealizarlaarticulacién y validacién de los atributos. En el caso de los criterios de calidad

gue se basan enlos estdndares, buenas practicas higiénico-sanitarias y de manufactura, asicomo en

los aspectos nutricionales, se abordaran seglin las normativas y referentes técnicos, incluyendo

requerimientos especificos paralos principales grupos de alimentos artesanales, establecidos con

base enun andlisis con criterio técnico experto, pruebas pilotoy de laboratorio. Enlatabla4 se

detallanlas actividades, responsabilidadesy recursos para cada etapa.

Tabla 4

Descripcidn de las etapas para el disefio de la propuesta de valorde los alimentos artesanales

Etapa Actividades Técnicase Responsable
instrumentos
Mapeo de los Diagnéstico participativo Encuestas de Equipo
atributosde valor mediante entrevistasy grupos percepcion interdisciplinario
focales con productores, Entrevista con apoyode
mediante la estudiantes

Priorizacién de
elementosde
impactoy
caracteristicas
diferenciadoras

Articulaciony
validacionde
atributos

consumidoresy actores clave de
las ferias, para lasegmentacion
del mercado, perfil del
consumidory atributos de valor.

Taller participativode
priorizacién de los atributos
valorandoimpactoversus
esfuerzo.

Taller participativo de validacidn
de atributosaincluircomo
elementos clave del sello parael
establecimiento de los criterios
de evaluacion.

Redaccion del perfil del producto
artesanal y atributos minimos
para el sello

técnicade didlogo  universitarios,

semiestructurado  personas
Guia de grupo productoras,
focal personas

consumidoras,
especialistas
colaboradores

Mapa de empatia
Mapa de atributos
devalor

Método MoSCoW
(must have, should
have, could have,
won'thave)

Matriz de
priorizacién

Mapa de
posicionamiento
Design thinking
Discusiéndirigida

Sistematizacion de
informacion

Nota. Elaboracién propia, 2025.
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Una vez creados estos elementos, se dalugaral segundo componente relacionado con el

modelotécnico, operativoy normativo del sello. Aquise incluyenlaserie de instrucciones parala

operacion, financiamiento, actualizacidon, mejora y control del sello. Finalmente, se propone la

validacién que permita estimar el potencial de escalamiento del distintivo disefiado. Enlatabla5 se

detallanlas actividades, responsabilidades y recursos para cada una de estas etapas.

Tabla 5

Descripcion de las etapas para el disefio del modelo técnico y operativo delsello

Etapa Actividades Técnicase Responsable
instrumentos
Disefo Mesa para definicion de estructurade  Mesa dedidlogo  Equipo

participativo de
mecanismos de
gestion.

Controlesde
monitoreoy
evaluacidndel
distintivo

gobernanzayalcance: productosy
subsectores artesanalesincluidos,
ambito geografico, mapeo de actores,
rolesy responsabilidades, instancias
de participaciéonytoma de decisiones.

Mesa para disefio de protocolos:
- Fases (solicitud, evaluacion,
otorgamiento, seguimiento).

- Requisitos, condiciones, niveles,
evidencias e indicadores.

- Instrumentos de verificacion.

Disefio de identidad visual yde
comunicacion: logotipo, elementos
graficos, estrategia de comunicacion.

Mesa para disefio del sistemade
sostenibilidad financiera del sello
(costos de implementacion, operacidn
y control, precios de certificacién,
proyecciéon de gastos e ingresos,
fuentes de financiamiento).

Taller para establecimiento de
mecanismos de vigilanciay control,
protocolos de renovaciony suspension
delsello.

Matriz para
asignaciénde
responsabilidades

Mesas de trabajo
Lista de
verificacion
Discusidndirigida
Analisis de
documentacién

Concurso
participativo de
disefio.

Mesa de didlogo
Grupos focales.

Analisis de costos
y escenarios
financieros
Estudiode
viabilidad
econdmica

Taller
participativo
Consultaslegales
y técnicas.

interdisciplinario
con apoyode
estudiantes
universitarios,
especialistas
colaboradores,
productores
artesanalese
informantes
clave.

Equipo
interdisciplinari
o con apoyo de
estudiantes
universitarios,
especialistas



Validacién del
disefio del
distintivo

Mesa para el disefio del sistemade
trazabilidad, procedimiento de
control y protocolo de manejode
incumplimientos.

Mesa para el disefio del modelo de
seguimiento, actualizaciény
evaluaciondel impacto del sello.

Plan piloto de implementacién con
personas productoras

Tallerde validacion coninformantes
clave, personas productoras,
consumidoresy representantes de
Gobiernolocal.

Elaboracién de documento general del
sellosegun ajustesrequeridos.

Diagramasde
flujo para control
de procesos

Mesa de trabajo
Lista de
verificacion

Plan Piloto
Guia de
validacion

Diadlogo

semiestructurado

Encuestasde
percepcién
Guia de
validacién

Sistematizacion
deinformaciény
listade
verificacién.
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colaboradores,
productores
artesanales e
informantes
clave.

Equipo
interdisciplinario
con apoyode
estudiantes
universitarios,
personas
productoras
participantes,
informantes
clave,
representantes
de autoridades
competentesy
Gobiernolocal.

Nota. Elaboracién propia, 2025.

El tercercomponente porsu parte hace referenciaalasacciones que se enfocanenel

mejoramiento de las competenciasy capacidades técnicas de las personas productoras, tomando en

cuentalosaspectos determinantes de los componentes anteriores. Para esto, se consideran las

etapas de diagndstico de capacidadesy necesidades de capacitacion o asesoria, el disefio de las

herramientas, instrumentos, materiales y actividades de formacién, y por Gltimo el planeamiento de

las acciones para su correspondiente y exitosa ejecucion. Enlatabla 6 se detallanlas actividades,

responsabilidadesy recursos paracada una de estas etapas.
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Tabla 6
Descripcion de las etapas para la generacion de acciones de mejora de las capacidades técnicas de
las personas productoras de alimentos artesanales

Etapa Actividades Técnicase Responsable
instrumentos
Diagnésticode Andlisis de capacidades Metodologia 5C Equipo
capacidadesy mediante entrevistaalas Dialogo interdisciplinario
necesidades de personas productoras semiestructurado  con apoyode
acompafamiento estudiantes
Taller de teoria de cambio para Metodologiade universitariosy
. . Teoria de cambio personas
necesidadesy alternativas de
o productoras.
acompafiamiento.
Disefiode Andlisis de resultados de las Matriz de
herramientas actividadesanteriores parala requerimientosy
practicas, generacién de alternativas de alternativas
instrumentos para acompafiamiento.
asesoriasy
actividades . . Lluviadeideas
) Elaboracién de herramientas, o
formativas . . Anidlisis
instrumentosy actividades.
documental

Planeamientodelas Disefiodel plande actividadesde Cronograma

acciones propuestas acompafiamiento. Lista de recursos
Plan de accidn

Nota. Elaboracién propia, 2025.

Organizacion operativa

La iniciativa se propone desarrollar en San Carlos, como un proyecto de extensién
universitariaadscritoala Vicerrectoria de Extensiony Accidén Social de laUTN (VEAS), articulando
actores clave del dmbito académico, técnicoy productivo, paragarantizarsu adecuacién,
implementaciény sostenibilidad, abierto ala colaboracidon interuniversitaria e interdisciplinaria.

La organizacidn operativa se estructurara porun equipo de ejecuciéninterdisciplinario con
rolesy responsabilidades claramente definidos, guiado por una persona que fungird como directora
del proyecto, y conformado por personas profesionales de areas del conocimiento vinculadas conla
tematicadel proyecto, que pueden o no estarnombradas como académicos en la UTN.

Entre las funciones de la personadirectoradel proyecto destacan: definirlavision

estratégicadel proyecto, aprobarlineamientos, modelosy disefos, gestionaralianzas parael
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financiamiento, gestionar los recursos disponibles, dar seguimientoalaejecuciénde las actividades,
velarpor el cumplimiento de los objetivos, indicadores, la sostenibilidad y la escalabilidad delsello.
Esta direcciéon debe contar con nombramientoenla UTN, rendird cuentas directamentealaVEAS, y
se esperacuente con el apoyo de las Coordinaciones de Extensidény Accion Social de las Sedes de
San Carlosy Atenas.

El equipointerdisciplinario estara conformado poral menos 5 personasincluyendo
profesionales expertos enlas siguientes dreas: tecnologia de alimentos (indispensable), gerencia
(indispensable), seguridad alimentariay nutricional (indispensable), administracién de empresas,
desarrollo territorial, accion social, comunicacion, valor agregado, gestién de calidad, disefio de
productos y/o mercadeo.

El equipotendralasfunciones de disefiarlos componentes del sello artesanal, coordinary
ejecutarlas actividades establecidas para el cumplimiento de los objetivos, desarrollarinstrumentos
y herramientas requeridos, brindaracompanamiento alas personas productoras, generarinformes
de cumplimiento, oportunidades de mejoray rendicién de cuentas.

Ademds, se contard con un Comité técnico conformado porexpertos colaboradores de otras
instituciones y organizaciones que participaran como apoyo en las actividades requeridas
especificamente, y con un grupo de personas estudiantes universitarias de carreras relacionadas con
las tematicas del proyecto, quienes asistiran al equipointerdisciplinario en las diferentes actividades
que aplique. Paraesto se cuentacon el apoyo de la red CIBICA Comunidad Iberoamericana de
Inocuidad Alimentariay Calidad, que cuenta con mas de 800 miembros expertos eninocuidad.

Estrategia gerencial

La estrategiagerencial del proyecto se basaen un enfoque integradory participativo de
gestion basadaenresultados (GBR), mediante laaplicacién de una metodologiaenfocadaenel
logro de metas concretas, seguimiento de indicadores y una gestion eficiente de recursos, alianzas

estratégicasy mecanismos de control, paragarantizarel cumplimiento de los objetivos, asegurando



asique cada fase del proyecto contribuya al fortalecimiento de laproduccién artesanal de

alimentos.

Se promoverala participacién activa de las personas productoras, academia, expertos

colaboradores, instituciones relacionadas, informantes clave y personas consumidoras en latoma

de decisionesyejecucion de las actividades. Ademas, se utilizaran herramientas y metodologias

adecuadas, pertinentes, innovadoras, participativas y adaptadas segln las diferentes tareas que

corresponden. Laslineas de accién gerencial se muestranenlatablaa continuacion.

Tabla 7

Lineas de accion gerencial aplicables al proyecto delsello artesanal con enfoque participativo e

integrador
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Linea de accion

Acciones concretas

Planificacion
estratégica.

Coordinacionde
alianzas estratégicas
para la sostenibilidad y
escalabilidad del
proyecto.

Gestién estructuraday
efectivadel proyecto

Seguimientoy
evaluacién del impacto.

Definicidn de metas, indicadores y cronogramas alineados con los
objetivos.

Definicién de agendas de trabajo, roles y responsabilidades claras.
Prevision de los recursos necesarios.

Andlisis de riesgosy contexto.

Definicién de los mecanismos de coordinacion y toma de decisiones.

Establecimiento de convenios con organizaciones y Gobierno local
para financiamientoyapoyo técnico.

Inclusidn del sello en politicas publicas e iniciativas nacionales e
internacionales de seguridad alimentaria y nutricional.

Gestidn eficiente de recursos humanos, financieros, temporales,
espaciales, técnicos y tecnoldgicos.

Gestion adecuadade lacomunicacion, conocimientos e informacion
derivadayrelacionada con el proyecto.

Gestidn de riesgos, modificacionesy calidad de los resultados.

Medicion de laefectividad de las acciones del proyecto.
Implementacién de procesos de mejora continuaenlaejecucion del
proyecto.

Implementacidn del sistema de monitoreo de indicadores clave y
mecanismos de control internoy externo.

Aprobacién de resultados.

Elaboracién de memoria paraescalabilidad y continuidad.
Divulgacién efectiva, rendicién de cuentasy cierre del proyecto.

Nota. Elaboracidon propia, 2025.



82

Descripcion entidad ejecutora

La eleccién de la Universidad Técnica Nacional como unidad ejecutora se fundamentaen que
la propuestasurge desde el quehaceracadémico de laautora, y responde alas capacidades
instaladas en lainstitucion paraimpulsar procesos de investigacion, transferencia, extension, accion
social y articulacion intersectorial. Al serunainiciativaconcebida desde laacademia, su ejecucién
dentro de este entorno permite aprovecharlaexperiencia técnica, el respaldoinstitucional y la
cercania con actores territoriales conlos que yase mantienen vinculos de trabajo. Asimismo, la
universidad posee legitimidad paralideraracciones de acompafamiento, formaciény
fortalecimiento de capacidades en el dmbito alimentario, lo que asegura un desarrollo metodoldgico
rigurosoy sostenido de lapropuesta. Esta posicidn estratégicafacilitaque laideaavance desde un
espacio donde es posible gestionarla, operativizarlay escalarlaen articulacion con otros actores

clave del territorio.

La UTN esla quintauniversidad publica de Costa Rica, fundadapor Ley No. 8638 enla
Gaceta el 4 dejuniode 2008, cuyo propdsito es atender “las necesidades de formacidn técnica que
requiere el pais, medianteel estudio de latécnica, laciencia, latecnologiaylainnovacién... para
potencializarel estudio deldesarrollo humanoylaformacidon educativaintegral y continuaparala

vida” (Direccién de Planificacidon Universitaria, 2022, p. 5).

Como universidad con enfoquetécnico se buscar provocar una transformacién del pais de
maneraintegral, promoviendo lageneracion de valor publico con excelencia, transparenciae
impacto positivoen lasociedad, y considerando el acceso equitativo alas oportunidades, la
inclusion, lasolidaridad, integridad y responsabilidad enlaatencién de necesidades, en miras de

desarrollarunaculturainstitucional hacia el compromiso social, que permitavincularadocentesy
estudiantes con su contexto social” (Direccidn de Planificacién Universitaria, 2022, p. 17).segunlo

expresalavisién, misidny valores establecidos.



83

La UTN cuentacon cinco sedes: Alajuela, Atenas, San Carlos, Pacificoy Guanacaste, y esta

constituida por4 Vicerrectorias: Docencia (VDOC), Investigacién y Transferencia (VIT), Vida

estudiantil (VVE), y Extension y Accion Social (VEAS). El mapa estratégicode laUTN segunel Plan

Institucional de Desarrollo Estratégico se muestraen el Anexo 3. El proyecto serd ejecutado porla

Vicerrectoria de Extensiony Accién Social, enlas Sede Regional de San Carlos y Sede de Atenas.

Aliados estratégicos en laimplementacion

Tabla 8
Aliados estratégicos en la implementacion del proyecto del sello distintivo de alimentos artesanales
Entidad Rol Vinculacién

Personas productoras de Beneficiario Beneficiarias del sello artesanal,
alimentos artesanales, que principal del propuestade valory lasactividades de
comercializan sus productos  proyecto acompafamiento. Participacidon activa
enFeriasdel Agricultorde enlas diferentes actividades del
San Carlos proyecto.
Personas consumidoras de Beneficiario Beneficiarios secundarios de los
alimentos artesanales secundariodel resultados esperados del proyecto.
comercializadosen Feriasdel proyecto Fuentesde informacion, participantes

Agricultorde San Carlos

Junta Nacional de Ferias

Expertos colaboradoresy
redes como la Red CIBICA

Municipalidad de San Carlos

Aliado estratégico
logisticoy
operativo

Aliados
estratégicos
técnicos

Aliado estratégico
logisticoy
financiero

enactividades del proyecto
relacionadas con la propuestade valory
pruebas de conceptoy prototipos.

Apoyo logisticoy operativo mediante
intervencion de las personas
Administradoras de Ferias del Agricultor
de San Carlos en las actividades del
proyecto.

Profesionales enlas areas destacadas,
personasacadémicas de universidades
publicas nacionales e internacionales,
gue colaboran de caracter personaloen
representacién de entidades, con el
criteriotécnico experto, enlaejecucion
de las sesiones de trabajo, mesas de
discusion, pruebas piloto, analisis de
laboratorio.

Vinculacidn medianteapoyo logisticoy
financiero, relacionado especialmente
con losfondos para el proceso de
certificacion.



FAOQ, ILSI, Fundecooperacion,
Banca para el Desarrollo,
ReservaBiosferaAguay Paz,
otras iniciativasy ONG
relacionadas

Ministerio de Salud
Ministerio de Economia
Industriay Comercio
Ministerio de Culturay
Juventud

Consejo Nacional de
Rectores

Estudiantes universitarios de
carreras relacionadas

Aliado estratégico
técnicoy financiero

Aliado estratégico
técnicoy de
articulacion

Aliado estratégico
financiero

Aliado estratégico
técnico

Colaboracidonen el disefioy articulacion
deiniciativas con enfoque SAN con
potencial interaccién conla produccién
artesanal de alimentos, asicomo
potencial colaborante financiero.

Vinculacién con Areas Rectoras de San
Carlosy Oficinas Regionales paraapoyo
técnicoenaspectosregulatorios
relacionados con los criterios del selloy
oportunidades de divulgaciény
vinculacién coniniciativas relacionadas.

Cooperante financiero por convocatoria
de Fondos Especiales parala Educacion
Superior FEES.

Acompafiamiento enlas actividades con
personas productoras (talleres, pruebas
piloto, analisis de laboratorio, etc.).
Colaboracién técnicamediante
seminariosy proyectos formulados
como actividades de investigacion,
extension, trabajo comunal
universitarioy/o trabajosfinales de
graduacion.

Nota. Elaboracidn propia, 2025.

Productos y resultados esperados

Tabla 9

Productos y resultados esperados como consecuencia dellogro de los objetivos del proyecto

Objetivo especifico

Productos

Resultado

1. Definirla propuestade
valorde los alimentos
artesanales comercializados
enlas Feriasdel Agricultorde
San Carlos, mediante la
identificacion de sus atributos
diferenciadores para
incorporarlos como elementos
clave del sello de calidad
artesanal.

2. Disefarun modelotécnico,
operativoy normativo parael
sellode calidad artesanal,
mediante procesos
participativos, que considere

Mapeo de los atributos de

valor:

Matriz de priorizacidonde
elementos de impactoy

atributos.

Mejor
posicionamientoy
valorizacion de los
alimentos artesanales.

Perfil del producto artesanal
Atributos minimos paraelsello

Sello artesanal disefiadoy

validado:

Estructura de gobernanza
Protocolos de control

Mayor nivel de
cumplimiento de
estdndaresen
alimentos artesanales.
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sus atributos distintivos, los
criterios aplicablesalos
productosy alos procesos de
produccidn, asi como los
mecanismos de gestion,
verificacidony control
necesarios parasu
implementacién efectivay
sostenibilidad

3. Mejorar las capacidades
técnicasde las personas
productoras mediante
herramientas practicas,
actividades de formaciény
asesorias personalizadas, que
impulsen sucrecimiento,
optimicenlos procesosy
faciliten laconsecucion del
sello.

Identidad visual yde
comunicacion

Sistema de sostenibilidad
financiera

Controlesy mecanismos de
vigilancia

Protocolos de renovaciony
suspensioén

Sistema de trazabilidad
Protocolo de manejode
incumplimientos

Modelo de seguimiento,
actualizacidony evaluacion del
impacto

Plan piloto

Documento general del sello

Actividadesde
acompafamiento disefiadas:
Andlisis de capacidades.
Andlisisde acciones de
acompafamientorequeridas.
Herramientas practicas.
Instrumentos para asesoria
técnica.

Disefio de actividades
formativas.

Plan de accién.
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Personas productoras
capacitadasy
apropiadasdesu
actividad productiva.

Nota. Elaboracién propia, 2025.

Indicadores de logro, monitoreo y evaluacion

Tabla 10
Indicadores de logro de las etapas y objetivos del proyecto
Variable Indicador Férmulade Linea Meta Medidade
calculo Base verificacién
De Proceso
Actividades por Porcentaje de (Cantidad de 0 95% de las Minutas,
etapa ejecucionde actividades actividades bitacoras,
actividades ejecutadas por ejecutadasal  informes de
etapa/ Total de final del actividades
actividadesde proyecto
cada etapa) * 100
Participacion Porcentaje de (Cantidad de 0 Participaciéon  Minutas, listas

por actividad

participacion

participantes/
Total de personas

de convocatoria
y asistencia

mayor a 70%



Ejecuciénde
presupuesto

Cumplimiento
de entregables

Cumplimiento
de cronograma

De Producto

Atributos de
valor

Modelo técnico
y operativodel
sello

Validaciéon del
diseio

Actividades de
acompanfa-
miento

Porcentaje de
ejecucién

Porcentaje de
cumplimiento
delos
entregables

Porcentaje de

cumplimiento

delas tareasen
eltiempo
establecido

Cantidad de
elementosde
impactoy
atributos
diferenciadores
mapeados

Cantidad de
instrumentosy
protocolos del

modelo
disefiados

Nivel de
desempefio del
distintivo

Porcentaje de
actividades
identificadas
como
necesarias
disefiadas

convocadas) *
100

(Cantidad
ejecutada/
Cantidad
presupuestada) *
100

(Cantidad de
entregables
completados/
Cantidad de
entregables
planificada) * 100

(Tareas
completadas
dentrodel plazo/
Tareas
programadas) *
100

Numerototal de
elementosde
impactoy
atributos
diferenciadores

Numerototal de

instrumentosy

protocolosdel
modelo

Nivel de
desempefio
seglnguia

(Actividades

disefiadas/

Actividades
necesarias) * 100

0 Al menosun
95% del

presupues-

to ejecutado

finalizado el
proyecto

0 100% de
entregables
completa-
dos

0 Mayor a 75%
de cumpli-
mientoen

tiempo

0 Todos los
elementosy
atributos
mapeados
validados

Todoslos
instrumen-
tosy
protocolos
disefiados

N/A

N/A Nivel
aceptable
segunlos

parametros

evaluados

0 100% de
actividades
disefiadas
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Informe de
ejecuciéondel
presupuesto

Informes de
cumplimiento

Plan de trabajo
Informes de

cumplimiento

Informe dela
articulaciony
validaciéndela
propuestade
valor

Informesde
cumplimiento

Informe de
resultados del
plan pilotoy del

tallerde
validacién

Informe de
cumplimiento
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Cumplimiento Porcentaje de (Cantidad de 0 80% enel Reportesde
deloscriterios productoresque productores que primerafio plan piloto
enplanpiloto cumplenlos cumplenlos
criteriosdel criterios / Total
sello de productores
evaluados) * 100
De Impacto
Impactoenla Porcentaje de (Cantidad de 0 75% expresa Encuestas
confianzay confianzay consumidores mayor aplicadasa
percepcidonde percepciénde gue reportan confianzay personas
valoragregado valoragregado  mayor confianza valor consumidoras
delas personas yvaloragregado/ agregadoen
consumidoras Numerototal de los
consumidores
productos
encuestados)
*100
Impactoen Porcentaje de (Diferenciadel 0 Aumento del Registrode
ventasde aumentoenlas volumende 20% enlas ventasde
alimentos ventas venta/Volumen ventas de productores
artesanales deventainicial) productosen  certificados
*100 el segundo
ano.
Conocimientoy Nivel de Diferenciaenel N/A Aumentoen Evaluaciones
capacidades conocimientoy nivel de nivel de aplicadas antes
capacidadesde  conocimientoy conocimien- Y despuésde
las personas capacidadesde tosy las actividades
productoras las personas capacidades de acompaiia-
productoras al miento
inicioy al final de
las actividades
Mejorasen los Porcentaje de (Cantidad de 0 70% Visitas técnicas
procesosy personas productores que implementa Informesde
productos productorasque aplican mejoras/ mejoras seguimiento
implementan Total de
mejoras productores
capacitados) *100

Nota. Elaboracidon propia, 2025.

El monitoreo del proyecto es un proceso continuo, sin embargo, se propone una revision

detallada del cumplimiento con una frecuencia trimestral, en concordancia con los procesos de

seguimiento establecidos para proyectos enla UTN, con el fin de comprobar eficienciay efectividad,
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rendir cuentas, garantizar que el proyecto avance segln lo planificado, mantener un control

adecuadoy detectardesviaciones oportunamente.

Entre las actividades de monitoreo se encuentran el seguimiento al cumplimiento de los
indicadores, revision de cronograma y planes de trabajo especificos, revisién de informes de
actividades, bitacoras y minutas, sesiones de equipoejecutor y reuniones con personasproductoras

participantes, seguimiento de laejecucién del presupuesto, entre otras.

La evaluacion por su parte se realizara para verificar el nivel de eficacia del proyecto en
términos de los resultados esperados, mejorar el proceso de disefio, medir de forma efectiva el
impacto del sello artesanal integrado a la propuesta de valor y acciones de acompafiamiento en la
produccidén artesanal de alimentos, identificar oportunidades de mejora, y lecciones aprendidas que

permitan lasostenibilidad y escalabilidad del proyecto.

Se propone realizar una evaluacidn inicial, una intermedia y una final. La evaluacién inicial
permitira definir la linea base, conociendo especificamente la situacién de la produccidn artesanal
de los alimentos comercializados en la Feriadel Agricultoren el momento de inicio del proyecto. La
intermediaal findel primer afo, paraanalizaravancesy cumplimiento de indicadores. La evaluacidn
final se realizara una vez culminado el proyecto, para determinarel gradode logro de los objetivos
y cumplimiento de indicadores de impacto. Como parte de la evaluacién final se emitird una

memoria, con el fin de sistematizarlo desarrollado.

Riesgos asociados y prevencion

Tabla 11

Riesgos asociados y estrategia para la prevision
Tipode Riesgo Descripciéndel riesgo Estrategia de mitigacion
Técnicos Dificultadesenel Usar metodologias participativas paravalidar

desarrolloy/ovalidacion  atributos, criteriosy procesos.
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Financiero

Operativo

de los atributosde valory
criterios del sello.

Fallasenla
implementacién de
mejoras requeridas en los
procesos y/o productos.
Dificultades en acciones
de acompafiamiento.

Aspectos técnicos que
imposibiliten el
cumplimientoen
condiciones artesanales.

Insuficienciade fondos
para completartodaslas
etapasdel proyecto, por
motivosinternosenla
UTN, por dependenciade
fuentesde
financiamiento externas
no garantizadas o por
cambios considerables
respectoa las
proyeccionesde los
costosdebidoa
situaciones externas.

Problemasenlalogistica
de implementacién.

Resistenciaal cambioen
la adopciondel sello.

Verificarlaidoneidad de expertos colaboradores
para lograr la adaptacidn de los lineamientos
actualesa la produccién artesanal.

Vinculacidn con expertos nacionales e
internacionales en proyectos similares.

Desarrollar guiasy herramientas accesibles parala
implementacién del sello, asicomo asistencia
técnicay asesoria para lacorreccidn de lasfallas.

Consideraren el disefiolos posibles escenarios
que se presentan en condiciones artesanales para
las pruebas piloto de validacion.
Investigaralternativas parael cumplimiento de los
aspectos que se dificultan, mediante el desarrollo
de actividades académicas complementarias.
Propiciarlaformacidny participacién activade
una comunidad de estudiantes avanzados de
apoyo al proyecto.

Analizaren detalle los requerimientos de recursos
y monitorearel avance en el uso, para el ajuste de
los gastos y priorizacidon de acciones estratégicas
encaso de insuficiencia, o bien postergaro
eliminaractividades que nocomprometanla
calidad, de maneraque se logren los objetivos.
Participar por fondos de apoyo para proyectos de
intervencion en SAN por medio de ONGs.
Diversificar las fuentes de financiamiento externo
para los procesos de certificacidn, pruebas pilotoy
analisis de laboratorio, accediendo aempresas
privadas como parte de sus proyectos de
responsabilidad social.

Gestionaralianzas con entidades publicas para
obtenerapoyo enespecie, que permitasolventar
losrecursos.

Desarrollarlas pruebas piloto necesarias.
Planificaciony seguimiento de las etapas del
proyecto para ajustes oportunos, incluyendo
plazos para anadlisis de laboratorioy pruebas.
Trabajo activo con los recursos disponibles por
parte de las personas productoras.

Disefio adecuadode las herramientasy
actividades paradisminuirlaresistencia, por



Institucional

Politico

Incumplimiento de
cronogramas

Inconvenientes en el
desarrollodel proyecto
por faltade coordinacion
entre actores, debilidad
enlagobernanzao por
cambios enlas politicasy
directricesde laUTN.

Cambios en politicas
gubernamentales,
accionesdel Gobierno
local, modificaciones o
nuevas regulaciones para
la produccionde
alimentos artesanalesy/o
faltade apoyo
institucional, que puedan
afectarla viabilidad del
sello.
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ejemplo, mediante talleres de co-creacién,
educomunicacién e incentivos.

Establecerniveles de logro que permitanverel
proceso como mejoracontinuay no grandesretos
inalcanzables.

Seguimientoy monitoreo de las actividades e
inclusidn en los planes estratégicos de la UTN.

Definirclaramente rolesy responsabilidades.
Mantener mecanismos de comunicaciény
coordinacidén, que permitan unaadecuadagestién
del selloylamotivaciény compromiso de todas
las partes.

Alianzas con otras universidades publicas para
colaboracién directacomo parte del equipo
ejecutor.

Estableceracuerdosyalianzas coninstituciones
para garantizar lasostenibilidad.
Sensibilizaratomadores de decisiones sobre los
beneficios del sello artesanal.

Participaren espacios de didlogoy agendas sobre
seguridad alimentariay produccién artesanal de
alimentos.

Dar seguimiento de los cambios entemasde
normativay politicas parala previsién de ajustes
en el proyecto, y participaractivamente en
procesos de consulta publica.

Flexibilizarel disefio del sello parasuadaptaciéna
nuevas regulaciones.

Nota. Elaboracidon propia, 2025.

Cronograma de actividades



Tabla 12

Cronograma de implementacion del proyecto

Etapa

Actividades

Meses

10

11

12

13 | 14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

Mapeo de los atributos
devalor

Diagndstico participativo

Priorizacién de
elementos de impactoy
caracteristicas
diferenciadoras

Taller participativo de
priorizacién

Articulaciony validacién
de atributos

Taller participativode
validacién

Redaccién del perfily
atributos minimos

Disefno participativode
mecanismos de gestion.

Mesa para definicion de
estructurade gobernanzay
alcance

Mesa para disefio del
protocolo de control

Disefio de identidad visual y
de comunicacidn (concurso,
mesade didlogoy grupos
focales)

Mesa para disefio de
sistemade sostenibilidad
financiera
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Controles de monitoreoy
evaluacién del distintivo

Taller para establecimiento

de mecanismos de vigilanda

y control

Mesa para el disefio del

sistemade trazabilidady
protocolo de manejode

incumplimientos

Mesa para el disefio del
modelo de seguimiento,
actualizacidnyevaluacion
delimpactodelsello

Validaciéon del disefio del
distintivo

Plan piloto

Tallerde validacion

Documento general

Diagndstico necesidades

Anidlisis de capacidades

Tallerde teoria de cambio

Diseno actividades

Analisis de resultados

Elaboracidon herramientas

Planeamientode
actividadesde
capacitacion

Disefiodel plande
actividades de capacitacion

Memoriadel proyectoycierre

Nota. Elaboracién propia, 2025.
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Presupuesto

Tabla 13

Presupuesto deimplementacion del proyecto
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Descripciénde Cantidad Costo Total Origende losrecursos
rubro unitario Monto Monto
institucional contrapartida
Remuneraciones % TC Profesor4 ¢5.000.000 ¢40.000.000  ¢40.000.000
para cuatro anual por
académicos académico
Viaticos 60 giras Desayuno: ¢ 588.000 €588.000
¢4.200
Almuerzo:
¢5600
Alimentacion 5 tallerespara30 Almuerzo €840.000 €840.000
para actividades personas por persona
presenciales ¢5.600
6 mesasde Almuerzo ¢336.000 ¢336.000
trabajo (10 por persona
personas) ¢5.600
6 gruposfocales  Refrigerio ¢126.000 €126.000
(7 personas) ¢3.000
4 actividades Almuerzo ¢516.000 ¢516.000
(dias de campo) por persona
para 15 personas  €¢5.600
Refrigerio
¢3.000
Serviciosde Andlisis de ¢950.000 €19.000.000 ¢19.000.000
ingenieriapara  laboratoriode 20
planpilotoy productos
validaciones Servicios: alquiler ¢10.000.000 ¢10.000.000 ¢10.000.000
de equipo,
pruebas piloto,
validacién.
Materialespara Ingredientes, ¢500.000 ¢2.000.000 ¢2.000.000
dias de campo materialesde
empaque,
folletos, otros.
Equipode 4 computadoras  ¢600.000 ¢2.400.000 ¢2.400.000
computo
Mobiliarioy 1 oficinacondos  ¢1.000.000 ¢1.000.000 ¢1.000.000
articulos de escritorios, mesa
oficina dereunion
Otros Servicios de €2.000.000 €2.000.000
electricidad,
internetyagua
Monto total desagregado ¢45.408.400 ¢31.000.000
Costo Total del proyecto ¢76.000.000

Nota. Elaboracidn propia, 2025.
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ANEXOS

Anexo 1. Instrumento investigacion diagndstica

1

ENCUESTA PRODUCCION
ARTESANAL DE ALIMENTOS EN
FERIAS DEL AGRICULTOR EN SAN
CARLOS

Objetver Identificar sequenmuentos y oportunidades para la mejore en la produccian y
comercaliZacidn Oe sRmeniog artesansies Cof DANE 0o DATICNAS DrOJuCIonss
comercializagos en la Feria del Agrcuhor

Y A i L newes e me ohhsators

La informacion sara utiicada para un Tabaie acacemico universiano, guardando da
@ confdencialdad requerida de los dales. Gracias por su colaboracion. Mis
niormacon. 8360-350%

¢ Cuales son los productos gue Ud. ofrece en la feria del agricultor? Por faver  *
margue todos los que ofrece.

|:| Frutas, hortalizas, verduras y otros vegetales frescos

[ ] Granos, semillas, legumbres crudos empacados (por ejemplo frijoles, maiz, mani,
garbanzos, etc.)

|:| Picadillos o vegetales crudos pelados empacades (palmito, aracache, verduras para
olla de carne, picadillo de papaya, etc.)

|:| Yogur

D Queso

[ ] Helados

|:| Carne

|:| Pescado

[ ]Pollo

[] Embutidos

|:| Ceviches o preparaciones similares

[ ] conservas &cidas (chilera, encurtide, etc.)

[ ] conservas dulces {mermelada, frutas en conserva, chiverre, etc.)
|:| Pastas untables o patés (mantequilla, pasta de ajo, etc.)
[ ] salsas embotelladas

|:| Vinos y otras bebidas

|:| Pan y reposteria

|:| Cajetas, chocolates y dulces

|:| Comidas preparadas listas para calentar (tamales, picadillos, amollades de came,
etc.)

|:| Comidas cocinadas calientes (pejibayes cocinados, elotes cocinados, tamales
calientes, etc)

|:| Postres refrigerados
|:| Especias en polvo, astilla o mezclas
[ ] Hueves

|:| Ortroc
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2. ¢iTiene al dia el curso de Manipulacion de alimentos y camé de manipulador? *

Marca solo un Gvalo.

~si

) No lo he realizado nunca

_J No estoy al dia

3. ¢Considera que el curso de manipulacion de alimentos le aporta todo lo ’
suficiente para realizar un manejo higiénico de los productos elaborados
artesanalmente?

Marca solo un dvaio.

~ )sSies muy completo
() No sirve para mucho
) Aporta lo basico pero hay temas que reforzar

) Considero que deberia ser més especifico para la produccion artesanal de
alimentos

4. ;Aplica las practicas higiénicas correctas en el manejo de los alimentos que "
ofrece en la feria?

Marca solo un Gvalo.

 Silas conozco y aplico perfectamente
JNo
) Aveces
' No estoy seguro si las aplico correctamente

) No sé cudles son las practicas higiénicas comectas que debo aplicar

5. iControla adecuadamente las temperaturas de preparacion, aimacenamiento,
transporte y venta de los alimentos?

Marca solo un dvalo.

) Simantengo los alimentos a temperaturas seguras y uso termémetros
adecuados

./ No

. JAveces

() No estoy seguro i las controlo comectamente

() No creo necesario medir la temperatura de los alimentos
:_: Los productos que ofrezco son frescos, no son preparados y no reguieren
refrigeracidn

() Mo sabia que debia comtrolar la temperatura y usar termémetros en la
preparacion, almacenamiento y venta

) Otroc
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6. ¢Evita la contaminacion cruzada en el procesamiento y venta de los alimentos? *

Marca solo un dvalo.

) Sisiempre
__JNo
") Aveces

) No estoy seguro si estoy evitando la contaminacion cruzada

) No sé que es contaminacion cruzada

7. iAplica los requisitos de uniforme, salud, higiene personal, lavado de manos,  *
habitos y prohibiciones de! manipulador e alimentos al preparar y vender sus
productos?

Marcs solo un dvalo.

St

No

A veces

No estoy seguro si los splice correctamente

No sé cusles son Jos reguigios compl del manipulador de alim

8. ;Aplica corectaments los procesos de limpieza y desinfeccion de los .
productos, equipos, utensiios & instalaciones donde prepara y vends los
almentos?

Marca solo un dvaio.

Si

No

Aveces

No estoy seguro si los aplico corréctamente

' No gé cudles son los procesos de limpiezs y desinfeccion

9. ;Sabe como aplicar comectamente los métodos de conservacion en los .
aimentos que comercializa?

Marca solo un dvaio.

Si

No

| Aveces

No estoy seguro si los aplico corréctamente
No gé que son métodos de conservacion
Sélo vendo productos frescos



10.  Por favor indique cuales de los métodos de conservacion de alimentos

.

mencionados aplica en sus productos:

[] Lava y desinfecta las materias primaz
[T] Retrigeracita

[ ] congelacion

[[] cocoin

[[] pasteurizacion

[ Acidez natursl de! producto

[:] Conservantes quimicos (preservantes)
[7] Deshidratacién o secado

[] empacue al vacio

[ sslade

[7] AzGcar (concentracitn)

[] venado en caliente (conservas)

DOW: )

¢ Conoce el valor nutricional de los afimentos que Ud ofrece en la feria? *

Marca solo un Gvaio.

12

18I

No

Creo que son slgo nutritives

No sé casi nada sobre [0s nutrientes o antinutrientes en los alimentos

¢ Conoce los peligros fisicos. quimicos o microbiologicos a los que se ven »

expuestos los alimentos que Ud ofrece en |3 fera?

Marca solo un ovaio.

13.

14

' Si

! No

Algunos

No gé casi nads sobre peligros en los alimentos

¢ Sabe como evitar enfermadades transmitidas por medio de los alimentos que *
Ud ofrece en la feria?

Marca solo un ovalo.
1Sk
No

No estoy seguro
| No sé cusles son las enfermedades itidas por alim

;Determing ia fecha de vencimiento de los alimentos preparados o envasados *
que comercializa en la feria?

Marcsa solo un ovalo.

i, de forma comecta
No indico fecha de vencimiento
Hice una aproximacién segin otros alimentos similares

| AGn no he podido determinar |a fecha de vencimiento por gue no sé cbmo
hacerlo

No vendo alim dos o pre-er d

b o
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15.  ;Los 3fmentos preparados o envasados que vende cuentan con una o
etqueta?

Marca solo un ovalo.

| Si, de forma correcta y completa
No tengo ninguna etiqueta
Los productos e rotulan con lo bdsico

' Nadie me ha pedido una etiqueta y no Créo que sea necesaria
Mo vendo slimentos preparados o pre-envasados

| Owo:

16. ;Cuenta con las instalaciones, equipo y procesos adecuados para la »
produccion artesanal de alimentos?

Marca solo un évalo.

| Si, cumplo con todos ics requisitos segln las buenas practicas de manufactura

No los cumplo

| Curnglo con glgunos requisitos

No sé cudles son los reguisitos de instalaciones, equipo y pr que debo
aplicar

Ouo:

17.  ¢Hace un uso optimo o= |a energia y el agua en sus procesos de preparacion *
de los alimentos para la venta?

Marca solo un ovalo.
1Si
No

No lo sé
A veces

18, ;Hace un buen manejo de los residuos solidos y liquidos derivados del .
proceso de los alimentos que vende en la fena?

Marca solo un dvalo.
)si
No

'Nolo gé

| A veces




111

19.  ;Como maneia los Jlimentos que no logro vender en la feria? Puede elegr  *
vanas opciones

1wa

Dhmmunoymgabommgocom

[7] Preparacien de otres peod. con los vegetsles y frutas que no se venden
[[] compostaje

[ Los vendo ¢ regalo a atros que le dan valor sgregado

[[] se desechan sepsrados con otros residuos ergénicos

[] £n ocasiones es mucha cantidad y no sé qué hacer con ellos

[] Loe vuelve 8 ofrecer en s préxims feria porque atn estén en buen estade
[] Van & dar ts basura con todog los residuos

[[] owo:

20. ;Por qué razones kos clientes le compran a Ud los alimentos en la feria? ‘
Marque todas ias respuestas que considere correctas

CCion:

[ 7] Porque son segquros y se nota gue estén higidnicos

[7] Porgue son ricos

"] Porgue son barates

[7] Porque vends en ta feria y me conocen que soy productor
DPaquesonhmejompcim

[] Porque son nutritivos y saludabiles

[] Porque le doy un buen trato

["] Porque son productos tradicionales y repe I8 cuttura local
[ 7] Porque soy productor locat

["] Porque sélo yo ofrezco este producto en | feria

[ Porque tengo rétulos y muestro las ventajas de mis productos
[ 7] Mo tengo idea porqué mie clientes me prefieren

21.  ;Que tpo de problemas ha tenido respecto a la calidad & inocuidad de los .
alimentos que ofrece?

proiote fudod los ¢ s eepnady

[ "] Bajs venta por problemas de calidad de los productes
[] Quejse de clientes por product en mai estado

[ clientes insatistechos con e producto

[7] clientes insstisfechos por la stencién ofrecids

[T] Devolucion de producto en mal estsdo

[7] quejes por falta de etiquesado

[] Alimentos dafiados antes de la fecha de vencimiento
[] Nunca he 1enido ningin problermna

[[] otre:




22.

3.

Seleccione todos los temas que be interesaria mejorar y aprender para ofrecer *
a sus chentes productos mocuos, nutntivos, sostenibles y de calidad.

[ "] Teenicas adecusdas de impieza y desinfeccita

[7] Métodos y sltemativas de empaque de alimentos
D Procesos de produccion anesanal de alimentos

[] Manejo higitrico de log slimentos

[7] Etiquetado de alimentos

[T] valor nutricions! de los slimentos

] Alimeneos y salud

[] Alergigs alimemsrias

["] consarvacin y vaior sgregado en los alimentos

[] Digminuir l2 pérdida y desperdicio de alimentos

["] Preducir slimemos seguros y de sha calidad

[] tnnovacin en s produccion snesansl de shimentos
[ ] Diferenciacién de mis productos alimenticios

E] Sostenibilidad y responsabilidad social en i2 produccion de alimentos
[] Excelencia en el servicio al cliene

Indique cusles de las siguientes altemativas considera que be pueden ayudara *

mejorar en ka produccion y venta de alimentos que realiza en L feria del
agriculior respecto a los temas que selecciond anteriormente (puede marcar
vanas)

[] Capacitaciones especificas y talleres précticos enfocados en los temas elegidos
|| Aseseonias directas por parte de expertas retacionados con o tema

[ "] Apoyo téenico para |a formacion de seocisciones o cooperatives para dar valor
agregado a los producios

|| Bello de ealidad sriesansl que permita diferenciarss y respaldar sus productos
|| Proyectos académices de investigackin para QENErar NUEVES Procesos y mejoras
[ | manales, quias y material de apoyo pars Mejorar en los aspectos requeridas

[ Acompafiamierts para scoeder & recurgos financiens no reembolsables que
fortalezcan la producciin artesanal de alimentos

[ ] Contar con reglameritos eapecifices pars ka productidn artesanal de alimentes (no
stilo los industriales que existen actualmente)

[ e
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Anexo 2. Declaracion de interés estratégico del proyecto por la Vicerrectoria de Extensiony Accion

Social dela UTN

e 4 VICERRECTORIA
l lII l o 2024 O DF EX[ENSON
w st C . ACOONSOON

Toovion Necton ol

20 de sepbembre del 2024

Circular VEAS-031-2024

Senores

Decanaturas

Sedes San Carlos y Aenas
Vicemactonas

Estimado(a)s senores(as)

Asunto: Interés estratégico a la "Propuesta de acciones estratégicas para la
mejora de la calidad en la produccion artesanal de alimentos en Costa Rica™

Por 1a presents esta Vicemectora declara de interés estratégico desde las areas de
Extension y Accion Social de la Universidad Tecnica Nacional al proyecto titulado
“Propuesta de acciones estratégicas para ia mejora de Ia calidad en I produccion
anesanal de alimentos en Costa Rica”, el cual se enmarca dentro del ambiio de Ia
seguridad alimentaria aineado con ejes de accion estratégicos con los cudes se
vincula Ia Universidad.

de las Sedes Regionales de San Carios y Atenas, propone la formulacion de un sello
de caidad artesanal como accion estratégica para la mejora de 1a calidad e inocuidad
de |a produccion artesanal de alimentos en Costa Rica, afectada entre otras causas
por faita de herramientas técnicas y estrategias adecuadas o suficientes. Se plantea
en & proyecto & disefo de |a propuesta de valor del sector, Ia formulacion de los
cmpmemesdelsdloatesa\dyd acompanamiento a las personas productoras
medante heramientas especificas para & desamolio de sus capacidades, de la
actividad productiva y del cumplimeento normiativo.

Dada la relevandia y vinculacion que esta propuesta tendria con respecio a ejes de
accion universitana de ka UTN, asi como |a contribucion al cumplimiento de nuestra
mision institucional de vinculacion con la poblacion, se solicta a la Vicarrectoria de
Extension y Accion Social brindar & apoyo necesanio 2 la Sra. Blanco para asegurar
la implementacion y alcance de esta iniciativa como un proyecto de la Vicerrectoria,
vinculando a las Sedes Regionales de Antenas y San Carlos, mediante fa gestion de
recursos y promoviendo |a participacion de estudiantes y docentes en las actividades
del proyecto, plar fundamental para asegurar su éxito, asi como para que &a
academica avance en |a bisqueda de financiamiento y colaboraciones extemnas.

Universidad Téonlca Nacional, Costa Rica « Adesinistracidn Universitans
Contral Talefdnice 2435-5000 « Phgins web www utn.ec.cr
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l llrl ot { VICERRECTCRIA
U 2024 C DEEX[ENSION
et = C _ YAOONSOOA

Toowion Necton ol

Semdeaqnedamjesbfuﬁmdcmmlsodelamcmla
seguridad aimentana como parte de los objetivos de desarrollo sostenible, y también
sumarz al posicionamiento de nuestra nstitucion como un referente en la
|m&mmmdmmmym
humano, especialmente de poblacion vulnerable como 1a cominmente incursiona en
estas actividades productivas.

Sin mas, agradezco de antemano la atencion que se le brinde 3 esta solicitud y se
establezca &l contacto con Ia Sra. Blanco para la coordinacion respectiva de las

Atentamente,

SARLLD MM D MR I SRCDLLA AN
AN P A, D S0 OO 4

Tede Smenda KA WAL

B R el L T S

Bl R T L Y

Harold Hemandez Padilla
Vicamector de Extension y Accion Social

Universidad Téonlcs Nacional, Ceate Rica « Adasinistracidn Universitans
Contral Talefdnice 2435-5000 « Phgins web www utn.sc.cr
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Anexo 3. Mapa estratégico del PIDE de la UTN

Figura 10
Mapa estratégico del PIDE, UTN
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Anexo 4. Matriz de categorizacion de alimentos artesanales

Tipo de Tipo de . Tipo de . Aspectos . .

.|p Composicién P ) Tipo de empaque P . Riesgos P . Participacién Total
alimento procesamiento almacenamiento regulatorios
Lacteos. 4 4 9 5 15 20 3 60
Conservas,
salsasy 5 15 4 6 20 15 3 68
aderezos.
Chocola-
teriay 5 9 12 1 10 15 2 54
confiteria.
Frituras. 4 4 3 1 13 15 2 42
Panifica- 5 4 7 1 15 15 3 50
cioén.
Jugos. 3 6 4 5 15 15 2 50

Escala de puntuacién conrespecto a la composicion de alimentos

Puntaje Descripcién

5 Contenido de lostres componentes mencionados.
4 Contiene dos de los componentes mencionados.
3 Contiene carbohidratos.

2 Contiene proteina.

1 Contiene grasas.

0 No contiene carbohidratos, proteinas ni grasas.

Escala de puntuacién conrespecto al tipo de procesamiento

PuntajeDescripcion

5 Esterilizacion:temperaturasuperiora 121°C.
5 Pasteurizacion: temperatura superiora 70°C.
5 Acidificaciéon: pHmenora4,6.

4 Horneado o fritura: aw menora 0.85.

1 Sin procesamiento térmico: no necesita ninglin procesamiento térmico.



Escala de puntuacién segun el tipo de empaque

PuntajeDescripcion

5 Migracion de tintas.

4 Empaque de baja barrerade proteccion (cartén, papel).

3 Empaque con barreramediade proteccién (bolsa plastica).

1 Empaque de alta barrerade proteccién (vidrio, polietileno de alta densidad).
0 Cumple conlosrequerimientos.

Escala de puntuacién segin el tipo de almacenamiento
PuntajeDescripcion
5 Refrigeracion.

1 Temperaturaambiente.

Escala de puntuacién seguneltipoderiesgo

PuntajeDescripcién

5 Crecimiento de microorganismos patdge nos.

5 Contaminacién cruzadaporalérgenos.

5 Contaminacién poragentesfisicos y quimicos.
2 Crecimiento de microorganismos de deterioro.
2 Contaminacién cruzada.

1 Desconocimiento del aporte nutricional.

Escala de puntuacién segun los aspectos regulatorios

Puntaje Descripcién

5 Carné de manipulaciéon de alimentos.
5 Etiqguetanutricional.

5 Registro sanitario.

5 Regulaciones de SENASA.

Escala de puntuacién segun laparticipacionenlaferia
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PuntajeDescripcidn
5 Tiene unaalta participaciéonenlaferiadel agricultor.
5 Tiene una participacién ocasional en laferiadel agricultor.

5 No tiene participacién en laferiadel agricultor.



