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Presentacion

El Programa Cooperativo Regional para el Desarrollo Tecnolégico y
Modernizacion de la Caficultura en Centroamérica, Panama, Republica Dominicana
y Jamaica (PROMECAFE), se define, por parte de la Agencia Espafiola de
Cooperacion Internacional para el Desarrollo (AECID), como el organismo regional
contraparte en el proceso de apoyo a los productores de café de Centroamérica,
Panama y Republica Dominicana. En seguimiento a este proceso, ejecuta el
Programa Regional para la Proteccion de la Calidad del Café Vinculado con su
Origen, basado en cinco areas estratégicas que aglutinan los intereses regionales
y nacionales: normativa técnica, legislaciones nacionales en materia de
denominaciones de origen, control de calidad, trazabilidad, acreditacién, certificacion
y publicaciones. Tiene como objetivo general sentar las bases para la proteccion
de la calidad y la generacion de valor agregado de los cafés de la regién, y su
interrelacion con el lugar de produccion. En este esfuerzo participan cinco paises:
El Salvador, Guatemala, Honduras, Panama y Republica Dominicana.

En el marco del programa regional, se ha elaborado el presente
documento: El café y las Denominaciones de Origen, que forma parte de la
consultoria contratada sobre el tema. Contiene una propuesta de elementos
minimos comunes para un sistema de proteccion de las Indicaciones Geograficas
(IG) y Denominaciones de Origen (DO) en los paises de la region, con el objetivo
de constituirse en documento de referencia para la formulacién de iniciativas
nacionales en materia de IG y DO. Asi mismo, es un aporte de utilidad nacional
y regional para los institutos cafeteros socios del programa en funcién de apoyar
y facilitar los procesos de calidad en sus paises.

Los conceptos y opiniones vertidas en el mismo son responsabilidad de
los autores y no necesariamente representan la opinion del Instituto Interamericano
de Cooperacion para la Agricultura (IICA), la AECID y las demas entidades
participantes y colaboradoras del programa regional.

Atentamente,

Guillermo Canet Brenes
Secretario Ejecutivo, PROMECAFE






Nota de los Autores

Son muchas las personas que han hecho posible nuestro contacto con
el sector cafetalero centroamericano. A todas agradecemos su contribucion.

Es motivo de especial gratitud la oportunidad que nos dio la Agencia
Espafola de Cooperacion Internacional para el Desarrollo (AECID), por medio
del Programa de Cooperacion Regional con Centroamérica.

Nuestra relacion con el sector se remonta a 2003, cuando por encargo
del entonces Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA) y de AECID
nos hicimos cargo de la tutoria Plan de Apoyo a los Productores de Café en
Centroamérica, el cual la AECID puso en marcha ese mismo afio. Entre sus
lineas de accion, este plan incluyo el incremento del valor afadido.

El trabajo comenzé en Honduras y se completd durante algunos afos
con sucesivas visitas a Costa Rica, Guatemala y Nicaragua.

La puesta en marcha de un proceso de definicion técnica, normativa,
mecanismos de garantia, estructuras de control, sistemas de Denominaciones
de Origen y Proteccion de Nombres Geograficos, constituyeron ejes principales
del trabajo efectuado.

Agradecemos el apoyo de las embajadas de Espania y oficinas técnicas
de cooperacion en los paises visitados, soporte que facilitd el conocimiento del
sector en la region y la problematica del cultivo del café, medio de subsistencia
para gran parte de la poblacién rural centroamericana. No menos importante fue
el aporte de los ministerios de agricultura de cada pais, instituciones, asociaciones
y organizaciones privadas que facilitaron procesos e informacién sustantiva sobre
produccion, elaboracion y aseguramiento de la calidad del café. En este sentido,
no son pocas las instituciones y personas de estos paises que poseen conocimiento,
experiencia y tecnologia sobre el tema.

Esta breve nota la cerramos reconociendo y agradeciendo al Instituto
Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA) y PROMECAFE, la
coordinacion, acompanamiento y oportunidad de plasmar en esta publicacion,
algunas ideas y referencias cuyo propdsito es el uso para la mejora socioeconomica



Nota de los Autores

regional cafetalera. Deseamos éxito a las Denominaciones de Origen de café
reconocidas y a las que seguramente se reconoceran en el futuro. De esta
manera, Costa Rica, Guatemala, Honduras y Nicaragua haran que el con-
tinente europeo continde disfrutando café de excepcién.



Introduccion

La Alimentacion es inherente a todo ser vivo. La vida de los seres
humanos pasa necesariamente por su nutricion, justificando la preocupacion
por la cantidad y calidad de alimentos.

Desde tiempo remotos, el término alimentacion tuvo aspectos elementales
en su concepcion, debido tal vez a su simplicidad y a costumbres alimentarias
de nuestros antepasados. El concepto actual es distinto y complejo, entre otras
causas, por factores técnicos, comerciales y politicos.

Concebir la alimentacion como el conjunto de actividades que se ocupa
de la produccién de bienes a disposicion de las personas, significa comprender
su relacion con otras materias como la agricultura, pesca, salud, industria y
defensa de los consumidores. De esta cuenta, se comprende el caracter polisémico
del concepto, que incluye otros significados y hechos de tipo econédmico, juridico,
sanitario, politico y humano. En este sentido, el término alimentacion aparentemente
breve, no lo es en su contenido. En consecuencia, por la interdependencia de
los elementos que intervienen en la actividad alimentaria, las decisiones tomadas
sobre alguno de éstos repercute en los demas.

La nutricion humana es el fin de la alimentacion y, por tanto, su componente
sanitario resulta ineludible e integrado a los otros elementos. Como actividad
econdmica, la calidad de los alimentos e industrias proveen competitividad y
constituyen caracteristica critica para las transacciones comerciales del sector
agroalimentario. Nos referimos entonces a dos tipos de objetivos de la produccion
de alimentos: El nutritivo y el econdmico. Para lograrlos, la actividad alimentaria
debe someterse a una normativa diferenciada y restrictiva aplicable a sus aspectos
sanitarios, técnicos y econémicos. Este sistema funciona y se fortalece en todo
el mundo, gracias al desarrollo tecnolégico de las comunicaciones, facilitando la
globalizacién y dindmica de las transacciones comerciales reguladas por la
Organizacion Mundial del Comercio (OMC), mediante requisitos y acuerdos con
los paises que adoptan la normativa. Para la comercializacién de alimentos y
productos agrarios estan vigentes dos tratados: Uno sobre Medidas Sanitarias
y Fitosanitarias, y otro sobre Obstaculos Técnicos al Comercio.
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Este contexto confiere especial importancia al papel sanitario representado
por el Codex Alimentarius, entidad dependiente de la Organizacion Mundial de
la Salud (OMS), ambas de la Organizacion de Naciones Unidas (ONU). El Codex
Alimentarius elabora normas para proteger la salud de los consumidores y
asegurar practicas equitativas en el comercio de alimentos a nivel nacional,
regional e internacional. Dichas normas son utilizadas como referencia en los
acuerdos de la OMC.

A nivel mundial, y especialmente en los paises desarrollados, los sistemas
de produccion agroalimentaria estan dotados de alta tecnologia, con capacidad
para satisfacer cualquier demanda de los consumidores. Ala vez, estas tecnologias
son fuente de nuevos alimentos que permiten, por una parte, satisfacer necesidades
cambiantes como tipo de vida, modas, habitos, costumbres y preferencias, y por
otra, suministrar alimentos especificos para determinados grupos de consumidores
(lactantes, enfermos, etc.).

Estos hechos provocan un incremento de la produccion alimentaria,
aumentan el comercio y alteran el significado tradicional del concepto alimentacion.

La UE es uno de los grandes mercados alimentarios a nivel mundial,
entre otras razones, por su alto poder adquisitivo, cultura alimentaria, produccion
diversa de alimentos, moderna industria agroalimentaria y sistemas de control
de calidad ligados al origen de la produccion y a la incesante busqueda de
alimentos de calidad fuera de sus fronteras.

La calidad de algunos productos se debe tanto a su lugar de origen como
a los métodos utilizados en su proceso. De igual manera, los consumidores y
las empresas del sector alimentario estan cada vez mas interesados en estos
aspectos.

Consciente de estas demandas, la UE cre6 mecanismos de proteccion
y garantias de la calidad, conocidos como Denominaciones de Origen Protegidas
(DOP), Indicaciones Geograficas Protegidas (IGP) y Especialidades Tradicionales
Garantizadas (ETG). Ademas de garantizar a los consumidores el origen y los
meétodos de produccién, estos indicadores de calidad envian mensajes de
comercializacion eficaz de productos de elevado valor afiadido y protegen a las
empresas rurales productoras de alimentos de calidad con la etiqueta contra usos
e imitaciones ilicitos. En consecuencia, participar en la comercializacién de
alimentos obliga a cumplir una serie de requisitos.
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A partir de estas premisas, en los siguientes capitulos intentamos explicar
el funcionamiento y las condiciones técnicas del mercado global alimentario,
principalmente el de la UE. El acceso a este mercado impone la necesidad
absoluta de conocer y comprender sus peculiaridades, a efecto de alcanzar los
objetivos comerciales, en este caso, del sector cafetalero.
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Sistema
Agroalimentario
de la Unién
Europea
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1. ANTECEDENTES

La Unién Europea (UE) funciona como un enorme y complejo espacio
de libre comercio, basado en legislaciones y politicas comunes a los paises que
la conforman. Su sector alimentario esta dotado de particularidades que le
confieren identidad propia, sustentada en los siguientes pilares:

a) Politica Agraria Comun (PAC)

b) Politica agroalimentaria

c) Politica de seguridad alimentaria

d) Caracteristicas de su mercado alimentario

Por tanto, no obstante la significativa cantidad de consumidores en la
UE, el ingreso de productos de origen fuera de sus fronteras esta sujeto al
cumplimiento de condiciones y a una elevada competencia. Es importante aclarar
que el concepto seguridad alimentaria en la UE esta ligado a las ideas de sanidad
e inocuidad de los alimentos, a diferencia del utilizado por la FAO (Fondo de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién): Alimentos para todos o
alimentos contra el hambre.

El objetivo de este capitulo es ofrecer, a los actuales y potenciales
exportadores, las caracteristicas que definen el mercado de la UE.

2. POLITICA AGRARIA COMUN (PAC)

Después de la Segunda Guerra Mundial, gran parte de Europa quedo
sumida en una falta grave de alimentos, cuando sus campos de cultivo fueron
devastados. Ante la urgencia de hacer frente a las necesidades alimenticias de
sus ciudadanos, se inici6 la reconstruccion de la agricultura y ganaderia, proceso
fortalecido por las sucesivas fases de mejora, de subsistencia, despegue y
desarrollo de produccion, a partir de la cual surge el concepto de productos de
calidad basica. En la ultima fase, se prestigia la calidad y no la cantidad de la
produccion, hasta llegar a una etapa diferenciada de productos de calidad. Las
caracteristicas de cada fase se describen en la tabla de la Figura No. 1.

Mediante el Fondo Europeo de Orientacion y Garantia Agricola (FEOGA)
se creo el mercado unico para productos agricolas y una politica de solidaridad.
De ahi surge, en 1962, la Politica Agricola Comun (PAC).
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Los aranceles entre los paises miembros de la hoy UE se suprimieron
en 1968, adoptandose uno comun para productos procedentes de paises fuera
de sus fronteras. De esta manera, entr6 en vigor la unién aduanera.

Los Tratados de Roma (que establecieron los objetivos de la PAC)
instituyen en la UE los siguientes deberes:

a) Incrementar la productividad.

b) Garantizar un nivel de vida equitativo a la poblacién agricola.

c) Estabilizar los mercados.

d) Asegurar al consumidor el abastecimiento y precios competitivos.

En respuesta a la carencia de alimentos en la postguerra, la PAC priorizd
la autosuficiencia de alimentos basicos, por medio de la libre circulacion de
productos agricolas dentro de la UE. Asi mismo, se adoptaron politicas
proteccionistas que evitaron a los agricultores europeos la competencia de
productos de terceros paises, como la subvencion a precios agricolas. El resultado
fue una politica rigida vigente hasta los afios noventa que convirtié a la PAC en
victima de su propio éxito.

Al alcanzar el objetivo de incremento de produccion de alimentos,
aparecieron lamentables efectos como la superproduccion de materias primas
y alimentos, ocasionando excedentes y almacenamientos masivos, entre otros,
de carne de vacuno, mantequilla y cereales. Surgieron entonces distorsiones en
los mercados con las consecuencias légicas en los precios y repercusiones sobre
los propios productores y las industrias.

Ala vez, se intensifico la produccion ganadera, utilizando harinas animales,
hormonas, medicamentos y otros, para la alimentacion del ganado.

El productivismo incontrolado provoco en los ultimos afios del siglo XX,
fuertes crisis alimentarias en la sociedad europea, derivadas de intoxicaciones
por salmonella o listeria, dioxinas, encefalopatia espongiforme bovina (mal de
las vacas locas), fiebre aftosa y otras. Este desequilibrio indujo al rechazo de
los consumidores al sistema de produccion, comercializacién y de seguridad
existentes, asi como a una presion y desconfianza sin precedentes a los operadores
economicos, administrativos y politicos. Las exigencias en materia de seguridad
alimentaria continuaron fuertes y en aumento, exigiendo a las autoridades
cumplimiento estricto e integro de las normas y acciones que afectan a la cadena
alimentaria.
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A estos hechos siguio el cuestionamiento a los estamentos publicos
europeos, incluido el propio sistema de seguridad alimentaria aun incipiente,
generando profundas reflexiones y actuaciones de la CE y de sus paises miembros.
Esto, con el propésito de localizar fallas, completar la normativa sobre materias
no contempladas, establecer mecanismos rapidos y eficaces y adoptar un modelo
comun de organizacion sobre seguridad alimentaria.

Por otra parte, los criterios de produccion intensiva resultaron inviables
y econémicamente insostenibles, debido al rechazo de la sociedad en todos los
ambitos. La creciente inquietud sobre el impacto de la Politica Agraria Comun
en el medio ambiente y el cuestionamiento a los principios medioambientales,
evidenciaron la avidez de la produccion agraria, al explotar grandes extensiones
de terreno de escasa aptitud para el cultivo, realizando practicas con efectos
negativos e incluso irreversibles sobre éstos.
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Unido a la crisis alimentaria, las agresiones al entorno natural y las
catastrofes ecoldgicas impactaron fuertemente en la opinion publica europea,
generando sensibilizacion respecto a la necesidad de conservar y preservar el
medio ambiente para las generaciones venideras. Esta reaccion obligo a ins-
tancias administrativas a reflexionar sobre la necesidad de retomar el mejor
equilibrio posible con la naturaleza. Estos antecedentes dan paso a una “larga
marcha” (hace mas de diez afios), destinada a romper con las ayudas que
derivaron en sobreproduccion y a orientar a la PAC hacia una dinamica de
mercado, en armonia con el medio ambiente y con el objetivo de una agricultura
eficaz y sostenible. Tras las reformas efectuadas por la denominada Agenda
2000, en el 2003, se revisa profundamente la PAC, lo que resulté en una politica
de apoyo a la agricultura y al fortalecimiento de las zonas rurales a largo plazo.

La PAC actual es distinta. Se ha simplificado. Ha fusionado una serie
de regimenes de pagos directos y diferentes dentro de un unico pago por
explotacion. Ademas, se convirtié en un mecanismo que logra mas objetivos con
un coste mas bajo. Una politica que consumia las dos terceras partes del
presupuesto total de la UE, ahora absorbe menos de la mitad, y en 10 afios se
habra reducido a una tercera parte.

En su aplicacion, y muy distante de la politica subvencionista, la PAC
esta enfocada en la reestructuracion y desarrollo de las zonas y economias
rurales, la proteccion del medio ambiente, las preocupaciones del consumidor
y en las prioridades de los ciudadanos del territorio comunitario. Salvando la
calidad, los agricultores tienen libertad para cultivar lo que consideren mejor
opcidn, segun la demanda del mercado.

La agricultura europea desempefia multiples funciones. Sus agricultores
realizan distintas tareas y actividades, que van desde la produccion de alimentos
y fibras, hasta la gestion del paisaje, conservacion del medio ambiente y turismo.
Veamos algunas caracteristicas:

» La UE cuenta con un sector agricola moderno y competitivo; ocupa
una posicion dominante en los mercados mundiales; es uno de los
principales exportadores y el mayor importador mundial de alimentos,
procedentes de paises en desarrollo.

* Posee un sector agricola sostenible y eficiente; utiliza métodos de
produccion seguros, limpios y sin impacto nocivo en el medio ambiente;
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sus productos son de calidad y responden a la demanda de los
consumidores.

« El sector agricola de la UE no se limita a producir alimentos, trata de
garantizar la vida en el campo: Lugar para vivir, trabajar y visitar.

« La politica agricola europea se define y aplica por los Estados miembro
de la UE. Anima a los agricultores a producir con alta calidad,
repercutiendo en sus rentas y les incentiva a desarrollar formas para
mejorar sus actividades.

« Tiene un enfoque multifuncional.

» Conserva, mantiene y desarrolla las peculiaridades agrarias europeas
y la variedad de su produccion.

« La potenciacién de las denominaciones de calidad.

 Funciona como sistema de ayuda, promocioén y desarrollo de la Pequefia
y Mediana Empresa (PYME) de caracter agroalimentario.

« La conservacion del medio rural y natural.

La actividad principal de los agricultores es la produccion de alimentos,
para lo cual utilizan métodos tradicionales a los que unen ciencia y tecnologia
modernas, logrando ofrecer alimentos de calidad a precio competitivo. Cada vez
mas hacen uso de tecnologias de la informacion para la produccion y
comercializacion. A estos atributos se debe afadir un nivel cada vez mayor de
conocimientos especializados sobre gestion del suelo y medio ambiente. En los
ultimos anos se han visto obligados a incluir medidas que exige la normativa
alimentaria, sobre todo, para asegurar la inocuidad de los alimentos. Por tanto,
los agricultores, ademas de constituir el primer eslabén de la cadena alimentaria,
son principales contribuyentes a la preservacion del campo y del medio ambiente.
Su trabajo es garantia del futuro.

La mayoria de explotaciones agricolas de la UE son pequefias empresas
de superficie variable, casi siempre familiares y constituyen una importante fuente
de trabajo en muchas zonas rurales.
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3. POLITICA AGROALIMENTARIA

El modelo alimentario debe estar en consonancia con el modelo agrario
que propugna la UE. Por ello, la politica agroalimentaria sigue las pautas generales
de actuacion establecidas en la PAC. Ambas deben responder a las expectativas
de la sociedad, ofreciendo al consumidor opciones alimentarias para que ejerzan
su derecho de eleccion y adquisicion. Entonces, el objetivo basico de la politica
agroalimentaria de la UE es poner a disposicion del consumidor la mayor y mas
variada cantidad de alimentos, garantizando su inocuidad a precios competitivos.
Para lograrlo, la politica alimentaria de la UE se basa en tres principios:

* La diversidad de la produccion alimentaria
* La seguridad alimentaria
* La calidad alimentaria

Coherente con el modelo agrario global, el modelo alimentario europeo
se basa en la multifuncionalidad de la alimentacién que demanda el consumidor:
Producto, servicio, precio e identificacion de origen, salvando ademas dimensiones
como el respeto a la naturaleza, calidad y seguridad alimentaria. De los principios
de la politica alimentaria de la UE emanan las siguientes directrices:

» Seguridad y calidad de los alimentos

» Cumplimiento de la normativa establecida por UE

* Variedad de alimentos que respondan a expectativas del consumidor,
tales como:

3.1 ALIMENTOS TRADICIONALES

Son alimentos producidos con métodos tradicionales, consumidos
desde tiempos antiguos, pero sometidos a mejoras de calidad y
rendimiento, que por medio de procedimientos genéticos han
derivado en nuevas variedades y transformados para facilitar su
consumo.

3.2 ALIMENTOS DE CALIDAD DIFERENCIADA

Estan catalogados de la siguiente forma: Productos de agricultura
integral y ecolégica, productos artesanales, productos con
denominaciones de calidad, denominaciones de origen, indicaciones
geograficas, especialidades tradicionales garantizadas, etc.
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3.3

3.4

ALIMENTOS DE NUEVA PROCEDENCIA

Se producen en regiones externas a la UE, son alimentos modificados
genéticamente, derivados de productos transgeénicos, etc.

ALIMENTOS DESTINADOS A CONSUMIDORES
ESPECIALES

Se producen mediante tecnologias especiales, se destinan a
consumidores con carencias o enfermedades de tipo alimentario,
siendo algunos de éstos: Caliacos, vitaminicos, proteinicos, etc.

Esta clasificacion de alimentos confirma el rechazo a la uniformidad
alimentaria, y el interés en la promocion de su diversidad. En si,
la UE posee heterogeneidad de territorios, originalidad en la
produccion y variada tradicion culinaria; contexto que perfila su
identidad cultural unica en el mundo. A la vez, impulsa la produccion
alimentaria y gastronémica al interior y fuera de sus fronteras. En
realidad, se trata de favorecer la coexistencia de distintos modelos
agrarios, alimentarios y de produccién. Otros medios para lograr
los objetivos de la politica agroalimentaria de la UE son:

a) Aumento de competitividad de sus estructuras agroalimentarias,
en el marco de la globalizacién del comercio mundial.

b)Desarrollo de nuevos alimentos, con mayor rendimiento y
abaratamiento de costes, utilizando técnicas de produccion de
ultima generacion.

¢) Innovacion tecnoldgica que permite abastecer de alimentos
especiales a consumidores con dieta alimenticia diferenciada.

d)Desarrollo de técnicas y métodos de produccion y suministro de
alimentos, sanos y respetuosos del medio ambiente.

e) Impulso de la politica de productos de alta calidad, amparados
por denominaciones de calidad protegidas, que facilitan el
ordenamiento rural, la produccién con mayor valor afiadido y su
impacto positivo en la renta de los agricultores.

f) Obtencién de productos agricolas auténticos y ecoldgicos que
garantice a los consumidores la diversidad de la oferta alimentaria.
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4, POLITICA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Segun la definicién de la FAO, existe seguridad alimentaria cuando todas
las personas tienen en todo momento acceso fisico y econdémico a suficientes
alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimentarias. Sin
embargo, la seguridad alimentaria implica el cumplimiento de estas condiciones:

* Disponibilidad de alimentos adecuados.

« Estabilidad de la oferta sin fluctuaciones ocasionadas en funcion
de estaciones del afio.

» Acceso y poder adquisitivo.

« Calidad e inocuidad de alimentos.

En general, los paises desarrollados logran las tres primeras condiciones.
Sin embargo, cobra mayor relevancia la inocuidad de los alimentos, a la cual se
dirigen las politicas de control higiénico y sanitario. De hecho, en la UE y en
otros paises desarrollados, el término seguridad alimentaria hace referencia
unicamente a los problemas de higiene e inocuidad de los alimentos. En
conclusion, las politicas gubernamentales, las medidas de control y los
procedimientos, pretenden que los alimentos lleguen al consumidor libre de
amenazas contra la salud, lo que significa alimentos seguros.

Los organismos de la UE encargados de la seguridad alimentaria, junto
con la OMS (Organizacion Mundial de la Salud) y la FAO, con la expresién “del
campo a la mesa”, quieren comunicar la responsabilidad del control a los alimentos
que atafe a todos los participantes en la cadena: Productores primarios,
procesadores, envasadores, transportistas, almacenamiento, puntos de venta y
consumidores. La seguridad alimentaria debe cruzar todas las etapas. Lograrlo
implica cumplir reglas de higiene y de manipulacion adecuada por empresas y
personas en cada eslabon. Ademas, corresponde al sector publico local y nacional
no solo vigilar y auditar la seguridad y calidad de los alimentos, sino ofrecer
asesoria sobre medidas de control.

Las medidas de control de inocuidad y calidad varian en cada etapa
segun caracteristicas del alimento. Comprenden las llamadas Buenas Practicas
Agricolas (BPA), relativas al uso de pesticidas y control de plagas, asi como el
Sistema de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), adoptado
internacionalmente y obligatorio en la UE desde enero de 2004.
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Otra practica que se debe adoptar, es trasladar al siguiente eslabon de
la cadena alimentaria, datos pertinentes relacionados con la inocuidad de los
alimentos. Desde hace algun tiempo se viene aplicando lo que la FAO denomina
“modelo holistico”, consistente en responsabilizar de la inocuidad de los alimen-
tos a cada etapa por las que pasan los mismos. El modelo anterior asignaba
mayor responsabilidad a los productores primarios.

Las medidas relacionadas con la higiene de los alimentos estan contenidas
en el Codex Alimentarius, abarcando la construccion de las instalaciones, higiene
del personal y control de operaciones (temperaturas, suministro de agua,
materia prima).

5. OBJETIVOS DE LA POLITICA DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA

En 1977, la Comision Europea redacta el Libro Verde sobre principios
generales de legislacion alimentaria en la UE, los cuales se desarrollan y publican
posteriormente con enfoque preventivo en el Libro Blanco sobre seguridad
alimentaria, con el objetivo de alcanzar y garantizar altos niveles de seguridad
alimentaria y recuperar la confianza de los consumidores europeos.

En junio de 2000, el Consejo Europeo de Feira solicita la creacion de
un organismo supranacional, solido e independiente, responsable de coordinar
la seguridad alimentaria. Surge entonces la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (AESA), conocida en inglés como European Food Safety Authority
(EFSA). En resumen, la seguridad alimentaria de la UE se materializa a
traves de:

a) La creacién de un organismo supranacional, coordinador y responsable
de la seguridad alimentaria.

b) Adopcién de una nueva legislacién especifica sobre seguridad de los
alimentos.

c) Establecimiento de un marco comunitario de controles garantizadores
de la seguridad alimentaria.

d) Instauracion del principio de precaucion.

e) Suministro de informacion a los consumidores.

f) Difusion internacional de la politica de la CE en materia de seguridad
alimentaria.
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6.

PRINCIPIOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Los principios se caracterizan por su aplicacion y cumplimiento en todo

el territorio de la UE, bajo la responsabilidad de las autoridades nacionales de
cada Estado miembro. Estos principios son:

a) Legislacion comun que deben cumplir todos los estamentos de la
cadena alimentaria.

b) Organizacion unica, capaz de prevenir o solucionar crisis alimentarias,
basandose en criterios de evaluacion cientifica, gestion y comunicacion
de riesgos, con la tutela de la EFSA, la cual integran cientificos
representantes del Parlamento Europeo, organizaciones de
consumidores, representantes de la industria agroalimentaria y
representantes de cada Estado miembro. Esta dotada de sistemas
de comunicacion, con instancias publicas competentes de cada
Estado.

c) Concepcidn integral de la cadena alimentaria, abarcando desde el
productor hasta el consumidor, lo que a su vez implica:

« Evaluacion y control de riesgos de los productos en todos los
niveles.
» Cumplimiento estricto de la normativa por todos los operadores.

d) Autocontrol y responsabilidad de las practicas sobre el producto por
cada agente participante.

e) Control general del cumplimiento de normas en todo el territorio
europeo.

f) Suministro de informacion clara y veraz a los consumidores, relacionada
con los temas de seguridad alimentaria.

g) Sistema de seguimiento a materias primas, productos e informacion
de suministradores (trazabilidad o rastreabilidad).
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Las competencias de cada eslabén de la cadena alimentaria se definen asi:

a) Los productores son responsables de la seguridad de materias primas,

lo que les obliga a cumplir los CBP, consistentes en principios técnicos
especificos, formulados por los organismos rectores para que cada
sector productivo contribuya a la calidad sanitaria de los alimentos.

b) Los fabricantes e industriales son responsables de la transformacion

de materias primas en productos. Por tanto, la industria agroalimentaria
debe implementar en el proceso el sistema de Analisis de Peligros
y Puntos de Control Critico (APPCC). Estan obligados al seguimiento
y analisis adecuado de productos y materias primas, mediante registros
de informacion sobre suministradores. Ademas, son responsables de
comunicar a los érganos que corresponde, situaciones ocurridas
durante el proceso transformador que puedan afectar la seguridad de
la cadena alimentaria.

c) Corresponde a distribuidores y comerciantes conservar los productos

durante su fase de transporte, almacenamiento, distribucién y venta
a los consumidores. Estan obligados a mantener las condiciones
6ptimas de frio y humedad adecuados, asi como a mantener
informacion sobre sus proveedores de alimentos frescos vy
transformados.

d) Una vez adquiridos, toca a los consumidores cuidar y preparar

apropiadamente los alimentos.

e) Las autoridades nacionales tienen la obligacion de supervisary

exigir el cumplimiento del sistema de control oficial de alimentos, cuyo
proposito es evitar riesgos a la salud publica, garantizar la transparencia
de las transacciones y la informacion a los consumidores. El control
ha de efectuarse en forma regular, sin limitaciones en su objeto y
momento de llevarse a cabo. No obstante, pueden efectuarse
controles si existe sospecha de que un producto no cumple las
disposiciones legales que le afectan; se realizan en proporcion al
objetivo perseguido y sin previo aviso; pueden extenderse a toda la
cadena o seleccionar los eslabones que resulten pertinentes a la
investigacion. El control oficial de productos alimenticios consiste en
una o varias rutinas del siguiente procedimiento:
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* Inspeccion.

* Toma de muestras y analisis.

* Control de higiene del personal.

* Revision y evaluacion de material escrito y documental.

* Revisién y andlisis de sistemas de verificacion aplicados por la
empresa.

Actualmente, las empresas agroalimentarias son las primeras responsables
del cumplimiento de la legislacion vigente en su ambito. La normativa regula el
tipo de productos y operaciones sometidos al control oficial. Por ejemplo, el
estado y uso de instalaciones, medios de transporte, equipos y materiales,
materias primas, ingredientes, auxiliares tecnoldgicos, productos semiacabados
y terminados, materiales en contacto con los alimentos, productos y procedimientos
de limpieza, plaguicidas utilizados en procedimientos de fabricacion o tratamiento
y medios de conservacion. Los controles oficiales se establecen en un cronograma
que define el caracter, frecuencia de los mismos y actuaciones puntuales. Por
otra parte, compete a la Comision Europea evaluar mediante inspecciones y
auditorias la capacidad de control de las autoridades nacionales. Para los
problemas que puedan detectarse en alertas y crisis alimentarias, aplica el
principio basico del Analisis de Riesgos con la siguiente secuencia:

1. Evaluacioén del riesgo: Consiste en detectar el problema, identificacion
de causas y comunicacion a la autoridad nacional competente. Se
basa en el conocimiento y experiencia que permitan establecer criterios
y principios de las decisiones a tomar para la defensa de la salud
publica.

2. Gestion del riesgo: Significa localizar el origen del riesgo, identificando
los agentes por los cuales ha pasado el producto y la toma de medidas
para su retirada del mercado; fase a cargo de funcionarios
especializados en las administraciones publicas nacionales. La gestion
de riesgo se basa en la aplicacion de la ley sobre la materia. Cada
pais, organizacion nacional o internacional decide el nivel de riesgo
aceptable en cada caso. El principio que aplica en esta etapa es que
los productos importados para consumo humano o animal, cumplan
los mismos requisitos de origen que los de la UE.

3. Comunicacion del riesgo: Implica poner al tanto a las autoridades
de los Estados miembro y de la EFSA, de los posibles riesgos en
sus mercados. Asi mismo, se informa a los consumidores para que
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7.

tomen las precauciones del caso. Esta fase se materializa por medio
de la red alimentaria europea que funciona en todos los Estados.

6.1 PRINCIPIO DE PRECAUCION

Opera cuando durante una crisis alimentaria no hay conocimiento
absoluto de las causas de riesgo para los consumidores; sin embargo,
la incertidumbre no justifica el retraso de acciones preventivas.
Debido al momento en que surge una crisis alimentaria y a la urgencia
de superarla, no siempre hay evidencia ni conclusiones cientificas
que abonen investigaciones profundas del problema, eventualidad
que induce a la aplicacién del principio de precaucién. La ausencia
de evidencia cientifica concluyente no significa ausencia de riesgo.
Por otra parte, el principio de precaucion es vulnerable de
controversias de tipo juridico o comercial; por ejemplo, puede
interpretarse como accion encubierta de proteccionismo al sector
de productos alimenticios.

La Comision Europea defiende ante la OMC (Organizacion Mundial
del Comercio) su intervencion con el principio de precaucion y los
denominados otros factores legitimos, como criterios para la
exportacion de productos de la UE y para los productos destinados
al consumo interno.

LOS MERCADOS ALIMENTARIOS

Los mercados agroalimentarios de hoy pueden clasificarse en dos tipos:

a) Mercados productivistas, caracterizados por su produccion
extensiva o modelo commodity, especializado fundamentalmente
por:

* Productos estandarizados por su tipologia y calidad.

* Produccién universal que puede obtenerse en grandes zonas
de cualquier parte del mundo.

* Su rentabilidad se basa en una estrategia de altos volimenes
de produccion.

 La competitividad se consigue mediante reduccion de costos
de produccion.

M 24
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* No generan valor afiadido.
» Son mercados libres, cotizacion en bolsa o commodity.
* Su ambito es universal (todo tipo de consumidores).

b) Mercados de especialidad, basados en productos de calidad
diferenciados por:

* Su diversificacion cualitativa dentro de su tipologia.

* Su produccion se limita a zonas determinadas o especificas.

* Su rentabilidad se basa en su escasa o limitada produccion
con calidad diferenciada.

» La competitividad se consigue incrementando la calidad y
mercados selectivos.

* Generan valor afiadido que repercute en la zona de produccion.

» Son productos destinados a prescriptores determinados de
alto poder adquisitivo.

En relacion con el modelo de tipo productivista desarrollado en la UE,
la experiencia ha demostrado que el objetivo de las politicas agrarias empleadas
no puede ser aumentar la producciéon en la forma en que se ha llevado a cabo
en las Ultimas décadas. El factor primordial de ésta era la consecucion de la
maxima productividad con procedimientos altamente tecnificados, como la
utilizacion de variedades vegetales especificas, tecnologias avanzadas de cultivo,
sistemas avanzados de mecanizacion, explotaciones ganaderas intensivas de
alto rendimiento, establecimiento de piscifactorias, sistemas intensivos de pesca
en caladeros de varios continentes, etc.

El resultado ha sido la superproduccién de materias primas y alimentos,
ocasionando excedentes de productos agrarios y distorsion de mercados, con
repercusiones sobre precios, productores e industriales, asi como el agotamiento
de caladeros de pesca.

En este orden, se potenciaron las producciones ganaderas intensivas,
mediante la utilizacion de piensos de harinas animales en la alimentacion
del ganado. Este productivismo incontrolado trajo como consecuencia la
crisis alimentaria padecida por la sociedad europea en los ultimos anos del siglo
XX, generando duda sobre los sistemas de produccion existentes. Los operadores,
sectores economicos, administrativos y politicos fueron sometidos a presiones
sin precedentes. En materia de seguridad alimentaria aumentdé
la desconfianza y exigencias de los consumidores, se retrajo la demanda,

CAFE/ B 2



se saturaron y estancaron los mercados, con la consiguiente repercusion en las
economias de escala.

Sus efectos se dejaron sentir en algunas regiones, fueron abandonadas
las tierras cultivadas en estas condiciones, dando como resultado la infertilidad
de los suelos, contaminacién de acuiferos y de cursos de agua.

En consecuencia, se ha generando un alto grado de concienciacién en
torno al medio ambiente. Esta reaccion se ha dado por las practicas agricolas
e industriales lesivas al entorno durante decenios. En este sentido, hay un
impacto cada vez mayor en la opinion publica sobre:

* La posible contaminacién de materias primas agricolas, ganaderas y
pesqueras.

* Los efectos de las malas practicas agricolas, ganaderas y pesqueras
sobre el medio ambiente.

* Los efectos medioambientales provocados por crisis alimentarias.

Este proceso dio lugar a un nuevo orden agroalimentario, consistente
en el desarrollo de estrategias para fortalecer el crecimiento, la competitividad
y el empleo, modernizar las politicas clave de la Unién Europea, especialmente
la PAC, y respeto al medio ambiente. La base del nuevo orden es el caracter
multifuncional de la agricultura europea, que no solo se limita a la produccién de
materias primas y alimentos, sino ademas a conseguir un mejor ordenamiento
del territorio.

Pese a las ayudas y subvenciones, este tipo de mercados funciona bajo
la dinamica de la ley de la oferta y la demanda. El efecto econdmico es un flujo
constante de capitales y actividades econdémicas en relacion con la produccion
alimentaria de tipo especialidad que existia en Europa desde siglos atras.

La caracteristica principal de este modelo estriba en que la produccién
alimentaria se genera en regiones o zonas determinadas de la geografia europea.
Se basa en pequefas producciones de gran calidad y sabrosas al paladar. El
modelo se conservo y ha evolucionado hasta nuestros dias, adaptandose a la
demanda, gusto y exigencias del consumidor actual.

Un factor importante a destacar en este tipo de produccién, es la
utilizacion de métodos de produccion adecuados a cada caso, que ofrecen calidad
de primer orden, son respetuosos del medio ambiente y la biodiversidad. El
objetivo de estas formas de mercado y produccién, es satisfacer y generar
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confianza en los consumidores, llevandoles a incrementar la cuota en el mercado
alimentario europeo. El modelo se extendio por Europa, se mantienen los niveles
de produccion limitada, la demanda y precios contintan creciendo. La produccion
y elaboracion de estos productos dentro de la propia zona genera valor afadido
y flujo creciente de ingresos econdmicos, con la automatica repercusién en el
desarrollo y mejora de condiciones de vida en la zona.

A principios del siglo XX, aparecieron las primeras DO, amparando a
este tipo de productos. Posteriormente, surgieron otras figuras protectoras como
las Denominaciones de Calidad (DOP, IGP, ETG). En 1985, la Comision Europea
de la entonces Comunidad Europea (CE) inicio los tramites de reconocimiento
de estas regulaciones.

En las ultimas décadas, han aparecido nuevas formas y figuras de
calidad, como los productos de la agricultura ecologica, biolégica e integral que
conforman el modelo de calidad o de especialidad.

7.1 CARACTERISTICAS DEL MERCADO ALIMENTARIO DE
LA UNION EUROPEA

1. Frontera exterior Unica:
Incluye todas las fronteras de sus Estados miembros con terceros
paises. En consecuencia, el tratamiento a la exportacién o
importacion de mercancias es el mismo en cualquier punto
fronterizo. Todo producto que ingrese a la UE esta sometido al
mismo tipo de arancel y control sanitario, independiente del destino
dentro del territorio comunitario.

2. Libre circulacion de mercancias alimentarias:
Una vez cumplan los requisitos fiscales y sanitarios, las mercancias
producidas en la UE, asi como las procedentes de paises fuera
de ella, pueden circular libremente en toda la comunidad; sin
embargo, una vez ingresados, especialmente alimentos, deben
someterse a posibles controles en cualquier punto de su territorio.

3. Mercado libre:
Se rige por la ley de oferta y demanda, no existe intervencion en
materia de precios, éstos son pactados entre vendedores y
compradores.
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8. ACUERDOS ECONOMICOS CON TERCEROS PAISES

La UE es el mayor importador y segundo exportador de alimentos en el
mundo, mantiene relaciones comerciales con terceros paises y otros bloques.
Su papel en la celebracion de acuerdos comerciales a escala mundial dentro de
la OMC es determinante. Asi mismo, negocia convenios bilaterales especificos
con algunos paises; acuerdos de libre comercio con vecinos mas proximos,
acuerdos especiales de acceso preferente a la UE a productos de paises en
desarrollo. No menos importante son las estrechas relaciones con organizaciones
regionales como el MERCOSUR. Tiene interés en acuerdos comerciales con la
comunidad andina (Bolivia, Colombia, Ecuador y Peru) y con el Mercado Comun
Centroamericano. lgualmente, posee acuerdos de cooperacion con México y
Chile. Sin embargo, el comercio con Estados Unidos y Japdn se desarrolla a
través de mecanismos de la OMC. Por su enfoque de beneficio para todos, la
UE procura que sus intercambios comerciales se realicen bajo normas multilaterales.
En este marco, asumioé el compromiso del Programa de Doha para el Desarrollo
(Doha, Qatar 2000) cuyo objetivo es una mayor liberacion del comercio mundial
e incremento del desarrollo.

En materia de agricultura, es oportuno mencionar el acuerdo alcanzado
en agosto de 2004, Ronda de Uruguay, que sento las bases para una mayor
liberalizacion comercial de productos agricolas. Este acuerdo consolida la reforma
de la PAC y supone una sustancial reduccion a las ayudas agricolas que generan
disparidades en el intercambio comercial, eliminacion de practicas de competencia
a la exportaciéon que distorsionan las transacciones y, a la vez, contribuye a la
apertura de mercados y al tratamiento especial a productos sensibles. Entre los
paises ricos, la UE es la Unica que permite significativas importaciones de
productos agricolas procedentes de paises en desarrollo, constituyéndose en
el mayor mercado de éstos. El antecedente es ejemplo para que el resto de
paises ricos liberen el acceso sin contingentes arancelarios a los productos
originarios de paises menos desarrollados.

8.1 CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVA SOBRE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Debido a que la UE es fuerte importador de productos agricolas
y mayor exportador de productos alimenticios transformados, uno
de los objetivos cada vez mas importante es el cumplimiento estricto
y reciproco de su normativa sobre seguridad alimentaria.
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La observancia exacta responde, ademas, a la capacidad productiva
del sector agricola comunitario, asi como a la diversidad y calidad
sus productos.

8.2 FUERTE COMPETENCIA COMERCIAL

8.3

Los alimentos que surten el mercado europeo compiten
inevitablemente con una amplia y diversa cantidad de productos,
entre otros factores, por calidad, exclusividad, precio, época,
establecimiento, etc. En esta dinamica intervienen tipos y formulas
de adquisicion, grandes importadores, hipermercados y otros actores
con sus particulares procedimientos de operaciéon. No obstante,
los consumidores determinan la demanda diferencial de productos
en virtud de los distintos gustos y preferencias en las distintas
regiones de la UE.

LA UE IMPORTADORA DE MATERIAS PRIMAS Y
PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE TERCEROS PAISES

Su alto poder adquisitivo, tradiciéon agricola, arraigada cultura
gastrondmica y avidez por nuevas féormulas alimentarias, convierten
al mercado europeo en principal importador de productos agricolas.
Unido a la creciente inmigracion del mundo, hace cada vez mas
grande y variada la demanda alimentaria. Igualmente, la industria
europea necesita grandes cantidades de materias primas no
producidas o de alto coste en su territorio.

CONSTANTE EVOLUCION DEL MERCADO
ALIMENTARIO

Los gustos y preferencias del mercado diferenciado europeo inciden

en la evolucion de la demanda alimentaria. El aumento del nivel de vida, el
empleo y poder adquisitivo, estan impactando el cambio de habitos de consumo.
Algunas variables que estan perfilando el cambio son:

a) Escaso tiempo para preparar alimentos ha inclinado a las familias
hacia la adopcion de nuevas formas de cocina y organizacion.
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10.

b) El escaso tiempo ha disparado la demanda de alimentos preparados,

platos precocinados y comida de consumo rapido.

c) Creciente aumento de consumo de productos de calidad en

restaurantes.

d) Consumo creciente de alimentos procedentes de regiones geograficas

diferentes, como efecto del conocimiento en materia de calidad y
diversificacion alimentaria.

e) Mayor demanda de gastronomia foranea de calidad.

f)

Permanente evolucién de la gastronomia propia, referente mundial
ligado a la investigacion de nuevas formulas basadas en ingredientes
no utilizados con anterioridad, que posicionan a la cocina europea
en alto estandar de calidad. Estas tendencias de la demanda influyen
en la produccion agricola e industrial.

DEMANDA CRECIENTE DE ALIMENTOS DE CALIDAD
EN ARMONIA CON EL MEDIO AMBIENTE

El consumidor europeo ha experimentado un cambio de actitud que
explica el comportamiento de la actual demanda alimentaria, determinando
un estilo de vida y de opinién en estos aspectos:

1.

Influencia en el desarrollo social en funcién del nivel de vida y poder
adquisitivo de alimentos de calidad.

. Demanda de alimentos inocuos y seguros, debido a crisis e

intoxicaciones alimentarias sufridas en épocas pasadas. La garantia
sanitaria se convirti6 en necesidad a satisfacer en el territorio
comunitario y en advertencia para los agentes econdémicos que las
incumplan.

. Conciencia de la sociedad sobre consumo y medio ambiente.

La sobre explotacion de grandes extensiones con escasa aptitud
agricola dio paso a la infertilidad de los suelos, a la contaminacion de
acuiferos y al avance de la desertizacién. Estos efectos, mas frecuentes
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catastrofes ecoldgicas, incendios forestales y la progresiva desaparicion
de biodiversidad, inciden en la opinién publica. Como resultado, se
ha desarrollado un alto grado de respeto al medio ambiente: Entorno
vivo, no esquilmado, en el que pueda existir vida de calidad en todas
las dimensiones del ser humano. La reaccién a practicas agricolas
e industriales agresivas al entorno, ha desembocado en la necesidad
de retomar el mejor equilibrio posible con la naturaleza y en la exigencia
creciente de alimentos que no rifan con ésta. De ahi han surgido
sellos sociales garantes de procedimientos no agresivos y apreciados
por buena parte de consumidores al efectuar sus compras.
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1. CONCEPCION ACTUAL DE LOS ALIMENTOS

La alimentacion se debe entender como el conjunto de actividades
que se ocupan de la produccién y puesta a disposicion de los individuos, de los
bienes necesarios y adecuados para satisfacer sus necesidades de nutricion.
Desde el punto de vista fisiolégico, se considera alimento toda substancia o
producto nutritivo, sano, inocuo, de cualquier naturaleza, sélido o liquido, natural
o transformado, que por sus caracteristicas, componentes, preparacion y estado
de conservacion, puede utilizarse para consumo humano. Desde la optica juridica,
la definicién incluye productos de escaso o nulo nivel nutritivo, como sucede con
el agua. El alimento puede ser, por tanto:

» Materia prima directamente comestible.

 Derivado de materia prima, obtenido por medio de tratamiento parcial,
general, industrial o artesanal.

» Materia prima transformada mediante tratamiento industrial o culinario
previo a su consumo.

Producto alimentario es toda materia no dafina en sentido absoluto o
relativo, susceptible de utilizarse para alimentacion humana o animal. Este
concepto incluye aditivos, materiales de envase, embalaje, otros. Para que un
producto sea considerado alimento debe poseer las siguientes caracteristicas:
sano, inocuo, nutritivo, adecuado para el uso que se elabord y acorde con las
especificaciones que lo definen. Entre las exigencias a los alimentos podemos
destacar:

a) Calidad higiénica: Ausencia o presencia minima de microorganismos
que sin ser patdogenos son indicativos de deficiencias en los procesos
de elaboracion, manipulacion y conservacion.

b) Ausencia o contenido minimo admisible de substancias contaminantes.
c) Adecuado contenido de aditivos cuyos efectos no arriesguen la salud.
Sin embargo, un alimento o producto alimenticio sano puede no ser
saludable para determinado tipo de consumidores, por ejemplo, para los celiacos.

En este orden, un producto alimenticio nutritivo nunca se debe calificar de bueno
o malo.
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2, CALIDAD ALIMENTARIA

La calidad es un concepto amplio y abstracto que afecta de manera
especial a los productos agroalimentarios. Durante los ultimos afos, los alimentos
se han considerado Unicamente en sus aspectos cientificos: niveles de
contaminantes, pesticidas, edulcorantes, aditivos. En Europa, alimentacion y
alimento se refiere, no sélo a mera ingestion de nutrientes. La alimentacion es
un placer, un modo de vida y, para algunos, un asunto ético. En este orden, en
la UE no existen un consumidor y calidad estandar de alimentos. Al referirnos
al término calidad, debemos tener en cuenta el contexto, lo que queremos expresar
y el significado polisémico del concepto.

Desde una perspectiva industrial o comercial, calidad podria definirse
asi: Satisfaccion de necesidades de consumidores, confirmada por una compra
repetida. Cuando un producto mantiene alto su indice de venta, se puede pensar
que su calidad es la deseada por el consumidor; sin embargo, esta interpretacion
puramente comercial podria resultar insuficiente. Tratemos, pues, de encontrar
un significado mas amplio de calidad.

FACTORES TEORICOS DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS,
QUE PUEDEN CONSIDERAR LOS CONSUMIDORES

Caracteristicas

organolépticas Aspecto
Seguridad
Etiquetado .
Origen
L
Ingredientes
—2 ©
Valor \>Q Aslpgctos
nutritivo ()V‘ éticos
Presentacion L Conveniencia
Precio Q Consideraciones
sociales
Envasado Consideraciones
medioambientales
Imagen
de marca

FUENTE: Elaboracién propia.
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Desde que inicia la aplicacion del concepto de calidad a productos
agroalimentarios, se asocia con el de seguridad y salud. En todos los paises
desarrollados ha existido preocupacion por el binomio: alimentacién / salud,
derecho basico del consumidor, y en virtud del cual existen no pocas disposiciones
legales para asegurar los productos de consumo humano. Calidad puede definirse
como la adecuacion de un producto para el fin a que se destina. En ese sentido,
al tratarse de productos agroalimentarios, el mayor o menor grado de calidad de
los mismos, lo determinan las propiedades que satisfagan las exigencias o gustos
del consumidor.

En su aspecto productivo y econdmico, la calidad es universal. Permite
enfrentar el estancamiento del consumo alimentario que se produce al acceder
a niveles elevados de renta y defiende al mercado propio, de la competencia
externa. A la luz de estas consideraciones, los objetivos que plantea la calidad
alimentaria son:

a
b
c
d

Asegurar la variedad de produccion.

Representar una via para la diversificacion empresarial.

Lograr una mayor valorizacién de la produccion.

Potenciar la elaboracion de productos propios, ligados a la nueva idea
de gastronomia y al concepto de patrimonio cultural.

—_ — — —

Los modelos alimentarios de paises desarrollados evolucionan
paralelamente a su desarrollo econémico, social y cultural.

2.1 EVOLUCION DE LA CALIDAD ALIMENTARIA

La UE ha evolucionado en asegurar al consumidor calidad basica
de la alimentacion, logrando satisfacer las principales necesidades
nutricionales en salud y seguridad. Los productos ofrecen calidad
basica cuando las empresas agroalimentarias cumplen las normas
sanitarias y legales. Por tanto, calidad basica es el principio de
cualquier otro tipo de calidad. Una vez asegurada la calidad basica,
el consumidor exige productos que se diferencian por un sabor o
calidad sensorial, determinada por muchas mas variables de las
que intervienen en la seguridad basica. Aqui inicia otra exigencia,
otro concepto: Calidad superior. Calidad superior supone una
elaboracion y seleccion esmeradas durante el proceso de produccion,
fabricacioén y distribucion, conformando el caracter sensorial. Las
empresas que elaboran productos de calidad superior lo hacen en
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forma voluntaria, segun el grado de exigencia individualmente auto
impuesto por éstas. En tanto la calidad basica es obligatoria para
todos los productos agroalimentarios.

2.2 CALIDAD OBLIGATORIA

Proteger la salud de los consumidores demanda vigilar el cumplimiento
obligatorio de la calidad de productos alimentarios. En otras palabras,
observar la normativa especifica que se debe traducir en:

* Ausencia de defectos.
* Elaboracién conforme a normas legales.
* De caracteres conforme al tipo.

Por otra parte, el cumplimiento de criterios objetivos no significa
necesariamente calidad del producto. En este caso, se trataria de
productos aptos para el consumo, sin mas valoracion. Desde 1974,
en Espafia rige un completo Codigo Alimentario, al parecer, mas
exhaustivo que el de otros paises europeos. Consiste en normas
basicas y sistematizadas para alimentos, condimentos, estimulantes,
bebidas y, por extension, a productos, materias, utensilios y enseres
de uso y consumo doméstico. Este ordenamiento responde a la
proliferacion de disposiciones sobre el tema hasta ese momento,
planteando como objetivos:

« Definir el concepto de alimento.

* Determinar condiciones minimas para los alimentos.

* Establecer normas basicas para procedimientos de preparacion,
conservacion envasado, transporte, publicidad, distribucién y
consumo de alimentos.

El Cddigo Alimentario es de aplicacion obligada en todo el territorio,
tanto para productos elaborados en Espafia como para los procedentes
de otros paises. A partir de esta normativa se desarrollan dos tipos
de regulacion: Las Normas de Calidad y Las Reglamentaciones
Técnico Sanitarias (RTS). Las Normas de Calidad establecen la
composicion y caracteristicas minimas que deben cumplir los
productos para ser comercializados. Establecen categorias
comerciales segun composicion o presentacion, de acuerdo con la
naturaleza de cada producto, y definen parametros técnicos de
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calidad que permiten clasificar alimentos por peso, calibre, color, etc.
Por su parte, las RTU instituyen practicas de elaboracion, composicion
y caracteristicas minimas que deben cumplir los productos alimenticios,
previo a su comercializacion.

Entre otros conceptos, una RTU indica el ambito de aplicacion y
describe los distintos tipos de un producto alimenticio objeto de
reglamentacion. Las exigencias generales obligatorias para los tipos
de productos definidos incluyen: Materiales, instalaciones industriales,
envasado, recursos humanos, comercializacién, controles,
competencias, responsabilidad, infracciones y sanciones. Ademas,
estipula requisitos especificos obligatorios relativos a manipulacion
permitida y prohibida, sustancias autorizadas, aditivos, colorantes,
conservantes, sistemas de elaboracioén, revestimiento de paredes
y techos, instalacién de recepcion de materia prima, temperatura de
salas y lugares de trabajo, almacén, etiquetado y publicidad para
cada tipo de producto alimenticio.

En cuanto a la evolucion, las primeras normas eran mera clasificacion
de categorias segun calibre. Paulatinamente se adicionaron factores
como el estado sanitario, dafios visibles, variedad, hasta legar a las
complejas normas actuales que incluyen grado de madurez, cartas
de colores para determinados frutos y otras. Hasta 1985, las normas
de calidad eran verticales y dirigidas a un sector concreto: categorias
de productos carnicos, lacteos, frutas y hortalizas. A partir de
entonces, se emiten normas de tipo horizontal o de aplicacion a
todos los productos alimenticios, constituyendo una base del futuro
sistema de seguridad alimentaria europeo. Tradicionalmente, se
aplicaron normas generales sobre buenas practicas de manipulacion
en la fabricacién. La verificacion de salubridad de los alimentos se
basaba en el andlisis y control del producto final. Con estas normas
se pretendia tener bajo control el producto final, sin tener en cuenta
el proceso de fabricacion. Actualmente, rige el Sistema de Analisis
de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC), con énfasis en
la prevencion y deteccion de fallas durante el proceso de fabricacion
y en el establecimiento de medidas preventivas. Magnificar la
prevencion sobre el analisis del producto final genera una mejora
notable de la relacion coste-beneficio, evitando la pérdida de toda
la produccion en caso se detectaren fallas durante la misma. Hoy
dia, estas practicas son normadas por la legislacién de la UE a
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través de directivas y medidas comunitarias que conforman el
denominado Sistema Europeo de Seguridad Alimentaria. Todo
producto que cumpla las normas y criterios de calidad obligatoria,
puede acceder a la calidad voluntaria.

2.3 CALIDAD VOLUNTARIA

En principio, la calidad voluntaria la constituyen las propiedades
intrinsecas de un producto alimenticio, de acuerdo con criterios
subjetivos y evaluaciones organolépticas. Por tanto, la calidad
voluntaria se basa subjetivamente en la percepcion de propiedades
de los productos por medio de los sentidos. Actualmente, se cuenta
con terminologia y descriptores ampliamente recogidos y catalogados
para cada producto, lo cual se complementa con analisis fisico
quimicos para la deteccion de propiedades no percibidas por los
sentidos; permitiendo la ausencia de defectos o posibles fraudes.
Uno de los medios para las evaluaciones subjetivas son las catas,
que evaluan la tipologia y pueden llevarse a cabo de dos formas:

a) Catas por producto: Aspecto, color, olor, textura, sabor,
palatabilidad, otros.

b) Catas en conjunto: Nocién de equilibrio, armonia y tipicidad.

Este tipo de evaluacidon no permite asignar un valor numérico repetible
y universal sino calificar presencia o ausencia de defectos sensoriales.
Las técnicas actuales de cata estan descritas y recogidas en
protocolos y para llevarlas a cabo se conforma un panel de cata
liderado por un jefe y un numero minimo de profesionales expertos
en cata y problematica de cada producto, quienes aseguran la
apreciacion sensorial del producto analizado.
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PRODUCTOS DE CALIDAD

PRODUCCION Y ELABORACION
EN REGION DETERMINADA

CARACTERISTICAS DIFERENCIALES
DE PRODUCTO

PERFIL DE CALIDAD DEFINIDO

EXCLUSIVIDAD DE PRODUCTO

VALOR ECONOMICO CRECIENTE
DE LA PRODUCCION

INCREMENTO DE INGRESOS
ECONOMICOS EN LA REGION

VALOR ANADIDO

3. FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD DE UN
PRODUCTO

La produccién de calidad de especies vegetales cultivadas esta en
relacion de dependencia con factores y recursos del medio en que se desarrolla.
En este orden, la calidad de un producto alimentario esta supeditada a la interaccién
de recursos humanos y ambientales.

Este necesario equilibrio se debe a que el hombre puede controlar soélo
algunas variables: Eleccion del lugar, tipo de cultivo, tecnologia y elaboracion del
producto. Los elementos naturales y los controlados por el hombre pueden
presentarse en forma esporadica o permanente e individual, o conjuntamente.
De igual manera, sus efectos pueden ser de minimo impacto o fatales. Algunos
de los agentes que inciden en la calidad de los productos agroalimentarios son:
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3.1 FACTORES DEL MEDIO NATURAL

Los seres vivos no son agentes pasivos ante el medio, lo modifican
aprovechando condiciones o6ptimas. Algunas veces, estas
adaptaciones son fisioldgicas, se transmiten genéticamente, llegan
a definir subespecies, variedades o razas. En este proceso, las
especies sufren la influencia de la constante variacion de elementos
del medio. Veamos tres tipos de variacion:

1. Periddicos primarios:

Se presentan diariamente lunares, estacionales, anuales
o plurianuales, a consecuencia de la posicion de la tierra
en el espacio, los seres humanos se adaptan a dichas
variaciones. Los elementos periddicos primarios son: Luz,
temperatura y reparto estacional de precipitaciones;
determinan el clima del lugar. Por su parte, las catastrofes
delimitan areas geograficas con especies vegetales
caracteristicas de las mismas.

2. Periédicos secundarios:

Tienen su origen en los periddicos primarios, por ejemplo:
la humedad relativa que deriva de la temperatura del
aire, cantidad de precipitaciones en funcion de las
borrascas, la intensidad de la sequia y otras.

3. Aperiodicos:

Aparecen de forma erratica o accidental. Los seres vivos
no tienen tiempo para adaptarse y pueden llegar a la
muerte o extincidén. Algunas de estas variaciones son
relativas al suelo, tipo de actividad humana y a especies
depredadoras como parasitas y patdégenas. En
conclusion, los elementos naturales aire, tierra y agua,
son fuente de energia necesaria para supervivencia y
desarrollo de especies.
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3.2 FENOMENOS METEOROLOGICOS

La atmosfera es la capa de aire que rodea y gira con latierra por la
atraccion gravitatoria de sus particulas. En su parte mas préxima
a la tierra (20 kms.), se registran fendmenos mas continuos e
importantes como meteoroldgicos: Radiacion, termodinamicos y
mecanicos, que afectan y condicionan el habitat de los seres vivos.

La atmosfera estéa compuesta por cuerpos fijos como:

* Nitrogeno

» Oxigeno

* Diéxido de carbono (C02)
* Argén

* Nedn

* Helio

* Ozono e Hidrégeno

* Cripton

» Xenény

* Metano

En las capas bajas de la atmosfera existen, ademas, en cantidades
variables, otros gases como el CO, SO2, NO, NO2 y NH3,
que son compuestos contaminantes. Aunque en proporciones
variables, otro componente de la atmdsfera es el vapor de agua
(estado higrométrico), que incide en otros fendbmenos como
condensacion, congelacion, sublimacién y precipitacion, liberacion
de calor y absorcion de radiacion terrestre. Asi mismo, se encuentran
en suspension particulas solidas en cantidades desiguales.
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FACTORES QUE PUEDEN AFECTAR LA CALIDAD
DE UN PRODUCTO AGROALIMENTARIO

Fenémenos
meteorolégicos

FACTORES DEL
MEDIO NATURAL

Agua

Suelo

Ubicacion
geografica

Variedades

vegetales

FACTORES Tecnologia
HUMANOS de cultivo

Tecnologia de
elaboracién

» Radiacion solar

» Luminosidad

»Viento

» Particulas sélidas de la atmésfera
» Temperaturas

»Humedad atmosférica
»Pluviometria

» Temperatura

»pH

» Conductividad

» Alcalinidad

» Cloruros

» Materia orgdnica

» Compuestos nitrogenados

»Laroca madre

» Orografia

» Color del suelo

» Textura

»Estructura

» Temperatura

»pH

»Elementos quimicos
» Materia orgdnica

» Longitud
» Latitud
» Altitud

»Eleccion

» Seleccién genética
» Productividad

) Resistencia

» Cubierta vegetal del suelo
»Riego

»Poda

dFertilizacion

» Enfermedades

»Plagas

» Tecnologia de cultivo

» Tecnologia de recoleccién

» Tecnologia de elaboracién
»Envasado y conservacién

» Almacenamiento y transporte

|
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3.2.1 Radiacion solar:

De la radiacién solar total, la Tierra recibe el 43% y la
atmosfera refleja el 42% directamente al espacio. El 15%
lo absorben moléculas de aire, agua y particulas de polvo.
Buena parte de la radiacién es en forma de luz, por lo cual
la atmdésfera no la retiene ni se calienta al ser atravesada
por la energia solar. Al recibir los rayo de luz, la superficie
de la Tierra se calienta e irradia su calor (radiacion infrarroja)
que puede retener el vapor de agua y el anhidrido carbénico
de la atmdsfera. A ello se debe que, cuando la atmdsfera
esta seca, el cielo estd despejado durante la noche,
produciendo un descenso intenso de la temperatura.
Cuando la humedad se eleva y hay nubes el enfriamiento
es menor. Los efectos biologicos de la luz son:

a) Procesos foto energéticos (fotosintesis):

La asimilacién de CO2 se incrementa al aumentar
la intensidad de la luz. Por encima de cierto umbral
no aumenta la fotosintesis, y por debajo de cierto
nivel, la respiracion durante el dia domina sobre la
fotosintesis.

b) Procesos formativos y de movimiento:

Se refieren a movimientos de orientacion, tactiles,
tropismos, alargamiento de tallos, expansion de la
hoja, formacion de pigmentos, floracién de plantas
foto periddicas, formacién de clorofila, antocianina
y otros. La actividad fotosintética esta directamente
relacionada con la intensidad luminosa, el contenido
de CO2 y la temperatura. Este fendmeno resulta
especialmente importante en regiones que por su
latitud y altitud facilitan cultivos de especies vegetales;
sin embargo, éstas necesitan sombra, por la alta
intensidad de radiaciones solares que disminuyen
el crecimiento de las plantas y queman los frutos.
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3.2.2 Luminosidad:

Es el numero de horas diarias de sol que recibe una planta.
En condiciones normales de temperatura, la luminosidad
favorece la asimilacion de clorofilica y produccién de frutos;
los arboles jovenes fructifican rapidamente y los productos
son de alta calidad. De ahi la calidad de produccién en
regiones altas.

3.2.3 El Viento:

Son masas de aire en movimiento, efecto del calentamiento
y enfriamiento del aire atmosférico. El calentamiento de un
océano no es el mismo al de una masa continental proxima
al mar; varia, ademas, por efecto de vegetacion y orografia
del terreno que provoca la formacion de gradientes térmicos
especificos en cada caso. Para alcances agronémicos se
sugiere tomar en cuenta las siguientes conclusiones:

« Sobre llanuras, el viento es laminar, su fuerza disminuye
a nivel del suelo debido al efecto de rozamiento. Si es
fuerte y persistente, este fendmeno puede producir
limitacion de cultivos. Su consecuencia desecante acelera
la evaporacion atmosférica y la consiguiente quema o
seca de frutos, especialmente en floracion (caida de hojas,
frutos e incluso rotura de ramas).

* En las laderas se produce un calentamiento mas
intenso que en el valle durante el dia, presentando
un desequilibrio en la densidad del aire y produciendo
vientos a menudo secos, que soplan de tierras bajas
hacia la montafa, cuyo efecto desecante puede
afectar la floracion y frutos aun inmaduros. Al
contrario, por la noche el viento sopla de la montafia
hacia la llanura.

* En las laderas se producen flujos de aire frio hacia
el valle.

+ La velocidad de desplazamiento del aire frio aumenta
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segun la pendiente de una ladera y del gradiente
térmico. Este fendmeno ha de tomarse en cuenta
en zonas con grandes pendientes por el riesgo que
corren flores y frutos.

* Al encontrar obstaculos (naturales o artificiales) el
aire que fluye por laderas se estanca y propicia
mayores heladas.

* Los vientos locales intensos pueden impedir el
desarrollo de arboles y limitar los cultivos. Cuando
los vientos que afectan a plantaciones son frecuentes
y de alta velocidad, se debe recurrir a la implementacion
de cortavientos naturales o artificiales, cuya eleccion ha
de basarse en el analisis coste-beneficio. Aunque
necesitan preparacion previa del terreno, tiempo para
lograr el efecto de proteccién deseado y mantenimiento
constante, los cortavientos naturales tienen coste menor
de instalacién. La eleccion y permeabilidad adecuada
de los artificiales requieren mayor coste.

3.2.4 Particulas Solidas de la Atmosfera:

Su accion sobre los vegetales varia segun la especie.
La perturbacién mas importante que sufren las plantas
es la fisiologia de los estomas que dificultan el intercambio
gaseoso como resultado del deterioro de células oclusivas.
Entre los efectos colaterales, esta el de las particulas de
suspension, que disminuyen la respiraciéon y pueden alterar
la actividad vegetativa, necrosis, disminucion del periodo
de vida de la planta, otros. Cuando el viento esta cargado
de particulas de polvo, puede tener un efecto abrasivo
sobre las plantas, principalmente en partes verdes y blandas
de flores y frutos. EI polvo en suspension procedente
principalmente de particulas del suelo, puede absorber durante
el dia un porcentaje apreciable de radiacion solar. Por la
noche, estas particulas emiten calor y se enfrian rapidamente;
el aire cerca del suelo a menudo concentra una elevada
cantidad de particulas que pueden intensificar el enfriamiento.
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3.2.5 La Temperatura:

La incidencia directa de la temperatura sobre los cultivos
tiene multiples facetas:

a) Temperaturas frias:

El frio provoca retraso en el comienzo de la vegetacion.
No obstante, la mayor parte de vegetales necesitan el
frio invernal. Cuando el numero de horas frio es
incompleto, se retrasa la floracion de algunas especies,
cierta cantidad de yemas permanece en estado latente
y otras caen. Se produce entonces aborto del estilo,
alteraciones en el desarrollo del polen y aparecen pistilos
multiples que producen frutos multiples. Los frios
primaverales son muy peligrosos para la floracion y
para los frutos jovenes, especialmente en zonas altas.

b)Heladas:

Las temperaturas extremadamente bajas resultan
temibles para la mayor parte de cultivos, especialmente
los arbdreos y especies sensibles al frio. Durante la
época invernal estas temperaturas producen danos
considerables en tallos y ramas, provocando heridas
que posteriormente se infectan de hongos si no se curan
adecuadamente. Cuando las plantas se encuentran en
estado de floracion o formacion de frutos, los efectos
de heladas pueden ser devastadores, segun la intensidad
y el estado fenoldgico de la planta. El resultado puede
ser el secado, caida, malformaciones y mala calidad de
los frutos.

c) Altas temperaturas:

Cuando la vegetacion esta provista de agua, el exceso
de calor tiene poca influencia en ella. Cuando las plantas
no tienen el grado de humedad necesario se produce
un secado de yemas y frutos y, si el fenomeno persiste,
caida de hojas. Si el fruto esta formado pueden
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producirse malformaciones acompanadas de ausencia
de pulpa, lo que les resta calidad y los hace
comercialmente inservibles. Los casos extremos
pueden provocar el denominado golpe de calor, que se
traduce en un secado y angostado de la planta en breve
plazo (horas).

d) Distribucion anual de temperaturas:

La distribucién de las temperaturas a lo largo del afio
agricola representa un elemento fundamental para la
obtencion de buenas cosechas y calidad de frutos. La
coincidencia con la adaptacién de tipo de vegetales que
se desarrollan y con el ciclo normal de lluvias, favorece
el crecimiento, sanidad y calidad de los frutos.

e)Incidencia de las temperaturas sobre plagas y

enfermedades:

Las plagas se desarrollan principalmente en funcion de
las temperaturas. Un freno para éstas son las
temperaturas extremas. Las enfermedades
criptogamicas requieren para su desarrollo una
combinacion de temperatura-humedad apropiada, que
facilite la germinacién de esporas y el desarrollo del
micelio. Este binomio incide especialmente durante la
época previa a la recoleccion y durante la misma, por
la aparicion de pudricién de frutos provocado por hongos
como el oidio y podredumbre gris (Botrytis cinérea),
dando lugar a sabores anormales.
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3.2.6 Humedad Atmosférica:

En temperaturas terrestres, el agua pasa facilmente de vapor
a liquido y sdlido o viceversa. Con gran desprendimiento o
absorcion de calor, el vapor de agua resulta un componente
atmosfeérico importante. Generalmente, durante el dia el vapor
de agua presenta un flujo ascendente, y por la noche una
condensacion en forma de gotas sobre la superficie de los
cuerpos frios. Por su parte, el rocio es importante para la
agricultura, las plantas lo absorben directamente, disminuyendo
la evapo-transpiracion, que consiste en la combinacién de la
evaporacion de la superficie con la transpiracion de las plantas.
La niebla son nubes al nivel del suelo con alto contenido en
humedad. La formacién periédica de niebla y rocio tiene
importancia para la patologia vegetal por la amenaza de
enfermedades criptogamicas. Ciertos patdgenos sélo pueden
penetrar los estomas de las hojas si estan recubiertos por
agua liquida, mientras otros precisan agua libre durante cierto
tiempo para que las esporas germinen o se dividan.
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3.2.7 Pluviometria:

La lluvia es una precipitacion liquida formada por gotas grandes
que caen de un modo uniforme, generalmente precedida de
condensacion, sublimacion o una combinacion de ambas. Se
le asocia con movimientos verticales del aire y pueden darse
ademas en forma de nieve, granizo y sus variaciones. Las
precipitaciones pueden ser:

a) Convectiva:
Se debe a un calentamiento del aire en la superficie
terrestre, su densidad se expande y disminuye, dando
lugar a chubascos de lluvia, nieve o granizo, originando
tormentas eléctricas.

b) Orogréfica:
Se forma cuando el aire se eleva y enfria a causa de un
obstaculo orografico, dando lugar a copiosas
precipitaciones. Son tipicas en regiones montafiosas
préximas al mar.

c) Cicldnica:
Se asocia con el movimiento de masas de aire desde
regiones altas a regiones de bajas presiones. La oscilacion
de presiones crea un desigual calentamiento de la
superficie terrestre. Sus efectos son variables en funcién
de su intensidad y distribucion, asi como del estado
fenoldgico de las plantas.

d) Altas:
Provocan efectos variables en funcion de la cantidad de
lluvia por metro cuadrado, tiempo en que se producen,
estado vegetativo de las plantas, tipo de suelo, tiempo
de duracion del encharcamiento posterior y otros. Este
tipo de precipitaciones pueden saturar el suelo, dando
lugar a encharcamientos, erosion y escorrentia de los
mismos, provocando graves dafos a las plantaciones,
tales como asfixia radicular, rotura de raices y tallos,
descalzado y arrastre de plantas, decaimiento de plantas,
entre otros. Asi mismo, generan efectos secundarios de

CAFE/

| 5



posterior apariciéon, principalmente desarrollo de
enfermedades criptogamicas en la zona radicular y aérea,
pérdida de elementos nutritivos en el suelo (lavado de
suelos) e incluso pérdida fisica de suelo. En consecuencia,
sus efectos sobre las cosechas y su calidad pueden ser
desastrosos. En los casos en que sea posible, es
conveniente disefar sistemas de plantacion adecuados
auxiliados con conducciones naturales de evacuacion
del exceso de agua.

e) Escasez de precipitaciones:

La ausencia de precipitaciones da lugar a la sequia,
subsanable unicamente mediante el riego. De lo contrario,
se afecta la absorcién radicular, se produce secado y
caida de frutos y mala calidad de la cosecha. Cuando
hay sequia aparece la veceria de la planta, que produce
la asimilacion de sustancia de reserva, afectando la
produccion del afio siguiente.

f) Distribucién estacional de precipitaciones:
Se debe prever la aparicién de lluvias en determinados
periodos vegetativos de la planta, ya que puede originar
dafos en las cosechas. El estado fenoldgico de floracion
y cuajado de frutos puede verse afectado por la incidencia
de la lluvia sobre la polinizacion y el corrimiento de frutos,
derivando en falta de fructificacion y frutos anormales.
Es importante mencionar la disponibilidad de agua en el
suelo, la evapo-transpiracion, aparicion de enfermedades
y plagas, efectos de la distribucion estacional y anual de
lluvias. La pluviometria esta relacionada con la
temperatura y la insolacion, fendmenos elevados en
regiones subtropicales y tropicales; producen evaporacion
rapida, dan lugar a humedad ambiental alta y propician
aparicion de enfermedades criptogamicas.

3.3 ELAGUA

El agua la origina el oxigeno liberado en la atmosfera por la
fotosintesis vegetal. Los factores del agua mas influyentes en las
especies vegetales son:
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a)

Temperatura:

La temperatura depende de la latitud, altitud, clima y
especialmente de la temperatura atmosférica y del suelo,
asi como del caudal del cual procede (aguas superficiales,
subterraneas, de precipitaciones diversas o de
potabilizaciéon de agua del mar). De igual manera, puede
ser una limitante para diversos microorganismos que
viven en el suelo. En el riego de vegetales la temperatura
del agua afecta a la fisiologia radicular, incidiendo en su
poder de absorcion de elementos minerales y en su
capacidad de desarrollo radicular.

pH del agua:

Normalmente el pH oscila entre 6,5 y 7,9. Los
sustratos acidos pueden proporcionar agua con pH inferior
a 5,5. Se amortiguan con rapidez hasta alcanzar valores
que se acercan a la neutralidad (pH 7). Los sustratos
basicos pueden proporcionar agua con pH entre 8,5y 9.
Igual es el agua donde existe una fuerte actividad
fotosintética, por la presencia abundante de vegetacion
acuatica. Cuando se encuentra pH superior o inferior a
los citados sin justificacion, se debe investigar las causas;
probablemente se trata de la incorporacion de alcalis o
acidos fuertes procedentes de vertidos proximos.

Conductividad:

Indica el grado de mineralizacién y salinidad. Un calculo
aproximado del contenido mineral del agua es la
concentracion salina = 0,64 x conductividad (microomhos).
La siguiente tabla de conductividad de agua es la mas
utilizada.
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Indice de

conductividad Salinidad
(mhos)
C< Aguas débilmente mineralizadas propias
20 de sustratos acidos
;8“ $ Aguas con escasa mineralizacion
égéc $ Aguas mineralizadas
650<Cs . ..
750 Empieza a haber salinidad
750<C Hay que analizarlas por su salinidad
d) Alcalinidad:

La alcalina se forma por la presencia de carbonatos,
bicarbonatos e hidréxidos de calcio, magnesio y sodio.
La alcalinidad del agua indica su capacidad para recibir
acidos sin modificar sustancialmente su pH. Sin embargo,
la alcalinidad total indica el grado de oxidacién de los
compuestos organicos; por ejemplo, aguas contaminadas
o cuando existe materia organica al discurrir las aguas
sobre terrenos humicos, zonas con hojarasca, entre otros.

Contenido en cloruros:

Su presencia representa un valor de calidad. Si procede
de aguas domésticas o industriales es indicio de
contaminacion.

Contenido de materia organica:

Se origina en la materia vegetal o vertidos humanos en
descomposicion. Las aguas acidas poco mineralizadas
con frecuencia son portadoras de materia organica en
mayor grado que las aguas alcalinas con pH neutro o
elevado. El contenido de materia organica en plantas de
consumo directo puede provocar alteraciones
gastrointestinales, debido a la presencia de
microorganismos de tipo bacteriano. En productos que
han de someterse a fermentacion, la presencia bacteriana
puede producir descomposicion, afectando las
caracteristicas del producto final.
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g) Contenido en compuestos nitrogenados:

Provienen del ciclo del nitrégeno en el suelo y del
atmosférico, bien por la accién de microorganismos o por
fendbmenos ionizantes como radiaciones y rayos. Los
fertilizantes nitrogenados incrementan el nitrato en las
aguas drenadas en las cuencas fluviales. El uso creciente
de este tipo de fertilizantes en los cultivos ha elevado la
presencia de nitritos en las cuencas adyacentes. Este
factor es contaminante quimico en los alimentos. Su
contenido esta regulado en la normativa alimentaria
europea.

h) Calidad y contenido del agua para la agricultura:
» Concentracion de sales solubles expresada en
conductibilidad eléctrica. En general, las sales
disueltas determinan la calidad del agua de riego.

+ Concentracion de sodio (Na+).

» Concentraciéon de carbonatos en relacion al calcio
(Ca++) y magnesio (Mg++).

Concentraciéon

salina Efectos

(mg/l)

<
géo No hay riesgo

<C<
?886C' Tomar precauciones con cultivos sensibles
1000<C < Pueden existir efectos nocivos en muchos cultivos
2000 si no se adoptan precauciones en la aplicacién y
cantidad de los riegos
2000<C < Utilizacién solamente de plantas tolerantes, suelos
T especiales y aplicaciones estudiadas.
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3.4 EL SUELO
En términos agrondmicos, es la superficie susceptible de ser cultivada.

3.4.1 La Roca Madre:

El tipo de roca madre influye determinantemente en el perfil
del suelo, por tanto, en la vida vegetal, su adaptacién,
productividad y calidad de su produccion.

3.4.2 Orografia:

Es determinante en el manejo de cultivos en suelos de grandes
pendientes, incluso puede llegar a ser una limitante de
posibilidades y formas de cultivo; los vientos y lluvias pueden
provocar arrastre y corrimiento de tierra y erosion de suelos,
entre otras consecuencias. En pendientes muy acentuadas,
la erosion se puede evitar s6lo mediante la fijacion de la capa
superficial, lo que resulta incompatible con el cultivo con baja
pluviometria, que exige un suelo constantemente mullido. El
cultivo en bancales, puede remediar en cierta medida este
inconveniente, pero las infiltraciones deben ser suficientes
para asegurar las necesidades de la plantacion. Con pendientes
superiores al 50% es preferible la repoblacién forestal.

El drenaje en laderas es mas facil y dificil la formacion de
heladas, contrastando con lo que sucede en las hondonadas.
La orografia, especialmente de fuertes pendientes, incide en
la recoleccion y transporte de frutos, debido a fendmenos de
oxidacion y fermentacion a causa de humedad.

3.4.3 Color del suelo:

Los suelos oscuros se calientan con mayor facilidad y son
interesantes para cultivos tempranos. El color del suelo varia
a medida que se va secando. Cuando el suelo llega al estado
de humedad higroscopica no se produce ningin cambio de
color.
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3.4.4 Textura del suelo:

Es la proporcion de particulas minerales existentes en el suelo,
clasificadas por tamanos. La clasificacion mas utilizada es la
del Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA)
que establece el siguiente tamafo de los componentes:

Textura Tamafio (mm.)

Arena media Arena fina
05-0.25 . 025-010

Arena muy fina
N, 00 - 0,05

Arang 3 F
gruesa \.\-, . " Limo 0,05 - 0,002
1-05 ; L
\ s Arcilla £ 0,002
Arena muy
gruesa 2 - |

En funcion de la granulometria los suelos se clasifican en:

* Arcillosos: Contienen por lo menos un 25% de particulas de
arcilla, tienen buena cohesién y poca permeabilidad,
originando fuertes escorrentias de agua que transportan con
facilidad granos finos producidos por dispersion fisica y
quimica.

* Limosos: Contienen al menos un 35% de limo y arena muy
fina. Son de cohesion intermedia y permeabilidad, aunque
muestran buena retencion.

* Arenosos: Su arena va desde fina a muy gruesa, tienen gran
porosidad, sus particulas son de escasa cohesion (falta de
arcilla), lo que les hace facilmente disgregables. Presentan
rapida y gran absorcién de agua, pero tienen poca retencion.
Debido al gran tamafio, sus particulas resisten la erosion,
excepto que estén situados en pendiente.
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La textura del suelo posee caracteristicas casi permanentes.
Ocurren cambios de textura en las siguientes circunstancias:

a) Mezcla por el laboreo de la capa superficial con las
subyacentes de distinta textura.

b) Aporte de materias de distinta textura, generalmente fina,
por las aguas de riego, inundaciones, etc.

c¢) Arrastre de particulas finas a causa de erosion hidrica y
eolica. La textura ayuda a determinar la facilidad del suelo
para abastecerse de nutrientes, agua y aire, condiciones
para la vida de las plantas.

3.4.5 Estructura del suelo:

De ésta depende la porosidad y permeabilidad que define la
presencia de agua y aire en el suelo, condiciones
imprescindibles para el desarrollo bioldgico de las plantas.
La estructura del suelo esta formada por la agrupacion de
todas sus particulas minerales y organicas.

Un suelo puede tener cierta textura y presentar distinta
estructura. Cuando los coloides estan coagulados actuan
como aglomerante de particulas, disminuyendo la porosidad
y aumentando su compactacion; si no lo estan, el agua arrastra
los coloides obturando los poros.
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CLASIFICACION DE LAS ESTRUCTURAS

Sin sgragaciin Con agregochin de particulas
de particulaa

OMARULAN — CONTINIA

- L [0

e Lukid

§
e 41® |

Laminar
Tipe de tierra (% de porasidad)
Arcilla pesada
529 —
Limo arcilloso
471
Limo
34.5 Tierra arenosa

32,5

La estructura del suelo superficial se destruye por:

a) Efectos mecanicos (golpeado de gotas).

b) Efecto quimico (dispersante de los enlaces que
forman los agregados).

c) Presion del aire de los poros.
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Suelos (Medidal

Paco
permeables

La estabilidad y/o incremento de la estructura del suelo la
definen los siguientes elementos:

a) Gran contenido en materia organica o de arcilla.
b) Predominio de cationes bivalentes, (ej. Ca++)
¢) Gran actividad de los microorganismos.

En cuanto a su estructura, un suelo es bueno cuando se
desmorona con facilidad, no es dificil de arar cuando esta
seco y no se vuelve adhesivo cuando se moja. En relaciéon
con la porosidad, segun King, aplican estos valores:

Mudinnamente
pEfmeaes Muy permeables
cm/fhora dm/hor

El espacio poroso aumenta considerablemente con la materia
organica, facilitando la penetracién del aire y del agua en el
suelo. La velocidad de paso del agua a través del suelo se
da en funcién de su textura, estructura y humedad, formando
la permeabilidad estabilizada para cada tipo de suelo segun
la siguiente clasificacion:
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La permeabilidad del agua en suelo arenoso es el doble de
uno limoso y seis veces mayor de uno arcilloso.

3.4.6 Temperatura del suelo:

La temperatura del suelo esta en relacion con la del aire. El
calor especifico de un suelo es de la misma magnitud que el
del aire y cinco veces inferior al del agua. Las temperaturas
medias anuales de ambos se aproximan mucho. No obstante,
las temperaturas diurnas y estacionales son diferentes segun
su profundidad.

3.4.7 pH del suelo:
Determinante del tipo de vegetacion segun sea acido o basico.

Un pH acido provoca escasez de calcio, magnesio, potasio,
fosfato y molibdeno, asi como exceso de aluminio y manganeso
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solubles y otros iones metalicos. Un pH alcalino imposibilita
a las raices absorber hierro, manganeso, boro y fosfatos,
debido a que se encuentran insolubles. Asi mismo, disminuye
la resistencia a determinadas enfermedades. Los suelos
muestran una tendencia natural a acidificarse, debido
principalmente a la lixiviacion de las bases y en especial al
calcio. Para controlar este fenomeno se procede a aplicar
enmiendas calizas o abonos alcalinizantes. Por el contrario,
la disminucién del pH puede darse por la aplicacion de abonos
acidificantes (amoniacales, sulfato amonico o azufre).

3.4.8 Elementos Quimicos del Suelo:

Nitrégeno
organico

Las raices absorben de los suelos nutrientes en forma de
aniones y cationes. Veamos los mas importantes:

a) Nitrégeno: Proviene del ciclo o mineralizacién del
nitrégeno en el suelo, que se produce a través de las
siguientes etapas:

Amoniaco Nitrito Nitrato

Efectos de la carencia de nitrogeno:

* Falta de crecimiento de la planta.

* Falta o poco desarrollo de hojas y de color
palido, con caida prematura.

+ Color amarillento en las nervaduras de las hojas.

« Coloracion rojiza de la madera.

* Floracion abundante y precoz, pero sin
cosecha abundante.

+ Corrimiento de frutos.

* Insuficiente calibre de frutos.

Aunque los experimentos se reducen a determinadas
especies, la presencia adecuada de nitrégeno en el
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suelo esta correlacionada positivamente con las
propiedades organolépticas de los frutos. En general,
cuando hay nitrégeno abundante, la fruta es mas dura,
con mejor gusto, menor contenido en taninos y acidos
y mayor riqueza en acido ascorbico (vitamina C). Sin
embargo, algunas veces, se ha observado que la
fertilizacion nitrogenada copiosa puede dar lugar a frutos
de peor sabor. Ademas, algunas experiencias indican
que el abono nitrogenado produce menor coloracion de
los mismos.

b) Fésforo: Es parte de la composicion de gran numero de

sustancias organicas (nucloproteinas, fosfoproteinas,
lecitina, fitina); participa en numerosas reacciones
bioquimicas: respiracion, metabolismo de los glucidos,
transporte de energia. Favorece la floracion de frutales,
el cuajado de frutos y en general, el proceso de
fructificacion. Los efectos de la carencia de fosforo
pueden ser:
» Retraso del crecimiento de los ramos y raices.
* Brotes endebles.
« Coloracion rojiza anormal de la madera.
* Las hojas se tornan de color palido, alcanzando
el rojo o purpura.
» Manchas necrdticas semicirculares en el borde
de las hojas, que acaban extendiéndose a toda
la hoja.

El exceso de fésforo induce a las carencias de oligo-
elementos, principalmente en zinc y cobre.

c) Potasio: El papel del potasio es poco conocido, ya que

no se encuentra en compuestos bioquimicos definidos.
Se cree que interviene en la fotosintesis, participa en la
sintesis de los hidratos de carbono y de las proteinas,
disminuye la transpiracion y mantiene la turgencia de
las células. La potasa ejerce una accion favorable sobre
el sabor de los frutos, su coloracion, su calibre y las
facultades de su conservacion.
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La carencia de potasio produce enfermedad a las hojas,
mostrando un enrollamiento en forma de cigarro, cambios
de coloracion en las mismas, etc. El exceso de potasio
produce fenédmenos de antagonismo con el magnesio,
hierro, calcio y boro, produciendo fendmenos de
insuficiencia nutricional.

d) Magnesio: Es uno de los constituyentes de la clorofila,

e)

interviene en la absorcion y migracion del fosforo, en la
formacion de lipidos, xantofila y caroteno; contribuye al
mantenimiento de la turgencia de las células. La carencia
de magnesio produce decoloraciones y clorosis en hojas,
llegando a formarse necrosis y caida de las mismas.
Posteriormente deshidrata los frutos.

Calcio: Entre otras funciones, en la vida vegetal contribuye
a la formaciéon de membranas celulares, neutralizacion
de acido organico y desarrollo de raices; no abunda en
los frutos pero alcanza contenidos elevados en 6rganos
lefiosos y hojas. La carencia de calcio se manifiesta en
las partes lefiosas que muestran debilidad, crecimiento
radicular anormal, escasez de floraciéon y mayor
sensibilidad a chancros.

Azufre: Por su contenido en proteinas, es indispensable
para las plantas. No suele observarse insuficiencia de
este elemento, dado que procede de abonos, estiércoles,
paja, hojas y agua de lluvia.

g) Hierro: Elemento indispensable en la formacion de la

clorofila. Su carencia provoca clorosis en los vegetales,
manifestandose ostentosamente en las hojas,
comenzando en las mas jovenes; aparece necrosis
progresiva hasta llegar a la caida prematura de hojas.

h) Oligoelementos: Elemento indispensable en

pequefiisimas cantidades para el crecimiento y ciclo
reproductivo de las plantas y animales. Aunque el regadio
intensivo o las lluvias generan su insuficiencia, es
dificil establecer su carencia, la cual se combate
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con pulverizaciones foliares que devuelven
rapidamente la coloracion normal de follaje.

i) Materia Organica: Varia de un suelo a otro, en general,
representa un 10% del peso seco del suelo. Su proceso
de descomposicion proviene de la desintegracion quimica
de residuos vegetales. La presencia de materia organica
asegura la vida microbiana, aportando energia y nutrientes
que a su vez condicionan la calidad y cantidad de la
formacion humica.

Materia organica .
9 Tipo de suelo

(% total mineral y organico del suelo)

MO<2 Débilmente himico
2.1<M0<4.0 Moderado himico
4.1<MO<10 Fuertemente humico
MO>10 Muy fuertemente hiimico

3.5 UBICACION GEOGRAFICA

Esta delimitada por la longitud y latitud terrestre que le confieren
caracteristicas propias, aptas para el cultivo de especies adaptadas
a cada espacio. La orografia influye ademas en los tipos y formas
de cultivo. Estas condiciones conforman el concepto de territorio,
ligado a la exclusividad y tipo de produccion, requisito de las
Denominaciones de Origen e Indicaciones Geograficas.

a) Longitud y Latitud:
Determinan las caracteristicas de una zona o region e influyen
en el clima, haciendo al suelo capaz de desarrollar especies
aclimatadas a un espacio especifico. En una latitud idéntica
pero longitud diferente, cambia el ecosistema. Los elementos
que permiten el cultivo de especies vegetales en funcion de la
longitud y latitud son:
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* La insolacion

* N° horas sol/dia

* N° horas sol/ano

« Distribucién estacional de horas de sol
* Intensidad luminica maxima

* La pluviometria

« Total anual

« Distribucién estacional

* Pluviometria maxima y minima

» La temperatura

« Distribucién anual de temperaturas
» Temperaturas maximas y minimas
* El suelo

* Tipo de suelo

* Permeabilidad del suelo

* Actividad microbiolégica

» Pendiente del terreno

b) Altitud:
De gran impacto para el cultivo de plantas. Conforme
aumenta la altitud, crece la insolacion, la pluviometria, la
humedad ambiental y disminuye la presion atmosférica y la
temperatura.

Insolacion: Afecta la formacion, maduracion y calidad de
los frutos, segun el nimero de horas de luz al que estan
expuestos. En caso sea necesario, se debe recurrir al
sombreado, el cual puede aplicarse en funcion de la
permeabilidad luminica deseada (parcial o casi total).

Pluviometria: Cuando el régimen pluviométrico es alto en
zonas con pendientes pronunciadas, hay que recurrir al
cultivo en surcos o pequefias terrazas, siguiendo las curvas
a nivel del terreno. Las plantas de formacién radicular
ayudan a contener el arrastre de tierras y la lixiviacion del
suelo. La distribucion estacional del régimen pluviométrico,
la humedad ambiental y la condensacion de agua, afectan
la polinizacién y formacién de frutos y provocan
enfermedades criptogamicas que restan calidad.
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4,

» Temperatura: Debido a la variacion de temperaturas diurnas
y nocturnas y al numero de horas frio por debajo de 7°C.

Estos factores inciden sobre la brotacién de yemas y
fructificacion, determinan la madurez y conformacion de frutos.
Ademas, definen la relacion azucar/acido en los frutos.

FACTORES HUMANOS

Son acciones, bajo la direccién humana, capaces de controlar el desarrollo
ordenado del territorio, utilizando técnicas apropiadas que diferencien
la produccion de especies vegetales y animales, para obtener la mayor
productividad y calidad. Su accién se basa en el desarrollo del
conocimiento, la experimentacion y la investigacion. La aplicacion de
diferentes técnicas en la elaboracion de alimentos, explica por qué la
produccion y calidad de productos de una misma zona son diferentes.

ANALISIS DE CALIDAD

Una vez obtenido el producto final, es necesario analizar y evaluar sus
caracteristicas organolépticas y comprobar que sus cualidades cumplen
con las especificaciones técnicas establecidas en la normativa vigente.
En el café, se deben realizar analisis fisico-quimicos para constatar el
cumplimiento de lo establecido en la Norma Técnica del Café vigente
en cada pais. Asi mismo, se llevaran a cabo catas de café para establecer
el perfil de taza del producto final.
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5.1 ANALISIS FISICO-QUIMICO:

Se lleva a cabo conforme lo que establece la Norma
Técnica nacional o internacional. Asi mismo, se
procede a identificar el contenido de ocratoxinas
(fundamentalmente A), y cuando se requiera, dioxinas y
metales pesados.

5.2 ANALISIS ORGANOLEPTICO:

Las caracteristicas organolépticas de un producto abarcan
desde la identidad de la propia variedad de fruto, pasando
por el proceso de cultivo, recoleccion y tipo de tecnologia
aplicada en su elaboracion, hasta llegar a su envasado y
puesta a disposicion del consumidor. La técnica adecuada
para la deteccién de cualidades organolépticas es la cata.
Esta es una practica que al menos se debe realizar durante
el proceso de beneficiado y almacenamiento de café.
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Practicas
de cultivo

. . Suelo
Pluviometria

Tecnologia
de elaboracién

Temperatura

Calidad Organoléptica

Altitud

Calidad
del agua

Variedad

Insolacién

CONCEPTO DE TERRITORIO

Un territorio fisico, considerado zona o region, esta localizado y delimitado
por sus coordenadas geograficas: longitud y latitud, que lo encuadran
en un lugar del globo terrestre, en condiciones meteoroldgicas especificas
y diferentes a las de otros ambitos geograficos. Conforma el habitat
para la existencia de seres vivos (vegetales, animales, microorganismos,
humanos), dando lugar al ecosistema. Un ecosistema ofrece las siguientes
condiciones:

» Un habitat y asentamiento de especies de seres vivos que
mediante procesos de interaccion se han adaptado al mismo.

Sin embargo, la mano del hombre es capaz de modificar un ecosistema,
introduciendo para su beneficio nuevas especies vegetales y razas
animales adaptables a las condiciones especificas. De hecho, la
intervenciéon humana ha ido transformando y adaptando ecosistemas a
sus necesidades, que han derivado en unos casos, en regiones
agricolamente présperas, y en otros, provocando la desertizacion.
Cuando la accion humana ha sido positiva, los productos especificos
del habitat poseen exclusividad ligada al mismo.

En la actualidad, las distintas regiones del planeta han sido alteradas
por la mano del hombre, dando lugar a regiones especializadas en algun
tipo de produccioén agricola o forestal que se diferencia en algun aspecto
o propiedad por las condiciones medioambientales en que se produce.
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En apartados anteriores se concluy6 que la calidad de un producto
alimentario depende de la interrelacion de multiples factores
ambientales, técnicos y humanos, cuya combinacién dara un
resultado en forma de materia prima o alimento directo, cuya
calidad estara en funcion de la utilizacién y optimizacién de
dichos factores.

Este es precisamente el concepto de territorio considerado como una
zona geografica irrepetible, debido a su enclave geografico Unico, sus
caracteristicas medioambientales y sus caracteristicas historicas propias
que dan lugar a producciones agroalimentarias diferenciadas, generando
en definitiva un sello especial que se conoce como tipicidad de su calidad.

La UE reconoce esta dinamica y utiliza una terminologia especifica y
concreta. Por ejemplo, para diferenciar los vinos producidos bajo esos
parametros utiliza Vinos de Calidad Producidos en Regiones Determinadas
(VCPRD). Esta terminologia aplica para cualquier producto agricola que
cumpla idénticos principios.

EXCLUSIVIDAD DE LA PRODUCCION DE
TERRITORIOS DETERMINADOS

El producto de un territorio determinado, con caracteristicas
medioambientales y elaborado con técnicas culturales propias, posee
una tipicidad diferente, debido a sus condiciones irrepetibles en cualquier
otro lugar del mundo.

En buena parte de los ambitos agrarios se ha procurado copiar productos
de mayor calidad y por tanto, de mayor precio en el mercado, mediante
la adquisicion de variedades vegetales originales del territorio historico
de produccion. Aunque se ha recurrido a tecnologia avanzada en cultivo
y elaboracién de un producto, los resultados muestran las diferencias
de producciones obtenidas en la zona original. Un ejemplo clasico han
sido las plantaciones de variedades de vid en California, Australia, Nueva
Zelanda, Sudafrica y otras zonas, que sin lograrlo han intentado imitar
los vinos franceses y espafioles de gran calidad. Incluso llevaron a
California las levaduras que dan singularidad al vino de Jerez, no
habiéndose conseguido mas que sucedaneos sin parecido alguno con
el original. El habitat no es exportable.

|

CAFE/



No obstante, existen numerosos casos de plantaciones de especies
o variedades foraneas en territorios sin antecedentes en dichos cultivos,
que se han adaptado a su nuevo habitat. Aunque su producto final difiere
del originario, son utilizadas por su buen comportamiento agronémico
y su sabor singular. Por ejemplo, se han llevado variedades de vid, de
olivo y de frutales a otras zonas de un mismo pais o a paises diferentes
a la zona o pais original y la produccién es de calidad y comercialmente
rentable. Lo cierto es que la singularidad y tipicidad de los productos
de calidad de regiones determinadas conlleva un fenémeno claramente
econdmico, reconocido por productores, industriales y administraciones;
exclusividad que intentan proteger frente a terceros. En los mercados
y ambitos agroalimentarios, los productos de especial calidad son
conocidos y denominados por su origen o zona geografica de procedencia,
lo cual ha llevado a identificar:

« El punto de partida fisico que constituye el inicio de la trazabilidad
desde su propia zona geografica.

» El origen debe aparecer en el etiquetado, permitiendo al
consumidor una rapida identificacion del mismo.

El desarrollo del comercio de productos de reconocida calidad en regiones
determinadas supone un aval de garantia econdmica a corto, medio y
largo plazo para productores e industriales. A la vez, constituye base
legal y proteccion juridica de las Denominaciones de Calidad,
Denominaciones de Origen e Indicaciones Geogréficas Especializadas
Tradicionales Garantizadas en la UE.

CALIDAD
ORGANOLEPTICA

TERRITORIO

FACTORES UBICACION
HUMANOS GEOGRAFICA
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1. INTRODUCCION

La calidad es una de las palabras mas repetidas en los ambitos
comerciales y empresariales, en seminarios de alta direccion y en cursos de
concienciacion del personal de produccion y gestion. Nunca un término fue tan
usado ni tuvo tantos significados, ambitos y alcances como la calidad.

Los conceptos de calidad han evolucionado en el tiempo y nos lleva
a concluir que es un término universalmente aceptado, aunque dificil de
definir. En el contexto agroalimentario, calidad se define a partir de la
satisfaccion de las preferencias del consumidor final; en la actualidad, puede
incluir conceptos de distintos signos: Unos relacionados con la seguridad
alimentaria, la sostenibilidad, el medio ambiente, el bienestar
animal o con valores nutricionales, entre otros. Revisemos en seguida
algunas diferencias en las definiciones de calidad:

a) Conjunto de propiedades inherentes a una cosa que permiten
apropiarla como igual, mejor o peor que los restantes de su especie
(Real Academia Espafiola de la Lengua).

b) Conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto o servicio,
que le confieren su aptitud para satisfacer necesidades expresas
o implicitas (UNE, 66001-88).

c) Totalidad de funciones y caracteristicas de un producto o servicio,
dirigidas a su capacidad para satisfacer las necesidades de un usuario
(American Society Quality Control).

d) Capacidad de un producto o servicio de satisfacer las necesidades
declaradas o implicitas del consumidor a través de sus propiedades
o caracteristicas (ISO).

e) Aptitud para el uso de un bien o servicio (M. Juran).

Estas definiciones enfatizan las necesidades del usuario, quien
espera caracteristicas implicitas o explicitas de un producto. En productos
agricolas y alimentarios, calidad conjuga un abanico de significados y
respuestas a demandas del consumidor: Seguridad, diversidad,
multifuncionalidad, involucramiento de las partes interesadas, respuesta a
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la demanda, promover la confianza y favorecer el reconocimiento del producto
en un mercado global.

Por otra parte, la creciente necesidad de acercar la produccion al
consumo ha llevado a la cadena agroalimentaria a la adopcidén de avances
tecnologicos en los métodos de produccion, manipulacion, envasado,
transporte y distribucion, en aras de una mayor seguridad y calidad de los
productos, junto a la necesidad de responder a las demandas medio-
ambientales de la sociedad de hoy.

Estas demandas de mejora continua conducen a implantar
medidas sistematicas que permiten asegurar al cliente la calidad que
demanda a los productos. Mediante estos procesos, las organizaciones,
instituciones y explotaciones agrarias, entre otras, tratan de que
los productos y servicios satisfagan al cliente. La calidad puede considerarse
una nocion subjetiva del consumidor, sometida a los mismos cambios de la
sociedad en el tiempo. Pese a su caracter subjetivo, el concepto de calidad
es cada vez mas importante en el ambito comercial. Actualmente, es posible
certificar la calidad de productos, servicios, personas y sistemas de produccion.
Los sistemas de aseguramiento de calidad en el sector agroalimentario se
orientan mas a la certificacion de productos, aunque cada vez mas se
incluyen aspectos relacionados con los sistemas productivos y de procesos.
Para analizar el concepto de calidad de productos alimentarios se deben
recordar los siguientes criterios:

* Seguridad alimentaria
+ Calidad nutricional
+ Calidad definida por los atributos de valor

El enfoque que emplearemos esta relacionado, sobre todo, con la
calidad definida por los atributos de valor, que tiene en cuenta aspectos
subjetivos que dependen de las preferencias de los consumidores. Nos
enfocamos en producciones con valor afadido, certificado por organismos
internacionales, regionales, publicos o privados. Este debe garantizar al
consumidor que el producto alimenticio presente atributos de valor
diferenciadores, tras haber sido sometido a un sistema voluntario de control.
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2, ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

La calidad y su gestion constituyen eje y estrategia de politicas productivas,
de servicio, de actividad y desarrollo empresarial y de ventaja competitiva en el
mercado globalizado. En el disefio de una estrategia exportadora, las empresas
deben considerar una serie de pasos previos al lanzamiento de productos que
les permita el acceso a los mercados y a la competitividad internacional. Para
comercializar sus productos o servicios, las empresas de cada pais deben cumplir
requisitos normativos que exigen agencias gubernamentales. Cumplir estandares
de calidad, requiere dotarse de herramientas que generen confianza y ofrezcan
garantias que aporten valor afiadido.

El control de calidad busca ante todo realizar el examen de un producto,
servicio, proceso o instalacion y la determinacion de su conformidad con los
requisitos especificos. Muchas empresas de nivel mundial han percibido que
tras la implementacion de un sistema de calidad que garantiza la satisfaccion del
cliente, se produjo un aumento en las ventas, reduccion de costos en los procesos
y mayor motivacion y compromiso del personal. La exigencia de productos de
calidad por parte del consumidor ha generado un cambio que ha obligado a las
empresas a enfocar sus esfuerzos en el cliente, estudiando y analizando sus
necesidades particulares y su percepcion de la calidad, para poder convertirlas
en especificaciones y requerimientos del producto o servicio. Por tanto, conviene
retomar los siguientes requisitos:

a) Obediencia a normas establecidas por los clientes o que sean
validas en cualquier territorio.

b) Que dichas normas contemplen los diferentes productos, sistemas
de produccion y que sean aplicables en cualquier zona, regién o
territorio.

c) Asi mismo, deben contemplar instrumentos normativos y técnicos
aplicables a cualquier situacion y producto.

d) Implementacién de sistemas de calidad en la cadena productiva
conforme a lo establecido en las normas.

e) Que los instrumentos normativos y técnicos garanticen la idoneidad
de las actuaciones técnicas de las empresas productoras y entidades
de vigilancia especializadas.
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f) Que a su vez, dichas entidades garanticen su competencia técnica
en el trabajo de vigilancia que desarrollan.

Estos requisitos aseguran que un producto o servicio en su conjunto es
apto para su uso o consumo. Por tanto, podemos definir aseguramiento de la
calidad, como el conjunto de acciones planificadas y sistematicas que aseguran
que un producto cumple con los requisitos de una norma.

Requisitos para asegurar la calidad:
1. Establecer normas necesarias para definir un producto.

2. Implementar un sistema que defina la politica, objetivos y recursos
necesarios para cumplir los requisitos establecidos en las normas.

3. Establecer mecanismos de control del sistema que garanticen la
capacidad y correcto cumplimiento de los requisitos establecidos en
las normas.

A continuacion, algunas definiciones relacionadas con el concepto de
gestion de la calidad:

Gestion de la calidad: Aspecto de la funcion general de la gestion que determina
y aplica la politica de calidad.

Sistema de calidad: Es el conjunto de la estructura, responsabilidades, actividades,
recursos, procedimientos y procesos de una empresa, establecidos para llevar
a cabo la gestion de la calidad.

Auditoria de calidad: Es el examen sistematico e independiente de la eficacia
del sistema de calidad o de alguna de sus partes.

Politica de calidad: Directrices y objetivos generales de una empresa, relativos
a la calidad expresados por la direccion.

Estos conceptos basicos inducen a los requisitos para implantar un
sistema de calidad que organice la estructura de la empresa con la distribucion
de funciones y responsabilidades, procedimientos y procesos a desarrollar, asi
como los recursos técnicos y humanos necesarios para alcanzar los objetivos
de calidad de los productos. En este orden, un sistema de calidad requiere:
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1. Planificar los requisitos de gestion, técnicos, humanos, locales,
ambientales, equipos, muestreos, etc.

2. Documentar el sistema de calidad, la politica de recursos humanos
y la organizacién de la empresa.

3. Aplicar y dar seguimiento al sistema e introducir correctivos si fuere
el caso.

4. Revisar el sistema mediante auditoria interna y externa.
5. Evaluar resultados para confirmar el éxito o incorporar correctivos.

Una buena planificacién debe conducir a organizar la entidad, aplicar,
controlar y evaluar lo que previamente se ha planificado, para mejorar o ampliar
objetivos. Se debe agregar una adecuada gestion que se encargue del
cumplimiento de la politica de calidad, establecida por la direccion de la empresa,
desarrollada conforme a la norma que se quiere aplicar. Como se dijo, este
sistema debe registrarse en un manual de calidad a disposicion de los involucrados
en el sistema. Para una mejor comprension de la finalidad del aseguramiento
de la calidad, veamos dos enfoques de procedimiento:

a) Instrumentos de referencia: Normalizacion, auditoria, inspeccion,
certificacion, acreditacion, control y trazabilidad.

b) Sistemas de proceso: Son aquellos que mediante la aplicacion

de instrumentos son capaces de llevar a cabo los principios
necesarios para asegurar la calidad.

3. INSTRUMENTOS DE REFERENCIA

Son el conjunto de normativas y actuaciones en la cadena de produccion
para garantizar la calidad del producto final.

3.1 NORMALIZACION
El campo de las normas es tan amplio como la propia diversidad

de productos o servicios y sus procesos de elaboracion. En los
productos agroalimentarios se normalizan los métodos de ensayo,
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temas generales (agua, reglas de seguridad, unidades de medida),
la gestion y el aseguramiento de la calidad, la gestion medioambiental,
la gestion de la prevencion de riesgos en el trabajo y otros.

3.2 CONCEPTOS BASICOS

Norma: Es la especificacion técnica de aplicacion repetitiva o
continuada, cuya observancia no es obligatoria, establecida con
participacion de las partes interesadas que aprueba un organismo
reconocido a nivel nacional o internacional por su actividad normativa.
Las normas ofrecen un lenguaje comun de comunicacion entre las
empresas, la administracion, usuarios y consumidores; estableciendo
un equilibrio socioecondmico entre los distintos agentes que participan
en las transacciones comerciales, base de cualquier economia de
mercado. Constituyen patrén necesario y de confianza entre cliente
y proveedor y se caracterizan por:

a) Contienen especificaciones técnicas de aplicacion voluntaria.

b) Son elaboradas mediante el consenso de las partes interesadas:
Fabricantes, administraciones, usuarios y consumidores, centros
de investigacion y laboratorios, asociaciones y colegios
profesionales, agentes sociales, etc.

c) Estan basadas en los resultados de la experiencia y el desarrollo
tecnoldgico.

d) Son aprobadas por un organismo de normalizacién reconocido
a nivel nacional, regional o internacional.

e) Estan disponibles al publico.

Reglamento: Es una disposicion de caracter obligatorio que contiene
medidas legislativas, reglamentarias o administrativas por parte de
un 6rgano legal con poder para el efecto. Un reglamento puede
hacer obligatoria cualquier norma hasta entonces voluntaria.

Reglamento técnico: Es la especificacion técnica relativa a
productos, procesos o instalaciones industriales, establecido con
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caracter obligatorio a través de una disposicion para la fabricacion,
comercializacién, consumo o utilizacion.

Reglas técnicas: Los Estados miembro pueden emanar reglas
técnicas especificas cuya observancia es obligatoria, siempre que
respeten las reglas comunitarias y garanticen la libre circulacion de
las mercancias.

Normas técnicas: Para la homologacion industrial se asigna a los
organismos competentes la elaboracion de todas las especificaciones
técnicas, teniendo en cuenta el nivel tecnoldgico del momento. Las
normas técnicas son voluntarias. Sin embargo, las administraciones
publicas estan obligadas a reconocer los productos fabricados segun
requisitos fijados por la directiva; esto significa que el productor
tiene la facultad de fabricar productos no conforme a las normas,
asumiendo la responsabilidad de que sus productos responden a
los requisitos esenciales fijados por la directiva.

Directivas de nuevo enfoque o de armonizacién técnica: Son
normas que especifican los requerimientos generales minimos que
tienen que cumplir productos a comercializarse en la UE (Noruega,
Islandia y Leichtenstein). Las directivas son especificas para las
diferentes familias de productos.

Directivas de enfoque global: Son aquellas que unifican
procedimientos de evaluacion de productos conforme requerimientos
minimos y especificos de las directivas correspondientes.

Homologacion: Es la aprobacién oficial de un producto, proceso
o servicio emitida por el érgano legal con dicha facultad.

Normalizacién: Unificacion de criterios, respecto a determinadas
materias, que posibilita un lenguaje comun en un campo de actividad
concreto. Es una actividad colectiva encaminada a establecer

soluciones en situaciones repetitivas.

3.3 CLASIFICACION DE NORMAS

Normas internacionales: Son de aplicacion mundial. Las mas
representativas son las normas IEC, elaboradas por la Comision
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Electrotécnica Internacional para el area eléctrica, las UIT
desarrolladas por la Unién Internacional de Telecomunicaciones y
las I1SO, elaboradas por la Organizaciéon Internacional de
Normalizacion para el resto de sectores.

Normas regionales: Son elaboradas por un organismo de
normalizacién regional o continental que agrupa un determinado
numero de organismos nacionales de normalizacion. Aunque existen
otras, las mas conocidas son las normas europeas CEN, CENELEC
y ETSI, preparadas con la participacion de representantes acreditados
de los paises miembro. AENOR es el organismo espafiol de
normalizacion perteneciente a CEN, el Comité Europeo de
Normalizacién, Comité Europeo de Normalizacién Electrotécnica
(CENELEC). AENOR es por tanto, la organizacién que canaliza
los intereses y la participacion de los agentes socioeconémicos
espafoles en la normalizacion europea.

Normas nacionales: Son elaboradas y sometidas a un periodo de
informacién publica, sancionadas por un organismo reconocido
legalmente para desarrollar actividades de normalizacion en el
ambito nacional. En Espana, éstas son las normas UNE, aprobadas
por la Asociacion Espafiola para la Normalizacion (AENOR).

AENOR
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3.4 VENTAJAS DE LA NORMALIZACION

a) Para fabricantes:
* Racionaliza variedades y tipo de productos.
* Disminuye el volumen de existencias y costes de produccion.
* Mejora la gestion y el disefio.
* Agiliza el tratamiento de los pedidos.
* Facilita la exportacion y comercializacion de productos.
« Simplifica la gestiéon de compras.

b) Para consumidores:
* Establece niveles de calidad y seguridad de los productos y
servicios.
* Informa sobre caracteristicas del producto.
* Facilita la comparacion entre diferentes ofertas.

c) Para la administracion:
« Simplifica la elaboracién de los textos legales.
« Establece politicas de calidad, medioambientales y de seguridad.
* Ayuda al desarrollo econémico.
* Agiliza el comercio.

3.5 NORMALIZACION INTERNACIONAL PARA GESTION

DE LA CALIDAD

La normalizacion de la calidad arranca con la aparicion de
normas ISO 9000 en 1987, posteriormente revisadas en 1994.
Estas normas fueron traspuestas a la normativa europea por el
Comité Europeo de Normalizacion (CEN) como normas EN-29000,
también en 1987.

ISO (International Organization for Standardization) es una
organizacion internacional de organismos nacionales pertenecientes
a 130 paises (uno por pais). Es una organizacion no gubernamental
establecida en 1947. Su funcién es promover el desarrollo de la
normalizacion a escala internacional, con el objetivo de facilitar el
intercambio internacional de bienes y servicios, impidiendo de este
modo las barreras técnicas al comercio.
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3.6

La funcion principal de ISO es elaborar normas internacionales
voluntarias que cubran todos los campos del desarrollo tecnoldgico,
basandose en el consenso internacional entre expertos del sector.

NORMAS ISO 9000

Las normas ISO 9000 expresan un consenso internacional sobre
practicas de buena gestion, con el objetivo de asegurar que los
productos o los servicios de las empresas satisfagan las exigencias
de los clientes.

Estas normas no estan dirigidas a un sector especifico y su aplicacion
es independiente del tipo de producto o servicio y de la tecnologia
utilizada. Las ISO 9000 también se pueden aplicar al sector publico.
Estas normas ofrecen lineamientos sobre un sistema eficaz de
gestién de la calidad y modelos para verificar dicho sistema. Ala
vez, establecen elementos para conseguir el aseguramiento de la
calidad.

La caracteristica principal de las ISO 9000 es su generalidad, unicidad
y universalidad que las hace aplicables a todos los sectores industriales,
comerciales, gubernamentales y no gubernamentales, incluyendo aquellos
cuyo objetivo no es el lucro. A continuacion, la estructura de las normas
ISO 9000:

a) Normas introductorias:
ISO 9000 es una introduccién general que clarifica la relacién
entre los diferentes conceptos de calidad y proporciona
referencias para una adecuada seleccion y uso de las normas
que deben aplicarse en cada caso, ya sea bajo el enfoque
de una situacion contractual (para demostrar la calidad frente
a terceros) o no contractual (referido a la gestion de la calidad).

b) Normas aplicables en una situacion contractual:
ISO 9001 establece un modelo completo de aseguramiento
de la calidad y se usa cuando la empresa debe asegurar la
conformidad con los requisitos en todas las fases: Desde el
disefio hasta el servicio post-venta, pasando por el desarrollo,
la produccion e instalacion.
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ISO 9002 se utiliza cuando la empresa debe demostrar la
calidad en cuanto a produccion, instalacién y servicio post
venta, puesto que las especificaciones sobre el disefio y
desarrollo ya estan establecidas por el proveedor.

ISO 9003 es el modelo de aseguramiento de la calidad con
el menor numero de elementos y se aplica cuando la empresa
solo tiene que asegurar su capacidad en la inspeccion y en
los ensayos finales.

Normas aplicables en una situacion no contractual:

ISO 9004.1 describe el conjunto de elementos para disefar
e implantar un sistema de gestién de la calidad.

ISO 9004.2 proporciona una guia para establecer e implantar
un sistema de gestion de la calidad especifico para empresas
de servicio.

En términos generales, las normas ISO 9001/2/3, son las
unicas que certifican. Sus equivalentes implementan una
serie de requisitos y directrices de los sistemas de calidad
para que puedan certificarse en base a ellas. La ISO 9004
constituye una guia para la implantacién de dichos
sistemas.

La filosofia subyacente en estas normas es la calidad
organizativa de una empresa: Liderazgo, estrategias, recursos
y resultados que aseguran la calidad de sus productos o
servicios. Estos aspectos resultan imprescindibles para
determinadas operaciones entre empresas.

3.7 NORMALIZACION EUROPEA DE LA CALIDAD

El mercado unico de la UE implica que los Estados miembros
y entidades de normalizacion se comuniquen iniciativas. Este es
el propodsito del procedimiento de informacion, instituido
mediante la Directiva 83/189, modificada con la directiva 88/122 y
con la 94/10. Idéntica finalidad tiene la norma de las entidades de
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normalizacion europeas CEN y CENELEC, llamada Standstill, seguin
la cual, cuando una norma técnica esta siendo estudiada a escala
europea, se debe suspender cualquier estudio adicional llevado a
cabo por una nacion.

La armonizacion legislativa (mediante directivas) se limita a la
aprobacion de requisitos esenciales de seguridad o de otras exigencias
de caracter colectivo que deben cumplir los productos para su libre
circulacién en el mercado unico.

Los organismos europeos de normalizacion CEN, CENELEC y ETSI
deben elaborar las normas técnicas armonizadas necesarias para
la aplicacion de la normativa. Siempre que respeten las reglas
comunitarias y garanticen la libre circulacién de las mercancias, los
Estados miembros pueden emanar reglas técnicas especificas, cuya
observancia es obligatoria para cada Estado. Los demas organismos
responsables de la homologacién industrial, elaboran especificaciones
técnicas (normas técnicas) teniendo en cuenta el nivel tecnolégico
del momento.

Las normas técnicas son voluntarias. Sin embargo, las adminis-
traciones publicas estan obligadas a reconocer los productos
fabricados segun las normas armonizadas en presunta conformidad
a los requisitos esenciales fijados por la Directiva 837189; esto
significa que el productor esta facultado para fabricar productos no
conforme a las normas, pero asumiendo la responsabilidad en cuanto
al cumplimiento de requisitos esenciales fijados por la citada Directiva.

3.8 NORMAS TECNICAS EUROPEAS EN - 45000

Estas prevén los requisitos de profesionalidad y competencia que
debe cumplir un organismo de certificacion o laboratorio de prueba.
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EN-450001/ Criterios generales para el funcionamiento de los

EN-ISO 17025: laboratorios de ensayo y calibracién.

EN-45002: Criterios generales para la valoracién de los
laboratorios de prueba.

EN-45003: Reqw?ltos generales que fieben cumplir los
organismos de acreditacion.

EN-45004/ Criterios generales de los organismos de

EN-ISO-IEC 17020: inspeccion.

EN-45011: Criterios generales para un organismo de
certificacién de productos.

EN-45012: Requisitos generales que deben cumplir las

' entidades de certificacién de sistemas de calidad.

EN-45013: Crlt?r.los :q’enerales para un organismo de
certificaciéon de personas.
Criterios generales para la redaccion de la declara-

EN-45014: L. .
cién de conformidad por parte de un proveedor.

EN-45020: Termlngs g.elnerales ysu fjefln|C|on para la
normalizacion y las actividades relacionadas.

Los organismos de certificacion que operan segun las prescripciones
de las EN-45000 tienen el derecho de ser acreditados por los
organismos de acreditacion.

4, TERCEROS PAISES

En cuanto a su relacion con terceros paises, la UE promueve intercambio
de productos sujetos a reglamentacién, en particular, mediante acuerdos de
reconocimiento reciproco asegurando:

* Que la competencia de los organismos de terceros paises debe
mantener el mismo nivel que el requerido por los organismos
comunitarios.

* Que el reconocimiento reciproco se limita a los informes, certificaciones
y marcas directamente expedidas por los organismos designados en
los acuerdos.
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El objetivo esencial de un procedimiento de este tipo, consiste en asegurar

a las autoridades publicas que los productos que circulan en el mercado satisfacen
los requisitos de las directivas referentes a la seguridad y salud de los consumidores
y a la proteccion del medio ambiente.

4.1 ACREDITACION

Acreditar significa reconocer formalmente la independencia y
capacidad técnica de un organismo de certificacion, para desarrollar
su labor con apego a requisitos reconocidos internacionalmente.
Significa garantizar y verificar la competencia y la profesionalidad
de un organismo de certificacion o de un laboratorio de
prueba/graduacion, segun parametros objetivos. La acreditacion
no es obligatoria, pero los mercados le dan cada vez mas valor.

4.1.1 Organizacién Internacional:

La European Accreditation of Certification (EAC) es una asociacién
europea que reune a los entes de acreditacion de organismos de
certificacion reconocidos a nivel nacional. Los organismos de
acreditacion de la EAC operan en los Estados de la Uniéon Europea
y de la EFTA. Sus objetivos son:

* Mantener y desarrollar acuerdos de reconocimiento mutuo de
las acreditaciones expedidas por los organismos de
acreditacion miembros de la EAC, y/o de las certificaciones
emitidas por los organismos de certificacion acreditados.

« Cooperar con otras organizaciones que coordinan verificaciones
europeas de conformidad (EAL-EOTC) y no europeas (IAF).

Las dos organizaciones que reunen los organismos de acreditacion
de laboratorios de prueba y de los centros de graduacion han creado
la European Cooperation for Accreditation of Laboratories. El objetivo
de EA es construir la confianza mutua entre los sistemas de
acreditacion nacionales. De ahi surgen los acuerdos de mutuo
reconocimiento entre la mayor parte de los organismos adheridos
al EAL. Segun estos acuerdos, cada organismo signatario se
compromete a:
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* Reconocer los sistemas nacionales gestionados por otros
organismos signatarios de acreditacion como equivalentes al
propio sistema.

» Aceptar los informes de prueba emitidos por laboratorios
acreditados por otros organismos signatarios.

* Promover la aceptacion de informes de prueba emitidos por
laboratorios acreditados por organismos signatarios por parte
de todos los usuarios del propio pais.

La acreditacién de los organismos de inspeccion y certificacion tiene
por funcion reforzar su autoridad y credibilidad a nivel nacional e
internacional. Para que los organismos de certificacion estén
acreditados deben satisfacer las condiciones de un reglamento
especial.

Una fase mas del sistema es la acreditacion de los organismos que
supervisan el cumplimiento de los estandares. Basicamente, la
acreditacion es una declaracion emitida por una entidad independiente
de que un organismo de control es competente técnicamente. La
mayoria de las certificaciones de calidad exigen como criterio de
acreditacion el cumplimiento de una norma de la familia EN-45000.

La entidad de acreditacion (papel que ejerce en Espafa la Entidad
Nacional de Acreditacion (ENAC) confirma a los organismos que
pretenden supervisar el cumplimiento de un determinado estandar,
comprobando que a su vez cumplen con una de las normas
EN-45000.

4.1.2 Conceptos Basicos:

Organismos de acreditacién: Son aquellos que acreditan la
competencia técnica de otros organismos cuya actividad sea
la certificacion de productos, empresas, servicios, personas,
inspeccion, auditoria, ensayos, etc. Por tanto, son los
encargados de realizar comprobaciones independientes e
imparciales de la competencia de los evaluadores de la
conformidad para dar confianza al comprador y al legislador,
facilitando el comercio internacional.
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Entidades auditoras y de inspeccion: Determinan si las
actividades y sistemas implementados en las empresas u
organismos satisfacen los requisitos de la norma preestablecida.

4.1.3 Ventajas de la Acreditacion:
a) Para la administracion: Pone a su servicio una organizacion
especializada e independiente de los intereses del mercado
que actua con base en criterios exclusivamente técnicos.

b) A través de un proceso de evaluacion unico, transparente
y reproducible, pone a disposicion de las diferentes
administraciones un conjunto de evaluadores de la
conformidad, independientes y técnicamente competentes,
con los beneficios siguientes:

Utilizar recursos propios.

Eliminar el coste de reinventar.

Reforzar la coherencia (aumentando la confianza del
publico en los servicios basicos como laboratorios de
salud publica, seguridad de alimentos, etc.).
La existencia de organismos de evaluacion de la
conformidad acreditados, fomentan los esquemas
fiables de autorregulacion del propio mercado,
incrementando la competencia, la innovacién y
reduciendo la necesidad de reglamentacion por
parte de las administraciones.

c) Para los evaluadores de la conformidad:

Es un rasgo diferenciador en el mercado, funcionando
como garantia de integridad y competencia,
aumentando asi las oportunidades comerciales de
los evaluadores.

Proporciona al evaluador la posibilidad de vender un
servicio reconocido internacionalmente.

Es un medio de concienciacion sobre la necesidad
de mejora continua.
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d) Para los clientes de los evaluadores:

» Posibilita la toma de mejores decisiones, disminuyendo
el riesgo de evaluaciones incorrectas o rechazo del
producto por el comprador, debido a evaluaciones no
acreditadas.

» Garantiza la aceptacion internacional de los productos
sin necesidad de repetir evaluaciones realizadas .

e) Para el Consumidor final:

» La garantia de que el producto ha sido evaluado por
un organismo competente e independiente inspira
confianza en el proveedor.

* Aumenta la libertad de eleccién y fomenta un mercado
libre, pero fiable.

4.1.4 Requisitos de Acreditacion:
La condicion esencial de la UE para que un organismo o entidad
de certificacion sea acreditado es el cumplimiento de las siguientes
normas:

* EN-45011, en el caso de certificacion de producto.

* EN-45012, en el caso de certificacion de sistemas de
calidad, o EN-ISO 17021 de gestion del medio ambiente.

* EN-45013, en el caso de certificacién de personas.

* EN-45004 o en ISO/IEC 17020, en el caso de organismos
de inspeccion.

Las actividades del sector agroalimentario que requieren
acreditacion son:

a) Orden reglamentario u obligatorio:

La evaluacioén persigue determinar el cumplimiento de
requisitos por parte de empresas o productos.
Tradicionalmente las realiza la administracién publica,
casi siempre a través de mecanismos de control y de
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comprobaciéon como laboratorios de control oficial de
alimentos que no requiere intervencion de empresas privadas.
No obstante, la normativa europea es abierta a la participacion
de empresas privadas.

b) Orden voluntario regulado:

Cuando la actividad de los evaluadores de la conformidad
esta regulada y existe un deber legal de supervision por
parte de la administracion (cuando no es la propia
administracion la que las realiza), la evaluacion a
productores y empresas se hace sobre aspectos de
cumplimiento voluntario. Los requisitos que se establecen
persiguen generalmente proteger ciertas denominaciones
o indicaciones de calidad, regular la forma en que dichas
denominaciones pueden ser utilizadas, de manera que
fuera del esquema no es licito hacerlas. Como ejemplos
pueden citarse las DOP, IGP, ETG, agricultura ecoldgica,
agricultura integrada, etiquetado facultativo de carne de
vacuno, productos de cerdo ibérico.

Orden voluntario:

En este caso, los requisitos establecidos y los
evaluadores de la conformidad actian en forma voluntaria
y con motivos comerciales. Hay dos tipos de esquemas:

* Aquellos que pretenden hacer llegar la informacion
al consumidor final, generalmente promovidos por
los productores, por ejemplo, normas UNE 155000,
marcas de piensos promovidas por agrupaciones
o asociaciones, como CESFAC en Espania, o tipos
de productos por cooperativas, como ocurre en
Espana con la leche producida por la Confederacion
de Cooperativas Agrarias.

* Aquellos que promueve el sector de la distribucion
comercial, como forma afnadida de control de sus
proveedores (por ej. BRC, EUREP, GFSI, IFS, etc.)
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4.1.5 Procedimiento para Obtener la Acreditacion:

a) Fase instructora: Se procede al examen de la
documentacion de la entidad de certificacion que desea
ser acreditada. Por documentacion se entiende todo lo
que evidencia el modo de operar de la organizacioén, su
estructura y competencias.

La documentacion requerida ha de presentarse conforme
a lo establecido por las normas de referencia. En las
empresas o entidades de certificacion, esta documentacion
se encuentra recogida en el denominado manual de
calidad.

b) Valoracion directa: La entidad de acreditacion nombra
un equipo de inspectores para verificar que los
procedimientos utilizados en la empresa certificadora
estén de acuerdo con lo declarado en la documentacion.
Esto comporta una verificacion in situ.

c) Visitas de vigilancia (auditorias): Tienen la finalidad de
verificar, semestral o anualmente las condiciones de
acreditacion.

4.1.6 Entidad Nacional de Acreditaciéon en Espaina (ENAC):

Es una organizacion auspiciada y tutelada por el Ministerio de
Ciencia y Tecnologia, constituida segun lo dispuesto en la Ley
de Industria 21/1992 y en el Real Decreto 2200/95 que aprueban
el Reglamento para la Infraestructura de la Calidad y Seguridad
Industrial.

ENAC es una entidad privada, independiente y sin animo de
lucro, cuya funcion es coordinar y dirigir en el ambito nacional
un sistema de acreditacion conforme a criterios y normas de
la UE (EN-45003 y EN-45010). Se constituyé con la finalidad
de acreditar una entidad en el ambito estatal y a través de un
sistema conforme a normas internacionales para certificar o
inspeccionar en el ambito voluntario de la calidad y en el ambito
obligatorio de la seguridad o de la verificacion medioambiental.
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4.1.7 Acreditacion del Sector Agroalimentario de Espaia:

El proceso inicia con la solicitud de acreditacion de la
organizacion interesada, utilizando formularios que indican la
documentacion a presentar. La informacién es analizada por
técnicos de ENAC vy si esta completa y correcta se designa un
equipo auditor previamente cualificado conforme a requisitos
de ENAC, que incluye expertos en las actividades de evaluacion
realizadas por el solicitante, quien puede recusar a los miembros
del equipo en caso existiese conflicto de intereses.

El equipo auditor evalua que la organizacion solicitante cumpla
con los criterios de acreditacion y presencia la realizacién de
actividades para las que se solicita la acreditacion. Los resultados
de dicha evaluacion se recogen en un informe que se envia al
solicitante, detallando cualquier desviacion detectada respecto
a los requisitos de acreditacion. El solicitante debe contestar
con las acciones correctivas pertinentes. Con la respuesta de
las acciones correctoras, la Comision de Acreditacion asume
una postura que oportunamente es comunicada al solicitante.
Si corresponde, se emite el certificado de acreditacion, mientras
que en caso contrario, se aplaza la decision hasta que se
verifique la resolucion de las desviaciones. Las visitas de
seguimiento se realizan para verificar que la organizacion
contintia cumpliendo los requisitos de acreditacién. Cada cuatro
0 cinco afos se reevalla la competencia de la organizacion
mediante una auditoria similar a la inicial.




PROCEDIMIENTO DE ACREDITACION

Andlisis 1
técnico

Solicitud Equ!po
auditor
. Verificacion de
- - cumplimiento
Se informa al
Acreditacion solicitante

5. INSPECCION

Consiste en un examen al disefio de un producto, servicio, proceso o
instalacion, la determinacion de su conformidad con requisitos especificos o
bien con requisitos generales, basandose en un juicio profesional. Existen dos
tipos de inspeccion y la realizan técnicos cualificados:

a) Inspeccion publica:
La llevan a cabo las administraciones publicas o sus organismos.
Por ejemplo, la inspeccién de la seguridad alimentaria.

b) Inspeccion privada:
La realizan entidades privadas debidamente autorizadas. Su
actividad esta regulada por la norma EN ISO/IEC 17020 (Criterios
generales para el funcionamiento de los diversos tipos de organismos
que realizan inspeccion) y por EN 45004.

CAFE/ Ml o5



En el campo reglamentario publico, la inspeccion y/o control la hacen
las administraciones, por medio de servicios oficiales de inspeccion y recibe
normalmente el nombre de control oficial.

En el campo voluntario, las entidades de inspeccion pueden actuar como
tales o bien ser subcontratadas por entidades de certificacion de producto
(actividades de control de suministradores).

La norma UNE/EN ISO 17020 establece los criterios generales para el
funcionamiento de los diversos tipos de organismos que realizan inspeccion. La
norma describe el proceso desde el objeto y campo de aplicacion, definiciones,
requisitos, independencia, imparcialidad, confidencialidad, organizacion y direccion,
sistema de calidad, procedimientos y recursos humanos, entre otros.

El personal del Organismo de Inspeccién (Ol) debe ser independiente
y no someterse a ningun tipo de presién que comprometa la imparcialidad de
su juicio. Se les requiere cumplir los criterios minimos establecidos en la norma
segun el tipo de Ol, la cual especifica criterios generales sobre la competencia
técnica de organismos imparciales que realizan inspeccion, independientemente
del sector en que operen. La norma esta destinada a ser utilizada por organismos
de inspeccién (Ol), Organismos de acreditacion (OAC) y organismos con la
facultad de reconocer la competencia del Organismo de Inspeccién (Ol). El Ol
puede ser una organizacion o parte de la misma.
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5.1 FUNCIONES DE CONTROL E INSPECCION

Las funciones de control e inspeccién de la calidad y conformidad
de los productos agroalimentarios son:

* Verificar los productos acabados, las materias primas, los
ingredientes, aditivos, vitaminas, sales, minerales,
oligoelementos, auxiliares tecnologicos, productos intermedios
y otros componentes que se puedan utilizar.

Comprobar las condiciones en las que se efectua cada una
de las fases: Produccion, transformacion y comercializacion
con incidencia en la calidad y la conformidad de los productos.

« Controlar e inspeccionar la designacion, denominacién,
presentacién e inscripciones de cualquier naturaleza de
productos, envases, embalajes, documentos de acompafiamiento
de transportes, facturas, documentos comerciales, publicidad,
registro, contabilidad y documentacion de sistemas de garantia
de la trazabilidad.

Establecer programas de prevision que definan el caracter,
la frecuencia y los criterios de las acciones de control que
deben llevarse a cabo en un periodo determinado.

» Detectar y evidenciar los riesgos de fraude, adulteracién o
falsificacion, practicas no autorizadas, prohibidas, antirregla-
mentarias o clandestinas de los productos agroalimentarios,
y los conductos que puedan afectar negativamente o que
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perjudiquen los intereses econdmicos del sector agroalimen-
tario o de los consumidores.

* Localizar productos agroalimentarios, materias y elementos
para la produccion y comercializacion no conformes, e impedir
su acceso a los circuitos de comercializacion.

» Evaluar los medios y sistemas de control interno utilizados
por los operadores agroalimentarios, para asegurar la correcta
ejecucion de su actividad en cumplimiento de la reglamentacion
en materia de calidad y conformidad de los productos.

 Verificar la fiabilidad de los sistemas y procedimientos de
trazabilidad utilizados por los operadores agroalimentarios.

* Impulsar el tramite de acciones correctivas o punitivas derivadas
de las presuntas infracciones detectadas en las acciones de
control.

* Los sistemas de control y el procedimiento de inspeccion
deben quedar establecidos en el reglamento.

5.2 ORGANISMOS DE INSPECCION

Tipo A: Ol que proporciona servicios de terceras partes. Ha de ser
independiente de las partes involucradas y su actividad no debe
generar conflicto. Las partes interesadas deben tener acceso a los
servicios del Ol.

Tipo B: Ol que constituye una parte separada e identificable de una
organizacion, establecido para proporcionar servicios de inspeccion
a su organizacion matriz. Debe cumplir criterios similares a los
anteriores, no realizar actividades que provoquen conflicto. Se
requiere separar responsabilidades entre el personal de inspeccion
y el empleado, identificacion organizativa, métodos de informacién
del Ol a la organizacién matriz. Los servicios de inspeccion deben
suministrarse Unicamente a la organizacion de la que forma parte.

Tipo C: Ol involucrado en actividades, uso o mantenimiento de los
items que inspecciona o similares de la competencia. Puede prestar
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servicios de inspeccion a empresas distintas a su organizacion
matriz. Por otra parte, todo Ol debe asegurar la confidencialidad
de la informacién obtenida en el transcurso de sus actividades y
proteger los derechos de propiedad.

5.3 ORGANISMOS PUBLICOS DE INSPECCION

La inspeccion oficial sobre el cumplimiento de las normas la hace
el organismo publico con la competencia en materia de calidad
agroalimentaria. Estos organismos pueden realizar inspecciones
en cualquier momento, por medio de técnicos cualificados. Asi
mismo, pueden supervisar a las entidades de control y/o certificacion
externas, ya sea requiriendo documentacion relativa al cumplimiento
de las normas técnicas EN ISO/IEC 170020 6 EN 45011 o solicitando
alguna otra informacioén relativa a la figura de calidad que se trate.
Ademas, pueden verificar que el programa de control de las entidades
externas se lleve a cabo con base en las propias normas de calidad,
reglamentos o pliego de condiciones, siempre de acuerdo a los
limites minimos de control aprobados por el organismo competente
en materia de calidad agroalimentaria, agricultura y ganaderia.

Para comprobar la adecuacién de la normativa a los productos
agroalimentarios, la inspeccion y control publico debe efectuarse
especialmente en los siguientes aspectos:

a) Propiedades de los productos: Naturaleza, identidad,cualidades
sustanciales, composicion, contenido en principios Utiles,
especie, origen y procedencia.

b) El uso adecuado de las Denominaciones de Origen,
denominaciones de calidad, marcas colectivas y
otros distintivos.

c) ldentidad y actividad de los operadores.

d) Cantidad, aptitud y condiciones de uso de los productos.
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Cuando la naturaleza de las investigaciones lo demanda, o por
acuerdo con otros departamentos o administraciones sobre la
materia, la inspeccién y control oficial puede extenderse al
comercio al por menor y/o mercados mayoristas, lo cual debe
comunicarse al 6rgano competente.

Las administraciones publicas pueden contratar a organismos
privados externos para llevar a cabo los procesos de inspeccion
y/o control. En este caso, el personal de entidades externas
tiene asignadas funciones paralelas a las que realizan técnicos
de las administraciones competentes.

La entidad externa tiene prerrogativas y efectia inspecciones
equivalentes a las de una entidad publica; igualmente, debe
informar a la autoridad competente sobre sus actividades.
Cuando se detectaren posibles infracciones en los controles
realizados, obligatoriamente deben comunicarse a la
administracion competente.

En caso de infracciones comunicadas por los érganos externos
de control, o consignadas en actas e informes de los técnicos
de la administracion, las autoridades competentes podran iniciar
expedientes, sancionando a los infractores de la calidad,
conforme la producciéon y comercializacion agroalimentaria.

5.4 ORGANISMOS PRIVADOS DE INSPECCION

Deben tener una estructura organizacional, definir y documentar
responsabilidades. En caso proporcionen servicios de certificacion,
deben definir funciones, contar con un director técnico cualificado,
describir cada categoria de responsabilidad, formacién, conocimientos
técnicos, experiencia y disponer de una supervision eficaz por medio
de personas familiarizadas con los métodos y procedimientos de
inspeccion.

El Ol debe definir y documentar su politica, objetivos y compromisos
de calidad, asegurarse de su aplicacion en todos los niveles, implantar
un sistema de calidad eficaz y designar un responsable del
aseguramiento de la calidad en el organismo con acceso a la
direccion. Asi mismo, debe mantener actualizado el sistema de
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calidad, mantener un sistema de control documental y llevar un plan
y recurso humano cualificado e independiente de auditoria interna.
Debe contar con una plantilla de recursos humanos con los
conocimientos y experiencia necesaria para la inspeccion. El sistema
debe establecer periodos y etapas de formacién del personal,
mismos que deben incluir una fase de iniciacion, un trabajo
supervisado por otros inspectores y formacién permanente que
permita continuar con el trabajo y mantener al dia los registros de
calificaciones. La remuneracion no debe ser en relacion directa con
el numero de inspecciones realizadas.

El Ol debe disponer de medios y equipo suficiente para realizar las
actividades: Reglas claras para el acceso y uso de los medios y
equipos. Estos, a su vez, han de estar adecuadamente identificados
y asegurarse de su calibracion antes de ponerse al servicio, ademas
de dar mantenimiento y verificacion de manera regular; disponer de
materiales de referencia trazables con patrones nacionales o
internacionales; disponer de procedimientos para seleccion de
proveedores cualificados; la emision de documentos apropiados de
compra, de inspeccion de materiales recibidos y de medios de
almacenamiento adecuados.

5.5 PROCEDIMIENTOS Y METODOS DE INSPECCION

En el proceso de inspeccion, el Ol debe utilizar los procedimientos
y métodos definidos en los requisitos, frente a los cuales debe
determinar la conformidad, utilizar instrucciones documentadas
adecuadas sobre planificacion y técnicas de inspeccion, muestreos
normalizados y estadisticamente validos. Debe disponer de un
sistema de control de contratos o pedidos que asegure el trabajo
a realizar dentro de sus competencias. Debe garantizar el control
del trabajo a realizar, mediante revisiones y acciones correctivas,
el cumplimiento del trabajo realizado, asi como registrar observaciones
y datos de la inspeccion, calculo de datos y documentacion de las
instrucciones para llevar a cabo la inspeccion.

Respecto a los items de inspeccion, el Ol debe asegurar que
se identifican de forma unica, registrar cualquier anormalidad
notificada por el inspector, establecer si el item ha recibido toda la
preparacion, evitar el deterioro y dafio de los elementos de inspeccion
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y disponer de procedimientos documentados e instalaciones
adecuadas para elementos de inspeccion.

El Ol debe mantener un sistema de registro adaptado a sus
necesidades y cumplir la legislacion vigente con informacion
adecuada y satisfactoria sobre la inspeccion, conservandola en
lugar seguro y confidencial. El trabajo de inspeccion debe
documentarse en un informe que registre los resultados de los
examenes de inspeccion, la determinacion o no de la conformidad,
la informacion necesaria para la comprension e interpretacion
de los resultados. El informe debe estar firmado solo por personal
autorizado. Las correcciones o adiciones a un informe de
inspeccion posterior a su emisién tienen que ser justificadas.

En caso de subcontratacién, el Ol debe llevar a cabo por si
mismo las inspecciones que acepte por contrato. Cuando
subcontrate, debe asegurar que el subcontratista es competente,
registrar y conservar la investigacion sobre la competencia
técnica de los subcontratistas, disponer de personal que evallue
los resultados de la actividad subcontratada y responsabilizarse
de la determinacion de la conformidad de la parte subcontratada.
El Ol dispondra de procedimientos documentados para el
tratamiento de las reclamaciones y apelaciones de los clientes.

AUDITORIA

Segun la norma ISO 8402, auditoria es el examen sistematico e
independiente para determinar si las actividades de calidad cumplen las
medidas planificadas, si éstas se practican de forma eficaz y si son
adecuadas para lograr los objetivos. Conozcamos otras definiciones:

» Auditoria es una funcién de direccién cuya finalidad es
analizar y apreciar las acciones correctivas, el control interno
de las organizaciones para garantizar la integridad de su
patrimonio, la veracidad de su informacion y el mantenimiento
de la eficacia de sus sistemas de gestion.

*« Es un examen comprensivo de la estructura de una
empresa, en cuanto a los planes y objetivos, métodos y
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controles, su forma de operacién, sus equipos humanos y
fisicos.

Una visidon formal y sistematica para determinar hasta qué
punto una organizacion estad cumpliendo los objetivos
establecidos por la gerencia, asi como para identificar los
que requieren mejora.

6.1 TIPOS DE AUDITORIAS

Interna: Es organizada por la propia empresa en sus instalaciones.

Externa: Pretende valorar la situacion de un proveedor, o si éste
es capaz de elaborar un producto con los requerimientos de calidad
que se le fijen.

Tanto las auditorias como las inspecciones pueden abarcar todo el
proceso e instalaciones o aspectos especificos como el sistema
APPCC, entre otros. En cuanto al alcance de la auditoria, éste puede

ser:

a)

Para homologacion de proveedores (fabricantes de
marca blanca, proveedores de productos estratégicos, etc.).
Las caracteristicas de la organizacion de los proveedores,
su sistema de gestion de la seguridad alimentaria (APPCC),
la higiéne de sus locales, equipos e instalaciones, definen
la seguridad higiénica de los productos que elaboran. Las
auditorias a establecimientos de proveedores, realizadas
sistematicamente por auditores expertos, son una de las
herramientas mas eficaces para garantizar la calidad y
seguridad higiénica de los ingredientes, aditivos, envases o
servicios contratados a los proveedores.

Auditoria previa a la solicitud de registro sanitario de
alimentos.

Para la verificacion del funcionamiento de los sistemas
APPCC implantados en la empresa. El sistema APPCC
es la herramienta basica para garantizar la seguridad higiénica
de los productos alimenticios, tal como lo establece el Real
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9)

h)

Decreto 2207/1995, cuya implantacion es obligatoria en
todas las empresas alimentarias. Estas auditorias pueden
realizarse respecto a los criterios del British Retail Consortium
(BRC) y del CEINAL-SILLIKER (empresa privada) o respecto
a normas propias del cliente.

De calidad higiénico-sanitaria, en caso se quiera valorar el
sistema implantado para el aseguramiento de la calidad
higiénica de la empresa. Son periddicas e informan de la
seguridad higiénica de equipos e instalaciones y contribuye
a la preservacion de la seguridad de los productos que se
elaboran en las mismas.

Identificacion del origen de problemas sanitarios o
tecnolégicos, detectados a través del andlisis de los clientes
o administracion.

Inspecciones de producto para comprobar si se cumplen las
condiciones técnico-sanitarias u organolépticas establecidas
por las normas internas, por la legislacién o por los contratos
con clientes (Control de contenido efectivo, limites analiticos).

De sistema de calidad para valorar la eficacia del
sistema implantado en la empresa.

A establecimientos de produccion: Las caracteristicas de
locales y equipos e instalaciones donde se elaboran alimentos
son la base de la seguridad de los mismos. Cuando son
inadecuados, pueden originar problemas durante la
distribucion o almacenado. Las auditorias a establecimientos
permiten asegurar la robustez inicial del producto antes de
su puesta en el mercado.

A cadenas de distribucién: Cada punto de venta que forma
parte de la red de distribucion permite garantizar la calidad
y seguridad higiénica de los productos y servicios.

A establecimientos propios: La imagen que tiene el
consumidor de los productos y servicios es la que éstos
ofrecen en las tiendas. Las auditorias sistematicas y periddicas
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a establecimientos de venta permiten fomentar la calidad y
seguridad de los productos y servicios ofrecidos; a la vez,
disponen de informacion sobre el grado de calidad del trabajo
que se lleva a cabo en los mismos.

A establecimientos franquiciados: El principal activo
de una empresa franquiciadora es su marca. En conse-
cuencia, la proteccion y promocién de la marca deberia ser
una actividad fundamental en las empresas. Un soélo
franquiciatario puede destruir el valor de la marca. Las
auditorias sobre el grado de seguridad y calidad de los
productos y servicios que se ofrecen en locales franquiciados
es una herramienta fundamental de proteccion y gestion
adecuada de marcas franquiciadas.

De gestion medioambiental: La realizacién de auditorias
ambientales periddicas proporciona una evaluacion objetiva
y documentada respecto de la situacion de la gestion medio-
ambiental de una empresa. Estas pueden llevarse a cabo
respecto a la norma ISO 14001 o al Reglamento CEE 1836/93
(EMAS).

m) De gestion de calidad: Informan sobre el grado de implantacion

y eficacia del sistema de gestion de la calidad y son una
herramienta basica para la mejora del mismo. La realizacion
de estas auditorias por parte de expertos externos mejora
notablemente las relaciones humanas dentro de la empresa
y representan importante informaciéon de entrada y de
conocimiento de la empresa. Pueden ser realizadas respecto
a la norma I1SO 9000 a los criterios del EFQM (Fundacién
Europea para la Gestién de la Calidad) u otras organizaciones
especializadas en materia de calidad.

Inspecciones de mercancias potencialmente deterioradas.
Determinan la bondad de una mercancia que ha sufrido algun
problema durante su almacenamiento o transporte. No siem-
pre es una tarea facil, menos cuando se trata de alimentos.
El establecimiento de sus posibles causas, por parte de
personas expertas e independientes, es una solida base para
la tramitacién de las oportunas reclamaciones frente a terceros.
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6.2 EL AUDITOR
Es la persona que realiza la auditoria y puede ser:

* Funcionario publico: Es el caso de los inspectores
veterinarios en el ambito de la seguridad alimentaria.

* Profesional privado: Debe cumplir el perfil y requisitos de un
auditor (norma 1SO 8402:1986).

7. CERTIFICACION

Actividad que permite establecer la conformidad de una determinada
empresa, producto, proceso o servicio, con los requisitos definidos en normas
o especificaciones técnicas. La lleva a cabo una entidad reconocida e independiente
de las partes interesadas (Entidad de Acreditacion).

La certificacion es s6lo obligatoria en casos previstos por la ley. Por
ejemplo, la Comunidad Europea impone la marca CE en relacion con determinados
productos particularmente peligrosos o asociados a riesgos graves, indicados en
las Directivas de Nuevo Enfoque. En relacion a estos productos, la marca CE es
indispensable para poder circular libremente en el mercado Unico.

VALOR ANADIDO DE LA CERTIFICACION

La certificacion debe aportar un valor afiadido,
por tanto debe ir mas alla de lo que exigen los estandares

No se debe Puede
certificar certificarse

Normas de cumplimiento Normas
obligatorio voluntarias
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7.1 CONCEPTOS BASICOS

Organismo de certificacion: Es el que lleva a cabo un sistema
de certificacion. Estos organismos pueden certificar sistemas de
calidad, productos, empresas, procesos, servicios o personas.

Entidades de certificaciéon: Son aquellas cuya actividad es verificar
la conformidad de productos, procesos o servicios con normas o
especificaciones técnicas preestablecidas.

Laboratorios de ensayo: En estos se comprueba que el producto
cumple con normas o especificaciones técnicas que le aplican.

Sistema de certificacion: Es todo sistema con reglas propias de
procedimiento y de gestion, que efectua la certificacion de conformidad
con la norma EN-45020.

Ensayo: Examen o comprobacion de los equipos, de una o mas
propiedades de un producto, proceso o servicio de acuerdo con un
procedimiento especifico.

Valoracion de la conformidad: En la practica, significa que cuando
un producto se fabrica y comercializa legalmente en un Estado
miembro, no hay motivo que prohiba su venta dentro de la Comunidad
Europea. Esta garantia se obtiene por medio de la valoracion de
la conformidad a las normas europeas armonizadas, o en via
transitoria, cuando no existan normas europeas armonizadas a las
normas nacionales.

Organismos de evaluaciéon de la conformidad: Se encargan
de evaluar y realizar una declaracién objetiva de que los productos,
procesos, instalaciones o servicios, cumplen requisitos especificos,
reglamentarios o voluntarios. En el nivel reglamentario, la
administracion publica es responsable de la proteccion de la salud
y seguridad de los individuos, el medio ambiente y la defensa contra
el fraude.

Utiliza organismos que evaltan la conformidad de los productos
sujetos a algun tipo de reglamentacion. En el proceso de certificacion
se debe destacar el rol de las siguientes instancias:
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a) Partes interesadas: Comprador, vendedor u otros que se
ponen de acuerdo respecto a la calidad del producto.

b) Peticionario de la certificacion: Persona u organismo que
solicita una concesion de un organismo de certificacion.

c) Parte independiente (Certificadora): Certifica la
conformidad del producto en relacién a lo establecido en
la norma.

Entidades implicadas:

* Entidad u Organismos de Certificacién. Su actividad
consiste en verificar la conformidad de productos, procesos
o servicios a las normas o especificaciones técnicas
preestablecidas.

» Entidades de Auditoria o Inspeccién: Determinan si las
actividades y sistemas seguidos por las empresas u
organismos satisfacen los requisitos contenidos en la norma
preestablecida.

7.2 TIPOS DE CERTIFICACION AGROALIMENTARIA
Son de diversos tipo, algunas de éstas son:

a) Certificaciones publicas: Se trata de certificaciones voluntarias
u obligatorias emitidas por organismos y 6rganos publicos.

b) Certificacion voluntaria: Organismos publicos que certifican
la calidad de un producto. Por ejemplo, el caso de algunas
empresas publicas que certifican la calidad diferenciada de
algunos productos amparados en Denominaciones de Calidad
o el caso de los antiguos Consejos Reguladores del vino.

c) Certificacion obligatoria: Es el caso de los certificados
sanitarios emitidos por la autoridad sanitaria competente.
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d) Certificaciones privadas: Son aquellas que se realizan contra
un pliego de condiciones de naturaleza privada y definido por
operadores privados. En los ultimos afios se ha desarrollado
un amplio conjunto de normas de caracter privado, impulsadas
principalmente por operadores del sector de la gran
distribucion, por ejemplo:

» BRC (British Retailer Consortium): Protocolo de Buenas
Practicas para empresas suministradoras de productos
agroalimentarios. Sélo contempla aquellos productos
que son objeto de manipulacion.

« EUREPGAP: Protocolo de Buenas Practicas Agrarias,
promovido por Food Plus, organizacién que impulsan
grandes agentes europeos de distribucion, destinada a
la produccion primaria.

e) Certificaciones obligatorias: Los ejemplos mas significativos
son del ambito de la seguridad alimentaria, efectuados por
autoridades competentes de algunos paises, entre ellos
Espafia.

Certificados sanitarios obligatorios:

» Autorizacion de establecimientos de elaboracién de
alimentos.

 Autorizacion para la movilizacién de animales y de
sus productos, con destino al mercado interior y/o
exterior.
+ Garantia de sanidad animal.
» Garantia de higiene de los alimentos, etc.
f) Certificaciones voluntarias: Solicitadas por el productor o

empresa para acogerse a un determinado pliego de
condiciones, con el fin de beneficiarse de un reconocimiento
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en el mercado. Los ejemplos mas tradicionales son las DO
del sector vitivinicola. Este tipo de certificacion se esta exten-
diendo a la agricultura ecologica y a la produccion inte-
grada.

g) Certificaciones voluntarias privadas: Las Normas UNE 155000:

Significa que la elaboracién de las normas es responsabilidad
de los Comités Técnicos de Normalizacién, que estudian y
plantean las necesidades de cada sector, elaboran y aprueban
los proyectos de normas que posteriormente se publican
como normas UNE, tras una fase de consulta publica previa
en el Boletin Oficial del Estado (BOE). En estos comités
participan como vocales todas aquellas entidades interesadas
en la normalizacion de un tema en concreto (fabricantes,
Administracion, consumidores, laboratorios, centros de
investigacion, AENOR, etc.).

Caracteristicas principales:

+ Son documentos técnicos elaborados en consenso
con las partes interesadas.

» Su aplicacion queda a voluntad de las partes de cada
sector.

* Son documentos publicos al alcance de todos.

Tipos:

» Serie UNE 155001: Aplicables a hortalizas
» Serie UNE 155003: Para frutas de hueso
» Serie UNE 155004: Frutas tropicales

+ Serie UNE 155005: Citricos

Cada serie de normas consta de una norma general y a
cada cultivo aplica una norma especifica dentro de la
misma serie. Asi, dentro de UNE 155001, que es aplicable
a hortalizas, se encuentran la UNE 155001-1 para
hortalizas de consumo en fresco, la UNE 155001-2 para
tomate, la UNE 155001-3 para pepino, etc.
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h) Certificacion de marcas colectivas: Tienen que ser emitidas
por organismos independientes. Algunos ejemplos:

* Marca colectiva Calidad Certificada, propiedad de la
junta de Andalucia que aglutina a todas las
denominaciones de origen y especificas andaluzas.

» Aragon Calidad Alimentaria, propiedad de la Diputacion
General de Aragén, que autoriza su uso en los productos
que cumplen los requisitos cualitativos controlados por
entidades independientes autorizadas.

i) Certificaciones horizontales: Abarcan aspectos generales de
la cadena alimentaria en la distribucion y en la industria.

j) Certificacién de Codigos de Buenas Practicas en el sector
productor.

k) Certificacion de gestion de la calidad en la industria, etc.

I) Certificaciones verticales: Abarcan diferentes y determinados
eslabones de la cadena alimentaria. De Espafia se pueden
citar:

 La certificacion de la norma de calidad del cerdo ibérico,
que comprende el chequeo en el sector productor,
mataderos e industria de elaboracion.

» Algunas de las certificaciones actuales de trazabilidad
en alguna especie ganadera comprenden controles en
el sector productor (explotacion, alimentacion), sistemas
de transporte, establecimiento de sacrificio y punto de
venta.

m) Certificacion de procesos: Certifican procesos llevados a
cabo por la empresa durante la elaboracién del producto.
Entre éstas se pueden considerar:

* Certificaciones de Especialidad Tradicional Garantizada
(ETG).
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 Certificaciones al amparo de normas de produccion
integrada y agricultura ecolégica. Se debe tomar en
cuenta que la certificacion se realiza para cada producto.

n) Certificacién de productos: De acuerdo con la documentacién

de referencia de ENAC, el término producto en el sector
industrial se utiliza en su mas amplio sentido, incluyendo
ademas de los productos fisicos, los procesos y servicios.
En el sector agroalimentario, la certificacion incluye productos
agrarios y alimenticios bajo:

+« DOP, IGP y ETG.

* El amparo de normas de produccién integrada y
agricultura ecologica.

+ Otros productos con pliegos de condiciones especificos
tales como:

- Pliegos oficiales, etiquetado voluntario de carne
de vacuno, norma del jamoén, paleta y lomo del
cerdo ibérico elaborados en Espafia.

- Pliegos privados: Aceite, queso y otros.

o) Certificacion de sistemas de gestion de la calidad:

Los Sistemas de Gestion de la Calidad mas conocidos se
basan en las normas de la serie ISO 9000. En la norma
ISO 9001:2000 se unifican las anteriores normas 1SO 9001
(inspecciéon y ensayos finales), 9002 (calidad en la
produccion, la instalacion y el servicio posventa) y 9003
(inspeccion y ensayos finales) que desarrollan los requisitos
del sistema de gestion de la calidad de una organizacion.

La norma incorpora el término y no incluye la expresion
aseguramiento de la calidad, destacando que la organizacion
no sélo debe suministrar productos y servicios conformes,
sino también demostrar capacidad para satisfacer los requisitos
de sus clientes.

En la norma ISO 9004:2000 se formulan las directrices para
la mejora de su desempefio y desarrolla recomendaciones
para mejorar las prestaciones globales de la organizacion.
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Fija directrices para mejorar su sistema de gestiéon de la
calidad. Esta norma pretende servir para que la empresa
mejore sus procesos y potencie la mejora del desempefio,
en definitiva, se orientan a la excelencia empresarial.

p) Certificacion de sistemas de gestion medioambiental:
Las implicaciones del desarrollo de un sistema de gestion
medioambiental pueden ser:

Reducir el numero de incidentes con responsabilidad
para la empresa.

Mejorar la imagen y la cuota de mercado.

Mejorar la eficiencia de la organizacion y el control de
los costes.

Posicién competitiva en el mercado.

Mejorar las relaciones con los accionistas y los grupos
de interés.

Facilitar el dialogo con el publico, asociaciones de
consumidores y la autoridad publica.

Existen dos tipos de normas aplicables a los sistemas de
gestion medioambiental:

ISO 14000. Establece los requisitos que debe cumplir
un Sistema de Gestidbn Ambiental (instrumento que
sirve para alcanzar el nivel de actuacion medioambiental
que la empresa se propone).

Reglamento (CE) 761/2001. Establece la adhesion
voluntaria de organizaciones a un sistema comunitario
de gestidn y auditoria medio ambiental (EMAS). Este
sistema se puso en marcha en abril de 1995 y fue
revisado en 2001. EMAS conlleva unestudio me-
dioambiental, un sistema de gestion medioambiental,
un procedimiento de auditoria y una declaracion
medioambiental, etapas que tienen que ser verificadas
por un auditor EMAS acreditado por un organismo de
un Estado miembro (ENAC, en el caso espafiol). EMAS
es un sistema mas global y complejo que la ISO 14001,
dado que fue integrada como parte del Sistema de
Gestion Ambiental exigido.
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7.3 REQUISITOS PARA LA CERTIFICACION

Los requisitos para la certificacion varian en funcién del ambito a
certificar: Productos, servicios, sistemas o personal. La certificacion
de los productos y servicios se lleva a cabo por medio de:

» Un organismo de certificacion (publico o privado) que controla
la conformidad tanto en el lugar de produccién como en el
mercado.

* Un laboratorio que efectua pruebas de conformidad.

* Un ente que gestiona y garantiza todo el sistema de certificacion
a través de la acreditacion de los organismos de certificacion.

* Un ente que gestiona y garantiza los laboratorios a través de
la acreditacion.

» La certificacion de los sistemas de calidad se lleva a cabo
mediante:

- Un organismo de certificacion (publico o privado) que
controla la permanencia de las caracteristicas del sistema
de calidad de la empresa.

- Un ente que gestiona y garantiza el sistema de certificacion
a través de la acreditacion de los organismos de
certificacion.

TRAZABILIDAD

El origen de la trazabilidad se relaciona con las grandes crisis alimentarias,
que ciertamente dieron impulso a esta herramienta de gestion,
debido a su repercusion y alcance econdmico en los sectores afectados.
Sin embargo, la trazabilidad existe antes de las grandes crisis.
Recordemos el seguimiento a los aditivos y fertilizantes, tanto en su
produccidn como en requisitos de seguridad, lo que indica un rastreo a
productos agroalimentarios. No pudo obviarse la necesidad de una
herramienta universal que permitiera dar seguimiento a productos en
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crisis y que a la vez facilitara su gestion adecuada. La globalizacion de
mercados e incremento de intercambios de productos han definido dicha
prioridad.

8.1 DEFINICIONES
Entre las multiples definiciones sobre trazabilidad destacan:

a) Posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas
las etapas (produccion, transformacion y distribucion de un
alimento), un pienso, un animal destinado a la produccion de
alimentos o una sustancia destinada a ser incorporada en
alimentos o piensos o con posibilidad de serlo. [R (CE) n°
178/2002].

b) De la Granja a la Mesa: Libro Blanco sobre seguridad
alimentaria de la Comision Europea.

c) La capacidad de reconstruir la historia, aplicacion o localizacion
de un producto mediante identificaciones registradas
(UNE 6.901-92).

d) La capacidad para seguir el movimiento de un alimento a
través de etapas especificas de la produccion, transformacion
y distribucién (Codex Alimentarius).

e) Procedimientos preestablecidos y autosuficientes que permiten
conocer el historial, la ubicacién y la trayectoria de un producto
o lote de productos, a lo largo de la cadena de suministros,en
un momento dado y a través de herramientas determina-
das (AECOC).

f) Elemento de gestion que permite, a partir de un determinado
producto comercializado, llegar a la total identificacion de los
productos participantes en el proceso (ENAC).

En las dos primeras definiciones podemos observar el componente
sanitario. Las demas, enfocan un sistema de gestion de la calidad
aplicable a cualquier producto industrial o agroalimentario,

CAFE/ M 115



independientemente de su caracter sanitario. La trazabilidad, por
tanto, es un instrumento de control y proteccion de la salud y de
defensa de las transacciones comerciales leales entre operadores.

8.2 OBJETIVOS DE LA TRAZABILIDAD

En cuanto a su alcance sanitario, la trazabilidad tiene los siguientes
objetivos:

Facilitar el seguimiento y la transmisién de informacion.
Asegurar la retirada de producto en caso de riesgo.
Controlar el producto.

Verificar el etiquetado.

Preservar la identidad del producto.

Garantizar la lealtad de las transacciones comerciales.
Eliminar el anonimato e identificar al suministrador en cada
eslabon.

Deducir e individualizar responsabilidades.

Proporcionar informacién adicional al cliente o consumidor.
Preservar y potenciar el mercado.

Facilitar el control de ayudas publicas.

Gestion de stock.

Facilitar la retirada y abaratar costes de retirada.

Estos objetivos dan fuerza a la trazabilidad, llevandola mas
alla de la seguridad alimentaria. No olvidemos que no hay
calidad en ausencia de seguridad alimentaria; un producto
que no es seguro para la salud no deberia llegar al mercado.

8.3 TIPOS DE TRAZABILIDAD

Dependiendo de la actividad dentro de la cadena alimentaria, el
sistema puede necesitar:

8.3.1 Trazabilidad hacia delante:

Trazabilidad de productos preparados para el cliente
inmediato, es decir, qué y a quién se entregan. A partir de
este punto los productos quedan fuera del control de la
empresa.
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Cuando los productos se despachan, los registros deben
servir como vinculo con el sistema de trazabilidad de
los clientes. Sin un adecuado sistema de registros de
los productos entregados, la trazabilidad de la cadena
agroalimentaria podria quebrarse completamente. Se debe
dar la informacion sobre trazabilidad de la forma mas clara
posible; facilitar que el cliente identifique y relacione
informacion del producto que se entrega con su propio
sistema de registros. La informacion que conviene registrar
es la siguiente:

a) A quién se entrega (la empresa o responsable de la
recepcion fisica del producto)

b) Qué se ha vendido exactamente (debera registrarse el
numero de lote y/o numero de identificacion de las
agrupaciones de productos que salen de la empresa.
Entregar albaranes o documentos de acompafamiento
junto con la orden de compra. Se debe aportar
informacion sobre el contenido de las agrupaciones de
expedicion: Numero de cajas y las referencias que la
integran, por ejemplo: lotes, fechas de duracién minima,
etc.)

¢) Cuando (es importante registrar la fecha de entrega de
productos).

d) Medio de transporte (los datos de transporte que ayuden
a garantizar la trazabilidad: transportista, matricula del
vehiculo o contenedor, temperatura de transporte, etc.)

La obligacion de trazabilidad para el sector distribuidor finaliza
en la ultima entidad econémica legal responsable antes del
consumidor final. Si una empresa entrega productos directa-
mente al consumidor final, no es necesario el registro detallado
de cada uno de los clientes, aunque es util mantener registros
de los movimientos de la mercancia que se recibe. Un buen
control de stock en el establecimiento es de mucha utilidad.
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Si se tiene conocimiento de que algunos clientes compran
alimentos para utilizarlos en sus propios negocios (caso muy
frecuente con los operadores econdmicos de la restauracion
colectiva, que obtienen sus materias primas en los
establecimientos de venta minorista), conviene mantener
registro de estas ventas.

8.3.2 Trazabilidad hacia atras:

Permite identificar los productos que entran a la empresa y
quiénes son los proveedores. Se refiere a la recepcion de
productos.

Hoy dia, los registros son la clave para el seguimiento al
movimiento de productos hacia su origen, desde cualquier
punto a su etapa anterior. La trazabilidad de la cadena puede
quebrarse por completo si no se dispone de registros efectivos
en la recepcién de productos. La informacién que conviene
registrar es:

a) De quién se recibe los productos, el origen de los mismos
(no el propietario de la marca) y detalles del contrato.
Debe registrarse la forma de contactar al proveedor
(nombre, direccién y teléfono) las 24 horas, en caso
haya problemas.

b) Exactitud de lo que se ha recibido. Debera registrarse
el nimero de lote y/o nimero de identificacion de las
agrupaciones de productos que entran a la empresa.
Son utiles la fecha de caducidad, fecha de consumo
preferente o informacién equivalente, que permita acotar
el tamafio de las mismas. Asi mismo, se debe archivar
cualquier otra informacion sobre los productos, como
ingredientes, tratamientos a que han sido sometidos,
controles de calidad, etc. Podria ser suficiente con
registrar el albaran, documento de acompafnamiento
comercial y/o factura, siempre que estos documentos
faciliten datos concretos sobre la identidad del producto.
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c) Fecha en que se recibieron los productos.
Qué se hizo con los productos cuando se recibieron.
Se almacenaron, se mezclaron con productos de otro
proveedor, etc.

8.3.3 Trazabilidad interna o trazabilidad de proceso:

Es la trazabilidad de los productos dentro de la empresa
(independientemente de si se producen o no nuevos productos).
Se trata de relacionar los productos recibidos en la empresa,
las operaciones o procesos que éstos han seguido (equipos,
lineas, camaras, mezcla, division, etc.) y los productos finales
que salen de ella.

El Reglamento no especifica ningun requisito respecto a
trazabilidad ni obliga a aplicar un sistema particular. En los
acuerdos comerciales con proveedores, muchas empresas
solicitan garantias relacionadas con la aplicacién de un
mecanismo de trazabilidad interna. En todo caso, dentro de
su capacidad de eleccion, los operadores econdmicos de
empresas alimentarias y de piensos, deben desarrollar esta
parte del sistema, teniendo en cuenta las caracteristicas de
su actividad y aceptando su responsabilidad con respecto al
eslabon anterior y posterior, a los cuales no podran perjudicar
por un insuficiente desarrollo de su trazabilidad interna. La
informacion que conviene registrar es la siguiente:

a) Cuando los productos se dividan, cambien o mezclen
conviene generar registros. El nUmero de puntos en los
que se necesite hacer registros depende de la actividad.

b) Qué es lo que se crea:

« |dentificacion de productos intermedios durante la acti-
vidad realizada (esta identificacion podria ser temporal).

* ldentificacion del producto final que se entrega al
cliente: Cddigo, lote u otra forma de agrupacion. Este
codigo debe acompaniar al producto en el momento
de la entrega.
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c) A partir de qué se cred: Pueden ser piensos, alimentos,
sustancias y todo producto incorporado, descritos de
acuerdo con los propios registros de la recepcion,
incluyendo los numeros de lote u otro sistema de
identificacion de agrupacion. El registro de control de
stocks podria ser suficiente.

d) CoOmo se cred: Cuales son las operaciones
(transformacion, elaboracién, almacenaje, division, etc.)
a que han sido sometidos los productos.

e) Cuando se creo: Registro de la fecha u hora de
modificacion (puede ser importante para ayudar a trazar
el camino de los productos a lo largo de la actividad
realizada).

En general, relacionar esta informacion con los datos de control
de procesado (tales como registros de temperatura) puede
suponer beneficios posteriores. Por ejemplo, control de calidad
0 como ayuda para identificar las causas de posibles problemas.

8.4 PROCEDIMIENTO

a) ldentificacion de materias y productos:
El procedimiento o sistema de trazabilidad que se adopte en
cada empresa debera tener en cuenta:

» La identificacién y/o agrupacion de productos, lo mas
sencillo posible.

« Datos del producto en relacién con:

- Materias primas, partes constituyentes del producto o
mercancias que entran en cada empresa.

- Manejo, produccién, transformacion y presentacion.

- Su procedencia y destino (fechas).

- Controles a los que ha sido sometido y sus resultados.
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La relacion entre la identificacion del producto y los datos sobre
el mismo, el seguimiento al movimiento de un producto esta
ligado a informaciéon comercial, procesos internos y autocontroles.

8.5 TIPOS DE IDENTIFICACION

* Para productos a granel, se identificara de forma inequivoca el
lote o marca. Las materias reglamentadas para circular o transportar
a granel o sin etiqueta, deben acompafarse de documentos con
datos minimos que permitan a los receptores identificarlas y
registrar adecuadamente.

* En productos almacenados a granel, se identificara mediante
rotulacion clara: Depositos, almacenes, trojes 0 montones u otras
formas de almacenamiento.

* Productos y materias acabadas deben identificarse con el lote, los
envasados deben identificarse con el etiquetado establecido en
la normativa.

8.6 SOPORTE DE REGISTRO

Instrumentos de registro de acciones e informacion de la trazabilidad:

* Hojas de papel que acomparen a cada agrupacion a lo largo del
proceso.

* Tecnologia de informacién con capacidad de registro, captura
automatica de datos en menor espacio, complementada con
equipo: Impresora de etiquetas, lectores de cédigo de barras.

8.7 PLAZO DE CONSERVACION DE REGISTROS

El Reglamento 178/2002 no establece plazo para la conservacion
de registros. Cuando no esta legalmente establecido, el periodo
de conservacion de registros dependera en gran medida del destino
final de la mercancia. Este destino se podra conocer de forma
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precisa solo en aquellos productos que van al consumidor final.
En este caso, el periodo minimo de conservacion de registros sera
la vida util del producto, mas seis meses adicionales. Sin embargo,
en muchos casos, es dificil para los operadores econdmicos conocer
el proceso completo del producto, desde su produccion hasta su
consumo final debido a un gran numero de productos sometidos a
uno o varios sistemas de conservacion (congelaciéon o
ultracongelacion) y/o transformacion (esterilizacion, secado), que
prolongan la vida util de los mismos. En este caso, el periodo de
archivo depende de los procesos a que sea sometido por uno o
varios operadores, situacion que amerita el tiempo maximo de
archivo posible (actualmente se considera razonable cinco afios).

8.8 QUIENES DEBEN IMPLEMENTAR TRAZABILIDAD

* Empresas dedicadas a la produccion ganadera requieren de
trazabilidad hacia atras (recopilar informacién sobre piensos y
proveedores de piensos, productos fitosanitarios, biocidas,
administracion de medicamentos, etc.).

e En agricultura se requiere informacion sobre labores de cultivo
realizadas, especialmente de practicas con repercusion sobre la
higiene y seguridad de los cultivos. La informacién minima
obligatoria de registro sera la trazabilidad hacia adelante (nombre
y direccion del cliente, naturaleza de los productos suministrados,
fecha de la transaccion/suministro).

* Para empresas que procesan y distribuyen alimentos a otras
empresas alimentarias aplica un sistema de trazabilidad hacia
atras, interna y hacia adelante.

Empresas que unicamente distribuyen productos nacionales o
importados a otras empresas o establecimientos, requieren sistemas
de trazabilidad hacia atras, interna y hacia delante. Este ejemplo
se refiere a empresas cuya distribucién se basa en la repaletizacion
de productos. Esta categoria incluye plataformas de distribucion
comercial.

Cuando se distribuye a otras empresas, su plan requiere los tres
sistemas de trazabilidad. Cuando se trata de empresas que
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distribuyen a sus propios establecimientos detallistas, el sistema
de trazabilidad es unico. En este caso no se desarrolla la obligatoria
trazabilidad hacia adelante, considerando que el siguiente eslabon
es el consumidor final.

» Establecimientos que distribuyen sélo alimentos al consumidor
final necesitan solo el sistema de trazabilidad hacia atras. Por
Ejemplo, tiendas de ultramarinos.

» Empresas que elaboran y distribuyen comidas preparadas a otras
empresas, requieren un sistema de trazabilidad hacia atras, interna
y hacia adelante. Por ejemplo, las empresas de catering.

* Empresas que elaboran y distribuyen comidas preparadas
exclusivamente al consumidor final, requeriran unicamente un
sistema de trazabilidad hacia atras. Por ejemplo, bares
y restaurantes.

» Empresas que elaboran comidas preparadas y distribuyen a otras
empresas, requeriran un sistema de trazabilidad hacia atras,
interna y hacia adelante.

* Empresas que elaboran comidas preparadas y las distribuyen
exclusivamente al consumidor final, requeriran Unicamente el
sistema de trazabilidad hacia atras e interna.

En la industria alimentaria aplica la trazabilidad en todas las etapas:
Produccion, transformacion, almacenamiento, transporte y
comercializacion para no interrumpir el seguimiento y lograr una
rastreabilidad efectiva.

8.9 TRAZABILIDAD Y SISTEMA DE AUTOCONTROL

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC) se conoce como el medio mas eficaz para alcanzar
y mantener un elevado nivel de seguridad alimentaria. Su
implementacién demanda condiciones y practicas definidas
como requisitos previos del sistema, en su mayoria descritos
en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos de la
Comisién del Codex Alimentarius y otros Codigos de Practicas
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Correctas. El autocontrol basado en los principios del sistema
APPCC requiere un procedimiento de trazabilidad para garantizar
su buen funcionamiento.

9. BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS Y DE
MANUFACTURA

Las Buenas Practicas Agricolas (BPA) y las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) son principios, normas y recomendaciones técnicas aplicables
a la produccion, procesamiento y transporte de alimentos, orientadas a cuidar
la salud humana, proteger el medio ambiente y mejorar las condiciones de los
trabajadores. Las BPA se aplican a productos frescos, como frutas y hortalizas,
para controlar su calidad desde el cultivo hasta el consumidor.

Las BPM, en cambio, son indispensables en la industria alimenticia para
asegurar que la higiene y manipulacion de productos durante el envasado,
almacenamiento y transporte, aseguren que los mismos pueden ser consumidos.

Las BPA en campo se inician desde la seleccion del terreno, la calidad
del agua de riego, el equipo, el control de plagas, la aplicacion de plaguicidas,
la higiene y sanidad del trabajador y las instalaciones sanitarias, entre otras.
Asi mismo, incluyen otros factores como las instalaciones, el disefio y la construccion
de las plantas de procesado (elaboracién, transformacion y envasado) y el
transporte.

El concepto de BPA ha ido evolucionando en el transcurso de los ultimos
afos, en el contexto de una economia alimentaria rapidamente cambiante y
globalizada, como resultado del interés y del compromiso de una amplia gama
de partes interesadas en torno a la produccion alimentaria, a la seguridad y
calidad alimentaria y a la sostenibilidad ambiental de la agricultura.

Las BPA aplican recomendaciones y conocimientos disponibles para la
sostenibilidad ambiental, econémica y social de procesos de produccion in situ
y de posproduccion, que terminan en productos agricolas alimentarios y no
alimentarios seguros y saludables.

De especial importancia es el control de agentes patdégenos en frutas y
hortalizas, transmitidos a través del agua utilizada en actividades agricolas, que
puede estar contaminada con bacterias patégenas capaces de producir graves
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problemas de salud a los consumidores. El agua puede ser una fuente y un
vehiculo de riesgos biologicos tales como: Escherichia, Salmonella, Shigella,
Vibrio cholerae, Cyclospora, Toxisplasmosis, y virus (Hepatitis A y el Virus de
Norwalk). Estos microorganismos estan asociados con enfermedades
gastrointestinales que pueden llegar a ser mortales. Estos problemas pueden
controlarse mediante la aplicacion de BPA.

> |
10. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICOS (APPCC)

Instrumento reconocido a nivel mundial que ofrece un control de calidad
optimo que aplica a la industria de alimentos procesados. Fue desarrollado hace
treinta afos para la industria aeroespacial, para prevenir a los astronautas de
riesgos causantes de enfermedades relacionadas con los alimentos. Antes de
estos sistemas, la industria dependia de controles in situ de las condiciones de
manufactura y de muestreos al azar de los productos finales para asegurar la
inocuidad de los alimentos, asumiendo altos costos por el descarte de productos
finales. Los actuales sistemas de calidad tienen un enfoque preventivo, facilitan
la enmienda de posibles problemas y minimiza costos por desecho de producto
terminado.

Para garantizar la inocuidad de productos alimenticios, la APPCC se
basa en determinados principios que permiten analizar e identificar riesgos y

peligros potenciales asociados a los alimentos (a nivel bioldgico, quimico y fisico).

Se identifican puntos de control critico en la cadena de produccién desde
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la materia prima hasta el consumo final; se establecen medidas preventivas en
cada punto de control, tales como temperatura minima de coccién y tiempo
minimo para garantizar la eliminacion de microorganismos. Asi mismo, registros
que documenten el sistema APPCC. A partir de 1996, a través de una directiva
normativa obligatoria, la Unién Europea requiere el sistema APPCC a todas las
empresas procesadoras de alimentos. De ahi que muchas veces, aunque no
sea obligatorio, se exija a los exportadores de paises en desarrollo contar con
un certificado de APPCC para poder comercializar productos alimenticios en la
Union Europea.

Alo largo de la cadena agroalimentaria pueden sumarse fallos, errores
o defectos en:

* Produccion de materias primas
* Recoleccion

* Transformacion industrial

* Transporte

» Comercializacion

» Almacenamiento

« Distribucién

Los fallos mas importantes en alimentos se relacionan con la inocuidad
y se pueden prevenir mediante controles eficientes. De ahi surge el concepto
de control preventivo, que se puede lograr mediante la BPA que abarca desde
la produccion de materias primas hasta su llegada al consumidor.

A la probabilidad de que un agente contaminante en un determinado
alimento cause dafo a la salud humana se le llama riesgo. Los contaminantes
pueden ser de origen fisico, quimico o microbioldgico y pueden identificase en
las diferentes etapas de la cadena alimentaria.

Ademas de contaminantes que la materia prima e ingredientes puedan
incorporar al proceso, pueden existir riegos en las condiciones del establecimiento
y las mismas practicas de elaboracion. La contaminacion externa puede ser otra
fuente de peligros.

El sistema APPCC garantiza la inocuidad de los alimentos. Su
implementacién requiere en primer lugar instalar el equipo APPCC, adaptando
el modelo conceptual a la realidad y disefar el plan de implantacion del sistema.
Dicho equipo puede estar formado por personal externo o interno, siempre que
posea conocimiento sobre la empresa y su forma de produccion.
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Algunas de sus funciones consisten en describir el producto y forma
de uso, realizacion del diagnéstico de condiciones de distribucion y la identificacion
y caracterizacion de los consumidores del producto. El equipo APPCC elabora
el diagrama de flujo de la linea de produccion sujeta a puntos de control critico.
De la correcta adecuacion del diagrama a la realidad depende el éxito del sistema
APPCC.

10.1 PRINCIPIOS DEL SISTEMA
El sistema APPCC considera 7 principios:

a) Principio 1:
« Identificar posibles peligros asociados a la produccién de
alimentos en todas sus fases.

» Evaluacion de probabilidad de peligro e identificacion de
medidas preventivas para su control.

Este principio faculta al equipo APPCC para enumerar y analizar
la gravedad y probabilidad de ocurrencia de peligros biolégicos
quimicos o fisicos que pueden producirse en cada fase. Luego,
el equipo determina medidas preventivas o reduccion de peligros
a niveles aceptables. A veces se necesita mas de una medida
preventiva para controlar un peligro especifico, o con una
determinada medida controlar mas de un peligro. Este principio
demanda, ademas, identificar condiciones en las que pueden
sobrevivir o multiplicarse los gérmenes.

b) Principio 2:

» Determinar fases operativas que se puedan controlar para
eliminar peligros o reducir al minimo la probabilidad de que
ocurran.

* Identificar Puntos Criticos de Control (PCC) en el proceso.

La determinacién de un PCC en el sistema APPCC se facilita
por la aplicacion de un arbol de decisiones, el cual se aplica
s6lo a las etapas que representan un peligro significativo de
acuerdo a lo determinado en el principio 1. Al encontrar un
peligro en alguna fase y no existe ninguna medida preventiva
que permita controlarlo, se debe modificar el producto o proceso
e incluir la correspondiente medida preventiva.
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c)

Principio 3:
» Establecer limites criticos de cada PCC para asegurar su
control.

Requiere especificar limites criticos para cada medida preventiva.
En ciertos casos, se puede establecer mas de un limite critico
para una determinada fase. Los limites criticos son los niveles
o tolerancias prescritas que no deben superarse para asegurar
que el PCC es controlado efectivamente. Cuando los puntos
de control estan fuera del limite critico, el proceso se encuentra
fuera de control. Por otra parte, las medidas preventivas estan
asociadas a esos limites criticos que funcionan como frontera
de seguridad.

Para definir el limite y estado de un producto o proceso, suelen
utilizarse parametros objetivos como tiempo y temperatura,
nivel de humedad, pH, actividad acuosa, cloro disponible,
especificaciones microbiologicas y otras. Asi mismo, pueden
considerarse parametros organolépticos como aspecto, aroma,
color, sabor y textura.

Principio 4:
 Establecer un sistema de vigilancia para asegurar el control
de los PPC mediante ensayos u observaciones programados.

El monitoreo o vigilancia es la mediciéon u observacion
programada de un PCC en relacién con sus limites criticos.
Los procedimientos de vigilancia deben ser capaces de detectar
una pérdida de control del PCC. La vigilancia proporciona
informacion a tiempo que permite adoptar medidas correctivas
con el objeto de recuperar el control del proceso antes de que
sea necesario rechazar el producto.

La informacién obtenida a través de la vigilancia o monitoreo
debe ser evaluada por una persona responsable, debidamente
entrenada y con poder de decision para aplicar medidas
correctivas. El responsable de la vigilancia debe conocer la
técnica de monitoreo de cada medida preventiva, entender su
importancia, completar y firmar las plantillas de registro.
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En caso de vigilancia discontinua, debe programarse en forma
continua para asegurar que el PCC esta bajo control. En todos
los casos, deben existir planes y métodos de observacion para
contener frecuencias.

La mayoria de procedimientos de vigilancia de los PCC, deben
efectuarse con rapidez, ya que se trata de procesos continuos
y no hay tiempo para realizar andlisis prolongados. A veces,
es preferible efectuar mediciones fisicas y quimicas dado que
funcionan como indicadores del estado microbioldgico del
producto. Se recomienda a la persona que realiza la vigilancia
y al encargado del examen, firmar todos los registros y
documentos relacionados con la vigilancia de los PCC. Estos
registros y documentos se utilizan para cumplir con los principios
6 y 7 relacionados con la verificacion y establecimiento de
registros y documentos, respectivamente.

Principio 5:

 Establecer las medidas correctivas en caso la vigilancia o
monitoreo indiquen que un determinado PPC no esta bajo
control o existe una desviacion de un limite critico establecido.

Para corregir las posibles desviaciones, debe formularse un
plan de medidas correctivas especificas para cada PCC del
programa APPCC. Estas medidas se refieren a procedimientos
sobre el proceso y destino de los productos afectados por la
desviacién. Las medidas deben definirse claramente y la
responsabilidad de aplicarlas debe recaer en alguien que
conozca el proceso y comprenda el sistema APPCC.

Cuando una desviacion de los limites criticos establecidos
es inevitable, los planes de medidas correctivas deben
corresponder a:

- La definicién anticipada del destino del producto rechazado.

- Correccion de la causa del rechazo para tener nuevamente
el control del PCC.

- Registro de medidas correctivas que se han tomado ante
una desviacion del PCC.
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Este principio requiere el registro de las desviaciones en plantillas
u hojas de control que identifiquen los PCC y las medidas
correctivas que pueden utilizarse como fuente de consulta en
caso de otra situacién igual o similar. Asi mismo, se recomienda
archivar la documentacién como parte de los registros dispuestos
en el principio 7, durante el plazo que se considere adecuado.

Principio 6:

« Establecer procedimientos de verificacion complementarios
para comprobar que el sistema APPCC estéa trabajando
adecuadamente. Un ejemplo de estos son los ensayos,
muestreos aleatorios y analisis.

Entre las actividades de verificacién se pueden mencionar:

- Examen del APPCC (sistema y responsabilidades) y de sus
registros.

- Examen de desviaciones y destino del producto.

- Operaciones para determinar si los PCC estan bajo control.

- Validacién de los limites criticos establecidos.

Principio 7:
* Establecer un sistema documentado de los seis principios del
APPCC explicados arriba.

La clave para el buen funcionamiento de un sistema APPCC
es el recurso humano. La sensibilizacion de cada colaborador
o colaboradora en la linea de produccion, en el mantenimiento,
la provision de insumos y el suministro de productos es un
elemento determinante.

Cada persona involucrada en las distintas fases de la cadena
agroalimentaria debe estar consciente de la importancia de su
rol en la produccion de alimentos inocuos. Los beneficios de
un sistema APPCC son consecuencia del aseguramiento de la
inocuidad de los alimentos. Un primer efecto se observa en la
reduccion de costos por dafios a los consumidores. En segundo
término, y desde el punto de vista comercial, se cuenta con
una herramienta de marketing que puede utilizarse para mejorar
el posicionamiento de la empresa en el mercado. Y en tercer
lugar, se hace mas eficiente el funcionamiento de la empresa.
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1.

Finalmente, tras la implantacion de un sistema APPCC la
empresa estara en condiciones de dar respuestas oportunas
a los cambios que puedan producirse en las necesidades,
preferencias o gustos de los consumidores. De este modo, se
logra acceder a un ciclo de mejora continua que ubica a la
empresa en una posicion de privilegio.

CONTROL OFICIAL

En el territorio comunitario, las Denominaciones de Origen Protegidas
(DOP) y las Indicaciones Geograficas Protegidas (IGP) deben estar
sujetas al régimen de controles oficiales, que se enmarcan dentro del
Reglamento (CE) 882/2004, consistente en controles oficiales para
garantizar la verificacion del cumplimiento de la legislacion en materia
de piensos y alimentos. EI control incluye el cumplimiento de las
disposiciones, integradas en un pliego de condiciones.

El sistema europeo de control oficial se hace extensivo a las DOP e IGP
para el cumplimiento de sus requisitos especificos y de los requisitos
previstos para el cumplimiento de la legislaciéon vigente en materia de
control oficial de alimentos, de salud y bienestar de los animales. Los
objetivos de este control:

a) Supervisar la verificacién del cumplimiento de los requisitos
establecidos en los Pliegos de Condiciones sobre la proteccion
de las DOP de los productos agricolas y alimenticios.

b) Velar por el cumplimiento de la normativa horizontal de procesos,
productos, requisitos y calidades, asi como del etiquetado e
informacion que se facilita a los consumidores.

c) Verificar el cumplimiento de los requisitos especificos de procesos
y productos, recogidos en normas de produccion y/o pliego de
condiciones, con base normativa voluntariamente asumida por los
operadores.

d) Controlar que las actividades de la cadena alimentaria se desarrollen
en condiciones generales adecuadas, y en especial, en cuanto a
autorizaciones y registros, instalaciones, sistemas de autocontrol
y trazabilidad en industria alimentaria.

CAFE/
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11.1 AUTORIDAD DE CONTROL

El control requiere determinar la autoridad competente, elaborar
un plan de control, dotarse de un érgano de control, organizar y
gestionar los controles y asegurar la eficacia del control.

La autoridad competente ha de garantizar la eficacia y adecuacion
de los controles oficiales en todas sus fases, que el personal no
esta sometido a ninguin conflicto de intereses, la disponibilidad de
medios, equipos y personal con las capacidades necesarias para
realizar los controles y analisis oficiales con eficacia.

Las unidades de Inspeccion de la Calidad Agroalimentaria (ICA)
realizan las siguientes actuaciones:

* Prevencion de las infracciones a la normativa, mediante el
conocimiento de los sectores y su problematica.

» Colaboracién con las industrias para la difusion y correcta
aplicacion de la normativa.

» Control de los registros administrativos y documentacion
preceptiva de las empresas.

« Verificacidon de los propios sistemas de autocontrol de las
empresas.

» Control de la adecuacion de los productos agroalimentarios
a las normas reguladoras.

* Regulacion de sus caracteristicas, etiquetado y procedimientos
de elaboracién, en sus fases de produccién y almacenamiento.

* Aplicacién del régimen sancionador correspondiente, en los
casos en que las demas alternativas hayan fracasado.

11.2 PLAN DE CONTROL

Es una descripcion elaborada por la autoridad competente que
contiene informacién general sobre la estructura y la organizacion
de sus sistemas de control oficial documentado en un plan nacional.
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El plan nacional abarca a los Estados miembros (EEMM) que deben
velar por el cumplimiento de las legislaciones, asi como verificar
que los operadores, empresas alimentarias y empresas de piensos,
cumplen los requisitos de la legislacion en todas sus etapas:
produccion, transformacion y distribucion.

El plan de control de las DOP e IGP contiene los requisitos que
exige la normativa horizontal de control oficial. Se elabora con la
colaboracion y participaciéon de las autoridades competentes y
forma parte del plan nacional unico de control del EEMM.

El control realizado debe asegurar su eficacia, coherencia, ausencia
de conflicto de intereses, recursos adecuados y suficientes, recurso
humano cualificado y suficiente, certeza juridica para la realizacion
del control y los medios que constaten el control realizado.

PROCESO DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
ALIMENTARIA

En funcién de la informacion de un producto a la que acceden
los consumidores, se pueden establecer tres grandes grupos de atributos
de valor:

» De busqueda: Pueden ser conocidos antes de la compra. Incluye
todo lo que identifica y diferencia un producto de otro; son faciimente
reconocibles por el comprador y/o consumidor (tipo de producto,
marca, peso o tamafio, tipo de envase, etc.).

De experiencia: Una vez consumido el producto, hacen que el
consumidor vuelva a adquirirlo, considerando que satisface sus
necesidades.

De confianza: No pueden ser conocidas por el consumidor ni antes
ni después de consumir el producto, tales como contenido en
residuos, modo de produccion, lugar de origen, etc.

Una de las mejores formas que tiene el consumidor de cerciorarse que

un producto presenta determinados atributos de valor, es la certificacion.
En linea con la clasificacion previa, la razén de ser de la certificacion es
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el aseguramiento de los atributos de confianza. No tendria sentido certificar que
un aceite de oliva virgen tiene un color determinado, cuando es una caracteristica
facilmente comprobable por el consumidor. Es mas util certificar que se ha
producido en una comarca concreta o sin el uso de productos quimicos de sintesis.

Mediante la certificacién y empleo de distintivos de la misma en el
etiquetado del producto, se trata de conseguir que los atributos de confianza se
conviertan en atributos de busqueda. En la practica, las caracteristicas deseables
se articulan en los sistemas de certificacion.

La certificacion se esta imponiendo lentamente pero con fuerza en el
sector agroalimentario. En el futuro, la certificacion seguramente tendra mas
peso en este sector, debido a la diversidad de productos agroalimentarios
existentes.

Cada vez hay mas empresas agroalimentarias con sistemas de calidad
certificada. Es una demanda de los clientes y cada vez hay mas productos
certificados. Las empresas con vision de futuro apuestan a ofrecer mas de lo
que exige la reglamentacion. Todo sistema de certificacion de producto incluye
un diagrama de flujo de la trazabilidad. La certificacion voluntaria se basa en la
confianza mutua entre el certificador y el operador. El operador debe asegurar
que su proceso productivo cumple los compromisos adquiridos en el pliego de
condiciones o la norma que se trate. El certificador da fe de esta situacion.

Por encima de esta estructura esta el control riguroso que ejercen las
administraciones competentes para evitar la intromision de entidades de certificacion
sin capacidad técnica y autoridad para dicha funcion.

El consumidor, cada vez, exige mas calidad e informacion. Una vez que
las necesidades basicas estan cubiertas, la demanda del mercado solicita mayor
calidad de los productos, lo que esta obligando a los competidores a diferenciarse
entre si y a certificarse.
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12.1 AMBITOS DE ACTUACION

Como se dijo anteriormente, la evaluacién de la conformidad en
el sector agroalimentario se desarrolla en tres ambitos diferentes:
Obligatorio, voluntario regulado y voluntario.

Existen esquemas de certificacion de producto que llevan asociada
una marca que compra el consumidor, por ejemplo, la certificacion
segun normas UNE (ej. UNE 155000) y similares, la marca CESFAC
en piensos, diferentes marcas de certificadores que aparecen
sobre diferentes productos (ECA, ECAL, etc.), marcas de calidad
de las Comunidades Autbnomas, APPCC basado en una norma
danesa, etc.

Hay otros esquemas de certificacion de producto pilotados por la
distribucion BRC, EUREP o por algunos sectores (leche de
cooperativa de la Confederacién de Cooperativas Agrarias de
Espafia), inspeccion realizada de segunda parte por los
compradores sobre sus suministradores.

Los esquemas de certificacion de sistemas de gestion, son utilizados
en las relaciones cliente-suministrador, pero también se utilizan
como argumento de venta ante el consumidor final.

Los sistemas mas conocidos son ISO 9001 e ISO 14001. Por su
posible impacto en el sector, debe destacarse el sistema de Gestién
de la Seguridad Alimentaria (ISO 22000) desarrollado por ISO, el
cual, a mediano plazo, sera implantado por las empresas y
posteriormente certificado.

Las tablas anteriores muestran los principales sistemas de
certificacion en el sector agroalimentario de Espafia y las autoridades
u organismos competentes en cada caso.
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13. CONTROL TRIPLE

El esquema general de los sistemas de proteccion de la calidad
agroalimentaria se basa en un doble mecanismo de control, con el objetivo de
garantizar a los consumidores el seguimiento de un producto agroalimentario
desde su origen hasta su consumo.

El primero de éstos esta basado en el control interno, mediante
el autocontrol realizado por los operadores que intervienen en la cadena o sistema.

El segundo se basa en el control externo, bien por un organismo
independiente autorizado o por un érgano administrativo u organismo publico.

El tercero complementa los controles que la administracién
publica puede realizar en materia de calidad agroalimentaria, sobre los operadores
y sobre entidades de control y/o certificacion independiente autorizada.

ESQUEMA GENERAL DEL SISTEMA DE ORGANISMOS INVOLUCRADOS
EN EL TRIPLE CONTROL EN LA CADENA ALIMENTARIA.

ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

CONTROL
INTERNO

CONTROL
OFICIAL

Organismo
publico
Autocontrol

Inspeccién

Evaluacion de la
seguridad alimentaria

Entidad Nacional
de Acreditacion

Inspeccion

Acreditacion y Auditoria

FUENTE: Elaboracién propia.
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14. EVALUACION DE LA CONFORMIDAD

No es usual certificar una caracteristica aislada si no se agrupan en
pliegos o referenciales, debido al coste de un sistema de certificacién y con el
objetivo de procurar un mayor respaldo al resultado.

Un pliego o referencial es un protocolo de condiciones técnicas, establecido
por una entidad publica o privada que identifica y detalla los estandares y requisitos
exigidos al producto, proceso u otros.

Igualmente, deben quedar claras las caracteristicas que deben cumplir
y comprobar las entidades de certificacion en cada explotacion o industria. Asi
mismo, la observancia de los estandares establecidos por el pliego o referencial.

Por ultimo, los organismos de evaluacién de la conformidad son los
encargados de evaluar y realizar una declaracion objetiva de que los productos,
sistemas, servicios o personas cumplen rigurosamente los requisitos establecidos
en el pliego o referencial.

La labor de inspeccion incluida en el proceso de certificacion la pueden
realizar de forma aislada organismos dedicados exclusivamente a esta labor.

ESQUEMA GENERAL DEL PROCESO DE EVALUACION
EN TRIPLE CONTROL EN LA CADENA ALIMENTARIA

ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
|

| |

CALIDAD CALIDAD
VOLUNTARIA OBLIGATORIA

l CONTROL
CONTROL
CONTROL EXTERNO N OFICIAL

INTERNO
Il

Certificacion 4—  Acreditacion

AUTOCONTROL

Inspeccion

4———  Inspeccién l
Organismo
privado

¢ Evaluacion de la
Calidad ey seguridad alimentaria
valuacion de
i i la conformidad
Diferenciada FUENTE: Elaboracién propia.
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Los organismos de evaluacion de la conformidad u organismos de
certificacion debidamente autorizados por autoridad competente y acreditados
por la entidad de certificacion son los que finalmente conceden la certificacion
a los productos y el uso de los distintivos asociados a ella.

Una vez certificado, el producto accede a los mercados, generalmente
mediante un distintivo que da fe del cumplimiento del protocolo al que haya estado
sujeto. Asi, encontramos una amplia gama de etiquetados, marchamos, figuras,
logotipos, etc., que diferencian visualmente estos productos.

Por otro lado, existen en la Union Europea, instrumentos de calidad y
revalorizaciéon de productos, como los pliegos de condiciones de DOP, IGP,
certificaciones de caracteristicas especificas como la ETG, agricultura ecologica
y el etiquetado voluntario de la carne de vacuno, que exigen certificacion de
producto por parte de una entidad que cumpla la norma EN-45011. Esto ha hecho
que desde 1998 haya un desarrollo importante de entidades de certificacion de
producto.

Los Consejos Reguladores de productos agrarios y alimenticios estan
obligados por el Reglamento (UE) 510/2006. Ademas, estan las entidades de
certificaciéon de las ETG, obligacién derivada del Reglamento (UE) 509/2006.

A la fecha, Espafia ha registrado el jamon serrano, la leche certificada
de granja y los panellets. Para que puedan ostentar la mencion y el logo
comunitario, asi como el nombre en el caso del jamén serrano, los productos
deben cumplir el pliego de condiciones registrado y someterse a la certificacion
por una entidad que cumpla la norma mencionada. En este campo hay empresas
acreditadas y otras en proceso de acreditacion.

15. PROCESOS DE CONTROL E INSPECCION DE LA
CALIDAD

El control de la calidad agroalimentaria se lleva a cabo siguiendo la
cadena alimentaria Desde la huerta a la mesa y para su mejor comprension la
vamos a dividir en tres fases:

e Primaria: Relativa a campo o produccién de materias primas.
* Secundaria: Se refiere a la industria o proceso de transformacion y
terminado del alimento.
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c) Terciaria: Propia del almacenamiento, distribucion y venta del
producto.

En cada una de estas fases, las actuaciones de control de la calidad en
la cadena son las siguientes:

a) Fase primaria o de campo:
En esta fase, relacionada con el destino de los productos,
se distinguen dos tipos de produccién: Materia prima o su
procesado industrial y el producto para su venta directa. En
esta fase se aplica el control del sistema de la produccion
ecoldgica e integrada y las BPA. Los controles oficiales
pueden llevarse a cabo en toda la fase.

CONTROL DE CALIDAD, FASE PRIMARIA

CAMPO Trazabilidad hacia adelante INDUSTRIA

— Produccién . .
. pra'cticas
- Trazabilidad
i6 APPCC
Produccién C
eco%gilca Certificacion (Algunos sistemas)
del sistema
Controles
oficiales
P_roduccién
integrada TR B
FRESCO

FUENTE: Elaboracién propia.

b) Fase secundaria de transformacion o procesado industrial:
Fase en la que se lleva a cabo el autocontrol APPCC junto
con las BPM, aplicando la trazabilidad como continuacion de
la fase anterior.
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En algunos casos se aplica la certificacion de gestion de la
calidad a través de la implantacion de la norma ISO 9000 en
lugar de los APPCC.

Los controles oficiales se pueden llevar a cabo en cualquiera
de los pasos indicados en el siguiente diagrama.
Igual que en el etiquetado, en el proceso de envasado debe
tenerse en cuenta la reglamentacion propia del mismo.

El producto terminado es objeto de certificacion para determinar su

conformidad con la norma de referencia correspondiente. La certificacion
del producto esta en funcion de la normativa, alcance y ambito del mismo.

CONTROL DE CALIDAD, FASE SECUNDARIA

INDUSTRIA Trazabilidad hacia adelante DISTRIBUCION

4 Procesado —) Envasado - Etiquetado

Y

Producto
terminado

Controles

oficiales
150 9000 APPCC BPM Trazabilidad Certificacion
EELSIER) de producto

FUENTE: Elaboracién propia.
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DISTRIBUCION

c) Fase terciaria o de distribucién del producto:
Fase de almacenamiento y transporte a la que aplican los
APPCC, asi como las BPM, controles oficiales y la trazabilidad.

CONTROL DE CALIDAD, FASE TERCIARIA

Producto Trazabilidad hacia adelante
terminado

Cadenas de
distribucién

Establecimientos
de venta

Almacenamiento Transporte
Franquicias

Controles

Trazabilidad oficiales

1SO 9000 APPCC BPM

16.

FUENTE: Elaboracién propia.

CERTIFICACION ALIMENTARIA VOLUNTARIA

Existen muchos sistemas de calidad con caracteristicas diferentes. En

los ultimos afios se ha incrementado el numero de productos que acceden a
ellos. Dado el numero de sistemas de calidad vigentes, a continuacién se
describen los representativos del sector agroalimentario espafol.

16.1 DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

La figura de calidad tradicionalmente conocida en Espafia como
DO, hoy dia estda homologada con la figura comunitaria de DOP
en casi todos los productos [en 1994 se asemejo la Denominacion
de Origen Protegida de la UE con la Denominacién de Origen
espafiola, de tal forma que aun se puede encontrar en algun
producto ambas denominaciones]. A nivel europeo, la normativa
que regula las DOP encuentra su base en el Reglamento (UE)
510/2006 del Consejo.
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a)

b)

Indicacion Geografica Protegida:

A nivel europeo, la normativa principal que regula la IGP es la
misma que regula la DOP (UE) 510/2006. La principal
caracteristica de la IGP en relacién con la DOP reside en el
vinculo con el medio ambiente, por lo menos en una de las
tres etapas: Produccion, elaboracion o transformacion.

Especialidad Tradicional Garantizada:

La certificacion Especialidad Tradicional Garantizada (ETG)
no hace referencia al origen. Tiene por objeto destacar la forma
tradicional de hacer un producto o modo histérico de produccion,
que se pretende proteger en el tiempo. Su regulacion se
encuentra en el Reglamento (UE) 109/2006 del Consejo,
publicado junto al referido reglamento base de las DOP e IGP.
Actualmente hay tres especialidades tradicionales registradas
por Espafia: Jamén serrano, leche certificada de granja y
panellets.

Sector Vitivinicola:

El Reglamento (UE) 479/2008 del Consejo regula los Vinos
de Calidad Producidos en Regiones Determinadas (VCPRD),
estableciendo un conjunto de reglas a la produccion de vinos.
Igualmente, se puede identificar en el etiquetado la calificacion
Denominacion de Origen con la denominacion comunitaria
VCPRD. La figura Denominacién de Origen Calificada se
encuentra en la normativa nacional y es una variante de la
Denominacién de Origen de vino con criterios mas estrictos
de calidad.

El sistema espafol de salvaguarda de nombres geograficos
es uno de los mas antiguos y sélidos del mundo, fue pionero
en el desarrollo de la legislacion sobre proteccion de la calidad
de productos nacionales.

Al tiempo que en 1932 se creaban en Francia las primeras DO
aparecia en Espana la primera Ley del Vino, creando la figura
de los Consejos Reguladores y las primeras Denominaciones
de Origen de Vinos (DOV).
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d) Vinos de la Tierra:

La actual organizacion comunitaria del mercado vitivinicola
permite afadir a determinados vinos la indicacion geografica
sobre su zona de produccion. También pueden aparecer datos
como ano de cosecha, nombre de una o varias variedades
de vid, indicaciones relativas al método de elaboracion y otras
que faciliten al consumidor apreciar las propiedades del vino.

En Espafia, esta indicaciéon geografica adopta el nombre de
Vino de la Tierra a través de la Ley 24/2003 de 10 de julio, de
la Vifa y del Vino. Los viticultores y elaboradores de vinos o
sus agrupaciones o asociaciones que pretendan el
reconocimiento de un nivel de proteccion de vino de mesa,
con derecho a la mencion tradicional Vino de la Tierra, son
obligados a cumplir requisitos menos estrictos que los
necesarios para constituir una DO.

Existen 43 Vinos de la Tierra con la aprobacion correspondiente.
Toca a las Comunidades Auténomas la autorizaciéon de los
Vinos de la Tierra cuando corresponde dicha indicacién. Los
promotores de los Vinos de la Tierra son asociaciones de
viticultores/cosecheros, bodegas, cooperativas o incluso fincas.

Por lo general, la superficie media que abarcan es inferior a
la de las DO. La certificacion Vino de la Tierra puede ser una
alternativa para la superficie de vifiedo nacional que actualmente
no cuenta con una DO.
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PRINCIPALES SISTEMAS DE CERTIFICACION EN ESPANA

CERTIFICACION AMBITO NATURALEZA VINCULO PRODUCTO /
JURIDICA GEOGRAFICO SISTEMA
DENOMINACION DE ORIGEN | Europeo-nacional Pdblica Existe Producto
INDICACION GEOGRAFICA | Europeo-nacional Publica No existe Producto
ESPECIALIDAD TRADICIONAL | Europeo-nacional Publica-privada No existe Sistema
GARANTIZADA
DENOMINACION ESPECIFICA Nacional Publica Existe Producto
INDICACION ESPECIFICA Nacional Publica Existe Producto
VINOS DE LA TIERRA Europeo-nacional Pdblica Existe Producto
EUREP-GAP Europeo Privada No existe Producto
UNE 150000 Nacional Privada No existe Producto
BRC Europeo Privada No existe Producto-sistema
ISO 9000 Internacional Privada No existe Sistema
AGRICULTURA ECOLOGICA Internacional Publica-privada No existe Sistema
AGRICULTURA INTEGRADA Internacional Publica-privada No existe Sistema
MARCAS DE GARANTIA Internacional Pdblica-privada No existe Sistema
ETIQUETADO DE LA CARNE Nacional Pdblica-privada No existe Producto-sistema
DE VACUNO
NORMA DE CALIDAD D~EL Nacional Publica-privada No existe Producto-sistema
JAMON, PALETA'Y CANA
IBERICO
LECHE DE COOPERATIVA Nacional Privada No existe Producto
MARCAS BLANCAS Nacional Privada No existe Producto
MARCAS DE CALIDAD Regional Privada Existe Producto
REGIONALES (subestatal)

FUENTE: Elaboracion propia.
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e) Marcas de Calidad de Ambito Regional:

Desde la configuracion de Espafia en comunidades autbnomas
y la consiguiente descentralizacion de competencias en materia
agroalimentaria se ha dado un proceso de creacion de distintivos
de calidad a nivel regional, con el objetivo de promocionar los
productos agrarios y pesqueros de cada zona. Bajo este
epigrafe se agrupan marchamos de caracter publico o privado
de muy distinta naturaleza.

En sus origenes, los labeles de calidad autondmicos de caracter
publico, incluian la procedencia del alimento (Galicia Calidade,
Alimentos de Andalucia por ejemplo). Por exigencias de la
normativa comunitaria, todo label de calidad debe ser abierto
a todo interés que cumpla su reglamento de uso o manual de
calidad y no el exclusivo de una zona o region determinada,
requisito reservado a las DOP o IGP.

Asi mismo, la indicacién de un label en un nombre geografico
exige que su Pliego de Condiciones solicite su inscripcion en
algunas de las indicaciones geograficas de calidad (DOP, IGP)
reguladas por la UE.

Estas figuras han sido acufiadas por administraciones publicas,
asociaciones privadas y grupos de empresas agroalimentarias,
sumandose a la iniciativa con la creacién de marcas colectivas
propias.

Se trata de un grupo de sistemas heterogéneo y en continua
evolucién. Por ejemplo, marchamos de Calidad Certificada y
Landaluz en Andalucia, Marca C Calidad Alimentaria en Aragén,
Marca Q en Catalufia, Marca de Calidad CV en la comunidad
valenciana o Marca RC en La Rioja.

Aunque el contenido, alcance y significado de cada una de
estas etiquetas puede ser muy diferente (por ejemplo, en lo
relativo a requisitos especificos, sistemas de control y
certificacion), en la mayoria de ellas el elemento promocional
es el de mayor importancia. Asi, los productos identificados
con este tipo de etiqueta se benefician de la promocién genérica
y comun que realizan instituciones publicas o privadas
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f)

depositarias de la marca. La adhesion es voluntaria y en
algunos casos este tipo de distintivos es adicional, englobante
y complementario de cualquier otro signo de calidad reconocido,
por ejemplo DO, agricultura ecoldgica, entre otros.

Sin embargo, no todas las marcas de este tipo llevan asociado
un sistema de certificacion como lo hemos definido
anteriormente. Algunas que se articulan de forma distinta.

Por ejemplo, Calidad Certificada es una marca colectiva
propiedad de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta
de Andalucia y funciona desde 2001. Se otorga por un periodo
de cinco afos renovables, para un producto determinado (no
una gama) que se encuentre protegido por alguna de estas
certificaciones: Agricultura Ecoldgica, Produccion Integrada,
Denominacién de Origen Protegida, Indicacién Geografica
Protegida, Especialidad Tradicional Garantizada, amparado
por la Organizacién Comun de Mercado (OCM) del vino o que
sea certificado por organismos de control acreditados por la
norma EN-45011.

Por lo tanto, Calidad Certificada no posee un sistema de
certificacion propio. Para los productores, el empleo de esta
marca puede suponer un beneficio de tipo paraguas
promocional, mientras que para los consumidores puede
considerarse una forma de obtener una garantia institucional
avalada por la Junta de Andalucia y un medio para reconocer
mas facilmente productos de calidad.

Norma de Calidad para el Jamén, la Paleta y la Cafa de
Lomo Ibérico:

El subsector de productos carnicos es uno de los mas sensibles
en relacion con la seguridad alimentaria y el que mas ha
evolucionado ante los recientes casos de crisis alimentaria.
Ello ha supuesto un incremento de los estandares de la
reglamentacion técnico-sanitaria, asi como un mayor grado de
desarrollo de sistemas de certificacion voluntaria. Aqui se
describen someramente algunos ejemplos de dichas
certificaciones:
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La norma de calidad para el jamén ibérico, la paleta ibérica y
cafia de lomo ibérico elaborados en Espafia se desarrolla en
el Real Decreto 1083/2001 que define los requisitos para
poseer las denominaciones que obligan a que todas las fases
superen el control de un organismo independiente de
certificacion. Ademas, incluye la calidad racial a través de la
definicion de las razas y Libro Genealdgico de porcino ibérico
y duroc permitidas, designaciones de calidad segun la
alimentacion (bellota, recebo o cebo), métodos y exigencias
de elaboracion de los productos, entre otros procedimientos.

Etiquetado Voluntario de la Carne Vacuna:

En la especie bovina se han puesto en marcha los pliegos
facultativos en el etiquetado de carne de vacuno. Se trata de
condiciones aprobadas por la autoridad competente y
controladas por un organismo independiente. En Espanfa, la
autorizacion de este etiquetado corresponde a las comunidades
autonomas.

Estos estandares permiten que los productos especifiquen
caracteristicas o condiciones de produccién adicionales (sistema
agropecuario de crianza, forma de alimentacion, etc.) a las
exigidas por el etiquetado obligatorio.

Euro Retailer Produce Working Group - Good
Agricultural Practices (Eurepgap):

El EUREP-GAP es un sistema de certificacion restringido a un
cédigo de BPA elaborado en 1997 por un grupo de minoristas
de la UE (Suiza y Noruega). El sector que mas se ha
desarrollado es el de frutas y hortalizas, estableciendo criterios
de produccion que no son especificos por cultivo.

El sello EurepGap certifica que la empresa asume el
compromiso de producir alimentos inocuos y seguros, bajo
practicas de trazabilidad, BPA y adecuadas al plan HACCP.
EUREP-GAP comenzé definiendo estandares minimos
aceptables para grupos minoristas, aunque se ha generalizado
a numerosas cadenas de distribucion. La idea era utilizarlo
como referente de calidad de los productos agrarios frescos
que comercializaban las cadenas, en especial los que sevendian
sin marca o bajo marca blanca / marca del distribuidor.
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Segun sus propios objetivos, el ambito de Eurep-Gap se
relaciona con las practicas en la explotacion: Una vez que el
producto abandona la misma, se somete al control de otros
codigos de conducta y sistemas de certificacion competentes
en el ambito de la transformacion y distribuciéon de alimentos.
Esto reafirma la percepcion de que Eureo-Gap se restringe a
la produccién y que es compatible con otros sistemas de
certificacion basados en el control durante la transformacion
y/o distribucion.

Una de sus principales fortalezas consiste en el desarrollo de
guias de APPCC en campo, requisito actualmente no exigible
(dentro de la fase productiva) entre la reglamentacion técnica
sanitaria vigente en Europa.

En la actualidad, muchos supermercados y distribuidores
europeos exigen el sello EurepGap, a pesar de no ser un
requerimiento obligatorio de las normas de la UE, lo que puede
convertirse en un obstaculo en el momento de negociar un
contrato, especialmente para aquellas empresas que no lo
tienen implantado.

La generalizacién del sistema es otro requisito de las grandes
cadenas de distribucion europeas. Podria hablarse de una
certificacion Business to Business para los productores
hortofruticolas que aspiren a comercializar a través de estos
canales.

Normas UNE 155000:

La certificacién de productos horticolas bajo norma UNE
155001, conocida como agricultura o produccién controlada
tiene su origen en 1997.

Con la participacion activa del organismo espariol de certificacion
AENOR se definié un referencial por parte de un Comité
Técnico de Normalizacion (CTN), en el que participaron
distintos interlocutores del sector: Administraciones publicas,
organizaciones agrarias, exportadores, consumidores, cadenas
de distribucion, etc. La Secretaria del CTN es ocupada por la
Federacion Espanola de Productores Exportadores de Frutas
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y Hortalizas (FEPEX), muestra que UNE 155001 es iniciativa
del sector. Se basa en BPA restringidas al sector hortofruticola
bajo abrigo o protegido (invernaderos principalmente), creando
especificaciones para cada una de las especies o los cultivos
que abarca. Por tanto, el énfasis del control recae en la fase
productiva.

Cada serie de normas tiene una norma general (aspectos
generales) y cada cultivo se contempla en una norma mas
especifica dentro de la misma serie. Se diferencian las distintas
series y subseries:

» Serie 155001: aplicables a hortalizas. Dentro de ella se
distinguen subseries:

* UNE 155001-1: Hortalizas para consumo en fresco, requisitos
generales:

* UNE 155001-2: Tomate

* UNE 155001-3: Pepino

Asi sucesivamente, para fresas, judia verde, sandia, calabacin,
berenjenas, meldn, pimiento, lechuga y similares, col china,
brécoli, calabaza, patata, otros.

« Serie 155003: Para frutas de hueso
» Serie 155004: Frutas tropicales
» Serie 155005: Citricos

Sistema Integrado de Control de Alhéndigas (SICAL):
Una alhdéndiga se puede definir como un mercado en origen,
donde concurren libremente compradores y vendedores de
productos hortofruticolas, para comercializar su produccion a
través de un mecanismo de subasta, impulsado por ECOHAL,
organizacién empresarial sectorial que integra a muchas de
las alh6ndigas almerienses.

SICAL tiene como objetivo ser un primer paso hacia la
implantacion de normas mas exigentes como las Eurep-Gap
o0 UNE 155001. Su alcance incluye desde la fase de produccion
hasta la manipulacion en alhondiga (De Pablo, J. y Pérez, J.C.,
2002), garantizando que los productos no contienen materias
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activas prohibidas ni superan el limite maximo legal de residuos
(LMR) y asegurar que las practicas de los agricultores son
respetuosas del medio ambiente.

Igualmente, existe un referencial UNE 155003 de frutas de
hueso para consumo en fresco, que actualmente abarca el
melocoton, la ciruela y el albaricoque. Su desarrollo normativo
ha ido paralelo al comentado para UNE 155001, aunque tiene
menos repercusion que éste.

BRITISH RETAIL CONSORTIUM (BRC):

La Norma técnica para las empresas suministradoras de
productos alimentarios de marca al por menor del British Retail
Consortium (BRC) fue elaborada por varias cadenas de
distribucién minoristas del Reino Unido, con el objetivo de
establecer los criterios a exigir a las empresas suministradoras
de productos alimentarios, principalmente aquellos productos
etiquetados bajo marca del distribuidor.

La implantacién del protocolo BRC exige garantias de inocuidad
con requerimientos de APPCC y BPF, control del producto en
el proceso de manipulacion y envasado, control de procesos,
asi como demostrar el cumplimiento de un programa de gestion
de calidad. Es aplicable a todo tipo de industrias
agroalimentarias.

En lo que se refiere a gestion de calidad, la empresa debe
disponer de un manual de calidad y tener procedimientos
documentados relacionados con el resguardo de la calidad y
seguridad de los alimentos: Transporte, higiene del personal,
evaluacién de proveedores, control y conservacion de
instalaciones, equipos, manejo de incidentes y retirada del
producto si procede. Algunos de los registros necesarios son
los relativos a las auditorias internas, reclamaciones de clientes,
acciones correctivas, limpieza, control de plagas y calibracién.
No obstante, tiene exigencias mas concretas como:




* La adopcion e implementacion de un sistema de Andlisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

* Un sistema de gestion de la calidad documentado y efectivo

* Un control en la fabricacion, de los requisitos
medioambientales, de producto, de proceso y de personal.
De lo anterior, se deduce que el referencial se ha creado de
forma que el énfasis en el control, recae en la fase de
transformacion y distribucion. Llama la atencion que la norma
no incluye un cédigo de BPA.

Desde 1996, este protocolo ha venido ganando prestigio a
nivel europeo y no solo es solicitado por los minoristas
britanicos, sino otras cadenas de distribucion europeas lo
estan incluyendo como requisito exigible a sus proveedores.
También es una certificacion tipo Business to Business.
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Internacional Food Standard (IFS):

Creado por minoristas alemanes en 2002, con el objetivo de
establecer un sistema de control efectivo a los suministradores
de alimentos. Al afio siguiente, las principales cadenas de
distribucién francesas se unen al grupo de trabajo con el mismo
fin, por lo que IFS traspasa el ambito nacional. Regula los
sistemas de gestion de calidad, con el objetivo de lograr una
maxima seguridad en la elaboracion y manipulacion de
alimentos. En marzo de 2004 se publicé la cuarta versién de
este estandar, exigiendo su cumplimiento y correspondiente
certificacion a lo largo del segundo semestre de 2004. Es
equivalente al BRC britanico.

IFS esta enfocada en cinco areas:

* Requisitos del sistema de gestidn de la calidad.
» Responsabilidad de la direccion.

* Gestion de los recursos.

* Realizacion del producto.

* Medicion.

* Analisis y mejora.

Por tanto, un requisito basico es la comprobacion de la
gestion documental dentro de la cadena alimentaria. Aunque
se trate de una certificacion de producto, incluye elementos
tipicos de la certificacion de sistemas. Las similitudes con el
referencial BRC son evidentes, sin embargo, se debe matizar
que IFS es mas estricto en la certificacion. Por ejemplo, la
auditoria es interrumpida si no estan claramente definidas las
responsabilidades de cada operador. Algunos operadores
consideran que IFS tiene un sistema de puntuacién mas claro
que el de BRC.

Save Quality Food (SQF):

Similar a BRC e IFS, funciona desde 1994 y se basa en un
APPCC. Ademas de otros elementos de gestion, exige control
documental. Actualmente, lo gestiona el Food Marketing
Institute y presenta importante desarrollo en Asia y Oceania.
Cabe destacar como especificidad que la ultima version de su
referencial (SQF 2000 Code) se divide en tres niveles segun
el grado de cumplimiento de los estandares.
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n)

o)

P)

TESCO NATURE’S CHOICE:

Si bien tiene una base comun con EurepGap, el protocolo
Tesco Nature’s Choice (de la cadena britanica Tesco) esta mas
enfocado al cuidado del medio ambiente, con énfasis en temas
relacionados con bienestar laboral. Ademas, garantiza que
los productos hortofruticolas sean aptos para el consumo. Este
ultimo punto obliga a implementar areas generalmente no
consideradas dentro de un sistema productivo.

QUALITATSSICHERUNG (QS):

Protocolo aleman sobre calidad y seguridad, parecido a
EurepGap. Fue creado en 2001 por organizaciones de
productores del comercio de frutas y hortalizas y del comercio
minorista de productos alimenticios, con la gerencia de la
sociedad limitada QS. Tras la consolidacién del sistema en el
sector de la carne, en 2004 se extendio al ambito de las frutas,
patatas y hortalizas frescas. En esta area de productos, la
cantidad de miembros del sistema que producen y comercializan
de acuerdo a los criterios QS asciende a 5 mil.

El fundamento del sistema QS es el propio control que cada
participante adapta a su empresa. Este sistema de
documentacion se supervisa regularmente mediante una
auditoria independiente por parte de las entidades de
certificacion acreditadas por la norma ISO 65 (EN 45011) y
homologadas por QS. Ademas, se revisa la propia inspeccion,
es decir, se pone a prueba el correcto funcionamiento del
sistema completo.

Su enfoque es la certificacion de garantias de origen de los
productos, control de residuos, trazabilidad, etiquetado,
condiciones de transporte, almacenaje, documentacion e
higiene.

Certificacion de Gestion de da Calidad:

Este tipo de certificacion se aplica a la gestion de la empresa
en cualesquiera de sus componentes: Gestion de la calidad
de los procesos de produccion o transformacion de alimentos,
si hablamos de una industria agroalimentaria, o a la gestion
de la calidad medioambiental.
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q)

Las dos normas mas extendidas y reconocidas por los mercados
son la ISO 9001:2000 de Gestion de la Calidad y la ISO
14001:2004 de Gestion Medioambiental. Ambas siguen un
mismo patrén. Las empresas deben realizar una revision
inicial del sistema de funcionamiento interno para detectar sus
deficiencias. Dicha revision servira de base para la definicion
de una Politica de Calidad (ISO 9001:2000) o Politica
Medioambiental (ISO 14001:2004), a partir de las cuales se
implantara el sistema.

Las certificaciones de gestion requieren gran esfuerzo en
cuanto a elaboracion de documentacion y mejora continua de
los procesos.

Normas ISO 9001:2000:

La familia de estandares ISO 9000 fue creada en 1987 por la
Organizacion Internacional de Normalizacion (International
Organization for Standardization, ISO). Actualmente, el Unico
estandar de certificacion a través del cual es posible certificarse
es el ISO 9001:2000, que engloba los estandares 1ISO 9001,
9002 y 9003 creados en 1994.

La norma ISO 9001:2000 podria definirse como una certificacion
de sistema, no como un estandar de producto. Esto conlleva
un importante componente documental. Por ejemplo, la propia
organizacion se encarga de definir su politica de calidad o
delimitar las responsabilidades de cada trabajador, aspectos
que deben quedar por escrito. Posteriormente se verifica la
documentacién requerida de los controles que dispone.

El sistema de gestion de la calidad abarca aspectos mas alla
de la produccion, elaboracion y distribucion del producto, tales
como la politica de calidad, el compromiso de la direccion o
el enfoque al cliente.

La certificacion ISO 9001:2000 no es exclusiva del sector agro-
alimentario, es aplicable a cualquier otro tipo de organizacion.

Ello explica por qué los requisitos del sistema de gestién son
genéricos y no utiliza herramientas como el APPCC o las BPA.
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NORMA ISO 22000:

Estandar internacional certificable que especifica los requisitos
para un sistema de gestion de seguridad alimentaria, mediante
la incorporacion de los elementos de las BMP y el APPCC.
Estos elementos deben darse junto a un sistema de gestion
adecuado que permita a la organizacion demostrar que los
productos que suministra cumplen con los requerimientos de
sus clientes, asi como los reglamentarios que le tocan en
materia de seguridad alimentaria.

* Fundamentos:

ISO-22000 es una norma para desarrollar e implantar
Sistemas de Gestion de Seguridad Alimentaria, cuya
intencion final es conseguir una armonizacion internacional
con las normas existentes y ser una herramienta para
lograr mejora continua de la seguridad alimentaria a lo
largo de la cadena de suministro. Pueden usarla todas
las organizaciones involucradas en la cadena de seguridad
alimentaria. Entre los objetivos que persigue la nueva
norma podemos destacar:

- Reforzar la seguridad alimentaria.

- Fomentar la cooperacion entre las industrias
agroalimentarias, los gobiernos nacionales y organismos
transnacionales.

- Asegurar la proteccion del consumidor y fortalecer su
confianza.

- Establecer requisitos de referencia, elementos clave
para los sistemas de seguridad alimentaria.

- Mejorar el rendimiento de los costes a lo largo de la
cadena de suministro alimentaria.

ISO 22000 recoge los elementos clave que cubren los
requisitos de seguridad alimentaria, constituyendo la base
de cualquier norma de seguridad alimentaria aprobada.
En ningin momento estos requisitos pretenden sustituir
las exigencias legales y reglamentarias. Estos requisitos
son:
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- Para desarrollar un sistema APPCC de acuerdo a los
principios enunciados en el Codex Alimentarius.

- Para BPF o programa de prerrequisitos.

- Para un Sistema de Gestion.

Igual que otras normas internacionales, los requisitos de
la norma ISO 22000 son genéricos, para que puedan
aplicarse a todas las organizaciones que operan dentro de
la cadena de suministro alimentario, permitiéndoles disefiar
e implantar un sistema de gestion de seguridad alimentaria
eficaz,independientemente del tipo, tamafno y producto.

Su ambito de aplicacion incluye a todas las organizaciones
involucradas en uno o mas pasos de la cadena de suministro
alimentario como productores de piensos, agricultores,
ganaderos, productores de materias primas y aditivos para
uso alimentario, fabricantes de productos alimentarios,
cadenas de distribucion, catering, organizaciones que
proporcionan servicios de limpieza, transporte,
almacenamiento y distribucion de productos alimentarios
y otras organizaciones indirectamente involucradas como
proveedores de equipamientos, agentes de limpieza, material
de envase y embalaje y productores de cualquier otro
material que entre en contacto con los alimentos.

* Norma ISO 22000:2005:

En cuanto a contenidos, la norma ISO 22000 tiene 3
partes claramente diferenciadas:

1. Introduccién
Se identifican elementos importantes para asegurar la
seguridad alimentaria a lo largo de la cadena, hasta el
punto final de consumo:

» Comunicacion interactiva

« Sistema de Gestion

* Programas de prerrequisitos
* Principios APPCC
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Disefiada para uso de organizaciones que buscan un
sistema de gestion de la seguridad alimentaria, esta
mas enfocado y es mas coherente que el requerido
por ley.

.Requisitos de sistemas de gestion de seguridad

alimentaria para cualquier organizaciéon de la
cadena:

Establecidos en 8 capitulos, alineados con los ya
definidos en las normas ISO 9001 e ISO 14001, son:

* El ambito.

* Las referencias.

» Términos y definiciones.

» Sistema de gestion de seguridad alimentaria.

* La responsabilidad de la direccién.

» Gestion de recursos, la realizacion de productos
seguros.

* La medida, analisis y actualizacién del sistema .

En este orden, hay tres anexos que permiten a una
organizacion:

a) Planificar, disefar, implementar, operar y mantener
actualizado un sistema de gestion de seguridad
alimentaria, que proporciona productos finales
acordes a su uso intencionado o seguros para el
consumidor final.

b) Identificar y evaluar los requisitos del cliente y
demostrar la conformidad con los requisitos
acordados mutuamente y relacionados con la
seguridad alimentaria.

c) Demostrar la comunicacion eficaz con los clientes
y otras partes interesadas a lo largo de la cadena
alimenticia.
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d)

Demostrar la conformidad con los requisitos legales
y reglamentarios aplicables en relacion con la
seguridad alimentaria.

Asegurar el cumplimiento de la politica de seguridad
alimentaria declarada.

Demostrar dicho cumplimiento a otras partes
interesadas.

Buscar la certificacion de su sistema de gestion de
seguridad alimentaria, emitida por una organizacion
externa.

Anexos

Anexo A: Informativo que guarda correspondencia
entre los requisitos de 1ISO 22000 y los requisitos
de ISO 9001.2000.

Anexo B: Informativo que tiene correspondencia
entre los requisitos de ISO 22000, con principios
APPCC y con las directrices para su aplicacion 1ISO
9001.2000.

Anexo C: Informativo con Referencias del Codex
Alimentarius. Suministra ejemplos de medidas de
control, incluyendo programas de prerrequisitos y
una guia para su seleccion y uso.

La norma fue publicada el 1 de septiembre de 2005,
certificando sistemas de gestion de seguridad
alimentaria desarrollados de acuerdo a esta norma.
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17. PRODUCCION ECOLOGICA, BIOLOGICA U ORGANICA

La produccién ecoldgica se basa en una serie de objetivos, principios
y practicas comunes disefiadas para minimizar el impacto humano en el medio
ambiente, mientras se asegura el funcionamiento agricola de la forma mas natural
posible. Las practicas agrarias ecologicas usuales incluyen:

Rotacion de cultivos como prerrequisito para el uso eficiente de los
recursos in situ.

Limites estrictos en el uso de pesticidas y fertilizantes sintéticos,
antibiéticos para ganado, aditivos y coadyuvantes en alimentos, y otros
insumos.

Prohibicion del uso de organismos modificados genéticamente.

* Aprovechamiento de los recursos in situ, tales como el estiércol para
la fertilizacién o alimentos para el ganado, producidos en la propia
granja.

Seleccidn de especies vegetales y animales resistentes a enfermedades
y adaptadas a las condiciones locales.

» Cria de ganado en zonas al aire libre, espacios abiertos y alimentados
ecoldgicamente.

» Uso de practicas apropiadas para la cria de ganado de diferentes
especies.

La produccion y la colocacion de productos ecoldgicos en mercados de
la UE con logotipo y etiquetas, requiere un estricto proceso que ha de cumplirse
en su totalidad. Los agricultores convencionales tienen que pasar por un periodo
de conversién de dos afios como minimo, antes de comenzar a producir alimentos
que puedan comercializarse como ecologicos. Si los agricultores desean los
métodos de produccion convencional y ecoldgica en forma simultanea, tienen
que separar claramente ambas actividades. Las normas estan contenidas en el
Reglamento 2092/91 y son muy amplias y elaboradas. Ademas de definir los
métodos requeridos en la produccion de cultivos y en la cria de ganado, el texto
regula los siguientes aspectos de la produccion ecoldgica:
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« Etiquetado

* Transformacion
* Inspeccion

» Comercializacién
* Importacion

Tanto agricultores como transformadores de alimentos deben respetar
las normas enunciadas en el Reglamento de la UE. Ambos estan sujetos a
organismos o autoridades que garantizan la conformidad con la normativa. Los
operadores que superen con éxito las inspecciones obtienen la certificaciéon
ecologica y pueden etiquetar sus productos con dicha particularidad.

il T O B T
A IRD GRS SR

ORGANIC

EerAda AGRICULTURE

& .. Bioland

AORICUL TURE
fIOLOGIOUE

LT

b7 4
BIO Bi3|AgNz

| 2 CAFE/ DENOMINACIONES DE ORIGEN



a)

Conversion de agricultores convencionales a Ecologicos:

Antes de que los operadores puedan empezar a producir o a elaborar
productos ecoldgicos deben solicitarlo a un organismo o autoridad
de inspeccién ecoldgica y notificar su actividad a la autoridad estatal
responsable. Las instalaciones y métodos de produccion se someten
a inspeccion y aprobacion del organismo o autoridad de inspeccion.
Las granjas ecoldgicas tienen que someterse a un periodo de
conversion, antes de vender los productos como ecoldgicos.

Infracciones e irregularidades:

En caso un operador infrinja los requisitos de regulacion e inspeccion,
la autoridad o el organismo competente puede prohibir la
comercializacion de sus productos como ecolégicos. Cuando las
irregularidades concurran en un solo lote de produccion, la autoridad
u organismo de inspeccién debe garantizar que las referencias,
indicaciones y logotipos relativos al método de produccion ecolégica,
no se usen bajo ningun aspecto en dicho lote.

Inspecciones:

Los agricultores, transformadores e importadores de la cadena de
suministro de productos ecoldgicos son inspeccionados por o menos
una vez al afio, con el fin de asegurar que cumplen con la normativa
vigente. Este proceso lo supervisa cada Estado miembro de la UE,
responsable de que las autoridades competentes establezcan
sistemas de inspeccion que aseguren el cumplimiento de obligaciones
establecidas en el Reglamento sobre produccion ecoldgica.

Organismos de inspeccion:

Cada Estado miembro de la UE designa a las autoridades publicas

u organismos privados para llevar a cabo las inspecciones siguiendo

la normativa vigente. Los organismos privados de inspeccion han de

cumplir estas condiciones:

« Estar acreditados segun los requerimientos generales establecidos
por la UE para los organismos que operan sistemas de certificacion
de productos (EN 45011)
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* Ser aprobados por la autoridad competente del Estado miembro
* Actuar con objetividad e independencia en su relacién con los
operadores sujetos a inspeccion.

e) Certificacion:

Los Estados miembro otorgan un cédigo de identificacién individual
a cada organismo o autoridad de inspeccion. El nombre o cddigo de
la entidad se encuentra en la etiqueta ecoldgica, hecho que garantiza
que el producto adquirido ha sido inspeccionado por la autoridad u
organismo correspondiente y lo acredita como producido o elaborado
de acuerdo con el Reglamento de Produccion Ecologica.

En Espana, el control y la certificacion de la produccion agraria
ecologica se lleva a cabo mayoritariamente a través de consejos o
comités de agricultura ecologica territoriales, que son organismos
dependientes de las Consejerias o Departamentos de Agricultura de
las Comunidades Autbnomas, o directamente por direcciones generales
adscritas a las mismas. No obstante, tres Comunidades Auténomas
han autorizado a su vez organismos privados para la realizacion de
estas funciones: Andalucia, Castilla La Mancha y Aragén.

Para que el consumidor distinga en el mercado los productos de la
agricultura ecologica, todas las unidades envasadas, ademas de su
propia marca, llevan una etiqueta numerada y un logotipo o anagrama
especifico con el nombre y/o el cédigo de la autoridad u organismo
de control y la leyenda Agricultura Ecoldgica. Esto significa que la
finca o industria donde se ha producido o elaborado el producto, esta
sometida a los controles e inspecciones correspondientes de la
Autoridad o del Organismo establecido en la respectiva Comunidad
Auténoma. Constituye a su vez la Unica garantia oficial de que el
producto responde a la calidad esperada por el consumidor y cumple
las normas establecidas en el Reglamento (CEE) 2092/91.

18. PRODUCCION INTEGRADA (PI)

Un objetivo prioritario en la agricultura moderna es la obtencion de
productos agricolas de calidad y saludables para el consumidor, mediante el
empleo de practicas de cultivo que respeten el medio ambiente, utilizacion de
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meétodos que exige la sociedad y disminuyan el uso de productos quimicos.
Ademas, existe en los mercados la necesidad de incrementar el valor afiadido
de los productos agricolas, diferenciandolos mediante el uso de etiquetas o
marcas que garanticen sus caracteristicas e informen al consumidor sobre ellas.

La produccion integrada da respuesta a esta exigencia, utilizando sistemas
agricolas de obtencion de vegetales, que aprovechan al maximo los recursos
y los mecanismos de produccion naturales. Aseguran a largo plazo una agricultura
sostenible, introduciendo en ella métodos bioldgicos y quimicos de control y otras
técnicas que compatibilicen las exigencias de la sociedad, la proteccion del medio
ambiente y la productividad agricola. En este orden, aseguran las operaciones
para la manipulacién, envasado, transformacion y etiquetado de productos
vegetales acogidos al sistema RD 1201/2002 del 20 de noviembre de 2002, el
cual regula la produccion integrada de productos agricolas.

La produccién integrada se basa en la reduccion del uso de inputs, tales
como fertilizantes, productos fitosanitarios o combustibles fésiles, de manera que
se utilicen solamente en casos estrictamente necesarios, justificados técnicamente.

18.1 COMO SE HACE PRODUCCION INTEGRADA

Los agricultores y elaboradores interesados en realizar produccion
integrada, deben inscribirse como operadores de produccion
integrada en un registro creado para el efecto. Deben acreditar
una serie de condiciones previas entre las que se encuentran,
disponer de un servicio técnico que les asesore y una entidad
de certificacion y control autorizada para el control del sistema.

Los reglamentos técnicos especificos para cada cultivo, definen
practicas agricolas obligatorias, prohibidas y recomendadas
para cada uno de ellos. De esta forma, cada reglamento
contempla la preparacién del terreno, la siembra o plantacion,
la fertilizacién, el riego, los tratamientos fitosanitarios, la
recoleccion, la poda, etc. El cumplimiento de estas normas es
vigilado por las empresas de certificaciéon y control.
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Logotipos de sellos de Produccién integrada de algunas
Comunidades Auténomas Espafiolas.
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En Espana existen reglamentos especificos de Pl para los
siguientes cultivos: Olivar, arroz, fresa, frutales de hueso, citricos,
horticolas bajo invernadero (tomate, calabacin, meldn, sandia,
pepino, pimiento, berenjena y judia), patata, algodon, uva de
vinificacion y remolacha azucarera, alfalfa y flor cortada. En su
fase de elaboracién, se encuentran avanzados zanahoria y
frutales de pepita. Por su parte, estan en proyecto las normas
técnicas de frutos subtropicales, cereales de invierno, almendro,
flor cortada (lilium y crisantemo).

Ademas, se cuenta con reglamentos especificos para industrias
de manipulacioén y/o transformacion de algunos de los productos
mencionados; estan publicados los de elaboracion de aceite,
aceituna de mesa, obtencioén y elaboracion de vinos, industrias
de elaboracion de arroz y el de centrales hortofruticolas. Estos
reglamentos contemplan aspectos relativos a la seguridad e
higiene en el proceso de elaboracién, trazabilidad, analisis y
otros aspectos.
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18.2 CONTROL Y GARANTIA

Todo el sistema esta controlado por entidades de control y
certificacion, autorizadas por las Consejerias de Agricultura y Pesca
de las Comunidades Autonomas, encargadas de certificar el
cumplimiento de las normas y requisitos de produccion integrada.

Los productos que cumplen con estas normas son etiquetados con
la marca de garantia Produccion Integrada de la correspondiente
Comunidad Autonoma y pueden optar al distintivo de Calidad
Certificada.

19. SISTEMAS DE CERTIFICACION, EXCLUSIVOS DE
CADENAS DE DISTRIBUCION

A la vista de los ejemplos precedentes son numerosas las experiencias
de sistemas de certificacion comunes de sectores, empresas, administraciones
publicas u otros organismos implicados en el sistema agroalimentario. Sin
embargo, hay casos en los que individualmente una determinada cadena de
distribucion, establece un referencial exigible a sus proveedores para determinada
gama de productos.

Varios son los casos cuyos requisitos se encuentran muy cercanos a
sistemas de certificacion enfocados a la fase de produccion. Ademas, son
evidentes las similitudes con las practicas de produccion integrada en el caso
de frutas y hortalizas frescas. Otro punto en comun es la preocupacion por los
aspectos de trazabilidad en los productos carnicos.

Dentro de este heterogéneo grupo, estan certificaciones como Consumer
Natur de Eroski, Marca S. de Mercadona, Calidad Tradicién de Carrefouro
Nature’s Choice de Tesco.
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20.

CONCLUSIONES

a) Futuro de la calidad:

En términos generales podemos dibujar un futuro halagtiefio para los
sistemas de certificacion de la calidad, aunque son también patentes
los desafios que hay que vencer. Uno de los ejes sobre el que discurrira
su desarrollo futuro es la seguridad alimentaria.

EI APPCC es obligatorio en la UE, aunque unicamente en lo referente
a la industria alimentaria.

Asi mismo, la trazabilidad es obligatoria como medio para asegurar
el origen de los alimentos consumidos y conocer su recorrido a través
de la cadena alimentaria.

Sin embargo, a pesar de los minimos legalmente obligatorios, se
espera un desarrollo de los sistemas de certificacion en aspectos
complementarios.

También se generalizaran las BPA y de transformacion, con el objeto
de normalizar la totalidad de fases de la cadena agroalimentaria. Es
facil intuir que los sistemas de certificacion encontraran su futuro en
aspectos de la seguridad alimentaria que no abarque la legislacion
obligatoria.

Los nuevos referenciales privados reforzaran el ambito del APPCC,
especialmente en la fase de produccion.

b) Transformacién y creacion de sistemas de certificacion:

Uno de los elementos que puede marcar el devenir de estos sistemas
es la puesta en marcha de la Norma ISO 22000, sistema de gestion
de la seguridad alimentaria de caracter internacional, basado en los
principios del APPCC y aplicable a la cadena alimentaria.

Es previsible el establecimiento de una linea a seguir en la seguridad
alimentaria: La calidad integral, abarcando la totalidad de las fases de
la cadena.
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Igualmente se puede suponer una simplificacion de la certificacion
alimentaria, actualmente cubierta por multitud de sistemas de distinto
signo.

Se prevé acceso a procesos de reduccion y/o de homologacion entre
certificaciones.

Aunque la seguridad alimentaria sea un elemento basico, los sistemas
deberan tener en cuenta aspectos como el respeto medioambiental,
el bienestar animal o la seguridad laboral.

Las cadenas de distribucion seguiran jugando un papel predominante
en el campo de las certificaciones de calidad, al continuar exigiendo
determinados estandares superiores para los productos que deseen
comercializarse a través de ellas.

c) Compatibilidad de tradicién y tecnologia:

Los productos ligados a un origen geografico o a una elaboracién
tradicional seguiran un camino paralelo, aunque con caracteristicas
distintivas.

El consumidor busca en ellos atributos de confianza afiadidos a la
seguridad alimentaria, principalmente caracteristicas organolépticas
propias de su produccion, transformacion y/o elaboracién. Por ello,
los sistemas de certificacion, deberan reforzar la autenticidad de los
productos y evitar los fraudes dentro del mercado.

d)Vigencia y sostenibilidad de la calidad:

La evolucion descrita es aplicable en el contexto europeo, debido al
ambito comunitario de la legislacion sobre seguridad alimentaria, o
de determinadas figuras de calidad (DOP, IGP, ETG), asi como por
la naturaleza europea de otros sistemas de certificacion (BRC, Eurep
Gap, etc.) o de las politicas convergentes de cadenas de distribucion
significativas.
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Denominaciones
de Calidad

CAPITULO IV







1. DENOMINACIONES DE CALIDAD Y SU PROTECCION
JURIDICA

En todo producto agroalimentario concurren un complejo conjunto de
factores: La naturaleza, la produccién, elaboracion, conservacion y transporte.
Todos forman la cadena agroalimentaria, afectando la calidad del producto final.
El producto agroalimentario de calidad implica valores bioldgicos, agrondémicos,
industriales, econdmicos, comerciales e incluso psicoldgicos que se deben
salvaguardar, especialmente cuando los productores y elaboradores se someten
voluntariamente a una disciplina mas rigurosa que la obligatoria que les permite
lograr un nivel de calidad superior.

Desde la antigiiedad se ha considerado el origen geografico como factor
proveedor de elementos diferenciadores de los productos agroalimentarios. La
nocion Denominacion de Origen (DO) surge de forma espontanea cuando se
generaliza el empleo de nombres geograficos de la zona o lugar de produccién
para distinguir unos productos de otros de analoga naturaleza. El nombre
geografico confiere un valor especial a los productos e incluso ha llegado a
confundirse la referencia geografica con la denominacion del producto. Por
ejemplo: Jerez, Rioja, Burdeos, Cabrales, Roquefort. Esto ocurre cuando los
productos necesitan diferenciarse entre sus semejantes y cuando productores
y consumidores conocen o intuyen que las propiedades de un producto se deben
a su origen geografico. El uso de nombres geograficos para designar productos
agrarios tiene antecedentes remotos (jeroglificos egipcios, textos biblicos, autores
griegos y romanos citan distintos vinos por su localizacién geografica). Sin
embargo, la definicién y respaldo juridico DO es reciente. De hecho, se llegd a
este concepto a través de sucesivos intentos de proteccion de intereses de los
verdaderos productores.

Uno de los productos pioneros de la proteccion de intereses de los
auténticos productores es el queso de Roquefort. En abril de 1411, el Rey Carlos
V firmd6 un documento otorgando a los habitantes de la localidad el monopolio
del afinado del queso, tal como se practica desde tiempo inmemorial en las grutas
de dicho pueblo. Posteriormente, en 1966, el Parlamento de Toulouse dicté una
orden que constituye el primer texto juridico aplicado a un queso, el Roquefort,
primero con una reglamentacion especifica contenida en la Ley del 26 de julio
de 1925, que recoge en buena medida el documento de Carlos IV.
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2. PRODUCCION AGROALIMENTARIA DE CALIDAD Y
DENOMINACIONES EUROPEAS

Cuando existen excedentes de la mayoria de productos, una vez
satisfechas las necesidades basicas de la poblacion, el objetivo de las politicas
agrarias no puede ser aumentar la produccion. Menos aun promover la explotacion
de terrenos con escasa aptitud para cultivos, sometiéndolos a labores agresivas
que dejaron efectos negativos irreversibles en algunos casos y duraderos en
otros, al intentar con la mejor intencion forzar determinadas producciones. Con
la publicacion del libro Futuro de la Agricultura Europea, en 1985, la Comisién
Europea manifesto su intencion de promover una politica comunitaria de calidad
de produccion agroalimentaria. La sociedad y las administraciones fueron tomando
conciencia de la necesidad de retornar el equilibrio con la naturaleza, reconociendo
el importante papel de la agricultura en la conservacion y mantenimiento del
medio ambiente, mediante el empleo de practicas integradas, no agresivas. Asi
mismo, inducir el cultivo y explotacion apropiada en cada medio.

Las politicas agricolas de la Comunidad Europea de cada Estado y de
las Comunidades Auténomas, operaron en esta linea de regulacion y fomento
de las especialidades agricolas y alimentarias: Productos de calidad que se
obtienen a través de métodos originales de elaboracion, utilizando siempre
materias primas de calidad. La promocion y valoracion de productos de calidad
con caracteristicas especificas puede representar ganancia importante para el
area rural, principalmente en zonas desfavorecidas o periféricas y en zonas de
montana. Por otra parte, desempefian un papel cultural relevante contribuyendo
al desarrollo rural, al asentamiento de la poblacion local, creacion de empleo y
a la obtencién de mayores rentas por parte del sector agricola.

De importancia creciente es la agricultura ecolégica u organica, de la
cual Espafia es pionera en su regulacion. Los productores del area rural deben
aprovechar la innovacion tecnoldgica e inversiones en infraestructura para elevar
la calidad de sus productos, procurar el desarrollo de mercados locales y circuitos
de comercializacion, procurar una mejor conexion entre productores locales y
canales de abastecimiento, fomentando los productos de especial calidad. En
el marco de la Organizaciéon Mundial del Comercio (OMC), los productos de
calidad demandan un comportamiento ético durante la produccién: Proteccion
del medio ambiente, garantias del producto y transparencia informativa.
Requieren, ademas, nuevas categorias en la profesiéon de expertos en calidad,
en particular para el andlisis fisico-quimico, sensorial u organoléptico.

B CAFE/



Consciente de su patrimonio agricola y alimentario, la UE sinti6 la
necesidad de revalorizar y armonizar las legislaciones nacionales que pretendian
protegerlo. Elabord dos reglamentos relativos a la proteccion de las Indicaciones
Geograficas y de las DO de productos agricolas y alimenticios, el Reglamento
(CEE) 2081/92 y la certificacion de las caracteristicas especificas de los productos
agricolas o Especialidades Tradicionales Garantizadas por el Reglamento (CEE)
2982/92, recientemente compilados en los reglamentos (CE) 510/2006 y 510/2006
respectivamente. Esta reglamentacion armonizo la disparidad de las practicas
nacionales de los distintos Estados miembros en relacion con DO e Indicaciones
Geogréficas, lo que implica un enfoque mas uniforme y condiciones de competencia
leal de productos que llevan este tipo de indicacion. Estos reglamentos pretenden,
ademas, fomentar la diversificacion de la produccion agricola, un mayor equilibrio
entre oferta y demanda, valor afiadido a sus productos y proteccion juridica
efectiva a escala europea.

Las denominaciones registradas estan protegidas contra la utilizacion
comercial fraudulenta de productos no abarcados por el registro, usurpacién,
imitacién, evocacion u otro tipo de indicaciones falsas que puedan inducir a error
al consumidor. Con el fin de dar a conocer estos productos, la UE ha disefiado
campafas de promocién en cada uno de los Estados miembros. Segun encuestas
realizadas por la comision, los europeos consideran el origen factor importante
y reparan en el etiquetado para identificar los productos protegidos o elaborados
de forma tradicional. Las denominaciones e indicaciones de productos
agroalimentarios son muestra de la diversidad de productos de calidad y su
evolucion. Su demanda experimenta un incremento sostenido en los ultimos afos.

3. DENOMINACIONES DE ORIGEN EN ESPANA

El sistema espafiol de proteccion de nombres geograficos es uno de los
mas antiguos del mundo. Ademas, es pionero en el desarrollo de la legislacion
sobre diferenciacion y proteccion. La primera Ley sobre Denominaciones de
Origen data de 1932, aunque solo aplicaba para vinos. El Estatuto del Vino, el
cual en su Capitulo 1V, titulado Denominaciones de Origen, incorporaba a la
legislacion nacional obligaciones contraidas en la Convencién de Madrid de 1891,
revisada en Washington en 1911 y ratificada en La Haya en 1925. Se referia a
DO y nombres geograficos utilizados para la designacién de vinos espafoles.
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Se entendia como DO los nombres geograficos conocidos en el mercado
nacional y extranjero para la designacion de vinos tipicos que respondian a
caracteristicas especiales de produccion, a procedimientos de elaboracion y
crianza utilizados en la comarca o region de la que toman el nombre. Se citaba
expresamente la prohibicion de aplicar a un vino el nombre de un determinado
lugar geografico, argumentando su analogia o similitud en composicion o calidad
a los que se produzcan en dicho lugar (protegidos con DO por reunir determinadas
condiciones). De igual manera, no podran utilizarse nombres geograficos para
designar vinos no producidos, elaborados ni criados en éste, aun cuando les
preceda la palabra tipo, estilo, cepa y otras. Se reconocieron las primeras DO
y a solicitud de las entidades comarcales y regionales mas representativas del
sector de la época, se encomendd al Ministerio de Agricultura, Industria y Comercio,
la designacion del Consejo Regulador. Posteriormente, la Ley 25/1970: Estatuto
de la Vifia del Vino y del los Alcoholes, dedica su Titulo Ill, De la Proteccién a
la Calidad, a la regulacién de las DO de vinos. Estas regulaciones fijan algunos
caracteres mas esenciales y definen las DO y crean los Consejos Reguladores
como organos desconcentrados de la Administracion, responsables, entre otras
funciones, del control y salvaguarda de los nombres geograficos reglamentados.
Estos consejos son decisorios y gestores de los intereses de la DO, asi como
de los tramites para su reconocimiento y reglamentacion. En este mismo titulo
se preve la posibilidad de proteger y reglamentar el empleo de denominaciones
genéricas y especificas relativas a la calidad, método y lugar de produccién,
elaboracion o caracteres de los productos.

Pese a su titulo y contenido eminentemente vitivinicola, esta ley ha
permitido proteger otros productos agroalimentarios mediante las DO genéricas
y especificas, gracias a su Disposiciéon Adicional Quinta, que textualmente dice:
Se autoriza al Gobierno para que, previa propuesta del Fondo de Orientacion
para Productos Agrarios (FORPPA), pueda hacer extensivo el régimen de
Denominaciones de Origen, Genéricas y Especificas, a aquellos productos
agrarios cuya proteccion a la calidad tenga especial interés econémico y social.
Estos hechos preceden a la publicacion de la normativa comunitaria y hacen de
Espana el pais precursor de la proteccién. Mientras en Francia e lItalia se
aplicaban solo a quesos y jamones, en Espafia este régimen estaba abierto a
los siguientes productos:

* Aceite de Oliva virgen <« Jamoén curado ¢ Queso e« Arroz < Lentejas - Judia
* Garbanzos < Esparragos < Pimientos ¢ Carnes frescas ¢ Embutidos curados
* Frutos secos ¢ Turrén ¢ Frutas de hueso e Frutas de Pepita * Fresas y fresones
» Chufa ¢ Salazones carnicas « Berenjenas
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La Ley 25/1970, su Reglamento y Decreto 835/72, definen y desarrollan
de forma exhaustiva la DO de vinos como consecuencia del caracter especifico
de la norma en que se hallan contenidos, pero no definen directrices para DO
especificas y genéricas de productos diferentes al vino. Estas limitaciones hicieron
necesaria la promulgacion, en primer lugar, del Real Decreto 1573/85, por el que
se regulan las denominaciones genéricas y especificas de productos alimentarios,
y posteriormente, el Real Decreto 728/88, que establece la normativa de las DO
especificas y genéricas de productos agroalimentarios no vinicos. Estas cubrieron
el vacio legal en cuanto a denominaciones de calidad de productos no vitivinicolas.
A pesar de haberse regulado el empleo de denominaciones genéricas, la formula
se aplico solo a la agricultura ecoldgica.

En su articulo 79, la Ley 25/1970 recoge esta definicion: Se entiende
por Denominacion de Origen, el nombre geografico de la regiéon, comarca, lugar
o localidad, empleado para designar un producto procedente de la respectiva
zona, que tenga cualidades y caracteres diferenciales, debido principalmente al
medio natural y a su elaboracién y crianza. Aclarando el segundo parrafo del
mismo articulo, se entiende que un nombre geografico de region, comarca, lugar
o localidad, es utilizado para designar un producto de su procedencia, cuando
alcance con caracter permanente una amplia difusién y conocimiento en el
mercado nacional o, al menos, un notable prestigio a escala regional, o bien haya
desarrollado mercados en el exterior. Se trata en definitiva, de regular en lo
posible la antigiiedad o tradicion en el empleo del nombre geografico; que no se
trate de un producto nuevo, fruto de la fantasia de algun elaborador que pretenda
obtener una DO como consecuencia del uso de un nombre geografico en su
promocion.

De esta cuenta, las DO no significan creatividad de corto alcance. Por
el contrario, representan un reconocimiento administrativo a un nombre geografico
utilizado en la designacion de un producto que por su calidad ha logrado prestigio
y demanda en el mercado. La reglamentacion espafiola sobre DO de productos
agroalimentarios no vinicos (Real Decreto 728/88, del 8 de julio, Capitulo I1), en
su articulo 2° establece las condiciones para que un producto agroalimentario
pueda acceder a la proteccion y cumplir con lo dispuesto en las correspondientes
Reglamentaciones Técnico Sanitarias y demas normas de aplicacion general.
El reconocimiento de una Denominacion de Origen ha de basarse en los siguientes
criterios:

a)La notoriedad del producto por caracteres especificos.
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b) Zona de produccion y elaboracion delimitada.

c) Practicas, métodos de produccion y elaboracién consagrados por la
tradicién (usos locales, legales y constantes).

d) Controles que garanticen la calidad y el origen del producto amparado.

4. DENOMINACIONES DE ORIGEN EN EUROPA

El 14 de julio de 1992, el Consejo de Ministros de Agricultura de la CE
aprobd el Reglamento 2081/92, relativo a la proteccién de las Indicaciones
Geograficas y las DO de los productos agricolas y alimenticios, aspiracion
largamente demandada por productores y la administracion espafiola. Espana
abrid el debate dentro de la CE y conté con el apoyo de otros paises mediterraneos
para conseguir mecanismos comunes de proteccion, apoyo y promocion de los
productos de especial calidad. La aprobacién de este reglamento comunitario
representa el triunfo de la tesis de paises del sur de Europa que apoyaban el
desarrollo de politicas de calidad frente a paises del norte que defendian posturas
a favor de politicas marquistas.

Desde 1970 existia una regulacion para los vinos amparados por DO,
a través de la figura comunitaria de los vinos de calidad producidos en region
determinada (VCPRD), mientras para otros sectores no habia proteccién semejante.
Esta situaciéon preocup6 a productores de quesos, aceites o jamones protegidos
por DO en los respectivos paises, poniéndolos en desventaja en el comercio
comunitario. Antes de la entrada en vigor del mercado unico, el 1 de enero de
1993, no se reglamentaba una proteccion de ambito mas general. Por otra parte,
esta demanda de proteccion se incardinaba con algunas propuestas de la CE,
constituidas en el Libro Verde de 1985, y en la comunicacion sobre El futuro del
mundo rural, de 1988, instrumentos que expresaban la intencion de promover
una politica comunitaria de calidad de los productos alimentarios, justificada por:

* Necesidad de reducir los excedentes de productos agricolas, privilegiando
la calidad sobre la cantidad.

* Los consumidores preferian ciertos productos regionales obtenidos por
medio de practicas tradicionales.

*La necesidad de mejorar las rentas de los agricultores mediante
la especializacion de ciertas producciones, sobre todo los de
zonas desfavorecidas.
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* El nuevo marco comunitario supone un avance que podemos apreciar
en algunas novedades establecidas en el reglamento 2081/92 respecto
a la normativa espafiola precedente.

La normativa espafiola contenida en la Ley 25/1970 y disposiciones
complementarias, permitia reconocer y reglamentar en forma directa para los
vinos y otros productos vitivinicolas. Cuando se trataba de proteger otros productos
mediante este sistema, previamente se procedia a la ampliacion del régimen a
través del mecanismo establecido en la Disposicion Adicional Quinta. De esta
manera, se incluyeron en el régimen de Denominaciones de Origen Especificas,
mediante los correspondientes decretos o Reales Decretos, aceite, jamon, queso,
arroz, judias, lentejas, garbanzos, esparragos, pimientos, carnes frescas y
embutidos curados, frutas de hueso y pepita, fresas y fresones, chufa, horchata
de chufa, miel, frutos secos, turron, berenjenas y salazones carnicas. Sin embargo,
el Articulo 1 del Reglamento 2081/92 contempla un ambito mucho mas amplio:

= Productos agricolas destinados a la alimentacion humana, contemplados
en el Anexo Il del Tratado de Roma. Excede ampliamente el ambito
de aplicacion al incluir carnes, leche y productos lacteos, huevos,
miel, legumbres, frutas comestibles, cereales, aceites, vegetales,
pescados, etc.

* Productos alimenticios contemplados en el Anexo | del propio Reglamento:
cerveza, agua mineral natural, bebidas a base de extractos de plantas,
productos de panaderia, pasteleria, reposteria o galleteria, gomas
y resinas naturales.

= Productos agricolas contemplados en el Anexo Il del Reglamento
2081/92.

Este ultimo grupo inicialmente sélo contenia heno y aceites esenciales;
eran los unicos productos no alimenticios con denominacion cuando entré en
vigor el Reglamento 2081/92. Fue ampliado a peticion del MAPA de Espana,
mediante el R. 1068/97, que incluyo el corcho y la cochinilla. La inclusion de la
cochinilla respondia a una peticion del Cabildo de Lanzarote, recibida en 1996
y tramitada de inmediato ante la Comisién. Se mantuvo en dura batalla por la
delegacioén espafola hasta conseguir su aprobacion. Han sido incorporados los
siguientes productos agrarios: flores y plantas ornamentales, lana, mimbre y lino
despalillado.
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DIFERENCIACION ENTRE DOP E IGP

El nombre de una region, de un lugar determinado
0, en casos, exepcionales, de un pais, que sirve para
designar un producto agricola o un producto alimenticio
originario de dicha region, de dicho lugar determinado
o de dicho pais:

DOP IGP

Calidad o caracteristica que se debe Que posea una cualidad determinada,
fundamental o exclusivamente al medio una reputacion u otra caracteristica que
geografico con sus factores naturales pueda atribuirse a dicho origen
y humanos, y cuya produccioén, geografico y cuya produccion y/o
transformacion y elaboracién se realizan transformacion y/o elaboracién se
en la zona geografica delimitada. realicen en la zona geogréfica
delimitada.

(Fuente: elaboracion propia)

En cuanto a la relacién del producto con el medio geografico, el
Reglamento 2081/92 define dos figuras de proteccion en respuesta a
dos niveles de exigencia:

1. Denominacién de Origen: Es el nombre de una regién, lugar, y en
casos excepcionales, de pais, que sirve para designar un producto
agricola o alimenticio:

* Que sea originario de una determinada region, lugar o pais, cuya
calidad o caracteristicas se deben al medio geografico. Su
produccion, transformacion y elaboracion ocurre en la zona geografica
delimitada.

2. Indicacion Geografica: Es el nombre de una region, lugar y en casos
excepcionales, de un pais, utilizado para designar un producto agricola
o alimenticio:

* Que sea originario de una region, lugar o pais determinado.

* Que posea una cualidad, reputacién u otra caracteristica
determinada. que pueda atribuirse a dicho origen geografico.
Su produccion, transformacion o elaboracion ocurre en la zona
geografica delimitada.
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La diferencia estriba en lo siguiente: en la Denominacion de Origen
Protegida (DOP), las caracteristicas de calidad se deben a condiciones del medio
geografico, por ejemplo, el queso manchego, elaborado a partir de leche de oveja
de raza manchega, en un area de produccién delimitada y un control riguroso
del proceso de elaboracién. La definicién de DO es concordante con la existente
en Espafia, mientras que la Indicacion Geografica (IG) puede asimilarse a la
denominacién especifica con nombre geografico regulada en los articulos 16 y
17 del Real Decreto 728/88. En tanto, la Indicacion Geografica Protegida (IGP)
implica que la produccion, elaboracion o transformacion, se realizan en una zona
geografica determinada. El vinculo del producto con el medio geografico se
encuentra al menos en una de sus etapas: Produccion, transformacion o
elaboracion. Por ejemplo, el esparrago de Navarra.

Asi mismo, el Reglamento (CEE) 2081/92 protege las denominaciones
de terceros paises en condiciones de reciprocidad y equivalencia. Otra novedad
es que todo producto procedente de la DO se comercializa envasado. El envasado
debe llevarse a cabo en la zona geografica delimitada, si asi se regula en el
pliego de condiciones de los operadores de la DO. El pliego de condiciones debe
justificar técnicamente esta especial forma de comercializacion. El Reglamento
(CEE) 2081/92 ha sido derogado en parte y sustituido por el Reglamento (UE)
510/2006 sobre la proteccién de las indicaciones geograficas y las DO de los
productos agricolas y alimentarios.

5. TRAMITE DE RECONOCIMIENTO Y REGISTRO DE
LAS DENOMINACIONES DE CALIDAD

El reconocimiento de una Denominacion de Calidad (DC) exige que el
producto en cuestién se encuentre incluido en el ambito establecido en el
Reglamento (CEE) 2081/92. Cumplido este requisito, las agrupaciones de
productores o transformadores deben presentar la solicitud de reconocimiento.
Las solicitudes de registro de una zona geografica, situada en un Estado miembro
de la UE, se dirigen al Estado miembro que corresponda. Luego del tramite
estipulado en el propio reglamento y de una decision favorable, el Estado miembro
lo hara llegar a la Comision. Las solicitudes de registro que se refieren a una
zona geografica situada en un tercer pais, deben consignar los siguientes datos:
Nombre y direccién de la agrupacion solicitante; pliego de condiciones; un
documento que resuma los elementos principales del pliego de condiciones, el
nombre y descripcion del producto. Asi mismo, se enviaran elementos probatorios

CAFE/ M 181



de que la denominacién que se trata esta protegida en su pais de origen. Las
autoridades del tercer pais remiten la solicitud a la Comision.

En Espafia se designa un Consejo Regulador provisional, cuya misién
es redactar el correspondiente proyecto de reglamento que regira la denominacion.
Cuando la denominacién es exclusiva de su ambito territorial, la Comunidad
Auténoma aprueba el reglamento. El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion
(MAPA) aprueba el reglamento cuando el ambito excede a una Comunidad
Autonoma.

La defensa y promocion de las DO a nivel nacional y extranjero, cuyo
reglamento ha sido aprobado por la correspondiente Comunidad Auténoma, esta
sujeta a la ratificacion de los textos por parte del MAPA.

Con el desarrollo de la Ley 25/1970 (Estatuto de la Vifia de Vino y de
los Alcoholes) y su Reglamento, publicada en 1972, Espafia impulsé los Consejos
Reguladores, definiendo sus funciones y creando el Instituto Nacional de
Denominaciones de Origen, organismo auténomo adscrito al MAPA, al cual
quedaban integrados los Consejos Reguladores de las DO. Este contempla un
régimen sancionador (en forma y cuantia) en materia de denominaciones de
origen. Igualmente se aprobaron sus funciones, su constitucion, financiacion y
competencias. Ratificado el reglamento de una denominacion por el MAPA, éste
envia a la CE la solicitud de registro comunitario establecida en el Reglamento
(UE) 510/2006, a efecto de que la denominacion ratificada sea protegida en los
27 Estados miembros de la UE.

LOGOTIPOS COMUNITARIOS DE LAS DOP, IGP Y ETG

La comisién estudia y verifica que la solicitud se ajuste al citado
Reglamento, luego publica un extracto de la misma en el Diario Oficial de la
Comunidad Europea (DOUE). Transcurridos seis meses desde la publicacion
de la solicitud, y si no se presenta ninguna oposicién, la denominacion se inscribe
de forma automatica en el registro comunitario.
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6.

CONCLUSIONES

Las DOy las IG son instrumentos de politica agraria que fomentan el

desarrollo rural en areas concretas que cuentan con productos diferenciados de
calidad y gozan de renombre en el mercado. Su reglamentacion tiene, entre
otros, los siguientes efectos:

a) Mantiene la regularidad y originalidad de las caracteristicas de
productos de la zona geografica.

b) Limita la oferta al definir el area geogréafica.

c) Asegura y protege la diferenciacion del producto en el mercado. La
identidad del producto permite mantener una politica distintiva de
calidad y de precios frente a la masa de productos de naturaleza
similar.

d) Garantiza al consumidor, el origen y modalidades de elaboracion del
producto.

e) Al interior de la zona establece una normativa comun para la produccion,
elaboracién y comercializacion, por lo que todas las actividades se
desenvuelven en un marco Unico y de competencia leal.

f) Al exterior de la zona impide los fraudes y la competencia desleal.

g) Facilita la cooperacion entre productores y empresas de una misma
denominacion.
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Ante los precios de marcas de grandes empresas con fuerte soporte
publicitario, el sistema de DO abre la alternativa de una agricultura diferenciada,
con normas tradicionales de elaboracion que implican costes superiores, pero
garantizan calidad superior. El reconocimiento oficial de un origen especial otorga
mayor valor afiadido a los productos y mayor protagonismo a los productores y
a medianas industrias en las zonas de produccién. Como consecuencia, se
fortalecen las actividades econémicas y estructuras productivas en zonas rurales.

En este sentido, los precios percibidos por el agricultor o ganadero que
produce materia prima para una DO son siempre superiores a los que obtienen
productores de zonas sin Denominacion.
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EL CONSEJO REGULADOR

1.1 HISTORIA

Espaﬁa ha tenido tradicién protectora de la calidad de los
productos agroalimentarios. Sus origenes se remontan al Estatuto
del vino del afio 1932, que introdujo la figura de la Denominacién de
Origen para los vinos. En este afio se adopté el estatuto del vino
mediante decreto que seria sancionado como ley un afio mas tarde.
Su proposito era el fomento de la produccidén, como parte de la
reorganizacion econémica que se impulsaba en Espafia. El primer
reglamento de Denominacion de Origen fue el de Malaga, en 1933.

Con la aprobacion de la Ley 25/1970 del Estatuto de la vina, del
vino y de los alcoholes, da comienzo una segunda etapa.

Otro avance importante fue la introduccion de una disposicién
adicional que establecia la posibilidad de autorizar denominaciones de
origen para otros productos agrarios. En esta etapa, la funcién reguladora
estaba a cargo del Instituto Nacional de Denominaciones de Origen
(INDO), dependencia del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

El Estatuto del vino de 1970 quedo desfasado, propiciando la
promulgacién de la nueva ley 24/2003 de 10 de julio, de la vifia 'y
del vino.

Una tercera etapa comenzo con la publicacion del RD.
1.573/1985, que regulaba las denominaciones genéricas y especificas,
ampliando asi el campo de las figuras de proteccion de la calidad.

Previo a la adhesion de Espaia a la Comunidad Econdmica
Europea, existia una reglamentacion comunitaria de proteccion a la
calidad agroalimentaria que se limitaba unicamente a los productos
vinicos.

La proteccion a los vinos quedd recogida en la antigua OCM
del vino (reglamento CE 823/87) que diferenciaba los vinos de mesa
y los vinos de calidad producidos en regiones determinadas (VCPRD).
La incorporacion de Espana a la CEE significé la asimilacion de la
DO alos vinos VCPRD.
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La legislacion europea para el resto de productos agroalimentarios
se recoge en los reglamentos 510/2006 y 509/2006, antiguamente
contenidos en el reglamento 2081/92 del consejo sobre proteccion
de indicaciones geograficas y denominaciones de origen, para
productos agricolas y alimenticios y en el reglamento 2082/92,
relativo a la certificacion de caracteristicas especificas de los
productos agricolas alimenticios y sus modificaciones.

Mediante orden del 25 de enero de 1994, el Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion hizo corresponder las Denominaciones de
Origen espafiolas con las Denominaciones de Origen Protegidas
de la UE, y las Denominaciones Especificas espafolas con las
Indicaciones Geogréficas Protegidas de la UE.

Los Consejos Reguladores, 6rganos de gestion y control
desconcentrados de la administracion, han gestionado las
Denominaciones de Origen. En la Espafia preautonomica, tal
regulacion estaba contemplada en la Ley 25/1970, de 2 de diciembre
(del Estatuto del vino, la vifia y los alcoholes); su articulo 101
consideraba 6rganos desconcentrados de un organismo auténomo,
al Instituto Nacional de Denominaciones de Origen (INDO), adscrito
a la administracion del Estado. Las comunidades Autonomas no
asumieron el cambio y los Consejos Reguladores de las
Denominaciones de Origen continuaron considerandose como
organos, no del desaparecido instituto, sino del departamento con
competencias en materia de agricultura de cada comunidad
Auténoma.

La entrada en vigor de la ley estatal 24/2003, de 10 de julio de la
vifia y el vino, legislacion basica e inspirada en parte en lo dispuesto
en el articulo 149.1.132 de la constitucién espafiola, que atribuye al
Estado la competencia exclusiva en materia de bases y coordinacion
de la planificacion general de la actividad econémica, establecia la
necesidad de que los Consejos Reguladores, de naturaleza publica
o privada tengan personalidad juridica propia y plena capacidad de
accion.

Como consecuencia de lo anterior y al amparo de lo previsto en los
estatutos de autonomia, corresponde a cada comunidad auténoma
elegir el tipo de DO. La eleccién pueden ser corporaciones de
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derecho publico, fundaciones publicas o entidades interprofesionales
privadas.

1.2 CONCEPTO

En la Ley 24/200 de 2003, el término Consejo Regulador para el
sector vitivinicola, queda reservado a los 6rganos de gestion de las
Denominaciones de origen y de las Denominaciones de Origen
calificadas.

La gestién de cada producto de calidad con indicacion geografica,
Denominacion de Origen, o denominacién de origen calificada, la
realiza un érgano de gestion: El Consejo Regulador. Por tanto, la
gestion de las DO obliga a constituir un Consejo Regulador.

Los titulares de explotaciones o instalaciones industriales inscritos
en los registros de la DO, podran ser candidatos a miembro del
Consejo Regulador en representacion del sector a que pertenecen.

CONSEJO REGULADOR

ORGANOS DE GESTION ESTRUCTURA DE CONTROL

1. EL CONSEJO

. . DIRECTOR TECNICO
- Presidente

- Vicepresidente

- Vocales de los productores
- Vocales de los industriales
- Vocal técnico de la . COMITE DE CATA

Administracion tutelante

. INSPECTORES HABILITADOS

- COMISIONES DE TRABAJO - Calificacion organoléptica

2. ADMINISTRACION . LABORATORIO DE ANALISIS

- Secretario general
- Servicios administrativos
- Asesoria juridica

- Calificacion fisico-quimico

Los organos de gestion tienen personalidad juridica propia, disponen
de plena capacidad de accién y funcionan en régimen de derecho
publico o privado. Pueden participar, constituir y relacionarse con
toda clase de asociaciones, fundaciones y sociedades civiles o
mercantiles, estableciendo los respectivos acuerdos de colaboracion.
La estructura y funcionamiento del Consejo Regulador sera
proporcionalmente representativo de los intereses econémicos de los
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distintos sectores que integren la DO. Los érganos de gestion no
se rigen libremente sino por la legislacion especifica que aplica a
los mismos. En Espania, esta legislacion puede ser supranacional,
nacional o autonémica (en las respectivas normas de desarrollo, en
la norma especifica del producto en cuestiéon y en sus estatutos
particulares). Antes de iniciar sus actividades, los érganos de gestion
deben ser autorizados por la administracion competente.

1.3 NECESIDAD DE UN ORGANO DE GESTION

El érgano de gestion es un instrumento necesario para el
funcionamiento y desarrollo de la Denominacién de Origen. En el
caso de los Consejos Reguladores, este instrumento se establece
y justifica al constituirse como 6rganos de actuacion en las diversas
facetas administrativas y econémicas de la vida de la DO. Los
principales motivos de actuacion de los Consejos Reguladores son:

a) Representacion.
* Ante los tribunales.
» Ante las administraciones nacionales e internacionales.
* Adquisicion de inmuebles, registro de marcas, logotipos, otros.
* Realizacién de acciones de promocion.
» Cobro de cuotas u otros ingresos.

b) Defensa.
« Contra usurpaciones del nombre protegido por la
denominacion.
» Contra falsificaciones o imitaciones.
» Contra acciones que puedan lastimar la imagen de la DO.

c) Régimen disciplinario.
» Para mantener la calidad del producto.
« Para evitar la inobservancia de las obligaciones administrativas
por parte de los productores.
» Para mantener la tipicidad del producto.
» Solidaridad en las prestaciones.

d) Investigacion, desarrollo de mercados y promocion del producto.
» Campainias en el mercado interno.
» Campanas en terceros paises.
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* Presencia en ferias.

 Concursos, catas dirigidas.

* Edicién de revistas, folletos, guias, videos, CD, DVD vy otros
medios.

« Control, garantia y certificacion del producto.

1.4 FUNCIONES

Para el cumplimiento de sus fines, los 6rganos de gestién
deberan desempefiar las siguientes funciones:

* Cumplir y hacer cumplir el reglamento de la DO y proponer su
modificacion en caso amerite.

* Velar por el prestigio de la DO, denunciando y procediendo
en caso de uso indebido. Proponer el pliego de condiciones
del producto y posibles modificaciones.

* Velar por el cumplimiento del pliego de condiciones del producto,
denunciando el uso incorrecto ante los érganos administrativos
y jurisdiccionales competentes.

» Expedir los certificados de origen.

* Con base en el informe de control, autorizar el uso de las
etiquetas para productos protegidos.

 Designar instructor, y cuando corresponda, resolver los
procedimientos administrativos disciplinarios relativos a
infracciones de los inscritos, contra las normas reguladoras
de la DO, funcién a llevarse a cabo sin perjuicio de las
competencias de la administracion.

 Gestion de cuotas obligatorias establecidas en el reglamento,
para la financiacion del Consejo Regulador.

 Elaborar estadisticas de produccion y comercializacién del
producto amparado.
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* Orientar la produccion y establecer normas de campafa con
base en criterios de defensa y mejoramiento de la calidad.

* Orientar e informar a los consumidores sobre los productos,
en particular, sobre caracteristicas especificas de calidad.

* En el marco del pliego de condiciones del producto y con base
en criterios de defensa y mejora de la calidad, establecer para
cada campafa, rendimientos, limites de produccion y
transformacion asi como autorizar la forma y condiciones de
cultivo u otros aspectos de coyuntura anual.

« Calificar cada cosecha y establecer los requisitos que deben
cumplir las etiquetas del producto en el ambito que corresponda.

* Llevar los registros definidos en el reglamento de la DO.

* Proponer requisitos minimos de control para operadores
inscritos, en las fases de produccién, elaboracién y
comercializacion del producto amparado. Cuando corresponda,
los minimos de control para la concesion inicial y para el
mantenimiento de la certificacion.

* Colaborar con las autoridades en materia vitivinicola y con los
6érganos encargados del control, en el mantenimiento de
registros publicos oficiales.

1.5 FUNCIONAMIENTO

La estructura y funcionamiento de los 6rganos de gestion, en principio,
se establecieron mediante la normativa y su desarrollo reglamentario
correspondiente, efectuado por la autoridad competente, cumpliendo
con lo establecido en la ley y manteniendo su principio basico:
funcionamiento sin animo de lucro y la representatividad de los
intereses sectoriales integrados, con especial atencién a los
minoritarios, sin perjuicio de la equidad de los diferentes intereses
representados.

La toma de decisiones del Consejo Regulador se adoptara por
mayoria de los miembros presente, siendo necesaria para la validez
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de las mismas, la presencia de mas de la mitad de los integrantes
del Consejo. En caso de empate en la votacion, se puede establecer
mayoria cualificada necesaria para la adopcién de acuerdos, para
la toma de decisiones del érgano de gestion y para la propuesta del
reglamento. Los acuerdos y decisiones del érgano de gestion se
haran publicos, garantizando su conocimiento por los interesados
y por los organismos independientes de control que operen en el
ambito territorial de la DO.

Una vez el 6rgano de gestion haya revisado la modalidad de la
entidad de derecho publico, la administracion competente fija las
condiciones de establecimiento de cuotas de pertenencia y derechos
por prestacién de servicios, en los términos establecidos en la
normativa correspondiente. El 6rgano de gestion denuncia ante la
autoridad competente en cada caso, cualquier incumplimiento de
la normativa.

Independientemente del caracter publico o privado de los érganos
de gestion, las resoluciones del Consejo Regulador, podran ser
objeto de impugnacion ante la autoridad competente.

1.6 SISTEMA DE CONTROL

El sistema de control de la DO lo establece su Reglamento, en forma
separada de la gestion de la misma. Dicho control puede efectuarlo:

a) Un organismo publico autorizado para llevar a cabo el control
oficial de los productos alimenticios.

b) Un organismo independiente de control, acreditado en el
cumplimiento de la norma sobre requisitos generales para
entidades que realizan la certificacion de producto (EN-45011
0 norma que la sustituya) y autorizado por la administracion
competente.

c¢) Un organismo independiente de inspeccion, acreditado en el
cumplimiento de la norma sobre criterios generales para el
funcionamiento de los diversos tipos de organismos que
realizan inspeccion (UNE-EN 45004 o norma que la sustituya)
y autorizado por la administracién competente.
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d) En el caso de los vinos con Denominacion de Origen o con
Denominacion de Origen calificada, en Espafa, puede
efectuarlo un 6érgano de control que cumpla con los siguientes
requisitos:

* Que los d6rganos de control y gestion se encuentren
adecuadamente separados, que la actuacion de los
ultimos se realice sin dependencia jerarquica ni
administrativa de los 6rganos de direccién del consejo
regulador y bajo la tutela de la administracion competente.

Que los controladores sean habilitados por la
administracion competente a iniciativa del Consejo
Regulador; que se garantice su independencia e
inamovilidad por un periodo minimo de seis afios y sean
habilitados entre expertos independientes.

* Los organismos privados de inspeccion que cumplan la
norma EN-45004, remiten a la autoridad competente los
resultados de su control, para que ésta decida sobre la
concesion del nombre geografico y medidas correctoras
si fuere el caso.

Cuando el reglamento de un producto, opta por el control de
organismos privados autorizados, que cumplen la norma sobre
requisitos generales para entidades que realizan la certificacion del
producto, la concesién del nombre geografico tendra caracter
vinculante para la autoridad competente. Para tal efecto los
organismos deben:

a) Tener establecido un procedimiento de certificacion del
producto segun lo previsto en su pliego de condiciones.

b) Tener tarifas aplicables a cada producto objeto de control y
certificacion, por los conceptos que determine la
administracion competente.

c) Conservar durante seis afos, expedientes, documentacion
y datos de control realizado, para posible consulta de la
administracion.
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d) Estar acreditado o haber solicitado acreditacién, conforme a
la norma sobre requisitos generales para entidades que
realizan la certificacion de producto.

e) Comunicar a las autoridades competentes y a los 6rganos
de gestion, la deteccion de irregularidades durante el control.

En ningun caso se considera sancion o suspension temporal, la
negacion para utilizar el nombre geografico.

Sin perjuicio de los controles mencionados, las administraciones
publicas competentes podran efectuar controles complementarios
que consideren conveniente, a operadores y a organismos u 6érganos
de control.

1.7 ELECCION DEL CONSEJO REGULADOR

La Denominacién de Origen es regida por el Consejo Regulador.
Durante el periodo de constitucion de la DO, hasta que se apruebe
su reglamento, el érgano representativo es la junta gestora provisional.
Llegado su momento, debera cumplir la legislacion y convocar
a elecciones al Consejo Regulador de la DO, segun lo contemple
su reglamento.

El proceso es tutelado por la administracion competente designada
para las Denominaciones de Origen. Para mejor comprension del
tema, adelante se describen dos casos de elecciones en diferentes
Consejos Reguladores de Espafia, que exponen los requisitos y
pasos para la realizacién de los mismos. En la mayor parte de
estados miembros de la UE, la administracion tutelar la ejerce algun
organo del Ministerio de Agricultura, constituyendo un aval de
legitimidad, neutralidad y transparencia del proceso. Por tanto, la
JRP comunica al CR la primera convocatoria a elecciones al CR.
En lo sucesivo, el propio CR hace la comunicacion al érgano
administrativo competente, a efecto se proceda a establecer los
mecanismos reglamentarios para la realizacion de las mismas. El
proceso electoral requiere los siguientes pasos:
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Fijacion del proceso electoral y su calendario.

Creacion de una Comision electoral central y una comision
electoral para la denominacion, por parte de la administracion
competente.

Publicacion del censo provisional por la JRP.

Recursos y reclamaciones acerca del censo.

Apertura del periodo de reclamaciones y recursos.

Resolucién de reclamaciones y recursos por la comisién
electoral para la denominacion.

Exhibicion del censo definitivo, en sitios previamente
determinados y durante el tiempo establecido, a indicacion
de la comisién electoral para la denominacion.

Presentacion de candidaturas.
Apertura del periodo de reclamaciones y recursos.

Admision de recursos de candidatos y candidatas por la
comision electoral para la denominacion.

Resolucion de recursos por la comision electoral para la
denominacion.

Proclamacion y exhibicion de candidaturas en los sitios publicos
determinados previamente.

En caso no se presentare mas que una candidatura, los
candidatos del censo correspondiente quedaran
automaticamente elegidos sin necesidad de votacion.

Si la candidatura fuese Unica en todos los censos de la
denominacion, en el plazo de cuatro dias habiles, la comision
electoral correspondiente proclamara los vocales electos
del Consejo Regulador de la denominacion.

Inicio y desarrollo de la campafia electoral.
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» Composicion de las mesas electorales. Designacion de los
miembros de las mesas electorales.

» Constitucion de las mesas electorales.
» Desarrollo de las votaciones.

» Escrutinio y resultado de la votacion. Remision de actas del
escrutinio y resultados de las mesas a la comision electoral
para la denominacion.

* Asignacién de vocalias a los candidatos con mayor numero
de votos y proclamacion de los mismos por la comision
electoral para la denominacion.

» Acto de relevo de la JRP conducido por el CR. Rendicién
de cuentas y dimision de la JRP. Toma de posesion de los
nuevos vocales electos.

+ Constitucion del Consejo Regulador. Designacion del presi-

dente, en funcién de si ha sido votado como tal; en caso
contrario se somete a votacion entre los vocales electos.

ESTRUCTURA INTERNA Y COMPOSICION DE UN CONSEJO REGULADOR EN ESPANA
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(Fuente: elaboracién propia)
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* A los siete dias habiles de la proclamacién, el Consejo
Regulador celebrara la sesién plenaria.

1.8 ESTRUCTURA

Los Consejos Reguladores varian unos de otros, tanto en sus
6érganos administrativos como en servicios, segun la amplitud del
territorio de la DO y el tipo y tamafo de su produccion.

En la figura anterior, se presenta el modelo utilizado por la mayor
parte de las DO europeas. En un principio, la estructura tiende
a ser sencilla y practica, pudiendo ampliarse posteriormente, en
funcion de las necesidades reales del Consejo y de la complejidad
de la DO.

1.9 PLENO DEL CONSEJO

Es el érgano colegiado representativo de la DO, o Consejo Regulador
y se constituye asi:

a) Un presidente.

b) Un vicepresidente.

¢) Un numero de vocales en numero par, establecido en el
reglamento, de los cuales, la mitad representaran al sector
productor y la otra mitad al sector industrial. Todos ellos
deberan estar vinculados a los sectores que representan,
bien directamente o por ser directivos de sociedades que se
dediquen a las actividades que han de representar. Cuando
el vocal es persona juridica, estara representado en el Consejo
Regulador por la persona que sus organos de gobierno
designe.

d) Un vocal designado por la administracion competente, con
especial conocimiento sobre caficultura. Este vocal asistira
a las reuniones con voz y sin voto.
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1.10 COMISION PERMANENTE

Es un 6rgano dependiente del pleno, formado por un niumero
reducido de vocales designados por el pleno, cuyas funciones
seran las que este le encomiende; sus propuestas también deben
ser aprobadas por el pleno. Sus competencias son:

« Fijar el orden del dia de sesiones plenarias y resolver cuestiones
urgentes o de oficio, planteadas por el pleno.

* Estudiar las actas y propuestas de resolucion de expedientes
sancionadores.

* Asumir encomiendas o delegaciones plenarias de caracter
especifico o general.

1.11 DEL PRESIDENTE
Funciones:
a) Representar al Consejo Regulador.

b) Cumplir y hace cumplir las disposiciones legales y
reglamentarias.

c) Administrar el Consejo Regulador.
d) Convocar y presidir las sesiones del Consejo Regulador.
e) Organizar el régimen interior del Consejo Regulador.

f) Proponer al Consejo Regulador la contratacion, suspension
0 renovacion de sus recursos humanos.

g) Organizar y dirigir los servicios del Consejo Regulador.
h) Informar a la administracion tutelar sobre situaciones
ocurridas en la produccion, mercado y sobre cumplimiento

de acuerdos adoptados por el Consejo Regulador.

i) Otras que el Consejo Regulador le asigne o le confie la
administracion tutelar.
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La duracién del mandato presidencial normalmente es de cuatro afos
y finaliza por las siguientes causas:

* Al expirar el término de su mandato.

* A peticién propia.

* Por decision del 6rgano competente.

 Por otras causas reconocidas en el ordenamiento juridico.

En caso de dimision, abandono o fallecimiento del Presidente o del
Vicepresidente, en el plazo de un mes, los vocales del Consejo
Regulador haran una propuesta de sustituto al 6rgano competente,
en los términos establecidos en el Reglamento. El mandato del
nuevo Presidente o Vicepresidente sera por el tiempo que le faltare
en su funcion al Presidente o Vicepresidente anterior.

1.12 EL VICEPRESIDENTE

Sustituye al Presidente en caso de ausencia, enfermedad u otra
causa. En ausencia del Vicepresidente, sustituye al presidente el
vocal de mayor antigiedad y edad; en este orden, hasta la
incorporacion o designacion del nuevo presidente. Las competencias
y obligaciones seran las mismas del presidente.

1.13 SERVICIOS ADMINISTRATIVOS

Entre los mas significativos estan:

* Documentos para exportacion.

* Autorizacion de traslado de producto entre industrias y
elaboradores inscritos y documentos de acompafiamiento.

* Gestion de fichas de control de cata para los distintos tipos y
categorias de producto.

* Gestion de entrega de contra etiquetas y precintas a beneficios,
que garantizan el origen, calidad, y categoria de los productos
amparados.

 Autorizaciéon de nuevas etiquetas.
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* Gestion econémica de la entidad.
* Gestion contable y tesoreria.

* Gestion de diferentes tipos de exaccion sobre productores e
industriales.

1.14 ASESORIA JURIDICA

Constituye un servicio necesario pero no imprescindible. El caracter
especifico de sus funciones, la temporalidad de sus actuaciones y
el coste, hacen que muy pocos Consejos Reguladores tengan
asesoria propia. Generalmente, recurren a las subcontratacion
de bufetes especializados. Su actividad consiste principalmente en:

a) Tramite de expedientes administrativos de caracter no
sancionador y sancionador.

b) Gestion del cobro de sanciones.

¢) Redaccion periddica de informes juridicos sobre situaciones
que afectan a la Denominacion y al Consejo Regulador.

d) Actuaciones ante la Administracion Publica y Tribunales de
Justicia, para la defensa de las Denominaciones.

e) Registro actualizado de la legislacién sobre el producto
amparado.

1.15 COMISIONES DE TRABAJO

En los primeros afios de implementacién de la DO suelen formarse con
los vocales, dependen del pleno y pueden existir segun las areas
a desarrollar o de mejora, por ejemplo:
a) Comision de Reglamento.
b) Comisién de técnica y de control.
c) Comisién de administracion, recursos humanos, finanzas y

régimen interior.
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d) Comision de marketing, promocion y comunicacion, otras.

Funciones:
* Planifica, coordina y gestiona actividades de promocion
que desarrolla el Consejo Regulador.

* Planifica y ejecuta campanas publicitarias y de colaboracion
promocional con medios informativos.

e Formula y realiza iniciativas que contribuyan a la promocion
del producto de la DO, facilita la participacion en ferias,
organiza cursos de cata, colabora con otras entidades
implicadas en la promocion, otras.

* Edita las publicaciones del Consejo (boletin informativo,
memoria anual de actividades, pagina Web, otros).

* Gestiona actividades de la oficina de informacion de la
DO, ubicada en el propio Consejo y atiende a visitantes
nacionales y extranjeros.

* Realiza y difunde en el sector, estudios de mercado e
imagen que realiza a través de empresas especializadas.

e) Comision de presupuesto y financiacion.

La financiacion de las actividades del Consejo Regulador procede
de los aportes de productores y beneficios inscritos, con base a
los siguientes conceptos:

* Exacciones sobre plantaciones inscritas tomando como
base la produccion de la cosecha del afio anterior.

* Exacciones sobre productos amparados tomando como
base la comercializacién de cada tipo de producto durante
el afio precedente.

* Exacciones sobre contra etiquetas y precintas tomando
como base los distintivos de control entregados a las
industrias y comercializadores.
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El presupuesto basico de funcionamiento e inversion se establece
considerando los objetivos de actuacion y servicios del Consejo a
sus inscritos.

El calculo del presupuesto ordinario de ingresos de cada afo, tiene
como base el volumen amparado y los precios medios pagados
por kilo o quintal de la cosecha del afio anterior en la zona.

Respecto a los ingresos presupuestados por comercializacion, se
toman como base de calculo, los kilos o quintales envasados
el afo anterior y los precios medios por kilo o quintal correspondiente

a cada una de las categorias del producto comercializado.

1.16 ESTRUCTURA DE CONTROL, LOS SERVICIOS
TECNICOS

La estructura de control de la DO la conforman los servicios técnicos
con las siguientes actividades:

* Gestion del registro de plantaciones e industrias.
* Confeccion de cartillas de productores.

* Control de industrias.

* Inspeccién de plantaciones e industrias.

* Expedicion de precintas de garantia o contra etiquetas
numeradas.

* Control y seguimiento de contra etiquetas.
* Confeccion de estadisticas.
* Control de movimiento del producto: entradas y salidas de

materias primas y productos de las explotaciones e instalaciones
de transformacién o envasado.

 Control de la comercializacién de los productos amparados.
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Para los servicios de control y vigilancia dispone de inspectores
propios designados por el Consejo Regulador y habilitados por la
administracion tutelar; control y vigilancia a ejercer sobre:

a) Instalaciones de entidades de transformacion inscritas en el
registro de la DO.

b) Explotaciones inscritas en la DO.

c¢) Producto amparado por la DO, en cualquiera de sus fases de
transformacion, envasado y comercializacion.

1.17 EL COMITE DE CALIFICACION

El Consejo Regulador establecera un comité de calificacion, formado
por tres expertos, minimo tres suplentes y un delegado del presidente
del Consejo. Este comité tendra como misién emitir informes sobre
la calidad de productos a ser amparados por la DO. El comité podra
contar con la asesoria técnica que estime oportuna.

A través del comité de calificacion, el Consejo Regulador procedera
al analisis fisico quimico y organoléptico de productos que opten al
uso de la DO. Con base en los resultados del analisis y en el plazo
mas breve posible, el Consejo Regulador resuelve y comunica al
interesado, la calificacion, emplazamiento, defectos subsanables o
descalificacion del mismo.

El Consejo Regulador establece en el manual de calidad las normas
para la constitucion y funcionamiento del comité de calificacién.
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2, REGLAMENTO DE LA DO

Cada DO se regira por su propio y exclusivo reglamento, mismo que
debe ser coherente y alineado a la normativa nacional e internacional
vigente. Es redactado por la Junta Gestora Provisional y aprobado por votacion
del Consejo Regulador. Posteriormente se envia a la autoridad competente (en
Espanfia, al Ministerio de Agricultura o la comunidad Auténoma que corresponda).
Tras su aprobacion, se publica en el boletin oficial del Estado.

En el caso de los vinos, el reconocimiento definitivo de la DO se comunica
a la Comision Europea. Cuando se trata de productos agrarios y alimentarios,
se hace a través del mecanismo del registro comunitario, junto con el pliego
de condiciones y documento unico, tal como esta recogido en el R (UE) 510/2006.

El reglamento de una Denominacién de Origen debe contener al menos
los titulos que desarrollen las siguientes materias:

2.1 REFERENTES AL PRODUCTO

* Nombre genérico del producto objeto de la Denominacién de
Origen, seguido del nombre geografico a proteger.

* Definicién y descripcion del producto protegido.

* Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas del producto
amparado.

* Delimitacion y descripcion de la zona geografica de produccion
de la materia prima y de elaboracion.

« Caracteristicas de los productos amparados, indicando la variedad
autorizada y practicas de cultivo o explotacion.

* Descripcion del método de produccion, elaboracion y transformacion
del producto.
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« Estructuras de control. Elementos de control que garantizan el
origen y las caracteristicas del producto amparado, en particular,
los registros de explotaciones agricolas e industriales. Asi mismo,
la documentacion relativa a produccion, entradas y salidas de
materia prima, producto terminado en instalaciones inscritas y el
sistema de verificacion de caracteristicas del producto.

» Elementos especificos del etiquetado.

2.2 REFERENTES AL CONSEJO REGULADOR
2.2.1 DEFINICION Y ESTRUCTURA:

» Funciones del Consejo Regulador.

» Composicion.

« El presidente. Funciones.

« El Vicepresidente. Funciones.

» Derechos y deberes de los inscritos.
* Régimen interno.

* Estructura administrativa.

« Estructura de control.

* El comité de calificacion.

» Acuerdos, publicidad y recursos.

» Régimen econémico.

» Régimen sancionador.

 Recursos.

» Régimen electoral.

« Confidencialidad.

* Revision de los actos.

» Suspension y disolucion.

» Relaciones con administraciones publicas.

M 206 CAFE/



3.

PLIEGO DE CONDICIONES

Segun los distintos reglamentos comunitarios, el derecho de un producto

agricola o alimentario, a una denominacion de origen protegida (DOP) o indicacion
geografica protegida (IGP), requiere ajustarse a un pliego de condiciones el cual
contiene los siguientes elementos:

a) Nombre del producto agricola o alimenticio, con la denominacion de
origen o indicacion geografica.

b) Descripcién del producto agricola o alimenticio.

c) Delimitacion de la zona geografica, y si procede, los elementos
indicativos de que un producto agricola o alimenticio es originario de
una region o de un lugar determinado, cuya calidad o caracteristicas
se deben a la zona geografica delimitada.

d) Descripcion del método de obtencion del producto agricola o alimenticio,
informacion sobre el envasado cuando la agrupacién solicitante
determine y justifique que el mismo se lleva a cabo en la zona
geografica delimitada, para salvaguardar la calidad o cerciorarse del
control.

e) Elementos que justifiquen las diferencias de calidad y caracteristicas,
en relacion con las que presentan productos de zonas vecinas a la
zona geografica delimitada. Asi mismo, que indiquen el vinculo de
la cualidad de un producto con el origen geografico del mismo.

f) El nombre y la direccién de las autoridades u organismos encargados
de verificar el cumplimiento del pliego de condiciones.

g) Cualquier norma especifica de etiquetado del producto en cuestion.
El pliego de condiciones debe incluir los datos a continuacién:

* Nombre y direccién de la autoridad competente o tutelar.

* Nombre y direccion del solicitante (persona individual o
agrupacion).
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* Nombre completo del producto a proteger.

* Tipo de producto, variedades autorizadas, descripciéon y
caracteristicas de los productos a proteger.

* Delimitacion exacta de la zona geografica.

* Prueba de origen: composicién fisico-quimica del producto
y caracteristicas organolépticas.

* Obtencidn del producto: proceso de elaboracién y método de
produccion.

* Formas autorizadas de presentacion y comercializacion del producto,
envases autorizados y descripcion del etiquetado.

¢ VVinculo con el medio histérico.

e Estructura de control: nombre y direccion de la entidad certificadora
del producto.

* Legislacion vigente aplicable al producto.

* Documentos complementarios: mapas de la zona delimitada, logotipo
de la DO.
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4, MODELO DE REGLAMENTO ADAPTADO A UNA
DENOMINACION DE ORIGEN DE CAFE

CAPITULO |
REGLAMENTO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN DEL CAFE

Condiciones para el uso de esta categoria
Articulo 1. Base legal de la proteccion:

Las DO del café de (escribir el nombre del pais) que fueran inscritas bajo esta
categoria segun la legislacion incluida en el capitulo Z de la ley de Propiedad
Industrial de (escribir el nombre del pais), para ser utilizadas, deberan cumplir
con lo establecido en esta norma sobre la calidad del café, con la obligatoriedad
de regirse por un reglamento, constituir un Consejo Regulador y someterse al
régimen de aprobacion, supervision y sanciones establecidas en esta norma.

Articulo 2. Extension de la proteccion:

La Denominacion de Origen no se podra aplicar a ningun otro tipo de café que
el definido en este reglamento, ni se podran utilizar términos, expresiones, marcas
0 signos que por su similitud fonética o grafica, puedan inducir a confusién con
los protegidos; aunque sean precedidos por las expresiones: tipo, estilo, elaborado
en, envasado en u otras analogas.

Articulo 3. Organos competentes:

3.1 La defensa de la Denominacion de Origen, la aplicacion de su Reglamento,
la vigilancia del cumplimiento del mismo, asi como el fomento y control de
la calidad del producto amparado, se encomiendan al Consejo Regulador de
la denominacion de origen, a X-CAFE (escribir el nombre de la entidad), como
6rgano competente en materia de politica de calidad agroalimentaria del
Estado de (escribir el nombre del pais en el que se quiere reconocer la DO).

3.2 El Consejo Regulador elevara al érgano competente para su aprobacion, (en
adelante X-CAFE), los acuerdos que afecten los derechos y deberes de los
inscritos.
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CAPITULO I
APROBACION Y REGLAMENTO

Articulo 4. Solicitud de constitucién de una Denominacion de Origen:

Para el uso de las DO (en adelante Denominacion, o DO) los interesados,

personas fisicas o juridicas, deberan presentar una solicitud al X-CAFE en

la que manifiesten su interés en utilizar dicha Denominacién en los términos

establecidos en el articulo 3.

Articulo 5. Documentacidn necesaria para efectuar la solicitud de constitucion:

a) Certificado del Registro de la Propiedad Industrial de (escribir el nombre

del pais) que acredite que el o los solicitantes han cumplido con lo
establecido en los articulos By B de la ley de Propiedad Industrial
de (escribir el nombre del pais).

b) Proyecto de Reglamento de la Denominacion de Origen.

¢) Los solicitantes deberan acreditar la vinculacion profesional, econémica
y territorial con el café para el que se solicita la proteccion.

Articulo 6. De la aprobacion:

La solicitud sera analizada por el X-CAFE o el organismo delegado por el
solicitante para realizar las comprobaciones necesarias (Z-CAFE), solicitar
informacion adicional si fuera necesario y emitir el dictamen de aprobacién o
denegacion de la misma. En caso la resolucién fuere negativa, el interesado

podra recurrir a la junta directiva del X-CAFE.

El X-CAFE remitira las solicitudes que cumplan los requisitos exigidos, al registro
de la propiedad industrial.

Articulo 7. Del reglamento de las DO.

Cada DO se regira por su Reglamento el cual contendra:

* Respecto del nombre.

B 210 CAFE/



* Acreditacion del uso y notoriedad del nombre geografico en la
comercializacion del café.

* Respecto del producto.
Descripcion de la zona geogréfica tradicional de produccion y
transformacién del café que se pretende proteger, con especial
énfasis en los factores naturales y humanos.

* Indicacion de variedades y técnicas tradicionales de cultivo.

» Caracteristicas, condiciones y métodos de produccion o transformacion
del producto.

* Descripcion de los productos, expresando las caracteristicas fisico-
quimicas y organolépticas que marquen diferencia cualitativa con
productos de su misma naturaleza.

* Formas de presentacién, comercializacion y principales mercados
u otros elementos o datos socioecondmicos que justifiquen la
notoriedad de los productos.

CAPITULO Il
DEL REGLAMENTO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN

Articulo 8. Definicion, estructura y funcionamiento:

a) En cada Denominacion se constituira un Consejo Regulador con personalidad
juridica propia y plena capacidad de obrar para lograr sus fines: representacion,
defensa y promocién de la Denominacion y de los productos amparados asi
como el control de éstos sin perjuicio de los intereses privados que persigan.

b) Los Consejos Reguladores se regiran por lo dispuesto en la presente ley,
normas complementarias y reglamento de su denominacion.

c) Dentro de sus competencias, el X-CAFE podra autorizar la constitucion de un
Consejo Regulador para dos o mas denominaciones cuando exista coincidencia
o cercania de zona geografica u otras razones que lo aconsejen. Asi mismo,
para casos de productor Unico podra eximir a la Denominacion correspondiente
de constituir Consejo Regulador. EL X-CAFE asume el control a través del
organismo que delegue.
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d) Los Consejos Reguladores tendran la consideracion de entidades de
derecho publico y se configuran como 6rganos de colaboracion con
el Estado de (escriba el nombre del pais).

e) La estructura y funcionamiento de los Consejos Reguladores sera
proporcional a los intereses economicos de los distintos sectores que
integren la Denominacién y de la implantacién econdémica de sus
miembros.

f) Los Consejos Reguladores dispondran de una estructura de control,
propia o privada, autorizada por el X-CAFE o el organismo en que
éste delegue (Z-CAFE). Asi mismo, el reglamento de la denominacion
podra prever que el control sea efectuado por el X-CAFE o el organismo
que éste delegue (Z-CAFE).

g) Las funciones de cada Consejo Regulador estan reguladas en esta
Ley, en sus normas de desarrollo y en el reglamento de la respectiva
Denominacion.
Articulo 9. Funciones del Consejo Regulador:

1. De caracter publico-administrativo.

a) Cumplir y hacer cumplir el reglamento de la DO y proponer su
modificacion cuando fuere necesario.

b) Velar por el prestigio de la DO y denunciar su empleo indebido.
c) Llevar registro de productores y transformadores.

d) Con base en el informe de control, autorizar el uso de etiquetas a
utilizar en los productos protegidos.

e) Designar instructor, y cuando proceda, resolver los procedimientos
administrativos relativos a sanciones por infracciones de los inscritos
a las normas reguladoras de la DO, sin perjuicio de las competencias
del X-CAFE.

f) La gestion de cuotas obligatorias establecidas en el reglamento, para
la financiacion del Consejo Regulador.
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g) Elaborar estadisticas de produccion, elaboracion, y comercializacion
del producto amparado.

h) Orientar la produccién, transformacién y establecimiento de normas
de campaiia con base en criterios de defensa y mejora de la calidad.

2. De la Estructura de Control del Consejo Regulador.

a) Llevar el control de entradas y salidas de los café y sus productos
elaborados, de las instalaciones de beneficiado y transformacion
o elaboracion.

b) Controlar la produccién, elaboracion y comercializacion de los cafés
amparados.

c) Expedir los precintas de garantia o contra-etiquetas.

Ademas del ejercicio de funciones de caracter publico que les atribuye
la presente ley, aquellas que le encomiende y delegue el X-CAFE o el
organismo (Z-CAFE), los Consejos Reguladores podran llevar a cabo
toda clase de actividades que contribuyan a sus fines, asi como promover,
participar o relacionarse con toda clase de asociaciones, fundaciones y
sociedades civiles o mercantiles, estableciendo entre si, en su caso, los
oportunos convenios de colaboracion.

Articulo 10. Composicion del Consejo Regulador:
a) Un Presidente.
b) Un Vicepresidente.

c) Hasta ocho vocales, en representacion del sector productor cafetalero
y hasta ocho vocales de los sectores: transformador, tostador y
envasador. Todos ellos deberan estar vinculados a los sectores que
representan, bien directamente o ser directivos de sociedades que
se dedican a las actividades que han de representar.

d) Cuando el vocal sea persona juridica, estara representado en el
Consejo Regulador por la persona fisica que sus érganos de gobierno
designen en cada momento.
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e) Un vocal designado por X-CAFE, con especiales conocimientos sobre
caficultura. Este vocal asistira a las reuniones con voz pero sin voto.

f) El Presidente y el Vicepresidente seran nombrados por el X-CAFE,
entre los candidatos propuestos por los vocales del Consejo Regulador.

g) Los cargos de vocales del Consejo Regulador seran renovados cada
cuatro afios, pudiendo ser reelegidos.

h) En caso de fallecimiento o cese por cualquier causa de un vocal, se
procedera a designar un substituto, en la misma forma que fue
designado el cesante, si bien el mandato del nuevo vocal sélo durara
hasta que se celebre la siguiente renovacion del Consejo.

i) El plazo para la toma de posesion de los vocales sera como maximo
de un mes, a contar desde la fecha de su proclamacion.

j) Causara baja el vocal que durante el periodo de vigencia de su cargo
sea sancionado por infracciéon grave en las materias que regula el
Reglamento de la DO. Igualmente, causara baja por ausencia
injustificada a dos sesiones consecutivas o a tres alternas en el periodo
de un afio, por causar baja en los registros del Consejo, o por perder
su vinculacion con el sector.

Articulo 11. El Presidente:

1. Al Presidente le corresponde:

a) Representar al Consejo Regulador. En los casos en que sea necesario,
esta representacion podra ser delegada de forma expresa en el
Vicepresidente, o en su ausencia, en cualquier otro miembro del
Consejo.

b) Cumplir y hacer cumplir las disposiciones legales y reglamentarias.

c) Administrar los ingresos y fondos del Consejo Regulador y ordenar
los pagos de acuerdo con las decisiones tomadas por el pleno.
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d) Convocar y presidir las sesiones del Consejo Regulador, sefalar
el orden del dia, someter a decision del mismo los asuntos de su
competencia y ejecutar los acuerdos adoptados.

e) Organizar el régimen interior del Consejo Regulador.

f) Proponer al Consejo Regulador la contratacién, suspension o
renovacion de su personal.

g) Organizar y dirigir los servicios del Consejo Regulador.

h) Informar al X-CAFE de las incidencias que ocurran en la produccion
y mercado.

i) Remitir al X-CAFE de aquellos acuerdos, que para cumplimiento
general adopte el Consejo Regulador, en virtud de las atribuciones
que le confiere el reglamento y aquellos otros que por su importancia
estime deben ser conocidos por el mismo.

j) Aquellas otras funciones que el Consejo Regulador acuerde, o que
le confie el X-CAFE, en consonancia con los fines encomendados.

2. Duracion del mandato presidencial:

a) Al expirar el término de su mandato.

b) A peticion propia, una vez aceptada su dimision.

c) Por decision del X-CAFE.

d) Por otras causas reconocidas en el ordenamiento juridico.
En caso de dimision, cese, abandono o fallecimiento del Presidente o
del Vicepresidente, en el plazo de un mes, los vocales del Consejo
Regulador haran una propuesta al X-CAFE para la designacion de su(s)
sustituto(as) en los términos establecidos en el reglamento. El mandato

del nuevo presidente o vicepresidente sera solo por el tiempo que le
faltare al presidente o vicepresidente anterior.
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Las sesiones de constitucion del Consejo Regulador y las que tienen
por objeto la eleccion de Presidente, seran presididas por un funcionario
designado por el X-CAFE.

Articulo 12. El Vicepresidente:

a) En caso de vacante, ausencia, enfermedad u otra causa legal, el
Presidente sera sustituido por el Vicepresidente, y en su ausencia,
por el vocal de mayor antigliedad y edad, en este orden, hasta la
designacion del nuevo Presidente.

b) En defecto del Presidente, el Vicepresidente tendra las mismas
competencias y obligaciones de aquél.

Articulo 13. Vinculacion de los vocales:

a) Los vocales elegidos en la forma que se determina en el articulo
anterior, deberan estar vinculados al sector que representan.

b) Cuando el vocal sea persona juridica, estara representado en el
Consejo Regulador por la persona fisica que sus érganos de gobierno
designen en cada momento.

Articulo 14. Régimen interno:

a) El Consejo Regulador se reunira cuando lo convoque el presidente,
bien por iniciativa propia o bien a peticion de la mitad de los vocales,
siendo obligatorio celebrar sesién por lo menos una vez cada trimestre.

b) Las sesiones del Consejo Regulador se convocaran al menos con
ocho dias de antelacion, debiendo acompaniar a la citacion el orden
del dia para la reunién, en la que no se podran tratar mas asuntos
que los previamente sefialados. La inclusion de un asunto determinado,
deben solicitarlo por lo menos dos vocales, con cuatro dias de
antelacion. En caso de urgencia, o a juicio del presidente, se citara
a los vocales por los medios adecuados, con veinticuatro horas de
antelacion como minimo. A falta de convocatoria y con caracter
excepcional, el Consejo Regulador quedara validamente constituido
cuando estén presente la totalidad de sus miembros y asi se acuerde
por unanimidad.
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c¢) Cuando un titular no pueda asistir a una sesion lo notificara al Consejo
Regulador, expresando la causa de su ausencia.

d) Los acuerdos del Consejo Regulador de la DO se adoptaran por
mayoria de los miembros presente, y para que sean validos, sera
necesario que concurran en primera convocatoria, mas de la
mitad de sus miembros. En segunda convocatoria sera suficiente la
concurrencia de mas de un tercio. El Presidente tendra voto de calidad.

e) Para resolver cuestiones de tramite o en aquellos casos en que se
estime necesario, el Consejo Regulador podra establecer comisiones
para tratar o resolver asuntos concretos. Sus resoluciones seran
comunicadas al pleno en la primera reunion que éste celebre.

Articulo 15. Estructura administrativa:

Para el cumplimiento de sus fines, el Consejo Regulador contara con el personal
necesario, de acuerdo con el cuadro aprobado por el pleno que figure en el
presupuesto.

El Consejo Regulador tendra un secretario designado por el propio
Consejo, a propuesta del presidente, del que dependera directamente. Tendra
como cometidos especificos:

a) Preparar los trabajos del Consejo y tramitar la ejecucion de sus
acuerdos.

b) Asistir a las sesiones con voz pero sin voto, cursar las convocatorias,
levantar las actas y custodiar los libros y documentos del Consejo.

c) Los asuntos relativos al régimen interior del Consejo, tanto de personal
como administrativos, ejerciendo la jefatura inmediata sobre el personal.

d) Recibir las comunicaciones que efectien los vocales del Consejo, es
decir, las notificaciones, peticiones de datos, rectificaciones o cualquier

otra clase de escritos de los que deba tener conocimiento.

e) Expedir certificaciones de consulta, dictamenes y acuerdos aprobados.
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f) Oftras funciones que le encomiende el Presidente, relacionadas con
la preparacion e instrumentacion de los asuntos de la competencia
del Consejo.

Para las funciones que tiene encomendadas, el Consejo Regulador
podra contar con los servicios técnicos necesarios, recayendo su direccion en
un profesional competente.

Para los servicios de control y vigilancia, podra disponer de veedores
propios, encuadrados dentro de los servicios técnicos. Estos veedores seran
designados por el Consejo Regulador y habilitados por el X-CAFE, previa solicitud
del consejo. Al personal fijo y eventual del consejo, se le aplicara la legislacion
laboral vigente.

Tendran las siguientes atribuciones inspectoras:
a) Sobre los beneficios inscritos en el registro de la Denominacion de Origen.

b) Sobre el producto amparado, en cualquiera de sus fases: elaboracién,
envasado y comercializacion.

El Consejo Regulador podra contratar personal necesario para efectuar
trabajos urgentes, siempre que tenga presupuesto para este concepto.

El Consejo Regulador podra contar con la ayuda de un equipo de
asesoramiento formado por profesionales del sector, de reconocido prestigio en
su ambito de trabajo y elegidos por el propio Consejo. Los informes dictados por
este equipo no seran vinculantes en ningun caso.

Articulo 16. El Comité de Calificacion:

a) El Consejo Regulador podra establecer un comité de calificacion
del café, formado por tres expertos y tres suplentes como minimo
y un delegado del Presidente del Consejo. Este comité, tendra
como mision, emitir informe de calidad de los café que opten a ser
amparados por la Denominacion de Origen, de acuerdo con lo
establecido en este reglamento. Dicho comité podra contar con el
asesoramiento técnico que estime necesario.
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b) El Consejo Regulador, a la vista de los informes del comité de
calificacion y de todos los analisis realizados, resolvera en el plazo
mas breve posible, teniendo en cuenta todo lo que proceda sobre
la certificacion o no del café, comunicandolo seguidamente al
interesado.

c) El Consejo Regulador establecera en el manual de calidad las normas
para la constitucién y funcionamiento del comité de calificacion.

Articulo 17. Derechos y obligaciones de los inscritos con el comité de calificacion:
1. Derechos de los inscritos en la DO:

a) Participar en las elecciones de sus 6rganos de gobierno a través
del sistema de representacion que establezca el reglamento.

b) Ser informados de las actuaciones del Consejo y de sus 6rganos
de gobierno.

¢) Recurrir ante el X-CAFE como autoridad tutelar, los actos del
Consejo Regulador, como érgano de gobierno de la DO.

2. Obligaciones de los inscritos en la DO:

a) Cumplir lo establecido en el reglamento y en las normas internas
que se adopten.

b) A requerimiento del Consejo Regulador, de la estructura de control
o de los inspectores habilitados como agentes de la autoridad:

b.a) A suministrar toda clase de informacion sobre instalaciones,
productos, servicios o sistemas de produccion o transformacion,
permitiendo la comprobacion directa de los inspectores.

b.b) A exhibir la documentacion que sirva de justificacion de
las transacciones efectuadas asi como a facilitar copia
o reproduccion de ella.

b.c) A permitir que se practique la oportuna toma de muestras
o cualquier otro tipo de control o ensayo sobre sus medios
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de produccién, productos o mercancias, que distribuyan
o0 comercialicen y sobre las materias primas, aditivo materiales
que utilicen.

b.d) En general, a consentir la realizacion de las visitas de inspeccion
y a dar toda clase de facilidades para ello.

Articulo 18. Acuerdos, publicidad y recursos:

a) Los acuerdos del Consejo Regulador que no tengan caracter particular
y afecten a una pluralidad de sujetos, se notificaran mediante el envio
de circulares a sus inscritos y exponiéndolas en las oficinas del
Consejo. También se remitiran a las organizaciones del sector
legalmente constituidas y a las municipalidades afectadas.
b) Contra los acuerdos y resoluciones que adopte el Consejo Regulador
se podra interponer recurso ante el X-CAFE, dentro del plazo de un

mes, contado desde la fecha de notificacion.

Articulo 19. Régimen econdmico.

La financiacion de las obligaciones del Consejo Regulador se efectuara con los
siguientes recursos:

1) Con el producto de los tipos de cuotas a continuacion:

* Cuota anual sobre plantaciones inscritas en el registro.
* Cuota sobre los café amparados por la DO.

» Cuota por derechos de expedicién de certificados de origen,
visado de facturas y venta de precintas.

2) Bases de cuotas a cobrar por el Consejo Regulador:
a) El producto de la superficie inscrita a nombre de cada inscrito,

por el valor de (moneda del PAIS-X) de la produccioén unitaria
de la campafa precedente.
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b) El valor resultante de multiplicar el precio medio de la unidad
del café amparado por el volumen vendido.

c) El valor del documento expedido.

3) Tipos maximos aplicables:

* Para el a) del apartado anterior, el 1%.

* Para el b) del aparato anterior el 15% en cuanto al café vendido.

* Para el ¢) del apartado anterior (a fijar en moneda de PAIS-X)
por cada certificado o factura expedido y el doble de su precio
de coste por cada precinta.

* Las subvenciones, legados y donativos de las que sea
beneficiario el Consejo Regulador.

e Cantidades que se percibieren en concepto de indemnizacién
por dafos y perjuicios ocasionados al Consejo Regulador o
a los intereses que representa.

* Los bienes que constituyen su patrimonio y los productos

y ventas del mismo.

Los tipos impositivos fijados podran variar a propuesta del
Consejo Regulador o por el X-CAFE. La gestion de los ingresos y gastos
que figuren en el presupuesto le corresponde al Consejo Regulador.

Articulo 20. Confidencialidad.

El Consejo Regulador, sus componentes y todos los 6rganos de control,

gestion y certificacion, asi como las personas que forman parte de los mismos,
estan obligados a observar la mas absoluta confidencialidad respecto a la
informacién y datos recogidos y/o conocidos en el curso de sus actividades de
gestion, control y certificacion.

Articulo 21. Relaciones con las Administraciones Publicas:

a) La actuacion de los Consejos Reguladores estara sometida a la tutela
del X-CAFE y/o de la organizacion (Z-CAFE) en la que éste
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delegue, en lo relativo a la aprobacion de presupuestos de ingresos
y gastos, liquidacion de cuentas, resolucion de recursos, suspension,
disolucion, desempefio de sus funciones por la estructura de control
y al régimen sancionador. En todo caso, el X-CAFE sera competente
para iniciar procedimientos sancionadores a los inscritos en la
denominacion.

b) La administracion podra establecer las instrucciones necesarias para
la elaboracién de los presupuestos.

Articulo 22. Revision de sus actos:

a) Los acuerdos de los Consejos Reguladores dictados en ejercicio de
sus competencias (de naturaleza publico-administrativa), asi como
los que afecten a su régimen electoral, podran recurrirse en via
administrativa ante la administracion general del estado de PAIS-X.

b) Las actuaciones de los Consejos Reguladores en otros ambitos se
dilucidaran ante los juzgados y tribunales competentes por razén de
la materia.

c¢) Cuando existan indicios de infraccion segun los informes de la estructura
de control, cualquier miembro de un Consejo Regulador podra recurrir
ante la administracién el acuerdo de no iniciar un procedimiento
sancionador. Por el contrario, el acuerdo, s6lo podra impugnarse en
el recurso que el interesado interponga contra la resolucion que lo
finalice.

d) Solo tendran la consideracion de interesados en un procedimiento
sancionador, los miembros del consejo imputado, seran los unicos
legitimados para recurrir su respectiva resolucion.

Articulo 23. Suspension y disolucion:

a) El X-CAFE podra suspender la actividad de los 6rganos de gobierno
de los Consejos Reguladores en el caso de que se produzca trasgresion
del ordenamiento juridico o abandono de funciones, que por su
gravedad o reiteracion, hagan necesaria esta medida, asi como en
los supuestos de imposibilidad de funcionamiento normal de los
mismos.
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b) El acuerdo de suspension determinara su plazo de duracién, que no
podra exceder de tres meses, asi como el drgano que tendra a su
cargo la gestion de los intereses del Consejo Regulador mientras
dure.

c) Si transcurrido el plazo de suspension persistieran las razones que
dieron lugar a la misma, se procedera dentro del plazo de un mes, a
la disolucion de los 6rganos de gobierno, asi como a la convocatoria
a nuevas elecciones.

d) Excepcionalmente, si la estructura de control con la que cuente el
Consejo Regulador dejara de cumplir los criterios y funciones que se
le asignaren, el X-CAFE podra, directamente o a través de una
organizacion (Z-CAFE) que actue con potestad delegada por el
X-CAFE, realizar las actividades de control de la denominacién hasta
que aquélla vuelva a cumplir los criterios y funciones que se le
asignaren.

CAPITULO IV
SUPERVISION Y CONTROL

Articulo 24. De la supervisién y control:

Sin perjuicio de lo establecido en esta norma, asi como lo dispuesto en el capitulo
X de la Ley de Propiedad Industrial del PAIS-X, la supervisién y control de las
DO podra efectuarse:

a) Por el X-CAFE o el organismo (Z-CAFE) en que esté delegue dicha
potestad.

b) Por los propios participantes en el proceso de produccién, elaboracion,
fabricacion y distribucion de los café protegidos en las DO,
organizados en los Consejos Reguladores, mediante la adopcion
de sistemas de autocontrol operado por inspectores internos.

Articulo 25. De los inspectores de los consejos reguladores:
a) En el ejercicio de su funcion, los inspectores de los Consejos

Reguladores tendran el caracter de agentes de la autoridad y podran
solicitar el apoyo necesario de cualquier otra del Estado del
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PAIS-X especialmente la policia nacional preventiva.

b) Podran acceder directamente a los locales e instalaciones y a los

libros de registro y documentos de acompafamiento, que establece
la reglamentacion de los productores y empresas, que se inspeccionen
cuando lo consideren necesario en el curso de sus actuaciones que,
en todo caso, tendran caracter confidencial.

c) Los inspectores y veedores de los Consejos Reguladores estaran
obligados de modo estricto a cumplir el deber de secreto profesional.
El incumplimiento de este deber sera sancionado conforme a los
preceptos del reglamento de régimen disciplinario correspondiente.

d) Los inspectores y veedores de los Consejos Reguladores habilitados,

podran inmovilizar de forma cautelar las mercancias, productos,
envases, etiquetas y otros componentes relacionados presuntamente
con alguna de las infracciones previstas en esta Ley. En tal caso,
haran constar en acta tanto el objeto como los motivos de la intervencién
cautelar. ElI érgano competente para iniciar el correspondiente
procedimiento sancionador ratificara o levantara la inmovilizacion.

e) Cuando no pueda iniciarse un procedimiento sancionador por falta de

jurisdiccion sobre el presunto responsable, las mercancias, cuya
intervencion cautelar haya sido ratificada, no podran ser comercializadas
en ningun caso. El presunto responsable o cualquier titular de derechos
sobre tales mercancias, optara por la reexpedicion al lugar de origen,
la subsanacién de los defectos en su caso, o el decomiso, corriendo
a su cargo los gastos de tales operaciones.

CAPITULO V
REGISTRO DE BENEFICIOS

Articulo 26. Funcionamiento del Registro:

a) El Consejo Regulador llevara un registro de beneficios de café

ubicados en la zona de elaboracion, que reunan las condiciones
establecidas en este reglamento y en el manual de calidad y soliciten
voluntariamente amparar la produccion bajo la Denominacion de
Origen.
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b) Las peticiones de inscripcion se dirigiran al Consejo Regulador,
acompafando los datos, documentos y comprobantes que sean
requeridos por las disposiciones y normas vigentes del consejo.

c) Formulada la peticién, las instalaciones seran inspeccionadas por
personal técnico del Consejo Regulador, con el objeto de comprobar
si reinen las condiciones establecidas en el presente reglamento.

d) El Consejo Regulador denegara las inscripciones que no se ajusten
a los preceptos de este reglamento y a lo establecido en el manual
de calidad.

e) El Consejo Regulador, entregara al titular un certificado acreditativo
de su inscripcion.

f) La inscripcion en el registro de la Denominacién de Origen, no
exime a los interesados de la obligacion de inscribirse en aquellos
otros que con caracter general estén establecidos legalmente,
debiendo acreditarlo en el momento de solicitar su alta en el registro
de la Denominacién de Origen.

g) La inscripcién en el registro de la Denominacién de Origen es
voluntaria, al igual que la correspondiente baja. Una vez producida
ésta, debera transcurrir un periodo de dos anos, para proceder
a una nueva inscripcion, salvo cambio de titularidad. Al titular que
se de baja en el registro, debera cumplir las obligaciones pendientes
con el Consejo Regulador.

h) Las declaraciones que figuren en el registro no podran facilitarse
ni publicarse mas que de forma general, sin referencia alguna de
caracter individual.

Articulo 27. Datos a inscribir:

a) El nombre del propietario, arrendatario o cualquier otro titular de
derecho real o personal, que le faculte para gestionar la explotacion.

b) Denominacion del beneficio y del lugar, paraje o calle donde esta
situado.
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c) Declaracion anual de la produccion media que se prevé comercializar
bajo la Denominacién de Origen.

d) La marca o marcas que utilice cada beneficio en el café amparado.

e) Otros datos necesarios para la calificacion y correcta identificacion
de los beneficios inscritos.

Articulo 28. Vigencia y renovacion de inscripciones:

a) Para la vigencia de las inscripciones en el registro sera indispensable
cumplir con los requisitos que impone el presente reglamento, debiendo
comunicar al Consejo Regulador cualquier variacion de los datos
suministrados. En consecuencia, el Consejo Regulador podra
suspender cautelar o definitivamente las inscripciones, cuando los
titulares de las mismas incumplieren tales prescripciones, previa
instruccion del oportuno expediente, que se sustanciara por las normas
del procedimiento administrativo comun.

b) El Consejo Regulador efectuara inspecciones periddicas para comprobar
la efectividad de cuanto se dispone en el apartado anterior.

c) Las inscripciones seran renovadas en el plazo y forma que se determine
en el manual de calidad y procedimientos.

CAPITULO VI
ELABORACION Y CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO AMPARADO
POR LA DENOMINACION DE ORIGEN

Articulo 29. Zona de elaboracion:

La zona de elaboracién amparada por una denominacion de origen, sera la que
abarque los municipios seleccionados de un determinado departamento.

Articulo 30. Producto amparado.
a) La Denominacién de Origen ampara la produccion de café, cuyo

proceso de produccién y de transformacion se efectua dentro de la
zona protegida, en instalaciones inscritas en el registro del Consejo
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Regulador, utilizando como materia prima, exclusivamente café
elaborado segun el proceso tradicional, en beneficios con caracteristicas
técnicas y especificas de la zona.

b) El Consejo Regulador podra proponer a X-CAFE la autorizacién de
nuevos ingredientes o variedades, una vez que se compruebe, tras
ensayos y experiencias adecuadas para la elaboracion del café
protegido por la Denominacién de Origen.

Articulo 31. Beneficios de café:

Los beneficios inscritos en el registro del Consejo Regulador, deberan estar
ubicados en la zona de elaboracion delimitada en el articulo 48, y reunir las
caracteristicas especificas previstas en el manual de calidad.

Articulo 32. Proceso de transformacion del café:

a) Sin perjuicio del cumplimiento de los requisitos generales que exige
la legislacion vigente, las técnicas empleadas en la transformacion
del café se ajustaran a las practicas tradicionales del beneficiado por
via himeda, para la produccién de cafés suaves o lavados. Sus fases
seran las siguientes:

* Recoleccion del fruto
* Despulpado

* Desmucilaginado

* Lavado

* Clasificado

* Secado

* Almacenamiento

e Trillado

* Catacion

* Envasado

b) No obstante, las practicas tradicionales referidas en el inciso a)
de este articulo, el Consejo Regulador podra proponer a X-CAFE,
la aplicacién de nuevas técnicas orientadas hacia la mejora de los
procesos y calidad del producto.
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Articulo 33. Caracteristicas de cafés amparados por la DO:

a) El producto amparado por la Denominacion de Origen, se define como
el café oro natural, que se elabora con adicién de agua potable sin
ingrediente alguno.

b) Al finalizar el proceso de elaboracion, los café presentaran las
caracteristicas y exigencias previstas en esta norma para los café
clasificados como DO.

c) Las caracteristicas particulares del café seran las siguientes: [estas
caracteristicas son las establecidas en la clasificacion de cafés de la
norma técnica.]

CAPITULO VI
DERECHOS Y OBLIGACIONES

Articulo 34. Titulares de los derechos:

a) Sdlo las personas fisicas o juridicas inscritas en el registro del Consejo,
tendran derecho a utilizar la Denominacion de Origen.

b) Sélo podra aplicarse la Denominacion de Origen al café procedente
de las instalaciones inscritas en el registro del Consejo Regulador,
elaborado conforme a las normas exigidas por el manual de calidad,
con las caracteristicas fisicas y organolépticas que se recogen en los
articulos 8 al 15.

c) El derecho al uso de la Denominacién de Origen y de sus simbolos,
anagramas y logotipo, en la propaganda, publicidad, documentacion,
precintas y etiquetas, es exclusivo de las firmas inscritas en el registro
del Consejo Regulador.

d) Por el mero hecho de la inscripcion en el registro, las personas inscritas
quedan obligadas al cumplimiento de las disposiciones de este
reglamento, del pliego de condiciones, del manual de calidad y
acuerdos, que dentro de sus competencias, adopte la X-CAFE, como
6érgano competente en materia de politica de calidad agroalimentaria
y el Consejo Regulador.
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La obligacion incluye satisfacer las cuotas correspondientes.

e) Para el ejercicio de cualquier derecho otorgado por este reglamento,
o para beneficiarse de los servicios que preste el Consejo, las personas
inscritas deben estar al dia en el pago de sus obligaciones y tener
actualizadas las inscripciones.

Articulo 35. Nombres comerciales:

Las marcas, nombres comerciales o razones sociales que hagan referencia a la
denominacion de origen, Unicamente podran emplearse para la comercializacion
o propaganda de productos que respondan a las condiciones que establece este
reglamento, previa autorizacion expresa del Consejo Regulador. La solicitud de
esta autorizacion debe expresar la responsabilidad en cuanto al uso del nombre
amparado por la denominacion de origen.

Articulo 36. Etiquetado y envasado:

a) El café amparado, envasado y expedido al mercado, en los casos
que exija la legislacion vigente, debe etiquetarse conforme a lo
establecido en la misma.

b) Antes de su circulacion, las etiquetas comerciales y envases, deben
ser autorizadas por el Consejo Regulador.

c) Sera denegada la autorizacion de aquellas etiquetas incorrectas o
que por cualquier causa puedan inducir a confusion al consumidor.
También podra ser revocada la autorizacion de una concedida
anteriormente, cuando hayan variado las circunstancias de la firma
propietaria de la misma, instruyéndose expediente segun la ley. En
todo caso, se respetaran las competencias que correspondan a otras
instituciones, en materia de supervision del cumplimiento de las
normas generales de etiquetado.

d) En las etiquetas y envases utilizados en los café amparados, debera
figurar obligatoriamente y de forma destacada, la mencién
denominacion de origen, ademas de los datos de caracter general
que determina la legislacién vigente.

CAFE/ B 229



e) Los envases utilizados deberan ser nuevos, limpios e individualizados
para cada pieza de () y tendran que ser previamente autorizados por
el Consejo Regulador, que velara porque favorezcan una correcta
ventilacion, conservacion y transporte, calidad del producto
amparado y por el prestigio de la Denominacion de Origen.

f) Los envases aprobados y registrados por el Consejo Regulador para
la comercializacion del café con Denominacién de Origen, no podran
ser utilizados para ningun otro fin.

Articulo 37. Contra etiqueta y logotipo:

a) El Consejo Regulador adoptara y registrara un emblema o logotipo
como simbolo de la Denominacion de Origen, una vez aprobado por
X-CAFE.

b) ElI Consejo Regulador podra obligar a los beneficios a que en su
exterior y en lugar destacado, figure una placa que reproduzca el
logotipo de la Denominacién de Origen.

c) Los establecimientos de venta al por menor, que expendan café
amparado por la Denominacion de Origen, podran utilizar el distintivo
propio de la misma, colocado de forma visible y que permita la
identificacion del café protegido.

Articulo 38. Circulacion del producto:

Toda expedicion de café con derecho a proteccion que se realice entre firmas
inscritas, aun pertenecientes a la misma razon social, ademas de la documentacion
requerida por la legislacion vigente, debera ir acompafiada por un volante de
circulacion expedido por el Consejo Regulador, en la forma que se determine en
el manual de calidad.

Articulo 39. Controles:
a) El Consejo Regulador vigilara de acuerdo con la capacidad productiva

de los beneficios inscritos, las cantidades de café amparado por la
Denominacion de Origen, expedidas por cada firma.
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b) Todas las personas fisicas o juridicas titulares de bienes inscritos en
el registro, las instalaciones y sus productos, estaran sometidas al
control realizado por el Consejo Regulador, con el objeto de verificar
que los productos que ostentan la Denominacién de Origen, cumplen
los requisitos del presente reglamento. Los controles se basaran en
inspecciones de los beneficios, revision de la documentacion y analisis
de la materia prima y del producto acabado.

c) Cuando se compruebe que el café no se ha obtenido de acuerdo a los
requisitos de este reglamento, o presente defectos o alteraciones
sensibles, no podra comercializarse bajo el amparo de la denominacion
de origen, sin perjuicio del correspondiente procedimiento sancionador.

Articulo 40. Declaraciones para el control:

Con el propésito de controlar la elaboracion, expedicion, volumen de
existencias y cuanto sea necesario para poder acreditar el origen y calidad de
los café amparados, las personas fisicas y juridicas titulares de las instalaciones
inscritas deben cumplir con las siguientes formalidades:

a) Llevar un libro de control segun modelo adoptado por el Consejo
Regulador. En éste se consignara el nimero de entradas de café y
la cantidad de producto elaborado semanalmente, con especificacion
de los distintos formatos y ventas efectuadas.

b) En los primeros 15 dias de cada mes, presentaran al Consejo Regulador,
una declaracioén que refleje los datos del mes anterior, siendo suficiente
fotocopia compulsada de los asientos que figuren en dicho libro.

c) Las declaraciones a que se refiere el primer parrafo de este articulo,
no podran facilitarse ni publicarse mas que de forma general, sin
referencia alguna de caracter individual.

Articulo 41. Elaboracion de productos no protegidos:
a) En las instalaciones inscritas en los registros del Consejo Regulador,

los procesos de elaboracion de café protegido no podran ser simultaneos
a los de otros productos no protegidos.
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b) La elaboracién de productos no protegidos, debera contar con la
autorizacion del Consejo Regulador y se hara de manera que
se evite en todo momento su mezcla o confusion con el producto
con derecho al amparo de la Denominacién de Origen.

c) El Consejo Regulador establecera en el manual de calidad, las
normas generales y/o particulares para estos supuestos y vigilara su
correcto cumplimiento.

CAPITULO VIII
INFRACCIONES

Articulo 42. Infracciones:

El incumplimiento de los acuerdos de los consejos reguladores, asi como
lo establecido en esta norma, se consideraran como infracciones administrativas
que podran ser leves, graves o muy graves.

Articulo 43. Infracciones leves:

Se consideran infracciones leves de los miembros del Consejo Regulador
las siguientes:

a) Las inexactitudes u omisiones en los datos y comprobantes registrados
en la Denominacién, cuando la diferencia entre la cantidad consignada
y la correcta no supere un 10% de esta ultima.

b) No comunicar cualquier variacién de los datos suministrados en el
momento de la inscripcion en los registros, cuando no haya
transcurrido mas de un mes después de acabado el plazo fijado en
el reglamento de la Denominacion.

c) Cualquier otra infraccion al Reglamento o a los acuerdos de los érganos
del Consejo Regulador que establezcan obligaciones adicionales a
las generales de cualquier operador, en materia de declaraciones,
libros, registros, documentos de acompafamiento y otros documentos
de control.
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Articulo 44. Infracciones graves:

Se consideraran infracciones graves de los miembros del Consejo
Regulador las siguientes:

a) Las inexactitudes u omisiones en los datos y comprobantes segun
registros de la Denominacion, cuando la diferencia entre la cantidad
consignada y la correcta supere un 10% de esta ultima.

b) El incumplimiento de las normas especificas de la Denominacion
sobre practicas de produccion, elaboracion, conservacion, transporte,
acondicionamiento, etiquetado, envasado y presentacion.

c) Utilizar en la elaboracion de productos amparados, cualquier practica
que influya en su calidad cuando no haya sido expresamente autorizada
por el Consejo Regulador.

d) El uso de la Denominacién en productos no calificados.

e) La expedicién, comercializacion o circulacion de productos amparados
desprovistos de las contra-etiquetas, precintas numeradas o cualquier
otro medio de control establecido por el Consejo Regulador.

f) Efectuar operaciones de produccion, elaboracion, envasado o etiquetado
de productos amparados en instalaciones no inscritas ni autorizadas.

g) Cualquier otra infraccion al Reglamento de la Denominacion o a los
acuerdos de los organos del Consejo Regulador en materia de
produccion, elaboracién o caracteristicas de los productos amparados.

h) La expedicion, comercializacion o circulacion de productos amparados
desprovistos de contra etiquetas, precintas numeradas o cualquier
otro medio de control establecido por el Consejo Regulador.

Articulo 45. Infracciones muy graves:

Se consideran infracciones muy graves de terceros no miembros o
miembros del Consejo Regulador las siguientes:
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a) La utilizacion sin derecho, de indicaciones, nombres comerciales,

marcas, simbolos o0 emblemas que hagan referencia a la Denominacion,
a los nombres protegidos, o que por su similitud fonética o grafica con
los nombres protegidos o con los signos o emblemas caracteristicos
de la Denominacién, puedan inducir a confusion sobre la naturaleza,
calidad u origen de los productos, aunque vayan precedidos por los
términos: tipo, estilo, género, imitacion, sucedaneo u otros analogos.

b) El uso de la Denominacion en productos que hayan sido descalificados.

c) La indebida tenencia, negociacion o utilizacion de los documentos,

etiquetas y otros elementos de identificacion propios de la denominacion,
asi como la falsificacion de los mismos.

d) El impago por los miembros de un Consejo Regulador de las cuotas

obligatorias.

e) Cualquier accion de los miembros de un Consejo Regulador o de

terceros no miembros, que cause desprestigio o perjuicio a la
denominacion, o tienda a producir confusion sobre la verdadera
naturaleza del producto.

Articulo 46. Concurrencia de infracciones:

Cuando concurran dos o mas infracciones, imputables por los mismos

hechos a un mismo sujeto, y alguna de ellas sea medio para cometer otra, se
impondra como sancién conjunta la correspondiente a la infraccion mas grave,
en su grado maximo.

Articulo 47. Responsabilidad por las infracciones:

a) Se presumira responsable de las infracciones en productos envasados,

a la firma o razén social que figure en la etiqueta; en caso de que
figuren varias firmas, bien nominativamente o bien mediante cualquier
indicacion que permita su identificacion cierta, todas ellas responderan
solidariamente. Asi mismo, sera responsable solidario el elaborador,
fabricante o envasador que no figure en la etiqueta si se prueba su
connivencia. En caso se hayan falsificado las etiquetas, la
responsabilidad correspondera al falsificador.
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b) Se presumira responsable de las infracciones en productos a granel,
0 envasados sin etiqueta, o cuando en el etiquetado no figure ninguna
firma o razén social, a su tenedor, excepto cuando se pueda identificar
de manera cierta la responsabilidad de un tenedor anterior y sin
perjuicio de la responsabilidad que corresponda al actual.

c¢) Se presumira responsable de las infracciones relativas a explotaciones
a su titular y subsidiariamente, al propietario de la misma.

d) Las presunciones establecidas en los apartados anteriores, no se
aplicaran cuando el presunto infractor, pruebe que no ha existido
intencionalidad, negligencia ni simple inobservancia de las normas.

e) Cuando una infraccién sea imputada a una persona juridica, podran
ser consideradas como responsables subsidiarias las personas que
integren sus dérganos rectores o de direccion, asi como los técnicos
responsables de la elaboracion y control.

f) La responsabilidad administrativa por las infracciones reguladas en
esta Ley sera independiente de la responsabilidad civil o penal que
pueda exigirse a sus responsables, sin perjuicio de la concurrencia
de dos sanciones cuando se aprecie identidad del sujeto, hecho y
fundamento.

CAPITULO IX
REGIMEN SANCIONADOR

Articulo 48. Sanciones:

a) Las infracciones leves seran sancionadas con apercibimiento o multa
de hasta xxx [fijar la cuantia en moneda de PAIS-X o si se desea en
ddlares], pudiendo rebasarse este importe hasta alcanzar el valor de
las mercancias, productos o superficies objeto de la infraccion.

b) Las infracciones graves seran sancionadas con multa comprendida
entre xxx [fijar la cuantia en moneda de PAIS-X o si se desea en
dolares], pudiendo rebasarse esta cantidad hasta alcanzar el quintuplo
del valor de las mercancias, productos o superficies objeto de la
infraccion.
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c) Las infracciones muy graves seran sancionadas con multa comprendida
entre xxx [fijar la cuantia en moneda de PAIS-X o si se desea en
ddlares], pudiendo rebasarse esta cantidad hasta alcanzar el décuplo
del valor de las mercancias o productos objeto de la infraccion.

d) Cuando las infracciones graves sean cometidas por miembros de un
Consejo Regulador y afecten a la denominacion, podra imponerse
como sancion supletoria la pérdida temporal de la condicion de
miembro. Si se trata de infracciones muy graves, podra imponerse
como sancion supletoria la pérdida temporal o definitiva de tal condicion.

e) En caso de infracciones muy graves, podra decretarse el cierre
temporal de la empresa sancionada por un periodo maximo de
cinco anos.

f) Cuando se hayan intervenido de forma cautelar mercancias, productos,
envases, etiquetas, etc. relacionados con la infraccién sancionada,
el X-CAFE o la organizacién (Z-CAFE) en la que éste delegue su
potestad de resolver el procedimiento sancionador, acordara su
destino, que podra ser su decomiso cuando se trate de productos no
identificados o en infracciones tipificadas en los articulos 44 y 45.

g) Las mercancias o productos deberan ser destruidos si su utilizaciéon
0 consumo constituyera peligro para la salud publica. En todo caso,
los gastos originados por el destino alternativo, la destruccién o el
decomiso correran por cuenta del infractor, incluida la indemnizacion
que deba abonarse al propietario de la mercancia decomisada cuando
éste no sea el infractor.

Articulo 49. Graduacién de las sanciones:

Para la determinacion concreta de la sancion que se imponga dentro del
tramo asignado a cada tipo de infraccion, se tomaran en consideracién los
siguientes criterios:

a) La existencia de intencionalidad o de simple negligencia.

b) La reiteracion, entendida como la concurrencia de varias irregularidades
o infracciones que se sancionen en el mismo procedimiento.
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c) La naturaleza de los perjuicios causados, en particular, el efecto
perjudicial que la infracciéon haya podido producir sobre los precios,
consumo o prestigio de la Denominacion.

d) La reincidencia por comision en el término de tres afios de mas de
una infraccion de la misma naturaleza, cuando asi se haya declarado
por resolucion firme.

e) El volumen de ventas o produccion y la posicion de la empresa
infractora en el sector afectado por la infraccion.

f) El reconocimiento y la subsanacion de las infracciones antes de que
se resuelva el correspondiente procedimiento sancionador.

g) La extension de la superficie de cultivo, el tamafio de la explotacion
o el volumen y valor de las mercancias o productos afectados por la
infraccion.

h) Cuando en la instruccion del correspondiente procedimiento
sancionador, se determine la cuantia del beneficio ilicito obtenido
por la comision de las infracciones sancionadas, el importe de la
sancién impuesta en ningun caso podra ser inferior al mismo.

Articulo 50. Prescripcién y caducidad:

a) Las infracciones muy graves prescribiran a los cinco afos, las graves
a los tres anos, y las leves a los 15 meses. Estos plazos se contaran
desde el ultimo dia en que la infraccion dejo de cometerse.

b) Cuando hayan transcurrido mas de seis meses desde que el X-CAFE
o la organizacion (Z-CAFE) en la que ésta delegue su potestad,
conozca la existencia de posibles infracciones no se podra iniciar
procedimiento administrativo alguno para sancionarlas. En caso se
tomen muestras durante una inspeccion, el plazo de seis meses se
computara en todas las presuntas infracciones detectadas en la
misma inspeccion, a partir del analisis inicial de aquéllas.
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Articulo 51. Base legal:

Nota: En este articulo hay que recoger la relacion de la normativa propia
del PAIS-X que recoja los siguientes puntos:

a) Las infracciones y sanciones en materia de produccién agroalimentaria.
b) Las infracciones y sanciones en materia de defensa del consumidor.
c) El procedimiento administrativo comun.

d) El procedimiento para el ejercicio de la potestad sancionadora.

e) Cuantas disposiciones legales estén vigentes sobre la materia.
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CAPITULO VI




1. CONSIDERACIONES PREVIAS

EI reconocimiento de una Denominacién de 6rigen o de una indicacion
geografica, es un proceso empresarial de reflexion para definir en términos
precisos y reales los objetivos que se pretende alcanzar, los pasos a seguir y la
viabilidad del proyecto. Se recomienda responder las siguientes preguntas:

a) ¢ Es posible y viable mejorar la situacion actual?

b) Qué objetivos queremos lograr con el proyecto.

c) A donde queremos y podemos llegar.

d) Con qué recursos humanos y econémicos contamos.

e) ¢ En términos técnicos y economicos, es factible el proyecto?

Para establecer objetivos generales e identificar soluciones sostenibles
y duraderas, se parte del analisis de la situacion actual. El propdsito del
reconocimiento de una denominacién de calidad es mejorar las condiciones de
vida de los habitantes de la zona rural en que se elabora un producto. Aunque
en determinados contenidos se particulariza sobre el café, este capitulo expone
los temas generales que aplican a cualquier producto. Decidida la posibilidad
y conveniencia de llevar a cabo el reconocimiento de una DO o IG, el proceso
es complejo y lento.

DETERMINACION DE LA SITUACION ACTUAL DE LA ZONA

* Produccion de café en el territorio o zona determinada.

+ ¢ El estandar de calidad del café responde a mercados exigentes?

* ¢ El volumen medio de produccion de la zona, amerita mejoras en
su comercializacion?

+ Como se determina la calidad del café: a través de catadores
externos (compradores) u otros.

» ¢;Existen canales de comercializacion propios o ligados a las
entidades de produccién?

» ¢;La comercializacién del café de la zona depende de agentes
externos?

» ¢ El precio percibido por los productores esta en funcion de la
calidad?

» ¢El nombre geografico de la zona es utilizado por agentes
externos en la comercializacion del café?
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ACTUACIONES A ADOPTAR

« Si la produccién es normal y buena se puede incrementar.
Si es baja o muy baja, se deben analizar las causas y tomar
decisiones.

+ Sila calidad del café es buena, se debe superar mediante mejoras
a los métodos de produccion y de beneficiado.

* La mejora y creacion de estructuras comerciales adecuadas
demanda niveles de produccion suficientes.

» Las catas de café debe hacerlas personal especializado propio.
Por tanto, es determinante la formacion profesional de éstos.

» Sino se tienen canales propios de comercializacion, se deben
estudiar las opciones mas convenientes.

» Es necesario empezar una red de promocion y mercadeo del
café propio.

* La determinacion de la calidad y comercializacién a través de
estructuras, mejora los precios percibidos por los productores.

» El uso de nombres geograficos de la zona de produccion, afhade
valor al café.

OBJETIVOS A PERSEGUIR

* Ligar la calidad del café a su territorio de produccién.

* Asegurar la calidad de procedencia del café con nombres
geograficos propios.

* Buscar la diferencia organoléptica del café propio de otros
café foraneos.

* Instaurar en la zona el procesado completo del café.

» Determinar la calidad del café con catadores expertos propios,
que permitan fijar el precio.

« Unificar la oferta del café de calidad lo mejor posible, para
fijar y defender los precios.

* Mejorar la red de comercializacion de la zona o region,
mediante agentes comerciales propios.

+ Implantar progresivamente el procesado completo del café,
para que el valor agregado quede en la zona de produccion.

» Proteger el nombre geografico de la zona, para la propia y
exclusiva utilizacion de los productores y empresas protegidas.

» Ligar la reputacion de la calidad del café al nombre de la zona.
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El planteamiento general ha de considerarse como un modelo a corto
y mediano plazo, en funcién de los elementos de partida disponibles, de
las posibilidades de desarrollo y sobre todo, del éxito de la comercializacion
del producto.

2. ACCIONES PARA EL RECONOCIMIENTO
Y PUESTA EN FUNCIONAMIENTO DE UNA DO

El orden para lograr el reconocimiento de una DO varia. La secuencia
a continuacion, debe considerarse una propuesta de referencia. Es una adaptacion
del modelo europeo, teniendo en cuenta la realidad y la normativa vigente en
Centroamérica. Algunas de las acciones consignadas no son de cumplimiento
obligatorio, aunque se sugiere efectuarlas en su totalidad.

En el siguiente cuadro se resumen los elementos que deben considerarse
como principios generales para alcanzar los fines perseguidos:
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SITUACION INICIAL
(PUNTO DE PARTIDA)

INSTRUMENTOS NECESARIOS
A CORTO PLAZO

Delimitacién de la zona geografica.
Determinacion de la calidad media
del producto.

Determinacion del volumen medio
de produccion de la zona.
Estado de la tecnologia de
produccion existente en la zona.
Estado de tecnologia de elabora-
cion actualmente disponible.
Numero de productores de la
zona.

Calculo del precio medio percibido
por los productores en los
ultimos anos.

Mejora de la tecnologia de pro-
duccion.

Mejora de la tecnologia de la ela-
boracion.

Mejora de la calidad final del
producto.

Creacién de estructuras propias
para la gestion y mercadeo del
producto.

Promocion del producto y de la
zona de produccion.

Necesidad de estructuras
financieras (publicas y privadas).

OBJETIVOS PERSEGUIDOS A
CORTO Y MEDIANO PLAZO

e Asegurar la procedencia del

producto (trazabilidad).

Asegurar la calidad de un producto.
Diferenciacion del producto
respecto a otros similares.
Revalorizacién de la produccion
(valor anadido).

Que el valor afiadido quede en la
zona de produccion.
Repercusion en las estructuras
agroalimentarias de la zona de
produccion.

Busqueda de nuevos mercados.
Reputacioén del producto y nombre
de la zona.

RESULTADOS PRIMARIOS
ESPERADOS

* Incremento del precio final del

producto percibido por los
productores.

Mayor presencia de compradores
y asentamiento de empresas de
comercializacion en la zona.
Eliminacién de intermediarios
distorsionantes del proceso de
mercadeo.

Aumento de agentes econdmicos
estables en la zona.
Saneamiento econdmico de la
zona a través de nuevas
inversiones.

Mejora de la calidad de vida de
los productores y habitantes de la
zona.
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2.1 ETAPAS DEL PROCESO

De prospeccioén:

En esta se llevan a cabo las ideas propuestas, toma de contacto,
suministro de informacion sobre la decisién de constituir una DO, puesta de
acuerdo entre productores y beneficiadores para llevar a cabo el proyecto y la
adhesion voluntaria al mismo, formando un primer nucleo de integracion: asociacion
de productores y beneficiadores de la zona.

Los productores y beneficiadores que decidan formar parte de la DO,
deben inscribirse en un registro establecido por la asociacion, que recoge los
datos que identifican la zona de produccién, ain no delimitada.

Una vez que el grupo haya crecido en numero, para su gobierno y
representacion procedera a la formacion de una Junta Rectora Provisional (JRP),
que se encargara de tomar las decisiones para encauzar el proyecto, informar
a la administracion, a la institucion rectora del sector cafetalero nacional y a las
entidades internacionales de cooperacion. El mensaje de esta comunicacién
consistira en la firme voluntad de la asociacién de llevar a cabo el reconocimiento
de una DO para la zona.

De formacion:

En esta fase, la junta debe proceder a gestionar las ayudas técnicas,
administrativas, y en caso necesario, econémicas, con el fin de llegar a acuerdos
y efectuar una primera evaluacion del coste del proyecto (estudio econdmico de
viabilidad).

Si los apoyos recibidos de la administracion, del sector y de la cooperacion
internacional, incluyen la cesion de personal técnico, juridico y administrativo,
para la elaboracion de los trabajos necesarios, sera un avance importante. La
valoracion del estudio econdmico y los apoyos que se obtengan, determinaran
las posibilidades reales del proyecto, sin correr el riesgo de interrumpirlo por falta
de recursos.

En caso la valoracion del estudio economico sea positiva, la JRP encargara
la realizacion de los estudios técnicos, juridicos y administrativos necesarios para
emprender el proyecto, asi como la toma de datos de campo para comenzar a
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definir el café y efectuar una primera delimitacion cartografica del territorio en
que se produce.

Estos estudios daran lugar a un proyecto técnico-juridico que expresa
la situacion actual, los problemas, carencias detectadas y las posibles soluciones
a adoptar. Asi mismo, la junta continuara con los trabajos internos, creando un
registro e instrumentos de inscripcion.

Una de las decisiones mas importantes que en consenso con todos los
miembros de la asociacion debe tomar la junta, es la adopcion del nombre
definitivo de la futura DO, tras el resultado de las consultas efectuadas en el
registro de la propiedad industrial, sobre nombres ya inscritos que puedan afectar
al territorio abarcado por la DO.

De desarrollo:

En esta fase deben emprenderse los estudios definitivos que determinen
con exactitud el perimetro del territorio de la DO, los parametros definitorios del
café de la zona y el establecimiento del vinculo histérico y geografico del café
producido en dicho territorio.

No se debe posponer lo relativo al logotipo de la DO, establecer los tipos
de café que deben ser autorizados comercialmente bajo el amparo de la DO, asi
como los tipos de envases autorizados para cada tipo de café, y las menciones
a utilizar en el etiquetado de cada tipo de café y envase. Esta informacion debe
incluirse en el pliego de condiciones técnicas y en el reglamento de la DO. Asi
mismo, desarrollara un programa informatico adecuado a las necesidades, para
la inscripcion de cada miembro, creando asi el registro de inscritos en la DO.

De funcionamiento:

Luego se debe establecer el marco normativo definitorio de la DO: reglamento
y pliego de condiciones técnicas, para lo cual debe constituirse el consejo
regulador, convocando a elecciones para que éste asuma sus funciones y
responsabilidades.

Una vez convocadas y celebradas las elecciones y tras la proclamacion
de los candidatos ganadores, la junta rectora provisional dara cuentas de su
gestion y balance econdmico a la asamblea de inscritos, dimitiendo en pleno y
dando posesion al nuevo consejo regulador.
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El nuevo consejo debera redactar el reglamento y pliego de condiciones

técnicas que regira la DO. Puede auxiliarse de técnicos y juridicos que redacten
el texto principal, el cual sera discutido, mejorado y modificado por el consejo
hasta lograr la version definitiva.

2.2 CAPTACION Y ADHESION DE PRODUCTORES

En la mayoria de reconocimientos de una DO o IG, el proceso suele
comenzar por la inquietud de personas que conocen de alguna
forma esos sistemas de calidad, normalmente productores o
comercializadores; deciden formar un primer grupo pequefio de
interesados en esos sistemas, los beneficios que pueden obtener,
como se constituyen, etc.

Este grupo primario ha de divulgar la idea entre sus paisanos
cafetaleros, para formar un movimiento amplio, capaz de agrupar
la voluntad y participacion de todos aquellos agentes y sectores de
productores e industriales, aunque seria muy conveniente la
participacion de la zona en cuestion, para que conozcan y se
involucren en el proyecto. Integrados voluntariamente, solicitan el
reconocimiento de la DO o IG.

En esta primera fase, tiene gran impacto la convocatoria a reuniones,
conferencias, charlas, mesas redondas y otros medios de promocion
del concepto de DO, entre productores y posibles agentes
involucrados en la actividad industrial.

En algunas regiones suelen existir agrupaciones de productores
que facilitan la labor de dialogo y agrupacion de voluntades.

CAFE/
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2.3 FORMACION DE LA JUNTA GESTORA
PROVISIONAL (JPG)

Una vez conseguido acuerdo entre un significativo nimero o totalidad
de cafetaleros de la zona, se puede organizar una agrupacion, la
cual puede proceder a la solicitud del reconocimiento de la DO
ante el registro de la propiedad. Esta agrupacion debe llevar a cabo
la formacion de una Junta Gestora Provisional (JGP).

Sus miembros seran designados por consenso entre representantes
de los diferentes sectores participantes, personas que libre
y voluntariamente quieran asumir la representacion y trabajos para
el reconocimiento de la DO.

El nimero de integrantes de la JGP es variable, aunque no deben
ser mas de los necesarios por motivos de operatividad. No percibiran
remuneracion alguna. No obstante, se deben fijar los gastos a
sufragar por desplazamiento y transporte para visitas y gestiones
que la junta debe llevar a cabo.

Su actuacion y representacion finalizara por dimision obligatoria en
el acto de toma de posesion del consejo regulador. Esta condicion
es imprescindible y obligatoria, considerando que la pertenencia a
la JGP no otorga derecho a pertenecer directamente al consejo
regulador de la DO. Quienes deseen pertenecer al mismo, deben
presentarse nuevamente a eleccion. La JGP tendra la siguiente
mision:

* La direccion y gobierno de la agrupacion.

* Actuar en representacion provisional de los integrantes de la
agrupacion.

* Impulsara el proyecto y resolvera situaciones que se presenten
durante el proceso administrativo.

El primer paso administrativo de la JGP sera la recopilacion de
solicitudes de acreditacion, a productores y agentes econémicos
que voluntariamente decidan inscribirse en la DO. Los solicitantes
deben llenar una ficha de inscripcion en la DO, en el cual debe
aparecer: nombre, direccion, datos de la propiedad, ubicacion de
la misma y datos del registro catastral. Asi mismo, entregaran
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fotocopia de la escritura de propiedad de la finca o negocio, que
compruebe la pertenencia al territorio que abarcara la futura DO.

Implementara un archivo que registre los datos de cada solicitud de
inscripcién. Este archivo dara lugar al definitivo registro de inscritos
enla DO.

Recibe, organiza y revisa la documentacion legal de los solicitantes,
dando su aprobacién o devolviendo, si se diere el caso. Dara
seguimiento a la realizacion de los estudios y trabajos. Hara los
tramites pertinentes ante el ministerio, secretaria de agricultura u
organo competente, para verificar la veracidad de los documentos
aportados por cada solicitante. Para una mejor operatividad y por
acuerdo entre ellos, se pueden asignar algunos cargos provisionales:
Presidente, vicepresidente y vocales.

Una mision especial de la JGP, es la celebracion de reuniones con
organos administrativos competentes del pais y con entidades
asociativas cafetaleras y comercializadores, por ejemplo:

* Ministerios o secretarias de agricultura y/o comercio exterior.
* Registros de la propiedad.

* Entidades legislativas (Congreso, comisiones parlamentarias).
« Sectoriales cafetaleras por pais.

En Centroamérica: ANACAFE, IHCAFE, ICAFE, PROCAFE.
* Consejo Salvadorefio del Café, MIDA, CODOCAFE, CIB, otras.
» Cooperativas cafetaleras.

* Organizaciones de productores.
* Beneficios privados.
» Agentes comercializadores y exportadores.

El propdsito de estas reuniones debe ser la explicacion del proyecto,
la captacion de entidades sectoriales que puedan involucrarse en
el mismo, dar a conocer el proyecto a las entidades de la
administracion y solicitar ayuda técnica y econdmica.

2.4 PROSPECCION Y ESTUDIOS TECNICOS

Una tarea fundamental es el trabajo de campo y toma de datos
necesarios para definir;
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a) La identificacion del tipo de producto y su tipologia:

* Descripcion de las variedades cultivadas y sus caracteris-
ticas botanicas.

b) La identificacion del tipo de producto y su tipologia:

* Descripcion de las variedades cultivadas y sus
caracteristicas botanicas.

» Morfologia y propiedades fisicas, quimicas y organolépticas.

» Descripcion de caracteristicas técnicas de la forma de
produccion y elaboracién del producto utilizadas en la
zona.

c) Delimitacion del territorio geografico de la zona que se acogera
alaDO:

* Localizacién cartografica catastral de parcelas e industrias
inscritas en la agrupacion.

* Descripcion de caracteristicas medioambientales, orografia,
y coordenadas geograficas exactas de la zona que abarca
el area de cultivo.

d) El vinculo entre producto y territorio o zona geografica en
que se produce, y provee al mismo, caracteristicas singulares.

PRODUCTO TERRITORI®

DENOMINACION
DE CALIDAD

VINCULO
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Las condiciones geograficas y medioambientales constituyen un
factor determinante sobre el sistema de produccion, ya que éste es
el resultado de sucesivas mejoras histoéricas adaptadas a las
condiciones del medio, como sucede con la tecnologia de elaboracion.

La relacién o vinculo entre condiciones geograficas medioambientales
y sistemas de produccién, determinan las caracteristicas propias
del café originadas por:

a) Caracteristicas propias del territorio que dan lugar a un tipo
de producto diferente de otros, como consecuencia de sus
exclusivas condiciones geograficas y medioambientales.

b) Produccion y elaboracion singulares, como consecuencia de
tradiciones histéricas utilizadas exclusivamente en la zona.

¢) El vinculo sera un factor decisivo en la determinacion del tipo
de denominacion de calidad, |G o DO.

En definitiva, se trata de elaborar un estudio técnico que logre:

a) Constituir la base para la redaccion del pliego de condiciones
técnicas y parte del reglamento de la DO.

b) Un documento guia para los trabajos a completar y
desarrollar para la configuracion definitiva de la DO.

c) Un elemento que justifica ante a la administracién para
demandar su apoyo.

En esta primera instancia se deben establecer los parametros a
continuacion:

¢ Pluviometria: distribucion media mensual y anual.

» Temperatura media mensual y anual.

* Humedad ambiental.

* Insolacion: Horas de sol anuales.

« Tipos de suelo: caracterizacion y distribucion de los mismos
en la zona.

« Altitud del cultivo. En el caso del café: altitud minima y

CAFE/

B 255



maxima sobre el nivel del mar.
* Mapa orogréafico de la zona.

Descripcion técnica del sistema de produccion en la zona, sus caracte-
risticas y posibilidades de mejora:

* Nombre, numero y ubicacion de las industrias inscritas de
la zona.

» En caso estén situadas fuera de la zona de produccion es
necesario ubicarlas, enumerando las razones y anotando
que se trata de industrias que operan con el producto de
la zona de la futura DO.

La descripcion del sistema de comercializacion nacional e internacional.
Establecimiento de las caracteristicas diferenciales de calidad. Comprende
los siguientes apartados:

a) Determinacion de las clases de producto a elaborar. En el
café se debe establecer si se trata de café oro, pergamino,
tostado en grano, tostado, molido u otros.

b) Caracteristicas de los productos a elaborar.

* Morfologia.

» Caracteristicas: color, olor, sabor.
* Humedad maxima admisible.

* Peso medio.

* Limite de impurezas admisibles.
» Temperatura y tiempo de tostado.
* Granulometria de molido.

c) Determinacién de las calidades comerciales admisibles: Se
determinaran los niveles fisicos-quimicos y organolépticos
admisibles de los diferentes tipos de producto. Aquellos
productos que no cumplan estos requisitos seran
descalificados. Los que superen estos niveles podran ser
calificados como producto con DO o IG.
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d) Caracteristicas organolépticas.

Descripcion de caracteristicas de los tipos de envase a ser
autorizados. Por ejemplo, en el caso del café:

» Para café a granel: tipo de sacos, capacidad de los
mismos, tipo de cosido.

« Para café tostado y molido: tipo y constitucién de los
envases, si llevan valvula o no, de regulacion, presion,
atmésfera inerte, hermeticidad del envase.

* En general: peso, etiquetado, tipo de presentaciones: al
vacio o con atmoésfera inerte, etc.

La descripcion del sistema de control de la calidad:

» Relacion de las entidades de certificacion que operen
en el pais.

» Resulta de especial importancia citar la entidad nacional
de acreditacion si existe.

Enumeracion de la normativa técnica nacional vigente, que
afecta al producto. En el caso del café, la norma de calidad
del café, la normativa técnica complementaria tanto nacional
como internacional. De igual manera, resulta conveniente
determinar:

* La problematica del sector, nacional, regional e
internacional.

 La situacién socio-econdmica y juridica de la zona.

« El conocimiento, potencial, participacion y apoyo de los
sectores e instituciones del pais.

Estos estudios suelen encargarse a técnicos especializados,
privados o procedentes de la administracion.
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2.5 PROSPECCION LEGAL Y ADMINISTRATIVA

Paralelo al desarrollo del apartado anterior, han de efectuarse
pesquisas e indagaciones en diversos 6rganos de la administracion,
para conocer los requisitos juridicos para el reconocimiento de una
DO o IG. Al mismo tiempo, se debe verificar en el registro de la
propiedad intelectual, las inscripciones de nombres regionales y
geograficos. Esimportante conocer la Ley de la propiedad intelectual
o industrial, la Ley de marcas y la legislacion de la UE al respecto.

El concepto de DO en los paises centroamericanos se equipara a
un registro de marca. Para adaptarse a la normativa establecida en
la UE se deben adoptar soluciones pertinentes mediante actuaciones
conjuntas con la administracién publica competente. Estos estudios
también suelen encargarse a profesionales del derecho, privados
o del sector publico.

2.6 INFORME TECNICO - JURIDICO

Aunque no es obligatorio, es conveniente efectuarlo, dado que
constituye el resultado de las pesquisas a nivel técnico, juridico y
administrativo. Debe reflejar:

* Los resultados técnicos finales.

* La problematica y conclusiones juridico-administrativas.

* Los aspectos positivos encontrados a todos los niveles.

* Los aspectos negativos encontrados y su posible correccion.

* Las deficiencias observadas en materia juridica, técnica o
administrativa: falta de normativa, discrepancias con la
normativa europea e internacional, otras.

* Propuesta de acciones a desarrollar, en virtud de los resultados
y problematica documentada en el informe.

Utilidad del informe:

* Documento base de las actuaciones a llevarse a cabo.

» Referencia de acciones correctoras de los aspectos que lo
requieran.

* Base para las decisiones de la JGP y del futuro del consejo
regulador.
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2.7 PARAMETROS DE CALIDAD ORGANOLEPTICA DEL
CAFE EXPRESA EN PERFIL DE TAZA

Es una condicién para el reconocimiento de una DO, constituye
el parametro principal para la diferenciacién del café de la zona
frente a otros, conforma la base legal para la calificaciéon de los
café que cumplen los valores y calidad establecidos. En
consecuencia, definir estos parametros requiere cumplir una serie
de requisitos:

» Se deben llevar a cabo en las diferentes variedades de café
cultivadas en la zona.

* Los parametros para la determinacién morfologica, fisica,
quimica y organoléptica de los diferentes tipos de café de la
zona, se definen clara e inequivocamente.

* Se establece el perfil medio de taza de cada variedad de café,
resultado de diferentes muestreos realizados en la zona.

* Los parametros seran estrictamente técnicos, sin referencias
o valores comerciales.

* Los parametros seran acordes con la normativa técnica para
el café vigente en el pais.

* La calidad organoléptica se establecera mediante catas.

* Los resultados estaran recogidos en fichas de cata, fechadas,
y firmadas por los catadores que las hayan llevado a cabo.
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2.8 DELIMITACION GEOGRAFICA DEFINITIVA DE LA

ZONA POR GEOPOSICIONAMIENTO

La delimitacién de la zona se lleva a cabo a través de la ubicacion
geografica de parcelas catastrales de los productores e industrias
de la zona, voluntariamente inscritos en la agrupacion, para formar
parte de la nueva DO o IG. El resultado del primer estudio técnico
de ubicacion parcelaria, fundamenta la delimitacion definitiva y
exacta mediante geoposicionamiento.

La delimitacion de la zona define el limite geografico de una calidad
homogénea de productos. En el caso del café ha de concordar con
el perfil de taza. La delimitacién no necesariamente tiene que
coincidir con las divisiones administrativas o regionales.

Caracteristicas de la delimitacion geogréfica:

* Debe figurar claramente en el pliego de condiciones (PC).

« Servira de base para actuaciones futuras del consejo regulador
de la DO, para el cumplimiento del pliego de condiciones, evitar
fraudes, para la inscripcion definitiva de las explotaciones y
beneficios que vayan a integrar la DO y para el sistema de
control, trazabilidad y certificacion del producto.

* Deben llevarse a cabo por técnicos especialistas en el tema.

* Deben reflejar con exactitud las coordenadas de los limites del
territorio abarcado por la DO.

2.9 EVALUACION DEL CONOCIMIENTO, FAMA O GRADO

DE ACEPTACION DEL CAFE DE LA ZONA, POR
CONSUMIDORES Y MERCADOS

Resulta dificil conocer con exactitud el conocimiento, fama y grado
de aceptacion de un producto en los consumidores y en los mercados
nacionales e internacionales. No obstante, con el fin de orientar, se
pueden tomar en cuenta, entre otros, los siguientes indicadores:

1) Numero de participaciones en concursos, menciones y premios
obtenidos.
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2) Su cotizacion en relacion con cafés similares, del mismo u otro
pais.

3) La demanda por parte de los consumidores, exportadores o
comercializadores del café y paises a los que se exporta.

4) Efectuar busquedas en internet para determinar el nimero de
citas del café de la zona y donde se producen.

5) En cuanto a la fama del café, podria clasificarse en tres grados:

* Incipiente, cuando el café empieza a ser conocido por
acontecimientos que han hecho posible su mencion, pero
todavia no dispone de mercados estables. Su demanda,
aunque limitada es creciente en el tiempo.

« Cuando son cafés reconocidos hace algun tiempo, dan
lugar a mercados de demanda constante. Su mencién
aparece en la mayor parte de publicaciones especializadas
y se convierte en modelo de referencia.

 Decreciente. Cuando pierde demanda en el tiempo, debido
a una pérdida de confianza del operador o del consumidor,
principalmente por el rechazo de sus propiedades o de
alguna de sus cualidades.

2.10 CONCRECION DEL NOMBRE GEOGRAFICO A

UTILIZAR POR LA DO

La delimitacién de una zona que cumple con los requisitos para
determinar una DO, tendra un nombre geografico de identificacion.
La eleccion definitiva del nombre, ha de tener en cuenta la normativa
vigente, especialmente en la UE.

En el reglamento (CEE) 2082/92 en su articulo 4 dice:
No se podra registrar un producto agricola o alimenticio cuyas

caracteristicas especificas radiquen en su procedencia u origen
geografico y/o sean resultado Unicamente de la aplicacion de una
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innovacion tecnolégica. Asi mismo, en su articulo 5, dicho
reglamento establece que, para ser registrado, el nombre debe
ser especifico 0 expresar las caracteristicas especificas del producto
agricola o del producto alimenticio.

No podra registrarse el nombre que exprese las caracteristicas
especificas cuando:

+ Se refiera Unicamente a exigencias de caracter general
utilizadas para un conjunto de productos agricolas o
alimenticios, o a las exigencias establecidas en una
reglamentacion comunitaria determinada.

+ Sea abusivo, especialmente por hacer referencia a una
caracteristica evidente del producto o por no corresponder al
pliego de condiciones ni a las expectativas del consumidor,
teniendo en cuenta las caracteristicas del producto.

+ Para ser registrado, el nombre especifico debe ser tradicional
y ajustarse a disposiciones nacionales o estar consagrado
por el uso.

Por otro lado, el reglamento (UE) 510/2006 en su articulo 3, amplia
el contenido con nuevas condiciones:

1) Las denominaciones que han pasado a ser genéricas no
podran registrarse. A efectos del presente reglamento se
entendera por denominacion que ha pasado a ser genérica,
el nombre de un producto agricola o alimenticio, el cual,
aunque se refiera al lugar o region en que se haya
producido o comercializado, haya pasado a ser nombre
comun de un producto agricola o alimenticio en la comunidad.

Para establecer si un nombre ha pasado a ser genérico, se
deben tener en cuenta estos factores:

a) La situacion existente en los Estados miembro y en
las zonas de consumo.
b) La legislacion nacional o comunitaria.
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2)

3)

4)

Un nombre no podra registrarse como denominacion de
origen o como indicacién geografica, cuando entre en
conflicto con el nombre de una variedad vegetal o de
una raza animal, que pueda inducir a error al consumidor
en cuanto a identificar el verdadero origen del producto.

Al registrar una denominacion homoénima de otra
denominacion registrada de acuerdo con el presente
reglamento, se tendra en cuenta el uso local tradicional y
los riesgos reales de confusion; en particular:

a) No se registrara una denominacién homoénima que
induzca al consumidor a creer erroneamente que los
productos son originarios de otro territorio.

b) El uso de una denominaciéon homoénima registrada,
solo se autorizara cuando las condiciones practicas
garanticen que la denominacion homonima registrada
posteriormente, se diferencia suficientemente de la
registrada con anterioridad, habida cuenta de la
necesidad de garantizar un trato equitativo a los
productores interesados y de no inducir a error al
consumidor.

No se registrara una denominacion de origen o una indicacion
geografica cuando, habida cuenta de la reputacion de una
marca, su notoriedad y la duracién de su uso, pueda inducir
a error al consumidor en cuanto a la verdadera identidad
del producto.

La Ley de Marcas o legislacion similar, segun el pais que se trate, ha
permitido el registro de nombres y similes geograficos, por parte de
agentes e intereses comerciales, tanto nacionales como extranjeros, lo
que constituye un obstaculo a la inscripcion de dichos nombres por parte
de sus legitimos propietarios: los productores locales.

Los nombres geograficos notorios en relacién a la calidad de los productos
alimentarios, acarrea numerosos problemas en cuanto a su utilizacion,
pueden estar registrados como marcas comerciales o como indicacion
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de procedencia, lo que hace necesario una prospeccion en los registros
para identificar los nombres geograficos inscritos. Cuando no se dispone
del nombre notorio inicial, se debera pensar en otros nombres geograficos.
Para evitar la repeticion de estos hechos se debe avisar al registro.

2.11 ESTABLECIMIENTO DEL VINCULO HISTORICO DEL
CAFE OBJETO DE LA DO, CON EL MEDIO
GEOGRAFICO

Este extremo es uno los mas determinantes para constatar que el café
producido y elaborado en la zona, reune los requisitos de singularidad
y especificidad necesarios para su clasificaciéon como diferente y original
y ser reconocido como DO. De hecho, es documento constitutivo de la
solicitud de reconocimiento de la DO.

a) Vinculo con en medio natural:

Para ello es necesario demostrar que el medio natural en
que se cultiva, influencia determinantemente sobre la calidad
de las propiedades organolépticas o perfil de taza. Por tanto,
se debe describir la influencia de las condiciones
medioambientales y ecoldgicas sobre la calidad del producto
final, enumerando causas y factores que dan lugar a ese
caracter diferencial.
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b) Vinculo historico:
Es la descripcion de la tradicion histérica del producto de la
zona: evolucion, usos y costumbres de cultivo, elaboracion,
expansion y singularidades (raices artesanales y
modificaciones incorporadas a lo largo del tiempo).

2.12 ELEMENTOS ESPECIFICOS DEL ENVASADO Y

ETIQUETADO, VINCULADOS A LA MENCION
DENOMINACION DE ORIGEN

El envasado a utilizar por la DO ha de definirse con precision en
el pliego de condiciones, en consonancia con los acuerdos
adoptados sobre formas de envase y presentacion del producto
a utilizar. No menos importante es el etiquetado, signo diferenciador
de informacion y calidad, especialmente en denominaciones de
calidad. En la UE, el etiquetado es normado por directivas
especificas.

En caso el producto final sea materia prima envasada en sacos,
se deben definir los materiales y capacidad de los mismos, identificar
los elementos y logo de la DO en el saco y la etiqueta
correspondiente.

De igual modo, para los envases de producto elaborado y terminado,
por ejemplo, café tostado y/o molido a comercializar al amparo de
la DO, deberan definirse los materiales autorizados, forma,
capacidad, mecanismos de hermeticidad, etc., para su autorizacion
y posterior utilizacion. Asi mismo, se deben definir las menciones
obligatorias a figurar en el envase, el logotipo de la DO y la sede
o domicilio social del productor o elaborador si corresponde.

2.13 REGISTRO DE INSCRITOS EN LA DENOMINACION

DE ORIGEN

Ademas del procedimiento, control y administracion del registro
abordado en su oportunidad, constituira herramienta imprescindible
para elaborar el censo con derecho a voto en la eleccion del
consejo regulador.
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2.14 ESTABLECIMIENTO DE APORTACIONES
ECONOMICAS PARA EL FUNCIONAMIENTO DE LA
DENOMINACION DE ORIGEN

Con el objeto de poder absorber los gastos que se vayan generando,
por la elaboracion o inicio de estudios y trabajos, asi como los
relativos a desplazamientos de miembros de la JGP, ésta fijara
una aportacién econdmica inicial a cada inscrito provisional. El
monto de la cuota sera en funcion de la superficie de cultivo para
los productores y del tamano de la industria para los industriales.

El JGP llevara contabilidad de ingresos y gastos, y en el acto de
eleccion y traspaso de poderes al consejo regulador, dara cuenta
de las aportaciones recibidas, asi como justificacion de gastos
generados, entregando el saldo al consejo.

Posteriormente, los montos de las aportaciones econémicas anuales
definitivas deben quedar establecidos en el reglamento. En Espafia
se denominan exacciones parafiscales y normalmente se trata de
una exaccion anual sobre plantaciones inscritas en el registro de
la DO.

La base de las exacciones a cobrar por el consejo regulador,
sera el producto resultante del numero de hectareas, manzanas
u otras medidas de superficie inscritas a nombre de cada interesado
por el valor medio en moneda de cada pais, en la zona o campana
anterior.

Con base en los datos anuales obtenidos, el consejo regulador
publicara la informacion relativa a la produccion media, por unidad
de superficie obtenida durante la campafa y el precio medio de
la unidad de producto comercializado bajo el amparo de la DO.

El valor medio por hectarea o manzana comercializado en el afio
anterior al amparo de DO, se multiplica por el tipo establecido en
el reglamento para la exaccion, obteniéndose la cantidad base de
cotizacion por unidad de superficie. Cada productor cotizara dicha
cantidad multiplicada por la superficie inscrita en la DO a su nombre.
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CE= PMxTMx S

CE = cuantia a pagar por cada productor.

PM = precio medio producto/unidad superficie campafa anterior.
TM = tipo medio de la exaccion (%).

S = superficie inscrita del productor.

El tipo maximo a establecer en el reglamento no podra superar el 1 por
100. No obstante, el consejo regulador decidira al respecto.

Exaccion sobre los productos amparados por la DO: Es una contribucion
exclusivamente de las industrias que elaboran y venden el producto
protegido. La base de las exacciones a cobrar por el consejo regulador,
sera el valor resultante de multiplicar el precio medio de la unidad de
producto comercializado en la campafa anterior amparado bajo la DO,
por el volumen vendido y por el tipo correspondiente a esta exaccion
establecida en el reglamento. El precio medio por unidad de producto
(kilos o quintales) comercializado bajo el amparo de la DO en el afio
anterior, se multiplica por el tipo establecido en el reglamento para la
exaccion (tanto por cien), obteniéndose la cantidad base de
cotizacién por unidad de superficie. Cada beneficio inscrito cotizara
dicha cantidad multiplicada por el volumen que haya comercializado al
amparo de la DO.

CE= PMxTMxV

CE = cuantia a pagar por cada beneficio.

PM = precio medio unidad de producto en campafia anterior.

TM = tipo medio de la exaccion (%).

V = volumen de café comercializado por la industria en campana
anterior.

El tipo maximo a establecer en el reglamento no podra superar el 1,5
por 100. No obstante, el consejo regulador decidira al respecto.

Exaccioén por derecho de expedicion de certificados de origen, visado
de facturas y venta de precintas: Los tipos maximos seran fijados por
el consejo regulador en el reglamento, para cada certificado o factura,
fijandose como referencia para cada precinta el doble de su precio de
coste.
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2.15 ESTUDIO ECONOMICO DE LA DO

Una DO constituye en realidad una empresa como cualquier otra
y como tal, tiene que hacer frente a sus gastos de creacion y
mantenimiento. Su viabilidad y sostenibilidad econémica puede
ser una limitante en su creacion. Los ingresos para la financiacion
de una DO consisten fundamentalmente en:

» Subvenciones, legados y donativos.

» Exacciones establecidas en el reglamento.

* Venta de bienes y productos que constituyan su patrimonio.

» El objeto del estudio es determinar las necesidades, la
cuantificacién econémica de los bienes, servicios y recursos,
por ejemplo:

- Determinacion de las fases de desarrollo del proyecto de
establecimiento de la DO.

- Medios materiales necesarios.

- Sede de la DO.

- Mobiliario.

- Instalaciones de laboratorio y material.

- Recursos humanos: personal de oficina, veedores,
catadores.

- Cuantificacion de gastos de funcionamiento, capital
circulante.

- Cuantificacion de gastos derivados de la certificacion del
producto.

- Ingresos derivados de exacciones parafiscales, precintas
y otros.

- Calendario de actuaciones.

- Presupuesto parcial.

- Presupuesto total.

- Balance final

El balance final, es una herramienta confiable para que la junta de
Gestion Provisional y el consejo regulador puedan determinar la
viabilidad econémica de la DO, asi como para las correcciones de
tipo econémico.
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PROCESO PARA LA INSCRIPCION
DE UNA DENOMINACION DE ORIGEN
EN EL RPI DE UN PAIS

ORGANO COMPETENTE
(Normalmente Ministerio de

Informacion Agricultura y Ganaderia)

y transmisién

REGISTRO DE SOLICITANTES
LA PROPIEDAD ) (Agrupaciones de
INDUSTRIAL Tramitacion Productores)
CONSEJO Solicitud de
REGULADOR DE LA DO inscripcion
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2.16 INSCRIPCION DE LA DO EN EL REGISTRO DE LA
PROPIEDAD INTELECTUAL O INDUSTRIAL DEL PAIS

La solicitud de inscripcion la formulan las agrupaciones de
productores, las industrias transformadoras de café, y en casos
excepcionales, una persona fisica o juridica autorizada por los
mismos. Debe plantearse ante el registro de la propiedad intelectual
segun el pais.

Documentacién a presentar:

1) Un oficio dirigido al registro, solicitando la inscripcion de la
DO. La agrupacion solicitante debe acreditar su vinculacién
a la produccion y transformacion del producto en la zona.

2) Un estudio que justifique la solicitud con los siguientes puntos:

* Respecto del nombre: acreditacion del uso y notoriedad
del nombre geografico en la comercializacion del
producto, y la justificacion de que dicho nombre es
suficientemente preciso y esta relacionado con la zona
geografica delimitada.

Respecto del producto: descripcién de la zona geografica
que se pretende proteger, con especial incidencia en
los factores naturales y humanos, las variedades, las
técnicas de cultivo tradicionales y las caracteristicas,
condiciones y métodos de produccion, elaboracion o
transformacion del producto. Descripcion de los
productos que se pretenden elaborar, expresando las
caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, formas
de presentacion de los productos y su comercializacion.

3) Un ejemplar del pliego de condiciones.
Procedimiento:
Conforme a la normativa vigente en el Estado que se

trate, la autoridad competente iniciara un procedimiento
nacional de oposicion, garantizando una publicacion
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adecuada de la solicitud y estableciendo un plazo
razonable durante el cual, cualquier persona fisica o
juridica con interés legitimo y ubicada en su territorio
podra declarar su oposicion a la solicitud.

El érgano competente examinara las oposiciones recibidas y
decidira si ha lugar o no la oposicion y garantizara que su decision
se haga publica. Igualmente, cualquier persona fisica o juridica
legitimamente interesada dispondra de vias de recurso. Asi mismo,
se publicara la version del pliego de condiciones que sustenta su
decision favorable, facilitando el acceso al pliego de condiciones
por medios electronicos. El érgano competente podra conceder
la denominacion a escala nacional y en forma transitoria, a partir
de la fecha de presentacion de la solicitud a la comision, o durante
un periodo de adaptacion si fuere el caso. Un periodo de adaptacion
podra concederse, a condicion de que las empresas interesadas
hayan comercializado legalmente los productos que se trate,
utilizando denominaciones correspondientes durante los cinco
afios anteriores y que asi lo hayan manifestado durante el
procedimiento nacional de oposicion.

2.17 SOLICITUD DE REGISTRO DE LA DO EN EL REGISTRO

DE DENOMINACIONES DE ORIGEN DE LA UNION
EUROPEA

Una vez obtenido el registro nacional, cualquier DO o IG puede
inscribirse en el registro de denominaciones de origen de la Union
Europea con sede en Bruselas. Para los Estados miembros, el
inicio de la tramitacion del reconocimiento de una denominacion
de calidad exige, en primer lugar, que el producto en cuestion se
encuentre entre los incluidos en el ambito que establece el
reglamento (CEE) 2081/1992.

Objetivos de inscripcion de una DO de un pais no comunitario:
a) El reconocimiento de la UE a un producto procedente de un

territorio determinado, que cumple los requisitos de calidad
exigible a los productos europeos.
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b) La proteccion juridica en todos los paises comunitarios, que
ampara a dicha DO o IG, en cuyo territorio se produce y
elabora el producto, frente a otros de su mismo tipo aunque
de distinta procedencia.

c¢) La proteccion juridica frente a la utilizacién indebida de su
nombre o tipos, frente a la utilizacién indebida o subliminal
por parte de terceros.

d) La inclusion del tipo de figuras de calidad en el sistema de
IG y DO, de cara a su reconocimiento e inclusion en las
futuras negociaciones y normas de la Organizacion Mundial
del Comercio.

Quién presenta la solicitud de registro:

a) Sélo las agrupaciones estaran facultadas para presentar una
solicitud de registro. No obstante, una persona fisica o juridica
podra ser considerada como agrupacion, de conformidad
con las normas detalladas a que se refiere el articulo 16,
literal c). Una agrupacion solo podra presentar una solicitud
de registro respecto a los productos agricolas o alimenticios
que produzca u obtenga.

Procedimiento:

a) En cualquier Estado miembro de la UE, el procedimiento es
el consignado en el reglamento (CEE) 2081/92 y en el actual
reglamento (CE) 510/2006 descrito anteriormente.

b) La Comision, remite al Estado miembro en el que se localiza
la solicitud, para que examine y compruebe que esta justificada
y cumple las condiciones del reglamento.

c) Luego de comprobar la documentacion, el Estado miembro
inicia el procedimiento nacional de oposicién y procede al
examen de las oposiciones recibidas garantizando la
publicacion de su veredicto al respecto.
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d) La proteccion nacional transitoria cesara a partir de la fecha
en que se tome una decisidon sobre la inscripcion en el
registro. En caso no se registre la denominacion, es
responsabilidad exclusiva del Estado miembro que se trate.

e) Las medidas adoptadas por los Estados miembro surtiran
efecto a nivel nacional y no afectaran los intercambios
intracomunitarios o internacionales. Cuando un Estado
miembro adopte una decision favorable, hara llegar a la
comision la siguiente informacion:

* El nombre y direccién de la agrupacion solicitante.

* El documento unico.

* Una declaracion del Estado miembro en la que haga
constar que la solicitud presentada por la agrupacion
y objeto de la decision favorable, cumple las
condiciones normativas vigentes y las disposiciones
adoptadas para su aplicacion.

 Constancia de la publicacion del pliego de condiciones.

Los Estados miembro pondran en vigor las disposiciones legales,
reglamentarias y administrativas para el cumplimiento de lo
establecido en el reglamento.

Las solicitudes de registro que se refieran a una zona geografica
situada en un pais tercero, es decir un Estado no miembro de la
UE, el procedimiento a seguir es el mismo que para un Estado
miembro. Se debe remitir la solicitud a la comisién junto con la
documentacion, a través de las autoridades del pais que se trate
o directamente. En ese orden, se enviaran los elementos que
prueben que la denominacioén esta protegida en su pais de origen.
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