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| término calidad, aplicado al sec-

tor agroalimentario, es un con-

cepto complejo que se define en
base a la satisfaccion de las preferen-
cias del consumidor final, que en la ac-
tualidad pueden incluir conceptos de
muy distinto signo relacionados con la
seguridad alimentaria, la sostenibilidad,
el medio ambiente, el bienestar animal o
los valores nutricionales, entre otros.

La Organizacién Internacional de Nor-
malizacion (1SO) define calidad como la
capacidad de un producto o servicio de
satisfacer las necesidades declaradas o
implicitas del consumidor a través de sus
propiedades o caracteristicas. Mediante
la gestion de la calidad, las organizacio-
nes (empresas, instituciones, explota-
ciones agrarias, etc.) tratan de mejorar
en un proceso continuo la satisfaccion
del cliente con sus productos o servicios.
Desde este punto de vista, la calidad es
una nocién subjetiva (ligada al sujeto, al
consumidor), la cual ademas esta some-
tida a los mismos cambios que se suce-
den en la sociedad a lo largo del tiempo.

Pese a este caracter subjetivo del
concepto de calidad, o quizas debido a
ello, cada dia parece mas importante en

el dmbito de la actividad comercial dis-
poner de mecanismos que aseguren de
algdn modo la posesion de ciertos atri-
butos objetivos de calidad o el cumpli-
miento de determinados requisitos en
los procesos productivos relacionados
con ésta. Es aqui donde las certificacio-
nes de calidad tienen su razén de ser.
Actualmente es posible certificar la
calidad de productos, servicios, perso-
nas e incluso de sistemas de produc-
cion. En el sector agroalimentario, los
sistemas de aseguramiento de calidad
se orientan mas hacia la certificacion de
productos, aunque cada vez mas se in-
cluyen en estos esquemas aspectos
mas relacionados con los sistemas pro-
ductivos y los procesos relacionados.
Para analizar el concepto de calidad
en productos alimentarios, se pueden
distinguir las siguientes categorias
(Ablan, 2000; Nino de Zepeda et al.,
1999; Nino de Zepeda y Echevarri,
2001):
— Seguridad alimentaria. La calidad
como resguardo de inocuidad, esto
es, que el alimento se encuentre li-
bre de contaminaciones que supon-
gan una amenaza para la salud. Los

estandares minimos de seguridad
que debe satisfacer un producto ali-
menticio son controlados por las
Administraciones publicas y de obli-
gado cumplimiento.

Calidad nutricional. La calidad que
se refiere a la aptitud de los alimen-
tos para satisfacer las necesidades
del organismo en términos de ener-
gia y nutrientes. Este factor ha ad-
quirido gran relevancia para el con-
sumidor informado que conoce el
potencial preventivo de una dieta
saludable y equilibrada.

Calidad definida por los atributos de
valor. Estos atributos son factores
que estan mas alla de la calidad ba-
sica nutricional o de inocuidad de
un alimento, y diferencian los pro-
ductos de acuerdo a sus caracteris-
ticas organolépticas y a la satisfac-
cioén del acto de alimentarse ligada
a factores socioculturales, me-
dioambientales, éticos, tradiciona-
les, etc. Asi se consideran elemen-
tos como el color o sabor de los ali-
mentos (ej: requisitos organolépti-
cos de calificacion de algunas deno-
minaciones de origen de vino o acei-
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te), el respeto al medio ambiente a
lo largo de la cadena productiva
(ej.: productos ecolégicos), el res-
peto a los trabajadores encargados
de la produccioén (ej.: comercio jus-
to) o el respeto a las tradiciones
(ej.: alimentos elaborados por méto-
dos tradicionales).

El enfoque que emplearemos en este
texto se relaciona no tanto con los mini-
mos de seguridad alimentaria, funcion
de las Administraciones competentes, ni
con las cualidades nutricionales sino
mas bien con la calidad definida por los
atributos de valor. Esta tiene en cuenta
aspectos de la calidad con un compo-
nente usualmente subjetivo, y que de-
penden de las preferencias de los consu-
midores.

Mas concretamente nos centramos
en las producciones que ademas tienen
un valor anadido certificado por organis-
mos internacionales, nacionales o regio-
nales, plblicos o privados. Este debe ga
rantizar al consumidor que el producto
alimenticio presenta uno o mas atribu-
tos de valor diferenciadores tras haber
sido sometido a un sistema voluntario de
control.

DEFINICION Y FUNCIONAMIENTO DE
UN SISTEMA DE CERTIFICACION

En funcién de la informacion a la que ac-
ceden los consumidores sobre un pro-
ducto se pueden establecer tres grandes

grupos de caracteristicas (Compés,
2001) o atributos de valor:

— Atributos de blsqueda. Los que
pueden ser conocidos antes de la
compra. Aqui se incluye todo aque-
llo que identifica o diferencia un pro-
ducto de otro, y que es facilmente
reconocible por el consumidor en el
acto de compra como, por ejemplo,
el tipo de producto, la marca comer-
cial, el peso o el tamano, el tipo de
envase, etc.

— Atributos de experiencia. Aquellos
otros que pueden ser conocidos una
vez se ha consumido el producto. Es-
tos atributos son los que hacen que
un consumidor vuelva a adquirir un
producto determinado una vez que
ya lo ha probado, y haber comproba-
do que satisfacia sus necesidades.

— Atributos de confianza. Caracteristi-
cas que no pueden ser conocidas
por el consumidor ni antes ni des-
pués de consumido el producto, o lo
pueden ser a un coste muy alto
(contenido en residuos, modo de
produccioén, lugar de origen, etc..).
Una de las mejores formas que tie-
ne el consumidor de cerciorarse que
un producto presenta unos determi-
nados atributos de valor es median-
te la certificacion, en la que una en-
tidad independiente y con la sufi-
ciente competencia confirma que
un producto relne unas determina-

das caracteristicas. En linea con la
clasificacion previa, la certificacion
tiene especialmente su razén de ser
en el aseguramiento de los atribu-
tos de confianza. No tendria excesi-
vo interés certificar que un aceite
de oliva virgen tiene un color deter-
minado, cuando es una caracteristi-
ca facilmente comprobable por el
consumidor. Sin embargo si tiene
maés utilidad que se asegure, por
ejemplo, que se ha producido en
una comarca concreta o sin la utili-
zacion de productos quimicos de
sintesis. Mediante la certificacion y
el empleo de los distintivos de la
misma en el etiquetado del produc-
to se trata de conseguir que los atri-
butos de confianza se conviertan en
atributos de blsqueda.

En la practica, la comprobacion de una
o varias de las caracteristicas deseables
se articula en torno a sistemas de certi-
ficacion, integrados por distintas fases.
Aunque el elemento mas visible para el
operador sean los controles que se reali-
zan in situ para comprobar la adecuacién
alas caracteristicas establecidas, el pro-
ceso incluye mas elementos. En el grafi-
co n°® 1 se muestra un esquema simplifi-
cado de las etapas mas comunes para un
sistema de certificacion tipo.

En primer lugar, no es usual que se cer-
tifigue una caracteristica aislada sino
que se agrupan en pliegos o referencia-
les, debido al coste de un sistema de cer-
tificaciény con el objetivo de procurar un
mayor respaldo al resultado. Un pliego o
referencial es un protocolo establecido
por una entidad publica o privada (que de-
nominamos Autoridad de Certificacion),
en el que se detallan los estandares y re-
quisitos exigidos ya sea al producto, pro-
ceso, etc. Usualmente se habla de pliego
cuando la autoridad es una Administra-
cion publica y de referencial en el caso
de que sea una entidad privada.

Igualmente deben quedar meridiana-
mente claras las caracteristicas que de-
ben cumplir las entidades que finalmen-
te comprueben en cada explotacién o en
cada industria la observancia de los es-
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tandares. Esto segundo se consigue por
medio de los criterios de autorizacion.
Los organismos de control que cumplan
estos criterios seran autorizados por la
autoridad para ejercer su actividad en un
ambito geografico y en un sector concre-
to.

Una fase mas del sistema es la acredi-
tacion de los organismos que van a su-
pervisar el cumplimiento de los estanda-
res. Basicamente la acreditacion es una
declaracién que realiza una entidad de
que un organismo de control es compe-
tente 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 Certificacion, papel ejercido
en Espana por la Entidad Nacional de
Acreditacion (ENAC), acredita a los or-
ganismos que pretenden supervisar el
cumplimiento de un determinado estan-
dar (organismos de certificacion) com-

probando que a su vez ellos cumplen con
una de las normas EN-45000.

Por ltimo, los organismos de evalua-
cién de la conformidad u organismos de
control son los encargados de evaluar y
realizar una declaracién objetiva de que
los productos, sistemas, servicios o per-
sonas (en adelante producto) cumplen
los requisitos especificados. La labor de

inspeccion, incluida en el proceso de
certificacion, puede realizarse de forma
aislada por organismos dedicados exclu-
sivamente a esta labor. Los organismos
de evaluacion de la conformidad u orga-
nismos de certificacion (debidamente
autorizados por la autoridad de certifica-
cién y acreditados por la entidad de cer-
tificacién) son los que finalmente conce-
den a los productos la certificacion y el
uso de los distintivos asociados a ella.
Una vez certificado el producto acce-
de a los mercados, generalmente me-
diante un distintivo que dé fe del cumpli-
miento del protocolo al que haya estado
sujeto. Asi encontramos una amplia ga-
ma de etiquetados, marchamos, figuras,
logotipos, etc.. que diferencian visual-
mente estos productos. En el siguiente
apartado se realiza una primera aproxi-
macioén a qué tipos de sistemas de certi-
ficacion son los principales hoy dia en el
complejo agroalimentario espanol.
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AUTORIDAD DE LA
CERTIFICACION

APROBACION DE LOS DOCUMENTOS
QUE RECOGEN EL CONJUNTO
DE ESTANDARES Y REQUISITOS
PROPIOS DE LA CERTIFICACION:
PLIEGOS; REFERENCIALES

ESTABLECIMIENTO DE CRITERIOS

DE ORGANISMOS DE CONTROL

ENTIDAD DE AQREDITACION
(EN ESPANA ENAC)

FIJACION DE LOS CRITERIOS DE

PRODUCTOS

FUENTE: Elaboracion propia.

ACREDITACION
ORGANISMOS DE EVALUACION DE
— LA CONFORMIDAD/ORGANISMOS <
DE CONTROL
PARA LA AUTORIZACION — )

INSPECCION L

CERTIFICACION -«
PERSONAS

TIPOLOGIA DE SISTEMAS DE
CERTIFICACION

Existen multitud de sistemas de certifi-
cacibn, con unas caracteristicas que di-
fieren en buena medida entre unos y
otros. En los Gltimos anos no s6lo se ha
incrementado el nimero de productos
que acceden a ellos (denominacion de
origen, denominacion especifica, etc.),
sino que continuamente aparecen nue-
vos sistemas con caracteristicas pro-
pias.

Antes de continuar hay que advertir
que no se incluiran en este punto la agri-
cultura ecolégica ni produccion integra-
da. Estos sistemas agrarios poseen un
esquema de certificacion similar al des-
crito en el apartado anterior, aunque su
orientacion y la motivacion, tanto de los
agricultores que los adoptan como de
los consumidores que adquieren sus pro-
ductos, estan casi exclusivamente rela-
cionadas con la idea del respeto me-
dioambiental y la preservacion de los re-
cursos naturales. Esta orientacion espe-
cifica, su desarrollo normativo y la im-
portancia tanto comercial como produc-
tiva que en algunos casos esta cobrando
la agricultura ecolégica, hace acreedo-

res a estos sistemas agrarios de un tra-
tamiento especifico que excede los obje-
tivos del presente texto.

Sin animo de ser exhaustivos se pre-
senta aqui una tipologia de sistemas de
certificacion presentes en el sector
agroalimentario. Los epigrafes no son
excluyentes entre si, de forma que un
sistema de certificacion puede clasifi-
carse en cada uno de los tipos propues-
tos. Asimismo, para la mayoria de ellos
se presentan ejemplos de certificacio-
nes que seran definidas y comentadas
mas adelante.

1. Sistemas publicos o privados: Es
funcién de la naturaleza juridica de la Au-
toridad de Certificacion, la que se encar-
ga de aprobar los pliegos o los referen-
ciales en funcién de su naturaleza puabli-
ca o privada respectivamente. General-
mente la observancia de estos protoco-
los se traduce en la concesion de un dis-
tintivo diferenciador propiedad de la Au-
toridad de Certificacién, con el que el
producto accede a los mercados. Como
ejemplos, la Indicacién Geogréfica Pro-
tegida es regulada por las Comunidades
Europeas y por tanto de caracter publi-
co, mientras que SICAL fue elaborada

por ECOHAL, una organizacion empresa-
rial sectorial y de indole privada que inte-
gra a muchas de las alhéndigas alme-
rienses.

2. Sistemas con vinculo geogréfico o
sin él: Muchos sistemas basan parte de
su existencia en certificar que un pro-
ducto guarda un vinculo con determina-
da unidad territorial, un atributo de con-
fianza que es altamente valorado en cier-
tos mercados. Asi, por ejemplo, la Unién
Europea establece que una Denomina-
cion de Origen Protegida produzca,
transforme y elabore su produccién en
una zona geogréfica delimitada. El siste-
ma IFS sin embargo no certifica el ori-
gen geografico de cada producto.

3. Certificacion de producto o de sis-
tema: Tal y como tratabamos en el epi-
grafe anterior, se pueden realizar certifi-
caciones de productos, sistemas, servi-
cios 0 personas, siendo las dos primeras
las mas significativas desde el punto de
vista agroalimentario. El objeto de la cer-
tificacion y portador final del distintivo
de calidad asociado puede ser el produc-
to finalmente comercializado (alimento)
o0 el sistema organizativo y funcional ca-
paz de producirlo (la empresa) a través
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CERTIFICACION AMBITO NATURALEZA JURIDICA ViNCcuLO PRODUCTO/SISTEMA
GEOGRAFICO
DENOMINACION DE ORIGEN EUROPEO/NACIONAL PUBLICO EXISTE PRODUCTO
DENOMINACION ESPECIFICA EUROPEO/NACIONAL PUBLICO EXISTE PRODUCTO
VINOS DE LA TIERRA EUROPEO/NACIONAL PUBLICO EXISTE PRODUCTO
LANDALUZ ANDALUZ PRIVADO EXISTE PRODUCTO
EUREP-GAP EUROPEO PRIVADO NO EXISTE PRODUCTO
UNE 155001 NACIONAL PRIVADO NO EXISTE PRODUCTO
BRC EUROPEO PRIVADO NO EXISTE PRODUCTO/SISTEMA
ISO 9000 INTERNACIONAL PRIVADO NO EXISTE SISTEMA
FUENTE: Elaboracion propia.

de una serie de procesos que son igual-
mente objeto de la certificacion. Como
ejemplo del primer tipo de certificacio-
nes podemos citar a las denominaciones
de origen o las certificaciones de cali-
dad de productos carnicos. Por su parte,
una certificacion tipo 1SO 9000 se apli-
ca a empresas y constituye un claro
ejemplo de lo que es una certificacion de
sistema.

4, Sistemas de certificacion de la pro-
duccion o de la transformacion/distribu-
cién: También se pueden clasificar los
sistemas de certificacion en funcién de
la fase de la cadena agroalimentaria don-
de recaiga el énfasis del control. Si UNE
155001 controla basicamente la fase de
produccién, SQF va més allay presta es-
pecial atencion a la transformaciény dis-
tribucion de los productos.

5. Sistemas obligatorios o voluntarios:
En principio, los sistemas de certifica-
cion a los que nos estamos refiriendo
son por regla general voluntarios. Del
control oficial se ocupan las Administra-
ciones publicas, de forma que inspeccio-
nan que se cumplan los requisitos mini-
mos de seguridad alimentaria, seguridad
laboral, respeto medioambiental, etc.
Sin embargo algunos sistemas de los
mencionados tienden a convertirse en
cuasi obligatorios cuando se quiere ac-
ceder a determinados canales de comer-
cializacion. Por ejemplo, numerosas ca-
denas de distribucion europeas exigen
para los alimentos que comercializan el
certificado del EUREP-GAP.

En el cuadro n° 1 se ha realizado una
clasificacion de algunas de las figuras a
comentar.

PRINCIPALES SISTEMAS DE
CERTIFICACION

Se describen a continuacién, y de forma
somera, algunos de los sistemas de cer-
tificacion representativos del sector
agroalimentario nacional, describiendo
cada uno de ellos y situandolos en un
contexto mas amplio.

Denominacion de Origen,
Denominacion Especifica y
Especialidad Tradicional Garantizada
La figura de calidad que tradicionalmen-
te se ha venido conociendo en Espana
como Denominacion de Origen (DO) esta
hoy dia homologada con la figura comu-
nitaria de Denominacion de Origen Pro-
tegida (DOP) en casi todos los sectores
(1). A nivel europeo la normativa que re-
gulalas DOP encuentra su base en el Re-
glamento (CEE) n° 2081/1992 del Con-
sejo (2). La Denominacion de Origen Pro-
tegida es aplicable a numerosos produc-
tos alimentarios, excluyendo por ejem-
plo los vinos y bebidas espirituosas que
aparecen en otras reglamentaciones. En
el cuadro n° 2 se muestra una relacion
de equivalencias entre la figura espanola
de calidad DO y la comunitaria DOP en
funcién del sector agroalimentario al que
nos refiramos. Igualmente se muestran
correlaciones para otras figuras.

La Denominacién de Origen Protegida
designa el nombre de un producto cuya
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FIGURAS COMUNITARIAS

SECTOR

FIGURAS NACIONALES

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

NUMEROSOS SECTORES, EXCLUYENDO LOS
VINOS Y BEBIDAS ESPIRITUOSAS

DENOMINACION DE ORIGEN

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

NUMEROSOS SECTORES, EXCLUYENDO LOS
VINOS Y BEBIDAS ESPIRITUOSAS

DENOMINACION ESPEGIFICA

ESPECIALIDAD TRADICIONAL GARANTIZADA

VARIOS SECTORES

ESPECIALIDAD TRADICIONAL GARANTIZADA

VINOS DE CALIDAD PRODUCIDOS EN
REGIONES DETERMINADAS

VINO

* VINOS DE CALIDAD CON INDICACION
GEOGRAFICA

 VINOS CON DENOMINACION DE
ORIGEN/DENOMINACION DE ORIGEN
CALIFICADA

* VINOS DE PAGOS

VINOS DE MESA CON INDICACION
GEOGRAFICA

VINO

VINOS DE LA TIERRA

INDICACION/DENOMINACION GEOGRAFICA

BEBIDAS ESPIRITUOSAS

o DENOMINACION ESPECIFICA
o DENOMINACION GEOGRAFICA

FUENTE: Elaboracion propia.

produccion, transformacion y elabora-
cién deben realizarse en una zona geo-
grafica determinada, con unos conoci-
mientos especificos reconocidos y com-
probados. El vinculo geografico, por tan-
to, debe estar presente en las tres fases
senaladas. Se pretende anadir valor a
determinados productos de alta calidad
procedentes de un érea geografica deli-
mitada.

El Reglamento (CE) n°® 1493/1999
del Consejo (3) regula los Vinos de Cali-
dad Producidos en Regiones Determina-
das (VCPRD), estableciendo un conjun-
to de reglas comunes a la produccién de
estos vinos. Igualmente se puede com-
patibilizar en el etiquetado la califica-
ciéon Denominacién de Origen con la de-
nominacion comunitaria VCPRD. La figu-
ra Denominacion de Origen Calificada,
otra figura que se encuentra en la nor-
mativa nacional, es en realidad una va-
riante de la Denominacion de Origen de
vino con criterios de autorizacion mas
estrictos.

Este tipo de figuras ha tenido tradicio-

nalmente mayor aceptacion en la cuen-
ca mediterranea, donde los consumido-
res han sido receptivos a remunerar pro-
ductos de areas geograficas delimitadas
a los que han asociado caracteristicas
organolépticas distintivas. Espana fue
uno de los primeros paises en considerar
el sistema de las denominaciones de ori-
gen como forma de proteccion de deter-
minados productos agroalimentarios.
Asi, en 1932, al mismo tiempo que se
creaban las primeras denominaciones
de origen en Francia, aparecia en Espa-
na la primera denominacién de origen de
vinos: Malaga.

A pesar de la insuficiencia de informa-
cién en algunos productos, se puede afir-
mar que las denominaciones de origen
ocupan un lugar destacado en nuestra
agricultura. Segun los (ltimos datos son
ya 120 las denominaciones de origen a
nivel estatal, 60 en vino y otras 60 en el
resto de productos agroalimentarios
(MAPA, 2004). En vino, la superficie
ocupada es de 641.784 hectéreas, y s6-
lo en aceite de oliva suman 391.445

hectareas. Es decir, tan solo consideran-
do estas dos producciones, mas de un
millén de hectéareas a nivel nacional se
encuentran bajo el paraguas de las DO.

La Denominacion Especifica (DE) ha
seguido una evolucién muy similar a lo
descrito para el caso de la Denomina-
cion de Origen. La figura comunitaria
equivalente, la Indicacion Geografica
Protegida (IGP), esta hoy dia homologa-
da en amplios sectores con la Denomi-
nacién Especifica (4). A nivel europeo la
normativa principal que regula la IGP es
la misma que regula la DOP: el Regla-
mento (CEE) n° 2081/1992 del Conse-
jo. En el cuadro 2 se puede consultar la
relacion de equivalencias entre la DE y
las figuras comunitarias en funcién del
sector. Concretamente se encuentran
reguladas aparte las bebidas espirituo-
sas, cuyo Reglamento (CE) n° 1576/89
del Consejo (5) contiene en su Anexo |l
las denominaciones geogréaficas de dife-
rentes categorias de productos.

La principal caracteristica de la Indi-
cacion Geografica Protegida reside en
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que el vinculo con el medio geogréfico si-
gue presente en al menos una de las eta-
pas de la produccion, de la transforma-
cion o de la elaboracion. Esta es la dife-
rencia basica respecto a la DOP, en la
que, como hemos comentado, el vinculo
debe estar presente en las tres fases.

Actualmente son 41 las IGP naciona-
les abarcando muy distintos sectores, a
las que hay que sumar 11 denominacio-
nes especificas/denominaciones geo-
graficas en bebidas espirituosas.

La certificacion Especialidad Tradicio-
nal Garantizada (ETG) no hace referen-
cia al origen, sino que tiene por objeto
destacar una composicién tradicional
del producto o un modo de produccién
tradicional. Al no existir una figura simi-
lar en el ordenamiento juridico espanol
se adoptd con esta misma denomina-
cién, como se puede observar en el cua-
dro n° 2. La base de su regulacion se en-
cuentra en el Reglamento (CEE) n°
2082/1992 del Consejo (6), publicado
junto al referido reglamento base de las
DOP e IGP.

Entre las ETG actualmente aprobadas
hay tres cuya solicitud se ha realizado
por organismos estatales: jamén serra-
no, leche certificada de granja y pane-
llets.

Vinos de la tierra

La actual organizaciéon comunitaria del
mercado vitivinicola (7) permite que de-
terminados vinos de mesa anadan una
indicacion geogréafica sobre donde se
han producido. Junto con esta informa-
cién, en el etiquetado también pueden
aparecer datos como el ano de cosecha,
el nombre de una o varias variedades de
vid, indicaciones relativas al método de
elaboracion del producto, etc., que posi-
bilitan que el consumidor aprecie mejor
las propiedades del vino.

En Espana esta indicacion geografica
adopta el nombre de Vino de la Tierra
(ver cuadro n® 2) a través de la Ley
24/2003 de 10 de julio, de la Vina 'y del
Vino. Para los viticultores y elaboradores
de vinos, 0 sus agrupaciones o asocia-
ciones, que pretendan el reconocimiento

de un nivel de proteccioén de vino de me-
sa con derecho a la mencion tradicional
Vino de la Tierra son obligatorios una se-
rie de requisitos, menos estrictos que
los necesarios para constituir una deno-
minacién de origen.

Actualmente existen 43 Vinos de la
Tierra que cuentan con la aprobacion co-
rrespondiente. Corresponde a las comu-
nidades auténomas la autorizacion de
los Vinos de la Tierra cuando el area geo-
grafica correspondiente a dicha indica-
cioén esté incluida integramente en su te-
rritorio (lo cual sucede en 42 de los 43
vinos actualmente aprobados).

Los promotores de los Vinos de la Tie-
rra son asociaciones de viticultores/co-
secheros, bodegas, cooperativas o inclu-
so fincas, y por lo general la superficie
que abarcan, como media, es inferior a
la de las denominaciones de origen.

La certificacion Vino de la Tierra pue-
de ser una alternativa plausible para la
superficie de vinedo nacional que actual-
mente no cuenta con una denominacion
de origen.

Marcas de calidad de ambito
subestatal

Desde la configuracion de Espana en co-
munidades auténomas, y la consiguiente
descentralizacion de competencias en
materia agroalimentaria, se ha asistido
a un proceso de creacién de distintivos
de calidad a nivel regional (incluso pro-
vincial, en este caso respaldados por las
Diputaciones Provinciales) con el objeti-
vo de promocionar los productos agra-
rios y pesqueros de cada zona.

Bajo este epigrafe se agrupan marcha-
mos de caracter publico o privado y de
muy distinta naturaleza. En sus origenes
las marcas colectivas pablicas tendian a
incluir en su denominacion la proceden-
cia del alimento (Galicia Calidade, Ali-
mentos de Andalucia, etc.). Por exigen-
cias de la normativa comunitaria se han
ido suprimiendo las referencias a los Iu-
gares de origen, y estas etiquetas han
dado paso a otras reguladas de forma si-
milar aunque con denominaciones distin-
tas. Y no sélo las Administraciones pu-
blicas han acunado dichas figuras, sino
que asociaciones privadas y grupos de
empresas agroalimentarias también se
han sumado a la iniciativa con la crea-
cién de marcas colectivas propias.

Se trata de un grupo de sistemas he-
terogéneo y en continua evolucién. Co-
mo ejemplos se pueden citar marcha-
mos que han existido o existen como Ca-
lidad Certificada y Landaluz en Andalu-
cfa, Marca C "Calidad Alimentaria" en
Aragon, Marca Q en Cataluna, Marca de
Calidad CV en la Comunidad Valenciana
0 Marca RC en La Rioja.

Aunque el contenido, alcance y signifi-
cado de cada una de estas etiquetas
puede ser muy diferente, (por ejemplo en
lo relativo a requisitos especificos y sis-
temas de control y certificacion), en la
mayoria de ellas el aspecto promocional
es el de mayor importancia. Asi, los pro-
ductos identificados con este tipo de eti-
quetas se benefician de la promocion ge-
nérica y comin que realizan las institu-
ciones (publicas o privadas) deposita-
rias de la marca.

La adhesién es voluntaria, y en algu-
nos casos este tipo de distintivos es adi-
cional y complementario a la posesion
de cualquier otro signo reconocido de
calidad (por ejemplo: denominaciones
de origen, agricultura ecolégica, etc.)

Sin embargo no todos las marcas de es-
te tipo llevan asociado un sistema de cer-
tificacion definido tal y como lo hemos he-
cho anteriormente, sino que hay algunas
que se articulan de forma distinta.

A modo de ejemplo, Calidad Certifica-
da es una marca colectiva propiedad de
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la Consejeria de Agriculturay Pesca de
la Junta de Andalucia, y lleva funcionan-
do desde 2001 (8). Se otorga a un soli-
citante, por un periodo renovable de 5
anos, para un producto determinado
(no una gama) que se encuentre prote-
gido por alguna de estas certificacio-
nes: Agricultura Ecolégica, Produccion
Integrada, Denominacién de Origen Pro-
tegida, Indicacion Geografica Protegi-
da, Especialidad Tradicional Garantiza-
da, amparado por la OCM del vino o que
sea certificado por organismos de con-
trol acreditados por la norma EN-
45011.

Por lo tanto, Calidad Certificada no
posee un sistema de certificaciéon propio
tal y como lo hemos definido anterior-
mente. Para los productores el empleo
de esta marca puede suponer un benefi-
cio de tipo promocional, mientras que
para los consumidores puede considerar-
se una forma de obtener una garantia
institucional avalada por la Junta de An-
dalucia, y un medio para reconocer mas
facilmente productos de calidad.

Sistema de certificacion de productos
carnicos

El subsector de los productos carnicos
es uno de los mas sensibles en relacion
con la seguridad alimentaria, y que mas
ha evolucionado ante los recientes ca-
sos de crisis alimentarias. Ello ha su-
puesto un incremento de los estandares
de la reglamentacion técnico sanitaria,
asi como un mayor grado de desarrollo
de sistemas de certificacion voluntarios.
Aqui se describen someramente algunos
ejemplos de dichas certificaciones.

La Norma de calidad para el jamén ibé-
rico, la paleta ibérica y cana de lomo ibé-
rico elaborados en Espana se desarrolla
en el Real Decreto 1083/2001. En ella
se definen los requisitos para ser posee-
dor de las denominaciones que especifi-
ca, y obliga a que todas las fases super-
en un control a cargo de un organismo
independiente de certificacion. Ademas
se incluye en esta norma la definicion de
las razas de porcino ibérico permitidas,
métodos de elaboracién de los produc-

tos, aditivos, designaciones de calidad
segln la alimentacion (bellota, recebo o
cebo), etc.

En el sector bovino, y a pesar del in-
cremento de las obligaciones legales pa-
ra garantizar la seguridad alimentaria de
sus alimentos, se han puesto en marcha
los Pliegos facultativos en el etiquetado
de carne de vacuno. Se trata de un plie-
go de condiciones aprobado por la auto-
ridad competente y controlado por un or-
ganismo independiente de control. En
Espana, la Autorizacion de certificacion
corresponde a las comunidades auténo-
mas.

Estos estandares permiten que los
productos especifiquen caracteristicas
o condiciones de produccion adicionales
(sistema agropecuario de crianza, forma
de alimentacion, etc.) a lo exigido para
el etiquetado obligatorio.

EUREP-GAP, UNE 155001 y similares

Se puede considerar EUREP-GAP (Euro-
Retailer Produce Working Group - Good
Agricultural Practices) un sistema de
certificacion restringido a un c6digo de
Buenas Practicas Agrarias (BPA) elabo-
rado por minoristas europeos de la UE,
Suiza y Noruega. El aspecto que mas se
ha desarrollado es el sector de las frutas
y hortalizas (hoy dia su principal aplica-

cién), estableciendo unos criterios de
produccién que no son especificos por
cultivo.

EUREP-GAP comenz6 definiendo los
estandares minimos aceptables para
grupos minoristas, aunque hoy dia se ha
generalizado para numerosas cadenas
de distribucion. La idea consistia en que
fuera utilizado como un nivel de referen-
cia de calidad en los productos agrarios
frescos que comercializaban las cade-
nas, en especial los que se vendian sin
marca o bajo marca blanca / marca del
distribuidor.

Segln sus propios objetivos, "el ambi-
to de EUREP-GAP se relaciona con las
practicas en la explotacion: una vez que
el producto abandona la misma se some-
te al control de otros cédigos de conduc-
tay sistemas de certificacién competen-
tes en el ambito de la transformacion y
distribucién de alimentos". Esto reafir-
ma la percepcion de que EUREP-GAP se
restringe a la produccién y que es com-
patible con otros sistemas de certifica-
cion que basan el control en la transfor-
macién y/o distribucion.

Una de sus principales fortalezas con-
siste en haber desarrollado e incluido en
su referencial unas guias de Anélisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC) (9) en campo, aspecto éste
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FUENTE: Fernandez Sierra, L.M. (2003).

2000 2001 2002

que no es actualmente requisito exigible
(dentro de la fase productiva) entre la re-
glamentacion técnica sanitaria vigente
en Espana.

Igualmente se puede comprender la re-
levancia de este sistema en el sector
agroalimentario espanol, donde las ex-
portaciones de productos hortofruticolas
a los mercados europeos alcanzan cifras
significativas. La generalizacion del sis-
tema como un requisito mas a solicitar
por las grandes cadenas de distribucion
europeas (basicamente podria hablarse
de una certificacion Business to Busi-
ness (10) puede hacer que los producto-
res hortofruticolas que aspiren a comer-
cializar a través de estos canales deban
asumir la implantacioén del sistema.

La certificaciéon de productos hortico-
las bajo abrigo UNE 155001, también
conocida como agricultura o produccion
controlada, tiene su origen en el ano
1997. Con la participacién activa del or-
ganismo espanol de certificacion AE-
NOR (Fernandez Sierra, L. M., 2003) se
definié un referencial por parte de un Co-
mité Técnico de Normalizacién (CTN) en
el que participan distintos interlocuto-
res del sector (Administraciones publi-
cas, organizaciones agrarias, exportado-
res, consumidores, cadenas de distribu-
cion, etc.). La Secretaria del CTN es ocu-

pada por la Federacion Espanola de Pro-
ductores Exportadores de frutas y horta-
lizas (FEPEX), muestra de que UNE
155001 se trata de una iniciativa del
sector.

Se basa en unas Buenas Practicas
Agrarias restringidas al sector hortofru-
ticola bajo abrigo o protegido (inverna-
deros principalmente), creando especifi-
caciones para cada uno de los cultivos
que abarca (fresas, judia verde, sandia,
calabacin, berenjenas, pepino, melén, pi-
miento, lechugay similares, tomate, col
china, bréculi, calabaza, patata). Por
tanto el énfasis del control recae en la
faceta productiva.

En el gréfico n° 2 se puede apreciar el
importante incremento superficial que
ha experimentado la produccién contro-
lada en Espana. Aunque el area ocupada
no es cuantitativamente importante, si
lo es en el plano econémico al tratarse
de productos con alto valor anadido. En
2002, el 66% de la superficie correspon-
dia a la provincia de Almeria, y en marzo
de 2003 eran ya 67 las empresas licen-
ciatarias en toda Espana.

El Sistema Integrado de Control de la
Alhéndiga (11) (SICAL 2000) ha sido
impulsado por ECOHAL, organizacion
empresarial sectorial que integra a mu-
chas de las alhdndigas almerienses. SI-

CAL tiene como objetivo (Gonzalez Da-
mian B., 2001) ser un primer paso hacia
la implantaciéon de normas mas exigen-
tes, como las mencionadas EUREP-GAP
0 UNE 155001. Su alcance incluye des-
de la fase de produccién hasta la mani-
pulacién en alhéndiga (De Pablo, J. y Pé-
rez, J.C., 2002), garantizando que los
productos no contienen materias acti-
vas prohibidas ni superan el Limite Maxi-
mo de Residuos (LMR) legal, amén de
asegurar que los agricultores llevan a ca-
bo unas practicas respetuosas con el
medio ambiente.

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

BRC, IFS y similares

La Norma técnica para las empresas su-
ministradoras de productos alimentarios
de marca al por menor del British Retail
Consortium (BRC) fue elaborada por va-
rias cadenas de distribucion minoristas
del Reino Unido, con el objetivo de esta-
blecer cuéles iban a ser los criterios a
exigir a las empresas suministradoras
de productos alimentarios, principalmen-
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te aquellos productos que se etiqueta-
ban bajo marca del distribuidor.

El referencial exige (web BRC):

— La adopcién e implementacion de un
sistema de Anélisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos (APPCC).

— Un sistema de gestion de la calidad
documentado y efectivo (12).

— Un control en la fabricacién de los
requisitos medioambientales, de
producto, de proceso y de personal.

Tal y como se intuye de lo anterior, el
referencial ha sido creado de forma que
el énfasis en el control recae en la fase
de transformacion y distribucién, y me-
nos en la produccion (es significativo
que la norma no incluya un cédigo de
buenas practicas agrarias).

Desde 1996 este protocolo ha ido ga-
nando prestigio a nivel europeo y actual-
mente no s6lo es solicitado por los mino-
ristas britanicos, sino que otras cadenas
de distribucion europeas lo estan inclu-
yendo como requisito exigible a sus pro-
veedores (también es una certificacion
de tipo Business to Business).

En 2002 el referencial comun IFS (In-
ternational Food Standard) fue creado
por los minoristas alemanes con el obje-
tivo de establecer un sistema de control
efectivo para los suministradores de ali-
mentos. Al ano siguiente, las principales

cadenas de distribucién francesas se
unen al grupo de trabajo con el mismo
fin, por lo que IFS abandona el ambito
exclusivamente nacional.

Entre los elementos basicos que inclu-
ye IFS se encuentran un APPCC, un sis-
tema gestion de calidad, las responsabi-
lidades en la gestion y una adecuada
gestion de los recursos. Por lo tanto se
coloca el acento en la comprobacién de
la gestion documental dentro de la cade-
na alimentaria, y aunque se trate de una
certificacion de producto incluye ele-
mentos tipicos de la certificacion de sis-
temas.

Son patentes las similitudes con el re-
ferencial BRC, aunque habria que mati-
zar que IFS es mas estricto en la certifi-
cacion (por ejemplo la auditoria es inte-
rrumpida si no estan claramente defini-
das las responsabilidades de cada ope-
rario) y ciertos operadores consideran
gue tiene un sistema de puntuacién mas
claro que el de BRC.

El referencial SQF, igualmente similar
a BRC e IFS, lleva funcionando desde
1994 y se basa en un APPCC para la in-
dustria alimentaria ademaés de otros ele-
mentos de gestion de responsabilida-
des, control documental, etc. Gestiona-
do hoy dia por el Food Marketing Institu-
te, tiene un importante desarrollo en

Asiay Oceania. Destacar como especifi-
cidad que la dltima version de su referen-
cial (SQF 2000 Code) se divide en tres
niveles segun el grado de cumplimiento
de los estandares.

Existe un referencial puesto en mar-
cha en 2003 por el Instituto Tecnolégico
Agroalimentario de Valencia denomina-
do SAL (Sistema Certificable de Seguri-
dad Alimentaria) que integra principios
de APPCC y es compatible con sistemas
tipo 1SO 9000. Se trata del primer siste-
ma de certificacion de este tipo que se
desarrolla en Espana, y viene a sumarse
a los comentados en este epigrafe.

SISTEMAS DE CERTIFICACION
EXCLUSIVOS DE CADENAS DE
DISTRIBUCION
A la vista de los ejemplos precedentes
son numerosas las experiencias de siste-
mas de certificacion en comin de secto-
res, empresas, Administraciones puabli-
cas u otros organismos implicados en el
sistema agroalimentario. Sin embargo,
también hay casos en los que una deter-
minada cadena de distribucion, de forma
individual, establece un referencial exigi-
ble a sus proveedores para determinada
gama de productos comercializada.
Varios son los casos en que los requi-
sitos solicitados se encuentran muy cer-
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canos a sistemas de certificacion enfo-
cados a la fase de produccién. Ademas,
son patentes las similitudes con las
practicas de produccion integrada en el
caso de frutas y hortalizas frescas, o la
preocupacion por los aspectos de traza-
bilidad en los productos carnicos. Den-
tro de este heterogéneo grupo estarian
certificaciones como Consumer Natur
de Eroski, Marca S de Mercadona, Cali-
dad Tradicién Carrefour o Nature’s Choi-
ce de Tesco.

1ISO 9001:2000

La familia de estandares ISO 9000 fue
creada en 1987 por la Organizacioén In-
ternacional de Normalizacién (Interna-
tional Organization for Standardization-
1S0). ISO es una asociacién de organis-
mos nacionales de normalizacion, con-
cretamente estan representados uno
por Estado. Por tanto consiste en una
norma de ambito internacional.

Actualmente el Unico estandar de cer-
tificacion por el que es posible certificar-
se es el ISO 9001:2000, que viene a en-
globar los estandares ISO 9001, 9002 y
9003 creados en 1994.

SO 9001:2000 podria definirse como
una certificacién de sistema, y no un es-
tandar de producto. Esto conlleva una
importante componente documental:
por ejemplo la propia organizacién se en-
carga de definir su politica de calidad o
de delimitar las responsabilidades de ca-
da trabajador, aspectos que deben que-
dar por escrito. Posteriormente se verifi-
caenlos controles oportunos que se dis-
pone de toda la documentacion requeri-
da.

El sistema de gestion de la calidad
abarca aspectos mas alla de la produc-
cion, elaboracioén y distribucién del pro-
ducto, tales como la politica de calidad,
el compromiso de la direccion o el enfo-
que al cliente.

La certificacion 1SO 9001:2000 puede
ser aplicable a una organizacion de cual-
quier sector de actividad, no siendo ex-
clusiva del sector agroalimentario como
la préactica totalidad de las comentadas
en este texto. Ello explica que los requi-

sitos del sistema de gestion sean genéri-
cos, y no utilice herramientas como el
APPCC o las Buenas Préacticas Agrarias.

POSIBLE EVOLUCION FUTURA DE
LOS SISTEMAS DE CERTIFICACION
DE LA CALIDAD

La calidad tiene futuro

En términos generales podemos dibujar
un futuro halaglieno para los sistemas
de certificaciéon de la calidad, aunque
son también patentes las amenazas que
hay que vencer. Uno de los ejes verte-
bradores sobre el que discurrira su desa-
rrollo futuro es la seguridad alimentaria.
Dentro del contexto europeo, y en parte
debido a la aparicién de crisis alimenta-
rias, el consumidor se preocupa paulati-
namente mas porque los alimentos se
encuentren libres de contaminaciones
que supongan una amenaza para la sa-
lud. Y a pesar de que la Unién Europea
respalda una de las Reglamentaciones
Técnico Sanitarias (RTS) mas exigentes
del mundo, existe una creciente deman-
da en estandares alimentarios mas es-
trictos que los legalmente exigibles.

El aseguramiento de la seguridad ali-
mentaria se persigue a través de la im-
plementacién de distintas herramientas,
integradas cada vez méas entre los mini-

mos exigidos por las autoridades compe-
tentes. EI Andlisis de Peligros y Puntos
de Control Criticos (APPCC) es obligato-
rio en Espana desde fecha reciente, aun-
que Unicamente en lo referido a la indus-
tria alimentaria. Y la trazabilidad (13) se
convertira en obligatoria en la Union Eu-
ropea a partir de enero de 2005, como
medio para asegurar el origen de los ali-
mentos consumidos y conocer su reco-
rrido a través de la cadena alimentaria.

Sin embargo, y a pesar de los minimos
legalmente obligatorios, se espera un
desarrollo de los sistemas de certifica-
cion en aspectos complementarios. El
nuevo referencial EUREP-GAP 2004 re-
fuerza el &mbito del APPCC en la fase de
produccién, ambito que adn no cubre la
RTS esparniola. También se generalizaran
las Buenas Practicas Agrarias y de
Transformacién con el objeto de normali-
zar la totalidad de fases de la cadena
agroalimentaria. Como es facil intuir, los
sistemas de certificacion encontraran
su futuro en aquellos aspectos de la se-
guridad alimentaria que no abarque la le-
gislacion obligatoria.

Desaparicion, transformacion y
creacion de sistemas de certificacion
Uno de los elementos que puede marcar
el devenir de estos sistemas es la pues-
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ta en marcha de 1SO 22000, un sistema
de gestion de la seguridad alimentaria,
de caréacter internacional y aplicable a la
totalidad de la cadena alimentaria. Basa-
do en los principios del APPCC, su proxi-
ma publicacién puede establecer una li-
nea a seguir en la seguridad alimentaria:
la calidad integral, abarcando la totali-
dad de las fases de la cadena alimenta-
ria. Igualmente puede suponer una sim-
plificacién en el panorama de la certifi-
cacién alimentaria, actualmente ocupa-
do por multitud de sistemas de muy dis-
tinto signo (algunos ya comentados en
los apartados previos). Es previsible que

se asista a procesos de reduccién y/o
de homologacion entre certificaciones.

Aunque la seguridad alimentaria sea
un elemento basico, los sistemas igual-
mente deberan tener en cuenta aspec-
tos como el respeto medioambiental, el
bienestar animal o la seguridad laboral,
asimismo presentes entre las nuevas de-
mandas del consumidor europeo.

Determinadas cadenas de distribucion
seguiran jugando asimismo un papel pre-
dominante en el campo de las certifica-
ciones de calidad, al continuar exigiendo
determinados estandares superiores pa-
ra los productos que deseen comerciali-
zarse a través de ellas.

Tradicién y tecnologia no son
incompatibles

Los productos ligados a un origen geo-
grafico o a una elaboracién tradicional
seguiran un camino paralelo, aunque con
caracteristicas distintivas. ElI consumi-
dor busca en ellos atributos de confianza
anadidos a la seguridad alimentaria,
principalmente caracteristicas organo-
|épticas propias debidas a su produc-
cion, transformacion y/o elaboracion.
Por ello, los sistemas de certificacion
deberan reforzar la autenticidad de los
productos y evitar los fraudes dentro de
un mercado con incipientes signos de
saturacion, mediante el establecimiento

de sistemas mas rigurosos de control
capaces de generar confianza en el con-
sumidor.

Por otra parte, la mejora de la tecnolo-
gia y métodos analiticos podrian revolu-
cionar el complicado espectro de las cer-
tificaciones de calidad. La posibilidad de
autentificar los alimentos y comprobar
de manera rapida y comoda sus caracte-
risticas podria dar lugar a una mejor va-
loracion de la calidad de los productos,
reforzando los aspectos de seguridad ali-
mentaria, origen, etc.

Debemos seguir apostando por la
calidad

La evolucién descrita es aplicable a
grandes rasgos en el contexto europeo
debido al ambito comunitario de la legis-
lacién sobre seguridad alimentaria o de
determinadas figuras de calidad (DOP,
IGP, ETG), asi como por la naturaleza eu-
ropea de otros sistemas de certificacion
(BRC, EUREP-GAP) o de las politicas
convergentes de cadenas de distribu-
cion significativas.

En el ambito estatal, el futuro tendra
sin embargo ciertas especificidades. El
sector exportador de frutas y hortalizas,
volcado en el mercado centroeuropeo,
debera continuar con la adopcién de
aquellos sistemas exigidos por las cade-
nas de distribucion. El resto de agroin-
dustria deberd asimismo adaptarse a
aquellas certificaciones que exijan los
consumidores, con el objetivo de ofrecer
mayores niveles de seguridad alimenta-
ria. Por otra parte, aquellas figuras de
calidad ligadas al origen geografico o a
la elaboracién tradicional que no tengan
el suficiente reconocimiento en los mer-
cados encontraran una oportunidad de
acceso a los consumidores europeos en
la certificacién a través de BRC, 1SO
22000 o similares. &

JOSE CARLOS CRUZ GOMEZ
BLANCA LUCENA COBOS
MIGUEL ANGEL MENDEZ RODRIGUEZ
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Agriculturay Pesca de la Junta de Andalucia

2

Distribucion y Consumo 38

JULIO-AGOSTO 2004



Sistemas de certificacion de la calidad en el sector agroalimentario espafiol

NOTAS

*La Consejeria de Agricultura y Pesca (CAP) de la Junta de Andalucia, a iniciativa del Servicio de Es-
tudios y Estadisticas, consciente de la importancia de adelantarse al futuro y de utilizar la informacion
como herramienta estratégica para la sociedad, puso en marcha en 1998 una linea de trabajo con-
ducente a incorporar los estudios prospectivos como herramienta de apoyo a la toma de decisiones
en el sector agroalimentario andaluz. Fruto de esta iniciativa y bajo la direccion de Luis Alberto Rubio
Pérez, se crea la Unidad de Prospectiva, en la que se integran recursos de la propia Consejeria y de la
Empresa Publica Desarrollo Agrario y Pesquero.

La informacion contenida en este articulo forma parte de un estudio que sobre el futuro de los siste-
mas de calidad agroalimentaria en Andalucia realiza actualmente la Consejeria de Agricultura y Pes-
ca a través de la Unidad de Prospectiva.

Las ideas expresadas en este articulo responden exclusivamente a la opinion de los autores, sin que
la Consejeria de Agricultura y Pesca asuma responsabilidad alguna sobre las mismas.

(1) En 1994 se asemejo la Denominacion de Origen Protegida de la UE con la Denominacion de Ori-
gen espaiola, de tal forma que se puede encontrar en un producto ambas denominaciones, indistin-
tamente la comunitaria y la nacional.

(2) Reglamento (CEE) n° 2081/1992 del Consejo, de 14 de julio de 1992, relativo a la proteccion de las
indicaciones geograficas y denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios.

(3) Reglamento (CE) n° 1493/1999 del Consejo, de 17 de mayo de 1999, por el que se establece la or-
ganizacion comun del mercado vitivinicola.

(4) En 1994 se asemejd la Indicacion Geografica Protegida de la UE con la Denominacion Especifica
espafiola, concretamente la misma orden estatal que hizo corresponder la DOP con la DO. Por lo tan-
to se puede encontrar en un producto ambas denominaciones, indistintamente la comunitariay la na-
cional.

(5) Reglamento (CEE) n® 1576/89 del Consejo, de 29 de mayo de 1989, por el que se establecen las
normas generales relativas a la definicion, designacion y presentacion de las bebidas espirituosas.

(6) Reglamento (CEE) n° 2082/92 del Consejo, de 14 de julio de 1992, relativo a la certificacion de las
caracteristicas especificas de los productos agricolas y alimenticios.

(7) La normativa base es el Reglamento (CE) n® 1493/1999 del Consejo, de 17 de mayo de 1999, por
el que se establece la organizacion comun del mercado vitivinicola.

(8) Decreto 242/2001, de 6 de noviembre, por el que se regula la marca Calidad Certificada para los
productos agroalimentarios y pesqueros.

(9) Los sistemas APPCC parten de un analisis de los puntos donde existe mas riesgo para la pérdida
de calidad sanitaria de los productos alimentarios dentro del proceso productivo o de transformacion
de los mismos. Una vez identificados estos puntos criticos se establecen unos mecanismos de con-
trol y alerta sobre los mismos y protocolos de actuacion en caso de alerta o no conformidad en algu-
no de los puntos de control. La implantacion de un sistema APPCC es obligatoria en Espafia para las
industrias agroalimentarias, pero no para las explotaciones agrarias.

(10) Se podria traducir como "entre empresas". La certificacion EUREP-GAP es un requisito exigido
en estos casos para las transacciones entre las cadenas de distribucion y su proveedores, sin que
posteriormente exista en el producto un distintivo visual a través del cual el consumidor final com-
pruebe que efectivamente el alimento se haya certificado bajo este referencial.

(11) Una alhdndiga se podria definir como un mercado en origen donde concurren libremente com-
pradores y vendedores de productos hortofruticolas para comercializar su produccion a través de un
mecanismo de subasta.

(12) Aunque se trata de una certificacion de producto, BRC, al igual que otras certificaciones del sec-
tor agroalimentario, incluye numerosos e importantes requisitos relativos a la gestion de calidad den-
tro del sistema productivo (la empresa), asemejandose en algunos casos a las exigencias de una cer-
tificacion tipo ISO 9000.

(13) Segun el Reglamento (CE) n° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de
2002, la trazabilidad es la "posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de
produccion, transformacion y distribucion, de un alimento, un pienso, un animal destinado a la pro-
duccion de alimentos o una sustancia destinados a ser incorporados en alimentos o piensos o con
probabilidad de serlo".
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