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Desde los debates malthusianos de
los siglos XVIlI'y XVIIl y hasta 1970, la
preocupacion en torno de la
alimentacion estuvo centrada en la
necesidad de resolver la escasez de
alimentos promoviendo esquemas de
produccion de productos masivos,
escasamente diferenciados y con un
relativo desinterés por la compaosicion
nutricional de los alimentos.

El consumo requeria alimentos
basicos para satisfacer las nece-
sidades nutricionales de la poblacion,
con una dieta basada fundamental-
mente en cereales y legumbres,
enriquecidas por el incremento del
consumo de lacteos en forma
posterior a la segunda Guerra
Mundial.

A partir de la década del 70 y cubierta
las necesidades de escasez de
alimentos producidos por la Guerra,
las caracteristicas de la demanda de
alimentos en los paises desarrollados
se ha ido modificando sustancial-
mente.

La diferenciacidon horizontal entre
grupos sociales, relacionados con
estilos de vida mas que con niveles de
ingresos, han ido modificando los
consumos. Estos estilos de vida han
estado guiados por motivos sub-
jetivos, ideoldgicos, hedonisticos y
relacionados con la naturaleza.

Lo anterior ha llevado a una modifica-
cioén en la busqueda de cantidad por
calidad en los alimentos. Pasaje que
ha implicado la clara definicion de
cudles son los parametros que
definen a la calidad y por lo tanto a la
nueva demanda.

El concepto de calidad, cada vez méas
se ha relacionado a las necesidades
explicitas e implicitas que el cliente
tenga.

La Norma ISO 9000:2000, define
a la calidad como:

“El conjunto de propiedades y
caracteristicas de un producto
o servicio que le confiere la
aptitud para satisfacer
necesidades declaradas e
implicitas de los individuos”

A partir de esta definicién que recalca
las palabras aptitud, satisfacer,
necesidad y usuario, es evidente que
para producir un producto de calidad
se debe definir claramente cudles son
las necesidades de los usuarios.

Desde el punto de vista de la oferta 'y
de la produccion de alimentos, los
nuevos requisitos de la calidad que
impone la demanda, implican la
reorganizacion de los procesos
técnicos-organizativos que deben
darse para cumplir con estas
exigencias.

Para los paises que han sido histé-
ricamente productores y proveedores
de materias primas y alimentos al
mercado internacional, y en especial
al mercado europeo, la calidad ha
requerido la adecuacién de los
sistemas de produccién a estos
nuevos requisitos.

Pero la calidad, como variable de
ajuste va a exigir no solo una
readecuacion de la produccién
primaria o de la elaboracion, sino de la
totalidad de la cadena agroalimen-
taria del producto especifico.

Al interior de la cadena agroalimen-
taria, la calidad del producto impli-
cada en el mismo, se constituye en
elemento de cohesion.

En cada caso, la calidad puede
condicionar indistintamente el proce-
so técnico utilizado en la elaboracion
(normas 1ISO 9000, HACCP) y/o el tipo
deinsumosy de sistemas productivos
(Normas de Produccién Organica,

Normas Eurepgap para frutas vy
hortalizas).

La Certificacion

De la mano de la creciente distancia
entre los mercados oferentes y
demandantes de alimentos y de los
nuevos requisitos de calidad, han
crecido los procesos de certificacion.

La antigua cercania entre el productor
de alimentos y el consumidor, hacia
que el propio consumidor conociera
las formas de produccién y elabora-
cion del mismo y generara la
confianza para su adquisicion.

La certificacién se constituye en la
herramienta que garantiza al consumi-
dor que el alimento redne determina-
das caracteristicas (certificaciones de
producto) 6 que ha sido producido de
una forma preestablecida (certifi-
cacion de proceso).

La certificacion de cualquier atributo
de calidad es un proceso voluntario
por parte de quién decide realizarlo.
Lejos estd de aquellas normas que
constituyen reglamentaciones de
cumplimiento obligatorio genera-
Imente relacionadas con la inocuidad
del alimento

La Certificacion es un proceso
mediante el cual un organismo
da una garantia por escrito, de
que un producto/proceso 6
servicio esta conforme a los
requisitos especificados. La
certificacion da la
CONFORMIDAD del producto a
normas y otros documentos
normativos.

En la actualidad las certificaciones
pueden ser de primera, segunda ¢
tercera parte.

La Certificacion de primera parte es
cuando quien produce la materia
prima ¢ alimento realiza sus propios
controles sobre la calidad del mismo,
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LA CERTIFICACION DE UN PRODUCTO BRINDA VENTAIJAS:

AL PRODUCTOR
que incorpora un valor
agregado a su producto,
obteniendo una
ventaja comercial,

AL CONSUMIDOR
que encuentra
los productos,

de acuerdo a
sus expectativas.

AL ESTADO
que permite mantener
actividades en todo
el territorio nacional,
incluso en areas
poco favorecidas.

respecto a la observacidon de un
protocolo normativo.

La Certificacion de segunda parte, es
cuando el comprador realiza una
auditorfa o un control y certifica que el
producto cumple con el cuerpo
normativo.

La Certificacién de Tercera Parte es
cuando un organismo independiente
del productor, elaborador y del
comprador, certifica el cumplimiento
de los requisitos del protocolo
normativo.

Detras de los atributos de calidad en
materias primas y alimentos, han
crecido las certificaciones de tercera
parte, organizaciones que a su vez
garantizan su propia credibilidad a
través de las acreditaciones.

Ventajas de la certificacion de
tercera parte
La certificacion de un producto,

permite:
» Identificar y diferenciar un
producto,
» Dar credibilidad al producto y
a su diferenciacion,

» Crear valor agregado en todos
los niveles de la cadena de
produccion,

» Ser mejor conocido y recono-
cido.

De la misma manera que una
certificadora garantiza que un produc-
to cumple determinados requi-sitos,
las acreditadoras garantizan que las
certificadoras trabajan de acuerdo a
normas de calidad, prefijadas en la
ISO 650IRAM 45011,

Las acreditadoras actlan como
organismos de tercera parte cuando
acreditan a una certificadora. La
acreditacion para una certificadora es
quien le da el reconocimiento a nivel
internacional de sus prestaciones y
competencias.

&Qué se certifica?
Todo organismo certificador de
tercera parte, certifica el cumplimiento
(o la conformidad) de una norma 6
protocolo normativo.

El protocolo normativo se constituye
en unanorma, cuando ha sido someti-
do aun proceso de revision publica.

A diferencia de una reglamentacion, la
norma es una regla de funcionamiento
de cumplimiento no obligatorio.

Segun ISO, “Una norma, es una espe-
cificacion técnica u otro documento
accesible al publico, establecida con
la cooperacién y el consenso, o la
aprobacién general de todas las
partes interesadas, basada en los
resultados combinados de la ciencia,
de la tecnologia y de la experiencia,
que apunta al beneficio 6ptimo de la
comunidad en su conjunto y aproba-
da por un organismo calificado a nivel
nacional, regional, internacional”

La generacion de una norma (norma-
lizacién) es una herramienta que
genera transparencia, ya que fija
especificaciones técnicas consen-
suadas, que homogeinizan y armo-
nizan las reglas que se deben seguir
para producir un determinado alimen-
toalolargo de lacadena.

La elaboraciéon de una norma técnica,
ayuda a posicionar un producto de
calidad en los mercados agroa-
limentarios a nivel general y en los
mercados donde los consumidores
exigen un producto de calidad, a nivel
especffico.

La norma es elaborada por un
organismo reconocido, caso del
SENASA para la produccién organica
en la Argentina. Pero en la elaboracion
de una norma, resulta de fundamental
importancia que las mismas sean
compatibles con otras normas que
regulan estos mismos sistemas
productivos a nivel internacional, caso

del Reglamento 2092/91 del Consejo
de las Comunidades Europeas, que
reglamenta la produccion ecolégica
de productos agricolas y alimenticios.

La no compatibilidad de las normas
entre paises, impedira que el produc-
to pueda ser enviado a mercados mas
restrictivo.

éCuales son las funciones del
organismo certificador, de
tercera parte?

El organismo Certificador cumple las
funciones de evaluacién y de decision
de la certificacion.

La funcion de evaluacion se realiza a
través de auditorias a campo y de
procesos de evaluacion en gabinete,
quienes definen la CONFORMIDAD
DE UN PRODUCTO CON UNA
NORMA. El proceso de decision de la
certificacién debe ser realizado por
personal diferente al que ha hecho la
evaluacion.

El sistema de certificacion por tercera
parte debe garantizar la independen-
ciaeimparcialidad en la evaluaciéon de
la conformidad de las caracteristicas
de un producto y/o de su método de
produccién, respecto al protocolo
normativo.

El producto final de la certificacion es
la decision de la certificacion,
plasmada en un certificado, donde
claramente se debe fijar el alcance del
mismao.

El Certificado es un documento
emitido conforme a las reglas de un
sistema de certificacion, que indica
con un nivel suficiente de confianza,
que un producto, proceso y/o servicio
debidamente identificado (alcance),
esta conforme a una norma o a otro
documento normativo especificado.
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&Qué se certifica en el sector privada o por el mismo estado a través técnico-organizativos de las cadenas
agroalimentario argentino? de SENASA. Cada una de estas productivas de acuerdo a las
A nivel del pals, existen certificaciones nuevas certifica-ciones, requieren exigencias normativas. &
voluntarias, certificadas en forma reestruc-turaciones de los procesos

Tabla 1: Caracteristicas principales de las certificaciones agroalimentarias voluntarias en Argentina

Certificacion Objetivos y Alcance Certificado por
Programa Nacional de Certificacion, Atributos de calidad en productos y procesos, en todo tipo de Empresas certificadoras
Resolucién SENASA 280/01 alimentos privadas y SENASA
BPM, Buenas Practicas de Practicas generales de higiene y procedimientos de Empresas certificadoras
Manufactura elaboracidn que incluyen recomendaciones sobre materias privadas y SENASA

primas, producto, instalaciones, equipos y personal, en
plantas de elaboracién de alimentos.

BPA, Buenas Practicas Agricolas Buscan reducir los riesgos microbioldgicos, fisicos y quimicos Empresas certificadoras
en la produccion, cosecha, acondicionamiento a campo, privadas
empaque, transporte y almacenamiento de distintas
producciones primarias (Por ejemplo, Carne Vacuna)

HACCP, Analisis de Riesgos y Puntos Incorpora un control preventivo de los riesgos de seguridad y Empresas Certificadoras
criticos de control sanidad asociados con el alimento, en todas sus fases de privadas y SENASA
produccion. (Obligatorio para Frigorificos, de carne vacuna)

Eurep-Gap, Euro-Retailler Produce  Contempla el uso y control de plaguicidas, el cuidado del Empresas certificadoras
Working Group, Good Agricultural ambiente, la seguridad del trabajador, utilizacién minima de privadas.
Practices insumos, periodos de carencias, etc. Todas las etapas de la

produccion de frutas y hortalizas.

Produccién Organica Calidad orgénica de los productos y alimentos. Todas las Empresas certificadoras
etapas de la produccién de productos de la agricultura 'y privadas
ganaderia

ISO 9000, Sistemas de Gestiéon de  Gestidn y garantia de la calidad. Aplicable en cualquier etapa Empresas certificadoras

calidad de la produccién de alimentos privadas

ISO 14000, Sistemas de Gestién Incorpora requerimientos basicos para garantizar una Empresas certificadoras

ambiental adecuada gestién ambiental. Aplicable en cualquier etapa de privadas

la produccién de alimentoas

' APPLE S.R.L.

Consignatarios / Distribuidor de frutas Camaras frigorificas Propias
Puestos N° 370 - 406 - 405 - 369

Mercado de Consentracion de Fisherton | Mendoza y Wilde | Tel. Fax: (0341) - 4564303 / 4568244

apllesri@mundoatt.com / aplle@mercadofisherton.com

. agro %36

DE_LA FAacCcuLTAD) N




