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~UNA NUEVA HERRAMIENTA PARA GARANTIZAR CALIDAD NACIONAL

B LA CERTIFICACION S€ CONSTITUYE COMO UNA MODERNA HERRAMIENTA DE COMERCIALIZACION CUANDO

SIRVE AL PRODUCTOR PARA DIFERENCIAR SU ARTICULO D€ SUS SIMILARES, DE COMUNICACION CUANDO
LE PERMITE AL CLIENTE DISTINGUIR €L PRODUCTO QUE DESEA DEL RESTO Y COMO INSTRUMENTO DE
ETICA CUANDO ESTABLECE UNA RELACION DE CONFIANZA ENTRE EL PRODUCTOR Y €L CONSUMIDOR.
A CONTINUACION, UNA VISION GENERAL DEL TEMA A TRATAR.
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€n el marco de la 1SO 9004, se define a la
Calidad como la “Totalidad de las caracte-
risticas de un producto-servicio, que le
confieren la capacidad de satisfacer las
exigencias establecidas e implicitas de clien-
tes y consumidores”. €s decir, que la evolucién
del mercado internacional de bienes contem-
pla que el foco, estd en entender las necesi-
dades de los clientes-consumidores y disefiar
el producto-servicio de acuerdo a éstas.

CUANTIFICACION DE LA CALIDAD

Para la medicién de la calidad en términos
de cantidad, es necesario verificar el cumpli-
mento por parte de los productos—servicios
de los requisitos legales y comerciales es-
tablecidos, evaluando la complacencia de
lo que demanda el consumidory demostran-
do que la producci6n esté en constante me-
jora de sus caracteristicas.

Hasta acd, hablamos de productos y servi-
cios en general. Pero, ;cudl es la realidad
del sector de la industria alimentaria? Va-
rios son los interrogantes, que iremos dilu-
cidando durante el desarrollo de este arti-
culo. Podemos comenzar plantedndonos,
¢ Qué sucede con los alimentos? ; Qué signi-
fica que un alimento sea “de calidad”?

Al respecto hay una clasificacién aceptada
internacionalmente:

1_ Calidad como reaseguro de inocuidad: Se
refiere a que el alimento, sea incapaz de
producir un dafio a la salud o a la vida. &sta
calidad minima es .obligatoria para todos
los productos alimenticios y estd regulada
en nuestro pafs a través del Codigo Alimen-
tario Argentino (CAA), Reglamento MERCOSUR
y reglamentos especiales para determina-
dos tipos de alimentos.

También cabria preguntarnos ;Cudndo un
alimento es seguro? Cuando se garantiza su
inocuidad a través del control de toda la
cadena, desde el campo hasta la mesa.
¢Cudndo no lo es? Cuando se suman fallas a
lo largo de la cadena agroalimentaria y co-
mo resultado se obtiene un producto dife-
rente al deseado por el consumidor y por la
misma empresa.

2_ Calidad nutricional: €s la capacidad de
un alimento de satisfacer ias necesidades
de los organismos en materia de energia y
nutrientes, necesarios para asegurar una
vida saludable y fongeva.

3_ Calidad definida por atributos de valor:
Los atributos de valor son aquellas necesida-
des de los consumidores, que esperan ser
complacidas por los alimentos y que estdn mds
alld de lo cumplimentado con la seguridad y

la calidad nutricional. Estdn relacionados
con caracteristicas organolépticas, com-
posicionales, con la capacidad de respon-
der a expectativas relacionadas con tradi-
ciones educacionales, socioculturales y
econémicas. Estas caracterfsticas van va-
riando con la evolucién de las sociedades,
ya que en la actualidad existen cada vez
mds requisitos por parte de grupos huma-
nos asociados por cultura, religiones, filo-
sofias de vida, etc. Estos requerimientos
son entre otros:

a_ Mejores caracteristicas intangibles de
productos y servicios (imagen del alimento
transmitida y asociada con determinados es-
tilos de vida, confianza en la marca, etc.).

b_ Mayores beneficios especificos para
la salud. Hay un mayor cuidado de la salud
y una conciencia que se extiende cada vez
mds rdpido, de la relacion de ésta con la
calidad de los alimentos que consumimos,
con el objetivo de reducir riesgos de hiper-
tensién, diabetes, osteoporosis, colesterol,
mejorar las defensas del organismo, el
trénsito intestinal, retrasar el envejeci-
miento celular, ayudar a mantener un buen
estado fisico, etc.

c_ Incremento de la preferencia por lo
exético. €l mayor intercambio culturaly ét-
nico ayuda a facilitar el acceso a alimentos
tipicos pertenecientes a otros pafses y cul-
turas (como los de culturas orientales, eu-
ropeas, etc.).

d_ Redescubrimiento de la espirituali-
dad y de las tradiciones. Muchas religiones
tienen muy arraigadas los alimentos, aso-
ciados con su historia y sus preceptos.

e_ Mayor relacién con el medio ambien-
te. Cada vez estd mds presente en la con-
ciencia piblica la necesidad de evitar pro-
cesos de elaboracion que conlleven un de-
terioro del medio ambiente por los residuos
generados, los productos secundarios inde-
seables, o la utilizacién indiscriminada de
fuentes de energia no renovables.

f_Facilidad de acceso a lainformacién.
La educacién alimentaria y la educacion en
general, son las bases para que las perso-
nas tengan mayor posibilidad de elegir de
acuerdo a sus preferencias. Existe cierta
desconfianza con lo expresado por los fa-
bricantes respecto de sus productos; como
asftambién la generada por os casos de in-
toxicaciones producidas por alimentos en
mal estado o contaminados.

g_ Mencion de determinados atributos
de calidad en el etiquetado. Los consumidores
desean tener identificados claramente las
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cualidades de los alimentos que consumen,
a efectos de simplificar las decisiones y per-
der menos tiempo a! realizar las compras.
h_ Mejores condiciones de comerciali-
zacion. Envases atractivos, prdcticos, ofer-
tas convenientes, presencia del producto
adecuada en las bocas de expendio, etc.
Por todo esto es que nace la Certificacién
como una herramienta de comercializacién
que en el caso de los alimentos es de natura-
leza voluntaria, cuya finalidad es verificar y
garantizar que fos productos-servicios cum-
plen con aquellas propiedades que respon-
den a las demandas de los consumidores.
Entonces, surge formularnos los siguientes
cuestionamientos:
;Cémo se define la Certificacién dentro del
lenguaje de la Calidad? Como la confirma-
cién formal e independiente, otorgada al
productor por una organizacién certifica-
dora, indicando que su producto, proceso o
servicio cumple con las normas o protocolos
con las que se comprometio.
Los Organismos de Certificacién son entida-
des que deben demostrar independencia de
cualquier tipo de intereses de las partes in-
volucradas en la certificacién, competen-
cia técnica para realizar sus funciones,
transparencia sobre todas [as actividades
que realiza, e imparcialidad en sus decisio-
nes. Los organismos de Certificacion de
Productos y Servicios estdn obligados a tra-
bajar dentro del marco de la 1S0 65 y los de
Proceso bajo la ISO 62.
¢Cémo se verifica que un producto, servicio
o proceso cumple con las caracteristicas
que quieren ser puestas de manifiesto? La
norma ISO establece varios sistemas posi-
bles de verificacién, que combinan segtin el
tipo de caracteristica a garantizar, activi-
dades de auditorias, inspecciones, mues-
treos y andlisis de materias primas, pro-
ductos en vias de elaboracién y/o produc-
tos terminados que pueden extraerse de la
planta de elaboracién y/o del mercado.
¢Como se visualiza que un producto estd
certificado? A la empresa se le entrega un
certificado donde consta el atributo que la
certificadora garantiza. Cuando la compa-
fifa ademds es auditada, para verificar que
controla su proceso de elaboracidén a través
de su sistema de gestién de la calidad, se le
otorga una licencia para utilizar el Sello de

Certificacion del Organismo Certificador,
donde normalmente se aclara cudl es el
rasgo caracteristico que estd garantizado,
y el nimero de registro de esa certificacién.
Este Sello es un simbolo o logotipo, que
puede colocarse en la etiqueta del produc-
toy en la publicidad referida al mismo.

¢Cudndo es efectiva una certificacién?

1_ Cuando los consumidores son edu-
cados para la valoracién de las propieda-
des. Esto se puede hacer a través de cam-
pafias plblicas de educacién alimentaria o
en titima instancia, mediante la publicidad
del mismo fabricante.

2_ Cuando existe un nicho interesado
en la condicidn que lo diferencia. €s decir,
que realmente tenga que satisfacer los pe-
didos implicitos o explicitos de algiin grupo
humano.

3_ Cuando los consumidores tienen ca-
pacidad econémica para pagar el valor
agregado, que dependiendo de las caracte-
risticas, puede encarecer centavos al pro-
ducto, en el caso de algunas certificaciones
diferenciales y la mayoria de fas religiosas o
puede [levar a que el producto duplique o
triplique su precio, como las certificaciones
organicas y la mayoria de las correspon-
dientes a la denominacion de origen.

4_ Cuando el proceso de certificacion
esllevado a cabo por una entidad reconoci-
da por el mercado objetivo del producto,
porsu seriedad, independencia, trayectoria
y la calidad de su servicio.

;Cémo es la relacién entre la entidad certi-
ficadora y el productor/elaborador?

€n primera instancia es importante aclarar
que la certificacion de alimentos es de natu-
raleza voluntaria, es decir que todo alimento
debidamente aprobado por la autoridad de
aplicacién correspondiente (SENASA, INAL,
INV; bromatologias provinciales, etc.) y que
sea producido por un establecimiento debi-
damente habilitado por las autoridades
competentes, puede ser comercializado.

Si tiene alguna caracteristica especial, por
un proceso de elaboracién mds cuidadoso,
de acuerdo aritos religiosos especiales, con
agregado de determinados nutrientes, etc.,
y se quiere voluntariamente poner estas
cualidades en el envase o en publicidades,
es cuando en algunos casos, como en la
certificacion orgdnica y en denominacién

de origen, debe pedirse que intervenga un
Organismo de Certificacion para cumplir
con esa tarea.

La tarea de la Certificadora no reemplaza el
control oficiaf del cumplimiento de la norma-
tiva sanitaria para garantizar alimentos ino-
cuos, y siempre es el productor el que asegu-
ra que el producto cumple con los requisitos
establecidos y asume la responsabilidad le-
gal. & producto certificado, debe cumplir
ademds con las condiciones preestablecidas
y criterios de aprobacidn de la Entidad Certi-
ficadora, aceptadas por el productor.

CLASIFICACION DE LAS CERTIFICACIONES
DE ALIMENTOS:

Hay que tener en cuenta que la certificacidn
de productos, procesos y servicios, es un
sistema en constante evolucién a nivel
mundial, por lo que los sistemas descriptos
a continuacién, sdlo representan las opcio-
nes mds frecuentemente utilizadas en
nuestro pais.

Las certificaciones pueden estar relaciona-
das con:

1_La calidad de gestién de produccidn
2_ €l sistema de gestién de la empresa
3_La calidad del producto

1_ Certificaciones relacionadas con la calidad
de gestién de produccién:

Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM):
Son procedimientos que controfan las condi-
ciones operacionales dentro de un estable-
cimiento. éstusjuegan un papel muy impor-
tante, para facilitar la produccién de ali-
mentos que no afectan fa salud. Un adecua-
do programa de BPM debe incluir procedi-
mientos relativos a: manejo de las instala-
ciones, recepcion y almacenamiento, man-
tenimiento de equipos, entrenamiento e hi-
giene del personal, limpieza y desinfeccién
(POES), control de plagas, rechazo de pro-
ductos, etc. No garantizan el cardcter ino-
fensivo de los alimentos para su consumo,
pero son prerrequisitos para la implementa-
cion del sistema que si puede asegurarlo con
un porcentaje alto de certeza (HACCP).

€s necesario destacar que las Buenas Prdc-
ticas de Manufactura son obligatorias, sin
embargo, en nuestro pais se certifican, es-
pecialmente en procesos de elaboracién de



LA CERTIFICACION NACE COMO UNA HERRAMIENTA D&
COMERCIALIZACION QUE EN EL CASO DE LOS ALIMENTOS £S
DE NATURALEZA VOLUNTARIA, CUYA FINALIDAD €S VERIFICAR
Y GARANTIZAR QUE LOS PRODUCTOS-SERVICIOS CUMPLEN
CON AQUELLAS PROPIEDADES QUE RESPONDEN A LAS DEMANDAS
DE LOS CONSUMIDORES.

productos que se exportan, por requeri-
miento de los compradores.

Buenas Précticas Agropecuarias (BPA): Pro-
mueven la conservacién y el mejoramiento
del medio ambiente con producciones ren-
tables y de calidad aceptable, mantenien-
do, ademds, la seguridad alimentaria re-
querida para un producto de consumo hu-
mang. Esto se logra mediante un manejo
adecuado en todas las fases de la produc-
cion, desde la seleccidn del terreno, la
siembra, el desarrollo del cultivo, la cose-
cha, el empaque y el transporte hasta la
venta al consumidor final, acentuando la
importancia en el manejo integrado de pla-

gas y enfermedades, conservando los re-
cursos naturales, el medio ambiente y mini-
mizando los riesgos para la salud humana.
Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control
(HACCP): £s un enfoque sistemdtico para iden-
tificar peligros y estimar los riesgos que pue-
den afectar la seguridad de un alimento, a fin
de establecer las medidas para controlarlos.
Por tratarse de un sistema que pone énfasis
en la prevencién de los riesgos para la salud
de las personas, derivados de la falta de
alimentos seguros, el enfoque estd dirigido
a controlar esos riesgos en los diferentes
eslabones de la cadena alimentaria, desde
la produccién primaria hasta el consumo.

Este sistema es obligatorio por disposicién
de las autoridades sanitarias nacionales,
para aquellos establecimientos que elabo-
ren alimentos destinados a la Comunidad
Europea y a Estados Unidos. Como en el ca-
so anterior, es exigido ademds por parte de
los compradores de nuestros productaos.
Trazabilidad Reglamentos (CE) N° 178/02 y
N° 1935/04: €s la aptitud a encontrar la
historia, utilizacién o ubicacién de un arti-
culo, de una actividad o de articulos o ac-
tividades similares por medio de una iden-
tificacion registrada. Esta certificacién es
cada vez mds exigida por parte de nuestros
compradores, por lo que se trabaja intensa-
mente en el pafs, para lograr sistemas do-
cumentales y/o electronicos que satisfagan
las solicitudes de los importadores.
Produccién orgénica: Se entiende por “orgd-
nico", "ecolégico” o "biolégico", al producto
obtenido por medio de un sistema de pro-
duccion sustentable en el tiempe que, a
través del uso racienal de los recursos natu-
rales y sin el empleo de sustancias quimicas
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sintéticas u otras de efecto téxico real o
potencial para la salud humana, mantenga
o incremente la diversidad biolégica y la
fertilidad del suelo, optimizando la activi-
dad biética del mismo como medio para su-
ministrar los nutrientes destinados a la vi-
da vegetal y animal.

Produccién integrada: €s la produccién
econémica de frutas y hortalizas de alta
calidad, que da prioridad a métodos ecolé-
gicamente mds seguros, minimizando los
efectos colaterales no deseados del uso de
agroquimicos y destacando enfdticamente
la proteccién del medio ambiente y la salud
humana. (Organizacién Internacional para
la Lucha Bioldgicay).

Normas EUREP-GAP: EurepGAP comenzé en
1997, como una iniciativa de minoristas
miembros del grupo EUREP (Euro-Retailer
Produce Working Group). Son protocolos que
establecen el marco reglamentario de BPA,
desarrollado con los aportes de todos los in-
tegrantes de la cadena de abastecimiento de
frutas y vegetales frescos. Define el nivel mi-
nimo aceptable, para los grupos lideres de
grandes superficies en Europa. Los protoco-
los en vigencia son los de Frutas y Hortalizas,
Floresy Ornamentos, Aseguramiento integra-
do de Fincas, Aseguramiento integrado de la
Acuacultura y se estd evaluando una nueva
normativa para prdcticas agricolas en la ela-
boracién del café. €n nuestro pafs, el 95% de
las frutas y hortalizas exportadas, salen cer-
tificadas bajo este sistema.

Bienestar animal: Son normas relativas al
confort animal, mds alld de la mera falta de
enfermedad, que abarcan el completo es-
tado de bienestar fisico de los animales
destinados al consumo humano. Considera
al animal en un estado de armonia en su
ambiente y la forma por la cual reacciona
frente a los problemas del medio, tomando
en cuenta su confort, su alojamiento, trato,
cuidado, nutricién, prevencién de enferme-
dades, cuidado responsable, manejo y eu-
tanasia humanitaria cuando corresponda.
Produccién Sustentable Terrestre y Marina:
Auspiciado por el Marine Stewardship Council,
responde a fa demanda que se ha extendido
hacia la conservacién de la biodiversidad y
recursos genéticos mundiales, a través del
uso de sistemas de produccién terrestres y

—EL ALIMENTO CERTIFICADO ADEMAS DE SER PRODUCIDO POR UN
ESTABLECIMIENTO HABILITADO Y APROBADO POR LA AUTORIDAD
DE APLICACION CORRESPONDIENTE, DEBE CUMPLIR CON LAS
CONDICIONES PREESTABLECIDAS Y CRITERIOS DE APROBACION
DE LA ENTIDAD CERTIFICADORA

marinos, manejados de manera ecolégica y
socialmente responsable.

Comercio Justo (Fuirtrude): La certificacién
de productos Fair Trade, es realizada por las
instituciones miembros de Fair Trade Labelling
Organizations (FLO). Estas organizaciones,
ya sean europeas, norteamericanas o japo-
nesas, certifican los productos agricolas
(como café, cacao, miel, azicar, banano y
té) que han sido comprados directamente a
los pequefios productores de pafses en de-
sarrollo, a quienes se les ha garantizado re-
laciones de comerecio y precio justo que
contemplen: condiciones labarales decen-
tes, precios que cubran los costos de pro-
duccidn, relaciones de largo plazo en el co-

mercio que impliquen planeacién y prdcti-
cas sostenibles de produccién, mejoras de
las condiciones sociales y pagos parciales por
adelantado para impedir que las organizacio-
nes de pequefios productores se endeuden.

2_ Relacionadas con el sistema de gestién
de la empresa:

ISO 9001: Sistema de gestién empresaria de’
la calidad definido por requisitos, cuyo cum-
plimiento facilita la demostracién de su ap-
titud para elaborar productos que placen al
cliente, y los reglamentos y la intencién de
aumentar la satisfaccion de éste.

ISO 14001: Sistema de gestidén ambiental
basado en un comportamiento responsable,
para el manejo eficiente de los aspectos



ambientales (causas) y del control de los
impactos ambientales (efectos) asociados.
IS0 22000: Publicada en Septiembre de este
afio, la normativa de aplicacidn en empresas
de la industria alimentaria, estd conforma-
da por un sistema de gesti6n de la calidad
segin (SO 9001, que aplica ademds las he-
rramientas para el andlisis de riesgos y pun-
tos criticos de control (HACCP). La norma in-
cluye referencias a varios cddigos de buenas
prdcticas internacionalmente reconocidos y
relacionados con el Codex Alimentarius. Di-
sefiada para ser aplicada en toda la cadena
alimentaria, la Norma 1S0 22000 es un esque-

ma para armonizar las variantes de control -

alimentario, desde el agricultor hasta llegar
al consumidor (incluyendo transporte, res-
taurantes, elaboradores, fabricantes de
utensilios y equipos, agentes quimicos de sa-
nidad, sector agricola, etc.).

British Retail Consortium (BRC): Asociacidn
que agrupa a la mayoria de las grandes ca-
denas de distribucion britdnicas. €dité por
primera vez en 1998, una norma técnica de-
nominada Norma Técnica para empresas
suministradoras de productos alimenticios
con marca de cadenas distribuidoras de
aplicacion. Se aplica tanto a los proveedo-
res locales, como para los paises exporta-
dores al Reino Unido. Norma relacionada
con la produccion de alimentos, como con
la fabricacion de material de envases y em-
balajes. Sistema de gestion de la calidad
segiin 1SO 9001 mds HACCP.

3_ Relacionadas con la calidad del producto:
Calidad Diferencial de Productos: s un pro-
ceso por el cual una tercera parte indepen-
diente asegura por escrito, que un producto
cumple con los requisitos estipulados para
los cuales pueden estar
contenidos en normas, especificaciones
técnicas, reglamentos u otros documentos

su aprobacidn,

normativos y consisten en atributos orga-
nolépticos, nutricionales, etc. que los pone
en un lugar de privilegio con respecto a sus
competidores.

RELACIONADAS CON LA SALUD

Alimentos funcionales: Cualquier alimento
en forma natural o procesada, que ademds
de sus componentes nutritivos contiene
otros adicionales que favorecen a la salud,
la capacidad fisica y el estado mental de

una persona. £l calificativo de funcional se
relaciona con el concepto bromatoldgico de
"propiedad funcional”, es decir con la ca-
racteristica de un alimento, en virtud de sus
componentes quimicos y de los sistemas fi-
sicoquimicos de su entorno, sin referencia a
su valor nutritivo y productos.
RELACIONADAS CON ASPECTOS RELIGIOSOS
Certificacion Kosher: Se basa en el registroy
autorizacion impartida por una persona ob-
servadora y entrenada en las leyes del Kosher
(rabino), que determina que el alimento
fue procesado de acuerdo a los requisitos
de la religion judfa. Algunos productos ne-
cesitan la presencia del rabino todo el
tiempo en la planta, y otros sdlo es necesa-
rio que sean auditados periddicamente.
Certificacion Halal: La palabra Halal, signi-
fica "permitido, autorizado o saludable".
Cuando este término se aplica a productos,
implica que éstos son aptos para ser consu-
midos por musulmanes. Para que un alimen-
to o bebida sea considerado Halal, debe
agjustarse a la normativa isldmica recogida en
€l Cordn, en las tradiciones del profeta, y en
las ensefianzas de los juristas isldmicos.
RELACIONADAS CON EL ORIGEN

Identificacién de Origen: Garantiza que el
producto que [leva este sello presenta un
vinculo con el medio geogrdfico, en al me-
nos una de las etapas de su desarrollo: pro-
duccién, transformacién o elaboracién. Un
caso especial de la identificacian de origen,
es la Denominacidn de Origen.
Denominacion de Origen: s el nombre geo-
grdfico de un pafs, regién o lugar especifico
que sirve para designar un producto cuyas ca-
racteristicas se deben exclusiva o esencial-

mente al medio geogrdfico del cual proviene,
incluyendo los factores naturales y humanos.
Garantiza una conexidn intima entre el pro-
ducto y la tierra, es decir, una zona geogrd-
fica circunscripta, con sus caracteristicas
geoldgicas, agrondémicas y climdticas, y las
disciplinas especificas impuestas por las
personas que trabajan el producto, para
obtener mejores beneficios y mantener el
prestigio adquirido. €n nuestro pais, las de-
nominaciones de origen de los productos
agricolas y alimentarios, se rigen por la Ley
N°©25.966/04, salvo los vinos y a las bebidas
espirituosas de origen vinico, las que se ri-
gen por la Ley N° 25.163 y sus normas com-
plementarias y modificatorias.
Especialidad Tradicional Garantizada: Ga-
rantiza que el producto que lleva este sello,
presenta una composicion tradicional 6 es-
td elaborado siguiendo cierta tradicién en
sumodo de produccidn.

CONCLUSION:

€n nuestro pafs, la Certificacidn es un siste-
ma relativamente nuevo de comercializa-
cién de productos, si bien en el mundo, y
especialmente en la Comunidad Europeq,
ileva casi cien afios desarrollandose.

La Certificacion debe ser entendida como
una herramienta para garantizar,la Calidad
de los Alimentos Argentinos, tanto para
consumo nacional como para la exporta-
cién, procurando que los consumidores
cuenten con un respaldo confiable y que el
valor agregado por las caracteristicas pro-
pias de los alimentos de produccién nacio-
nal, mds alld de su inocuidad, sea puesta
de relieve, con el fin de favorecer su colo-
cacidn en los mercados mundiales.<<
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