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1. INTRODUCCION

La Comisién Europea y la Republica Argentina firmaron un Convenio de
Financiacién para la realizacién del Proyecto "Mejora de la Eficiencia y de la
Competitividad de la Economia Argentina", destinado a fortalecer el desarrollo de las
pequefias y medianas empresas productivas de bienes y servicics. El Instituto Nacional de
Tecnologia Industrial (INTI), como responsable de su ejecucién, en representacién del
Gobierno Argentino, y la Delegacién de la Comisién Europea en Argentina, son los entes
de tutela del Proyecto, quienes seleccionaron ocho sectores y familias de productos a
beneficiar: telecomunicaciones, microelectrénica, software, madera y derivados, tipifi-
cacién de quesos, miel y derivados, rocas de aplicacién y minerales no metaliferos.

De gran importancia para la competitividad y la innovacién productiva, el Proyecto
busca jerarquizar a la industria argentina ante los mercados y los consumidores; contar
con laboratorios acreditados de control de calidad que empleen técnicas de aceptacién
internacional; adecuar, caracterizar y tipificar productos; difundir las normas europeas
en el sector productivo; armonizar las normas argentinas con las normas internacional-
mente reconocidas en los sectores seleccionados y evaluar el impacto ambiental de los
procesos productivos.

Esta alianza para el desarrollo constituye un paso mds en el extenso y valioso cami-
no de la cooperacién internacional por el que avanzan la Comisiéon Europea y nuestro
pais, siempre con el firme compromiso de trabajar en propésitos comunes en aras del
crecimiento colectivo. En este contexto enriquecedor, crece, sin pausa, en el dmbito de la
ciencia y la tecnologia, una intensa red de intercambios entre cientificos e investigado-
res de diferentes paises, que promueven entre s un vinculo constante mientras articulan
su labor en funcién de los temas de interés compartido.

A través del Proyecto "Mejora de la Eficiencia y de la Competitividad de la Economia
Argentina", se ha promovido dicho intercambio entre profesionales distantes entre s,
pero unidos por objetivos conjuntos. Por ese motivo, ha llegado al pais un importante
niimero de expertos europeos que cumplen misiones técnicas de trabajo, ademds de lide-
rar seminarios de capacitaci6n en Buenos Aires y en las dreas especificas de produccién
lictea, de miel, de software, informdtica y telecomunicaciones, de rocas de aplicacién y
minerales no metaliferos y de la industria maderera, a lo largo del territorio argentino.

Como sintesis de estas misiones se elaboran, al final de las mismas, rigurosos infor-
mes técnicos cuyos contenidos dan lugar a la presente coleccién de Cuadernos
Tecnol6gicos, editados con el propésito de divulgar los conocimientos, las conclusiones
y las recomendaciones que nacen como resultado de un intercambio efectivo entre los
diferentes actores de este Proyecto. :

Dra. Graciela Muset

iond\Directora del Proyecto Mejora de la Eficiencia y

rv(a nTa a Competitividad de la Economia Argentina
arrollo
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. LA INDUSTRIA QUESERA EN LA ARGENTINA
A UBICACION DE LA ARGENTINA QUESERA EN EL CONTEXTO MUNDIAL. DESCRIPCION.

La Argentina es el segundo productor de leche de Latinoamérica y se ubica en el déci-
10 primer lugar a nivel mundial. La produccién de leche creci6 lentamente a lo largo
21 siglo veinte pero en la dltima década Ia tasa de crecimiento alcanzé el 7,2% acumu-
tivo, pasando de casi 6.000 millones de litros en 1991 hasta un récord de mas de 10.000
illones de litros en 1999.

A partir del afio 2000, y como consecuencia de una severa crisis que afect6 al con-
nto de la cadena l4ctea, la produccién ha disminuido, estimdndose que al afio 2002, se
dujo en un 20% del volumen obtenido en 1999.

A diferencia de otras actividades econémicas mucho mds concentradas, la lecheria
gentina presenta una distribucién espacial significativa, en especial en las provincias
+ Buenos Aires, Cérdoba y Santa Fe, que concentran el 94,4% de la produccién. Otras
ovincias con desarrollo lechero importante son La Pampa y Entre Rios. Las principales
encas lecheras estdn ubicadas en la region central de Santa Fe, en el centro y sudeste

Cérdoba, y en la zona oeste de la provincia de Buenos Aires

EVE DESCRIPCION DE LA CADENA AGROALIMENTARIA LACTEA

La cadena agroalimentaria de Ia leche se compone principalmente del productor
hero, cuya unidad de produccién es el tambo, el transformador de la materia prima,
decir el industrial que procesa e industrializa los productos licteos y los distintos esla-
nes de la comercializaci6n.

De acuerdo con las dltimas estadisticas de la Secretaria de Agricultura de la Nacién,
sten en todo el pafs 14.000 tambos. Aunque es dificil de caracterizar, el "tambo medio
entino" tiene 200 hect4reas (85% destinadas a ganaderia), 140 vacas por tambo y una
\duccién anual de 4000 litros de leche, por vaca, por ordefio.

Si analizamos hacia donde se destina esta produccién, se observa que la elaboracién
quesos juega un fuerte papel, absorbiendo el 50% de Ia materia prima. Le siguen en
dortancia la leche en polvo (24%) y 1a leche fluida, pasteurizada y esterilizada (19%).

El sector industrial lechero estd compuesto por algo mas de 1100 empresas registra-

que incluyen desde las mds grandes hasta otras que procesan sélo la leche del esta-

“imiento propio ("tambos fébrica"). A pesar de esta heterogeneidad, es posible dividir

onjunto del sector industrial 14cteo en tres segmentos claramente identificados:

* Ungrupo de unas 10-12 empresas, con una recepcién de més de 250.000 litros dia-
rios, diversificadas en sus lineas de produccién, en su mayoria con presencia
exportadora y que procesa el 50 al 55% de la produccién nacional.

¢ Ungrupo de unas 90 a 100 €mpresas con una recepcién de entre 20.000 y 250.000
litros diarios, con alta participaci6n en el sector quesos ¥y précticamente sin acti-
vidad exportadora, que procesan el 25% de la producci6én nacional.
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° Mds de 1.000 empresas y "tambos fibrica" con menos de 20.000 litros diarios de
recepcién, que se dedican casi exclusivamente a la elaboracién de quesos, y que
procesan del 20 al 25% de la produccién nacional.

Es decir que, en comparacién con otros pafses reconocidamente lecheros, la
Argentina se caracteriza por tener una gran proporcién de empresas licteas, las cuales
procesan la mitad de la producci6n nacional de leche y la transforman en quesos. A su
vez, la mitad de esta produccién quesera es realizada por més de mil Pequefios estable-
cimientos.

LA ACTIVIDAD LECHERA COMO MULTIPLICADORA DEL EMPLEO.

El nivel de empleo que provee el sector lacteo es muy significativo, ya que se estiman
alrededor de 25.000 empleos directos en la industria lictea, a los que se suman unos
5.000 puestos en el transporte y otros tantos en la distribucién mayorista y minorista. A
ellos hay que agregarle 35.000 empleos directos en los tambos (14.000 tambos x 2.5 equi-
valentes hombre por tambo) por lo que se llega a un total de 70.000 personas ocupadas
en forma directa en la cadena lictea, sin contar a los proveedores de insumos y servicios
y otras actividades conexas que moviliza por su efecto multiplicador.

EL CONSUMO Y LA COMERCIALIZACION

El principal destino de los quesos elaborados por la industria ldctea en su conjunto
es el mercado interno. Somos un pais con un excelente consumo per cdpita de productos
ldcteos en general, y que es superior a los 210 litros de leche por habitante por afio, 0 11.2
kg de queso por habitante por afio.

Los principales canales de distribucién para este mercado interno son los supermer-
cados, el distribuidor mayorista y el comercio minorista. En los tiltimos 10 afios se ha
registrado un importante crecimiento de las ventas en supermercados.

La exportacién total de productos lcteos representa aproximadamente un 10% de la
produccién, siendo estas realizadas por las grandes empresas. Dentro de este porcentaje,
el 5% corresponde a las exportaciones de quesos cuyo destino principal fueron, en 2003,
los paises de México (7200 ton.), Estados Unidos (6590 ton.) y Chile (2220 ton.).

No desconocer estas realidades e insertarse con ventajas en un mercado tan compe-
titivo como éste, serdn factores cruciales para la competitividad de las pPymes queseras en
los préximos afios.

Los DISTINTOS TIPOS DE QUESOS ELABORADOS POR LAS EMPRESAS LACTEAS ARGENTINAS

Argentina se ubica entre los 10 primeros paises productores de quesos en el mundo
con una produccién de 431.000 ton. en 2002 (FIL 2003). A pesar de ello, no existe una fuer-
te cultura por la caracterizacién o la tipicidad de sus quesos. Como dijimos anterior-
mente, probablemente esto se deba a una joven tradicién quesera, implantada por los
inmigrantes europeos a partir de mediados del siglo XIX. Sin embargo, en Argentina se
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elaboran mds de 45 variedades de quesos, descriptas todas en el Cédigo Alimentario
Argentino, algunas de las cuales tienen caracteristicas diferentes a la de sus origenes
europeos, debido a la materia prima utilizada y a las distintas condiciones de elabora-
cién.

En la realidad, existe mds variedad que regionalmente se fabrica con distintos tipos
de quesos elaborados con leche de vaca, leche de cabra, oveja o biifala, que se vende en
mercados locales. De excelente calidad, ha llegado a los grandes supermercados y se
comercializa en las grandes ciudades.

A modo de ejemplo, a continuacién se presenta un listado -no exhaustivo, de nom-
ores de quesos que se comercializan en nuestro pais y que son elaborados en su gran
mayoria por empresas pymes licteas. Para conocer las caracteristicas de los mismos, reco-
mendamos visitar el sitio web: www.quesosargentinos.inti.gov.ar.

l1POS DE QUESOS ELABORADOS POR EMPRESAS LACTEAS ARGENTINAS Y DESCRIPTOS EN EL
Z6DIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

Azul Gorgonzola Provolone hilado
Blanco Gouda Queso Criollo
Brie Goya Queso de cabra
Caccio argentino Gruyere Queso de crema

Cacciocavallo Gruyerito Queso de oveja

Cammembert Holanda Reggianito

Canestrato Limburgo Reggiano
Colonia Mascarpone Ricota
Cremoso Minifynbo Romadur
Cuartirolo Mozzarella Romano
Cheddar Neufchatel Sbrinz
Danbo Parmesano Saint Paulin
Edam Pategras Samsoe
Emmenthal Pepato Sardo
Fontaibleu Petit Suisse Tandil
Fontina Port Salut Tybo
Fynbo Provolone
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Atuel

Banquete
Boconccino
Cabrambert
Cabrauntar
Chevrotin

Chubut

Crottin

De cabra semiduro
De cabra duro

De oveja semiduro

De oveja duro
Feta
Fontal

LA MEJORA DE LA COMPETITIVIDAD DE LAS PYMES QUESERAS ARGENTINAS |

OTRAS VARIEDADES DE QUESOS ELABORADOS POR EMPRESAS LACTEAS ARGENTINAS

Gruyerito

Lusignan

Mar del Plata
Montafés

Pampinta

Pirineos

Pulpetas Fior di Late
Quesillo

Queso crema de cabra
Queso de postre
San Jorge

Talhuet

Tambero

Viedma
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3. LA COMERCIALIZACION DE QUESOS EN LA UNION EUROPEA

La Unién Europea es un territorio que retine culturas muy distintas Y por tanto los
sistemas de comercializacién de los productos alimenticios aunque cada vez mis tienden
a homogeneizarse (incluso a nivel mundial), mantienen caracteristicas propias en cada
pais. -

Es cierto que la cultura quesera de Espafia poco tiene que ver con la francesa o con 1a
alemana. Desde esta perspectiva, el estudio de tendencias del mercado se ha realizado en
los paises que "a priori" podrian ser susceptibles de recibir productos elaborados en
Argentina, por razones de afinidad cultural o por representar en el mercado una posibi-
lidad lo suficientemente importante como para ser considerada.

Con estas premisas se han desestimado en primera instancia los pafses de nueva
incorporacién al conjunto de la UE, ya que su potencial econémico es menor que la
media comunitaria. Y dada su reciente incorporaci6n, suponen un mercado interno muy
importante para el resto de los paises comunitarios, por lo que la tendencia basica en los
préximos afios, en estos paises, serd la de incorporar progresivamente a sus mercados
respectivos, productos procedentes de otros paises europeos y en mucha menor cuantia
productos procedentes de otros paises extracomunitarios,

En el resto de los paises europeos se han podido constatar algunas tendencias comu-
nes que conviene resaltar. En todas las entrevistas realizadas se ha mencionado por parte
de los distribuidores la mayor demanda de productos troceados o de formato inferior en
tamaro al tradicional. Este hecho es comtn a todos los mercados estudiados; una mayor
presencia de productos de segunda o tercera generacion, es decir, queso troceado o queso
loncheado y listo para usar.

El mayor volumen de queso consumido dentro de la UE es el que representan los que-
sos semiduros, de los tipos Edam, Gouda, Maasdam y Emmemtal, seguidos por los que-
sos frescos, tipo mozzarella, quesos blancos, Feta y pastas blandas tales como
Cammembert, Brie, etc. y finalmente los quesos duros: Parmesano, Pecorinos, curados de
oveja.

Vamos a realizar un repaso de la situacién del mercado por paises:

Alemania - Austria

Los mercados se han valorado conjuntamente ya que son bastante afines, tanto en sis-
temas de comercializacién, como en cultura gastronémica. Ademds de compartir algu-
nas redes de distribucién. La situacién en estos mercados estd marcada en la actualidad
por una crisis econémica (Alemania) que ha repercutido negativamente en algunos que-
sos de la gama alta, como son los quesos de oveja y las especialidades "delicatessen" pro-
cedentes de otros paises comunitarios. El mercado tiene una presencia de quesos muy
amplia, con representacién variada de distintos tipos y maduraciones, la gama con
mayor desarrollo son los frescos, seguidos de los semicurados, con ojos.

Han avanzado en presencia los quesos de imitacién de otros productos, principalmen-
te mediterrdneos, pero elaborados a partir de leche de vaca en la propia Alemania.
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En estos paises, aunque se encuentran en el mercado quesos con Denominacién de
)rigen, los quesos autéctonos no disponen de este tipo de denominacién, ya que la pro-
luccién estd enfocada principalmente, a producir mucho volumen de productos con
Tan consumo.

Es el principal mercado en cuanto a poblacién con una distribucién compleja, pero
ispuesto a recibir productos competitivos por un lado y sin grandes diferenciaciones
esde el punto de vista cualitativo.

Desde el punto de vista de produccién ecol6gica, natural u orgénica, este agregado
e calidad es valorado positivamente e incluso existe demanda de productos bajo esta
enominacién.

rancia

Es uno de los principales mercados queseros del mundo. A pesar de la gran cantidad
variedad de la produccién autéctona, se comercializan quesos de otros origenes. Existe
n predominio de los quesos frescos (aumento de la produccién y consumo), y un incre-
1ento de productos con Denominaci6n de Origen en general, con algtin descenso en
uesos de pasta prensada tipo Emmental, gran presencia de quesos de pasta blanda, y
aducidad relativamente corta (dos meses). Los quesos especialidades son los que pre-
:ntan mayor desarrollo, quesos de cabra y oveja y de pequefios formatos.

Se debe mencionar en este mercado la presencia de "affineurs" (maduradores), que
»n operadores en queso que se dedican a madurar (pero no a fabricar), y que se han espe-
lalizado en la fase de maduracién y comercializacién. Estos sirven de plataforma de
»mercializacién de pequefios productores que no pueden acceder al mercado debido a
1tamafio y que venden su produccién a estos intermediarios que "finalizan" el produc-
), y tienen presencia con marca propia en tiendas y establecimientos queseros.

La figura del "troceador - distribuidor" también estd presente, bien con su propia
1arca o porcionando el producto para algunas cadenas e hipermercados, dado que el
nsumidor prefiere productos recién envasados. La distribucién estratégica desde el
unto de vista logistico de estos procesadores, ha sido importante a lo largo del territo-
o.

alia

Mercado con presencia de productos procedentes de paises del norte, pero con pre-
mcia y desarrollo de quesos con Denominacién de Origen. Se comercializan mds de 430
il toneladas de este tipo de producto. Esta proteccién al igual que en Francia se consi-
era y valora. Es preciso resaltar el uso a nivel cocina, que se realiza con los quesos.
'esencia de productos de pequefio formato o porciones de los grandes dependiendo de
s distintas Denominaciones de Origen y su flexibilidad para admitir, formatos o pro-
ictos similares. Es importante el consumo de quesos frescos y productos de corta vida
ymo la ricotta.

pana

Es el mercado con el consumo de queso mds bajo de los mencionados, pero con un
iteresante aumento en los dltimos afios. Se producen coincidencias con algunos de los
ercados anteriores: presentaciones de pequefio formato y menor maduracién que los
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quesos tradicionales, desarrollo importante de los quesos frescos, aumento de los quesos
con Denominaci6én de Origen y presencia de productos "listos para usar" o para cocinar;
quesos rallados, incremento del consumo de pastas blandas, retroceso de formatos tra-
dicionales a favor del mismo producto, en formato para lonchear tipo barra o ya presen-
tado troceado.

El resto de paises comunitarios se ha valorado de la siguiente forma:

Grecia

Mercado con gran consumo de queso fresco autéctono (Feta), y presencia de otros
tipos de quesos semiduros, principalmente de origen holandés y alemdn. Las especiali-
dades de otros paises avanzan a partir de la presentacién de productos en cadenas de
supermercados filiales de otros paises europeos.

Portugal

Aunque se podria suponer un mercado similar al espafiol, existen bastantes diferen-
cias, con presencia de productos con denominacién de origen. Asimismo, predominan
los quesos fabricados con leche de vaca, como el Edam y el Gorda, tanto de elaboracién
local como de origen holandés y alemdn.

Paises Bajos
Mercados principalmente productores con poca poblacién y de escasa importancia
en cuanto a consumos de quesos de otras procedencias.

Dinamarca y paises Escandinavos
Misma situacién que los anteriores, mercados con niimero de poblacién menor que
los grandes y bdsicamente mds productores que consumidores.

Inglaterra-Irlanda
Su condicién insular hace que se consuma principalmente queso producido interna-
mente. Ademds hay presencia de quesos europeos especialmente franceses y holandeses.

Conclusiones

En general las tendencia detectadas en los distintos mercados tienen en comin, el
aumento de productos frescos, incrementos de productos con "certificacién" y aumento
de productos en formatos pequefios o troceados y listos para utilizar.

LA OFERTA QUESERA ARGENTINA

En Argentina el sector licteo se encuentra constituido por unas 1200 empresas-con
un rango muy amplio en el volumen de leche trabajado, una de las caracteristicas del sec-
tor ademds de su atomizacién es la pluralidad de los productos elaborados; las principa-
les empresas ademds de producir queso elaboran también otros tipos de productos l1dc-
teos como yogures, leche liquida, dulce de leche, leche en polvo, entre otros.
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En general, la oferta exportadora se ha dirigido a paises del entorno geografi-

9, como Brasil, Paraguay, Chile, Estados Unidos, México, apareciendo en los tltimos
fios exportaciones a paises mds lejanos como Corea, Taiwdn, Rusia, etc. Las exportacio-
es realizadas a 1a UE han sido de tipo testimonial o en el caso de algunos estados como
[alta que, debido a su posicién como puerto franco, posee algunas ventajas arancelarias
ue posibilitaban la entrada de productos que sin necesidad de cumplir objetivamente la
ormativa comunitaria, se podian encontrar en el mercado.

Los quesos que se producen en Argentina en la actualidad los podriamos dividir en
uesos de vaca y nuevos quesos elaborados a partir de leches de oveja y cabra.

Los quesos de vaca, que suponen el volumen mds importante de la produccién, los
>driamos clasificar atendiendo a su dureza y mencionando los mds representativos en:

® Quesos blandos y semiblandos: Mozzarella, Cuartirolo, Cremoso, Port Salut, etc.

® Quesos semiduros: Holanda, Fontina, Pategras, Tandil, Fynbo, Colonia, etc.

* Quesos duros: Parmesano, Sardo, Provolone, Reggianito, Goya.

e Quesos azules.

De todas estas variedades, los quesos blandos y semiblandos se destinan principal-
ente al mercado nacional, y lo mismo sucede con los quesos semiduros. Es solamente
lando llegamos a los quesos duros cuando nos encontramos con los productos que el
opio sector reconoce como exportables; cuando en las entrevistas mantenidas se ha
licitado la identificacién de un producto identificable como argentino, el 100% de los
itrevistados ha apuntado hacia alguna de las variedades de los quesos duros.

Por otra parte, cuando analizamos mds en detalle las tecnologias aplicadas en la ela-
racién y los productos finales obtenidos y que se encuentran en el mercado, existen
andes problemas de identificacién ya que salvo en el formato, una vez troceados los
oductos, en cuanto a sabor y textura todos son muy similares.

Analizando los nombres bajo los que se elaboran los quesos duros argentinos nos
contramos con que debido al origen italiano de parte de la poblacién argentina, se
n utilizado nombres similares a éstos. (Ver Tabla).
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DENOMINACIONES EUROPEAS NOMBRES ARGENTINOS

Grecia

Queso Manchego Manchego

Francia

Brie de Meaux Brie
Brie de Melun Brie
Camembert de Normandie Camembert
Emmental de Savoie Emmental
Emmental francais est-central Emmental
Neufchatel Neufchatel
Rocamadour Rocamadour
Roquefort Roquefort

Caciocavallo Silano Caciocavallo
Canestrato Pugliese Canestrato
Fiore Sardo Sardo
Fontina Fontina
Gorgonzola Gorgonzola
Parmigiano Reggiano Parmesano / Reggianito
Pecorino Sardo Sardo
Provolone Valpadana Provolone
Quartirolo Lombardo Cuartirolo

Algunas de estas denominaciones se refieren a quesos de tipo genérico elaborados
localmente y otros con caracteristicas diferenciadas como el caso del Goya.

Respecto a los productos ecolégicos, tendrian posibilidades sobre todo en el mercado
alemdn, pero seria necesario cumplir la normativa europea general y luego la especifica

para este tipo de productos.
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Concluyendo sobre cuales serfian los quesos que podrian interesar al consumidor
iropeo, son los quesos duros y alguna variedad de los semiduros, especialmente con
0s.

Los paises que podrian ser mds receptivos a la introduccién de los quesos argentinos
rian Italia y Espafia dadas sus relaciones tanto culturales como de poblacién y el tercer
ercado objetivo seria el Alemdn, por ser el principal mercado de la UE. En poblacién y
posibilidad de introducir en él, queso menos diferenciado que en los otros paises.

LAS NORMAS EN LA UNION EUROPEA
GISLACION

La legislacién europea sobre alimentos es bastante amplia. Durante la tiltima década
desarrollaron bastantes directivas sectoriales, también llamadas verticales ya que se

icargaban de regular un sector concreto de actividad. Al mismo tiempo es necesario
dicar que, como nos referimos en el caso que nos ocupa a un producto alimenticio,
iste también legislacién de tipo general, que afecta al producto; dentro de esta, la mds
levante, es la directiva 9343 CEE, relativa a la higiene de los productos alimenticios.

La norma que en la actualidad regula la elaboracién y comercializacién de productos
cteos en la UE. es la directiva 92 [46 que ha sido transpuesta en los distintos paises a la
rmativa de cada pais ya que existe una obligacién de aplicar el contenido de las direc-
ras al derecho interno de cada pais miembro, en el plazo de dos afios.

Estas dos normas son las que fijan en la actualidad todos los requisitos que debe de
mplir una instalacién de produccién de alimentos y especificamente de productos ldc-
os.

Esta situacién de directivas verticales para cada sector en concreto, creaba algunas
sparidades y diferencias de criterio entre los mismos por lo que ya en el afio 1997, la
ymisién hizo ptblico un documento denominado "Libro Verde" sobre los principios
nerales de la legislacién alimentaria de la UE", cuyo objetivo era replantearse la situa-
5n de toda la legislacién alimentaria, simplificindola, al mismo tiempo que se volvian
estudiar los sistemas de control que se aplicaban, tratindoles de otorgar un mayor
ado de independencia, objetividad y equivalencia.

Los objetivos que marcaba el "Libro Verde", ademds de garantizar un alto nivel
' proteccién de la salud publica y de la seguridad de los consumidores, eran: garantizar
libre circulacién de mercancias en el llamado mercado interior; procurar que la legis-
Zién se base en la evaluacién de los peligros y hacer asumir a la industria, a los pro-
ictores y a los proveedores la mayor parte de la responsabilidad de la seguridad de los
oductos alimenticios, mediante sistemas de Andlisis de Peligros y Control de Puntos
iticos (APPCC| HACCP) que deben de ser reforzados por un control oficial y disposicio-
s de eficaz ejecucion.

Con el fin de lograr estos objetivos la estrategia Reglamentaria que se plantea
que las normas abarquen la totalidad de la cadena alimentaria, y se concreta con el
ncepto " De la granja a la mesa ", estableciendo asf la importancia del sector primario
.la inocuidad de los alimentos.
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Se proponen dos cuestiones:

e Que sea el mismo conjunto de normas el que considere la produccién agricola
primaria y el sector de los productos transformados.

e Laaplicacién obligatoria a la produccién agricola primaria del principio de la res-
ponsabilidad civil de los productores de productos defectuosos (Directiva 83 [374/
CEE).

En definitiva el "Libro Verde" apuesta por disponer de un conjunto coherente de nor-
mas comunitarias de higiene no contrapuestas. Se plantea aplicar de manera generali-
zada los principios de tipo APPCC y limitar el nimero de normas detalladas sélo a aque-
llos casos que se consideren imprescindibles.

Como consecuencia de lo expuesto anteriormente y tras varios afios de debate y estu-
dios, en el afio 2004 se acaban de publicar varios Reglamentos que son de aplicacién
directa y por lo tanto no tienen que transponerse a las normativas internas y una
Directiva que deroga las dos directivas mencionadas anteriormente.

La nueva normativa serd de obligado cumplimiento en enero del 2006 por lo que
aunque la normativa vigente y aplicable en la actualidad es la mencionada, es necesario
analizar también las nuevas disposiciones ya que suponen bastantes novedades.

A CONTINUACION SE HACE UNA RESENA DE TODAS ESTAS DISPOSICIONES:

Directiva 2004/41/CE del Parlamento Europeo y del Consejo de 21 de abril 2004 por la
que se derogan determinadas directivas que establecen las condiciones de higiene de los
productos alimenticios y las condiciones sanitarias para la produccién y comercializa-
cién de determinados productos de origen animal destinados a consumo humano, y se
modifican las directivas 89/662/CEE y 92/118/CEE y la Decisién 95/ 408/CE.

La directiva se encarga de derogar todas y cada una de las directivas "verticales" o sec-
toriales, en el caso de los licteos se deroga en el Articulo 2 apartado 14 la directiva
92/46/CEE que establece las normas sanitarias aplicables a la produccién y comercializa-
ci6n de leche cruda, leche tratada térmicamente y productos ldcteos. El resto del texto se
encarga de modificar las directivas 89/662 y 92/118 que tienen que ver con policia sani-
taria aplicable a intercambios, una de animales vivos y otra de subproductos y la
Decisién 95/408 que se refiere al listado de paises y plantas elaboradoras autorizados a
realizar exportaciones a la UE y que hasta que no sea aplicable y se desarrolle queda
como estd. Este apartado es de especial importancia ya que Argentina se encuentra den-
tro de los paises que se mencionan en esa decisién.

Reglamento 852 / 2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril 2004
relativo a la higiene de los productos alimenticios. En este reglamento se establecen las
bases comunes sobre higiene que deben de ser respetadas por todos los operadores en el
dmbito de los productos alimenticios. _

Es por tanto una disposicién genérica que sin embargo afecta pricticamente en su
totalidad a la leche y los productos licteos, y en el Anexo I se refiere a la Produccién
Primaria, es decir a la produccién de leche en las explotaciones ganaderas.
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El reglamento en sus considerandos menciona entre otros la imposibilidad en la
ctualidad de aplicar el sistema APPCC a la produccién primaria y hace hincapié en las
-ufas de buenas pricticas, al mismo tiempo resalta la necesidad de formacién de los tra-
«ajadores de las industrias de alimentaci6n y alienta a los estados miembros a trabajar
n la puesta en marcha de los sistemas APPCC en el sector primario de forma gradual. En
1 considerando 24 se indica la necesidad de derogar la directiva 93 /43 que era la que
esarrollaba todo lo concerniente a la higiene de los productos alimenticios.

El Capitulo I de disposiciones generales especifica a quien es aplicable la norma: a
odas las etapas de la produccién, transformacién y distribucién de los alimentos y a las
xportaciones; en otro apartado se menciona que los productos importados deben de
aner las mismas garantias que los producidos en la UE. El Articulo 2 define lo que son
roductos primarios, lo que son establecimientos, operadores y otras definiciones para
L desarrollo del reglamento.

El Capitulo II se refiere a las obligaciones de los operadores y en distintos articulos
lenciona la necesidad de garantizar la higiene durante todo el proceso productivo; El
rticulo 5 se refiere especificamente al Anilisis de Peligros y Puntos Criticos de Control,
xflejando las etapas a seguir y donde se aplicar4 este sistema.

El Capitulo III se refiere a la elaboracién y difusién de gufas de Buenas pricticas y
PPCC tanto a nivel nacional como a nivel Europeo y que pasos deben de seguirse para
| elaboracién de estas guias, que serdn en cualquier caso de referencia, pero voluntarias.

El Capitulo IV se refiere a importaciones y exportaciones y hace que se apliquen los
stemas de vigilancia y las obligaciones del capitulo dos tanto a unas como a otras.

El Capitulo V es el disposiciones finales, deroga en el Articulo 19 la directiva 93, men-
ona en otros articulos, la posibilidad de modificar algunos de los anexos en base a estu-
ios, descubrimientos que se vayan realizando, etc., y establece las vias para la modificacién.

El Anexo I establece las condiciones de higiene de los operadores del sector primario,
n la parte A del anexo se mencionan condiciones generales tanto para produccién de
:getales como de derivados animales, se refiere en concreto sobre los productos de ori-
:n animal a la informacién a registrar sobre alimentacién, tratamientos, medidas
»rrectoras ante incidencias que se presenten, condiciones de los locales, etc. Este anexo
i directamente aplicable a las explotaciones ganaderas de produccién de leche.

El Anexo II trata de los requisitos generales de las empresas alimentarias y se divide
11os siguientes capitulos:

1. Condiciones de los locales destinados a los alimentos.

Condiciones de las salas de preparacién de los alimentos.

Condiciones de locales ambulantes.

Condiciones de transporte.

Condiciones de los equipos en contacto con los alimentos.

Tratamientos de los desperdicios generados durante la actividad.
Suministro de agua.

Higiene del personal.

Condiciones de los productos alimenticios: materias primas e ingredientes.
10 Condiciones del envasado.

11. Tratamientos térmicos.

CENNU R BN
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Reglamento 853/2004 - Normas especificas de los alimentos de origen animal. En este
Reglamento se establecen normas de higiene que deberan ser respetadas por los opera-
dores que trabajan con productos de origen animal.

El articulado se refiere en general a todos alimentos de origen animal y luego de-
sarrolla cada uno de ellos, en concreto la Seccién IX se refiere a la leche y los productos
ldcteos. '

El punto 23 de los Considerandos Generales del Reglamento indica que los valores
que se fijan para leche cruda son valores activadores de medidas correctoras y no valores
mdximos, de forma que en un momento determinado se puede utilizar la leche que
supere dichos valores bajo ciertas condiciones de tratamiento y con supervisién de la
autoridad competente.

El Considerando 24 dice que el criterio para leche cruda utilizada para fabricar pro-
ductos ldcteos debe de ser tres veces mds estricto que para la leche recogida en explota-
cién, al mismo tiempo lo considera un valor absoluto en contraposicién al otro que debe
de ser un valor promedio.

Los Capitulos I'y II se dedican a hacer consideraciones generales, definiciones, 4mbi-
to de aplicacién, en el Art. 6 del Capitulo II se especifica que los productos importados
solo podrdn proceder de paises y establecimientos que figuren en una lista aprobada
mediante los procedimientos fijados en el Reglamento 854.

El Capitulo III trata de la comercializacién de los productos, relacionando algunas
condiciones de varios.

El Capitulo IV incluye las disposiciones finales, trata sobre la posibilidad y el proce-
dimiento para cambiar algunos de los aspectos de los anexos, y de la capacidad legislati-
va para desarrollar el reglamento de los estados miembros mencionando en particular la
posibilidad de prohibir o limitar la venta de leche o nata cruda en su territorio y la posi-
bilidad de permitir sobrepasar los limites microbiolégicos fijados para la leche siempre
que se destine a la elaboracién de quesos con mds de 60 dias de maduracién.

Anexos.

El Anexo I incluye definiciones en distintas secciones: Carne, Bivalvos, Pescado, Leche
(define leche cruda y explotacién productora), Huevos, Ancas de rana, Productos trans-
formados (define productos licteos) y realiza otras definiciones.

El Anexo II fija requisitos en tres secciones:

1. Una sobre el marcado, como debe de hacerse, tipo de identificacién, etc.

2. La segunda sobre los objetivos del sistema APPCC.

3. Latercera sobre la cadena alimentaria, datos de trazabilidad, quienes la integran

¥ que registros son necesarios.

El Anexo III se refiere a requisitos especificos de los alimentos en distintas secciones:
Carne de Ungulados domésticos.

Carne de aves.

Carne de caza de cria.
Carne de caza silvestre.
Carne picada y preparados.
Productos cdrnicos.
Bivalvos.

N pwh =
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8. Productos de la pesca.

9. Leche cruda y productos ldcteos.

10. Huevos y ovoproductos.

11. Ancas de rana y caracoles.

12. Grasa comestibles y chicharrones.

13. Estomago, vejiga e intestinos tratados.

14. Gelatina.

15. Coldgeno.

La Seccién IX que es la que nos interesa se divide en Capitulo I con apartados:

1. Requisitos de la leche cruda: animales sanos, exentos de determinadas enferme-
dades.

2. Higiene de las explotaciones: locales, equipos, higiene del ordefio, forma de rea-
lizarlo, requisitos del personal.

3. Criterios relativos a la leche cruda: establece valores indicativos tanto de micro-
biologia como de células somdticas para leche de vaca y de microbiologia para el
resto de leches de otros animales.

Capitulo II trata de los productos licteos con los siguientes apartados:

1. Temperatura de conservacion, fija la temperatura de mantenimiento hasta la
transformacion, salvo en casos especiales con autorizacién.

2. Tratamientos autorizados.

3. Criterios de transformacién de leche cruda ( este apartado es totalmente novedo-
so) fija limites microbiolégicos en el momento de la transformacién.

4. Envasado y embalado.

5. Etiquetado.

6. Marcado.

Reglamento 854 / 2004 - Normas especificas para la organizacién de controles oficia-

s de los productos de origen animal destinados al consumo humano. Es muy impor-
nte ya que establece Ia normativa para la realizacién de los controles oficiales tanto en
s establecimientos de la UE como los relativos a los productos de origen animal de
aportacién.

En el Considerando 11 menciona a la leche cruda indicando que los principales con-
oles se realizardn en las explotaciones en el momento de la recogida.

El Capitulo I describe el &mbito de aplicacién y definiciones, como los de inspeccién, etc.

El Capitulo II especifica cudles son los controles en relacién con los establecimientos,
ipecifica cuando se realizard un control, en qué establecimientos, indica que debe exis-
r una relacién puesta al dia de los mismos, indica qué se revisard en el caso de auditar
s Buenas Pricticas de Elaboracién, o en el caso de auditar el sistema APPCC, cémo com-
robar su aplicacién, etc.

El Capitulo III se refiere a la importacién. En los distintos articulos establece que
aben de existir listas de paises y de establecimientos productores autorizados por las
1toridades de la UE; se indica que aspectos se tendrdn en cuenta a la hora de conceder
.autorizacién, tanto a los paises como a los establecimientos, y fija plazos para que una
27 que un establecimiento figure en la lista, y ésta sea publica, pueda ser cuestionado
or algdn pais miembro.
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El Capitulo IV es el de disposiciones finales y relaciona como se puede modificar algu-
no de los Anexos, procedimientos y plazos para poder realizar esas modificaciones, esta-
blece la posibilidad de que los estados miembros legislen autorizando condiciones mais
favorables en establecimientos de menor capacidad o en zonas desfavorecidas.

Los Anexos I, 1 y III se refieren a carne, bivalvos y productos de la pesca, especifica-
mente, aunque algunos aspectos referentes a formacién de inspectores y personal que
colabora en la inspeccién puedan ser generalizados.

El Anexo VI se refiere especificamente a la leche cruda y los productos 14cteos, cons-
ta de dos capitulos, el primero indica que se realizardn controles sobre los requisitos
sanitarios de la produccién de leche cruda y en particular sobre la salud de los animales
y el uso de medicamentos veterinarios.

Ademis indica que se supervisard o inspeccionard la higiene de las explotaciones y
se tomardn medidas en caso de no ser adecuada.

El Capitulo II establece los controles a la leche cruda en el momento de la recogida y
plazos y medidas a adoptar en caso de que la leche no cumpla los requisitos establecidos.

Los Anexos IV y V se refieren a los establecimientos que no tienen que figurar en las
listas y a la documentacién que debe de acompafiar a una importacién.

Directiva 2002/99/CE - Normas zoosanitarias aplicables a la produccién, transforma-
cién, distribucién e introduccién de los productos de origen animal destinados al con-
sumo humano.

Esta directiva estd destinada fundamentalmente a los controles que deben de efec-
tuar las autoridades competentes de los Estados miembro para "evitar" la introduccién y
propagacién de enfermedades de los alimentos a través de la comercializacién de pro-
ductos de origen animal. Tiene como objetivos:

o Codificar e integrar normas anteriores.

e Separar normas zoosanitarias de las normas de higiene.

e Armonizar las actuaciones en esta materia en la UE.

Es una norma complementaria de las Directivas 89/662 Controles veterinarios en los
intercambios comunitarios y 97/78/CEE Controles veterinarios de las importaciones.

El texto de la Directiva dnicamente hace referencia al sector ldcteo en el Anexo III,
tratamientos para eliminar peligros zoosanitarios especificos debidos a la carne y a la
leche. La Directiva recoge los aspectos relacionados con normas zoosamtarlas que figu-
ran en la 92 [46 |CE que como hemos indicado queda derogada.

Esta Directiva se aplica desde el 1° de enero del afio 2005.

Reglamento 882 / 2004 - Controles oficiales efectuados para garantizar la verificacién
del cumplimiento de la legislacién en materia de piensos y de alimentos y la normativa
sobre salud y bienestar de los animales. Esta es una disposicién destinada a las autorida-
des de los Estado miembros, que establece normas generales para la realizacién de con-
troles oficiales destinados a:

e Prevenir, eliminar o reducir a niveles aceptables, los riesgos que amenazan direc-

tamente o a través del medio ambiente a las personas y los animales.

e Garantizar pricticas equitativas en el comercio de piensos y alimentos y proteger

los intereses de los consumidores.
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Fija por tanto las obligaciones de los estados miembros, en materia de controles de
Fiensos y alimentos, tanto producidos en la Comunidad como importados y establece las
\ases para la financiacién de dichos controles mediante tasas.

Ademds de esta normativa ya publicada existe una propuesta de Reglamento sobre
riterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios. Este Reglamento defi-
iird los criterios microbioldgicos desde dos vertientes:

e (riterios que definen la seguridad de los productos alimenticios.

e (Criterios indicadores de la higiene durante el proceso de elaboracién.

Estas son las normas principales para producir y comercializar productos licteos en
a UE. También existen normas especificas para los productos con Denominaciones de
)rigen, Produccién ecolégica, etc. En relacién a estos productos, estas normas se cir-
unscriben a la zona de la Unién Europea, no existiendo reconocimiento en otros paises,
d de las denominaciones de estos paises en la UE.

Este sistema supone un reconocimiento primero en el pais que obtiene esa denomi-
\acién, ya que se puede publicitar como marca de calidad en el propio pais diferencian-
0 el producto y segundo como garantia de calidad en otros paises de la Unién Europea.

Reglamento 2081 / 92, relativo a las indicaciones geograficas y las denominaciones de
rigen de productos agricolas y alimenticios, establece los procedimientos de obtencién,
escribiendo los pasos a seguir, las posibilidades de oposicién que entidades y organis-
10s son los responsables en cada pais de impulsar la documentacién en cada etapa antes
e la obtencién de la denominacién; se definen los tipos como sigue:

DOP: Denominacion de Origen Protegida. Protege el origen de la materia prima
lerritorio y raza de animal, composicién de la misma ) caracteriza el sistema de fabri-
acién y la zona o territorio donde se elabora y por dltimo define exactamente el pro-
ucto y sus caracteristicas. Estd pensada para zonas geograficas concretas generalmente
e pequefio tamafio con productos tradicionales e histdricos.

IGP: Indicacion Geografica Protegida. Se definen unas caracteristicas de materia
rima pero la procedencia de la misma puede tener cualquier origen, se define un siste-
1a de elaboracién y unas caracteristicas definidas del producto acabado, en cuanto a la
laboracién define exactamente el territorio donde se puede elaborar.

Reglamento 2082 / 92, Reglamento 2082 | 92, relativo a la certificacién de caracteris-
icas especificas, como el Reglamento anterior desarrolla los pasos a seguir y las entida-
es en cada pais miembro para obtener una certificacién de caracteristicas especificas.
n concreto define:

ETG: Especialidad Tradicional Garantizada. Define los requisitos de materia prima pero
sta no tiene por qué tener un origen geografico determinado, caracteriza el sistema de
laboracién pero tampoco debe de realizarse en un territorio determinado, ademads defi-
le caracteristicas definidas del producto final. Es la denominacién que menos restric-
iones supone desde el punto de vista geografico.

La produccién ecoldgica estd regida por el Reglamento 2092 /91, que ha sido modifi-
ado por distintas decisiones pero que sigue siendo la referencia en cuanto a este tipo de
roducto, determina las condiciones de produccién, comercializacién, etiquetado e
mportacién de los productos agricolas y ganaderos; en referencia a la entrada en la UE
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de estos productos, el funcionamiento es el mismo que ya se ha descrito en los nuevos
reglamentos con la existencia de una pre-lista de paises y productos.

ESQUEMA DE NORMALIZACION Y CONTROL

Como ya hemos mencionado en el apartado de legislacién anterior las normas de
tipificacién y de normalizacién se encuentran recogidas en los reglamentos 2081 y 2082.
Ademds de estos reglamentos cada pais tiene una reglamentacién interna sobre los que-
sos que bdsicamente es trascripcién, en algunos aspectos, de las normas comunitarias
generales tanto sanitarias como de comercializacién y etiquetado, asi como de los aditi-
vos, ingredientes, etc., que pueden ser utilizados en la elaboracién.

Estas normas nacionales sobre quesos, pricticamente no presentan diferencias entre
si, en los tres paises seleccionados como "objetivo". La principal diferencia se encuentra
en el caso espafiol donde la clasificacién de los quesos, a diferencia con el caso alemin y
el italiano, se realiza en base al contenido graso sobre materia seca, en quesos desnata-
dos, semigrasos, grasos y extragrasos; mientras que en Alemania e Italia se clasifican en
base al contenido de materia seca en quesos blandos, semiduros, duros y muy duros.

También cabe resefiar alguna diferencia en la forma de mencionar el contenido en
materia grasa, que desde la 6ptica de comunicacién al consumidor puede ser muy impor-
tante. En el caso espafiol y el Italiano la grasa debe de reflejarse sobre el extracto seco, lo
que da una cifra mayor (numéricamente porcentual), que si se refleja la grasa sobre el
total del queso (numéricamente absoluto) con lo que nos encontramos con cifras equi-
valentes de 45 % frente a 25 %, las dos expresan lo mismo pero el consumidor no lo per-
cibe asi.

De todas maneras la utilizacién de cualquiera de las dos posibilidades en la etiqueta
de un producto importado es perfectamente comercializable en los otros paises.

El procedimiento a seguir en cualquiera de los tres paises para certificar un produc-
to es el siguiente:

e presentacién por parte de una agrupacién solicitante del pliego para certifica-
cién. Previamente tiene que haber existido una formacién de esa agrupacién que
puede estar ya constituida o puede formarse con la intencién de solicitar la cer-
tificacién, generalmente son asociaciones agrarias o de empresarios de un sector
determinado los que constituyen la asociacién.

e dependiendo de que tipo de certificacién se va a solicitar serd necesaria la pre-
sencia de una o de mds de una agrupacién solicitante, esto tiene que ver princi-
palmente con el dmbito geogrifico que se pretende que ampare la certificacién.

e lasolicitud aunque generalmente ha pasado por las administraciones mds cerca-
nas al dmbito geogréfico solicitado (principalmente en el caso de las DOP y las
IGP) debe de presentarse ante la Autoridad competente del Estado miembro. En el
caso de los tres paises que nos ocupan la Autoridad competente es el Ministerio
de Agricultura de cada estado y dentro del ministerio la dependencia que se
ocupa de las Denominaciones de Calidad.

La solicitud debe de reflejar, las agrupaciones solicitantes, como ya hemos sefialado

anteriormente; después debe de clasificar y categorizar el producto de acuerdo con los
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leglamentos 2081 o 2082. y después se pasa a describir el Pliego de condiciones que se
yropone.

El pliego de condiciones debe de recoger:

1. El nombre del producto.

2. El método de produccién o elaboracién especifico, en el se desarrolla el método
de elaboracién que se utiliza explicando los pasos y las modificaciones que duran-
te la elaboracién se van produciendo y estableciendo pardmetros de produccién
que puedan comprobables y reproducibles por los distintos elaboradores que pue-
dan producir producto bajo la certificacién.

3. Cardcter tradicional, en este apartado se trata de justificar desde el punto de vista
histérico, geografico, literario, etc., las caracteristicas que hacen el producto dife-
renciable y digno de ser distinguido frente a otros que podrian ser similares o
imitaciones del mismo.

4. Descripcién del producto. Se relacionan:

a. las caracteristicas organolépticas del producto, aspecto, sabor, olor, textura,
color, etc.

b. Caracteristicas fisicoquimicas: contenido graso, contenido proteinas, materia
seca, contenido sal, etc.

c. Caracteristicas microbioldgicas, en caso de que sean necesarias y supongan
diferencias con las generales.

d. Presentacién: descripcién del formato o los formatos que se pretende certifi-
car con detalle en cuanto a forma, tamafio, peso, coloracién, dibujos o impre-
siones en corteza, etc.

e. Otras presentaciones que se desarrollen a partir de las anteriores.

5. 5. Requisitos minimos y procedimientos de control de las caracteristicas especi-
ficas. Se describen los pardmetros minimos que debe de cumplir desde la mate-
ria prima, hasta el producto final pasando por todas las fases del proceso y fijan-
do pardmetros de control constatables posteriormente. Se fijan los controles
minimos a realizar y la forma de toma de muestra. Ademds, se establecen las enti-
dades de certificacién que se encargardn del control abriendo la posibilidad a
otras entidades que acrediten el cumplimiento de la norma EN-45011 para la rea-
lizacién de auditorias a los sistemas de control de los fabricantes y de las carac-
teristicas del producto, asi como relacién de laboratorios certificados para reali-
zar los controles fisicoquimicos y microbiolégicos necesarios.

6. Solicitud de denominacién de acuerdo con el apartado correspondiente del
Reglamento dependiendo del tipo de certificacién que se solicite.

Toda esta documentaci6én es ampliada con los anexos referidos a estudios técnicos de
aracterizacién y tipificacién, estudios y documentos de cardcter histérico, literario,
ntre otros, que sirvan para demostrar lo expuesto en el pliego de condiciones.

La autoridad competente en el estado miembro estudia la documentacién presenta-
a, requiere documentacién ampliatoria o rechaza la solicitud y abre un plazo pdblico
e alegaciones dentro del estado miembro. Transcurrido el plazo, y si no se han presen-
ado oposiciones al pliego de condiciones, se procede a la remisién del pliego de condi-
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ciones a la Direccién General de la Comisién Europea (en este caso Agricultura) del plie-
go de condiciones, donde se vuelve a realizar una revisién de la documentacién presen-
tada y se abre un plazo de alegaciones a nivel de la Uni6n, transcurrido el cual y sin ale-
gaciones, se procede a la concesién de la denominacién, pasando a estar certificado el
producto bajo esa denominacién en el 4&mbito de la UE.

En caso de que se presenten alegaciones en cualquiera de las instancias, estas pueden
ser resueltas modificando el pliego en algunos casos o en otros es necesario acudir a las
instancias jurisdiccionales, en los estados miembros o en las instancias europeas, que
son las que dictaminan concediendo o no la certificacién solicitada.

La certificacién de productos alimentarios y la utilizacién de etiquetas o sistemas de
garantia, se considera tan importante para la comercializacién en Europa que se han de-
sarrollado ademds de estos sistemas de certificacién que hemos visto, otros que funcio-
nan a niveles nacionales o regionales, dependiendo de los productos, es el caso del "Label
Rouge" francés o de las etiquetas de calidad regionales: Toscana, Charente, Aragén, entre
otros.

Todas ellas, certifican productos alimenticios garantizando un proceso y unos con-
troles determinados, mediante una entidad de certificacién que cumpla requisitos EN
450011. Estas normas se han desarrollado a nivel de cada pais y por el momento no exis-
te un reconocimiento a nivel de los otros estados miembros de esas certificaciones.

No obstante ello, la filosofia que se aplica es similar a la de las DOP, IGP y ETG, (el
"Label Rouge" ampara a su vez algunas IGP) por lo que trabajar en ese sentido es un paso
importante hacia la normalizaci6én y estandarizacién de procesos y productos.

LABORATORIOS RECONOCIDOS PARA LA CERTIFICACION DE PRODUCTOS

En el caso de la certificacién de productos agricolas no existe un solo laboratorio en
ninguno de los paises, si reducimos los productos a los ldcteos y al queso, tampoco exis-
te un solo laboratorio que esté reconocido para la certificacién.

La Unién Europea modificé precisamente los reglamentos de certificacién obligando
a los distintos estados miembros a que la certificacién que dependia de distintos orga-
nismos y laboratorios de cada estado miembro pasase a ser realizada por entidades inde-
pendientes. Las figuras de los Consejos Reguladores o Consorcios para la Tutela, han teni-
do que dejar de depender de la administracién correspondiente y constituirse en enti-
dades de certificacién de acuerdo con la norma 45011. En algunos casos los Consejos y
Consorcios poseen laboratorios propios que son los que certifican y en otros llegan a
acuerdos con laboratorios y entidades privadas de certificacién para la realizacién de las
auditorias y ensayos que se especifican en los pliegos de condiciones.

Algunos de los laboratorios de referencia para productos licteos en cada estado
miembro son: el Laboratorio Agroalimentario de Santander, en Espaifia; el Instituto
Latterocaseario de la Sardegna y el Laboratorio de la facultad de Ciencias Agrarias de la
Universidad de Népoles, en Italia; y el centro europeo de referencia para productos ldc-
teos Maison Alfort, en Francia.
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Estos son laboratorios de referencia para la realizacién de algunas determinaciones
ero en general, el seguimiento de la certificacién se lleva a cabo por entidades de certi-
cacién y laboratorios privados.

LAS NORMAS EN LA ARGENTINA

La legislacién argentina referente a alimentos se estructura sobre una norma gene-
1. El Cédigo Alimentario Argentino al que se incorporan de forma progresiva todas las
1odificaciones que se van realizando conforme los avances cientificos, técnicos y las
uevas demandas.

Ello hace que, en ocasiones, nos encontremos con apartados que han quedado obso-
ttos y que la realidad actual ha superado y que deben de ser revisados y adaptados a la
ueva situacién.

Ademis, la creacién de MERCOSUR como espacio comiin de intercambio comercial
a generado también un proceso de normalizacién legislativa entre los paises pertene-
entes a esta asociacién publicindose normas que aunque no estdn en el c6digo argen-
no, si son de aplicacién debido a los acuerdos firmados entre los estados.

Respecto a la normativa que afecta al sector y comenzando por la produccién de
che, el Cédigo Alimentario Argentino desarrolla desde el Art. 34 hasta el Art. 59 las con-
iciones que deben de reunir los tambos. Después de una definicién y de describir las
:cciones, pasa a hablar del local de ordefio, con detalle, expone métodos de filtrado y
afriamiento de leche. El Art. 39 desarrolla como debe de realizarse el ordefio y en los
guientes se habla de policia sanitaria de los animales.

El Art. 42 es uno de los que debe de ser modificado para adaptarlo a la realidad de la
roduccién ya que prohibe mezclar la leche de la tarde con la de la mafana, prictica
italmente generalizada en la actualidad al haber frio en las instalaciones; los siguientes
‘ticulos se ocupan del agua, la limpieza, los residuos, la necesidad de registro y el arti-
1lo 49 permite a criterio de la autoridad rebajar las exigencias. En ninguno de estos arti-
1los que regulasen los tambos y la obtencién de leche se hace mencién a temperaturas
 mantenimiento ni a requisitos que tiene que reunir la leche, tanto microbiol6gicos de
flulas somdticas o de ausencia de residuos.

En los siguientes articulos se describe lo que es un tambo modelo, que ademds de pro-
ucir leche, dispone de instalaciones de envasado y conservacién de la leche envasada.
1 el desarrollo describe locales que tiene que haber, especifica que el ordefio serd siem-
re mecdnico, salvo autorizacién expresa de la autoridad competente, que los locales de
:defio deben de ser cerrados, establece una temperatura de almacenamiento de la leche
asta que es transformada, da indicaciones sobre controles y procedimientos a seguir
1te la aparicién de animales enfermos.

Los establecimientos elaboradores de productos ldcteos se describen en los articulos
21 60 al 105, desarrolla lo que es pasterizacion de leche (Art. 60 al 77), las cremerias (Art.
3-80), Mantequerias (Art. 81-84), Queserias (Art. 85-91) relaciona las dependencias mini-
\as de la queseria, menciona caracteristicas de los locales de maduracién y tratamien-
's de subproductos.
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En el resto del articulado hasta el 106, se describen otras industrias de productos l4c-
teos, como asi también algunos de los locales del proceso, se dan indicaciones sobre pro-
ductos que se pueden o no almacenar conjuntamente, se indica la eliminacién de aguas
residuales, y se establecen distancias minimas para la existencia de granjas cercanas. Los
tltimos articulos, del 103 al 106, se dedican al transporte de los productos licteos tanto
crudos como elaborados.

Ademds de estos articulos especificos existen los de cardcter general del C6digo (Art.
12 al 23) donde se describen las autorizaciones, locales, requisitos de éstos, iluminacién,
operaciones que se pueden realizar en los locales, sustancias que se pueden o no alma-
cenar juntas, descripcién de aseos, vestuarios, requisitos de los manipuladores y forma
de manipular y de la libreta sanitaria con los controles médicos.

En el apartado "quesos" (que comprende desde el Art. 605 hasta el 636); se define en
los primeros articulos (hasta el 613), qué es queso, se enumeran las condiciones de ela-
boracién y las operaciones obligatorias, las operaciones permitidas, se listan las clasifi-
caciones de acuerdo con el contenido en materia grasa y con el contenido en agua, se pro-
hibe la comercializacién de productos alterados y se dan normas de rotulacién.

A partir del Art. 613 hasta el 627, se presentan los distintos quesos comenzando por
los de pasta blanda, Blanco Argentino, Minas frescal, Ricotta, Port Salut o St Paulin
Argentino, Petit Suisse, Criollo, Neufchatel Argentino, Fontainebleau, Gorgonzola o
Roquefort Argentino, Brie y Cammembert Argentino, Mozzarella, Limburgo o Romadur
Argentino, Caccio Argentino, Cremoso, Crema, Cuartirolo mantecoso y Argentino y el
Mascarpone, de todos se define tipo de queso, leche, masa, pasta, corteza, forma, tiempo
de maduracién, peso y rotulacién.

Los quesos de pasta semidura van desde el Articulo 627 al 635 y son los siguientes:
Gruyere y Gruyerito Argentino, Emmemthal Argentino, Azul, Pategrds o Gouda y
Sdndwich Argentino, Fontina o Colonia Argentino, Holanda o Edam Argentino, Chedar,
Danbo, Samsoe, Fynbo y Tybo.

Los quesos de pasta dura: Goya, Parmesano, Reggianito, Reggiano, Sbrinz, Romano
Argentino, Sardo Argentino, Pepato y Canestrato Argentino, Provolone y Cacciocavallo,
Articulos 636 al 639.

Queso de pasta hilada: Provolone hilado; Quesos Rallados y quesos fundidos o reela-
borados.

Ademis de estas normas existen los Reglamentos Técnicos MERCOSUR donde se fijan
los pardmetros microbiol6gicos y los tipos de ensayo a realizar para estas determinacio-
nes. Se fijan también aditivos autorizados y se incluyen otros quesos aparte de los del
Cédigo Alimentario: quesos Tandil, Tilsit, requesén, Prato, queso en polvo. En estos regla-
mentos se describen con detalle, la definicién, materia prima, composicién, requisitos,
caracteristicas sensoriales, forma, peso, tipo de elaboracién, presentaciones, condiciones
de comercializacién, aditivos, coadyuvantes, higiene, microbiologia, rotulado, métodos
de andlisis y muestreos.

En esta misma normativa MERCOSUR es donde se hace referencia a las BPE ( Buenas
Pricticas de Elaboracién); se definen las operaciones a realizar en la industria de ali-
mentacién, se dan principios generales higiénico sanitarios de materias primas y condi-
ciones de los establecimientos, mencionando: emplazamiento, disefio, requisitos de ins-
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alaciones, abastecimiento de agua, evacuacién de efluentes, vestuarios y aseos, lavama-
10s, limpieza y desinfeccién, iluminacién, ventilacién, almacenamiento de residuos,
levolucién de productos, equipos y utensilios.

En cuanto a requisitos de higiene, se habla de: conservacién, programa de limpieza
-desinfeccién; subproductos, desechos, prohibicién de la entrada a animales; lucha con-
ra plagas; almacenamiento de sustancias peligrosas; higiene personal; prevencién de la
ontaminacién cruzada; empleo del agua; de la elaboracién de productos; del envasado;
e la supervisién y del registro y documentacién asi como del almacenamiento y trans-
orte de materia primas y productos acabados.

Otra reglamentacién de interés es la Ley de Denominaciones de Origen, pero en la
ctualidad se encuentra sin desarrollo en reglamentos por lo que permanece de momen-
o inaplicable.

. PREPARANDOSE PARA LA EXPORTACION
|ECESIDADES DE LAS PYMES DEL SECTOR

Las pymes del sector quesero argentino se encuentran ubicadas en las distintas dreas
e produccién de leche. Los profesionales del INTI y el Dr. Mario Romdn visitaron y con-
actaron pymes de distintos voliimenes de produccién, representativas del sector en su
onjunto. Se recorrieron empresas en la cuenca lechera cercana a Buenos Aires y en la
rovincia de Santa Fe, dentro de las dreas de influencia de INTI - Licteos. Ademds se man-
uvieron entrevistas con empresas que, no estando ubicadas en estas cuencas lecheras,
1antienen relacién con INTI - Licteos o han asistido a algunos de los seminarios organi-
ados por el Proyecto "Mejora de la Eficiencia y de la Competitividad de la Economia
rgentina". También se han mantenido entrevistas con distintas instancias oficiales y
rganizaciones empresariales con el fin de conocer cual es la opinién y las perspectivas
e futuro del sector.

Las necesidades detectadas durante las visitas a las plantas son miiltiples y muchas
ienen que ver con el tamafio de las empresas. Se podrian diferenciar entre las necesida-
es prioritarias para el sostenimiento y la mejora de las empresas y las necesidades que
e crean en el momento que se intenta una homologacién para la exportacién al merca-
0 europeo.

En general todas las pymes visitadas se dedican a la elaboracién de distintos produc-
28, con tecnologias distintas pero en las mismas instalaciones. Esta forma de trabajo,
unque es la tnica viable dada la situacién financiera de las mismas, complica bastante
1 gestién de la produccién y la especializacién en los productos fabricados. El resultado
s el uso de las mismas instalaciones para hacer distintos productos y que no se dispon-
an de los medios para poder elaborar, con calidad, toda la gama que se pretende cubrir
omercialmente. Las tecnologias empleadas se superponen entre si, dando como resul-
ados productos similares que se diferencian en el formato y se denominan de distinta
1aneray a los que en teoria habria que aplicar también condiciones de maduracién dis-
intas.
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De las empresas visitadas, sélo una de ellas, que en la actualidad estd exportando a
Brasil y que no tiene como objetivo primordial el mercado interno, habia tomado la deci-
sién de enfocar su produccién a un solo tipo de queso; el resto independientemente del
tamafio elaboraban al menos cinco tipos de productos en la misma planta.

De las plantas visitadas, dos de ellas, se encontraban habilitadas por el El Servicio
Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA) para la exportacién a la UE,
encontrdndose ambas en una segunda fase necesaria para poder exportar que es la habi-
litacién de los tambos de los que proviene la leche que de acuerdo con la normativa euro-
pea, tienen que estar también habilitados por SENASA. En una de ellas, el tipo de queso
que se elabora en la planta es Mozzarella de vaca y biifala asf como Mascarpone. Ninguno
de los dos productos, de vida ttil corta, son productos exportables a la UE; la planta ela-
bora también dulce de leche que parece tener mejores perspectivas de exportacién.

A modo de ejemplo, la empresa 1 es una planta bien disefiada y gestionada compa-
rable a cualquier empresa mediana | grande de Europa, tanto las instalaciones como los
sistemas de elaboracién y gestién se encuentran dentro de lo que se puede considerar
una industria con potencial y aparentemente bien gestionada; en la actualidad se
encuentran exportando a distintos paises: Corea, Taiwdn, México, Rusia, USA. Los quesos
que se exportan corresponden a los que podemos llamar "comodities" ya que son barras
tipo Edam/ Gouda y mozzarella de larga vida, productos sin diferenciacién que se venden
en el mercado mundial dependiendo de la coyuntura econémica y de la produccién de
ese tipo de queso por otros paises, solamente en el caso de Estados Unidos se estaba
enviando queso Reggianito uno de los quesos que ha sido identificado como exportable,
Planteada la cuestién de comercializar a la UE se considera un mercado dificil en el que
competir con los productos autéctonos es complicado y ademds de los problemas técni-
cos y de gestién de la exportacién (que es realmente compleja), existen los de tipo aran-
celario.

El resto de plantas visitadas aunque alguna se encontraba habilitada para exportar

a Brasil o a los Estados Unidos, ninguna se encontraba habilitada para la exportacién a
la UE.

Las principales carencias encontradas en estas plantas y que se comenzaron a abor-
dar en el Proyecto "Mejora de la Eficiencia y de la Competitividad de la Economia
Argentina", son las siguientes:

1. INFRAESTRUCTURA. En todas ellas es necesario abordar la ejecucién de algunas refor-
mas dependiendo de los casos de mayor o menor envergadura para poder cum-
plir los requisitos que se exigen en la normativa europea en cuanto a locales,
disefio, protecciones, etc.

2. GUIAS DE BUENAS PRACTICAS. Aunque debido a la normativa MERCOSUR éste es un
requisito obligatorio, en alguna de las instalaciones visitadas estas guias requie-
ren todavia una implementacién.

3. SisteMA DE APPCC. Este es un requisito imprescindible en la normativa comuni-
taria y por tanto necesario para poder obtener la homologacién, la puesta en mar-
cha de este sistema en pymes del tamafio de las visitadas supone un esfuerzo
importante.

LA MEJORA DE LA COMPETITIVIDAD DE LAS PYMES QUESERAS ARGENTINAS | 2¢



4. ForMACION. Durante las visitas se han puesto de manifiesto necesidades de for-
macioén en el personal de las distintas industrias visitadas, tanto a nivel técnico
de manejo de productos, gestién de produccién, tecnologias queseras, utilizacién
de fermentos, condiciones de maduracién y en particular formacién especifica
sobre los sistemas de APPCC, modo de implantarlos, filosofia de aplicacién y ven-
tajas. :

El requisito de habilitacién de los tambos, al relacionarse con la ganaderia supone la
:cesidad de considerar también este apartado incluyendo formaci6n y asesoramiento a
s distintas empresas para poder abordar con garantia esta homologacién.

eve resefa de las visitas

EmPrEsA 1. Instalacién que procesa unos 80.000 litros/dia en distintas variedades de
1eso desde cremoso y cuartirolo, hasta distintos tipos de semiduro y duro, también
tdn elaborando queso azul. Aunque se han realizado reformas para establecer separa-
ones entre los distintos productos, sobretodo en el azul, existen deficiencias de disefio
cruces que hacen que la instalacién tenga que abordar cambios de infraestructura
1portantes si decide solicitar la habilitacién para exportar a la UE. La persona que se
icarg6 de oficiar de guia durante la visita, no disponia de la informacién suficiente
:gistros, controles, etc.) como para poder emitir un juicio sobre el nivel de implanta-
5n de Buenas Pricticas.

EmpresA 2. Ubicada en la cuenca central santafesina, es una planta lictea con gran
pacidad de produccién de leche liquida, en polvo, dulce de leche, yogurt, postres ldc-
0s y queso en distintos tipos y maduraciones. Dispone de suficientes medios y equipo
imano. Posee certificacién de Buenas practicas y APPCC.

EmPRESA 3. Se visit6 la cimara de maduracién y manipulacién de queso en la provin-
1 de Buenos Aires. La instalacién visitada no requiere muchos cambios en cuanto
fraestructura. No obstante es necesario implementar en ella gestién de Buenas
dcticas y APPCC, tanto la disposici6n del propietario como el tipo de producto que ela-
ra se encontrarian dentro de los objetivos del Proyecto.

EmPRESA 4. Es un tambo-fibrica de la provincia de Buenos Aires, elabora queso cre-
0so, semiduro en distintos formatos y tipos y queso duro; adhiere a un consorcio de
portacién y ha realizado un trabajo de puesta a punto de Buenas Pricticas de
aboracién con otras empresas en un proyecto subvencionado por un programa de
‘heria de la Secretaria de Agricultura, que le ha permitido exportar agrupado con otras
mes a Estados Unidos. La instalacién requiere inversiones menores de adecuacién de
fraestructura y de los tambos anexos, a nivel de APPCC. El seguir implementdndolo al
1al que se ha hecho con las buenas practicas no debe de suponer ningtin obsticulo.

EmPRESAS 5 Y 6. Las dos empresas elaboran productos con leche de cabra, productos
ferenciados y dirigidos a un mercado con menos competencia; ninguno se encuentra
bilitado para UE aunque si exportan a Estados Unidos y otros paises cercanos, sin
ber realizado una visita a las instalaciones, la predisposicién de las personas entrevis-
las es positiva.
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Ademds de estas visitas se han realizado varias m4s con el objetivo de conocer cual es
la situacién actual en dreas tan distintas como la produccién y la distribucién. Con esta
finalidad se han visitado las siguientes instalaciones:

EmprEsA 7. Es un tambo homologado para la entrega de leche y su transformacién
posterior en planta homologada para exportacién a UE; es proveedor de otra industria
que estd homologada,

EmPREsA 8. Las instalaciones de ordefio, los controles y documentacién, asi como la
gestion del tambo y los controles que se llevan a cabo de la leche cumplen sobradamen-
te con los exigidos por la UE; incluso en el control de microbiologia y células somdticas,
se es mds estricto.

EmPRESA 9. Se visité su Centro de Distribucién para Buenos Aires. Se trata de un cen-
tro con instalaciones para recibir la produccién de las distintas plantas de fabricacién,
recepcién de pedidos y preparacién de los mismos para el reparto. Se trata de una insta-
lacién moderna y automatizada que cumple los estandares argentinos y europeos sin
problemas.

ESTANDARES Y REQUERIMIENTOS TECNICO - COMERCIALES

Para poder exportar a la UE es necesario obtener la homologacién de la planta de ela-
boracién asi como de los tambos suministradores. Estos son los primeros pasos antes de
llegar a plantear qué productos se pueden exportar, pero-si se quiere avanzar en la linea
de comercializacién en Europa, se debe pensar en el mercado.

El mercado europeo no es un mercado de oportunidad. Europa no compra como pasa
con otros paises con los que habitualmente trabajan los operadores argentinos, depen-
diendo del precio; es evidente que este es un factor de compra importante. Pero el con-
sumidor europeo no se encuentra en una situacién de buscar productos bdsicos como
pueden ser los "comodities", quesos de barra para fetear, o materia prima para fundir. Ese
mercado existe, pero estd cubierto con la propia produccién europea, incluso en la actua-
lidad, de forma mucho mds amplia, porque algunos de los nuevos estados incorporados,
produce cantidades importantes de este tipo de productos que aunque ya se estaban
situando en el mercado internacional, ahora es de presumir, que’al menos en parte se
destinen a consumo interno dentro de la UE.

El enfoque para abordar el mercado europeo debe de ser el de tratar de competir en
la biisqueda del posible consumidor final y para ello se debe analizar que existen en el
mercado en cuanto a presentaciones y formatos.

Como en todo mercado maduro las presentaciones de los productos son definitivas.
Las tendencias generales son las de presentaciones cada vez ms pequeiias (el nimero de
personas por domicilio estd bajando) al mismo tiempo que van desapareciendo los pro-
ductos de charcuteria o corte y se van incrementando los de estanterfa; los productos se
encuentran en disposicién de uso o consumo inmediato, ya sea en dosis para afadir a
una receta de cocina o para consumir la racién de una vez.

Con estas consideraciones los productos de las pymes argentinas deben evolucionar
hacia este tipo de presentaciones; en las empresas visitadas -excepto dos- ninguna dispo-
nia de equipo y lugar apropiado para realizar presentaciones del tipo que se mencionan.
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Uno de los problemas con que se encuentra la pyme argentina cuando se plantea el
lercado de exportacién es el del volumen a fabricar. Europa tiene un potencial de 450
illones de consumidores. Si se desea mantener la comercializacién en el tiempo, el
ipecto del volumen es uno de los considerandos a tener presente. La posibilidad de aso-
arse entre las pymes para llevar a cabo la maduracién de los quesos de las distintas
npresas, facilitaria la puesta en mercado de un producto mas homogéneo no sélo en
1anto a presentacién, también en maduracién o seleccién.

En el caso de los quesos duros, con un posible uso para rallado, el suministro de este
roducto en presentacién final, en lugar de las hormas enteras, nos permitiria por un
do, obtener mayor valor afiadido y por otro, poder hacer publicidad en el envase y uti-
zarlo como medio de presentacién de los productos y del pais.

Para quesos semiduros, las presentaciones porcionadas, con un disefio de envase
Tactivo para el consumidor, también nos permitiria comunicar la imagen de la empre-
.y el pais de procedencia.

El mercado local en la actualidad y tras la crisis del afio 2000, se encuentra en fase de
«cuperacion, con presencia de productos de charcuteria y con poco valor afiadido, exis-
ando en la zona de estanteria producto troceado por las propias cadenas de distribu-
6n o solamente producto de las grandes empresas del sector.

Las inversiones para llevar a cabo este tipo de presentaciones, aunque sean dificiles
! asumir para una pyme, se pueden y deben plantear como instalaciones que den ser-
cio a varias empresas, habiendo adquirido los equipos entre varias, bien en régimen
operativo u otro tipo de sociedad.

El consumidor europeo es un consumidor educado a la hora de adquirir productos y
lecciona los que le conceden mayor grado de garantia y seguridad, es por ello que los
‘oductos que ofrecen un sello de calidad o se encuentran amparados por algidn tipo de
rtificacién son reconocidos por el consumidor de forma positiva ante el resto de pro-
ictos que no estdn certificados, son productos con mayor valor afiadido y por los que se
1ga mds.

La Denominacién de Origen, la Indicacién Geogréfica, la Especialidad Tradicional
irantizada, son certificaciones que el consumidor europeo valora y reconoce. Muchos
: los productos amparados por estos sellos estdn elaborados por pequefias y medianas
npresas, ya que la identificacién garantiza al consumidor que el producto posee unas
racteristicas determinadas que igualan a los productores independientemente de su
mafio. Ademds como este tipo de producto se asocia con lo tradicional y natural, en
uchas de las ocasiones el consumidor prefiere el producto de una pyme o de un arte-
10 ya que supone un mayor esmero y atencién para conseguir los estindares que exige
certificacién.

Avanzar en la caracterizacién y en la tipificacién de los quesos argentinos en la linea
: obtener grados de certificacién equivalentes a los existentes en la UE, es una de las
ciones que deberian emprenderse si se desea abordar seriamente el mercado europeo.

Es un hecho constatable que cuando el mercado crece, los productos de mayor garan-
1y calidad son los mds demandados en el propio mercado interno. Aunque en la situa-
5n actual sea dificil pensar en una evolucién en ese sentido, es seguro que a medio y
rgo plazo el camino a recorrer pasa por este tipo de trabajo.
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Ademds si se fomenta el asociacionismo con las finalidades de estandarizacién a
nivel de presentaciones, maduraciones o envases, eso facilitarfa e implicaria mejoras en
todo el ciclo. La existencia de este tipo de asociacién hace que los productos elaborados
por las distintas empresas acerquen sus sistemas de elaboracién haciendo mds ficil la
caracterizacién y la tipificacién del producto, haciéndolo también mds reconocible por
el propio consumidor que premiard la regularidad y la calidad constante.

NECESIDADES DE ARMONIZACION DE LA NORMATIVA

Aunque ambas normativas, tanto la europea como la argentina se basan en los prin-
cipios del CODEX, las necesidades de armonizacién pasan por acercar la normativa
argentina a la mds evolucionada que es la europea.

La normativa argentina se encuentra bien estructurada y desarrollada; con la inclu-
sién de la normativa MERCOSUR, se han puesto al dia muchas de las cuestiones referen-
tes a calidad y seguridad de los productos alimentarios de suerte que en la actualidad la
norma argentina, siempre que se cumpla, garantiza suficientemente la seguridad de los
alimentos que se encuentran en el mercado.

Algunos aspectos de las normas actuales deben de ser revisados, en especial las con-
diciones y requisitos de la leche después del ordefio.

Aspectos a armonizar

Aunque hay normativa sobre las explotaciones de produccién de leche (tambos) con-
viene desarrollar esta parte de la normativa, aprovechando que es necesaria una puesta
al dfa de algunos aspectos de la misma. Los avances técnicos y de manejo en el campo
han hecho que parte del articulado de esta parte de la normativa haya quedado obsole-
to. En concreto, seria preciso reglamentar la necesidad de mantener refrigerada la leche
hasta el momento de ser recogida por el transportista, y fijar como hace la norma euro-
pea, unas cifras que varian en relacién con el tiempo que transcurre desde que se orde-
fia hasta que se recoge la leche.

Igualmente, seria muy positivo que asf como en la normativa europea se fijan requi-
sitos en microbiologia y células somdticas y dado que estos pardmetros se estdn utilizan-
do para proceder al pago de la leche por distintas empresas del sector quesero, se fijasen
unas cifras a cumplir, que sirvieran para que los productores tuvieran una referencia
legislativa.

Del mismo modo se deberian reglamentar y armonizar las leches de otras especies,
como la oveja, la cabra o la biifala, que pricticamente no se mencionan en el c6digo salvo
en aspectos de etiquetado y que estin suponiendo un volumen en aumento en los tlti-
mos aios.

La norma europea plantea controles a nivel explotacién que deben de llevarse a cabo
por los operadores, comunicando a la autoridad competente cuando se incumple la
norma. Es decir, la relacién con los sistemas de supervisién de las empresas estd prees-
tablecida. No sucede lo mismo en Argentina.

En relacién con el transporte de la materia prima, las diferencias estdn en que
Europa establece temperaturas de transporte, mientras que Argentina no.
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Lo mismo sucede en cuanto a recepcién de la materia prima y las indicaciones de con-
-vacién. Las normas europeas son claras en cuanto a temperatura de mantenimiento,
ncluso en el nuevo reglamento se especifican pardmetros de microbiologia para el pro-
cto en crudo antes de transformarlo y que tienen que ver con las condiciones higiéni-
; del transporte, de los silos y los trasiegos y manipulaciones autorizados antes de la
nsformacion. '

Si avanzamos en el diagrama de flujo de la produccién de queso, las diferencias entre

dos normativas se hacen patentes en aspectos de enfoque a nivel general.

La norma europea engloba en la misma toda la cadena de produccién de alimentos,
entras que la argentina no.

Europa hace especial énfasis en la aplicacién del sistema APPCC en toda la cadena ali-
:ntaria. La aplicacién en el sector primario no es obligatoria, se recomienda que los
ados miembros vayan poniendo en marcha la aplicacién de ese sistema y dice que se
berdn aplicar las Buenas Précticas. En el resto de la cadena la aplicacién es obligatoria.

La reglamentacién argentina no contempla el sistema APPCC y éste es un sistema
luntario al que se acoge el productor que quiere. Las gufas de Buenas Pricticas aunque
1de aplicacién, de acuerdo con su publicacién en MERCOSUR, estdn en fase de implan-
i6n; ademds las normas no contemplan la inclusién del sector primario dentro de la
lena.

Seria necesario adaptar toda esta filosofia de trabajo a la norma de manera que se
rrcase a la concepcién mds actual del sistema de proteccién al consumidor.

La Ley argentina de denominaciones de origen e indicaciones geograficas estd publi-
1a pero no se ha reglamentado con lo que en la prictica es como si no existiera ya que
es posible aplicarla. Seria deseable que se procediera al desarrollo reglamentario de
aley de manera que varios productos licteos entre ellos alglin queso pudiera ser carac-
izado por alguna de estas dos indicaciones; o bien se desarrollase otro tipo de certifi-
©ién de producto como puede ser la Especialidades Tradicionales Garantizadas (E.T.G.),
e podria ser mds cercana, en un primer paso a la situacién argentina.

Respecto a los requisitos generales de las instalaciones, las normas podrian conside-
'se equivalentes, sin que existan grandes diferencias entre unas y otras.

Un aspecto también a armonizar seria el de manipulacién de alimentos. La regla-
mtacién argentina desarrolla todo un sistema de control periédico y establece un
cumento con andlisis médicos que deben de realizarse a los manipuladores. La norma
ropea tiene un enfoque basado en la formacién de los manipuladores de forma conti-
a'y da menor importancia a los aspectos analiticos.

El concepto de trazabilidad, aunque se menciona en ambas normativas, se encuentra
is desarrollado en la normativa europea, ya que se incluye la trazabilidad desde el
ymento de produccién de la materia prima hasta el momento de la distribucién, sien-
una de las obligaciones de los operadores mantener registros que aseguren la misma.

Respecto al producto final, las dos legislaciones estdn bien desarrolladas, sin que exis-
1 divergencias que sean dignas de resefiar.

Aunque no estd publicada en el momento de emitir este informe es obligatorio men-
nar que la nueva norma europea sobre requisitos microbiol6gicos cambia también el
foque, diferenciando lo que serian requisitos de seguridad, microorganismos cuyo
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valor es absoluto, de otros microorganismos que sirven como indicadores de proceso. La
nueva norma, ademds da indicaciones sobre lo que se deberia de revisar del proceso
cuando los resultados no son buenos. Este serfa otro de los aspectos a armonizar.

PLAN DE TRABAJO PARA LA ARMONIZACION

El Proyecto "Mejora de la Eficiencia y de la Competitividad de la Economia
Argentina', dentro del apartado de quesos tiene como uno de los objetivos, promover que
algunas de las pymes del sector obtenga la habilitacién para la exportacién a la UE en un
primer paso. Posteriormente y si ello fuera posible, seria deseable que se pudiera llevar a
cabo una exportacién de forma continuada hacia Europa.

El primer escalén, que consiste en sensibilizar a las pymes para que se den cuenta de
la importancia de aumentar sus niveles de calidad con el fin de poder acceder a los mer-
cados externos, ya se estd desarrollando. INTI - Licteos, a través de sus dos unidades ope-
rativas, debe de seleccionar varias empresas para llevar a cabo acciones de asesoramien-
to, con el fin de obtener la habilitacién.

Para ello el calendario a desarrollar debe constar de las siguientes pasos:

Evaluacién de la situacién de la empresa - Diagnéstico.
Plan mejoras de infraestructuras.

Verificacién [ Puesta en marcha gestién Buenas practicas.
Seleccién de tambos proveedores con posibilidades de habilitacién.
Asesoramiento, control de estos tambos, mejoras a realizar.
Creacién equipo APPCC.

Desarrollo del Andlisis de Peligros.

Puesta en marcha del sistema.

Verificacién de la eficacia del sistema.

10 Solicitud de la habilitacién a SENASA.

11. Obtencién de la habilitacién.

L RN W=

Al mismo tiempo que se desarrollan estas acciones, es necesario llevar a cabo accio-
nes de formacién, tanto sobre el sistema APPCC como de procesos tecnolégicos en los
establecimientos para mejorar la calidad de los productos elaborados.

Independientemente de estas acciones sobre las pymes, desde el INTI - Licteos se
deben emprender acciones para caracterizar y tipificar los distintos quesos argentinos a
todos los niveles, identificacién de caracteristicas diferenciadoras de materia prima, ais-
lamiento de cepas aut6ctonas de distintas zonas, a partir de la leche o del suero fermen-
to, estandarizacién y desarrollo de procedimientos de elaboracién de cada uno de los
quesos, estudio y mejora de las condiciones de maduracién de los quesos.

Otras acciones a encarar son el estudio y mejora de las presentaciones y posibles
envasados, estudios de vida 1til de distintas presentaciones y envases, estudios sobre pro-
ducto acabado para tipificar, tanto a nivel fisicoquimico como microbiolégico y senso-
rial, desarrollo-mejora de productos avanzando en productos mds diferenciados, con
menor contenido en sal y mayor desarrollo del sabor y del aroma.
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ZONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

La primera conclusién que se puede obtener est4 relacionada con la visién de cual es
sector quesero argentino y cual es su situacién en la actualidad. De las 1100 empresas
stentes, solamente 20 estdn habilitadas para la exportacién a la UE y de esas 20 un ter-

de ellas no producen queso. Al mismo tiempo no existe en el listado ninguna empre-
que procese por debajo de los 100.000 litros dia.

Después de la dltima crisis, las empresas se encuentran en recuperacién pero todavia
complicado posicionarse en el mercado con productos de calidad y realizar inversio-
s y mejoras en las instalaciones.

RMATIVAS

La habilitacién la realiza en la actualidad el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
roalimentaria (SENASA), aplicando las normas europeas. De acuerdo con ellas ademds
habilitar la planta productiva es necesario habilitar también los tambos de donde pro-
ne la leche. Esto supone un trimite afiadido para conseguir vender a la UE.

Adems el proceso de supervisién es relativamente complejo ya que es preciso avisar
SENASA cada vez que se va a elaborar una partida con destino a Europa.

La normativa europea presenta diferencias importantes en algunas cuestiones que
fa necesario armonizar:

e Inclusién de los tambos dentro de la cadena de produccién, como establecimien-

to lacteo.

o Puesta al dia de la legislacién e inclusién de requisitos de microbiologia y células

somadticas.

o Inclusién de temperaturas y controles en granja y en transporte.

o Obligatoriedad de aplicaci6n del sistema APPCC a todos los operadores y en todas

las fases de la produccién y distribucién.

e Desarrollo de la norma referente a leches de otras especies y sus posibles mezclas

e Desarrollo de la Ley de Denominaciones de Origen o de una norma de certifica-

cién de caracteristicas de los productos agroalimentarios, similar o equivalente a
las europeas.

e Adecuacién de la norma de microbiologia no refiriéndola solamente al producto

acabado sino también a los indicadores del proceso.

CIONES

Respecto al objetivo del Proyecto, la promoci6n de habilitacién de algunas plantas es
.objetivo alcanzable. En algunas de las empresas de las dos cuencas lecheras visitadas,
ra ello serd necesario:

Por parte de las empresas:

e adecuacién de instalaciones

e adecuacién de documentacién

e homologacién tambos proveedores
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e cambio en filosofia de trabajo
e Formacién trabajadores

Por parte de INTI - Licteos:

e Formacién en implantaci6n de sistemas APPCC con mentalidad europea.

e Formacién en cuanto a legislacién europea para poder realizar asesoramiento
sobre posibles reformas estructurales.

e Formacién en cuanto a instalaciones de tambos de acuerdo a UE para poder rea-
lizar el asesoramiento y la adecuacién de los mismos.

Desde el punto de vista analitico para la realizacién de los controles que son necesa-
rios para esta puesta en marcha el INTI-Licteos dispone de la infraestructura basica para
llevar a cabo los mismos. Seria recomendable que se dispusieran ademds de equipos por-
tatiles para la realizacién de controles en planta que facilitan la toma de decisiones y la
solucién de problemas de forma mucho mds rdpida que si es necesario mandar la mues-
tra a laboratorio para andlisis. La puesta en marcha del sistema APPCC serfa mucho mds
rdpida.

Serfa también recomendable que INTI- Licteos realizase a modo de guia un docu-
mento sobre el sistema APPCC aplicado a una pequefia y mediana empresa quesera
argentina tipo. Este documento podria servir de base para la puesta en marcha del siste-
ma en otras pymes, incluso podria ser desarrollado entre asociaciones del sector y el INTI-
Lacteos.

COMERCIALIZACION

Esta seria una segunda fase si el objetivo fuera vender en la UE. Pero considerando
que cualquier avance desde este punto de vista repercute positivamente en el mercado
interno o en otros potenciales mercados de exportacién, puede y debe de ponerse en
marcha al mismo tiempo.

Respecto a los paises potencialmente receptores la eleccién de Espafia e Italia se ha
realizado en base a la identificacién con la culturay el tipo de gastronomia de ambos pai-
ses. Los formatos argentinos podrian representar una novedad en estos mercados. El otro
pais seleccionado es Alemania principal mercado de la UE con un nivel de consumo de
queso elevado y con presencia importante de productos similares, lo que facilitaria la
introduccién de los productos.

Los tipos de queso que se han identificado como productos potenciales de exporta-
cién son los quesos duros y los semiduros con ojos.

Aungque los productos estdn bastante bien definidos en cuanto a formato y caracte-
risticas generales, seria recomendable avanzar en la caracterizacién y tipificacién de los
mismos, con el objetivo de disponer de la informacién suficiente desde el punto de vista
cientifico para poder utilizar esta informacién a la hora de obtener una certificacién de
calidad de los productos.

Una de las necesidades detectadas, es la de formacién del personal a nivel de tecno-
logia quesera. Es preciso desarrollar un proceso de estandarizacién de las técnicas de ela-
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yracién de los distintos tipos de queso, en las distintas pymes y cuencas lecheras de
rma que se pudiese elaborar un pliego de condiciones de elaboracién, también con vis-
s a obtener una posible certificacién de calidad.

Los productos que las pymes presentan en la actualidad tanto para el mercado inte-
>r como para exportacién son productos en bruto poco elaborados, el mercado euro-
o requiere productos bien presentados con imagen de marca y pafs. Es necesario des-
rollar toda una gama de productos cortados, listos para usar, en envases de distintos
)OS y presentaciones.

Las inversiones que a nivel infraestructura son necesarias para llevar a cabo esto pue-
n ser muy gravosas para una sola pyme. El desarrollo de asociaciones o consorcios para
var a cabo estas elaboraciones serfa una de las formas de colaboracién posibles para
ipulsar el desarrollo de las pymes.

Otro de los posibles problemas que podria presentarse es la falta de volumen en una
la pyme ya que el mercado potencial es muy grande. La formacién de asociaciones para
ablecer cdmaras de maduraci6n, redundaria en mejoras en la presentacién yla homo-
neidad de los productos al ser tratados de forma similar en una de las etapas funda-
:ntales de la elaboracién como es la maduracién, sobre todo en el queso con 0jos.

Al mismo tiempo la asociacién podria servir para nuclear un servicio de exportacién
e podria atender a distintas pymes no solo a nivel exterior sino incluso a nivel interior.
'0 podria facilitar la especializacién de los productores hacia un tipo de producto,
mentando la calidad del mismo y el reconocimiento del mercado; ademis permitiria
ordar conjuntamente sectores de mercado que a nivel individual no se pueden consi-
rar en la actualidad: supermercados o grandes superficies.

Como conclusién final apuntar que el proceso de habilitacién y de mejora en los
rectos de comercializacién, redundard en beneficios para las pymes del sector inde-
adientemente de que se logre la meta de venta en la UE. El grado de beneficios afiadi-
3 que se obtienen en el proceso, justifica por si solo, la existencia y continuidad del
'yecto "Mejora de la Eficiencia y de la Competitividad de la Economia Argentina".
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