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Los catalogos del proyecto "Organic HACCP”

Este es el n° 3 de una serie de 14 folletos que recogen la
informacién sobre cémo el control de la calidad y de la seguridad
se puede mejorar considerablemente en cadenas organicas a
través de Europa. El proyecto “Organic HACCP” ha repasado
estudios sobre las preocupaciones y las preferencias del
consumidor en lo referente a sistemas de produccién organicos y la
informacién recogida sobre las cadenas tipicas de la produccién
por 7 materias en regiones a través de Europa. Para cada uno de
los criterios enumerados abajo, la informacién ha sido analizada
para identificar los puntos de control criticos (CCPs), definidos
como los pasos en las cadenas donde las calidades del producto
final se pueden controlar lo mas eficientemente posible. Los CCPs
fueron identificados usando los métodos desarrollados para el
analisis de peligro por los puntos de Control Critico (HACCP), un
procedimiento estandar para prevenir riesgos en la seguridad del
alimento. El objetivo es mejorar cémo se tratan las preocupaciones
del consumidor, con el uso del concepto de CCP para una amplia
gama de criterios, no solamente seguridad.

Descripcién de los criterios examinados

El andlisis se hico para los siete criterios siguientes:

El andlisis se hico para los siete criterios siguientes:

1. Toxinas microbianas y contaminantes abidticos 2. Potenciales
patégenos 3. Substancias toxicas naturales de las plantas 4.
Frescor y sabor 5. Contenido en nutrientes y aditivos alimenticios
6. Fraude 7. Aspectos sociales y éticos.

El proyecto analiz6 29 cadenas de produccién organica en Europa
para el tomate, los huevos, la col, el vino, la leche, las manzanas y
el pan de trigo. En la pagina web del proyecto
(www.organichaccp.org) se describen detalladamente los puntos de
Control Criticos relevantes para cada cadena. El actual catalogo da
una descripcion del resultado del analisis de los aspectos positivos
del valor nutritivo: frescor, sabor y nutrientes. Otros catalogos para
los consumidores son “Sabor, Frescor y Contenido en Nutrientes”,
"Seguridad y Contaminacion”. Otros catalogos se destinan a los
productores, vendedores (minoristas), etc.

Generalidades relacionadas con la autenticidad

Autenticidad significa que un producto fue producido, transportado
y vendido de una forma tal que corresponde a las expectativas
asociadas a ese producto. Muchos consumidores esperan que los
productos producidos en los sistemas de produccién organica sean
vendidos por pequefios productores y productores locales con una
gran diversidad de cultivos y de explotaciones agropecuarias.

Al mismo tiempo la mayoria de los consumidores de productos
biolégicos consideran también importante que los productos tengan
precios razonables comparados con los productos similares
producidos en sistemas de produccion convencional, que requieren
frecuentemente que la produccion ocurra con operaciones
especificas de gran escala.

De esta forma es frecuente que sean posibles alcanzar todas las
expectativas de todos los consumidores al mismo tiempo. La
mayoria de los consumidores son conscientes de este hecho y

estan dispuestos a aceptar un conocimiento menos profundo de los
productos, y un precio mas elevado y la necesidad de imputar el
trabajo a productos que estan préximos a su ideal.

Asi, requerir que toda la produccion biolégica alcance los méas
elevados patrones en todos los contextos beneficiaria solamente
una minoria de consumidores que garantizan la sustentacion de la
produccion bioldgica por la compraventa de alimentos bioldgicos
certificados. Esto dejaria fuera, grupos menos influyentes y
disminuiria la demanda publica, una tendencia que es contraria a
los ideales de la produccién orgénica.

Asi al mismo tiempo que la innovacion para la mejora debe ser
incentivada naturalmente, hoy en dia la accién mas importante para
mejorar la autenticidad es suministrar informacion fidedigna acerca
del contexto social y ético para cada producto, para que cada
consumidor pueda hacer una eleccién individual e informada.

Esto significa, que la informacién suministrada con los productos
biolégicos, requiere fotografias y textos, que indiquen con exactitud
el origen, la situacion y los métodos de produccion utilizados. Se
hace imperativo para el movimiento biolégico que los consumidores
puedan creer que los proveedores no ganan injustificadas ventajas
competitivas por la retencion o distorsién de la informacion.

Generalidades relacionadas con los fraudes

La normativa de las Comunidades Europeas (EC) 2092/91 sobre
produccion organica es una normativa de proteccion para el
consumidor, definiendo lo que se debe cumplir a la hora de
etiquetar un producto como organico. Estas exigencias incluyen la
inspeccion anual por parte de un inspector de una institucién
independiente de certificacion, de todas las propiedades y
equipamientos empleados en la produccion, la documentacion de
todas las compras y ventas que se relacionen con la produccion
biolégica, y de los procedimientos especificos para prevenir las
mezclas con “el producto” convencional.

El fraude ocurre cuando un producto es vendido como organico
aunqgue no esté calificado para esta etiqueta, sea debido a un error
o sea de forma intencionada. Los costes de la inspeccion
representan una parte substancial de los costes de los productores.
De este modo una buena inspeccién debe revelar fraudes de una
forma mas eficaz sin penalizar a la mayoria de los productores
honestos por el aumento de los costes. Una opcion podra ser la
sustituciéon de algunas inspecciones rutinarias existentes por visitas
no anunciadas de especialistas en producciones relevantes. Otra
opcion seria requerir a los productores la adopcion de medidas
apropiadas de prevencion de problemas sanitarios y de seguridad
para animales y cultivos.

En cualquier caso, el estimulo en el trabajo conjunto entre varias
empresas de la cadena de producciéon permitira la reduccion del
riesgo de fraude, una vez que la estabilidad econémica de cada
participante mejore, aumenta la motivacion y la honestidad y las
hip6tesis de que otros alerten de operaciones menos usuales.

Produccién de productos de origen animal (leche
y huevos)

La leche y los huevos requieren una cadena altamente organizada
que entregue productos regularmente cada semana y por razones
de seguridad es necesario que cada producto pueda ser seguido



en sentido inverso hasta al productor. Analizar aleatoriamente
muestras de leche y huevos para detectar residuos de antibiéticos
ha sido una practica comdn en muchas cadenas de suministro.
Debido a esta accion, hay generalmente un bueno control sobre
posibles fraudes.

Pero, con relacién a la autenticidad, frecuentemente la informacion
sobre la identidad del productor es suministrada en los envases,
sélo en el formato de cédigo de barras, y consecuentemente no
disponible para los consumidores. Es también importante indicar si
la alimentacién es complementada (hasta 10 %) con ratios
convencionales, si la leche es homogeneizada, como son tratados
los animales y en particular hacer referencia a la calidad del acceso
a las areas al aire libre (tamafio, refugios, superficies).

Produccidn vegetal (manzana, tomate y col)

Para los productos vegetales europeos es relativamente facil
intercambiar informacion sobre el volumen de las é&reas de
produccién, pero los residuos de pesticidas pueden facilmente
alcanzar los cultivos a partir de campos de produccién
convencional, por descuido o accidente. Pero existen métodos
eficientes para detectar residuos de muchos pesticidas, incluyendo
el cobre, siendo el andlisis aleatorio de muestras cosechadas una
practica comin en muchas cadenas de suministro de estos
productos alimenticios. Por esto hay un buen control del fraude.

= Muestre confianza a sus proveedores a través del
establecimiento de relaciones mutuas, duraderas y justas.

= Dé preferencias a los productos certificados por procedimientos
que cubran también los negocios convencionales en operaciones
paralelas, utilizando inspectores habilitados en software de
auditoria.

= Asegurese de que el control de la calidad incluye andlisis
aleatorios de residuos de pesticidas asi como de otras
substancias prohibidas, por su propia empresa u otra
organizacion de su confianza.

= Los productores de productos organicos luchan para producir
productos de alta calidad a bajos precios. Cuando los productos
son elegidos por su bajo precio, el riesgo de fraudes es
frecuentemente mas elevado. Decida lo que es mejor para sus
consumidores/clientes y para su imagen.

= Cuando sea posible hay que mostrar la informacién para los
clientes, con los productos empaquetados. El envasador asume
la responsabilidad por los productos. La creacion de una pagina
web puede servir para establecer la conexion entre todas las
personas relacionadas, desde el productor hasta al vendedor,
explicar los acuerdos existentes entre los proveedores,
demostrar como los productos son manejados en toda la cadena
y establecer un punto de contacto para la recepcion de criticas y
sugerencias para un mayor perfeccionamiento.

Procesamiento (vino y pan de trigo), envasado,
almacenamiento 'y transporte (Todos los
productos)

Continuacion en el proyecto QLIF

Tal Tal como acontece en las explotaciones dedicadas a la
produccion organica, las exigencias de certificacion incluyen
registros de que la cantidad de productos organicos vendidos
coinciden con la cantidad comprada de productos frescos
(equilibrio  “input-output”), pero ademas, la actividad de la
produccion orgénica debe siempre ser iniciada después del
desalojo y limpieza cuidada de las instalaciones/equipamientos de
la actividad convencional. Operaciones paralelas ayudan a
controlar los costes, pero el riesgo de mezclar material
convencional o introducir aditivos no orgénicos, por accidente, por
descuido o intencionadamente, es mas elevado que lo verificado en
las explotaciones o en las operaciones exclusivamente dedicadas a
la produccién organica.

En relacion a la autenticidad, los valores de los diferentes métodos
de procesamiento y envasado en términos de calidad, coste e
imagen se estan debatiendo en el momento actual. Para el pan y el
vino existen varias categorias, de empresas unas con bodegas y
almacenes de envasado y las otras con grandes fabricas utilizando
tecnologia automatizada, que permiten amplias posibilidades de
eleccién para el consumidor.

Recomendaciones a los minoristas

= Preferentemente, elija productos originarios de cadenas cortas
de produccién organica (pocas etapas de comercializacion),
particularmente de explotaciones dedicadas a esta produccion,
con condiciones de almacenamiento y de procesamiento y con
una buena cadena de suministro; intente evitar productos de
origen anénimo.

El trabajo realizado en el ambito del proyecto HACCP identifico
diversas areas en las cudles es necesaria mas investigacion para
mejorar el control de la calidad y seguridad de los productos
biolégicos. En 2004 fue iniciado el proyecto QualityLowInputFood
(QLIF, www.qlif.org) para profundizar sobre la comprension de los
aspectos de la calidad en los alimentos organicos. El QLIF es un
proyecto integrado financiado por la Comision Europea a través del
6° Programa Comunitario (6th Framework Porgramme) con 31
participantes distribuidos por los 15 paises. El QLIF es un proyecto
de 5 afios que persigue la bisqueda y el desarrollo en la calidad,
en la seguridad y en la eficiencia de métodos de produccién
organica y de bajos inputs agronémicos en Europa.

Seran investigados en el QLIF los siguientes topicos relevantes
para la Autenticidad y Fraude:

= Estudios de las relaciones entre los diferentes aspectos de la
calidad, percepcién del consumidor y comportamiento de
compra-venta (Expectativas del consumidor y actitudes, 2004-
2007).

= Desarrollo de un “Cédigo de Practicas” para la evaluacion de
estrategias procesales (Estrategias procesales 2004-2006).

= Desarrollo de procedimientos de HACCP para lo controlo de la
calidad y seguridad en cadenas de suministros de productos
biolégicos y cursos de entrenamiento para auditores (Transporte,
Negociacion y venta, 2006-2008).
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2002-02245). Las visiones expresas son las de los autores y que
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Comisién Europea, ni anticipan la politica futura de la Comisién en
esta area. El contenido de este folleto es de la entera
responsabilidad de los autores. La informacion contenida,
incluyendo toda la opinién y cualquier proyeccion o prevision, fue
obtenida a partir de fuentes consideradas creibles por los autores,
sin embargo no se garantiza la exactitud o su integridad.

Esta informacién esta redactada para su facil comprension, pero
se sefiala expresamente a todas las personas que la utilicen o de
alguna manera modificaren que lo hacen por su propia cuenta y
riesgo.
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Sobre el proyecto “Organic HACCP”
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Los objetivos principales de esta accion concertada son determinar
los procesos actuales de manejo y control de producciéon en
cadenas de produccion orgéanica, con particular referencia a las
caracteristicas apreciadas por los consumidores, y de esto formular
y difundir las recomendaciones para las mejoras. El proyecto de 2
afios comenz6 en Febrero del 2003. Los resultados incluyendo una
base de datos de los puntos de Control Critico en las cadenas
analizadas, estan disponibles en el Website del proyecto
www.organichaccp.org.
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