HOY POR HOY

La logica de las actuales tendencias de consumo
obliga a las empresas del sector a buscar diversas
formas de diferenciarse en el mercado para poder
desmarcarse asi de sus competidores; una de
ellas es la certificacion, que aporta un mayor valor
anadido a los productos y, en consecuencia, una

mayor rentabilidad.

Manel Gonzalez
Periodista

pesar de su caracter trans-
parente, el consumidor
de la actualidad es un ser
complejo. La mayoria de
los analisis de tenden-
cias de consumo coinciden: queremos
saberlo todo sobre los alimentos que
comemos; queremos que esos alimen-
tos estén producidos con un minimo
impacto ambiental; queremos que lo
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que ingerimos sea funcional y ayude a
nuestro organismo; queremos consumir
localmente, etc. A medida que dispo-
nemos de mas informacién, nuestras
exigencias se multiplican.

Es aqui donde entran en juego las certi-
ficaciones agroalimentarias, que existen
para asegurarnos a los consumidores que
todas esas exigencias se cumplen cuando
adquirimos un determinado producto.

Ademas, sin ellas el productor se en-
contraria sin salvavidas en medio de
las procelosas aguas del competitivo
mercado. Estos sellos le permiten posi-
cionarse en el mismo con un producto
de calidad con valor anadido. Es una
buena herramienta de diferenciacion
que redunda en una mayor rentabilidad
para la empresa.

ENAC reparte juego

En certificacion agroalimentaria, mu-
chos caminos terminan en ENAC, la
Entidad Nacional de Acreditacion. La
acreditacion es “la herramienta estable-
cida a escala internacional para generar
confianza sobre la correcta ejecucién de
un tipo muy determinado de actividades
denominadas actividades de evaluacion
de la conformidad y que incluyen ensa-
yo, calibracién, inspeccion, certificacion
o verificacion, entre otras”, define el
propio organismo. “En general, puede
acreditarse cualquier actividad que ten-
ga por objeto evaluar si un producto,
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servicio, sistema, instalacion, etc. es
conforme con ciertos requisitos. Dichos
requisitos pueden estar establecidos por
leyy tener por tanto caracter reglamen-
tario o estar especificados en normas,
especificaciones u otros documentos
de caracter voluntario”.

Dicho de manera mundana, ENAC re-
parte el juego en nuestro pais. De hecho,
solo en el Ambito agroalimentario ha
acreditado a 114 entidades de certifica-
cion e inspeccionya 382 laboratorios de
ensayo. “En el sector agroalimentario, la
acreditacién de las organizaciones que
realizan actividades de evaluacion es
una necesidad, bien sea exigida por la
legislacion, como es el caso de las or-
ganizaciones que participan en los con-
troles oficiales para garantizar la aplica-
cion de la legislacion sobre alimentos y
piensos, bien sea exigida por el propio
mercado; tanto es asi que, en muchos
casos, permanecer en el mercado esta
condicionado a disponer de la correspon-
diente acreditacién de ENAC”, apunta
a Agricultura la jefa del departamento

Agroalimentario y Buenas Practicas de
Laboratorio de ENAC, Elisa Gredilla.

La importancia de las
certificaciones en un
entorno globalizado

Poca duda: la certificacion resulta im-
prescindible hoy dia para sobrevivir en
un mercado global. “La certificacion acre-
ditada ayuda a reducir los obstaculos
técnicos al comercio, barreras aduaneras
que exigen que los productos cumplan
una serie de requisitos generalmente
asociados a caracteristicas de seguri-
dad, proteccion del medioambiente o
calidad”, sefiala Gredilla.

Cadavez, mas companias agroalimenta-
rias confian en empresas de certificacion
acreditadas. Segun la representante de
ENAC, “estas garantias son exigidas
por esquemas de certificacion agroali-
mentaria internacionales, que a su vez
son utilizados por grandes empresas de
distribucién de diferentes paises (super-
mercados como Carrefour, Mercadona,
Aldi, Lidl, DIA, Tesco, etc.)”.

Ademas, para Gredilla, confiar en la cer-
tificacion acreditada repercute positiva-
mente en laimagen de la cadena, ya que
“al recurrir a un certificador cuya capaci-
dad técnica ha sido evaluada por ENAC
como tercera parte independiente, la
informacién incluida en el certificado
serd percibida como fiable, aportando
confianza y reconocimiento a los pro-
ductos o servicios agroalimentarios”.
Una entidad reconocida es Aenor, lider
en certificacion de sistemas de gestion,
productos y servicios, y responsable
del desarrollo y difusion de las normas
UNE. Sobre la necesidad de que los
procesos y productos agroalimentarios
cuenten con certificaciones, el director
de Industria Agroalimentariay Distribu-
cion de Aenor, David Verano, menciona,
ademas de la especial sensibilidad que el
ciudadano tiene con el sector, el factor
del crecimiento del modelo de distri-
buciéon en Espana desde finales de los
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90. “Las cadenas de distribucion han
establecido requisitos de certificacion a
sus proveedores, en particular alos que
les proveen de marca de distribuidor.
Asimismo, existen ciertos productos
agroalimentarios dentro del ambito de
la calidad diferenciada donde la legis-
lacion europea exige una certificacion
por un tercero independiente como es
el caso de las denominaciones de origen,
indicaciones geograficas protegidas, es-
pecialidades tradicionales garantizadas
o el caso de la produccion ecoldgica”.
Para Consuelo Pizarro, directora de
Calidad de Sohiscert, empresa enfoca-
day especializada al 100% en el sector
agroalimentario, “la certificacién agroa-
limentaria es una garantia, un aval para
aquellas industrias agroalimentarias que
de forma voluntaria deciden otorgar un
valor anadido a sus productos”. Con su
trabajo, una compaifia como Sohiscert
“certifica que determinados procesos/
productos cumplen con los requisitos
establecidos en una norma de calidad,
constituyendo una garantia no solo para
la industria sino también para el con-
sumidor final”.

CAAE esla entidad lider en certificacion
de productos ecoldgicos en Espana. Es
también, por tanto, la que mas hectareas
certifica en Europa (mas de 1 millén). Su
director gerente, Juan Manuel Sanchez
Adame, comparte la idea de que “la cer-
tificacion en agroalimentacién llevada
a cabo por organismos independientes
acreditados, como CAAE, otorga a los
consumidores la garantia de que los
productos que adquieren cumplen con
todos los requisitos necesarios no solo
a nivel de seguridad alimentaria, sino
también otorgando caracteristicas dife-
renciadoras que permiten a productores
e industrias diferenciarse en un mercado
cada vez mas competitivo”.

Segtin Sanchez Adame, “certificaciones
como la de produccion ecoldgica recogen
la sensibilidad creciente de un niumero
cada vez mayor de consumidores. Prue-
ba de ello es el constante crecimiento de
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El sector opina
¢Por qué es importante la certificaciéon
en agroalimentacion?

Elisa Gredilla

“La acreditacién per-
mite que los certifica-
dos acreditados por
ENAC sean recono-
cidos en mds de 100
paises, generando a

su vez confianza sobre

su competencia e
imparcialidad”.

David Verano

“La certificacién por
un tercero indepen-
diente como Aenor
proporciona confian-
za a todas las partes
interesadas”.

Consuelo
Pizarro

“La certificacién
agroalimentaria es
una garantia, un
aval para aquellas
industrias agroali-
mentarias que de
forma voluntaria
deciden otorgar un
valor anadido a sus
productos”.

Juan Manuel
Sdnchez Adame

“La certificacién en
agroalimentacion
otorga a los consu-
midores |la garantia
de que los productos
que adquieren cum-
plen con todos los
requisitos necesarios
otorgando caracte-
risticas diferencia-
doras”.

Javier
Arizmendi

“La certificacién
agroalimentaria
permite atender de-
mandas de sectores
y nichos que quedan
por encima del mar-
co regulatorio”.

produccion y consumo. Pero también de
una preocupacion real de la sociedad en
general vinculada a la salud y el medio
ambiente, que encuentran en esta cer-
tificacion de productos una respuesta al
tratarse del inico sistema reglado a nivel
europeo que ha demostrado su eficacia
en la lucha contra el cambio climatico.
Tanto es asi que la Comision Europea,
en su estrategia ‘De la granja a la mesa’,
ha identificado de manera univoca esta
produccién como una estrategia nece-
saria, marcando como objetivo en este
Green New Deal que el 25% de la su-
perficie agraria util de Europa tiene que
ser ecologica en 2030

“La certificacion agroalimentaria permite
atender demandas de sectores y nichos
que quedan por encima del marco regu-
latorio; es decir, las leyes y los reglamen-
tos oficiales (europeos en nuestro caso)
nos proporcionan ese nivel basico de
cumplimiento que todo producto agroa-
limentario debe tener, lo que es minima-
mente exigible para todos los mercados.
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Luego, la segmentacidn, la especializa-
cion, la competitividad, las demandas
por altas calidades, origenes y atributos
garantizados, etc., crean la necesidad de
desarrollar certificaciones agroalimen-
tarias; ahi es donde se encuentran las
empresas como la nuestra que somos
capaces de crecer y evolucionar con el
mercado de forma més cercana a como
lo hace el marco regulatorio”, indica a
Agricultura Javier Arizmendi, director
de Operaciones de Zerya, una marca
de calidad o reglamento voluntario de
certificacién de productos hortofruti-
colas libres de residuos de pesticidas y
sostenibles. “Desde el afio 2009 somos
el estindar voluntario que promueve la
racionalizacion y disminucion del uso
de fitosanitarios en y desde Espana”.

Ejemplos de
certificaciones

Las certificaciones acreditadas por
ENAC mas conocidas son, como indi-

ca Elisa Gredilla, las denominaciones
de origen protegidas de todo tipo de
productos como vinos, quesos, carnesy
productos carnicos, frutas y hortalizas”,
aunque también sefala la produccio-
nes ecoldgicas, “teniendo en cuenta
que Espana es el mayor productor de
productos ecoldgicos de Europa”, y “es-
quemas internacionales de certificacion
vinculados a la seguridad alimentariaya
las buenas practicas agricolas, como los
esquemas de IFS, BRC Global Standards
o GLOBALG.AP".

Desde Aenor, David Verano destaca “sin
duda alguna” las certificaciones relacio-
nadas con la seguridad alimentaria, en
concreto la conforme a la [SO 22000,
“una eficaz herramienta parala gestion
de la inocuidad de los alimentos por
parte de todo tipo de organizaciones
de la cadena alimentaria, con indepen-
dencia de su tamaiio y complejidad. El
certificado basado en la norma inter-
nacional ISO 22000 busca una gestion
integrada y coherente de la inocuidad



de los alimentos con el objetivo ultimo
de ofrecer productos seguros para el
consumo”.

También hace referencia Verano a la
certificacion FSSC, basada en la norma
internacional ISO 22000y en una serie
de especificaciones para los programas
de prerrequisitos, y que cuenta con el
reconocimiento de la Global Food Safety
Initiative (GFSI).

Otro grupo importante de certificacio-
nes senalado por el director de Industria
Agroalimentaria y Distribucion de Aenor
es el de las relativas a protocolos de la
distribucion europea, entre las que des-
taca a BRC, [FSy GLOBALG.AP, “que
han acumulado el mayor crecimiento
en los ultimos anos en el sector de la
gran distribucién”. En concreto, expli-
ca que “la certificacién del protocolo de
seguridad alimentaria BRC es deman-
dada preferentemente por entidades
del sector de la distribucién britanico
a sus proveedores de marcas propiasy
minoristas. Tiene como objetivo asegurar
que los proveedores cumplen con unos

requisitos que garantizan la salubridad
de sus productos, aplicables a la mani-
pulacién de cualquier tipo de producto
agroalimentario”. IFS, por su parte, “es
un protocolo de seguridad alimenta-
ria demandado preferentemente por
entidades de la distribucion radicadas
en Francia y Alemania. Es requerida a
proveedores de marcas propias y tiene
requisitos similares a BRC”. En cuanto a
la certificacion europea de buenas practi-
cas agricolas GLOBALG.AP. para frutasy
vegetales frescos, “ha sido elaborada por
el organismo privado Global GAP, en el
que participan productores y minoristas
europeos”, mientras que la certificacion
Espiga Barrada (ELS), sefala Verano, “es
una certificacion de productos alimen-
tarios para celiacos (personas con into-
lerancia al gluten) conforme al protocolo
ELS. El objetivo es implantar sistemas de
autocontrol de los procesos productivos
de los alimentos para garantizar que en
el producto final el contenido en gluten
es practicamente inexistente”.

En CAAE se miran el ombligo, orgulloso
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de “liderar la certificacion de productos
ecologicos en un pais como Espaia, que
es el primer productor de Europa de
estos productos con mas de dos millo-
nes de hectareas certificadas”. Segtin su
director gerente, “el mercado de pro-
ductos ecologicos es muy exigente, las
empresas que apuestan por este sector
tienen un abanico amplio de clientes que
van desde el mercado local de cercania
a la exportacion a paises dentro y fuera
de la Unién Europea. Muchos de estos
mercados internacionales tienen normas
propias con la que aquellos que quieren
acceder a los mismos deben certificarse”.
Se refiere, por ejemplo, a los mercados
de Estados UnidosyJapon, donde CAAE
interviene como la tnica entidad es-
panola acreditada por el Departamen-
to de Agricultura de Estados Unidos
(USDA) y el Ministerio de Agricultura
nipén (MAFF), respectivamente. “Esta
situacién también se da en aquellas em-
presas que importan productos desde
paises terceros que van a introducir en
la Unién Europea. Actualmente, CAAE
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es la tinica entidad espafola autorizada
por la Comisién Europea para asegurar
las producciones ecolégicas procedentes
de paises terceros”, apunta.

Por su parte, Sohiscert trabaja con un
amplio abanico de certificaciones, como
las ya mencionadas Produccién Eco-
l6gica, GLOBALG.A.P, certificaciones
de origen (DOP/IGP), IFS BRC, etc.
Para su directora de Calidad, Consue-
lo Pizarro, “no hay certificaciones mas
0 menos importantes, puesto que en
las certificaciones de calidad se valoran
aspectos diferenciadores del producto”.
“Es el cliente o el consumidor final quien
decide o0 marca la importancia de cada
certificacion en funcion de las necesi-
dades del mercado”, indica.

El futuro de la certificacion

¢Qué tendencias seguird la certificacion
agroalimentaria con el paso del tiempo?
¢Qué esquemas estan surgiendo ya?
Elisa Gredilla, de ENAC, senala los de
bienestar animal como los mas pujantes
de cara a seracreditados recientemente:
“Tienen entre sus objetivos llegar a ser
una certificacion acreditada, y ya estamos
empezando a trabajar con ellos”. “Cada
vez es mas habitual que las empresas
empiecen a exigir y valorar la actuacion
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de evaluadores acreditados en el con-
trol y supervision de las diferentes fases
de su cadena de suministros”, afade.
“En este sentido, estamos notando un
incremento muy acusado en la acredi-
tacion de los laboratorios internos de
las empresas agroalimentarias”.

Para David Verano (Aenor), la reciente
pandemia no alterarad el rumbo de las
tendencias: la sostenibilidad seguird
estando en el centro yaumentara la im-
portancia de aspectos como la compra
local, la economia circular, el uso respon-
sable de fitosanitarios, la biodiversidad,
la reducciéon del uso de antibidticos o
el bienestar animal. Pero sobre todo,
anade, tras la crisis sanitaria “la certifi-
cacion de seguridad alimentaria cobrara
de nuevo fuerza. Si bien el SARS-CoV-2
no se transmite a través de los alimentos,
tras esta pandemia todas las tematicas
relacionadas con la salud publica, como
es claramente el caso de la seguridad
alimentaria, serdn mas claves atin y su
certificacion crecerd unida a aspectos
como la bioseguridad, que seguira cre-
ciendo en importancia”.

De la misma opinién es Consuelo Pi-
zarro (Sohiscert), para quien “la certifi-
cacién agroalimentaria tiende cada vez
mas no solo a la calidad, sino también
a la seguridad alimentaria”.

Desde CAAE apuestan por la soste-
nibilidad y el reto que supone hacer
frente al cambio climatico y sus conse-
cuencias. “Con frecuencia se senala al
sector agroalimentario como uno de los
grandes culpables. Ante esta situacion,
el sector agroalimentario debe, como
siempre, liderar los cambios asumien-
do los retos que la sociedad le plantea,
siendo parte activa de la solucion. La
estrategia ‘De la granja ala mesa’ de la
Comisién Europea ha tenido algunas
criticas bastante duras; sin embargo,
la realidad es que pone de manifiesto
algunas de las preocupaciones de la so-
ciedad en general, pero también de la
comunidad cientifica. Todos los temas
que en dicha estrategia se abordan -el
cambio climatico, el uso excesivo de
antimicrobianos, el uso excesivo de
fitosanitarios y fertilizantes, especial-
mente nitrogenados y fosforados, tan
relacionados con la pérdida de calidad
de aguas subterraneas y superficiales,
pero también el bienestar animal- en-
cuentran en la produccion ecoldgica una
respuesta reglada. Esta otorga un marco
de garantia para los consumidores, pero
también para la cadena agroalimentaria
dotando a dichos productos, ademds,
de un valor diferenciador que tiene su
reflejo en el precio que los consumido-
res estan dispuestos a pagar por estos
productos”, sostiene Sanchez Adame.
Y el consumidor, jcémo serd? Para Javier
Arizmendi (Zerya), aquel “marcha hacia
un consumo cada vez mas consciente;
las marcas ya no se construyen a base
de publicidad, imagen y promociones,
ahora las marcas fuertes son las que
consiguen contar su historia, convencer
al consumidor, darle motivos y razones
para su preferencia. La transparencia, la
diligenciayla ética son valores en alzay
su mensaje debe contener parametros
de sostenibilidad, biodiversidad, justicia,
racionalidad y compromiso. Si se ha de
pagar mas por algo, debe quedar claro
por qué, el precio deja de determinar
a muchos segmentos y la decision de
compra se desplaza de ser impulsiva a
ser racional. Si somos lo que comemos
no queremos ser contaminadores ni
explotadores, queremos ser sosteni-
bles, responsablesy solidarios. Incluso
las marcas tradicionales y consolidadas
estan avanzando hacia estos nuevos
parametros”.



