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PROYECTO

POTENCIAL AGROALIMENTARIO DEL MERCOSUR
1. Introducción.

Distintas autoridades de los países miembros del Mercosur han reconocido la necesidad de avanzar en el lanzamiento de una marca “Mercosur” para los alimentos producidos dentro del bloque económico. El Presidente del Brasil, Fernando Henrique Cardoso, expresó que “Vamos a consolidar la idea del Mercosur como un mercado único. Esto implica no aceptar retroceso alguno en el elevado grado de liberalización comercial ya alcanzado en el ámbito de la unión aduanera. (...) Otro aspecto del relanzamiento es la conciencia de que necesitamos una estrategia de promoción comercial conjunta en terceros mercados. Vamos a tornar realidad la marca Mercosur”. Esto supone luchar, de forma coordinada, por el mayor acceso para nuestros productos de exportación”. (Discurso del Señor Presidente de la República Federativa del Brasil en la Reunión de Jefes de Estado del Mercosur, Bolivia y Chile, en ocasión de la XVIII Reunión del Consejo Mercado Común. Buenos Aires, 30 de junio de 2000).

Por su parte, Marcos Prattini de Moraes, luego Ministro de Agricultura y de Abastecimiento de Brasil, afirmó en la reunión de ABA que “el problema del Mercosur es, precisamente, que nos vendemos muy mal. No sabemos promover nuestra producción, que es de extraordinaria calidad. Una de las consecuencias es que somos muy vulnerables a cualquier movimiento internacional. Es lo que ocurre actualmente en el Mercosur. (...)Tenemos que aprender a hablar mejor de nuestros productos y dar las condiciones de competitividad y marketing internacional, como lo hacen otros países con relación a sus productos. Debemos realizar un esfuerzo en ese sentido para crear la marca Mercosur por la calidad de sus alimentos, bebidas, frutas y jugos, al igual que lo han hecho otros durante siglos”. (Reunión Anual de ABA, Año 1999, Mercosur y Comercio Exterior. Marcos Prattini de Moraes, Presidente de la Asociación de Exportadores, Brasil).

Es el momento de dar contenido específico al Mercosur. Para ello es necesario dar un importante salto cualitativo. En la actualidad, son necesarios no sólo nuevos principios e ideas rectoras sino también instrumentos concretos de acción. Estos instrumentos deben ser tanto mecanismos de innovación hacia adentro como hacia fuera del acuerdo de integración. El presente informe, basado en esta perspectiva, se centra en las normas de calidad agroalimentaria como instrumentos de competitividad y desarrolla las líneas generales del proyecto de “Marca Mercosur”.

La incorporación de normas de calidad alimentaria es un factor de creciente importancia para mejorar las posibilidades exportadoras de los productos de la zona. Por esta razón, es indispensable pensar en instrumentos adicionales que permitan que los productos agroalimentarios del Mercosur sean más competitivos en términos de los parámetros y exigencias requeridos por los  principales importadores mundiales de alimentos.

2. Globalización y competitividad

La clave de la inserción del sector agroalimentario del Mercosur en la economía mundial es repensar la especialización agroindustrial de acuerdo a los nuevos datos históricos.

Primero, es necesario tener en cuenta la dinámica de una economía globalizada en la que el Mercosur tiene claras ventajas comparativas en la producción de los insumos básicos de la industria alimentaria. Pero, en segundo lugar, es necesario tener en cuenta que dichas ventajas comparativas deben ser complementadas con aumentos sostenidos de productividad, para transformarlas en ventajas competitivas.

Tercero, para lograr esos aumentos de productividad es fundamental considerar el rol que cumplen tanto la especialización –o el diferenciamiento de los productos– y el cumplimiento de las normas de calidad. En esta realidad, la utilización de las denominaciones de origen y el cumplimiento de las normas de calidad agroalimentaria nacionales, regionales e internacionales constituyen elementos fundamentales para aumentar la competitividad de los productos de la región.

En términos históricos el Mercosur aprovechó las ventajas comparativas naturales basadas en la disponibilidad de tierras fértiles aptas para producir materias primas básicas para la elaboración de alimentos. Esas ventajas comparativas para la producción de bienes primarios de origen agropecuario se mantienen. Pero los bienes primarios forman parte del mercado de alimentos altamente competitivo, en el que los productos tienen un grado de elaboración cada vez mayor y están sujetos a normas de calidad cada vez más exigentes, con costos que dependen de una productividad creciente y de una continuada incorporación de tecnología. 

3.  La naturaleza del comercio mundial de alimentos

El incremento incesante de los flujos de intercambio comercial ha facilitado a los consumidores de todo el mundo el acceso a una variedad más amplia de alimentos de alta calidad y a mayores cantidades que antes. Dos fenómenos han contribuido en gran medida a aumentar tanto la cantidad como la variedad de los alimentos que circulan en el comercio internacional. El primero ha sido el aumento del número de países que producen alimentos destinados a la exportación. El segundo ha sido la internacionalización de los hábitos alimentarios. 

El valor del comercio internacional de alimentos aproximadamente es de 450.000 millones de dólares al año. El crecimiento anual de las importaciones alimentarias de los Estados Unidos desde los países menos desarrollados, en el período de 1990 a 1999, ha sido el siguiente: América Central y el Caribe, 6,3 por ciento; Sudamérica, 1,6 por ciento; antigua URSS y países limítrofes, 11 por ciento; Asia, 5,9 por ciento; y África, 4,8 por ciento.

Los datos disponibles indican que un 75 por ciento del comercio mundial está relacionado con las exportaciones e importaciones procedentes del mundo industrializado y destinadas al mismo. Sin embargo, en el caso de algunos productos, como por ejemplo frutas y hortalizas, azúcar, bebidas no alcohólicas y pescado y productos pesqueros, los países menos adelantados representan más del 50 por ciento del comercio mundial de exportación; además, es cada vez mayor el volumen de alimentos elaborados que exportan estos países.

Es importante destacar que el 55% de todos los alimentos y productos alimenticios importados a los Estados Unidos durante 1998 provino de países subdesarrollados. Para ser un buen exportador de alimentos, un país debe producir alimentos que sean solicitados y de calidad aceptable para los consumidores de los otros países. Otro factor igualmente importante es que sus alimentos cumplan los requisitos reglamentarios de los países importadores. El cumplimiento de los requisitos reglamentarios representa un requisito previo ineludible para que la exportación de alimentos se realice de manera eficaz y rentable. Sin embargo, hay que cumplir con un número cada vez mayor de requisitos, a causa de la preocupación de la comunidad mundial por la calidad de los alimentos y, más específicamente, por el grado de inocuidad de los alimentos.

Además, un número creciente de países importadores requiere que los países exportadores adopten procedimientos concertados de inspección y control y establezcan sistemas controlados de inocuidad de los alimentos, y que sus autoridades gubernamentales certifiquen que los productos cumplen los requisitos obligatorios para la importación.

4.  Los acuerdos del GATT y su importancia para el comercio mundial de alimentos

En el siglo pasado el comercio internacional de alimentos era relativamente sencillo. Se efectuaba entre compradores y vendedores sobre la base de contratos que incluían precios convenidos y especificaciones de calidad. Había escasa intervención por parte de los gobiernos y el comercio se basaba en su mayor parte en transacciones comerciales entre las partes interesadas.

Sin embargo, los comerciantes de alimentos desleales descubrieron que los mercados no reglamentados ofrecían una magnífica oportunidad de explotar a los consumidores mediante prácticas comerciales deshonestas acompañadas de declaraciones falsas y engañosas en el etiquetado del producto. Estos comerciantes representaban además una amenaza para la salud de los consumidores al adoptar prácticas que podían poner en peligro la vida de las personas. 

Como consecuencia de la reacción del público frente a aquellas prácticas, varios países en Europa, América del Norte y otras regiones promulgaron leyes alimentarias y establecieron organismos de control de las importaciones y exportaciones de alimentos para proteger a los consumidores. Así pues, a principios de siglo los gobiernos empezaron a participar directamente en el comercio alimentario, aunque su intervención también creó algunos problemas. Cada país promulgó su propia legislación y adoptó sus propias normas para alimentos específicos de manera independiente y sin referencia alguna a los demás países, lo cual dio lugar a una compleja trama de regulaciones internacionales. La consecuencia fue que el comercio alimentario internacional se vio obstaculizado por las dificultades que experimentaban los exportadores para cumplir con los diferentes requisitos nacionales para productos del mismo tipo. Esta situación llevó a que se buscara la adopción de requisitos armonizados en el comercio internacional.

Por esta razón, la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO) y la Organización Mundial de la Salud (OMS) establecieron en 1962 la Comisión del Codex Alimentarius (CCA) para que realizara el Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. La finalidad de este Programa consistía fundamentalmente en proteger la salud de los consumidores, asegurar la adopción de prácticas leales en el comercio de alimentos y facilitar el comercio alimentario internacional. 

Un avance de sustantiva importancia en este sentido fueron los acuerdos logrados en la Ronda Uruguay del GATT. En 1986, los gobiernos de todo el mundo dieron comienzo a una revisión del Acuerdo General sobre Aranceles Aduaneros y Comercio (GATT) con el objetivo de introducir mejoras que corrigieran de manera adecuada las aberraciones que se habían registrado en los comportamientos y las prácticas comerciales durante los años intermedios y que habían dado lugar a una competencia desleal y a desigualdades en el acceso a los mercados. El proceso de revisión, que se denominó Ronda Uruguay, se concluyó en 1994 con la firma del Acta Final, que abarcaba la agricultura y los productos agrícolas, por parte de 125 países participantes. La Ronda Uruguay de Negociaciones Comerciales Multilaterales, que se incorpora al Acta Final, incluye tres Acuerdos de especial importancia para el comercio alimentario internacional:

El Acuerdo sobre la Agricultura (ASA): integra la agricultura en los reglamentos comerciales internacionales. Sus tres disposiciones principales están encaminadas a ampliar el acceso al mercado y reducir el apoyo nacional y las subvenciones a la exportación.

El Acuerdo sobre la Aplicación de las Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) toma en consideración la aplicación de medidas asociadas con la protección de la salud humana, animal y vegetal que no representen una restricción encubierta del comercio internacional. Una característica del Acuerdo MSF es el énfasis puesto en la adopción, por parte de los países miembros, de medidas sanitarias y fitosanitarias basadas en fundamentos científicos. El Acuerdo MSF exhorta a los países a adoptar normas internacionales y, por lo que concierne a la inocuidad de los alimentos, considera prioritarias las normas, directrices y recomendaciones del Codex Alimentarius.

El Acuerdo sobre los Obstáculos Técnicos al Comercio (OTC) procura asegurar que los reglamentos y normas de carácter técnico, incluidos los requisitos de envasado, marcado y etiquetado y los procedimientos para evaluar la conformidad con los reglamentos y normas técnicos, no creen obstáculos superfluos al comercio internacional. Las disposiciones del Acuerdo OTC no se aplican a las medidas sanitarias y fitosanitarias sujetas al Acuerdo MSF.

5.  Las normas de calidad agroalimentaria 

Las normas de calidad agroalimentaria, en un contexto de economía globalizada y de amplia competencia, son precisamente las reglas que fijan las condiciones de la competencia.

Para que el Mercosur sean competitivo en este orden, es fundamental que los diversos sectores de la industria agroalimentaria sean capaces de asumir los desafíos que estas normativas plantean, y desarrollar los productos con los estándares más altos de calidad.

De esta manera, a las ventajas comparativas tradicionales de la región, se sumarán las competitivas relacionadas a la calidad del producto.

6.  Competitividad y calidad de los productos alimentarios

La aplicación de normas internacionales de calidad está siendo requerida crecientemente en los distintos mercados internacionales dónde habitualmente se comercializan productos argentinos y del Mercosur. Este escenario se ve fortalecido debido a que los principales países compradores de productos de nuestra región (la Unión Europea y los Estados Unidos), exigirán en el año 2003 la aplicación del Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) en la mayoría de los productos alimenticios.

La calidad como precondición para acceder a mercados internacionales es un requisito relativamente reciente. En la época artesanal, no se habían desarrollado teorías ni sistemas de Calidad. Los productos vendidos no tenían ningún tipo de garantía ni confiabilidad. Recién en la década del 20 comienzan a generarse condiciones para el establecimiento de sistemas de calidad. Con la industria automotriz comienza un vertiginoso desarrollo del concepto de calidad. Se multiplican las fábricas generando mayor competencia. Debido a reclamos por fallas en los automóviles, comienza a considerarse más conveniente efectuar una revisión en la fábrica antes de tener que repararlos fuera de ella. El aumento de la producción, hizo imposible la inspección del 100% de los productos. Este problema se resolvió usando métodos estadísticos. No se inspeccionaba toda la producción, sino una muestra representativa de la misma.

La Segunda Guerra Mundial provocó nuevos modificaciones en el control de la calidad del producto final. La producción masiva de armamento hizo imposible el control final de la línea de producción. En las fábricas se comprendió que si se controlaba el proceso productivo, en lugar del producto final, se podían descubrir las fallas y corregirlas sobre la línea de producción antes de terminar el proceso. De esta forma se entra en la etapa del control del proceso que busca controlar el proceso y no solamente el producto final.

Finalmente, en las últimas dos décadas se comienza a manejar el concepto integral, que además del control de la línea productiva y del producto final se comienza a verificar otros procesos susceptibles de ser mejorados, como por ejemplo, el proceso administrativo, el de ventas, el de administración del personal, el de compras, servicio post-venta, etc. 
7.  La calidad de los productos agroalimentarios 

Tradicionalmente el concepto de calidad alimentaria fue identificado con la seguridad para el consumidor y englobaba los aspectos higiénicos-sanitarios y nutritivos de los alimentos. Las características que deben poseer los productos alimentarios argentinos están reguladas a través del Código Alimentario Argentino que contiene la definición de los parámetros que brindan a los consumidores garantía de que el producto resulta apto para el consumo humano.

Sin embargo, el concepto actual de calidad de los alimentos es más amplio y comprende los criterios objetivos y subjetivos. Es decir contempla además de la inocuidad, la satisfacción de las preferencias del cliente. Por ello, la calidad comprende no sólo la inocuidad del producto alimentario sino también la mejora continua de los diseños y procesos. En este sentido, la calidad está definida en relación con las necesidades del cliente. La calidad es adecuar el producto a las necesidades del cliente.

La globalización es un proceso que genera buenas posibilidades para la exportación de alimentos a nuevos mercados, sin embargo, también restringe otros por las exigencias en cuanto al nivel de calidad exigido a sus proveedores. Si bien esto no es una exigencia real, representa un riesgo de que en el futuro pueda ser usado como barrera para-arancelaria y afectar el normal mercado internacional de producto. Por esta razón, es necesario adaptar las empresas del Mercosur a esta nueva realidad para no quedar excluidos de las nuevas condiciones que impondrá el mercado internacional. 

En este sentido, la incorporación sustantiva de una serie de normas internacionales de calidad alimentaria multiplican las posibilidad de exportación  de productos alimentarios del Mercosur. 

El Codex Alimentarius es la mas importante de ellas. El reconocimiento a nivel mundial de la importancia del comercio internacional de alimentos y la necesidad de facilitarlo, garantizando al mismo tiempo al consumidor la calidad e inocuidad de los alimentos llevaron a crear el Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. La Comisión del Codex Alimentarius es el organismo intergubernamental que se ocupa de la ejecución de dicho Programa aprobando las normas, códigos, directrices y otras medidas recomendadas elaboradas por sus Organos Auxiliares (Comités del Codex). El Codex es un conjunto de Normas alimentarias de carácter mundial referidas a la producción, elaboración y distribución de alimentos, y su objetivo es asegurar la inocuidad y calidad de los mismos, proteger la salud del consumidor y promover prácticas equitativas en el comercio internacional. Constituye el patrón de referencia que tienen los países respecto de las exigencias higiénico-sanitarias, bromatológicas y de comercialización de productos alimentarios.

La Organización Mundial del Comercio, a través de su Acuerdo Sanitario y Fitosanitario (SFS), ha reconocido a la Comisión del Codex Alimentarius como la autoridad técnica internacional en relación a la seguridad de los alimentos. Para la OMC, las normas Codex referidas a aditivos, residuos de pesticidas, contaminantes, métodos de análisis y muestreo, y códigos y lineamientos de prácticas de higiene, son las referencias obligatorias para juzgar si una medida nacional concuerda con el Acuerdo sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias, y son las referentes para dimitir disputas internacionales.

La Comisión del Codex Alimentarius ha elaborado una multitud de normas para productos y para residuos, aditivos y contaminantes, que tratan la cuestión de la calidad de los alimentos en todos sus aspectos. Las 237 normas para productos individuales llamadas verticales, incluidas las que se aplican a muchos productos comercializados a nivel internacional, están concebidas deliberadamente con este fin. El formato adoptado para dichas normas asegura que los consumidores reciban productos cuya calidad organoléptica mínima sea por lo menos aceptable y que no representen un peligro para la salud. 

Por otra parte, durante estos últimos años la industria alimentaria ha incrementado de manera considerable la diferenciación de sus productos a través de distintos atributos. Tales atributos pueden ser controlados por el Estado, mientras que otros, como las certificaciones, pueden ser garantizados por sistemas voluntarios (Certificación, HACCP, etc.).

Se ha extendido de manera considerable a escala mundial el uso de sistemas que apuntan al mejoramiento de calidad y trabajan en distintos niveles sobre la organización y funcionamiento de las industrias elaboradoras o los atributos diferenciadores (características del alimento y de los procesos) de los productos elaborados en las mismas. 

Algunos de estos sistemas son:

Good Manufacturer Practices (GMP´s) o Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). 
Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) o Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control. 

Certificación de Producto (en base a Pliegos de Condiciones/Protocolos o Normas). 

Certificación ISO 9000 (Certificación de Empresa). 

Certificación ISO 14000 (Certificación de Gestión Ambiental).  
Si bien estos sistemas son en su mayoría de aplicación voluntaria, con el paso del tiempo se han convertido en una cuasi exigencia comercial. Esto ha acelerado el desarrollo y aplicación de los mismos, proyectándose estos sistemas en expansión. 

Todos los sistemas mencionados comparten la misma filosofía de trabajo en cuanto a priorizar en las organizaciones la prevención como método de control de sus procesos de producción para evitar así la aparición de no-conformidades y disminuir la probabilidad (riesgo) de aparición de producción defectuosa e irregular. A su vez los mismos tienen como objetivo el mejoramiento continuo para lograr como meta final una constante y mayor calidad en la producción y servicios que ofrecen las organizaciones. 

Como se ha mencionado se destaca el hecho que los productos alimenticios tienen cada vez mayor diferenciación en sus características, esto se corresponde con los exigentes y variables requerimientos que dictamina el mercado. Los consumidores reclaman cada vez mayor cantidad de especificaciones de calidad garantizadas en los productos que consumen, teniendo las industrias que responder a esas necesidades para mantener su competitividad. 

Progresivamente la no aplicación de estos estándares internacionales genera una serie de perjuicios para los países productores de alimentos. Si bien es problemático cuantificar el volumen y el valor de las retenciones y los rechazos en todo el mundo, se puede conjeturar que dicho volumen ascienda a miles de toneladas de alimentos. Aunque una cuantía considerable de las importaciones de alimentos que se retienen ingresa luego en el mercado, los costos de almacenamiento, manipulación, ensayos, y reacondicionamiento, junto con los gastos administrativos correspondientes, pueden reducir notablemente la rentabilidad y hacer que a veces la operación comercial resulte incluso no lucrativa. 

Otro costo importante es la perdida de la reputación comercial. El hecho de tener y mantener en el comercio internacional la reputación de ser un proveedor fiable de alimentos de calidad aceptable representa un beneficio económico y nacional para los países exportadores de alimentos. Los países importadores juzgan en gran medida la honradez de los países exportadores sobre la base de la conformidad de sus productos con un nivel de calidad aceptable y a la fiabilidad de la certificación que atestigua que dichos productos cumplen los requisitos de calidad obligatorios para la importación. Las retenciones y los rechazos de productos se deben a deficiencias relacionadas con la carencia de alguno de estos aspectos.

Como conclusión de esta sección puede afirmarse que la calidad relacionada con la inocuidad de los alimentos comercializados en el ámbito internacional estará condicionada cada vez más por los requisitos de calidad en cuanto inocuidad adoptados por los gobiernos miembros de la Organización Mundial de Comercio, de conformidad con las directrices formuladas en el marco de los Acuerdos correspondientes de la Ronda Uruguay que se refieren a normas internacionales y, específicamente, a las normas del Codex Alimentarius que representan un punto de referencia ineludible. Sin embargo, también se ha venido imponiendo la adopción de normas de calidad de carácter voluntario.

8.  Normas internacionales de calidad

A lo largo de la cadena agroalimentaria pueden ir sumándose fallas que lleven a obtener un producto diferente al deseado por el consumidor y por la misma empresa. Para el caso de los alimentos las fallas más importantes son las relacionadas con la inocuidad. Estas fallas pueden evitarse realizando controles eficientes que permitan prevenirlas. El nuevo concepto de control considera todas las acciones que apuntan a prevenir la ocurrencia de errores en el proceso de producción de alimentos seguros.

La garantía de inocuidad es fundamental para la confianza de los consumidores. La prioridad puesta en la seguridad alimentaria, a través de diferentes sistemas de gestión –BPM, HACCP, entre otros– posibilita la oferta de alimentos inocuos, sumado a una imagen de responsabilidad de la firma, que deriva en confianza por parte de los consumidores.

El compromiso con la seguridad alimentaria no es precisamente el único que debe asumir una firma competitiva. Entre los actores principales de cualquier organización se encuentran los recursos humanos, responsables de las actividades en los distintos eslabones de producción, transformación y distribución. En la realización de las tareas diarias en su lugar de trabajo, el personal se ve directa e indirectamente expuesto a diferentes peligros inherentes a su actividad.

La seguridad en el manejo y la preparación de alimentos no consiste simplemente en la aplicación de normas de higiene básicas. Según estadísticas de los centros de control de enfermedades, anualmente de 6.5 a 33 millones de personas se intoxican con alimentos, y miles de estos casos resultan ser fatales. 

En este sentido, cada día es mas imprescindible contar con normas y reglas globales para la sanidad en los alimentos. Las leyes varían de un país a otro, pero hay un gran impulso por parte de gobiernos y organizaciones privadas para desarrollar normas uniformes.

Uno de los pasos más importantes hacia la unificación internacional de normas y reglamentos para la protección de alimentos fue tomado por la Comunidad Económica Europea, al adoptar, el 14 de junio de 1993, la Directiva 93/43/CEE, sobre la Higiene de Productos Gastronómicos. 

La Directiva describe los principios y condiciones generales de higiene para productos gastronómicos, incluyendo la preparación y ventas al por menor, así como el transporte y almacenaje de alimentos. A cada país miembro de la CEE se le requirió promulgar en un lapso de 30 meses leyes para cumplir los objetivos descritos en la Directiva. La Directiva sugiere la integración de las siguientes prácticas de higiene:

Codex Alimentarius. 

HACCP Análisis de Riesgo y Puntos de Control Crítico ( Hazard Analysis and Critical Control Points ). HACCP provee un método sistemático para administrar y prevenir defectos en la protección de alimentos y bebidas en todas las etapas de la producción, desde el campo hasta la preparación para el consumo. Usando siete principios para analizar un proceso de alimentos, HACCP enumera los puntos críticos de control para prevenir la confección de alimentos peligrosos. 

ISO 9000. Este grupo de normas globales, establecido por la Organización Internacional de Normalización ( ISO ), proporcionan un sistema para prevenir defectos de calidad y promover practicas de calidad consistentes. Las normas ISO 9000 definen los elementos críticos que deben ser tomados en cuenta para producir un producto de calidad. 

En los Estados Unidos, como en otros países, hay normas nacionales que describen y regulan la producción de alimentos. En 1997, la Administración de Alimentos y Medicinas de los Estados Unidos ( FDA ) actualizo su Modelo de Alimentos Clasificados, que consisten en "modelos requeridos para proteger la salud publica, asegurándose que los alimentos no sean adulterados y que sean honestamente descritos cuando se ofrecen al consumidor". A diferencia de la Directiva de la CEE, el Modelo de Alimentos Clasificados de la FDA no obliga los acuerdos, pero ofrece guías para que estados y gobiernos locales puedan adoptar la ley.

9. Normas internacionales de calidad de los alimentos 

Buenas prácticas de manufactura (GMP´S O BPM)

Las tendencias actuales de los mercados exigen la producción de productos alimenticios inocuos y genuinos. Si la calidad de un producto se relaciona con el cumplimiento de las características esperadas por los consumidores y la incorporación de las nuevas y cambiantes exigencias, para el logro de la misma debe considerarse las acciones tomadas desde la obtención de la materia prima hasta la venta del producto final. 

Las exigencias mínimas para que los alimentos sean considerados aptos para el consumo humano es que sean inocuos, saludables y sanos. Para lograrlo existen normas básicas que deben seguir los productores industriales o manipuladores de los mismos. Si bien hoy en día, esto no otorga en los mercados una ventaja competitiva, nadie puede producir alimentos sin adherir a las BPM. 

Una forma efectiva de lograr la satisfacción del cliente a través de un producto de calidad es la aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura (GMP´s o BPM). Las exigencias de los países compradores requieren una adaptación del sistema de producción a las nuevas demandas del mercado. La prevención y la capacitación son los medios para lograr este importante objetivo. 

El primer paso hacia la implementación de este tipo de sistemas es la aplicación de ciertos criterios mínimos que aseguren que los productos son elaborados de manera consistente y con una calidad apropiada al uso que se les dará. 

La adopción de las BPM por parte de todos los que participan del proceso productivo contribuye a obtener mayor productividad, a incrementar la seguridad personal que participa en el mismo, y a mejorar la calidad de los productos, con la consecuente satisfacción del cliente. 

El Códex Alimentarius incluye un capítulo referido a las Buenas Prácticas de Manufactura de Alimentos (BPM) como así también recomendaciones para la implementación del Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control (HACCP) como sistema de aseguramiento. 

Asimismo la resolución 80/96 del Grupo Mercosur reglamenta la aplicación de la BPM para establecimientos elaboradores de alimentos que comercialicen sus productos en el Mercado Común y la Resolución 233/98 del SENASA en el Territorio de la Argentina a través del Reglamento de Inspección de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal, Decreto 4238/68.

Las normas HACCP
El Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) o Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control, es una herramienta que se utiliza para garantizar la inocuidad de los alimentos en todas las fases de su manipulación y constituye un elemento importante de la gestión global de la calidad de los mismos.

Este sistema de control de procesos se ha difundido con particular rapidez en los sectores productores de carnes, pescados y leche. Asimismo el HACCP ha sido incorporado como mecanismo obligatorio para el control oficial en EEUU, Canadá y CEE (Comunidad Económica Europea) a partir del año 2003. 

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM o GMP´s) constituyen la base para la implementación de HACCP. 

La introducción del HACCP supuso un cambio en la orientación hacia el control preventivo de los peligros en todas las fases de la producción de alimentos, en lugar de la inspección y comprobación del producto final, con un uso intensivo de los recursos. 

El HACCP fue elaborado para la industria alimentaria a fin de prevenir o controlar los peligros asegurando, de este modo, la inocuidad de los alimentos. La aplicación del sistema HACCP ha evolucionado y se ha ampliado hasta constituir la base tanto para el control oficial de los alimentos como para el establecimiento de normas relativas a su inocuidad en el comercio alimentario internacional. 

De este modo, el HACCP, se ha convertido en el sistema de equivalencia, ya que ciertos países lo están aplicando y, en consecuencia, están requiriendo su aplicación para los productos alimentarios procedentes de otros países. 

El HACCP puede aplicarse en toda la cadena alimentaria, desde el productor primario hasta el consumidor. Entre las ventajas de este sistema, además de la seguridad e inocuidad del alimento, figuran un mejor aprovechamiento de los recursos y una respuesta más oportuna a los problemas. Asimismo la aplicación de este sistema facilita la inspección por parte de las autoridades fiscalizadoras y fomenta el comercio internacional al aumentar la confianza en la inocuidad de los alimentos.

Los siete principios de las normas  HACCP son:

1. Hacer un análisis de riesgo: evaluar peligros y riesgos asociados con el cultivo, la cosecha, ingredientes y materias primas, procesamiento, fabricación, distribución, comercialización, preparación y consumo de alimentos. Preparar una lista de etapas del proceso donde ocurren peligros significativos y describir medidas preventivas. 

2. Identificar los puntos de control críticos en el proceso. 

3. Establecer límites críticos de medidas preventivas asociadas con cada punto de control identificado. 

4. Establecer requisitos de supervisión en los puntos críticos de control. 

5. Establecer procedimientos de ajuste y mantenimiento conforme a los resultados de la supervisión.

6. Establecer acciones correctivas para cuando se encuentra una desviación en un punto crítico establecido. 

7. Establecer procedimientos para verificar que el sistema HACCP esté funcionando correctamente

Las certificaciones de empresa 

La Certificación de Empresa es el acto por el cual una tercera parte independiente verifica que una empresa está dando cumplimiento voluntario a una determinada Norma (ej. ISO 9000). Con el cumplimiento de la Norma una empresa garantiza a sus clientes que tiene implementado un Sistema de Aseguramiento de la Calidad, es decir que puede garantizar la calidad de su organización y funcionamiento.

El Aseguramiento de la Calidad se trata de un Sistema "a priori", el énfasis está puesto en, la prevención de la aparición de situaciones no deseadas en el proceso de producción, y no de un Sistema "a posteriori" como el control de calidad (inspección final del producto terminado). Este Sistema lleva a producir productos con un nivel constante de calidad, reduciendo así la cantidad de unidades defectuosas (productos no-conformes) que llegan al mercado y los costos por no-calidad. Todas las acciones de las empresas están normalizadas y documentadas; el documento de referencia para la Certificación de Empresa son las Normas ISO 9000 y 14000.

Las Normas de la Serie ISO (International Standard Organization) tiene, desde su creación, una fuerte incidencia en las distintas áreas de producción, procesamiento, análisis y control de productos, procesos y servicios en el mundo. Esto se evidencia en la creciente adopción de sus directivas por empresas, clientes y proveedores de numerosos países e incluso aquellas vinculadas a la protección del medio ambiente. Estas normas cada vez más forman parte del debate y de las recomendaciones de los foros internacionales.

El éxito de las normas voluntarias se puede explicar a la luz del proceso de internacionalización de las economías y también por los cambios en las pautas culturales de los consumidores. El proceso de internacionalización y de consolidación de grandes espacios económicos genera una mayor fluidez en las transacciones y, por lo tanto, requiere que las exigencias de calidad de los productos deban ser cada vez más homogéneas y extendidas. 

El comportamiento de los consumidores, por su parte, ha acentuado las preferencias por aquellos productos cuya calidad está asegurada. Las Normas ISO responden, hasta ahora, dinámicamente a ambas exigencias. Más aún, todo indica que en un futuro cercano dichas normas se convertirán, para aquellas empresas que no las cumplan, en verdaderas barreras para la entrada de sus productos a los principales mercados mundiales.

La armonización de Normas sobre gestión de la calidad dictadas por este organismo internacional (ISO) ha brindado instrumentos eficaces, reconocidos en el ámbito internacional, y ha unificado la terminología y los conceptos utilizados en materia de calidad. 

ISO 9000 

La Organización Internacional de Normalización (ISO), es una federación mundial, la cual consta de 111 cuerpos de normas nacionales. El objetivo primordial de la organización es promover el desarrollo de la fabricación, intercambio y comunicación entre negocios alrededor del mundo, a través del desarrollo de normas genéricas.

ISO 9000 es la serie de normas internacionales mas ampliamente reconocida, dadas a conocer en 1987, en donde se describe un sistema de calidad básico, que puede ser usado en cualquier industria, de cualquier ramo o, en cualquier parte del mundo. Las organizaciones se pueden certificar en cualquiera de las normas de ISO 9001, ISO 9002 o ISO 9003, todo depende del alcance de la empresa.

La certificación proporciona prueba objetiva de que una organización ha implementado un efectivo sistema de calidad, y que éste satisface todos los requisitos de la norma aplicable. Un experto externo e imparcial, llamado certificador, conduce una auditoria en planta para determinar si el sistema de gestión de calidad de una organización es conforme a la norma.

ISO 14000 

Dada a conocer en 1996, ISO 14000 es una serie global de Normas de Sistemas de Gestión Ambiental (SGA), proporcionando un marco de trabajo para organizaciones y así demostrar su compromiso de responsabilidad ambiental.

Como las serie de normas de calidad ISO 9000, ISO 14000 es un producto de la Organización Internacional de Normalización (ISO). Se espera que esta serie de normas internacionales trascienda extensamente la popularidad de ISO 9000. Los expertos dicen que las fuerzas del mercado conducirán la aceptación de estas normas ambientales hacia muchas compañías que requieren que sus proveedores se registren bajo ISO 140010.

Se espera que ISO 14000 se convierta en un pre-requisito para hacer negocios alrededor del mundo. Oficiales de la Agencia de Protección Ambiental de los Estados Unidos (EPA) y la Administración de la Salud y Seguridad Ocupacional (OSHA) han indicado que la certificación puede dar como resultado reducción en la cantidad de inspecciones requeridas para los permisos.


Cualquier empresa que pretenda ser competitiva en los mercados globalizados de la actualidad deberá tener una Política de Calidad estructurada partir de la aplicación de las BPM como punto de partida para la aplicación de sistemas más complejos y exhaustivos de Aseguramiento de la Calidad que incluyen el HACCP, la implementación de normas ISO 9000 y 14000 para llegar finalmente a la Gestión Total de la Calidad. Todos estos modelos están relacionados entre sí, y su adopción debería realizarse en forma progresiva y concatenada para alcanzar mayores niveles de competitividad en los mercados mundiales de alimentos.
10.  Los Premios Nacionales a la Calidad

A nivel nacional se han desarrollado diversas iniciativas para estimular la competitividad y los aumentos de productividad, a partir de la incorporación de sistemas de mejoramiento de la calidad. Entre ellos cabe destacarse los Premios Nacionales a la Calidad.

En Argentina, el Premio Nacional a la Calidad fue instituido por Ley 24127 para "la promoción, desarrollo y difusión de los procesos y sistemas destinados al mejoramiento continuo de la calidad en los productos y en los servicios que se originan en el sector empresario a fin de apoyar la modernización y competitividad de esas organizaciones". 

El Art. 3 de la Ley 24127 establece que "la Nación Argentina otorgará anualmente el Premio, que será entregado por el Presidente de la Nación, en la ceremonia o acto que se realice al efecto".

La misma Ley establece que "la administración del Premio Nacional a la Calidad será ejercida por una Fundación creada con ese objeto por esta Ley" y que el Ministerio de Economía y Obras y Servicios Públicos es la Autoridad de Aplicación del Premio para el Sector Privado. 

El proceso de elección se realiza en función de una serie de  tres criterios de evaluación:

Liderazgo: cualquier proceso de transformación hacia una organización de calidad se inicia en la decisión y vocación por lograrlo de quienes la conducen. 

Sistema de Gestión: la acción continúa con el establecimiento de un sistema de gestión que incorpore en todos sus niveles los principios, técnicas y herramientas actuales de la Calidad. 

Resultados: finalmente, como consecuencia de ambos componentes, se obtienen los resultados deseados por todos los sectores involucrados en la operación de la organización. 

El proceso de evaluación y elección es realizado por una Junta de Evaluadores designada por el Consejo de Administración de la Fundación, pero funciona con total autonomía. La Junta de Evaluadores tiene dos niveles: uno de evaluación, a cargo de los Examinadores; y otro de juzgamiento, a cargo de los Jueces. 

Toda organización que compite por el Premio es evaluada objetiva y profesionalmente por un conjunto de especialistas en la materia y recibe, independientemente del resultado del concurso, un Informe de Evaluación donde se indican claramente las fortalezas y aspectos a mejorar en materia de calidad detectados por los examinadores para cada uno de los factores. 

Las empresas ganadoras disponen de todas las ventajas que el reconocimiento público a nivel nacional y el prestigio propio que un emprendimiento de esta naturaleza puede otorgarle. 

Pero el beneficio se extiende también a las empresas que utilicen las Bases del Premio como modelo para su auto evaluación y a todas aquellas que tomen conocimiento de estos conceptos a través de las actividades que el Premio genera sobre esta herramienta de gestión cuya aplicación les ayudará a mejorar su competitividad y su eficiencia. 

Pueden postularse empresas del sector privado, con fines de lucro, productoras de bienes o de servicios, en las categorías pequeña, mediana o grande, domiciliadas en el territorio nacional y que acrediten una continuidad operativa de al menos tres años.

Empresas Ganadoras
Año 1994 
XEROX ARGENTINA I.C.S.A. 
Categoría: Empresa Grande de Servicios

CIBIE ARGENTINA S.A. 
Categoría: Empresa Mediana de Producción de Bienes 

Año 1995 
El Premio Nacional a la Calidad - Sector Privado - Año 1995 fue declarado desierto en todas sus categorías porque las empresas postulantes no alcanzaron las exigencias de las Bases. 
La Fundación otorgó Diplomas de Reconocimiento a la Mejora Continua a tres empresas que, habiéndose postulado también en el año 1994, mostraron sustanciales avances en la práctica de la Calidad. 
Dos de esas empresas fueron: LIGGETT ARGENTINA S.A. y CLOSE UP S.A. La tercera empresa que se hizo merecedora del diploma prefirió mantener la confidencialidad de su nombre. 

Año 1996 
AUTOMACIÓN MICROMECÁNICA S.A.I.C. 
Categoría: Empresa Mediana de Producción de Bienes

Año 1997 
SIDERAR S.A.I.C.
Categoría: Empresa Grande de Producción de Bienes

Año 1997 
3M ARGENTINA S.A.C.I.F.I.A.
Categoría: Empresa Grande de Producción de Bienes

Año 1998 


YPF S.A. - División Lubricantes
Categoría: Empresa Grande de Producción de Bienes

Año 1999
LAUTREC PUBLICIDAD S.A.
Categoría: Empresa Mediana de Servicios

Año 2000 
UNILEVER DE ARGENTINA S.A. - División Limpieza y Cuidado Personal 
Categoría: Empresa Grande de Producción de Bienes

TARANTO SAN JUAN S.A. 
Categoría: Empresa Mediana de Producción de Bienes

HOTEL INTER-CONTINENTAL BUENOS AIRES 
Categoría: Empresa Grande de Servicios.

11.  Reglamentos en el Mercosur

Organos del Mercosur:

Los órganos fundamentales del Mercosur, relacionados con la temática de estudio, son los siguientes:

La Comisión de Comercio (CCM).

Es el órgano encargado de asistir al Grupo Mercado Común, aplica instrumentos de política comercial común, efectúa el seguimiento y revisa los temas y materias relacionados con políticas comerciales comunes. (art. 16 del Protocolo de Ouro Preto)
La CCM está integrada por cuatro miembros titulares y cuatro alternos por cada Estado Parte y es coordinada por los Ministerios de Relaciones Exteriores. Sus funciones están enumeradas en el articulo 19 del Protocolo y se vinculan a los instrumentos de política comercial intra-Mercosur y con terceros países, administración y aplicación del Arancel Externo Común. La Comisión de Comercio se pronuncia mediante Directivas y Propuestas. Las Directivas son obligatorias para los Estados Partes.

Organos sin Capacidad Decisoria
La Comisión Parlamentaria Conjunta (CPC). 

El Protocolo de Ouro Preto establece en su articulo 22 que la Comisión Parlamentaria Conjunta es el órgano representativo de los Parlamentos de los Estados Partes en el ámbito del Mercosur.

Sus integrantes no serán elegidos por elección directa sino que serán designados por los respectivos Parlamentos, y su número debe ser igual por cada Estado Parte. (arts. 23 y 24 del P.de O.P.)
Su función es procurar acelerar los procedimientos internos de cada país miembro, coadyuvar en la armonización de legislaciones. La CPC se expresa mediante recomendaciones al Consejo Mercado Común, por intermedio del Grupo Mercado Común.

El Foro Consultivo Económico-Social (FCES). 

El articulo 28 del P. de Ouro Preto expresa que el Foro Consultivo Económico-Social es el órgano de representación de los sectores económicos y sociales y estará representado por igual número de representantes por cada Estado Parte. El FCES se manifiesta mediante recomendaciones al Grupo Mercado Común.

La Secretaria Administrativa del Mercosur (SAM). 

La Secretaria Administrativa es un órgano de apoyo operativo que presta apoyo a los demás órganos del Mercosur y tiene sede en Montevideo. La SAM es el archivo oficial, publica y difunde las normas adoptadas, coordina traducciones, edita el Boletín Oficial del Mercosur entre otras funciones operativas. La Secretaria Administrativa está a cargo de un Director con mandato por dos años, designado en forma rotativa por el Consejo Mercado Común.

Obligatoriedad de las decisiones de los órganos del Mercosur

Las decisiones de los órganos del Mercosur son tomadas por consenso y con la presencia de todos los Estados Partes y éstos se comprometen a adoptar las medidas necesarias para asegurar en sus respectivos territorios el cumplimiento de las normas.

Las Decisiones del Consejo Mercado Común, las Resoluciones del Grupo Mercado Común y las Directivas de la Comisión de Comercio deben ser publicadas en el Boletín Oficial del Mercosur, al igual que los Laudos Arbitrales de solución de controversias.

El Protocolo de Ouro Preto establece un procedimiento para asegurar la vigencia simultánea de las normas:

1. Una vez aprobada la norma, los Estados deben incorporarla al Derecho Nacional y comunicarlo a la Secretaria Mercosur.

2. Cuando todos los Estados hubiesen comunicado la incorporación, la Secretaria informará esto a los Estados Parte.

3. Las normas entrarán en vigor simultáneamente 30 días después de la comunicación hecha por la Secretaria. Cada estado debe dar publicidad de esto en su respectivo Boletín Oficial.

Sin embargo, la experiencia de estos últimos años indica que en un gran número de casos las normas aprobadas por los órganos del Mercosur no son incorporadas a los derechos internos de los Estados Miembros y no hay ningún órgano supranacional que los obligue a hacerlo. El método para la solución de controversias es muy engorroso y poco expeditivo para solucionar este tipo de conflictos.

A nivel Mercosur, los organismos relacionados con la calidad alimentaria, son los derivados de la Estructura orgánica del Subgrupo de Trabajo Nº 8 "AGRICULTURA". Los mencionados organismos son:

Comisión de Sanidad Animal


Grupo de Trabajo Permanente de Cuarentena Animal y Regionalización Sanitaria
Grupo de Trabajo Permanente de Diagnóstico Laboratorial
Grupo de Trabajo Permanente de Productos Veterinarios
Grupo de Trabajo Permanente de Puntos de Ingreso - Area Animal

Comisión de Sanidad Animal

Grupo de Trabajo Permanente Normalización de Plagas de Calidad
Grupo de Trabajo Permanente de Cuarentena Vegetal
Grupo de Trabajo Permanente de Puntos de Ingreso - Area Vegetal
Grupo de Trabajo Permanente de Productos Fitosanitarios

Comisión de Semillas


Grupo Ad Hoc de Certificación de Materiales de Propagación y Multiplicación Vegetal


Comisión de Productos de Origen Animal
Comisión Ad Hoc de Fertilizantes, Enmiendas e Inoculantes de Productos de Origen Animal


Subcomisión de Productos Químicos
Subcomisión de Productos Biológicos


Comisión Ad Hoc de Productos Fitosanitarios
Comisión Ad Hoc de Alimentos para Animales
Comisión Ad Hoc Vitivinícola


Subcomisión de Fiscalización
Subcomisión de Métodos Analíticos y Límites


Comisión Ad Hoc de Genética Animal
Comité de Seguimiento del Proyecto Unión Europea - MERCOSUR (agrícola)
Expertos en Estadísticas Sectoriales 

12.  Normas del Mercosur y nacionales de control de calidad de productos alimentarios 

Los distintos Grupos de Trabajo del Mercado Común han establecido parámetros y estándares de calidad para la producción y comercialización de alimentos.  

El Grupo de Trabajo 3 (Reglamentos Técnicos y Evaluación de la Conformidad) del Mercado Común estableció a través de la Resolución Nº 27/99 las normas sobre los adhesivos utilizados en la fabricación de envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con los alimentos. El Reglamento se aplicará en el territorio de los Estados Partes, al comercio entre ellos y a las importaciones extrazona.

La resolución establece que los Estados Partes pondrán en vigencia las disposiciones legislativas, reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la presente Resolución a través de los siguientes organismos:


Argentina: 

Ministerio de Economía y Obras y Servicios Públicos- Secretaría de Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentación- Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria- Instituto Nacional de Vitivinicultura- Ministerio de Salud y Acción Social– Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica

Brasil: 

Ministério da Saúde.

Paraguay: 

Ministerio de Industria y Comercio.- Instituto Nacional de Tecnología y Normalización (INTN).- Ministerio de Salud Pública y Bienestar Social. - Instituto Nacional de Alimentación y Nutrición (INAN).

Uruguay: 

Ministerio de Salud Pública (MSP).

También puede destacarse la incorporación del Acuerdo sobre la Aplicación de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la OMC. Este acuerdo contiene los principios que orientarán a los Estados Partes en el establecimiento de sus medidas sanitarias y fitosanitarias y para encaminar los trabajos hacia su armonización. El Acuerdo sobre la Aplicación de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la OMC define como estas medidas a todas aquellas aplicadas para proteger: 

· La salud y la vida de las personas de todos los riesgos resultantes de la presencia de aditivos, contaminantes, toxinas u organismos patógenos en los productos alimenticios y las bebidas y los riesgos resultantes de enfermedades propagadas por animales, vegetales o productos de ellos derivados, o de la entrada, radicación o propagación de plagas; 

· la salud y la vida de los animales de los riesgos resultantes de la presencia de aditivos contaminantes, toxinas u órganos patógenos en los “piensos”; 

· la salud y la vida de los animales o para preservar los vegetales de los riesgos resultantes de la entrada, radicación o propagación de plagas, enfermedades y organismos patógenos o portadores de enfermedades.

La idea fuerza del acuerdo fue que los trabajos de armonización que se realizan entre los Estados Partes sean compatibles con los que deben realizarse en forma multilateral. 

El Mercado Común resolvió adoptar el Acuerdo sobre la Aplicación de las Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la Organización Mundial del Comercio como marco regulador para la aplicación de medidas sanitarias y fitosanitarias por los Estados Partes del MERCOSUR. Los trabajos de armonización de medidas sanitarias y fitosanitarias que se realizan en diferentes ámbitos del Grupo Mercado Común deberán ajustarse a las disciplinas establecidas en el Acuerdo mencionado en el artículo precedente.

Deseando fomentar la utilización de medidas sanitarias y fitosanitarias armonizadas entre los Miembros, sobre la base de normas, directrices y recomendaciones internacionales elaboradas por las organizaciones internacionales competentes, entre ellas la Comisión del Codex Alimentarius, la Oficina Internacional de Epizootias y las organizaciones internacionales y regionales competentes que operan en el marco de la Convención Internacional de Protección Fitosanitaria, sin que ello requiera que los Miembros modifiquen su nivel adecuado de protección de la vida o la salud de las personas y de los animales o de preservación de los vegetales.

13. La calidad alimentaria y las Denominaciones de Origen: Estrategias para desarrollar competitividad
El cumplimiento de las normas de calidad alimentaria es una condición que debe ser complementada con las Denominaciones de Origen. Estas dos estrategias pueden ser perfectamente complementadas para desarrollar competitividad en los productos agroalimentarios del Mercosur.

14. Legislación sobre Marcas y Denominaciones de origen en el MERCOSUR

La Legislación sobre Marcas y Denominaciones de origen en el MERCOSUR está definida a partir de una serie de protocolos, cuyo origen está en los organismos creados a partir del Tratado de Asunción y el de Ouro Preto.

Entre los mencionados protocolos cabe destacar el que regula los temas relacionados con propiedad intelectual en el Mercosur, en materia de marcas, indicaciones de procedencia y denominaciones de origen.

PROTOCOLO DE ARMONIZACIÓN DE NORMAS SOBRE PROPIEDAD INTELECTUAL EN EL MERCOSUR, EN MATERIA DE MARCAS, INDICACIONES DE PROCEDENCIA Y DENOMINACIONES DE ORIGEN  (LEY Nº 912 )

Fue aprobado en la VIII Reunión del Consejo del Mercado Común y de la XVII Reunión del Grupo Mercado Común y del Encuentro Presidencial del MERCOSUR, que tuvo lugar en Asunción del 1 al 5 de agosto de 1995.

Esta dividido en tres partes 

1) MARCAS (art. 5 a 18)

El protocolo establece que  a efectos de su registro se reconocerá como marca cualquier signo que sea susceptible de distinguir en el comercio productos o servicio. Los Estados Partes deberán proteger las marcas de servicios y las marcas colectivas y podrán igualmente, prever protección para las marcas de certificación. 

Los artículos de esta sección abarcan los siguientes temas: 

· Disposiciones del Registro (artículo 7)

· Prelación para el Registro de una Marca (articulo 8)

· Marcas irregistrables (artículo 9)

· Plazo de Registro y Renovación (artículo 10)

· Derechos Conferidos por el Registro (artículo 11)

· Uso por Terceros de ciertas Indicaciones (artículo 12)

· Agotamiento del Derecho (artículo 13)

· Nulidad del Registro y Prohibición de Uso (artículo 14)

· Cancelación del Registro por Falta de Uso de la marca (artículo 15)

· Uso de la marca (artículo 16)

· Impugnación de Pedido de Registro y de Registros (artículo 17)

· Clasificación de productos y servicios (artículo 18)

2)  DE LAS INDICACIONES Y PROCEDENCIA Y LAS DENOMINACIONES DE  ORIGEN (art. 19 a 20)

Los Estados Partes deberán comprometerse  a proteger recíprocamente sus indicaciones de procedencia y sus denominaciones de origen. 

Se considera indicación de procedencia el nombre geográfico del país, ciudad, región o localidad de su territorio, que sea conocido como centro de extracción, producción o fabricación de determinado producto o de prestación de determinado servicio. 

Se considera denominación de origen el nombre geográfico de país, ciudad, región o localidad de su territorio, que designe productos o servicios cuyas cualidades o características se deben exclusiva o esencialmente al medio geográfico, incluidos factores naturales y humanos.

3) DISPOSICIONES FINALES (art. 21 a 28)

El Articulo 21 establece que los Estados Partes otorgarán protección a las variedades de plantas y de otras obtenciones vegetales mediante patentes, o un sistema sui-géneris, o cualquier otro sistema resultante de la combinación de ambos. 

Por su parte, el articulo 23 establece que los Estados Partes establecerán cooperación en el sentido de examinar y dirimir dificultades inherentes a la circulación de bienes y servicios en el Mercosur, resultantes de cuestiones relativas a la propiedad intelectual.

El articulo 25 fija que las controversias que surgieren entre los Estados Partes en relación a la aplicación, interpretación o incumplimiento de las disposiciones contenidas en el Protocolo serán resueltas mediante los procedimientos previstos en el sistema de solución de controversias vigentes en el MERCOSUR.

El caso de la Argentina

En el caso de la Argentina es importante destacar la reciente promulgación (9 de enero de 2001) de la Ley Nº 25.380 sobre Indicación de Procedencia y Denominación de Origen. 

La ley entiende por Indicación de Procedencia al nombre geográfico de un país, región, provincia, departamento, localidad o área de su territorio, que sea conocido como centro de extracción, producción o fabricación de un producto agrícola o alimentario y a Denominación de Origen como el nombre de una región, provincia, departamento, distrito, localidad o de un área del territorio nacional debidamente registrada que sirve para designar un producto originario de ellos y cuyas cualidades o características se deban exclusiva o esencialmente al medio geográfico, comprendidos los factores naturales y los factores humanos.

Es importante destacar que la denominación de origen sólo se otorgará a aquellos productos agrícola y/o alimentario a aquellos originarios de una región, provincia, departamento, localidad, área o zona, de reconocida tipicidad y originalidad que, producido en un entorno geográfico determinado, desarrolla cualidades particulares que le confieren un carácter distinto al resto de los productos del mismo origen, aun en condiciones ecológicas y con tecnologías similares, por la influencia del medio natural y del trabajo del hombre.

La propuesta de adopción de una Denominación de Origen surgirá de la iniciativa individual o colectiva de los productores, siempre que éstos desarrollen sus actividades dentro del área correspondiente a la futura Denominación de Origen (art.5). Los productores que pretendan el reconocimiento de una denominación de origen podrán constituir previamente un Consejo de Promoción, el que tendrá por objeto redactar un proyecto de reglamento interno de la denominación y la realización de estudios e informes técnicos. (art.6). 

La solicitud para la obtención del registro de una Denominación de Origen deberá consignar (art.17):
a) El vínculo existente entre los factores naturales y/o humanos que determinan las características del producto y el medio geográfico.

b) El nombre de la Denominación cuyo registro se solicita.

c) La delimitación del área geográfica a la cual deba aplicarse la Denominación: antecedentes históricos, características generales de la región, factores climáticos, relieve y naturaleza, homogeneidad de los factores de producción y todo otro dato de interés.

d) Los productos para los cuales se usará la Denominación de Origen.

e) Descripción detallada del proceso de producción del producto (materia prima, métodos de producción, técnicas de acondicionamiento o procesamiento, etapa de producción).

f) Acreditación de la personería jurídica del Consejo de Denominación de Origen, con la identificación del o de los productores que lo integran.

g) Demás recaudos que establezca la reglamentación.

No podrán registrarse como Indicaciones de Procedencia y/o Denominaciones de Origen las que:

a) Sean genéricas de productos agrícolas o alimentarios, entendiéndose por tales aquellas que por su uso han pasado a ser el nombre común del producto con el que lo identifica el público en general en el país de origen.

b) Las marcas registradas vigentes.

c) Los nombres similares a otros ya inscriptos como Denominación de Origen de productos agrícolas o alimentarios, o que hubieran iniciado trámite de inscripción con anterioridad.

d) Los nombres cuyo uso pudiera inducir a error respecto de las cualidades o características del producto que se trate.

e) La utilización de cualquier medio que, en la designación o presentación del producto, indique o sugiera que el producto proviene de una región geográfica distinta del verdadero lugar de origen, que pueda inducir al público a error en cuanto al origen geográfico.

La autoridad de aplicación de la Ley es La SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y ALIMENTACION, dependiente del MINISTERIO DE ECONOMIA. Sus funciones serán las de asesoramiento, vigilancia, verificación, control, registro, defensa del sistema de Denominación de Origen y representación ante los organismos internacionales. Actuará como cuerpo técnico-administrativo del sistema de designación de la procedencia y/u origen de los productos agrícolas y alimentarios.

Las normas nacionales para productos alimenticios contienen requisitos específicos para todos los alimentos, que constituyen la base de las medidas de aplicación adoptadas por los gobiernos.

15.  Mecanismo de Articulación para el Control e Implementación de las Normas de Calidad y de Denominación de Origen. El caso  del SENASA.

En el presente apartado se desarrollará un interesante mecanismo de interacción entre organizaciones públicas (nacionales e internacionales) y sociedad civil, para aumentar la competitividad y las mejoras en la calidad a partir del cumplimiento de la normativa – nacional e internacional – y comprometiendo a los diversos sectores involucrados en la temática.

Uno de los caminos para lograr aumentos sostenidos de productividad en el sector agroalimentario, a partir del cumplimiento de las normas de calidad y de la diferenciación de los productos, es precisamente el de establecer redes o vínculos muy sólidos entre organismos nacionales e internacionales, los productores y la industria para hacer frente a las exigencias sanitarias y de calidad.

El caso del SENASA (Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria) resulta sumamente ilustrativo de los principios generales de articulación entre organismos nacionales, internacionales, organizaciones de la sociedad civil y los ciudadanos particulares (en este caso los productores agrícolas).

El Mecanismo de Articulación se basa principalmente en el vínculo con organismos internacionales relacionados con la sanidad animal (OIE, FAO, Panaftosa, etc.) y en la descentralización de las funciones a entidades regionales y locales, fortaleciendo su capacidad de operatoria y potenciando su profundo conocimiento de las realidades particulares.

De esta manera, los organismos centrales fortalecen las funciones de coordinación general del esquema de trabajo y los controles más importantes para garantizar el correcto funcionamiento del sistema.

Los verdaderos protagonistas, a partir de marcos legales claros y estructuras administrativas eficientes, son las organizaciones locales y los ciudadanos destinatarios de la política. Los grandes marcos regulatorios, por su parte, están basados en la interacción con los organismos internacionales especializados.

El caso SENASA

Hacia 1989, año en que el SENASA adquirió categoría de ente autárquico, el cuadro edémico relacionado con la aftosa arrojaba resultados alarmantes: entre 1969 y 1989 se habían registrado 84.799 focos de aftosa en el país. El promedio anual de focos era de 3140. La cobertura de la vacunación era solo del 45% del stock bovino y cada año se registraban alrededor de 500.000 nuevos enfermos.

En 1990, se propuso controlar la propagación y disminuir los niveles de enfermedad endémica en la zonas más afectadas (al norte de la Patagonia). Ello sólo sería posible llegando a un porcentaje cercano al 100% de la vacunación. Se decidió implementar el Plan Nacional de Control de la Fiebre Aftosa, descentralizando el control que antes ejercía el SENASA sobre los productores.

La Institución reservó para sí la función de policía sanitaria y conformó tres instancias de implementación del Plan. La primera de ellas fue la Comisión Nacional de Lucha Contra la Aftosa (CONALFA), donde están representados todos los sectores involucrados en la problemática, desde el propio SENASA hasta las organizaciones del campo, frigoríficos, comercializadores y laboratorios.

La segunda instancia de implementación del plan son las Comisiones Provinciales de Sanidad Animal (COPROSAs), que replican el esquema de la CONALFA a nivel provincial.

La tercera instancia de implementación del plan son las Comisiones Zonales, que se forman abarcando la geografía de un Municipio o de un grupo de comunidades ligadas por representaciones gremiales conjuntas, cooperativas, grupos de veterinarios y delegados del INTA. Tienen la función de gran envergadura para el plan: llevar a cabo la vacunación.

Por su parte, el Ente Administrativo se ocupa de negociar la compra conjunta de las dosis de vacuna directamente con los laboratorios, función que antes correspondía al SENASA y que ha permitido disminuir el costo de la vacuna en un 40%.

Los resultados de la primera etapa de la lucha contra la enfermedad (1990(1992) son destacables: en dos años aumentó en un 230% el número de animales vacunados, se pasó del 50% del stock bovino vacunado al 98.5%, el promedio de focos en ese periodo disminuyó a 474 y el promedio anual de animales enfermos descendió de 500.000 (1963(89) a 25.000 bovinos. Por otra parte, el número de Comisiones Zonales creció en forma constante y se llegó a cubrir el 100% del territorio nacional con la estrategia de diferenciación regional.

El SENASA esperaba erradicar la aftosa mediante este plan hacia fines de 1997. Sin embargo, el éxito llegó mucho antes de los previsto: en 1995 el 99,3% del stock bovino estaba vacunado y desde el 27 de abril de 1994 no se han registrado brotes de aftosa en la Argentina.

La responsabilidad y el mecanismo de control social regional generado a partir del traspaso de funciones del SENASA hasta las Comisiones Zonales constituyen el principal factor del éxito alcanzado.

La erradicación de la enfermedad y la consiguiente obtención del status sanitario de “País Libre de Aftosa con Vacunación” y “sin vacunación” un año después, han permitido ha nuestro país introducirse en mercados de  productos cárnicos de alto valor agregado, como los Estados Unidos, la Unión Europea y Asia, vedados por más de setenta años.

Como consecuencia del ingreso de ganado infectado desde Paraguay, junto con el abandono del Plan Nacional, el país perdió el status otorgado por la OIE. La Argentina quedó virtualmente sin mercados. Pero, a partir de la mencionada crisis, nuevamente se está instaurando el mencionado modelo de articulación entre Organizaciones Internacionales, Estado y sociedad civil.

Coordinación con Organismos Internacionales

Uno de los pilares fundamentales para el éxito del Plan Nacional para la Erradicación de la Fiebre Aftosa fue la coordinación con organismo internacionales. Entre ellos destaca la Organización Internacional de Epizootías (OIE).

Por otra parte, Argentina desarrolla una activa participación en los convenios regionales de control y prevención de la Fiebre Aftosa, en el marco del Proyecto Hemisférico de Erradicación. Las mismas acciones son desarrolladas el marco del Convenio de Cuenca del Plata y los convenios fronterizos con los países limítrofes de asistencia técnica FAO, IICA y OPS.

En este caso del SENASA se puede observar de que manera un organismo nacional mantiene vinculaciones a partir de una estrategia compartida con organismos internacionales y regionales, descentralizando a entidades regionales y locales. 

16. Recomendaciones

El lanzamiento de la marca Mercosur supone la estandarización de las distintas normativas nacionales y la incorporación a los productos agroalimentarios producidos en el bloque económico de las distintas normas de calidad internacionales mencionadas en este informe. Para esto es necesario identificar aquellos productos alimentarios que tengan una clara ventaja comparativa a nivel internacional, luego es fundamental que los gobiernos de los estados partes fomenten la incorporación de tales normas por parte de las empresas del sector. 

A nivel internacional es necesario que los estados parte coordinen con los organismos internacionales la adopción efectiva de las normas establecidas por las instituciones internacionales (principalmente con la Comisión Codex) de control de calidad de los alimentos. 

A nivel Mercosur es necesario la creación de un organismo coordinador de la “Marca Mercosur” que funcione como instancia de identificación de productos regionales con potencial exportador y que fomente y fiscalice la incorporación de las normas internacionales de calidad en  tales productos.

A nivel nacional es importante que cada país miembro incorpore en sus legislaciones normas de calidad congruentes con las normas internacionales mencionadas anteriormente. Es importante tener como referencia la Ley Nº 25.380 sobre Indicación de Procedencia y Denominación de Origen de Argentina. 

A nivel multilateral, se deberían crear agregadurías comerciales conjuntas de los países miembros en los principales países importadores de productos del Mercosur. Estas agregadurías comerciales serían las responsables de la promoción y marketing de los productos, con los más altos estándares de calidad y la denominación de origen, Marca Mercosur, en los mercados con más potencial para los productos del bloque (ver informes anteriores de este mismo proyecto).

17. Principales conclusiones del informe

· Existe un consenso entre las principales autoridades del Mercosur para lanzar la “Marca Mercosur”.

· La globalización es un proceso que genera buenas posibilidades para la exportación de alimentos a nuevos mercados, sin embargo, también restringe otros por las exigencias en cuanto al nivel de calidad exigido a los proveedores. 

· La incorporación de normas de calidad alimentaria es un factor de creciente importancia para mejorar las posibilidades exportadoras de los productos del Mercosur. 

· La aplicación de normas internacionales de calidad está siendo requerida crecientemente en los distintos mercados internacionales dónde habitualmente se comercializan productos argentinos y del Mercosur. 

· La clave de la inserción del sector agroalimentario del Mercosur en la economía mundial es repensar la especialización agroindustrial de acuerdo a los nuevos datos históricos. El nuevo dato histórico es que las normas de calidad se están transformando en la principal herramienta de competitividad en los mercados mundiales.

· Gran parte del comercio internacional de alimentos del Mercosur está representado por importaciones que hacen los países desarrollados.

· Las normas de calidad agroalimentaria, en un contexto de economía globalizada y de amplia competencia, son precisamente las reglas que fijan las condiciones de la competencia.

· Para que el Mercosur sea competitivo en este orden, es fundamental que los diversos sectores de la industria agroalimentaria sean capaces de asumir los desafíos que estas normativas plantean y desarrollar los productos con los estándares más altos de calidad.

· De esta manera, a las ventajas comparativas tradicionales de la región, se sumarán las competitivas relacionadas a la calidad del producto.

· La “Marca Mercosur” supone la estandarización de las distintas normativas nacionales y la adopción de las distintas normas internacionales de calidad a los productos de la región que posean claras ventajas comparativas.

· La aplicación de estos estándares internacionales generarán importantes beneficios para la competitividad y la capacidad exportadora de alimentos de la región. 

� UNCTAD. Trade and Development Report 2001.


� Ibid.


� Ibid.





PAGE  
38

