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L a importancia de la alimentación
en la salud de los ciudadanos y la
creciente preocupación de éstos

por la calidad y sanidad de los alimentos,
unidas a las crisis alimentarias de los
años noventa, han hecho de la seguridad
alimentaria un objetivo transversal de la
Unión Europea que, como tal, está inte-
grado en todas las políticas comunitarias.
Por este motivo, la reforma de la PAC, rea-
lizada en el marco de la Agenda 2000, in-
corporó la seguridad e higiene de los ali-
mentos a los objetivos de la PAC y, poste-
riormente, lo reforzó en la revisión inter-
media de 2003. La nueva política euro-
pea de seguridad alimentaria se basa en
la aplicación de un enfoque integrado “de
la granja a la mesa” que cubre todAs las
fases de la cadena alimentaria, incluida

la producción de piensos, la producción
primaria, la transformación de alimentos,
el almacenamiento, el transporte y la ven-
ta al por menor y que supone un cambio
en las obligaciones de las explotaciones
agrarias, que hasta ahora habían queda-
do al margen de algunas obligaciones co-
mo la aplicación de las normas APPCC. 

Hasta ahora algunas de las herramien-
tas claves de la seguridad alimentaria,
concretamente la trazabilidad y el control
de los procesos productivos, se aplica-
ban a determinados segmentos de la pro-
ducción agroalimentaria en los que se
buscaba una mayor rentabilidad o el ac-
ceso a mejores mercados, como por
ejemplo las frutas y hortalizas frescas o
las carnes comercializadas a través de al-
gunas empresas de la gran distribución.

En estos casos, estas herramientas ser-
vían para ganar la confianza del consumi-
dor y los esfuerzos invertidos en su des-
arrollo se veían recompensados en térmi-
nos monetarios de una forma u otra. El li-
derazgo de la implantación de la trazabili-
dad lo ha jugado la gran distribución (1),
mediante la introducción en los protoco-
los de producción que deben cumplir sus
suministradores, en especial en los pro-
ductos frescos con marca propia. 

Mientras la aplicación de la trazabilidad
se desarrolló en este entorno, únicamen-
te alcanzaba a la parte de la producción
canalizada por estos circuitos; sin embar-
go, ahora se abre una situación radical-
mente distinta que obliga a todos los
agentes del sistema agroalimentario a
aplicarlas. Esta vez, su aplicación no ser-
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virá para abrir nuevos mercados o conse-
guir más precios, sino que será impres-
cindible para poder estar presente en el
mercado europeo. 

La aplicación de la trazabilidad y de la
normativa sobre higiene va a suponer un
coste, especialmente en su puesta en
marcha, pero sobre todo va a suponer un
gran esfuerzo y va a requerir buenas do-
sis de imaginación especialmente en las
situaciones más complicadas. Por ejem-
plo, será necesario hacer posible que to-
das las empresas lleven un control infor-
mático de sus actividades y que los siste-
mas de información sean compatibles a
lo largo de la cadena. Pero también, la
aplicación de la trazabilidad va a suminis-
trar una información fundamental para la
mejora de la gestión de las empresas y
de las relaciones entre las fases de la ca-
dena de producción. En este sentido pue-
de resultar particularmente positiva en la
mejora del funcionamiento de las coope-
rativas y de su relación con sus socios.

La aplicación de las nuevas normas es-
tá restringida al territorio de la Unión Eu-
ropea. En los productos importados, la
trazabilidad empieza en el importador, sin
que la UE pueda legislar sobre lo que ha-
gan los agentes de los países suministra-
dores; eso significa que, en caso de alar-
ma alimentaria, el importador será el res-
ponsable y deberá asumir todos los ries-
gos y las actuaciones podrán alcanzar a
grandes volúmenes de producto. Razona-
blemente, para evitar las graves conse-
cuencias de un posible incidente, los im-
portadores tomarán medidas que puedan
permitir fragmentar los lotes de entrada e
identificar los procesos anteriores.

UN NUEVO ENFOQUE DE LA
POLÍTICA DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA
El nuevo enfoque introducido en la políti-
ca de seguridad alimentaria de la UE, tras
la aprobación en 2000 del Libro Blanco
sobre la seguridad alimentaria, ha impli-
cado la reforma de gran parte de las dis-
posiciones legislativas comunitarias so-
bre la materia. En los últimos años, la UE

ha adoptado un considerable número de
normas, tanto de carácter horizontal co-
mo vertical, sobre seguridad e higiene ali-
mentaria, entre las que destacan: el Re-
glamento (CE) n° 178/2002 del Parla-
mento Europeo y del Consejo, de 28 de
enero de 2002, por el que se establecen
los principios y los requisitos generales
de la legislación alimentaria, se crea la
Autoridad Europea de Seguridad Alimen-
taria y se fijan procedimientos relativos a
la seguridad alimentaria, y el Reglamento
nº 852/2004 del Parlamento Europeo y
del Consejo, de 29 de abril de 2004, rela-
tivo a la higiene de los productos alimen-
ticios, que deroga la Directiva
93/43/CEE del Consejo, de 14 de junio
de 1993, relativa a la higiene de los pro-
ductos alimenticios. 

El Reglamento (CE) 178/2002 es una
norma marco de carácter horizontal que
afecta a todas las etapas de la produc-
ción, transformación y comercialización
de los alimentos y los piensos. Establece
los principios generales que han de regir
las disposiciones en el ámbito de la segu-
ridad alimentaria, tanto a escala de la UE
como en cada uno de los Estados miem-
bros. Uno de los principios generales de
seguridad alimentaria que establece este
reglamento es la obligación de asegurar
la trazabilidad de los alimentos en todas
las etapas de la producción, la transfor-
mación y la distribución de los mismos.

Dicha obligación ha de ser aplicada, en to-
do el territorio comunitario, a partir del 1
de enero de 2005.

Esta norma define la trazabilidad como:
“La posibilidad de encontrar y seguir el
rastro, a través de todas las etapas de
producción, transformación y distribu-
ción, de un alimento, un pienso, un ani-
mal destinado a la producción de alimen-
tos o una sustancia destinados a ser in-
corporados en alimentos o piensos o con
probabilidad de serlo”. Entre las obliga-
ciones, que se concretan en el artículo
18, destaca la obligación de identificar a
sus suministradores y clientes y a los lo-
tes que han circulado en cada caso. Esta
información debe estar a disposición de
las autoridades competentes, para lo que
habrá que establecer los mecanismos
precisos. Todos los agentes que operan
en alguna de las fases del proceso de
producción y comercialización de un ali-
mento tienen la obligación de aplicar me-
canismos que faciliten la trazabilidad del
producto, si bien la norma sólo obliga a
identificar a las personas o empresas
que han suministrado o comprado el mis-
mo. La aplicación de sistemas de trazabi-
lidad interna o de proceso en principio no
es obligatoria. La obligación de aplicar la
trazabilidad no afecta a los agricultores
hasta la recolección del producto, exclu-
yendo de la definición de alimento a las
plantas antes de la cosecha. 

Efectos de la aplicación de la trazabilidad y la normativa de higiene en la cadena de producción de alimentos

➮

Distribución y Consumo 178 ENERO-FEBRERO 200540



Efectos de la aplicación de la trazabilidad y la normativa de higiene en la cadena de producción de alimentos

➮

Distribución y Consumo 178 ENERO-FEBRERO 200542

No hay que olvidar que el objetivo bási-
co de la trazabilidad es la capacidad para
localizar y retirar en un tiempo muy breve
un lote completo de productos en los que
se hayan detectado cualquier problema,
en ese contexto, el hecho de disponer de
mayor información se transforma en una
protección para el empresario que así
puede evitar o acotar el alcance de cual-
quier incidencia. De manera que, en el
marco de la norma, es el empresario de la
cadena de producción el más interesado
en tener bien documentado su proceso
productivo.

El R (CE) 178/2002 es una norma de
aplicación directa en todo el territorio de
la Unión Europea. Para facilitar su aplica-
ción, la Agencia Española de Seguridad
Alimentaria (AESA) ha elaborado la “Guía
para la aplicación del sistema de trazabili-
dad en la empresa agroalimentaria”. Esta
guía proporciona directrices que pueden
ser adoptadas por todos los operadores
económicos que intervienen en la cadena
alimentaria, desde la producción primaria
de los alimentos y piensos hasta su con-
sumo. La guía no tiene carácter vinculan-
te y, por tanto, su aplicación es voluntaria. 

AESA, en la elaboración de la guía, ha
tenido en cuenta no sólo los requisitos
mínimos de trazabilidad que establece el
R (CE) 178/2002, sino también los prin-
cipios de seguridad alimentaria regulados
en esta norma y las obligaciones contem-

pladas en el R (CE) 852/2004, relativo a
la higiene de los productos alimentarios.
Por ello, la guía incluye directrices y orien-
taciones para que los agricultores apli-
quen trazabilidad en el proceso de pro-
ducción primaria del alimento, antes de la
cosecha del producto, y  para la trazabili-
dad interna en cada empresa.

El Reglamento (CE) 852/2004 tiene
por objeto garantizar la higiene de los pro-
ductos alimenticios en todas las etapas
del proceso de producción, desde la pro-
ducción primaria hasta la venta al consu-
midor final. En esta disposición, se en-
tiende por producción primaria: produc-
ción, cría o cultivo de productos prima-
rios, incluidos la recolección, caza, pesca,
ordeño y todas las etapas de la produc-
ción animal anteriores al sacrificio. El artí-
culo 3 del R (CE) 852/2004 establece
que los operadores agroalimentarios,
desde la producción primaria hasta el
consumidor final, garantizarán que en el
proceso de producción se aplican los re-
quisitos de higiene contemplados en este
reglamento.

En relación con las empresas agrarias,
la parte A del anexo I establece los requi-
sitos que han de cumplir los operadores
en la fase de producción agraria y opera-
ciones conexas, y obliga a estos produc-
tores a llevar y conservar registros sobre:

– La utilización de productos fitosani-
tarios y biocidas.

– La aparición de plagas o de enferme-
dades que puedan afectar a la seguri-
dad de los productos de origen vegetal.

– Los resultados de todos los análisis
pertinentes efectuados en muestras
tomadas de plantas u otras mues-
tras que tengan importancia para la
salud humana.

Así mismo, los agentes agroalimenta-
rios que operan en esta fase, están obli-
gados a poner la información relevante
que conste en dichos registros a disposi-
ción de las autoridades competentes y de
los operadores de empresa alimentaria
de recepción.

Por su parte, en cuanto a las empresas
de las fases posteriores de la cadena de
producción, los agentes agroalimentarios
que operan en las fases posteriores a la
producción primaria han de cumplir las
normas de higiene generales que especi-
fica el anexo II del R (CE) 852/2004, es-
tos requisitos se refieren a:

– Los locales, incluidos los terrenos
exteriores.

– Las condiciones de transporte. 
– Los equipos. 
– Los desperdicios de productos ali-

menticios.
– El suministro de agua. 
– La higiene personal de las personas

en contacto con los productos ali-
menticios.

– Los productos alimenticios en sí. 
– El envasado y el embalaje. 
– La formación de los profesionales

del sector. 
Los operadores de las fases siguientes

a la producción agraria también han de
aplicar sistemas de calidad e higiene ba-
sados en los principios APPCC (análisis
de riesgos y control de puntos críticos) es-
tablecidos en el Códex Alimentario elabo-
rado por la FAO (Organización de las Na-
ciones Unidas para la Agricultura y la Ali-
mentación).

Los principios APPCC que deben cum-
plir los agentes posteriores a la fase agra-
ria son:

– Detectar cualquier peligro que deba
evitarse, eliminarse o reducirse a ni-
veles aceptables.
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– Detectar los puntos críticos de con-
trol en la etapa o etapas en que el
control sea esencial para evitar o re-
ducir al máximo un peligro.

– Establecer límites críticos en los
puntos de control críticos, más allá
de los cuales una intervención es ne-
cesaria.

– Establecer y aplicar procedimientos
de seguimiento efectivos en puntos
críticos.

– Establecer medidas correctivas
cuando el seguimiento indique que
un punto crítico no está controlado. 

Los operadores alimentarios están
obligados a establecer procedimientos
para comprobar si las medidas adopta-
das son eficaces y mantener registros
con el fin de demostrar la aplicación efec-
tiva de estas medidas y facilitar los con-
troles oficiales por la autoridad compe-
tente.

LAS REPERCUSIONES DE LA NUEVA
NORMATIVA EN LA CADENA DE
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS
Hasta ahora la aplicación de la trazabili-
dad y demás requisitos de los procesos
de producción afectaban únicamente a
un segmento de las empresas de la ca-
dena de producción en todas las fases,
desde el sector agrario, pasando por la
industria y el comercio mayorista, a la
distribución o la logística. Como se ha in-

dicado al principio de estas reflexiones,
se trata de las empresas mejor situadas,
aquellas que han sido capaces de incor-
porarse a los mercados más dinámicos y
con mayor alcance. Su opción por estos
nuevos sistemas productivos se veía
compensada con mayores precios, mayo-
res volúmenes o el acceso a nuevos mer-
cados. Pero ahora, todas las empresas
del sistema alimentario y algunas de las
que le prestan sus servicios deben asu-
mir la aplicación de la trazabilidad y el re-
glamento de higiene sin más contrapres-
tación que el mantenimiento de sus pro-
ductos en el mercado europeo. Induda-
blemente esta obligación supone un reto
de primer orden para el sistema alimen-
tario en su conjunto y para todas y cada
una de las empresas que lo integran, pa-
ra las administraciones agrarias, para las
organizaciones representativas de cada
una de las fases, para las interprofesio-
nales y, en general, para todas aquellas
que prestan sus servicios al sector agro-
alimentario.

Hay que tener en cuenta que una bue-
na estructura de la cadena de produc-
ción de alimentos, con empresas de una
cierta dimensión que permita una ade-
cuada profesionalización, empresarios
cualificados, mecanismos de coordina-
ción vertical ágiles y eficaces, una buena
organización horizontal y vertical de las
empresas, junto a la existencia de una

administración ágil y consciente de los
nuevos problemas, una estructura repre-
sentativa eficaz y unas empresas de ser-
vicios adecuadas y modernas resultan
idóneas para la aplicación de las nuevas
normas. 

Por lo tanto, antes de seguir con esta
reflexión es necesario contemplar, aun-
que sea muy someramente, la situación
actual del sistema agroalimentario y ser
conscientes de las enormes dificultades
que para multitud de empresas tiene la
nueva situación. Baste para ello con re-
cordar algunos datos básicos: 

– El número de explotaciones agrarias
existentes en España, según los da-
tos del último Censo Agrario (INE),
asciende a casi 1.800.000, de las
cuales sólo algo más de 400.000
pueden considerarse profesionaliza-
das y menos del 25% cuentan con
un volumen de trabajo que permita la
profesionalización de al menos una
persona equivalente. Este hecho se
ve agravado por la avanzada edad
media de los agricultores.

– Dejando a un lado los sectores de
aceite de oliva y vino (entre los de
mayor peso), la participación de las
cooperativas raramente supera el
30-35% y en muchos sectores está
lejos de estas cifras. Este hecho es
un indicador de una organización de
la primera fase de la cadena de pro-
ducción de alimentos. Además se ve
agravado por el propio funcionamien-
to de muchas de las cooperativas,
con una disciplina aún deficiente. 

– Las redes mayoristas en una buena
parte del sistema agroalimentario
español son complejas, con múlti-
ples escalones poco eficaces y efi-
cientes.

– La industria alimentaria, aunque
cuenta con grandes empresas y
grandes grupos alimentarios, se ca-
racteriza por su gran fraccionamien-
to. Un referencia es que más del
80% de las industrias cuentan con
menos de 10 empleados (INE,
2003). Esta escasa dimensión afec-
ta especialmente a la industria de la
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primera transformación y a sectores
como el de panadería.  A esto se su-
ma el enorme peso de la estructura
familiar y las dificultades para profe-
sionalizar la gestión y dar continui-
dad al negocio y la avanzada edad de
buena parte de los empresarios. 

– La fase de la distribución se encuen-
tra en una situación dual: junto a
unas pocas empresas de la gran dis-
tribución, que juegan un papel bási-
co en la vertebración del sector agro-
alimentario, se encuentra un enorme
número de pequeñas o muy peque-
ñas empresas, mayoritariamente de
carácter familiar, muchas de ellas
con grandes deficiencias, que son el
eslabón final de la cadena de pro-
ducción tradicional muy poco vertica-
lizada. Estas pequeñas empresas
están perdiendo cuota de mercado,
pero en una buena parte de los pro-
ductos frescos (carnes, pescados y
frutas y hortalizas) mantienen cuo-
tas cercanas al 50%. 

– Una parte importante de las empre-
sas que operan en el sistema ali-
mentario están poco verticalizadas
con el resto de la cadena de produc-
ción.

La aplicación de la trazabilidad y la nor-
mativa de higiene es más sencilla cuando
las empresas tienen una cierta dimen-
sión y están más profesionalizadas, o de

alguna manera existe un proceso de pro-
fesionalización de la gestión, cuando den-
tro de la cadena de producción existen
mecanismos ágiles y flexibles de coordi-
nación vertical, cuando la formación es
adecuada, cuando existe una cierta prác-
tica en la gestión informática de la infor-
mación. Por lo tanto, la realidad descrita
más arriba, que pinta un negro panorama
acerca de las condiciones en que las em-
presas del sistema agroalimentario abor-
dan las nuevas obligaciones, hay que ma-
tizarla, ya que una parte creciente de la
producción agroalimentaria, la que se
muestra más dinámica, se encuentra en
situación muy distinta e, incluso, existen
segmentos que tienen muy adelantada la
implantación de la trazabilidad y cumplen
ya exigentes protocolos en su suministro
a la gran distribución europea, de forma
que la nueva situación refuerza su ya cla-
ra ventaja competitiva. Entre los subsec-
tores en los que estos procesos están
más avanzados destacan: 

– Las frutas y hortalizas extratempra-
nas y tempranas, destinadas a la
gran distribución y a la exportación.
El MAPA ha abierto recientemente
una línea de apoyo a la aplicación de
la trazabilidad en el sector.

– La ganadería intensiva de produc-
ción de carne, en la que los procesos
de verticalización están muy avanza-
dos. El MAPA ha desarrollado un pro-

grama de apoyo a la aplicación de la
trazabilidad en carnes.

– Una parte de la producción de vino y
de aceite de oliva.

– Buena parte de la producción de le-
che, sector que ha vivido un especta-
cular proceso de concentración y mo-
dernización y para el cual el MAPA ha
diseñado unas líneas específicas de
apoyo a la aplicación de la trazabili-
dad.

– España cuenta con un colectivo de
empresas logísticas muy profesiona-
lizadas que suelen ser las que traba-
jan con las cadenas de producción
más modernas, que conviven con
otras menos preparadas.

Dentro del conjunto del sistema agroa-
limentario, los segmentos que se encuen-
tran con mayores dificultades para la apli-
cación de las nuevas obligaciones son: 

– El gran colectivo de explotaciones
pequeñas, con agricultores de edad
avanzada poco profesionalizados. En
este colectivo se encuentran produc-
tores de casi todos los subsectores,
pero es especialmente grave en la
agricultura de secano y en la menos
intensiva.

– Los primeros escalones de la cade-
na de producción, tanto comerciales
como industriales (aunque la implan-
tación de las normas APPCC ha ayu-
dado a mejorar la situación de las in-
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dustrias), de menor tamaño y poco
verticalizados. Entre ellos se en-
cuentra un número considerable de
cooperativas pequeñas independien-
tes y pequeños comerciantes loca-
les.

– La distribución tradicional que no ha
dado el salto a modernizarse y, so-
bre todo, organizarse en estructuras
mayores. 

En términos generales, todos ellos ado-
lecen de una gestión anticuada, tienen
poco o ningún desarrollo informáticos, no
hacen controles de calidad ni apenas
análisis y están mal preparados para
afrontar la nueva situación. Sin embargo,
existen una serie de procesos, mal refle-
jados en las estadísticas y muchos de
ellos apenas estudiados, que suponen,
en la práctica, una vía de superación de
algunos de estos graves inconvenientes: 

– Dentro del sector agrario se detecta
una externalización de determinadas
tareas que, cada vez con más fre-
cuencia, está permitiendo el estable-
cimiento de sociedades de servicios
a la agricultura que asumen las ta-
reas que no pueden realizar en con-
diciones adecuadas los agricultores.
Este proceso lleva hasta la cesión
de la gestión a estas empresas, que
de esta forma, en la práctica, están
llevando a cabo un proceso de con-
centración de la gestión que, debida-

mente reconocido y apoyado, puede
mejorar sustancialmente la gestión
del sector y facilitar la implantación
de las nuevas obligaciones. 

– En este marco, una mención espe-
cial merecen las “secciones de culti-
vo” de las cooperativas, que pueden
suplir las grandes deficiencias de
sus socios más pequeños garanti-
zando adecuadamente la gestión
(2). También son interesantes las
CUMA o SAT “de maquinaria” que
están dando el paso a llevar la ges-
tión de las fincas de sus socios y de
otros agricultores.

– Los procesos de verticalización de
las producciones, típicos de la gana-
dería intensiva, se están desarrollan-
do en otros sectores. Esto supone
que las empresas de las fases más
dinámicas de la cadena de produc-
ción asumen el liderazgo del conjun-
to de la cadena de producción, ha-
ciendo de puente en la transferencia
de tecnología, liderando la organiza-
ción de la producción y establecien-
do los protocolos de producción.

– Las cooperativas de segundo grado,
con mejor estructura gerencial y ma-
yor capacidad organizativa, en algu-
nos casos asumen en la práctica
gran parte de la gestión de sus so-
cias, permitiendo superar los proble-
mas debidos a la falta de gerencia,

de medios y de organización adecua-
da de los procesos productivos.

– Entre algunos mayoristas comercia-
les de origen y destino, e incluso em-
presas minoristas, se está dando un
proceso de concentración vertical
que permite seguir mejor los proce-
sos y aplicar más fácilmente la traza-
bilidad. Este fenómeno es específico
de los productos frescos.

– Las pequeñas industrias han hecho
un gran esfuerzo para la aplicación
de la norma APPCC, ya mayoritaria-
mente implantada, lo que facilita la
puesta en marcha tanto de la traza-
bilidad como del reglamento de hi-
giene.

– Las MERCAS están jugando un papel
importante en la aplicación de esta
normativa en el subsector de los ma-
yoristas en destino, especialmente
en los mayores núcleos de pobla-
ción.

Cabe resaltar que la estructura coope-
rativa puede jugar un papel relevante en
la aplicación de la trazabilidad y del regla-
mento de higiene en aquellas fases de la
cadena de producción en que se van a en-
contrar más dificultades, la agricultura y
la primera puesta en mercado, ya que la
propia existencia de la cooperativa ya su-
pone un grado de verticalización conside-
rable en la cadena de producción. Pero
para que este papel sea realmente eficaz
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debe existir una disciplina interna impor-
tante; las cooperativas deben no sólo co-
mercializar, sino organizar y dirigir la pro-
ducción de sus socios, para lo que deben
tener una dimensión adecuada, contra
con una buena genérica y desarrollar
equipos de campo que asesoren las pro-
ducciones y los procesos productivos de
los socios agricultores. La cooperativa
puede, por ejemplo, desarrollar un siste-
ma de información interno que garantice
los requisitos de la trazabilidad y puede
desarrollar cuadernos de campo que
sean la base del control de los procesos.
Posiblemente todo esto exija una revisión
de la percepción de la propia cooperativa,
que se enfrenta a la escasa profesionali-
zación de una parte considerable su base
social, los agricultores asociados.

Desde que se publicó la normativa que
ahora se aplica, la mayoría de las  organi-
zaciones de industriales se han preocu-
pado por este problema y han puesto en
marcha cursos y diversas acciones para
explicar lo que significa la nueva obliga-
ción a sus asociados. Muchas han elabo-
rado guías y han desarrollado sistemas
informáticos que sirvan de base para las
empresas de menor tamaño, mientras
las mayores firmas han desarrollado sis-
temas específicos. 

Entre las actividades desarrolladas, es
interesante citar el trabajo llevado a cabo
por AECOC, asociación que aglutina a em-

presas de la distribución, la industria y el
comercio (incluidas algunas cooperati-
vas), que ha permitido pactar instrumen-
tos comunes para la aplicación de la tra-
zabilidad en algunos subsectores. 

Sin embargo, la preocupación es mu-
cho menor en el sector agrario y en los
sectores comerciales, en los que la activi-
dad desarrollada es muy inferior, excep-
ción hecha de los subsectores menciona-
dos de frutas y hortalizas tempranas y ga-
nadería intensiva. Cabe citar que, hasta
ahora, las organizaciones agrarias de ca-
rácter general apenas se han ocupado de
estas cuestiones. 

Tampoco ha habido apenas actividad
de las Administraciones agrarias en esta
línea, excepción hecha de las actuacio-
nes en carnes, leche y frutas y hortalizas
ya mencionadas. Como contraste, cabe
citar que en Francia las líneas de apoyo a
la aplicación de la trazabilidad se inicia-
ron en el año 2000 y que en estos mo-
mentos tienen ya un largo camino recorri-
do.  

Hasta ahora, las organizaciones inter-
profesionales, que en Francia están ju-
gando un papel relevante en la aplicación
de la trazabilidad, en España no se han
ocupado de esta cuestión, a pesar de que
constituyen una estructura adecuada pa-
ra poner en marcha un sistema informati-
vo que debe ser común al conjunto de la
cadena de producción y pactar los crite-

rios para la definición de lote. Indudable-
mente, su participación en el proceso fa-
cilitaría las cosas y les daría un nuevo
marco de actuación. 

La aplicación de la trazabilidad y el re-
glamento sobre higiene va a exigir en la
práctica la identificación de los productos
desde los primeros escalones y el segui-
miento de todos y cada uno de los proce-
sos, para eso tendrá que cambiar la men-
talidad de los propios empresarios, debe-
rá disponerse de instrumentos de análi-
sis en las primeras fases comerciales
que permitan la caracterización correcta
de los productos, lógicamente aumentará
el uso de semillas y plantones certifica-
dos, lo que permitirá la utilización de la
variedad en la identificación, crecerá la in-
formatización del sector, deberá controlar-
se el transporte, el almacenamiento, etc.
Todo esto, previsiblemente, va a facilitar
que se incremente la coordinación verti-
cal en el seno de la cadena de producción
e, irremediablemente, a medio plazo deja-
rá en la cuneta a las empresas que no
sean capaces de adaptarse de una forma
u otra a las nuevas exigencias.

Todas estas cuestiones deben ser teni-
das en cuenta en el diseño de los planes
de formación subvencionados con fondos
públicos, en el diseño de las ayudas es-
tructurales y en la planificación de la acti-
vidad de las organizaciones profesionales
agrarias, de las organizaciones industria-
les y de cooperativas, que tienen un nue-
vo marco de actuación prestando aseso-
ría para la trazabilidad y el reglamento so-
bre higiene. ■

ALICIA LANGREO NAVARRO

ISABEL BENITO GARCÍA
Saborá, Estrategias Agroalimentarias

NOTAS

(1) La gran distribución inglesa fue la primera
en exigirlo y el producto destinado a la expor-
tación al Reino Unido fue el primero que lo im-
plantó. Posteriormente lo recogió Carrefour
para sus productos CTC y el protocolo EUREP.

(2) Por ejemplo, el Gobierno de Navarra ya ha
abierto una línea de apoyo a esta actividad.


