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O PAPEL DA QUALIDADE NA EUROPA
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INTRODUCAO

Nesse capitulo, serao apresentados os principais aspectos da gestao
da qualidade alimentar e as legislacges que a regulamentam na Uniao
Européia. Como introducio as discussoes, algumas definicées dos ter-
mos e conceitos principais sobre qualidade serdo discutidas, Em segui-
da, serao abordados a politica de qualidade alimentar na UE e, para
exemplificar, o controle da qualidade e a garantia da seguranca ali-
mentar na Europa, o modelo adotado pela Franca. Por fim, serdo ana-
lisados: a importancia dos certificados de qualidade na UE, os tipos
existentes, a situagdo em cada pais e a tentativa de harmoniza¢io das
legislagoes nacionais através de uma lei comunitaria.

1. DEFINICAO E IMPORTANCIA DA QUALIDADE,
HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

Quando o assunto é o consumo de alimentos, a qualidade é mais
do que fundamental. Quanto maior a renda, menor ser a parte da
renda familiar gasta com alimentacdo. Do mesmo modo, quanto mai-
or a faixa etaria e o nivel educacional do povo, mais exigente sera o
consumidor com relagdo aos atributos de qualidade de um produto
alimentar. Este ¢ exatamente o perfil do consumidor europeu.

A palavra qualidade tem mailtiplos significados, sendo dominada
por dois principais que sdo:

“A qualidade consiste nas caracteristicas do produto que vao
ao encontro das necessidades dos clientes e dessa forma pro-
porcionam a satisfacao em rela¢ao ao produto” e “A qualida-
de é a auséncia de falhas” (PALADINI, 1994).

Portanto, qualidade pode ser definida a partir dos pontos de vista do
consumidor eqda empresi;.. A nocao moderna de'qt.m]idade associa-se mais
com os atributos de qualidade do produto que sat:sfaze;;; as necesmdades
e desejos dos consumidores. Qualidade alimentar, segund{)(}uﬁ-osmltg.
res, significa ainda a seguranga e o desejo de pagar mais pelo alimento.
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e pode ser entendido sob o enfoque quan.
cimento, que se refere a “seguranca alimentar minima qf-
) 05 paises em desenvolvimento chegam a uma producao de alimen-
s suas proprias necessidades’. Foi esta preocupacao a principal
para o surgimento da Policia Agricola Comum (PAC)*,

outro sentido de seguranca alimentar, que tem crescido em
hortancia juntamente com 0s NOVOS Processos de industrializacio e
as novas tendéncias de comportamento do consumidor ¢ enten-
o sob o enfoque qualitativo®, ou seja, a garantia do consumidor em
'~ adquirir um alimento com atributos de qualidade que sejam do seu
interesse, entre o0s quais se destacam atributos ligados a sua saide. E o
~ “Snverso do risco alimentar, ou seja, a probabilidade de nao sofrer algum dano
pelo consumo de um alimento”. Segundo a FAQ, é a garantia em se consu-
‘mir um alimento isento de residuos que prejudiquem ou causem da-
nos a saude.

o A garantia de qualidade ¢ definida de acordo com a ISO 9000, que
' 530 regras, regulamentos e diretrizes sobre sistemas de qualidade, como
o conjunto de atividades que a geréncia de uma empresa coloca em
~ pratica, sdo auditoradas por um periodo de tempo e melhoram o siste-
- ma de qualidade da companhia. Segundo GIANDON (1994), para
- conseguirem o maximo da qualidade na producdo de um alimento, as
mpanhias mudaram progressivamente seu foco de atencao da qua-
le de produto, o que significa somente o controle do produto
para a qualidade de processo, que enfatiza o controle a cada
critico na produgao do produto, e para a qualidade sistémica,
necessita a cooperagao de todos os envolvidos na producio. A
ica adquire fundamental importancia nas relagGes entre
istemas agroindustriais, na medida em que estes de-
wde dos produtos ou insumos que estao com-
isso, podemos dizer que a necessidade do
repercute num aumento da coordenacio ver-

ade agroalimentar,
ladas: produto de nivel
ivos (exs: &611 inacdes

a "‘33:'. "'? Ca"
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O PAPEL DA QUALIDADE NA EUROPA

A AFNOR (4ssociation Frangaise de Normalisation) define qualidade
aessendn: % capacidade de um bem ou de um Servico em salisfazer qs
necessidades do consumidor.”

Aliado as dificuldades de se definir e mensurar a qualidade, os aspec-
tos culturais também tém grande efeito. Grandes diferencas nos habitos

de consumo e preparo de alimentos geram problemas quando se deseja
uma harmonizacao de politicas puablicas ao nivel da Unido Européia.

2. A POLITICA DE QUALIDADE E SEGURANCA
ALIMENTAR NA EUROPA

A politica da qualidade na UE é uma tentativa de se neutralizar a
estagnacgdo da demanda de alimentos e aumentar 0 seu consumo, dife-

renciando-se estes através de caracteristicas adicionais que sao garan-
tidas através de selos e certificados.

Ao contrario da Politica Agricola Comum (PAC)

, @ competéncia
da politica sobre

a qualidade de produtos nio é transferida paraa UE*,
que tem competéncia somente na mensuracao de requisitos que pos-
suem objetivos especificos. Isto acarreta divergéncias que se tornam
um obstaculo para a livre circulagio de mercadorias. Nestes casos, a
UE baseia-se nos artigos 100 e 100A’. Em outros casos, ela aplica sua
propria politica de qualidade como a predominante, ou ainda um ins-
trumento complementar de sua politica agricola (artigos 39 e 43).

Em vista do principio de subsidariedade’, a UE restringe sua ativi-
dade para a prescricao de regras uniformes que sejam validas pac.tl‘a
todos os paises membros. Com respeito a composicao ou rec_e_lta 0
alimento ou produto, os estados membros sao livres para aplicar re-
gras que considerem tradigdes e gostos locais.

- : » dos mem-
Com o principio do “mutuo reconhecimento’, 08 estac &L

i . 5t territorio géneros alimenticios

bros sdao obrigados a admitir em seu te ializados em outros paises
: cializad

que foram legalmente produz'ldos e Comte‘l;n aditivos pode ser comer-
da UE. Por exemplo, a cerveja que conté i cor informagDesna
cializada na Alemanha devidamente dlffrenm O s chrudia sofmente
embalagem, apesar de o governo alemao Fonﬂente através de cevada
a bebida fermentada manufaturada exclusivam

B R 7
Z um outro aditivo’.

maltada, lipulo, levedura e agua e sem nenhum
o consulte 0 Capitulo 2.

: E ir e delegar ,’ . | embros para

* Para maiores informagdes sobre a diferenca s m:s Méomuﬂi' de intervir sobre 0S ESHC 5

* Os artigos 100 e 100A referem-se a pogmbllldﬂde :a:owmm Nk 3ol
garantir o estabelecimento ou funcionm:mq d? m;ﬁnw._&e‘i" teresse da-

“ As instituicdes da UE intervém para resolver probl cionakind ) ENBDHE

interesse nacional
dos membros regulam sobre problemas de Interesse:
7 “Lei da pureza™ para cerveja.

i como um todo, enquanto os esta-
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AGRIBUSINUSS EUROPEU

pastcurizados, que podem ser

{s. mas nao em outros paises,
3 3 ; .

a pasteurizado na fabricacao

Na Franca, existem os queijos nao-
comercializados sem problemas no P,
como a Holanda, que exige que 0 leite se) antidade de micro-
do queijo. Os franceses vangloriam-se da qju}l’nt i (UP ot
organismos presentes nos seus melhores que1jos, s _0 1 T 4
sa nos consumidores mais ortodoxos dos paises noz dicos.

O Guia do Consumidor Europeu funciona como O (,:('Jdlgr_) de l)(i_
fesa do Consumidor no Brasil. Diferentemente dp Brasil, o consumi-
dor europeu usa estas normas e diretrizes que O 01‘10|—1t111_n com ljt_'s]}.mtu
a aspectos de qualidade e embalageﬂ'l. l.JC)g{), 0S PIAOPI:I(}..\‘ (T()IIISL‘IIHl(](}_
res irnp()em controles e tomam um atitude pro-ativa no monitoramen-
to da qualidade dos alimentos que consomem.

Nos produtos alimentares pré-embalados, a embala%vm deve con-
ter varias informagoes, sendo que as mais importantes sao: o nome do
produto, a lista de ingredientes, a quantidade liquida, a cluta—ﬂlm}llc de
consumo do produto (“consumir até...” para produtos pereciveis e “o
consumidor deve de preferéncia consumir até ...” para os demais pro-
dutos) e 0 modo como usar ou preparar o produto.

———

Outras informagoes também sao obrigatorias, tais como: as condicoes
particulares de manipulagdo ou de preparacao do alimento, as coorde-
nadas do fabricante e/ou do vendedor, o local de proveniéncia ou de
origem e referéncias que permitam identificar o lote. A embalagem
também deve advertir, quando for o caso, se o produto é irradiado.

Se ele nao tiver embalagem, a responsabilidade por esta informa-
¢ao cabe a autoridade de cada pais.

Em suma, a UE tem uma politica onde o principal objetivo é asse-
gurar um alto nivel de garantia da saide priblica e, a0 mesmo tempo,
um correto e adequado suprimento de informagao para o consumidor
sobre a natureza, caracteristicas e, se apropriado, a origem dos produtos.

Esta politica de qualidade encoraja a diversificacao da produgao
agroalimentar, garantindo o acesso do consumidor europeu a uma gran-
de variedade de produtos e aumentando a renda do setor.

3. O MODELO FRANCES DE CONTROLE DA QUALIDADE
E DE GARANTIA DA SEGURANCA ALIMENTAR

O controle da seguranca e da qualidade nos alimentos tem uma longa
histéria na Franca. Iniciou-se na escola de veterinaria por volta de 1800
com, basicamente, duas finalidades. Primeiramente, suprir as tropas de
Napole@o com alimentos de boa qualidade e segundo, com a permissio

-
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dada aos veterinarios, apreender um alimento que nao apresentasse bom
estado de conservacao ou mesmo IMproprio para 0 cONsumo.

Ap6s a Il Guerra Mundial e com o desenvolvimento da microbio-
. to Pl o — . : -
logia com Louis Pasteur, a nocdo de seguranca veio a se relacionar
com controle. O significado inicial era o controle ao nivel do mercado

e, postertormente, se estendeu a todos os processos, desde o cultivo de
produtos agricolas até o alimento chegar ao consumidor final.

O aumento da qualidade também se deveu a0 a

parecimento de
normas preocupadas em garantir um

4pad alto padrao de qualidade como o
TQM (Total Quality Management), relacionado com todo o processo,

desde o suprimento até o consumidor final. Este sistema permite, en-
tre outros:

" atingir metas que minimizem os custos, especialmente os da nao-
qualidade, e aumentar a eficiéncia do processo de producio;

" maximizar a renda a médio e longo prazos;

= consolidar o conhecimento tecnologico e o melhor ajuste da produ-
¢ao para as necessidades do mercado e das novas tecnologias.

O sistema agroalimentar francés esta dividido, para fins de contro-
le, basicamente entre os fornecedores e os consumidores de alimentos.
Os primeiros devem fornecer um alimento de boa qualidade, enquan-

to que o segundo cada vez mais exige produtos com melhores atribu-
tos, e entre eles estdo a seguranca e a qualidade.

Os principais problemas no controle e monitoramento da seguran-
¢a e da qualidade ocorrem na fazenda e no supermercado. Na indus-
tria, o controle é feito por ela mesma, que tem interesse em produzir
alimentos com um alto padrao de qualidade e que atenda o exigente
consumidor europeu. Além disto, ela ndo quer ter o risco da ocorrén-
cia de um caso de contaminac¢do em que a credibilidade em sua marca
seja afetada. A faléncia de uma empresa que foi posteriormente compra-
da pela Nestlé, a qual produzia agua carbonatada e que em seu processo o
filtro contaminava o recipiente e conseqiientemente a agua, ilustra o im-
pacto de um fato que possa causar risco a saide do consumidor.

Ao nivel da produgdo rural, o controle ¢ considerado forte. A pre-
ocupagio iniciou-se com a evolugao clo:.s tratamentos e do uso excessi-
vo de drogas no controle da saude animal e do e}umento' do uso de
pesticidas no controle de pragas e doengas vegetais. As mudangas es-
tdo ocorrendo no sentido de se verificar com mais rigor como e qual
pesticida esta sendo usado, isto €, 0 COIltl‘(_).le-'é maior 110__p1‘-.0£ess--de
produgio do que no produto final. Além disso, estes produtos perigo-
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na lista chamada de preta ou vermelha e nao rece-
 Politica Agricola Comum.

também se encontra na alimenta¢do animal. A in-

.alifrnentos com substancias téxicas ao homem pelos animais
; residuos que posteriormente poderao ser transmitidos ao

. No supermercado, a temperatura e o tempo de exposi¢ao sao al-
guns dos principais cuidados que se deve ter. A criagao de marcas,
de pureza como o “Label Rouge” e certificados de origem contro-
lada (Appellation d’Origine Controlée) sio mecanismos que garantem a
qualxdade e a seguranca de um produto alimentar, diminuindo a
ass:metna de informacao®do consumidor quanto ao processo de pro-
0 por que passou o alimento até a prateleira do supermercado.
Eﬁta assn:netna de informacao reside no fato de que a qualidade e a
aegmang,a sao atributos intrinsecos e que muitas vezes, nao podem ser
U s externamente, tais como: o nivel de agrotoxicos e a pre-

e aditivos.

¢oes dos estabelecimentos onde se verifica a contami-
lizadas por um mspetor e baseadas em um nivel maximo
Este nivel pode ser o ntimero de patégenos ou a quantidade
ncia toxica ou, ainda, 0 nimero de vezes que um patogeno
témm fm encontrada no alimento. Consideremos dois
| yuras a seguir, onde ocorre a contamina-

Figura 2
7 produgdo
suspensa
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o dias tem-se o resultado. Depois deste periodg ,
) ja foi consumido e ndo se pode fazer mais nada. EVita.;eo alj.
ema melhorando as técnicas de laboratorio e o monit
nte as produgées rural e industrial.

- O que se verifica no mercado francés ¢ 0 armazenament i, q

quado de produtos frescos como a carne. Isto € compensado pels faf-
de o consumidor saber como preparar o alimento, ou seja, e P eque(j
nas porgoes e somente para o mesmo dia, 0 que nao acontece atual.
mente com as pessoas mais jovens.

g, Segundo GATTEGNO (1994), o sistema HACCP (Hazard Ay, 5

: Control Critical Poini), baseado no controle e monitoramento dos p;‘g.
tos criticos onde possa haver a contaminagao do alimento, representy
o futuro e a garantia da seguranga no setor de alimentos.

Quanto a legislagao de propaganda e marketing, nao podem ser fo;.
tos antncios com relagao a seguranga alimentar, pois o produto jadeve
- Para os franceses e europeus de maneira geral, o ato de se alimen.
a forma de celebragao e de convivéncia social; nio ¢ s o
, mas também o processo de se alimentar que leva em média
. O europeu prefere fazer sua propria comida. Logo, a qua-
guranca alimentares sio levadas muito a sério.

presenca de caracteristicas de qualidade em
facil observacio, tais como: a nao-presenca
s ou a garantia de um processo higiénico de
e vem marcando o desenvolvimento da quali-
tos na Furopa sio os certificados que garan-
08, 03 erao discutidos a seguir.

ALIDADE NA UNIAO
lb ATt

A quase US$ 40 bilhdes. A
ticulares, tradicionais ou
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que a contaminagao persiste em um patamar acima do limite superior
tolerado.

A questdo que emerge ¢é a de quem paga os dias em que a firma ou
fazenda estd parada e sem producdo. Ha certos subsidios para casos
como este e também seguros que remuneram o produtor no periodo
em que ocorre a intervencdo. No tocante as cooperativas, a solucao é o
remanejamento do trabalho para outro local.

Devido a esse rigor, o trabalho do inspetor as vezes torna-se dificil.
Os casos de suicidios de produtores, que ficam desesperados por te-
rem que parar a produgao ou que sintam remorso por terem causado
uma doenca ou até a morte de uma pessoa que consumiu seu alimento
contaminado, sdo em torno de dois por ano e os casos em que ha
confronto armado ou ameacas a inspetores sao em torno de cinco a 10

por ano. Geralmente as empresas de alimentos tém um seguro de qua-
lidade.

Toda a industria de alimentos precisa elaborar um plano de garan-
tia de qualidade (Quality Assurance Plan - QAP), que é revisado periodi-
camente por um organismo governamental chamado de “acreditation”,
que tem a fungao de fiscalizar e credenciar laboratérios para a analise
de alimentos. O “acreditation” também pode ser de outro pais. O inves-
timento inicial para a elaboracao de um QAP é muito alto. Em alguns
casos, e principalmente para as pequenas corporacoes, o custo chega a
ser inviavel, pois todo o processo de controle precisa ser descrito e
fundamentado técnica e legalmente. Além disso, o processo precisa
ser aprovado pelo 6rgao competente e o processo implementado. Nos
outros paises da UE, o sistema é quase o mesmo com excecao do tipo
de analise feita.

Devido a este rigoroso sistema, a criagdo de uma empresa no ramo
de alimentacéo torna-se muito dificil. Isto acarreta problemas sociais,
como o agravamento da situacdo de desemprego no pais.

O sistema de controle é complexo e baseado no seguinte esquema:
laboratario (controle) laboratério (controle)

\% \Z

insumo processamento produto/insumo processamento
(entrada) '9 (industria A) 9 (saida/entrada)+ (indastria B) ->

Os laboratorios credenciados, que podem ser publicos ou priva-
dos, examinam o produto a cada processamento (MOREL, 1993).

Um problema de controle esta no exame da amostra, a qual é mis-
turada com um liquido para se verificar se ha ou nao contaminantes e
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O PAPEL DA QUALIDADE NA EUROPA

Participacdo por Pais no Mercado Europeu de Alimentos

Tabela 1 :

de Qualidade Superior

— Pais Participacao (%)

- 11,6

[talia A
Eranca 10,6
Grécia 8,1
Egpcmhfl 6'1
Alemanha 2.4
portugal 5,2

3.1
3,1

Paises Baixos

Dinamarca

Reino Unido 2.8
Irlanda 1.0
Total Unido Européia 7.3

Fonte: Ministério da Agricultura e Desenvolvimento Rural (1992).

Os cinco paises do sul, de cultura mediterranea, tém uma predomi-
nancia marcante neste mercado. E a razao para tal é cultural: os pro-
dutos alimentares sao ligados a processos artesanais de fabricacao e
sua qualidade esta ligada a atributos gustativos subjetivos. Por outro
lado, os paises do norte europeu sao caracterizados por uma grande
concentracio da inddstria agroalimentar e a concepgao de qualidade
esta voltada para critérios objetivos tecnicamente mensuraveis.

Como conseqiiéncia, nos paises setentrionais proliferam as marcas
coletivas e o mercado de alimentos é mais padronizado, enquanto no
sul, as denominacoes de origem, as indicagoes de procedéncia e uma
grande variedade de certificados de qualidade sdo utilizadas pelos agen-
tes do agribusiness para valorizar seus produtos.

O objetivo deste subitem do Capitulo 3 é descrever 0s certificados
de qualidade na Franca e nos outros paises da Unido Européia. Existe
uma grande diferenca entre as politicas publicas nacionais referente a
regulamentacao da qualidade dos alimentos, devido, prmc1pa'lmente,
as especificidades sociais, economicas e culturais entre 0S paises que
formam a Unido Européia. Esta grande heterogeneidade de enfoques
com relacao a qualidade alimentar dificultou sobremaneira a aprova-

gf% de uma legislagao supranacional ag nivel da ydniia'io Egrogriisegféfi
@) item, sera discutida
UYAT, 1993). No final desse su o em julho de 1992

aregulamentacao comunitaria n® 2081/92, aprovada em Ju FEn
que finalmente representou um consenso entre Os paises europeus na

Mmatéria,
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2 F:?:anga possui uma reputagao culinaria mu;lg::tl(l)s?i??:ufl
BN especificidade de seus territorios'’, 0 sab01"de seus P3 tar 6 i'm'lcn:e b
tull?a. gastronomica. Por causa disso, sua PO.IILICZI 1111.11.1]8111' l|1( )S. = .U'llig'e
regulamentada, com a criagao i d(i o l;f?lcm ilﬂiNll’('!l—[(()‘a‘ cilo
de, selos de origem e uma grande preocupagao em : stra-los de

forma racional. o
produtores rurais franceses,

Para as industrias agroalimentares €
ol do mercado europeu, a

atualmente expostos a uma abertura maior sgtividade des seus
qualidade tornou-se um pré-requisito para a compe titiv 1§ d.( t( e .is't..us
produtos e, consegiientemente, para 0 dosmwnlw.nw.[nn e perenic ddp
de seus negocios. Assiste-se a uma mudanga ql_lall‘lléll_l\’il dos COTLSUINE
dores, que se traduz na emergeéncia de novas exigéncias quun@n‘a segu-
ranga dos produtos, suas caracteristicas organolépticas, sua tipicidade
e origem'’.

A partir da década de 80, ja resolvido o problema de seguranca
alimentar do ponto de vista quantitativo (food security), a qualidade dentro
do dominio agroalimentar passou a ser um dos temas principais da
politica governamental francesa. Na década de 90, o Ministério da
Agricultura e da Pesca da Franga lan¢a uma politica de reconhecimen-
to da qualidade dos produtos agricolas e géneros alimentares, a qual
permite sua valorizagao e a protec¢ao do patrimonio gastronémico na-
cional. Tal politica, além de garantir os imperativos de seguranca ali-
mentar (food safety) e regularidade, privilegia a exceléncia e autentici-

dade dos produtos agricolas e alimentares, conferindo-lhes um reco-
nhecimento oficial.

Segundo defini¢io da Associacio Francesa de Normalizaca
: d . cao
;}AP{;N:)R), a qualidade é fo conjunto de propriedades e caracteristicas de um
Toduto ou Servigo que o conjere a aptidao de satisfazer necessidades e deseios”
(CERQUA, 1995). Os dispositivos de identile::agéo ou Ce(i‘tief:i;ag:ﬁ(-)} da
qualidade criados pelo governo francés tom 0 objetivo de facilitar a

escolha dos consumidores e permitir a 3
: , a identificacao J
tendo uma qualidade diferenciada oy especiﬁcidqa:lde de produtos con

Atualmente, ha na Franga cerca de 800 produtos do agribusiness

de, representando 10,6% do mercado agro- |

alimentar europeu e aproximad Th A
bilhdes) por ano (CEII{JQUK?al gzrgffxe;:?) bilhGes de francos (US$ 15,2

il de ot alimentres ooy T o

irs a i
barca tantg Caracteristicag fisicas

trans

" Em francés, terroirs. O conceito de rerro
culturais de uma determinada regilio

(relevo, solo, clima, etc.) quanto
ll * . il - qua
Ver Capitulo 4, sobre consumo de alimentos ng Europ

a.
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ser uma importante estratégia de diferenciagdo, os certifi-
lidade representam também um importante meio de se
dutos de origem agropecuaria. Cerca de 180 000 pro-
)00 empresas agroindustriais e 4 500 varejistas sao
beneﬁCiadOS pelo sistema de rotulos de qualidade (CERQUA, 1995).

Os certificados de qualidadn atestam as czll‘at_:tcristicas ou atributos
articulares de um produto, divulgando suas diferencas e satisfazendo
as multiplas necessidades dos C()I'l.“i‘ll?’ﬂi(]()l‘[fs. Cada lcertificado ou roétu-
lo de qualidadc possui sua especificidade e comunica uma mensagem
20 consumidor (BIMA, 1992): a qualidade superior para o Label Rouge,
25 caracteristicas especificas para a Certificacao de Conformidade e
um modo de produgdo particular para o certificado de Agricultura
Biol6gica. Os produtos com certificado de Denominagao de Ori-
gem Controlada caracterizam-se pela tipicidade ligada ao local de
roduco e a um savoir-faire (saber fazer) e o Label Montagne aplica-se
a produtos de uma regiao de produgao determinada.

Além de
cados de qud
valorizar 0S PO
dutores agricolas, 1 (

A coeréncia entre os diversos certificados de qualidade exprime-se
através de alguns principios comuns a cada um destes certificados:

= eles sdo de iniciativa privada e voluntaria;

« eles se baseiam sobre um documento técnico acessivel ao publico,
chamado Caderno de Encargos', onde sdo especificadas as caracte-
risticas dos produtos de maneira objetiva e mensuravel;

" 0 controle do respeito ao Caderno de Encargos é feito por um orga-
nismo independente e competente, supervisionado pelo Poder Pu-
blico e sob regulamentagdo de normas impostas pela Uniao Euro-
péia;

* eles sdo aprovados e validados pelo Poder Publico ap6s um parecer
de uma instancia consultiva associando produtores, processadores,
distribuidores e consumidores;

* eles se concretizam através de uma divulgagao visive} pelos consu-
midores: uma logomarca no caso do Label Rouge e Agricultura Biolo-

gica, termos reservados para as denominagoes de origem e 1_nd1ca.gao
das caracteristicas especificas para oS produtos com certificados de

conformidade.
A seguir, serao apresentados os certificados de qualidade a disposi-

¢do dos agentes do agribusiness frances.

—

* Em francés, Cahicr de Charge.
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Appellation d'Origine Controlée (AOC)

E a denominagio geografica de um ond by loca.lid&
(INAO, 1985). A denominagao de origem cont.rola’lda é o certificado
de qualidade mais especifico, pois somente € a!znbuldoﬁa produtos que
tenham uma clara ligagio com sua regiao de ongem. Sao produtos que
ja tém uma grande notoriedade no mercado, pois sua denominagao
faz referéncia a sua regiao de origem, e cuja qualidade distinta tem
estreita relacio com as condigoes naturais (aSTOPEdDIO.g'Ci‘S) ¢ huma-
nas (métodos de produgao, tradigao e cultura) de sua origem geografi-
ca (Delpech, 1992).

Em termos de importancia economica, no mercado de vinhos e

bebidas alcoolicas, 88% do faturamento total deve-se a produtos com
AOC. Denominacées de origem para vinhos e aguardentes franceses
sao mundialmente conhecidas: Bordeaux, Champagne, Chablis, Cognac e
Armagnac, entre outros.
No mercado de produtos lacteos, a participacao de produtos com
denominacao de origem é de 11%. No caso dos queijos, 15% da produ-
cdo total francesa utiliza-se de denominacao de origem: sao cerca de
150 mil toneladas por ano e 39 produtos com certificado AOC. Outros
rodutos do agribusiness francés com selo AOC sao: frango de Bresse,
noz de Grenoble, azeitonas de Nyonse oleo essencial de lavanda de Haute

Provence.

A regulamentagdo das denominagoes de origem foi instituida em
1935 pelo governo francés e o controle do sistema ¢ feito pelo Instituto:
Nacional das Denominagées de Origem (INAO)¥, o qual, basicamen-:
te, se responsabiliza pelo reconhecimento dos produtos com 1ol
AOC, controle do processo produtivo de tais produtos e protegao le-
gal dos mesmos em niveis nacional e internacional.

De modo geral, uma AOC pressupde um produto, uma regiao
origem (terroir) e uma cultura ou saber fazer (savoir-faire). Para o rotu
AOC ser conferido a um produto, é necessario que produtores d
regidao se organizem em um sindicato e preparem o Caderno de
cargos do produto. Este deve ser encaminhado ao INAO, o qual
aprové-lo ou nao, mas nunca modifica-lo. As denominagées de
gelrn sao reconhecidas oficialmente por decreto do Ministério da
cultura.

Um problema relacionado ao selo AOC é o pouco conhec
dos consumidores quanto ao seu significado. Devido 2 ma v
¢do do selo de qualidade e a imperfeita comunicacao quanto

"* Para maiores detalhes, ver o Capitulo 2 sobre exemplos de organizagdes do Agribusiness Europeu. |

58

Scanned with CamScanner



O PAPEL DA QUALIDADE NA EUROPA

teudo e caracteristicas

estratégia de marketing,
por 50% dos consumid

Label Agricole

O Label Agricol, (rétulo agricola) foi instituido pela lei de 5 de agos-

tOIQe 1960 e 6 de dois tipos: Label Rouge (rotulo vermelho) e Label
Régional (rotulo regional) |

oficial que atesta que
um conjunto de car
belecendo um nivel
dutos similares.

de um produto com AOC, ou seja, l‘d“}z’l.‘:‘.llél
esse sinal de qualidade somente é conhecido
ores franceses (IGIA, 1995).

. O Label é o Gnico certificado de qualidade
um geénero alimentar ou produto agricola possui
acteristicas especificas previamente fixadas, esta-
de qualidade superior e diferenciando-o de pro-

Para a obten cao de
to se distingue de
qualitativas, not
sumidor final.

um Labelé necessario demonstrar que o produ-
um outro comum atraveés

s de significativas diferencas
adamente gustativas, facilmente perceptiveis pelo con-

A apreciacao da qualid aves de provas senso-
riais e testes organolépticos, confiados a juris de consumidores,
colegiados de especialistas e donos de restaurantes. Para a manuten-
¢ao de uma significativa diferenciacao qualitativa dos produtos com
Label, uma reatualizacao periodica dos critérios de certificac@o torna-
Se necessaria, levando-se em conta a evolucao cientifica e técnica e a
melhoria da qualidade dos produtos comuns, os quais sempre tentam
se equiparar com os produtos labelizados.

Os atributos de qualidade especificos dos produtos com Label sio
expressos mediante critérios objetivos, mensuraveis e, logo, controla-

veis em um documento técnico a disposi¢ao do publico chamado “Ca-
derno de Encargos”.

ade superior é feita atr

Estes critérios sao aplicaveis a todos os agentes do sistema
agroindustrial envolvidos com o produto labelizado, desde a selegé(? da
variedade vegetal ou raca do animal até a distribuig.;ﬁo do pl‘[?:dllto final.
A regulamentacao francesa aplica exigénc}as .qualitatwas e restngo?s sobre
O processo produtivo para os trés princxpa.ls agenfes gue COl:lStlFllETn-O
sistema agroindustrial: o produtor rural, a agroindistria e a distribuicao

(CERQUA, 1995).

No estagio da produgio rural, tais sdo as restrigdes impostas pela
regulamentacio do Label:

= escolha de linhagens rusticas: no caso de frangos, utilizam-se linha-
gens de crescimento lento;

cializadas: e bovina, somente sdo
» utilizacao de racas especi adas: para a cgm bovir ety
;errrﬁl?idas racas especializadas (Charolés, Limousin, Blonde d Aquztamf:;
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eve privilegiar produtos nobres, como os
o sanitario deve se basear em praticas preventivas ao
imentos curativos;

540 permitidos os sistemas extensivos de producao, onde o
r e o conforto dos animais sao privilegiados: no caso do
ier, o suino deve ser criado em locais abertos e com drea
ma de 50 m* de pastagem por animal;

produtos vegetais, permitem-se somente praticas culturais adap-
a0 solo e clima; a utilizacao de fertilizantes e tratamentos qui-

seguintes aspectos:

sporte e no abate, deve-se evitar o estresse e sofrimento dos

n critérios de selecdo de carcagas para produtos certificados,
0 conformacao, cor, etc.;

rias-primas para produtos transformados deve obe-

10 devem respeitar a autenticidade e os
rdutos e valorizar o know-how da empre-

respeitar tempos mini-
roduto final alcance uma
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ificacdo de Produtos Agricolas e Alimentares (CNL(;), aqual é
T Cag;r representantes de produtores rurais, agr oindustrias, dis-
cr?mi?gsta Pg Conpsumidores° Ap6s um parecer favoravel da Comissao,
g?glhgll;;logado por disposi¢ao c}o Ministéxjio da Agricultura. E.‘,nt.re-
tanto. a homologacdo nunca € definitiva, pois ela pode ser suprimida
al (’) Caderno de Encargos nao seja respeitado ou novamente homo-
logada se houver alteragoes no Caderno de Encargos.

O Label Rouge é um selo nacional para produtos de qualidade supe-
rior. O primeiro produto a obter o Label Rouge foi o frango em 1966.
Em 1994, existiam na Franga 241 produtos labelizados. O Label Régional
tem o mesmo significado que o Label Rouge, mas o produto possui ca-
racteristicas tipicas, tradicionais ou representativas de uma determinada
regido do pais. Somente nove produtos tinham Label Régional em 1992.

A importancia economica dos produtos labelizados é maior nos
seguintes setores (CERQUA, 1995): aves (principalmente frango), car-
nes, laticinios, frios e embutidos. No caso do frango, existem 91 produtos
com este certificado de qualidade, os quais sao responsaveis por 21% da
producao nacional e um faturamento anual da ordem de US$ 400 mi-
lhdes. No setor de carnes (bovina, suina e ovina), o faturamento anual
chega a US$ 180 milhoes. Existem também 16 tipos de frios e embuti-
dos com Label Rouge e sete de queijos.

Os produtos com Label Rouge, assim como os produtos com AOC,
sao mais valorizados pelos consumidores. Como exemplo, um frango
com Label Rouge chega a custar 30 francos por quilo (cerca de US$ 6,0/
kg), enquanto um produto comum custa cerca de 12 francos o quilo
(US$ 2,4/kg). \ak

De um modo geral, o Label é mais conhecido pelos consumic

do que um produto com AOC, pois o selo é mais ﬁﬁd&@" 0 na
embalagem do produto. De acordo com p@sﬂtﬁsﬁ@%

uma |
realizada Pelo CERQUAq 82% dos consumidc res C
Rouge e 77% associam a ele a nogdo de qualidade
Label Montagne SN W TR EORIS
O Label Montagne (rotulo
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regioes montanhosas, fixando o homem a esse terroir bastante especifi-
co e fragil.

O pedido de utilizagio do Label Montagne deve ser encaminhado &
Comissao Nacional de Certificacao de Produtos Agricolas e Alimenta-
res (CNLC) por um grupo de produtores, através do Caderno de En-
cargos. Nele sao especificados a origem da matéria-prima, as condi-
¢oes especificas de processamento do produto e cuidados com o meio
ambiente. O controle do Caderno de Encargos é feito por um organis-
mo certificador independente e homologado segundo normas da Uniao
Européia. "

Produtos que se beneficiam do Label Montagne sao: queijos, mantei-
gas, presuntos, pescados (truta e salmao), frutas e mel.
Certification de Conformité

Introduzido por lei em 1988, esta certificagdao visa estabelecer a
conformidade de um produto a especificagdes normativas. I um ins-
trumento de valorizagao, pois atesta que certas caracteristicas do pro-

duto sao superiores as exigéncias da regulamentacio basica (Chambres
d’Agriculture, 1994).

Essencialmente, o Certificado de Conformidade é atribuido a pro-
dutos alimentares fabricados conforme um processo especifico (fabri-
cagao, transformacio, acondicionamento e origem). O certificado atesta
a conformidade do produto as caracteristicas especificadas pela em-
presa demandante no Caderno de Encargos.

Entretanto, o referencial técnico ndo pode simplesmente estar de
acordo com a regulamentagao basica para o produto, mas sim possuir
atributos a mais, os quais sejam mensuraveis e perceptiveis pelos con-
sumidores. Por exemplo, a maior duragdao da maturacao de carne bo-
vina ou a auséncia de polifosfatos em presunto cozido.

Somente uma iniciativa individual ¢é suficiente, pois qualquer em-
presa ou produtor pode demandar uma certificacdo, sem ter necessi-
dade de se filiar a uma associagao ou organizacio interprofissional.

A Marca NT € um certificado de qualidade que atesta que um pro-
duto estd em conformidade com as normas francesas da AFNOR (As-
sociacdo Francesa de Normalizagdo). Este certificado de qualidade é
muito comum para produtos industriais, mas a partir de 1994 passou a
ser utilizado pela industria alimentar. Os controles sobre esses produ-
tos sdo rigorosos, freqiientes e se referem a normas de seguranca e
higiene.

4
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Virios produtos ja receberam uma certificagao de conformlde-tdE:
frango, cordeiro alimentado com leite, ovos datados, presunto cozido,
salmao defumado e vinho espumante.

Agriculture Biologique

Este certificado de qualidade foi instituido pela lei de 4 de julho de
1980, beneficiando os “produtos verdes”. A denominacio de agricul-
tura bioldgica ¢ atribuida a produtos agricolas transformados ou nao,
fabricados sem produtos quimicos e que seguem modos de producao
particulares.

O produto ¢ definido por suas condigoes de producao e, eventual-
mente, de transformagao e conservacio, conforme explicitado no Ca-
derno de Encargos. Para ser aprovado, um produto deve ser caracteri-
zado por:

" um modo particular de produgdo: emprego de adubos organicos e
controle natural de pragas;

= uma lista limitada de fertilizantes e produtos de tratamento de esto-
cagem e conservacao.

Os produtores que aderiram a agricultura biolégica utilizam méto-
dos de producdo baseados na reciclagem de materiais organicos e so-
bre a rotacao de culturas. Também se preocupam com as condic¢oes de
conforto dos animais e utilizam métodos profilaticos ao invés de cura-
tivos.

Cerca de 90 mil hectares, equivalentes a 0,2% das terras agriculta
na Franga, sdo cultivadas através de principios da ag '
ca. Esta atividade retine 3 700 produtores rurais sob controle oficial
380 empresas de transformagao e 400 distribuidores, gerando um
turamento anual da ordem de US$ 400 milhoes (Chambres d’/
1994).
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lizantes, métodos intensivos de criagao de anirna’,ls e po-
'do solo e lencol freatico. Entretanto, a produtividade rpedla das
ouras tende a cair, em decorréncia destas restrigoes. Logicamente,
0s custos de produgao de um produto com selo de Agricultura Bi]ol(.) gi-
ca serao mais elevados do que para produtos que utilizam técnicas
mais intensivas de producao.

Por isso, atendem a um nicho especifico de mercado, o dos consu-
midores que apreciam produtos livres de agrotoxicos e que estao d.is—
Postos a pagar mais por esse tipo de produto. Segundo uma pesquisa
de mercado realizada pelo CERQUA, 16% dos franceses consomem
regularmente produtos livres de agrotoxicos: frutas, legumes, carnes,
produtos lacteos, etc.

® Bélgica

Existem trés certificados de qualidade na Bélgica, cujos conceitos
seguem a tradicao francesa:

= Denominagao de origem controlada: rétulo AOC nos mesmos mol-
des do sistema francés, utilizado para a manteiga e presunto de Ardenne,
queijo de Herve e cerveja de Diest.

- ® Certificagao de conformidade emitido por dois organismos privados
~ (Quality Control e Promag).
= Iniciativas regionais, tal como o certificado de qualidade Wallon, que
ta que um produto fabricado ou transformado na regiao chama-
= nie possui um conjunto de atributos de qualidade e caracte-
cificas; este sistema de certificagao esta baseado em um
Encargos homologado por autoridades locais e contro-

alimentares de qualidade é regida
1s que sdo definidas por meios
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@ Holanda

Ha uma lei que regulamenta a seguranca sanitaria e salubridade
dos géneros alimentares, mas o governo da Holanda se coloca contra
o desenvolvimento de legislacdo para os certificados de qualidade.

Pouco intervencionista por tradicao, o Estado holandés nao criou
mecanismos para a valorizacio de produtos do agribusiness, confiando
nos incentivos do mercado. Destarte, um produto de qualidade é aquele
que possui compradores. Mais recentemente, foi criada uma regula-

mentagao suplementar para defesa do meio ambiente e bem-estar dos
animais.

As disposi¢oes regulamentares relativas a qualidade de produtos
alimentares definem normas gerais para produtos de exportagao (ex:
dutch bacon). Existem marcas coletivas (Holand e Petit Moulin) que de-
terminam normas de qualidade para produtos de exportacao. Tais
marcas possuem um carater geral e visam estabelecer uma padroniza-
¢ao0, mas nao definir uma especificidade ou tipicidade para o produto.

Portanto, as politicas coletivas geridas pelos profissionais do
agribusiness holandés sao orientadas para a padronizacio e certificacao
de qualidade geral. A preocupacao é muito mais em facilitar o funcio-
namento dos mercados do que promover qualidades particulares.

® Alemanha

Existe uma regulamentacao para os géneros alimentares e normas
técnicas para seu processamento e distribuicao. Entretanto, a interven-
¢ao publica sobre a gestao da qualidade dos produtos do agribusiness é
minima. Mas, ao contrario da Holanda, ha uma grande variedade de
termos, selos de qualidade, logomarcas e denominac6es quanto ao
modo de producdo, autenticidade e origem.

Na Alemanha, coexistem trés tipos de acdo:

= as alegagoes puras e simples (exs: da fazenda, tradicional, do campo,
etc.), que ndo sao regidas por nenhum Caderno de Encargos e nem
sofrem nenhum controle, sendo simples estratégia de Tm’z,rketzng de
empresas para conquistar a simpatia e o “voto monetario™ dos con-
sumidores;

= as denominagdes nao-certificadas, mas passiveis de controleii;?gal,
usadas para produtos tipicos, ligados a uma origem beén de * _e
fabricados a partir de processos reconhecidos; apesar de paodaver
um Caderno de Encargos e controle por organismo certifica or,d 0
desrespeito aos aspectos que conferem a tipicidade ao pxl*)oduatlo pode
levar o produtor a ser acusado de fraude perante um tribunal;
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* 0s selos, logomarcas e denominagoes diversa_s_.de ca‘ragert colegiyo,
protegidos e controlados por um organismo cgrtlhcadm Pl_l""ld_( y (l\r'\‘L
- Deutsche Institut fiir Giitesicherung und Kennzeichnung) e cuja utilizacao
€ submetida ao respeito de um Caderno de Epcu.rgos ; sob o controle
do RAL, ha selos de qualidade (Giitezeichen), indicagoes de origem e
certificados de origem garantida.

Varios produtos utilizam sinais de qualidade, tuisxc:\(.mu‘):”curnps
suinas, aves, carnes processadas, ovos, queijos, vinhos (Qualitatswein),
frutas, legumes e cervejas (submetidas a “lei de pureza”, que lhes con-
fere uma certa particularidade).

® Dinamarca

Ha pouco interesse pela garantia de atributos de qualidade particu-
lares. Dentro de uma 6tica industrial e voltada para a exportacio, foi
desenvolvido um mecanismo de certificacio coletiva para os produtos
do agribusiness, sob a forma de marcas coletivas.

O sistema de marcas coletivas abarca marcas geridas diretamente
pelo Estado e um conjunto de marcas coletivas voluntarias. No pri-
meiro caso, o Estado € o proprietario da marca e faz o controle de sua
utilizacao. Exemplos sdo as marcas “Lurmark” no caso do leite e
“Lurpak” para manteiga.

As marcas voluntarias sao de propriedade de federacoes profissio-
nais privadas, mas sao controladas por organismos técnicos estatais
(exs: Danish Bacon, Bandolé Mark para embutidos e Aquavit para aguar-
dentes).

® Grécia

O baixo grau de desenvolvimento econémico da Grécia é a razao
principal para a falta de legislacio sobre qualidade alimentar no pais.
Os produtos de qualidade sao poucos: vinhos liquorosos (Samos e

Muscat), vinhos tintos adocicados (Mavrodaphné de FPatras), aguardentes
(da Macedonia, Creta e Tirnavos) e queijos tradicionais.

@ Gra-Bretanha

Ha uma regulamentagao sobre a composicio, etiquetagem e higie-
ne de produtos alimentares, mas também nao adota normas para a
certificacao da qualidade. A certificacio coletiva de produtos de quali-

dade baseia-se essencialmente sobre o sistema de Trade Marks e de
marcas comerciais coletivas,

O sistema de certificacao de Trade Mark foi estabelecido em 1938 e
segue a regulamentacao geral sobre as marcas registradas. Somente a
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partir de 1984, as Trade Marks passaram a ser utilizadas para produtos
agroalimentares. A utilizacio da logomarca CTM (Certified Trade Mark)
é aberta a todos os produtores que respeitam as condicées de produ-
¢ao e comercializacdo, definidas no Caderno de Encargo aprovado
pelo Departamento de Protecao aos Consumidores”. A Trade Mark
também deve ser registrada na Patent Office (Secretaria de Patentes).

O selo de qualidade British Food Quality foi criado pelo Ministério
da Agricultura britanico parareconquistar o mercado interno, exposto
a concorréncia de produtos importados. A homologacao de produto-
res, os controles, a permissao do uso do selo de qualidade e sua pro-
mMo¢ao sao de responsabilidade do Food From Britain, organismo publi-
co. Produtos que utilizam o certificado British Food Quality sao: bacone
salmdo escocés.

Um exemplo de marca comercial privada de uso coletivo é a
logomarca do Milk Marketing Board utilizada para sorvetes fabricados a
partir de leite. Ela garante que o sorvete é produzido somente com
leite, ao invés de gordura vegetal, tal como 90% dos sorvetes produzi-
dos na Inglaterra. Esta restricao de uso de mateéria-prima posiciona o
produto como de qualidade superior, atingindo um nicho de mercado
especifico.

Para certos produtos mais tradicionais, como o Scotch Whisky, ha
leis que definem o conceito e conteado do produto por meios
legislativos. Através do Scotch Whisky Act, foi delimitada uma area geo-
grafica de produgao e estabelecidas restrigoes quanto ao processo de
producao e matérias-primas utilizadas.

e Italia

Tal como a Franga, a Italia € um pais com grande tradigao gastro-
nomica e, conseqiientemente, adota uma politica bem definida sobre a
qualidade alimentar.

Existe uma regulamentagao geral para as denominag(').es de origem
controlada (Denominazione de Origine Controlata) estabelecida em 1948.
Esta lei define que um produto com certificado de origem deve ser
original, ter uma identidade propria derivada de usos e costumes lo-
cais e uma notoriedade e renome comprovados. A lei baseia-se na

delimitacio de uma zona de produgdo e na definicao de critérios de
producao.

Exemplos de produtos que utilizam denominagées de origem con-
trolada n}; Ité]iapsz'io: vinhos (Chianti, Frascati, Valpolicella), queijos

' Department of Consumer's Affairs.
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(Parmigiano Gorgonzola, Grana Padano), frios e embutidos (presunto de
Pa.rma,, de {feneza, Don Daniele e Modena), castanha de Montella e vina-
gres de Reggio e Modena.

As denominacoes tipicas podem ser utilizadas para produtos origi-
nados em todo o territorio italiano e sao utilizadas para pr(_)du-tos que
sofrem restricoes nas condigdes de produgdo. Existem seis tipos de
queijos que fazem mengao a denominagoes tipicas.

As denominacdes de origem controlada e as denominagoes tipicas
sao reconhecidas por decreto do Presidente da Republica. Sua prote-
¢do e controle sdo delegados pelo Ministério da Agricultura e Indus-
tria a consorcios de prote¢dao, homologados por decretos oficiais.

Mais recentemente, foi criada a marca de qualidade (marchio di
qualita), com conceito muito proximo ao Label Rouge da Francga. E re-
conhecido pelo Estado italiano através de decreto. Até o momento,

| somente foi aplicada no sistema agroindustrial da carne, com quatro

| marcas para carne bovina, uma para coelho e outra para carne suina.
A criagdo da marca de qualidade tem o objetivo de assegurar ao agri-

cultor melhor remuneragao.

® Espanha

ntre os 12 paises que fazem parte da Unido Européia, a Espanha é

e adota uma legislagao mais proxima da francesa. O codigo

_,?Sfaﬂh@l ¢ composto por regulamentacdes técnicas e sanité-

fa.z referéncia a normas de qualidade para certos

Comissdo Interministerial de Organizacio Alimentar

oy hlico que se encarrega do controle do sistema
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se encarrega do seu controle e certificacao. Atualmente, por exemplo,
ha 32 conselhos reguladores para vinhos e dois para presuntos.

Destcle 1981,. 0 sistema agroindustrial estd regulamentado por uma
nova lei, que criou o registro sanitario e quatro certificados de qualida-

de para sinalizar e garantir a qualidade superior de produtos do
agribusiness espanhol. Sao eles:

* Denominac¢ao de origem (DO): utilizada quando os atributos de
qualidade especificos do produto surgem do meio geografico de pro-
dugdo, da matéria-prima utilizada e do processo de elaboracao e trans-
formagao; existem 32 DO para vinhos (ex: Rioja), dois para presun-
tos crus (Guijuelo e Truel), seis para queijos (Manchego, Mahon, Cantabria,
Idiazabal, Cabrales e Roncal), quatro para 6leo de oliva e uma denomi-
nagao de origem para arroz.

* Denominagao especifica (DE): ¢ aplicada a produtos cujas caracte-
risticas particulares se originam da matéria-prima utilizada ou do meio
natural de origem ou do método de elaboragao; exemplos de produ-
tos com DE sao: carne bovina fresca (carne avilena), bebidas alcodli-
cas (Pacharan de Navarra, brandy de Xéres e aguardente da Galicia),
frutas e legumes.

* Denominagao genérica (DG): aplicada a grupos de produtos do
territério espanhol que possuem caracteristicas comuns e particula-
res, devido ao sistema de produgao empregado ou processo de trans-
formacao; por exemplo, produtos da agricultura biologica utilizam
uma denominagao genérica. |

* Os selos de qualidade regionais: de criacio recente, tais como:

marca “Q” para produtos da Catalunha, logotipo “alimento de

alimentaria” para produtos do pais basco, assim co;
cas para produtos da Galicia, Murcia e Navarra.
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ara garantir a origem, caracteristicas o

com indicacao de origem para g5
tipicidade dos produtos tradicionais. o

Este sistema abarca atualmente nove denom?l; a)q(:e; lc ;1( C){lilcéfl(:gelz‘ga
vinhos (Vinho do Porto, Madeira e Vinho Verde) € acoes de

origem regionais. e ’
5. A REGULAMENTACAO DA CcOMISSAO EUROPEIA

Na Europa, cada pais desenvolvc'u o0 seu pi'(--’li e 515:({1(]1]11 EI}; ?;)(111110
le de qualidade dos produtos ag‘foallm(;nlzu't’“s. / n 1111{\ . [-{‘, If. é ) u
ropéia, tal fato causa dois problemas imediatos: di 1(?.1_1 dade p(ln a ﬁ(_.
padronizar os certificados de qualidade no ‘mcrcudf.) comum e limite
da concorréncia (BOUYAT, 1992). As politicas nauon.zu‘.gd.c_quzthda-
de sio utilizadas como um meio de se limitar a competigao e importa-
¢do de produtos, constituindo-se em importantes b )
rias ao livre comércio dentro do mercado comum. Por conseguinte, os

certificados de qualidade tornam-se uma protegao ao produto nacio-

arreiras nao-tarifa-

nal.
Quanto a padronizagdo dos certificados de qualidade ao nivel da

Uniao Européia, este parecia um objetivo de dificil concretiza¢ao, uma

vez que cada pais sempre tentou defender os seus proprios interesses

agricolas e industriais. Ademais, existe um choque cultural entre os

aises setentrionais (Dinamarca, Holanda, Bélgica e a propria Ingla-

terra) e os paises meridionais (Franca, Italia, Espanha). Os primeiros

somente se preocupam com a salubridade e higiene dos alimentos,
enquanto os outros adotam sinais de qualidade para os seus produtos,
pois sao paises com tradi¢do gastronomica e que apreciam e valorizam
boas refeicoes.

No entanto, a Comissdao Européia, encarregada de definir uma re-
gulamentagao cumunitdria em matéria de qualidade agroalimentar, con-
seguiu aprovar a lei n- 2081/92, aprovada pelos paises membros em
14 de julho de 1992. Nao houve um consenso amplo sobre esta ques-
tao e a implementa¢do da nova regulamentacio comunitaria ainda
sofrera resisténcias.

Em toc!o‘ caso, hc.n%ve uma harmonizacio das legislacdes nacionais
e os seguintes certificados de qualidade foram definidos (AGRA

Alimentation, 1993):

] Derfomin ; i agﬁo de Origem Protegida: equivalente a uma denomi-
nagao de origem controlada francesa, atribuida a produto originario
de umadetennmadareao e cuja qualidade depende das condicoes
naturais e humanas dessa r egido; além disso, o produto deve ser ela-
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borado a partir de mulérius-primus provenientes da regiao que a de-
nominag¢ao de origem faz mencao. ox: Camembert de Normandie.

* Indicacao Geografica Protegida: para produto cuja reputagao esta
ligada a regiao de origem, mas suas matérias-primas nao provem
necessariamente dessa regiao; a legislacao imp()v menos restricoes
ao processo de producao e pode ser utilizado por produtos tradicio-
nais regionais. Eixs: Agneau du Quercy (cordeiro) e Tomme de Savoie (quei-
jo da Savoia). '

* Atestado de Especificidade: para produtos sem ligagao com regi-
oes de origem, mas que possuem caracteristicas especificas devido a

materia-prima utilizada ou ao processo de transfomagao; sao produ-

tos que diferem consideravelmente dos similares e té

m um grande
valor adicionado.

Os procedimentos de aprovagao e registro s
trés certificados de qualidade da Unido Européia. Qualquer produtor,
grupo de produtores ou empresa pode solicitar a utilizagao do certifi-
cado, desde que comprove a especificidade do produto. O Caderno
de Encargos sera examinado por instancias nacionais e comunitarias e
somente depois de um procedimento de oposi¢ao (enquete publica
durante seis meses em todos os paises membros) sera aprovado. O
controle da producao é de responsabilidade de um organismo
certificador homologado pelas normas da Unido FEuropéia.

a0 0S mesmos para os

No momento, cabe a cada pais europeu articular os seus meios
juridicos a regulamentagao da Comissao Furopéia e as iniciativas pri-
vadas registrar os produtos com selos de qualidade nacionais no orga-
nismo europeu competente.

6. TENDENCIAS

A partir das caracteristicas das legislagdes sobre qualidade alimen-
tar de cada pais da Uniao Européia, observam-se algumas grandes ten-
déncias no agribusiness europeu. Em resumo:

* ha uma crescente preocupagio com o natural e a defesa do meio
ambiente, desenvolvendo-se a agricultura biologica e métodos de
controle de pragas integrados com uma utilizagao menor de produ-
tos quimicos;

* ha também uma ateng¢ao maior quanto ao bem-estar dos animais, ou

seja, estao sendo abandonados os sistemas de producao animal “hiper-
produtivistas”;

* ha um desejo dos paises europeus de cultura mediterranea de defen-
der conjuntamente os produtos com denominagao de origem, tanto
dentro da Uniao Européia quanto em mercados externos;
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4 uma forte tendéncia de europeizagao de praticas de garantia de
qualidade alimentar e dos habitos de consumo de alimentos, apesar
das grandes diferencas culturais entre 0s povOS CUrOpEUs;

= a europeizagao das corporagoes alimentares € da gralalflg ililstrlbul-
6o, que incentivam a utilizagao de cerhflcadgs de quali a e‘comf)
um meio de se definir contratualmente a qualldade dos géner o3 ali-
mentares e facilitar a coordenacao entre 0s diversos agentes do siste-
ma agroalimentar'®.

A partir destas tendéncias de natureza qualitativa, um tra!:;alho do
| Ministério de Agricultura e Desenvolvimento Rural francés (19:92)
aponta que os alimentos com certificados de qualidade terao uma im-
portancia cada vez maior dentro do agribusiness europeu. Segundo este
| estudo, o mercado alimentar europeu para produtos de qualidade de-
vera crescer de 1 a 2 bilhdes de délares por ano durante a década de

90. Para alguns produtos, as perspectivas de crescimento sao as se-
guintes até o ano 2000:

* a utilizacdo de certificados de qualidade e origem para bebidas alco-
olicas (vinhos, cervejas e aguardentes), queijos e embutidos devera
permanecer constante;

*= para carnes frescas, o mercado de produtos de qualidade devera ser
multiplicado por 10;

= aves, vegetais (frutas e legumes) e produtos diversos com selos de
1 safrérﬁmum aumento de 100%);

rodutos da agricultura biologica terdo um mercado oito vezes

rcadologico dos produtos
1994) adverte que a grande
0 europeu tem confundido
e  selos e a grande
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