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3. RECOPILACION Y DIFUSION DE LA NORMATIVA ALIMENTARIA

Cuadro n.° 3:
Recopilaciones legislativas Monografias
EHQUELAAO ...t b et nene
LACKEOS ...ttt ettt ettt et et et et et eateneeaeereeaeeteeteeaeeteeteetennennens Productos carnicos
AACEIIES ottt ettt ettt ettt ettt et a e a et a2t eh e b et e te s et et nten s Rt heeneebe et et e e aaeteeteene s e nentenes
VINOS oottt ettt e b et et et et ateae et o2t ea e et e h et et et et entent e At enseneeaeeaeeteereeneeteene s e s ennenen

Bebidas eSpPifituOSAS ............cciiiiiii s
Sidra y otras bebidas derivadas de [a manzana ...
NUEVOS @lIMENTOS ...

Productos de la pesca

http://www.mapa.es/es/alimentacion/pags/calidad/calidad.htm
Elaboracién de 12 Boletines Informativos de Calidad Alimentaria.

4. EsTuDIOS

Los estudios son una herramienta prenormativa que permite conocer la situacion actual del mer-
cado espafol y de otros mercados, y poder realizar la funcién legisladora de un modo mas ajusta-
do a las necesidades del sector agroalimentario al mismo tiempo que facilita la competencia del
mismo. En otros casos, los estudios tienen como objetivo el analisis de la situacion creada por una
nueva normativa en un sector concreto y establecen medidas para mantener la competitividad del
sector en cuestion.

Los estudios finalizados han sido:

0 “PLAN DE ACTUACIONES PARA LA ADAPTACION A LA CALIDAD Y ETIQUETADO EN
CARNES Y PRODUCTOS DERIVADOS DE LA CARNE”. Realizado mediante convenio de
Colaboracion entre el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién (MAPA) y el Institut de
Recerca i Tecnologia Agroalimentaries (IRTA).

— Objeto: Analizar el nuevo marco legal europeo en el que deben moverse las PYME carni-
cas espafolas, determinando los cambios a introducir en el etiquetado de las carnes y pro-
ductos derivados de la carne, asi como la adaptacién de los procesos productivos a la
nueva normativa técnico-sanitaria en todo lo que atafe a la calidad de los productos.

— Beneficiarios : Las empresas carnicas.

0O “CARACTERIZACION DE LOS ALIMENTOS TRADICIONALES QUE FORMAN PARTE DE
LA DIETA ESPANOLA*“. Realizado mediante convenio de colaboracion entre el Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas-Instituto del Frio, y el MAPA. Este estudio comenzé
en el afo 2006.

— Objeto: La caracterizacion de los alimentos tradicionales de la dieta espafola susceptibles
de alegaciones nutricionales y/o con propiedades iguales o superiores a alimentos funcio-
nales en el mercado.

— Beneficiarios: El consumidor y en particular el MAPA (herramienta prenormativa).

Los estudios iniciados en el ano 2007:

O “ESTUDIO PARA LA DEFINICION DE PARAMETROS ANALITICOS APLICABLES A LOS
PRODUCTOS CARNICOS”. Realizado mediante Convenio de Colaboracion entre el Minis-

446



Politica agroalimentaria

terio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA) y el Institut de Recerca i Tecnologia Agro-
alimentaries (IRTA).

— Objeto: Realizar un estudio para definir los parametros analiticos que mejor caracterizan
la calidad de alguno de los productos carnicos mas representativos del mercado, asi como
los valores que deben establecerse para cada uno de estos parametros para asegurar, al
menos, una calidad minima en dichos productos. Estos parametros quedaran contempla-
dos en una nueva norma de calidad para los productos carnicos que actualizara la norma-
tiva vigente en este sentido.

— Beneficiarios: Las empresas carnicas espanolas.

O “ESTUDIO SOBRE EL EFECTO BENEFICIOSO DE UNA ALIMENTACION MEDITE-
RRANEA RICA EN ACEITE DE OLIVA”. Realizado mediante Convenio de Colaboracion
entre el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA) y la Diputacion de Cor-
doba.

— Objeto: Participar en la financiacion de un estudio clinico sobre el efecto beneficioso de
una alimentacion mediterranea rica en aceite de oliva, con el fin de demostrar cientifica-
mente las propiedades que pueden atribuirse al citado producto en relacién con su perfil
nutricional y los efectos beneficiosos para la salud.

— Beneficiarios: Las industrias agroalimentarias asociadas al aceite de oliva.

Otros trabajos:

0 Elaboracion del Registro de Organismos Independientes de Control que actuan en el ambito
de la norma de calidad del ibérico (RIBER).

— Objeto: Desarrollar una base de datos cuyo contenido no confidencial sera publicado
en la Web del Ministerio para dar a conocer la situacion de la autorizacion/acreditacion
de los organismos de control que actuan en el ambito de la norma de calidad del ibé-
rico, y que contendra datos estadisticos sobre el sector, con el fin de mejorar la trans-
parencia

— Beneficiarios: El sector del ibérico.

0 Elaboracion, edicion y distribucion de folletos, dipticos y posteres informativos sobre la nueva
norma de calidad de productos del ibérico, aceite de oliva, y etiquetado general de productos
alimenticios. En el caso del Ibérico, se ha llevado a cabo como actuacion paralela a la publi-
cacion de la nueva norma de calidad que regula la carne, el jamon, la paleta y la cafia de lomo
ibéricos.

El objetivo de estas publicaciones es facilitar al sector la correcta aplicacion de la nueva norma
de calidad, asi como informar al consumidor del contenido de la misma.

5. CURSOS DE FORMACION IMPARTIDOS

Cuadro n.° 4:

Destinatarios Nombre del curso Dirigido a

El control oficial de alimentos
COMUNIDADES AUTONOMAS desde el punto de vista de la nueva
reglamentacion comunitaria

Inspectores de la calidad comercial
de los alimentos
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