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Capitulo XVIII
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RESUMEN

Este capitulo trata sobre la estructura que presentan las cadenas de jamon curado
ibérico en Espafia en el caso particular de una Denominacion de Origen Protegida. El
cerdo ibérico es un animal originario de la peninsula ibérica que por sus caracteristi-
cas y por la alimentacion basada en los recursos de las dehesas hace que se consigan
unos embutidos y productos curados muy apreciados en Espafia y en otros mercados.
El jamon ibérico es el producto més valorado de cuantos productos pueden obtener-
se del cerdo en Espafia. Para proteger la produccion y preservar las industrias produc-
toras de jamones de Guijuelo se cred una marca amparada por la proteccion legal en
la Unién Europea de las Denominaciones de Origen. En este trabajo se busca dar una
visién sobre la estructura de esta cadena, el tipo de relacién entre los actores y la
estructura del sistema de gestion de la calidad profundizando en el estandar, el siste-
ma de control y la comunicacion a lo largo de la cadena y hacia el consumidor.

Palabras clave: jamén ibérico, cadena de valor, Denominacion de Origen Protegida

ABSTRACT

The present chapter is a description of the main characteristics of the value chain
that can be found in the production of Iberian dry-cured ham, in particular of a
Protected Designation of Origin. Iberian pig is an indigenous breed of the Iberian
peninsula that has special characteristics because of its feeding regime based on the
natural resources of the dehesas. This special system of production makes the obtai-
ned products highly appreciated and of great quality. Iberian dry-cured ham is the
most valued product from pig that can be obtained in Spain. There has been created
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a Protected Designation of Origin according to the regulations in the Europeap
Union, in order to protect the Iberian pig production and its industries. This chapter
will give an overview of the structure of the value chain, the type of relations betwe.
en the actors, the structure of the quality management system focusing on the stap.
dard and on its mechanism of control, and the communication from farm to fork.

Keywords: Iberian dry-cured ham, value chain, Protected Designation of Origin

1. INTRODUCCION

Espafia es un pais con larga tradicién en la produccién de productos del cerdo,
Actualmente el sacrificio de animales anualmente es de casi 40 millones, y se pro-
ducen mas de tres millones de toneladas de carne de porcino. La gran mayoria de
esta produccion es de carne producida en condiciones intensivas, pero aun pervi-
ve un sistema de produccidn extensivo asociado a la dehesa.

En el Real Decreto 324/2000, en el que se establecen las normas bésicas de orde-
nacion de las explotaciones porcinas se clasifican los sistemas de explotacién como
intensivos, mixtos y extensivos. Por sistema extensivo se entiende aquel en el que
los animales se alimentan fundamentalmente en pastoreo, y generalmente en el
ecosistema de la dehesa. El sistema de explotacidn intensivo es aquel en el que los
animales se alojan en las mismas instalaciones en las que se les suministra la alimen-
tacion basada en piensos compuestos, incluida la explotacién al aire libre. Los siste-
mas mixtos son aquellos en los que coexisten los sistemas intensivos y extensivos.

En Espafia hay mas de 90.000 explotaciones porcinas de las cuales 13.782 son
extensivas (MARM, 2010). Estas explotaciones se ubican en el suroeste de la penin-
sula ibérica y el destino de su produccién es principalmente la industria elaboradora
de productos curados del porcino. La produccidn en extensivo en Espafia es de inte-
rés por varios aspectos. En primer lugar por el sistema de produccion y elaboracion
de sus actores principales, ganaderos e industria carnica. Es también de interés por
el establecimiento de estandares de calidad a lo largo de la cadena. En un principio
con el establecimiento de Denominaciones de Origen Protegidas (DOP) y reciente-
mente con el desarrollo de una normativa marco para la proteccién de la produccion.

2. METODOLOGIA
2.1. Objetivos del estudio

El estudio que se presenta tiene por objeto conocer la cadena de valor del cerdo
ibérico en Espafia, en particular el caso de una Denominacidn de Origen Protegida

para realizar un diagndstico de la situacion actual y poder desarrollar estrategias de
mejora.
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El primer objetivo que se plantea es la descripcion de los agentes de la cadenay
sus funciones en la misma. A continuacidn, se pretende dar una visién de las rela-
ciones entre los actores estudiando la estructura de la cadena, la conducta de los
actores y el funcionamiento de la misma, y por ultimo la descripcion del sistema de
gestion de calidad que presenta.

2.2. Marco tedrico

El trabajo sigue en parte la metodologia del proyecto Q-PorkChains de la UE (n2
03645, VI Programa Marco) en el que han participado los autores.

La gestion de la cadena de valor ha recibido atencion en todos los ambitos, ya sea
académico y empresarial. Se define la gestién de la cadena de valor como la ges-
tién de las relaciones a lo largo de la cadena con los proveedores y clientes para
entregar un valor superior al cliente a menor coste para la cadena de valor como
una entidad (Christopher, 1998). Entre los objetivos que se identifican se pueden
nombrar unos menores costes de operacién, menores costes en la gestion de los
proveedores, reduccion de costes en la comercializacién y en la distribucién. Las
cadenas de valor presentan cuatro caracteristicas fundamentales (Ondersteijn,
2006). En primer lugar cubren varios niveles dentro y fuera de la organizacién. En
segundo lugar, una cadena de valor esta formada por muchas empresas indepen-
dientes. Supone un flujo bidireccional de productos e informacioén y por ultimo, el
fin de los miembros de la cadena es satisfacer sus objetivos para proporcionar un
alto valor afiadido al cliente con un uso éptimo de los recursos.

Las cadenas de valor alimentarias presentan particularidades con respecto a
otras cadenas. La naturaleza de la produccién se basa en procesos bioldgicos, de
modo que la variabilidad y el riesgo son mayores; la naturaleza del producto tiene
caracteristicas especificas como que es perecedero, que requiere de cierto mante-
nimiento en la cadena de valor y en tercer lugar, las actitudes del ciudadano y del
consumidor hacia aspectos como la seguridad alimentaria sanitaria, el bienestar
animal o la conservacion del medio ambiente.

Las relaciones entre los actores de las cadenas son uno de los objetos de estudio
en la gestién de las cadenas de valor. Lambert (1996) propone tres tipos de alian-
zas en la cadena que varian en funcion de la duracién, el alcance de las actividades
coordinadas y la integracién de los departamentos y funciones. Los componentes
que se incluyen en las relaciones entre actores incluyen la planificacidn, el control
conjunto de operaciones, comunicacion, compartir beneficios/riesgos, confianza y
compromiso, inversion financiera (Macneil, 1980; Dwyer, 1987).

La economia sobre los costes de transaccién facilita el marco teérico para profun-
dizar sobre las estructuras contractuales entre los distintos actores que van desde
el mercado puntual, basada en las condiciones del mercado aumentando en un
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continuo de relaciones como son los contratos orales, contratos escritos, aventy.
ras conjuntas hasta situaciones jerarquicas como la coordinacién vertical en la que
un actor gestiona gran parte de las funciones de otro actor. Las distintas modalida-
des de coordinacion se diferencian en la interdependencia, la informacién compar-
tida y la duracién de la relacion.

La calidad es uno de los aspectos de mayor interés en las cadenas de valor 3lj-
mentarias actualmente. El concepto de calidad es amplio y multifacético. Existen
muchas definiciones que dependen del operador interesado, esto es, la calidad
para un actor se puede definir de manera distinta que desde el punto de vista de|
consumidor.

En las cadenas alimentarias se han ido generando distintos sistemas de gestién de
la calidad que satisfacen multiples necesidades. Desde los sistemas de certificacion de
carne halal para los consumidores musulmanes, estandares ISO 9000 sobre la certifi-
cacioén de las empresas, IKB sobre la certificacion de las condiciones minimas bdsicas
en las cadenas alimentarias holandesas o BRC como estandar de calidad de los prove-
edores de los detallistas britanicos, entre otros (Meuwissen, 2003).

Los sistemas de gestion de calidad generalmente estdn dotados de un estandar
de calidad que es el documento en el que se establecen las condiciones que deben
cumplir los operadores de la cadena como empresa, en sus procesos y en el pro-
ducto, ademas de estar incluidos los mecanismos para la resolucidon de conflictos,
la organizacion de los organismos certificadores y de control. En segundo lugar, los
sistemas de calidad presentan generalmente un sistema de control y certificacion
de la calidad. Este sistema puede ser interno y/o externo del organismo que elabo-
ra el estandar y su funcién es controlar que los procesos y productos estan de
acuerdo al estandar de produccién. Finalmente, el estandar suele presentar un sis-
tema de comunicacién entre empresas y al consumidor para la identificacion del
producto (Talamini, 2006; Wever, 2010).

Los estandares de calidad alimentaria estdn muy reforzados por el estandar basi-
co que proporciona el marco legislativo de la Union Europea vy el especifico de los
Estados miembros. En el caso particular del porcino, existen regulaciones de ambi-
to europeo en cuestiones sobre el bienestar animal, el medio ambiente, la seguri-
dad alimentaria sanitaria e higiene y en aspectos especificos como la agricultura
ecoldgica o las denominaciones de origen. En particular, en Espafia, ademas existe
una norma de calidad sobre los productos del ibérico desde el 2007.

2.3. Estudio de caso

La metodologia que se ha usado es el estudio de caso (Yin, 2002). El estudio de
caso se define generalmente como la descripcidén de un evento o fenémeno en su
contexto real. Se suelen centrar en un problema o en una situacién concreta que
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quiera estudiarse a fondo. En el estudio de caso se suelen usar multiples fuentes
de datos, generalmente en el uso de métodos cualitativos basados en entrevistas
personales y la observacion. Una de las diferencias con otras metodologias cualita-
tivas es que también se observan otras fuentes primarias o secundarias a modo de
triangulacion para facilitar la imagen de la unidad de estudio. Entre estas fuentes
de informacion pueden ser interesantes los datos financieros, datos de mercado,
planes de negocio, observaciones directas del objeto de estudio, etc. Los casos
deben reflejar el contexto en el que el objeto de estudio ocurre. Finalmente, los
casos necesitan de observacion directa de profesionales entrenados para el enten-
dimiento de lo que ocurre (Bonoma, 1985)

3. ANALISIS EMPIRICO

Para la elaboracidn de este trabajo se usaron entrevistas en profundidad como
fuente de informacién primaria. En una primera aproximacion al objeto de estudio
se entrevistd a expertos del sector porcino en Espafia. Con esta informacion se
obtuvo una visién general de la cadena del porcino ibérico, de sus actores impor-
tantes y de los retos a los que se enfrenta el sector. En una segunda parte, se entre-
visté a actores de la cadena del porcino ibérico, desde una explotacion de cerdo
ibérico puro, hasta los detallistas cubriendo todos los eslabones (mejora genética,
ganadero, industria carnica, mayorista y detallista).

Las entrevistas se llevaron a cabo con un cuestionario semiestructurado. En este
cuestionario, en primer lugar se preguntaron aspectos generales de |la empresa,
dimensién y productos comercializados, siguiendo con aspectos mas concretos
sobre las relaciones con sus proveedores y clientes, y finalmente se trataron aspec-
tos sobre la gestion de la calidad de cada actor y la comunicacion hacia los siguien-
tes operadores. En la tabla 1 puede observarse un resumen de las entrevistas rea-
lizadas.

Ademads de la informacion obtenida en las entrevistas, también se han usado
otras fuentes secundarias como ha sido la revision de las estadisticas sobre las pro-
ducciones, evolucién de los precios en las lonjas y los reglamentos sobre calidad.

Tabla 1.

Resumen de las entrevistas realizadas

Actores de la Proveedores de Organismos piiblicos y
’ cadena servicios auxiliares académicos
1 Numel:o de 20 3 9
| entrevistas

Fuente: Elaboracién propia
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4. RESULTADOS

El apartado de resultados se va a distribuir de la siguiente manera. En primer
lugar se hara una introduccion al sector del cerdo ibérico para seguir con la descrip-
cién de los agentes que participan en la cadena del ibérico. A continuacion, se ana-
lizard la cadena de valor estudiada, mediante una descripcidn de su estructura,
conducta y funcionamiento, haciendo especial mencion de Ia gestion de calidad
existente.

4.1. Introduccién al sector del cerdo ibérico

El sector del cerdo ibérico constituye un sistema de produccion tradicional tnico
en la Unién Europea que combina el uso de una raza indigena de la peninsula ibé-
rica, con un sistema de gestion tradicional en el ecosistema conocido como la
dehesa. La produccion ganadera presenta varias diferencias con la produccion con-
vencional intensiva de porcino generalizada en los paises productores. El sistema
se caracteriza en primer lugar por el ecosistema de la dehesa, en segundo lugar por
la raza y en tercer lugar, por el tipo de manejo en la explotacion.

La dehesa

La dehesa es un sistema agrosilvopastoral desarrollado en tierras pobres no agri-
colas y cuyo objetivo es la cria de ganado en extensivo (Olea, 2006). Segun el RD
1496/2007 por el que se aprueba la norma de calidad para la carne, el jamon, la
paleta y la cafia de lomo ibéricos, la dehesa se ha definido como un érea geografi-
ca con un sistema agroforestal y un uso del suelo basado principalmente en la pro-
duccién animal extensiva con una superficie continua de pastos mediterraneos y
arboles de las especies Quercus con una densidad minima de 10 &rboles por hec-
tarea. La silvicultura en este sistema no tiene por objetivo la produccién de made-
ra sino el aumento de la cobertura arbérea para la produccion de bellotas y made-
ra como combustible. La bellota constituye el alimento basico e imprescindible en
la alimentacion del cerdo ibérico de bellota y de recebo. Su aprovechamiento suele
ser en los meses entre noviembre y febrero. El uso del suelo para el cultivo busca
prevenir la invasion de arbustos de los pastos y la produccién de grano y follaje
para el ganado, siendo la cosecha un objetivo secundario.

Las dehesas se ubican en la zona suroeste de Ia peninsula ibérica en Espafia y
Portugal. Se estima que existe un drea de unos 3,5 a 4 millones de hectareas de
dehesa que se concentra principalmente en Extremadura, Alentejo y Andalucia
(Olea, 2006). Una de las particularidades del ecosistema de la dehesa es que no se
busca maximizar las producciones especificas sino que la estrategia es la de la
diversificacion de las producciones y el aprovechamiento de los recursos con un
aporte minimo de energia y materiales.
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Junto con las plagas, una de las mayores amenazas que afrontan los terrenos
adehesados es el peligro de fosilizacion (Montoya, 1999), debido en parte a una
sobreexplotacién de los recursos de las dehesas que no respetan las cargas de
compatibilidad que admiten estos ecosistemas. El proceso de fosilizacion consiste
en un proceso masivo de envejecimiento del bosque acompafado por una falta de
regeneracion. Es importante destacar que en las explotaciones extensivas de cer-
dos ibéricos de bellota y recebo, en general las cargas de compatibilidad de la
dehesa tienen unos valores inferiores a los autorizados en la ganaderia extensiva.
El eslabdn de la produccién es consciente de la importancia de la sostenibilidad de
la dehesa como ecosistema para la perduracion de su negocio, por lo que se estan
realizando acciones y dedicando recursos en este sentido.

El cerdo ibérico

El cerdo ibérico proviene del Sus mediterraneus y se ha ido adaptando a las con-
diciones especificas de la peninsula ibérica. El cerdo ibérico presenta algunas carac-
teristicas como el crecimiento lento, la adaptacion al ecosistema de la dehesa en el
que destaca una estacion seca y otra de abundancia de recursos, las extremidades
estan preparadas para desplazarse a gran distancia en busca de alimento, vy el
morro curvado y largo (Garcia Collado, 2006). Una de las caracteristicas principales
del cerdo ibérico y por el cual sus productos son muy apreciados es por la acumu-
lacién de grasa inter e intra-muscular.

En cuanto a las estirpes o variedades, existen variedades negras y variedades
coloradas. La Asociacién Espafiola de Criadores de Ganado Porcino Selecto |bérico
Puro y Tronco Ibérico (AECERIBER) ha establecido una nomenclatura en la que se
consideran las estirpes reconocidas y estudiadas morfoldgica y genéticamente que
son: retinto, entrepelado, lampifio, torbiscal, mamellado, portugués y manchado
(Diéguez, Garbayo, 1999). En la norma de calidad del ibérico se contempla el cruce
con la raza Duroc-Jersey ya que mejora ciertos indices de produccién y reproduc-
cién del cerdo ibérico siendo una raza con una infiltracion de grasa alta que man-
tiene en cierta manera las caracteristicas del ibérico.

Manejo del cerdo ibérico en la dehesa

El manejo de los cerdos en la dehesa se ha adaptado perfectamente a las condi-
ciones de la misma. En el desarrollo de los cerdos ibéricos pueden diferenciarse
tres fases: la cria, recria y montanera.

La época de cria comprende desde el nacimiento hasta el destete. La alimenta-
cién es lactea al principio y a continuacién se alimentan con piensos. Esta fase
suele durar hasta 8 semanas en los sistemas extensivos, en lugar de las 3 0 4 sema-
nas que suele durar en los sistemas intensivos. En esta fase se busca conseguir
pesos entre los 23-25 kg. La siguiente fase es |a recria, periodo en el que los anima-
les llegan hasta los 100-105 kg de peso. En los sistemas extensivos se llaman “pri-
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males” superados los 60-70 kg, fase en la que los animales se preparan para la
montanera. A continuacién viene la fase mas caracteristica de la produccion de
cerdos ibéricos en extensivo que es la montanera. En esta fase los animales apro-
vechan los recursos existentes en la dehesa, entre los que destaca la bellota. Suele
comenzar en el mes de octubre y continda hasta enero o febrero. En esta fase el
animal llega hasta los 150-180 kg de peso (ver Figura 1)

La calidad de los productos carnicos del cerdo ibérico criado en régimen extensi-
vo depende de la alimentacion y el manejo que reciba en la montanera. Para que
la montanera se desarrolle adecuadamente tienen que darse multiples factores
entre los que se encuentran (Garcia Casco, 2005):

- Abundancia de fruto

- Madurez de la bellota

- Hierba fresca

- Superficies llanas y desniveles suaves

- Presencia de abrevaderos y albergues adecuados

La dehesa es un recurso limitado y que tiene una capacidad determinada, que
ademas esté influida por la disponibilidad de alimento cada afio. El esquema que
se ha descrito es el de los cerdos “de bellota”. Estos son los cerdos que daran lugar
al “Jamén Ibérico de Bellota” que es el mas apreciado de todos.

Seguin el RD 1469/2007, se presenta una clasificacién del cerdo ibérico segun su
alimentacién, siendo la categoria “de bellota” la de mayor calidad, seguida por las
categorias “de recebo”, “de cebo en campo” y en ultimo lugar, “de cebo”. Los cer-

Figura 1.
Proceso de produccién del cerdo ibérico

Disponibilidad de
bellota Nov-Mar
4>

12-24 m

Tiempo en >

ses (m D
peesHny Sacrificio Dic-Mar

[ on ] [on]

Montanera

Cria Recria

20 kg 90-120 kg 140-160 kg

Fuente: basado en Lépez-Bote (1998)
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dos ibéricos de bellota se sacrifican, con una edad minima de 14 meses, inmedia-
tamente después del aprovechamiento exclusivo de bellotas, hierba y demas
recursos naturales de la dehesa, sin posibilidad de administracién de alimentacion
suplementaria. Deben permanecer en montanera un minimo de 60 dias con una
carga ganadera total de la dehesa en ningln caso superior a dos cerdos por hecta-
rea. Los cerdos ibéricos de recebo reponen un peso minimo en montanera y com-
pletan su cebo mediante el aporte de piensos, constituidos fundamentalmente por
cereales y leguminosas, hasta el momento del sacrificio, que se realiza con una
edad minima de 14 meses. Deben permanecer en montanera un minimo de 60
dias, con una carga ganadera total de la dehesa en ningln caso superior a dos cer-
dos por hectdrea. Los cerdos ibéricos de cebo en campo basan su alimentacion en
piensos constituidos fundamentalmente por cereales y leguminosas, que comple-
tan con una estancia en campo de 60 dias, previa a su sacrificio, que se realiza con
una edad minima de 12 meses. En la etapa de cebo en campo la densidad maxima
permitida es de 15 cerdos por hectarea, en recintos no cementados y no inferiores
a una hectarea de extension. Los de cebo son los que se producen en régimen
intensivo. En la siguiente tabla pueden observarse los tres elementos a tener en
cuenta en la eleccién de un producto curado del ibérico: el tipo de producto, la raza
y el tipo de alimentacién.

Tabla 2.
Denominaciones del producto segiin la Norma
de calidad de los productos curados del ibérico.

Tipo de producto Raza Alimentacién
5. Bellota/ Terminado en
| Jamén 3. Ibérico montanera
2 Paleta puro 6. Recebo/ Terminado en Recebo
' 4. Ibérico 7. Ceboen campo
8. Ccbo

Fuente: basado en Espana (2007)

4.2, Actores que participan en la cadena

Las cadenas de porcino constan de tres eslabones principales: el ganadero, el
procesador y el distribuidor. Ademds hay que tener en cuenta a los proveedores de
insumos y a los agentes que influyen en el desarrollo de la actividad como es el
consejo regulador de la denominacion de origen.

El proveedor de insumos mas importante en una explotacién ganadera es la
industria de piensos. En Espafia, el sector de los piensos concentrados esta domi-
nado por varias multinacionales y cooperativas, también existen industrias de pien-
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sos locales de menor tamafio que atienden regionalmente. En el caso del ibérico,
la alimentacion es un factor fundamental y en la fase de cebo, cuando estd permi-
tido su uso, se utilizan generalmente piensos con materias primas nobles y con gra-
sas especificas (abundancia de grasas, acidos grasos oleicos, etc). El siguiente esla-
bén es el sector ganadero. Se pueden diferenciar dos tipos de explotaciones. Unas
son las de mejora animal y produccién de reproductores y otras las explotaciones
de produccion. En las primeras, se producen los animales de raza pura que serdn
usados como reproductores en las explotaciones de produccién. En las explotacio-
nes de produccidn, se crian los animales y se engordan hasta el peso de sacrificio.
Este esquema de produccion es el que suele darse en las explotaciones en extensi-
vo, mientras que en las que son en intensivo, los esquemas de produccién pueden
asemejarse a los del sector del cerdo blanco para carne fresca con explotaciones
de mejora, multiplicacién, cria y cebo. Una vez que los animales estan acabados,
éstos van a los mataderos y a las industrias cérnicas. Esto es lo que se conoce como
el eslabén industrial.

Segun los datos recogidos gracias a la norma de calidad y publicados por el
Ministerio de Medio Ambiente, Rural y Marino (MARM), en 2008, hay un censo de
4.143.463 cerdos ibéricos, de los cuales un 22% son de las categorias “de bellota”
y “recebo”. En el 2009, el censo total de cerdos ibéricos se reduce a 2.948.219 de
cabezas, de las cuales un 30,6% son de las categorias “de bellota” y “recebo”. Este
descenso en el censo de animales es consecuencia de la bajada de los precios de
los cerdos debido a un exceso de produccion en afios anteriores. Los altos precios
cotizados en los Ultimos afios animaron a los ganaderos a aumentar su produccién,
en especial en las explotaciones intensivas, ya que las explotaciones extensivas ven
limitado su crecimiento a la disponibilidad de terreno adehesado para el engorde
en montanera.

Los mataderos en Espafia suelen ser independientes de los otros eslabones de la
cadena facilitando el servicio de sacrificio. En las zonas productoras de cerdo ibéri-
co, hay mataderos especializados en el sacrificio y faenado de canales ibéricas que
difieren algo en el proceso de las canales magras en lo relativo a la obtencion de la
grasa. La produccién de cerdos ibéricos en extensivo es muy estacional. Los anima-
les entran en montanera en otofio y a finales del invierno se sacrifican, generando
picos de actividad para los mataderos en los meses de enero, febrero y marzo.

Una vez que las canales estdn preparadas, las piezas van a la industria cérnica.
Para la elaboracion de jamones y paletas ibéricas, el producto debe presentar un
despiezado particular. Las pezufias se mantienen y se perfila en “V”.

Espafia es un pais en el que abundan las industrias carnicas especializadas. Solo
en la denominacién de origen de Guijuelo hay mas de 70 industrias. En el sector del
cerdo ibérico especialmente, las industrias son pequefias y medianas empresas. La
industria elaboradora, al igual que el eslabén de la produccion, esta muy atomiza-
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da, abarcando las cinco primeras empresas productoras de jamones de ibérico el
14,4% de la produccién total (Alamo, 2009). Debido al alto valor y a la lenta rota-
ci6n de las existencias inmovilizadas durante periodos de maduracion muy largos,
las empresas requieren fuertes inversiones en capital circulante que las obliga a
buscar financiacion, por lo que la crisis econémica actual estd afectando en espe-
cial a este eslabdn.

En la produccién de jamones curados existen en Espafia cuatro Denominaciones
de Origen (DOP) y dos Indicaciones Geogréficas Protegidas (IGP). Entre las denomi-
naciones de origen estan la de Guijuelo, Jamén de Huelva, Dehesa de Extremadura
y Jamén de Teruel, esta ultima de jamén blanco. Las dos IGP son una de jamén ibé-
rico que se llama Los Pedroches y otra de jamén blanco que se llama Jamén de
Trevélez. Ademas de la produccién de jamon ibérico curado bajo esquemas DOP e
IGP, existen industrias independientes. En la Tabla 3 pueden observarse los datos
de 2008 y 2009 sobre las producciones de jamones. Segln los datos sobre las cali-
ficaciones de jamones ibéricos en Espafia bajo la norma de calidad, en el 2008 se
produjeron un total de 4.610.112 jamones y bajo DOP y/o IGP se produjeron
371.854 jamones curados. Es destacable que en las DOP y/o IGP la produccion de
jamones esta mds centrada en jamones de bellota mientras que en el total nacio-
nal, la gran mayoria de los jamones producidos es de jamones de cebo.

El eslabén distribuidor es posiblemente uno de los eslabones mas importantes en
toda cadena de comercializacion puesto que es el eslabon mas cercano al consumidor.
En las cadenas tradicionales la industria vende su producto a mayoristas, que distribu-
ven a detallistas y restaurantes. La distribucién moderna esta aplicando nuevos mode-
los en los que, al comprar grandes cantidades, el eslabon mayorista ya no es necesario,

Tabla 3.

Produccién de jamones ibéricos en Espafia, 2008

Jamén
Jamoén Jamon Ibérico de % sobre | % sobre
Ibérico de | Ibérico de | cebo (en Total total de | total
bellota recebo campo y/o las DO nacional
intensivo)
Dehesa de
48.803 377 5.348 54.528 14,66 1,18
Extremadura
Guijuelo 132.174 7.152 111.057 250.383 67,33 543
Jamon de Huelva 39.220 985 17.486 57.697 15,52 1,25
Pedroches 8.885 159 202 9.246 2,49 0,20
Total DO (2008) 229,088 8.673 134.093 371.854 100,00 8,07
‘Total Nacional (2008) | 818975 |[161.539 |3.629.598 |4.610.112 100,00
Total Nacional (2009) 829.178 128.561 4.173.362 |5.131.101

Fuente: MARM, 2009; MARM, 2010
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y en su lugar aparecen centrales de compra de la cadena de distribucion o de varias
cadenas asociadas. En el caso del jamdn ibérico, acceden a las cadenas de distribucidn
generalmente las grandes industrias carnicas y productores muy especificos y recono-
cidos. El mercado de los jamones estda mas orientado a restaurantes y pequefios deta-
llistas. También es una cuestion de interés la dindmica del consumo de jamones, sien-
do el mayor consumo en Navidad por las fiestas y por los regalos de empresa en el que
los jamones y paletas son de los que se hacen a los empleados.

Por ultimo, es necesario mencionar el Consejo Regulador de la DOP que se encar-
ga de la certificacion de la calidad del producto y de las empresas. El Consejo
Regulador es el organismo que tiene registradas a las empresas productoras tanto
ganaderos como mataderos e industrias elaboradoras, se encarga de certificar el
producto de acuerdo al estandar que se elabord con la creacion de la DOP.

En la Figura 2 puede observarse la estructura de la cadena de porcino iberico en
la DOP.

4.3. Andlisis de la cadena de valor del jamén ibérico de bellota
de Guijuelo
En este aparatado se presenta un andlisis de aspectos especificos de la cadena de

valor del jamon ibérico de bellota de la DOP de Guijuelo como son su estructura, la con-

Figura 2.
Flujos de producto, informacién y financieros en la cadena del ibérico
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Fuente: elaboracién propia
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ducta y el funcionamiento de los distintos eslabones de la cadena de valor, basado en
los datos de las entrevistas realizadas. En primer lugar, se estudia la estructura de la
cadena de valor, considerandose como componentes de la misma la organizacion
empresarial, las barreras comerciales que se perciben y los canales comerciales. A con-
tinuacion, se estudia el comportamiento en la cadena de valor, siendo sus dimensiones
las relaciones contractuales entre empresas de la misma, los margenes comerciales, las
précticas ilegales, la competencia desleal o las posiciones negociadoras. En ultimo
lugar, se estudia el funcionamiento de la cadena de valor, teniendo en cuenta el flujo
de informacidn y su transparencia, y el nivel de innovacion presente.

4.3.1. Estructura de la cadena de valor

En este apartado se analiza la organizacion empresarial, las barreras comerciales y
se describen los canales comerciales.

Organizacion empresarial.

Segun los datos del MARM, el censo de cerdos en régimen extensivo en mayo de
2009 es de 1.835.561, y el niumero de explotaciones extensivas censadas a esa
fecha es de 13.782. Estos datos suponen una media de 133 cerdos por explotacion.
Segun los datos recogidos gracias a la norma de calidad y publicados por el MARM,
en el 2009 se comercializaron 903.404 cerdos ibéricos, entre ibéricos puros y cru-
zados con Duroc-Jersey segln los requisitos de la norma de calidad, lo que supone
un ndmero medio de cerdos comercializados por explotacién de 66 cebones. Segin
los datos recogidos en las entrevistas a la industria elaboradora y los datos de
AECERIBER, la media de cebones de bellota y/o recebo vendidos de forma directa
a la industria elaboradora por cada ganadero con explotaciones extensivas es de
unos 200 cerdos por temporada. Esta discrepancia de datos explica la existencia de
la figura del corredor o intermediario con la industria elaboradora, para agrupar la
produccién de explotaciones muy pequefias. Con estos datos, puede afirmarse que
la produccién extensiva de cerdo ibérico es un eslabén de la cadena muy atomiza-
do, con una cuota de concentracion muy baja.

Tal como se ha indicado en el apartado 4.2, el sector elaborador de jamones esta
muy atomizado, con un alto nimero de establecimientos, integrado por pequefias
y medianas empresas, de caracter familiar en muchos casos.

La distribucién esta cada vez mas concentrada. En general, las industrias peque-
fias quedan relegadas a la venta de sus productos en tiendas tradicionales donde
se consume el 28% de los productos transformados (Ministerio de Agricultura
Pesca y Alimentacidn, MAPA, 2005).

Barreras comerciales.

Se consideran barreras comerciales internas las limitaciones para cambiar de esla-
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bon en la cadena. La barrera principal es el acceso a la propiedad de los medios de
produccién que requieren de un capital minimo. Tanto en las situaciones econémi-
cas criticas como en las de bonanza econdmica, las relaciones entre los actores de
la cadena se ven modificadas. En épocas de crisis economica, el eslabon de la pro-
duccién ha realizado contratos de compra de servicios de la industria elaboradora
(venta a maquila), e incluso se ha desplazado hacia la industria elaboradora median-
te una verticalizacion, al crear grupos de ganaderos empresas elaboradoras de pro-
ductos carnicos de cerdo ibérico que ellos mismos gestionan. En las épocas de
bonanza, han sido las industrias elaboradoras las que se han integrado verticalmen-
te con la produccién mediante la compra granjas de produccion intensiva o de dehe-
sas donde crian los cerdos cuyos productos elaboran.

Se consideran barreras externas las dificultades de acceso a la cadena de empresas
externas al sector. Este tipo de barreras pueden ser naturales, (saber hacer, tecnolo-
gia especifica, elevadas inversiones, informacion insuficiente) y artificiales (regulacio-
nes oficiales y gremialistas). En el caso de la produccién de cerdos ibéricos de alta cali-
dad, una barrera externa es la disponibilidad de terrenos adehesados para su engor-
de en montanera, otra barrera es el saber hacer con el que cuentan las industrias car-
nicas y por Ultimo, el origen de la produccion, en los casos de las producciones acogi-
das a DOP. El sector del cerdo ibérico en intensivo es mas accesible que el de produc-
cién en extensivo y esto puede observarse por la migracién de inversiones en los (lti-
mos afios de industrias carnicas de cerdo blanco al sector del ibérico.

Descripcion y organizacion de los canales comerciales.

Este apartado describe las relaciones entre los distintos miembros de la cadena,
tanto a nivel horizontal, entre miembros del mismo eslabdn, como a nivel vertical,
entre miembros de la misma cadena, y en diagonal, con miembros de otras cadenas.

Las relaciones horizontales dependen del eslabon de la cadena de valor que se
estudie. En el sector de produccion de cerdo ibérico existe una asociacion de pro-
ductores (AECERIBER) a la que pertenecen un gran ndmero de ganaderos del cerdo
ibérico puro. La asociacion provee a los asociados de distintos servicios e informa-
cién del sector y hace de representante del mismo defendiendo los intereses de los
productores de cerdo ibérico puro. Entre los socios de AECERIBER se encuentran
ganaderos de explotaciones extensivas e intensivas. La integracion en cooperativas

es escasa.

En cuanto al eslabon industrial, existen varias asociaciones que agrupan a pro-
ductores de la carne. Existe IBERAICE, que es filial de AICE (Asociacion de Industrias
de la carne), y ASOCARNE (Asociacion de la carne). Las industrias carnicas del cerdo
ibérico han usado la creacién de DOP como elemento de agrupamiento. Los conse-
jos reguladores de las DOP son entidades que agrupan a ganaderos e industrias
que producen de acuerdo a un estandar de calidad en una region determinada.
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En el sector del cerdo ibérico, existe la Asociacion Interprofesional del Cerdo
Ibérico (ASICI) que agrupa al 80% de la producciony al 90% de las industrias elabo-
radoras representadas por las distintas asociaciones sectoriales. Este tipo de aso-
ciaciones son interesantes para tratar los temas que repercuten en la cadena ali-

mentaria.

Las relaciones verticales entre los agentes de los distintos eslabones de la cade-
na estudiada no responden a lo que es habitual del sector. Tanto las relaciones
entre la produccién y la industria elaboradora, como entre la industria elaborado-
ra y la distribucién, las relaciones son muy fluidas y perduran en el tiempo desde
hace mas de treinta afios, superando incluso relevos generacionales. Estas relacio-
nes tan largas en el tiempo presentan un nivel de confianza mutua muy alto, que
han permitido a todos los participantes de la cadena superar con mayor facilidad
gue otras empresas las dificultades de la crisis. Debido a la bajada de los precios
tanto de la produccién como de los productos elaborados, los beneficios obtenidos
han sido menores que en otras campafias, pero los saldos de las empresas involu-
cradas han sido positivos en todos los casos.

En el sector ganadero es habitual la venta de la produccion al mejor postor o a la
figura del corredor, con el riesgo de impagos que esto supone debido a la falta de
liquidez por la crisis econdmica. Por su parte, la industria elaboradora esta preocu-
pada por los impagos, lo que supone rechazo hacia compradores desconocidos.

En lo que respecta a las relaciones diagonales con otras cadenas de valor desta-
can dos aspectos. Por un lado, el aprovechamiento de las sinergias con el turismo.
Es frecuente encontrar tiendas especializadas en productos elaborados de cerdo
ibérico en zonas turisticas. Por otro lado, en el eslabon de la produccién es frecuen-
te la relacién diagonal entre la produccion de cerdo ibérico extensivo con activida-
des cinegéticas, producciones agricolas de secano (cereales), produccion de corcho,
o la produccién de otras especies ganaderas en regimen extensivo (bovino en espe-
cial), debido al mejor aprovechamiento de los recursos naturales de la dehesa.

Existe una diferenciacién clara de producto, determinada tanto por las categori-
as establecidas por la actual norma de calidad (diferenciacién vertical) como por
denominacién de origen de Guijuelo, (diferenciacién horizontal).

4,3.2. Conducta en la cadena de valor

En este apartado se analiza el comportamiento y la conducta en las relaciones
entre eslabones de la cadena comenzando por las relaciones contractuales, los
margenes comerciales y los incumplimientos y/o practicas ilegales.

Relaciones contractuales en la cadena de valor.

La estructura contractual que existe estd fundamentalmente basada en el mer-
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cado puntual, con escasos acuerdos formales. Uno de los eslabones mas importan-
tes en esta cadena es el procesador (industria carnica, secadero y/o bodega). Este
actor es el que suele orquestar las transacciones alrededor de la produccién de
jamon ibérico.

Comenzando por los actores que tienen que ver con la produccién de animales
vivos. El ganadero puede ser extensivo o intensivo. Si es intensivo las practicas son
parecidas a las de cerdo blanco en intensivo en la que se pueden encontrar explo-
taciones integradas o explotaciones de cria y de engorde independientes. Mientras
que si es extensivo, en una misma explotacién conviven madres, lechones y anima-
les de engorde. La compra de pienso es puntual y esta destinada a los animales de
la explotacion, salvo los que entran en montanera que se alimentaran de bellota,
rastrojo y hierba. La compra de reproductores también es puntual, dependera del
macho elegido (duroc y/o ibérico) y de la reposicién que se lleve a cabo en la pro-
pia explotacion. La relacidn con la explotacién de mejora sdlo se establece cuando
se necesitan animales reproductores.

Siguiendo con el sector industrial, se establece relacién entre la industria carnica
y los ganaderos para el suministro de animales de las zonas de produccién aproba-
das en la DOP. El sacrificio de cerdos ibéricos producidos en condiciones extensivas
(bellota y recebo) se da en invierno, desde noviembre hasta febrero. Es en estos
meses en los que ganadero e industria acuerdan la compra-venta de los animales.
Debido a que es una transaccidn que se hace una vez al afio y a que es un volumen
grande, el ganadero se enfrenta a una transaccién con un alto riesgo de impago.
Por esta razdn, se suele trabajar con el mismo cliente siempre, con el que se tiene
confianza por las transacciones en afios anteriores. El contrato que se establece es
oral, en el que se considera el nimero de animales, la calidad esperada (raza y tipo
de alimentacién), se acuerda el precio, basado en los precios de la lonja una vez
que se va acercando el momento del sacrificio.

El acuerdo entre ganadero e industria no se establece en un momento exacto,
sino que comienzan a hablar a principio de la temporada (noviembre) y a medida
que ésta va avanzando y en funcién de cémo vayan evolucionando los animales y
los precios, asi se van concretando las condiciones.

La industria es la que se encarga de buscar el matadero donde los animales seran
sacrificados y de solicitar a la DOP los documentos necesarios. Aungue es posible que
entre matadero y procesador la relacion sea a largo plazo, cada transaccion consiste
en el servicio de sacrificio por parte del matadero. Una vez que el producto estd ter-
minado, el consejo regulador se encarga de calificarlo y en el momento en el que se
obtiene la calificacion, el producto se puede comercializar con la marca de la DOP. El
procesador tiene una cartera de clientes asi como unos comerciales que son los que
se encargan de comercializar el producto. Los clientes son variables, desde restau-
rantes, detallistas o mayoristas. El tipo de transaccidn se basa en el volumen.
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Debido a que la produccion de jamones de bellota y de recebo es limitada, es
comun que se reserven los jamones. El cliente se compromete a la compra de un
numero de jamones. La bodega los guarda y los va suministrando a medida que el
cliente los va necesitando. En el caso de jamones de cebo, se permiten compras
menos planificadas, porque la produccién no es estacional como la de cerdos de
montanera. Los cerdos de cebo se producen durante todo el afio y con una adecua-
da planificacion, un secadero puede tener una produccidn constante durante todo
el afio. Una de las practicas comunes en el sector del ibérico es la visita de la distri-
bucién minorista a las industrias elaboradoras en busca de producto a comienzos
de latemporada. La relacidn es puntual, la compra ocurre en un momento, aunque
el pago se va haciendo a medida que se van recibiendo los jamones.

Los siguientes eslabones son mayorista y finalmente el detallista. Entre estos, la
relacién es puntual. Los detallistas que comercializan grandes volimenes compran
directamente a las industrias carnicas, pero los pequefios detallistas, restaurantes,
o incluso empresas que hacen regalos de navidad, se dirigen a los mayoristas.

En la Figura 3 puede observarse la jerarquia en los contratos. La relacion entre
los operadores tiende a ser puntual en el mercado, o entre ganadero e industria
que podria decirse que es un acuerdo oral.

Margenes comerciales.

El sector del cerdo ibérico, en particular las industrias carnicas, se estan enfren-
tando a una época de crisis causada por factores del propio sector y afectada por
la situacion de los mercados. Debido a un aumento de la produccion de cerdos ibé-
ricos (atraida por los buenos precios percibidos), el exceso de oferta hizo que bhaja-
ran los precios, reduciendo los margenes comerciales de los ganaderos.

Figura 3.
Esquema de la estructura contractual en la cadena
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Como estrategias para la mejora de los margenes comerciales, la industria elabo-
radora ha optado por la mejora de la calidad y de la trazabilidad, el desarrollo de
nuevos productos y formatos diferenciadores, asi como el control de costes.
Ademaés, se han alcanzado acuerdos con grandes empresas de la distribucion para
la comercializacién de piezas y loncheados con marcas de distribuidor. Por otro
lado, el exceso de produccién ganadera ha repercutido en las industrias carnicas
que han generado stocks de producto, viéndose obligados a bajar los precios y a
reducir los margenes. La salida de los jamones es critica por dos razones: es un pro-
ducto perecedero, y es de gran importancia liberar espacio en las instalaciones de
la industria elaboradora para continuar con la produccién. En estos ultimos afios, el
consumidor se ha visto beneficiado por esta bajada de precios en los productos
curados, que ha sido menos acusada en las grandes ciudades, ya que los margenes
comerciales en la gran distribucién han disminuido, pero en menor medida.

Incumplimientos y practicas ilegales.

En el sector no se suelen realizar contratos escritos. En la mayoria de los casos
son verbales. Uno de los efectos de la crisis del sector ha sido el incremento de los
contratos de venta escritos para evitar los incumplimientos.

Con respecto a las practicas ilegales que puedan darse en el sector, la nueva nor-
mativa de calidad pretende evitar fraudes en los productos procedentes del cerdo
ibérico, tanto en carne fresca como en jamones, paletasy lomos. La base del siste-
ma de control de calidad son las inspecciones en la explotacion y del producto en
la industria. Las entidades de inspeccion estan controladas por distintas adminis-
traciones dependientes del MARM y son pagadas por los propios ganaderos, que
ante informes no satisfactorios amenazan en algunos casos con cambiar de entidad
inspectora. lgual sucede con las entidades certificadoras y las empresas de laindus-
tria elaboradora de jamones.

Existen piensos especificos destinados para el cebo de cerdo ibérico que imitan
algunas de las caracteristicas medibles de los cerdos alimentados en montanera.
Para evitar el fraude se han modificado los andlisis que se hacian de analisis grasos
por un andlisis basado en la espectrometria de masas de relaciones de isétopos
estables que se ha empezado a usar en la campafia 2009-2010 en la DOP Guijuelo.
Esta técnica esta siendo discutida en el sector por los ganaderos.

Gracias a la nueva norma de calidad y sus exigencias en el etiquetado se subsa-
na la falta de transparencia debida al cambio de etiquetas realizado por los mayo-
ristas antes de vender los jamones a la red HORECA o a la distribucion minorista.
Este cambio de etiquetado puede realizarse, pero ahora debe mantener la infor-
macion de la etiqueta anterior.

Por otra parte, la norma de calidad regula el uso de palabras como “ibérico” e
“ibérico puro”, y aquellas que hacen referencia a la alimentacion para evitar con-
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fusiones, ya que es comun que se asocie la palabra “ibérico” con el producto “ibé-
rico de bellota”, cuando “ibérico” hace referencia a la raza con independencia del
sistema de manejo. De igual forma, palabras como “jabugo” o “pata negra” produ-
cen esa misma confusion en los consumidores.

Debido a las particularidades de la legislacion espafiola, las denominaciones de
origen supra autondmicas no tienen autoridad para aplicar sanciones en los casos
en los que se incumpla su normativa de calidad, como le sucede a la DOP de
Guijuelo. En estos casos, se recurre al MARM para que aplique la sancién corres-
pondiente a las empresas que incumplen con la norma.

4.3.3. Funcionamiento de la cadena de valor

En este apartado del trabajo se estudia el funcionamiento de la cadena de valor
del jamon ibérico de bellota de Guijuelo. El funcionamiento de la cadena es el
resultado que aporta la cadena como consecuencia de la estructura y conducta
existentes, y estd condicionado al actor de la cadena. Para ello, se consideran
dimensiones como la transparencia en la cadena, la informacion, el nivel de inno-
vacion y obsolescencia. La capacidad de adaptacion es otra dimensién del funcio-
namiento de la cadena de valor que no se estudia en este trabajo.

Transparencia.

La norma de calidad ha establecido el marco de actuacion dentro del sector del
ibérico mejorando la transparencia en todos los eslabones de la cadena de valor.
La norma de calidad establece inspecciones para los ganaderos e industrias que
quieran etiguetar los productos con las designaciones establecidas en la norma.
Ademas, se han estipulado los conceptos que deben aparecer en las etiquetas al
consumidor. Aln asi pueden seguir existiendo problemas de confusidn. En primer
lugar porque se suele asociar “ibérico” con “ibérico de bellota” cuando ibérico es
la raza y no tiene por qué ser alimentado con bellota. El MARM y ASICI han lleva-
do a cabo campafas de publicidad al respecto en medios masivos, pero existen
muchas combinaciones posibles de producto que pueden seguir creando confusién
a aquellos consumidores que no tengan un conocimiento del sistema productivo.
En segundo lugar, el RD 1221/2009 (Espafia, 2009), regula las explotaciones de por-
cino extensivo sin ligarlas a ninguna raza o zona geografica, lo que puede llevar a
confusion a los consumidores de nuevo, por asociar el consumidor “extensivo” a
cerdos ibéricos de alta calidad. Por 4ltimo, el eslabén distribuidor debe mantener
adecuadamente el etiquetado de los productos y mantener la trazabilidad, pero no
se contemplan acciones especificas en la norma de calidad destinadas al distribui-
dor, pudiendo ocurrir que se cambien las etiquetas. El eslabdn distribuidor es el
que tiene el contacto directo con el consumidor, y en ciertos casos prefiere man-
tener su marca y no facilitar la del productor, limitando la transparencia y la visibi-
lidad de los productores hacia el consumidor.
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Informacion.

En esta dimension del funcionamiento de la cadena de valor también se hace
notar la nueva norma de calidad. La norma de calidad establece la trazabilidad obli-
gatoria de los productos y los conceptos que deben comunicarse entre eslabones
de la cadena. La informacién obtenida gracias a los mecanismos establecidos por
la norma de calidad permite disponer de datos para completar una visidn general
del porcino ibérico y sus dimensiones.

Gracias a las distintas asociaciones del sector, y a ASICI, se hace llegar informa-
cidon a los distintos eslabones de la cadena de valor. Estas asociaciones, con su
esfuerzo divulgativo, asl como la DOP, consiguen un flujo real de informacién,
tanto para la produccidén como para la comercializacién de los distintos productos
de la cadena de valor. La informacion divulgada por estas entidades cubre aspec-
tos técnicos de produccidn y comercializacion, informes sectoriales, novedades en
la normativa aplicable al sector, asi como informacion sobre precios de productos
y su tendencia, junto a aspectos econdmicos de interés, entre otros. Sin embargo,
las tendencias de consumo no llegan al eslabén de la produccion con facilidad, res-
tandole dinamismo y capacidad de adaptacién.

En el momento de crisis de exceso de produccion que vive el sector porcino ibé-
rico, agravado por la crisis econdmica, la necesidad de informacion, como la sol-
vencia econdémica del pagador y la garantia de calidad del proveedor, es de gran
importancia para el buen funcionamiento de las empresas pertenecientes a los dis-
tintos eslabones de la cadena de valor.

Innovacion y obsolescencia.

El sector productor centra las innovaciones en el tratamiento de determinadas
enfermedades que afectan a la cabafia ganadera, en el desarrollo de nuevos pien-
sos para obtener un mayor rendimiento y carnes de mejor calidad. Existen muchos
estudios para el analisis de la calidad de la carne basados en el analisis de acidos
grasos y otros componentes.

Segun un estudio realizado por la Fundacién para la Innovacién Tecnoldgica
COTEC (2000) en la industria extremefia del cerdo ibérico, las innovaciones de la
industria extremefia en los tres afios anteriores al estudio se centraron en la mejo-
ra de infraestructuras y equipamiento, y en menor medida a la mejora de proce-
sos, producto y produccién ganadera. Los contenidos mas frecuentes en las inno-
vaciones se referian a secaderos y maquinaria, y en el caso de productos, a la mejo-
ra de su calidad. Las innovaciones que estaban previstas para el periodo 2000-2003
presentaban un notable interés por mejorar procesos y calidad de producto, fren-
te a la mejora de infraestructura y equipamiento. El estudio destaca la importancia
de la investigacién cientifica y el desarrollo tecnolégico en la innovacién. Las con-
clusiones obtenidas en este estudio son aplicables al caso de la industria del cerdo
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ibérico de la denominacién de origen de Guijuelo, puesto que son similares. En
resumen, las innovaciones en la industria se centran en la mejora del proceso y en
los equipamientos para el desarrollo de nuevos productos.

4.4. Sistema de gestion de calidad

El caso que se analiza es el de la produccion de cerdo ibérico acogido a una
Denominacién de Origen Protegida que se regula en el @mbito de la Unién Europea
con el Reglamento (CE) 510/2006 del 20 de marzo junto a las Indicaciones
Geogrdficas Protegidas (ver Cuadro 1). En este caso, existen tres categorias de pro-
ductos dependiendo de la alimentacidn. Estos tipos de jamones son de bellota, de
recebo y de cebo. Estas categorias de jamones estdn contempladas dentro de la
norma de calidad de productos ibéricos en el RD 1469/2007. En la norma se con-
templa el cebo en campo, que en el momento del andlisis de la regulacion existen-
te no estaba recogido. Ademas del tipo de alimentacién, en la legislacion también
se contempla la posibilidad de especificar si el animal es ibérico puro o cruzado
hasta en un 25% con animales de raza Duroc-jersey.

Cuadro 1.
Consideraciones generales sobre DOP en la UE

Una Denominacién de Origen se refiere al nombre de una regién o lugar determinado que
sirve para designar un producto agricola o producto alimenticio que sea:

- Originario de la regién, lugar o pais determinad

- La calidad o caracteristicas se deban a las caracteristicas de la regién (factores naturales y
humanos)

- La produccidn, transformacion y elaboracidn se realicen en la zona geogréfica delimitada

Una DOP debe contar con un pliego de condiciones en el que se especifique:

- Nombre del producto y descripcion

- Delimitacién de la zona geografica

- Elementos que garanticen el origen del producto

- Descripcidn del método de obtencién del producto

- Vinculo entre las caracteristicas de calidad y el medio geogréafico u origen
- Funciones especificas y localizacién del organismo de control

- Normas especificas sobre el etiquetado del producto

Se contemplan controles oficiales cuya designacion es responsabilidad de los estados
miembros. Los organismos de control o autoridades competentes serén las que verifiquen
el cumplimiento del pliego de condiciones.

Por ultimo, todo agente econdmico que se ajuste al pliego de condiciones correspondiente
a la DOP podré utilizar la denominacién de origen protegida, y ésta indicacion podra figurar
en el etiquetado de los productos comercializados.

Fuente: UE, 2006

501



La cadena d¢ valor Jel cerdo ibérico en Fypaiia

4.4.1. Especificaciones del estdndar

El estg ]
cons-dtandar de la DOP se centra en el productory el procesador, aunque también
Idera otros eslabones de la cadena, como son las fébricas de piensos y los

Figura 4.
Alcance de la DOP a Io largo de la cadena de valor

Mejora Explotacid -
: ’ otacion acrific x
animal g'gnudem Sacrificio Procesado Detallista
A

Consejo regulador de Ia DOP-

Produccién
de pienso

Organismo que
pr;ducros dc‘(3 hsgg];caErgzdc sentar las bases del estandar y de certificar la calidad de los
e in(l‘u S‘mb.t iSI AN representados en su comité los actores Y agentes principales
_ 3 48 carmicas y organismos piblicos). Afecta di
o e i s ¢4 ‘ P cos). Afecta directamente a gan; S ¢
carnicas e indirectamente a industria de pienso y matadero como ;Uff:g:ildemt;
; 2 Oore:
INsumos y/o servicios. ’ =

Fuente: elaboracién propia

| d
’ p

para conseguir una produccién mas homogénea.

I-?n conjunto, el origen, los atributos s
n-exdad son los atributos de calidad ma
cion de la DOP y que dan a Ia marca el

e.nsorrales Y nutricionales asi como Ia homoge-
S Importantes que se contemplan en |a regula-
reconocimiento en el mercado. Las considera-
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Tabla 4.
Estandar de la DOP aplicable a cada eslabén de la cadena
Operador de la
Estandar de la DOP
cadena
Detallista Etiquetado: mantenimiento del etiquetado de acuerdo a la DOP
Procesado: Periodo de curacion (minimo 9 meses dependiendo del
) peso),
Industria - B
Zona de produccion: especifica
procesadora B} s .
Caracteristicas del producto final: pesos minimos del producto final,
atributos intrinsecos de calidad: forma, color, sabor, firmeza.
Especificaciones de producto: separacién de los animales, cortes
Matadero especificos ( en V, con la pezua), rango de pesos en vivo (140-160 kg),
anilisis de dcidos grasos
Raza: ibérico puro o cruzado en un 25% con Duroc-Jersey
Ganadero Origen: regi6n de produccion limitada
Tipo de alimentacién: de bellota, de recebo y de cebo
Explotacion de . i .
Sin especificaciones
mejora
Industria de . ) ) .
Especificaciones de piensos cuando es aplicable
pienso

Fuente: elaboracién propia

ciones sobre bienestar animal e impacto ambiental de la produccién no se consideran
de manera explicita en el estandar, estdn considerados en la legislacion comunitaria.

El sector del ibérico tiene una legislacion especifica sobre calidad desde 2001,
afio en el que se publicé la primera norma relativa a la calidad de los productos del
cerdo ibérico y actualmente se rige por la norma de calidad del 2007. En la norma
de calidad actual, se establece el marco de actuacidn para los productos que sean
etiquetados como ibéricos. En esta legislacion se contemplan aspectos sobre el
proceso de produccién (zona de produccion, alimentacion, raza, pesos, periodo de
produccién) y el etiquetado de acuerdo a las caracteristicas del producto y el man-
tenimiento de la trazabilidad a lo largo del proceso.

La legislacién nacional ha establecido el marco de actuacién para la produccion
de productos elaborados y frescos del cerdo ibérico. La DOP debe cumplir con la
legislacién nacional y ademds afiade aspectos diferenciadores sobre el origen de la
produccidn que le confieren al producto los atributos nutricionales y sensoriales
que los diferencian de otros jamones ibéricos. :

4.4.2. Mecanismos de control

La norma de calidad de productos ibéricos contempla la inspeccién de los produc-
tos y de la raza; para esto las empresas de certificacion deben cumplir con la norma
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EN 45011 y en el caso de las entidades de inspeccién de la raza, deben estar adecua-
das a la norma UNE EN ISO/IEC 17020:2004 que establece los criterios generales para
el funcionamiento de diferentes tipos de organismos que realizan la inspeccidn. El
consejo regulador estd autorizado para certificar los productos. En la Figura 5, se
muestra como la certificacién animal puede ser llevada 3 cabo por diferentes on:ga—
nismos. Existen entidades de certificacién que certifican la categoria de los animales
a pie c.le la explotacién. Debido a que puede haber discrepancias en la clasificacién de
los animales, es posible que éstos vayan certificados por duplicado por el ganadero
p.ara contrastar con los resultados del anjlisis de cidos grasos en el matadero. En la
Figura 5 se muestra el control a lo largo de la cadena por las distintas organizaciones.

Figura 5.
Alcance de la DOP a Io largo de la cadena de valor

] Comité de certificacién de la DOP:
Cerlifica y registra las empresas que parlicipan en el
proceso

y

Industria Detallista
cdrnica

y y
Prodl_iccjén Mejora Explotacion Matadero
de pienso animal ganadera
A

4

Agencia de inspeccitn de ganado ibérico:
Existen agencias independientes de Ja DOP
que certifican la pureza de raza yla
alimentacién en la explotacién

Fuente: elaboracién propia

La’1 DOP tiene distintos mecanismos por actor para controlar el cumplimiento del
estandar. Se requiere que los animales estén inscritos en el libro genealdgico o que
la raza sea la adecuada. Los mecanismos de control se resumen en [a Tabla Sq La
frecuencia de las inspecciones no se especifica en la Tabla 5 ya que de ende-d |
nivel de produccién, el régimen de alimentacidn. FJ -

El control de ciertos aspectos de |a cadena es una tarea complicada, sobre todo
en la calificacién de los animales como de bellota o recebo. Es por eso ’que en cier-
tt?s eslabones se combinan las inspecciones de la DOP con otras agenéias indepen-
dientes. yna excepcion es el detallista, que no se controla de manera activa nippor
la DOP m se prevé en la legislacién. El estandar contempla el origen, el tipo de ali-
mentacion, la raza o el proceso de produccién que son los que afect;m a los aspec-
tos de forma, calidad sensorial y nutricional de los jamones. Sin embargo, el czm—
plimiento con estos estdndares es dificil de controlar. ’

604

La cadena de valor del cerdo ibérico en Fapaiia

Tabla 5.
Mecanismos de control por eslabén de la cadena.

Actor Mecanismo de control de la DOP
Detallista No existen mecanismos de control
Industri Inspeccién in situ, se prevén andlisis en el laboratorio del
ndustria ; e .. .

contenido en sal, andlisis de la documentacién, registro de
procesadora : g

secaderos y bodegas en la DOP, inspeccion visual del producto

Inspecciones in situ de animales en vivo y canal, andlisis de
Matadero dcidos grasos, inspecciones de documentacion (inventario: dias
de sacrificio, razas, produccién de jamones y paletas)

Registro de explotaciones (cria y cebo), andlisis de
documentos (libro diario)

Industria de pienso Andlisis de muestras en laboratorio

Mejora animal No existen mecanismos de control de la DOP

Ganadero

Fuente: elaboracién propia

Los controles del producto en las distintas fases de la produccidn se basan en las
inspecciones y mantenimiento de la trazabilidad de los productos. En campo, se
visitan las explotaciones para estimar el nimero de animales que pueden entrar en
montanera cada afio, asi como para inspeccionar las caracteristicas raciales de los
cerdos y el tipo de alimentacion recibida.

A nivel de matadero, se hacen anélisis de acidos grasos en las canales. Es un
método que no es totalmente fiable y que ha sido discutido, que se usa como con-
traste, pero el perfil de acidos grasos de los animales es variable en funcién del ani-
mal, de la alimentacién, de la campafia e incluso del tipo de dehesa.

En el despiece de los cerdos, los jamones en fresco ya son etiquetados individual-
mente. En los secaderos y bodegas se mantiene la misma numeracion o los regis-
tros con la equivalencia con las nuevas etiquetas y al final del proceso, el técnico
calificador inspecciona las piezas y da precintos y vitolas a las que cumplen con los
requisitos del estandar.

4.4.3. Comunicacion a lo largo de la cadena

Dos tipos de canales son los que se usan principalmente para comunicar el cum-
plimiento del estandar a lo largo de la cadena de suministro. Primero, se usan eti-
quetas o sellos en los animales, canales y despieces. Con este método, la informa-
cion no se separa del producto. En segundo lugar, las transacciones comerciales
van acompafiadas de documentacién relativa al producto. El Consejo Regulador es
uno de los organismos clave en este aspecto de la gestion de la calidad puesto que
es el que determina la informacidn que se entrega, dispone de los registros de ope-
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radores, de las producciones y de los productos que se van a calificar. Ademds eg
el organismo que entrega los precintos y las etiquetas que certifican que el produc-
to ha pasado los controles de la DOP.

En el caso de la comunicacidn al consumidor, se usan dos canales fundamentales
por el consejo regulador: (1) la informacidn en la etiqueta del producto; (2) la pagi-
na web del consejo regulador.

En la etiqueta, el consumidor puede encontrar informacién sobre aspectos nutri-
cionales, origen, tipo de alimentacion del cerdo, especie e institucion certificadora,
el peso del producto o incluso el tiempo de curacion del jamén. En cuanto al ori-
gen, se especifica el la zona de elaboracién pero no se precisa el origen de los ani-
males, ni sobre las condiciones de bienestar o de proteccion al medio ambiente.

Otro canal de comunicacién con los consumidores es la pagina web del consejo
regulador. En esta pagina se puede encontrar informacién detallada sobre el estén-
dar de produccidn, los mecanismos de control e informacion general sobre la DOP
(historia, estadisticas de produccién, estructura administrativa, etc.)

La etiqueta del producto es el canal mas usado para comunicar la calidad al con-
sumidor, ya que se puede esperar que sean pocos los consumidores que visiten la
pagina web del consejo regulador. Ademas de estos canales, el consejo regulador
lleva a cabo acciones de promocién como la seleccion del mejor jamén del afio,
organizando sesiones técnicas o participando en ferias interesantes del sector.

Las estadisticas del consejo regulador se publican junto con las de todas las mar-
cas de calidad de Espafia en un informe anual publicado a través del MARM. En la

Figura 6.
Comunicacién en el caso de la DO

------------- .
| Documentacién i [ Raza certificada l r Documentacién refativa a la trazabilidad del producto J
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""""" A A A A F} A

Produccion fei Explotacién ganaders Matadero Industria Detallista
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Fuente: elaboracién propia
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Figura 6 se muestra las actividades de sefializacién y comunicacién en la cadena de
|la DOP y hacia el consumidor.

La figura representa el sistema de comunicacion en la DOP. Sin embargo, es
importante tener en cuenta, que todos los productos que se comercializan como
ibéricos deben tener el etiquetado y comunicacion en la cadena de acuerdo a la
regulacién nacional de calidad. Cuando el producto estd terminado, el consejo
regulador facilita al procesador los precintos y vitolas de las piezas certificadas.
Estos precintos y vitolas son de distintos colores segtn el tipo de producto.

5. CONCLUSIONES

En este capitulo se pretende dar una visién de la estructura de la cadena de valor
del cerdo ibérico teniendo en cuenta sus caracteristicas propias de la produccién
(raza, ecosistema y sistema de manejo), los actores implicados, los flujos de pro-
ducto, informacion y financieros y cuestiones sobre la organizacidn sectorial y el
sistema de gestion de calidad.

La cadena de valor de jamén ibérico en Espafia es una cadena tradicional, en la
que la produccion ganadera y el procesado se realizan en las areas de produccién
desde hace siglos. Los procesos de elaboracidn se han ido adaptando a las tecno-
logias actuales asi como la gestion.

El sector del cerdo ibérico ha sufrido muchos cambios en las Ultimas décadas,
acercandose al sector de capa blanca en formas de produccién y productos oferta-
dos. Este hecho ha supuesto una mayor relacion entre ambos sectores, una depen-
dencia mutua que afecta a cadenas de valor especificas como la del jamon ibérico
de bellota de la DOP Guijuelo, ya que considerandose productos distintos, son sus-
titutivos en muchos casos.

Una de las herramientas que permite la supervivencia del sistema en las dreas
productoras y su desarrollo ha sido la figura de las Denominaciones de Origen
Protegidas por varias razones. En primer lugar, reduce el fraude entre operadores
al existir un organismo certificador de la calidad protegiendo a los ganaderos para
que se les pague de acuerdo a la calidad que producen, beneficiando el manteni-
miento del ecosistema de la dehesa y protegiendo a las industrias carnicas de la
compra de productos fraudulentos. En segundo lugar, la Denominacidn de Origen
es una marca que puede ser explotada por los operadores de la cadena y que estd
protegida dentro de la Union Europea, haciéndola exclusiva a los productores que
cumplan con los requisitos del reglamento. El hecho de estar limitada la marca al
cumplimiento del reglamento, protege el nombre y la produccion regional, pero
por otro lado también limita el crecimiento de la misma a la capacidad que haya
sido establecida en el drea geografica que contempla.
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Las Denominaciones de Origen Protegidas de productos del ibérico se han visto
reforzaras por la norma de calidad (RD 1469/2007) ya que se ha marcado el campo
de actuacion evitando las conductas oportunistas, aunque por otro lado, la diferen-
ciacion de los productos con DOP del ibérico queda reducida al origen y a los atri-
butos del producto que puedan relacionarse con el mismo.

En cuanto al sistema de gestion de la calidad, se puede apreciar como es un sis-
tema que incluye a los actores relevantes en la produccién del producto, pero lige-
ramente ha incluido a los actores encargados de la distribucion. Es una marca de
productor que esta alejada del consumidor. Para mejorar la comercializacion de los
productos seran necesarias estrategias que hagan mas cercano el producto al con-
sumidor via acuerdos con los detallistas para estar presentes en los momentos de
decision del consumidor o via estrategias de comercializacion que hagan que el
consumidor busque y demande el producto.

El estandar de calidad de esta cadena es un estandar muy complejo y que abar-
ca muchos aspectos de la produccién: alimentacién, sistema de produccién, ecosis-
tema, bienestar animal, medio ambiente, saber hacer, tradicién, origen. Son forta-
lezas del sistema, ademds de la calidad intrinseca del producto, que pueden hacer
posible la presencia del jamén ibérico en muchos mercados nacionales e interna-
cionales, pero que necesitan de las adecuadas estrategias de comercializacion
adaptadas a los casos concretos.
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