La carne de vacuno “Calidad Tradicion Carrefour”
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arrefour inicié la comercializacion

de los productos “Calidad Tradi-

cion Carrefour” en Francia, hace
ahora diez afios. La respuesta de los con-
sumidores fue muy positiva por lo que la
compaiiia extendi6 este proyecto al res-
to de paises europeos en los que esta
presente. En Espafia, el desarrollo de es-
ta marca se inici6 en 1997 con el lanza-
miento del “Pan Eco”, un pan de harina
de trigo procedente de cultivo ecolégico y
elaborado de manera tradicional. Des-
de entonces se ha ampliado la gama de
productos “Calidad Tradicion Carrefour”
en nuestro pais y, a dia de hoy, contamos
42 productos con mas de 140 referen-
cias entre las que se pueden encontrar
desde frutas y hortalizas hasta carnes,
aves, pescados, charcuteria, quesos,
pan y bolleria.

Los productos “Calidad Tradicién Ca-
rrefour” nacen como respuesta a la cre-
ciente demanda de los consumidores
que exigen alimentos mas sanos, fres-

cos, con sabor, producidos de manera
respetuosa con el medio ambiente y a
precios adecuados. Asimismo, el desa-
rrollo de estos productos implica un com-
promiso de Carrefour con los proveedo-
res del mundo agricola, ganadero y pes-
quero, ya que se potencian las relaciones
estables y duraderas, se busca el benefi-
cio de todas las partes, se impulsa la agri-
cultura y ganaderia integrada y se
apoya a las empresas suministradoras
en su proceso de mejora de la calidad.

Uno de los rasgos basicos de los pro-
ductos “Calidad Tradicién Carrefour” es
que se garantiza su trazabilidad; es decir,
que Carrefour conoce y controla todas
las fases de produccion, desde el origen
hasta su distribucion y venta.

De este modo, se eliminan o reducen
los aditivos, se limita el uso de plaguici-
das y se incluyen compromisos de respe-
to al medio ambiente en los protocolos
que firman todos los implicados en este
proyecto, para obtener productos mas

sanos y con sabor tradicional. Asi, por
ejemplo, en el caso del pan, se favorece
la recuperacion de antiguos molinos de
piedra, que permiten conseguir una hari-
na tradicional con la que se elabora nues-
tro “Pan Eco”.

Por lo que respecta a la carne de vacu-
no “Calidad Tradicion Carrefour” certifi-
cada, inici6 suandadura en 1999y, en la
actualidad, alcanza ya las 6.250 tonela-
das de carne, procedentes de cuatro pro-
veedores espafioles —Crivellé Monserrat,
Frimancha, Carnicas Malabia y El Enci-
nar de Humienta- de distintas comunida-
des autonomas: Catalufia, Castilla-La
Mancha, Castillay Ledn, y Madrid. La co-
mercializacion de la carne de vacuno
“Calidad Tradicion Carrefour” ha tenido
una excelente acogida entre nuestros
clientes, de manera que incluso durante
la etapa de la crisis de las “vacas locas”
se mantuvieron las ventas de este pro-
ducto mientras caia el consumo del resto
de carnes de vacuno.
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Este hecho puso de manifiesto que el
esfuerzo realizado habia dado sus frutos
y que se habia conseguido ganar la con-
fianza de los consumidores. En noviem-
bre de 2001, este producto logra la cer-
tificacion por la entidad “SGS” y, actual-
mente, se puede encontrar carne de va-
cuno “Calidad Tradicion Carrefour” certi-
ficada en los 120 hipermercados que Ca-
rrefour tiene en Espafia.

El proceso de produccion de carne de
vacuno “Calidad Tradicion Carrefour”
exige en primer lugar la seleccién de los
proveedores, que deben cumplir los re-
quisitos de todos los productos CTC, lo
que incluye a las empresas de todas las
fases de la cadena de produccion.

Los proveedores son previamente se-
leccionados por Carrefour tras analizar
sus instalaciones y sus métodos de tra-
bajo; a partir de ahi se firma un protocolo
en el que se especifican las caracteris-
ticas de los animales, junto a todos los
datos relativos a su crianza como alimen-

tacion, manejo, bienestar, etc. Los ani-
males incluidos en el programa, ademas
de llevar los crotales oficiales, se identifi-
can con un crotal “Calidad Tradicién Ca-
rrefour” que indica la granja y el nimero
de cada ternera.

Esta identificacién se mantiene en to-
da la cadena, para garantizar la trazabili-

dad del animal. Los mataderos y salas de
despiece también estan homologados
por Carrefour para este programa de cali-
dad y firman un protocolo de colabora-
cion en el que se especifica su sistema
de trabajo y las caracteristicas de la car-
ne de vacuno “Calidad Tradicion Carre-
four”.

Toda la carne esta identificada con
una etiqueta “Calidad Tradicion Carre-
four” en la que se especifican los datos
obligatorios para la carne de vacuno se-
gun la legislacion vigente, entre los cua-
les se incluye el nimero de lote que nos
permite conocer toda la informacion rela-
tiva al animal de que procede.

Esta identificacion se mantiene en ca-
da una de las piezas y es la garantia de
que ha sido producido de acuerdo a las
condiciones de méxima calidad y control
que caracteriza a los productos “Calidad
Tradicion Carrefour”. Todo el sistema es-
td sometido a los controles periddicos de
la entidad de certificacion. =
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