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L. INTRODUCCION

A principios de la década de los setenta del pasado siglo se iniciaron en el De-
partamento de Higiene, Inspeccién y Microbiologia de los Alimentos de la Facultad
de Veterinaria de Cérdoba, bajo la direccién del Prof. Dr. Rodrigo Pozo Lora (maestro
de una generacién de catedrdticos de universidad), dos lineas de investigacién sobre
contaminacién de alimentos (abidtica y biética). En la primera el Prof. Dr. Antonio
Herrera Marteache realizé su tesis doctoral sobre la presencia de antibi6ticos en leche;
mientras que en la segunda el Prof. Dr. Luis Manuel Polo Villar obtuvo su doctorado
con un estudio sobre la calidad bacteriolégica de la merluza congelada. Paralelamente
se llevaba a cabo un gran proyecto de investigacion sobre la contaminacién de la leche
por plaguicidas organoclorados que tuvo una gran repercusién medidtica.

Recuerdo que en el curso académico 1976-77 el Prof. Pozo nos ofrecié a varios
alumnos, entre ellos a mi entrafiable amigo y compafiero Pedro Pablo Rodriguez
Gallardo y a mi mismo, la posibilidad de realizar la tesina de licenciatura en el De-
partamento. Ambos la realizamos en la linea de investigacién sobre calidad micro-
biolégica de los alimentos, siendo fundamental la labor tutorial que ejercieron los ya
citados profesores Herrera (actualmente catedrético en la Facultad de Veterinaria de
la Universidad de Zaragoza) y especialmente Polo (quien nos dejé hace ya diez afios).
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Precisamente tuve el honor de sustituirle en la cdtedra de Nutricién y Bromatologia
de la Facultad de Veterinaria de la Universidad de Cérdoba.

En los dltimos afios han sido extraordinarios los avances registrados en materia
de Seguridad Alimentaria en Espafia, siendo esencial la contribucién de los profesio-
nales veterinarios. Ello sin duda ha tenido mucho que ver en la capacidad de respuesta
mostrada por nuestro pais ante las grandes crisis alimentarias surgidas en la Unién
Europea (UE) en las postrimerias del siglo XX. En este contexto, dado que desde
hace mds de treinta y cinco afios estoy vinculado a la docencia y la investigacién en
la Higiene de los Alimentos (actualmente Area de conocimiento “Nutricién y Bro-
matologia”), especialmente a la Microbiologia de los Alimentos, he creido oportuno
titular este discurso de ingreso “Seguridad Alimentaria versus Crisis Alimentarias”.

Ante el ilustre cuerpo académico de la Real Academia de Ciencias Veterinarias
de Andalucfa Oriental se presenta un veterinario que, como figuraba en carteles tau-
rinos de alternativas de toreros de finales del siglo XIX, “Alternard por primera vez en
esta plaza, confiando mds bien en la indulgencia del piiblico que en sus propios merecimientos
y procurard desemperiar su cometido con el mayor lucimiento posible”. Lo hago desde la
admiracién, el respeto y el carifio que les profeso y recordando al Prof. Dr. Diego
Jordano (mi tio) y especialmente al Dr. Francisco Jordano (mi padre), veterinario
titular durante cuarenta afios de la hermosa villa ducal de Ferndn Nfiez (Cérdoba)
quien, ademds de padre ejemplar, me inculcé los valores de la profesién veterinaria.

Igualmente, quiero expresar mi agradecimiento a los Ilmos. Sres. académicos
de ndamero por haberme admitido como correspondiente y sobre todo al Excmo. Sr.
D. Antonio Marin Garrido, presidente y alma de nuestra Academia.

II. CONCEPTO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Segun definid la Organizaciéon de Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO), en su Cumbre Mundial sobre alimentacién celebrada en 1996:
“Existe Segquridad Alimentaria cuando todas las personas tienen en todo momento acceso
fisico y econdémico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades
alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos a fin de llevar una vida activa y sana”.
En dicho Foro se introdujo el concepto Soberania Alimentaria (facultad de cada pueblo
para definir sus propias politicas agrarias y alimentarias de acuerdo a objetivos de desarrollo
sostenible y sequridad alimentaria). La ONG Veterinarios sin Fronteras, actualmente Jus-
ticia Alimentaria Global, estd desarrollando una extraordinaria labor en dicho &mbito.
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La Seguridad Alimentaria, segun refleja Herrera Marteache (2005), compren-
de dos aspectos: uno es el acceso a suficientes alimentos, definido en la literatura
anglosajona como “food security”; el otro es la garantfa nutricional y de inocuidad
alimentaria o “food safety”. En el primer caso existen claras connotaciones vinculadas
con la produccién y abastecimiento de alimentos (la garantia de acceso a suficientes
alimentos es la prioridad en los paises del denominado tercer mundo). En el segundo
existe relacion con la salvaguarda de la Salud Publica, derecho y precioso bien de los
consumidores de la UE.

Los expertos en Seguridad Alimentaria consideran que los disturbios nutricio-
nales y los de naturaleza bioldgica ocasionan el 99% de las enfermedades asociadas
al consumo de alimentos. La problematica derivada de la contaminacién bidtica no
afecta solamente a los paises en vias de desarrollo, también al mundo industrializado.
Especial atencién merecen los patégenos emergentes (microorganismos responsables
de enfermedades de transmisién alimentaria que han comenzado a demostrar su
capacidad patogénica en la tltimas décadas): Listeria monocytogenes, Salmonella, Es-
cherichia coli O157:H7 y Campylobacter, entre otros. En las tiltimas décadas del pasado
siglo las enfermedades de transmisién alimentaria, protagonizadas por agentes de
intoxicaciones e infecciones alimentarias, adoptaron un modelo de presentacién
localizado, relacionado en la mayoria de los supuestos, con fallos de higiene en la
cadena alimentaria. Un claro ejemplo de ello es la incidencia actual de salmonelosis:
Salmonella sigue siendo la causa principal de las enfermedades bacterianas transmi-
tidas por los alimentos (carnes y derivados, ldcteos y huevos, entre otros alimentos,
contintan siendo los vehiculos principales). A pesar de los avances registrados en
la reduccién de su incidencia, prevalecerd a lo largo del presente siglo XXI (salvo
que se registren cambios importantes en los mecanismos de prevencién y control).
El concepto de Islas de Patogenicidad (regiones especificas de ADN cromosémico
que incluyen varios genes de virulencia, existentes en todas las serovariedades de
Salmonella enterica), ha sido un avance significativo.

En contraposicién un reducido niimero de virus se comportan como patégenos
alimentarios. Actualmente, los Norovirus (virus Norwalk o similares) son la causa
mads frecuente de gastroenteritis en los paises desarrollados. Se transmiten por via
feco-oral, agua, alimentos contaminados (mariscos, ingredientes de ensaladas, etc.).
También, el cultivo de mariscos en aguas contaminadas y la ausencia de depuracién
es una fuente importante de hepatitis A.

En definitiva, en veinte afios se ha incrementado de forma significativa el nimero
de emergencias alimentarias. Las inducidas por el hombre, persistentes durante varios
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afios, se denominan emergencias prolongadas (casi todas en Africa, especialmente
la sub-shahariana). Nutren estas crisis los conflictos armados, la sequia, las inunda-
ciones y el SIDA. Las repercusiones sobre la produccién de alimentos y la Seguridad
Alimentaria han sido catastréficas para millones de personas. La FAO nos recuerda
el 16 de octubre de cada afio (Dia Mundial de la Alimentacién) el terrible drama del
hambre en el mundo. Ademds, en los paises en desarrollo, las infecciones alimenta-
rias que producen diarreas crénicas son causa frecuente de carencias nutricionales.
Por el contrario, en el denominado primer mundo o industrializado, en concreto en
la UE, los ciudadanos muestran su preocupacién por la inocuidad y la Seguridad
Alimentaria, sin duda sensibilizados por la aparicion ciclica de las crisis alimentarias
surgidas a finales del pasado siglo.

ITI. GRANDES CRISIS ALIMENTARIAS

Elitinerario por las principales crisis alimentarias que han afectado a la Europa
de los veintiocho en las tres tltimas décadas, en concreto de 1981 a 2013 es el siguiente:

Fraude del Aceite de Colza Desnaturalizado. Acecido en Espafia en 1981
supuso un antes y un después en materia de Seguridad Alimentaria. Como es bien
conocido se distribuyd, en diferentes ciudades espaifiolas, aceite adulterado como si
fuera de oliva provocando una de las mayores crisis alimentarias de finales del siglo
XX en Europa. Veinte mil personas enfermaron tras su consumo de las que dos mil
quinientas murieron y treinta afios después muchos afectados conviven con secuelas
irreversibles. Parad6jicamente dicha crisis supuso un impulso definitivo para el desa-
rrollo legislativo del Cédigo Alimentario Espafiol (CAE), hasta entonces inconcluso.

Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB). Coloquialmente conocida como
“Mal de la vacas locas” estd causada por un agente transmisible no convencional,
proteina infecciosa denominada prién que es extremadamente resistente a los métodos
de esterilizacién y desinfeccién habitualmente utilizados. La via de transmisién de
la enfermedad en el ganado bovino es principalmente la ingestién por los animales
de piensos con suplementos proteinicos elaborados con harina de carne y huesos de
rumiantes contaminados con la proteina priénica. La problemdtica de Seguridad
Alimentaria surge al comprobarse la posibilidad de que dicho compuesto pueda ser el
causante de una variante de la enfermedad de Creutzfeldt-Jacob (ECJ), encefalopatia
transmisible que afecta al hombre. Esta variante fue descrita por primera vez en el
Reino Unido (1996), la fuente de contagio es el consumo de carne contaminada con
material nervioso (el tejido infeccioso es el vehiculo del prién). Los cientificos tuvieron
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las primeras evidencias de que la enfermedad podia transmitirse a la especie humana
tras laingestion de carne contaminada con priones. La enfermedad ha afectado a varios
centenares de miles de cabezas de ganado vacuno de més de veinte paises, la mayor
parte europeos. Los afios 2000 y 2001 supusieron una dréastica caida del consumo de
carne de vacuno en la UE. En Espaiia, el primer caso de EEB en humanos se registré
en el afio 2000. Como es bien sabido la contribucién de los veterinarios espafioles
en relacion a la higiene, inspeccién y control de los mataderos del Reino Unido fue
esencial habiéndose reconocido de forma undnime.

Dioxinas en carne de pollo. En 1999 el Comité Veterinario de la UE confirmé
su existencia en carne de pollo, cerdo y vacuno procedente de Bélgica. Las dioxinas
(potencialmente cancerigenas) estaban presentes en los piensos utilizados en la ali-
mentacién del ganado. Especialmente significativa es la irrupcién de esta crisis ya
que tuvo lugar en el centro neurdlgico de la Unién.

Fiebre Aftosa. Nuevamente el Reino Unido (2001) volvié a ser el epicentro de
una crisis alimentaria que produjo pérdidas por valor de doce mil quinientos millones
de euros. Supuso el sacrificio de entre seis y diez millones de cabezas extendiéndose
a Irlanda, Francia y Holanda.

Aceite de Orujo. En 2001 se detect6 que aceite de orujo espafiol destinado a la
exportacion estaba contaminado con benzopirenos (potencialmente cancerigenos).
Ello sembré de nuevo la desconfianza en el sector.

Brote de Salmonelosis. En el verano de 2005 se produjo un conjunto de brotes
de salmonelosis que ocasioné 2.883 casos de gastroenteritis de los que 302 precisaron
hospitalizacién. Excepto Melilla y Canarias se vieron afectadas todas las comunida-
des auténomas. Se comprobé que el alimento responsable era un precocinado de
fabricacién industrial, en concreto pollo asado acompafado de una salsa y envasado
a vacio. El foco de contaminacién estaba en la planta de elaboracién, se trataba de
un conducto del sistema de distribucién de la salsa. La bacteria responsable era una
serovariedad de Salmonella (S. Hadar) resistente a un gran ndmero de antibiéticos
(ampicilina, cefalotina, estreptomicina, dcido nalidixico y tetraciclinas).

Gripe Aviar. De nuevo al pollo en la “Lista negra de alimentos”. Se originé en
China en 2005 produciendo importantes pérdidas econémicas en paises del sudeste
asidtico. Ello produjo el cierre de las importaciones y las consiguientes alarmas sani-
tarias debido a la alta patogenicidad del virus H5N1.

Melamina en leche. Una vez mds China concité el centro de atencién en 2008,
en esta ocasion por la deteccion de melamina en leche. Trescientos mil nifios se vie-
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ron afectados por el consumo de leche y lacteos contaminados. Se ocasioné un gran
escandalo post-olimpico.

Dioxinas en carne de cerdo. Se desencadenaron dos crisis en Europa, una en
Irlanda (2008) que afecté a mds de veinticinco paises y otra en Alemania (2011). En el
primer caso se detectaron dioxinas en partidas de huevos y carne de ave y cerdo. Se
utilizaron grasas industriales, contaminadas con dioxinas procedentes de una empresa
de biodiesel. Ello motiv¢ la investigacion de la distribucién de grasas industriales no
aptas para la elaboracién de piensos. Para los especialistas en Nutricién y Toxicologia
no se trataba de un hecho aislado y de nuevo se cuestionaron la eficacia de los con-
troles de la UE. Segtin la OMS el 80% de la poblacién sufre exposicién a las dioxinas,
especialmente a través de la alimentacién animal y los aceites de maiz. La toxicidad
de estos compuestos nos trae a la memoria el rostro terriblemente desfigurado de V.
Yushchenko (candidato ala presidencia de Ucrania envenenado por dioxinas en 2004).

Brote por Escherichia coli O104:H4. Se origin6 en Alemania (2011) e inicialmente
se conoci6 erréneamente como “Crisis del pepino”. Su origen se achacé equivocada-
mente a dos explotaciones hortofruticolas espafiolas radicadas en Médlaga y Almeria.
Se registraron varias decenas de muertes y un millar de afectados en diferentes paises
(Alemania, Holanda, Francia, Dinamarca y Suecia). El Laboratorio Espafiol de Re-
ferencia en E. coli (LREC) de la Universidad de Santiago de Compostela dudé de la
acusacién alemana en base a que dicha cepa no se habia detectado antes en Espafia,
de hecho se caracteriz6 por primera vez en Alemania. Finalmente, se atribuyé a bro-
tes de sojas germinados procedentes de Egipto que se comercializaron en Alemania.

En Escocia (1996) un E. coli muy conocido por la comunidad cientifica, el
0157:H7, ocasioné varias muertes. El Departamento de Agricultura de los EEUU
(1997) cuantificé en cinco millones el niimero de hamburguesas potencialmente
contaminadas por dicha bacteria. Perteneciente a la familia Enterobacteriaceae y al
género Escherichia, se trata de un habitante casi universal del intestino del hombre
y de los animales de sangre caliente, siendo la mayoria de las cepas apatégenas. Sin
embargo algunas pueden producir, entre otros sindromes, gastroenteritis alimenta-
rias. La contaminacioén fecal directa o indirecta de los alimentos es su principal medio
de transmisién. E. coli O104:H4 produce un Sindrome Hemorrdgico Urémico (SUH)
que cursa con diarrea hemorrédgica severa. Su prevencion no resulta compleja en el
caso de la carne (lavado de manos tras manipulacién, conservacion en refrigeracion
y cocinado a temperatura superior a 70° C); las verduras y hortalizas (es suficiente
mantener las verduras durante diez minutos en agua con unas gotas de lejia de uso
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alimentario o en un preparado para el lavado de hortalizas, coccién al menos durante
diez minutos y congelacién) o la leche (pasterizacion y tratamiento UHT).

Fraude de la carne de caballo. Se originé como un fraude alimentario en Irlanda
(enero, 2013) al detectarse ADN de caballo en hamburguesas. En el Reino Unido se
vendié carne equina etiquetada de vacuno, retirdindose hamburguesas, lasafia con-
gelada y pasta con salsa bolofiesa de los lineales de hipermercados y supermercados.
El fraude se investigé en dieciséis paises europeos. Posteriormente se produce una
Alerta Sanitaria al confirmarse en el Reino Unido (febrero, 2013) la presencia de fenil-
butazona (compuesto prohibido en UE) en la cadena alimentaria. Como consecuencia
de ello el Ministerio de Sanidad convocé a las CCAA para intensificar los controles
de trazabilidad de los productos carnicos.

IV. LIBRO BLANCO SOBRE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

En opinién de Herrera Marteache (2005), tras la aparicién de una crisis alimenta-
ria es preciso valorar las consecuencias de la misma y hacer una recapitulacién de las
medidas a implementar para evitar, en la medida de lo posible, su futura aparicion:

1. Ante una insuficiencia de sistemas de control analitico es preciso incre-
mentar su niimero y evaluar su eficacia.

2. Deben instaurarse sistemas de alerta en red que permitan conocer y ac-
tuar en tiempo real frente a cualquier incidente. Ello redundard en una
mejor capacidad de respuesta.

3. Esnecesario reemplazar sistemas de inspeccién basados en la evidencia
macroscépica por otros mds sensibles y directos. En el caso del control
microbiolégico de los alimentos, los métodos convencionales o tradi-
cionales (basados en el desarrollo de unidades formadoras de colonias
en medios sélidos y las técnicas de dilucién en tubo o NMP) deben
sustituirse por técnicas alternativas: automatizaciéon de métodos cldsicos
(sistemas Petrifilm y TEMPO); rdpidos (basados en la impedancimetria
como es el caso del Bactometer) y muy rdpidos (PCR y sistema VIDAS).

Crisis relativas a la alimentacién humana y animal (EEB, dioxinas, etc.) han
puesto de relieve fallos en la concepcién y la aplicacién de la normativa alimentaria
en la UE. El objetivo a lograr es describir un conjunto de acciones necesarias para
completar y modernizar la legislacién europea en el dmbito de la alimentacién. El
Libro Blanco sobre la Seguridad Alimentaria constituy6 un elemento esencial en esta
estrategia (12/01/2000, COM/99/0719) y contemplaba la creacién de la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA). Efectivamente, el diciembre de 1999 el
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Parlamento Europeo aprobé un texto que recogia los fundamentos actuales y futuros
de la Seguridad Alimentaria en la UE. Suponia una apuesta por una politica global e
integrada apoyada en el asesoramiento cientifico, la homogeneizacién de los aspec-
tos reglamentarios y de control alimentario, asf como la informacién permanente y
transparente al consumidor.

Se establecian seis objetivos:

1. Creacién de un organismo alimentario europeo independiente.

2. Establecimiento de una serie de medidas tendentes a mejorar y cohesio-
nar el corpus legislativo.

3. Elaboracién de un nuevo marco juridico que abarcara al conjunto de la
cadena alimentaria.

4. Instauracién de sistemas que permitan conocer cudl ha sido la “vida”
de cualquier producto alimenticio para lo que se instaura el sistema de
trazabilidad alimentaria.

5. Sustentacién de la politica de Seguridad Alimentaria en el recurso al
asesoramiento cientifico, y en la aplicacién, en su caso, de principio de
precaucion.

6. Establecimiento de un control mds eficaz de aditivos y aromas alimen-
tarios y garantizar en el sector de la alimentacién animal el empleo de
las materias adecuadas.

También se recogia la necesidad de impulsar la participacién de los consumidores
en la nueva politica de Seguridad Alimentaria. En conjunto el Libro Blanco incluye
84 acciones agrupadas en 18 tipos de medidas con sus correspondientes objetivos.

V. AUTORIDAD EUROPEA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA (EFSA)

En opinién de expertos en Seguridad Alimentaria la creacién de la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) constituye uno de los pasos mds signifi-
cativos que ha dado la UE en cuanto a la armonizacién de la politica de Seguridad
Alimentaria. Entre sus finalidades estd proporcionar asesoramiento y apoyo cientifico
y técnico a la labor legislativa y politica de la Unién; a la seguridad de alimentos y
piensos; a los dmbitos de la nutricién humana, salud y bienestar animal y cuestiones
fitosanitarias, entre otras. La EFSA, en lo que concierne a evaluacién de riesgos re-
lativos a la seguridad de los alimentos destinados a alimentacién humana y animal
tiene las funciones siguientes:
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1. Proporcionar dictdmenes cientificos a las instituciones comunitarias y a
los estados miembros.

2. Promover y coordinar el desarrollo de metodologias uniformes de de-
terminacién de riesgo.

3. Proporcionar apoyo cientifico y técnico en la interpretacién y examen
de los dictdmenes de determinacién de riesgo.

4. Encargar los estudios cientificos necesarios.

5. Buscar, recopilar, cotejar, analizar y resumir los datos cientificos y técni-
cos.

6. Emprender acciones para identificar y caracterizar riesgos emergentes.

7. Establecer y responsabilizarse de un sistema de redes interconectadas
de organizaciones afines.

8. Proporcionar asistencia cientifica y técnica en los procedimientos de
gestion de crisis.

9. Asegurar que los consumidores y otros agentes interesados reciban
informacién rdpida, fiable, objetiva y comprensible.

10. Formular de manera independiente sus propias conclusiones y orienta-
ciones en su ambito.

La EFSA se compone de junta directiva, director ejecutivo, comité cientifico y
comisiones técnicas cientificas permanentes. Su sede radica en Parma (Italia), impor-
tante nidcleo agroalimentario de la UE.

VI. AGENCIA ESPANOLA DE CONSUMO, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y
NUTRICION (AECOSAN)

La Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria (AESA) fue creada por Ley
11/2001 con la finalidad de integrar todos los elementos que tienen que ver con la
seguridad de los productos y procesos alimentarios. Actualmente se denomina Agen-
cia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricién (AECOSAN). Se trata
de un organismo auténomo adscrito al Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e
Igualdad con la misién de garantizar el mas alto grado de Seguridad Alimentaria,
como aspecto fundamental de la Salud Publica y promover la salud de los ciudada-
nos. Sus objetivos son:

- Ofrecer garantia e informacién objetiva a los consumidores y agentes
econémicos del sector agroalimentario espafiol.
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Favorecer la colaboracién entre las administraciones publicas y los dis-
tintos sectores interesados, incluidas las asociaciones de consumidores
y usuarios, y actuar como centro de referencia de 4mbito nacional en la
evaluacion de riesgos alimentarios y en la gestiéon y comunicacién de
aquellos, especialmente en las situaciones de crisis o emergencia.

Sus dmbitos de actuacién son la seguridad de los alimentos destinados al con-

sumo humano, incluyendo la nutricién y los aspectos de calidad con incidencia en la

salud, la seguridad de la cadena alimentaria, abarcando todas sus fases, los aspectos

de sanidad animal y vegetal que incidan directa o indirectamente en la Seguridad

Alimentaria y cualesquiera que se le asignen. Sus funciones son:

Coordinar las actuaciones de las administraciones con competencia que
incidan, directa o indirectamente en la Seguridad Alimentaria.
Programar y coordinar las actuaciones relativas a los aspectos sanitarios
del control oficial de los productos alimenticios.

Instar actuaciones ejecutivas y, en su caso, normativas de las autoridades
competentes especialmente en situaciones de crisis y emergencia.
Identificar y coordinar los foros intersectoriales e interterritoriales con
competencias en Seguridad Alimentaria.

Censar y actualizar los recursos ptiblicos o privados relacionados con la
Seguridad Alimentaria favoreciendo las relaciones entre ellos.
Elaborar y promover estudios y trabajos de investigacién.

Disefiar programas anuales de estudios prospectivos en materia de Se-
guridad Alimentaria paran que sean desarrollados por las autoridades
competentes.

Informar sobre la posicién de Espaifia en los asuntos de Seguridad
Alimentaria que se traten en la UE y en los organismos internacionales,
especialmente la FAO, la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), el
Codex Alimentarius y el Consejo de Europa.

Proporcionar un soporte técnico que garantice el mejor uso de la eviden-
cia cientifica.

Asesorar a las administraciones ptiblicas en el desarrollo y planificacién
alimentaria; asf como a los sectores econémicos y sociales implicados en
la Seguridad Alimentaria.

Difundir los informes y criterios técnicos que elabore el comité cientifico.

Promover acciones de informacién para consumidores y usuarios.
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Elaborar un procedimiento general de actuacién para situaciones de
crisis y emergencias alimentarias; asi como procedimientos certificados
de control de alimentos, procesos y establecimientos que sirvan de re-
ferencia a efectos de acreditacion.

Coordinar el funcionamiento de las redes de alerta existentes en el &mbito
de la Seguridad Alimentaria.

Promover la simplificacién y unificacién de normas de Seguridad Ali-
mentaria.

Informar, en su caso, las autorizaciones que correspondan a la Adminis-
tracién General del Estado.

Identificar las necesidades de formacién continuada de los profesionales
del control de alimentos.

Construir las bases de datos que puedan colaborar al desarrollo arménico
de las funciones encomendadas a las autoridades.

Establecer y mantener los mecanismos necesarios para actuar de modo
integrado en la red europea de agencias y organismos de Seguridad
Alimentaria.

Elaborar una memoria anual.

La AECOSAN estd gestionada por un presidente, un consejo de direccién y

un director ejecutivo. Sus érganos de coordinacién y asesoramiento son: comisiéon

institucional, consejo consultivo y comité cientifico. Se cre6 en 2001 y tiene su sede

en Madrid.

VII. CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE LA GARANTIA DE SEGURI-
DAD ALIMENTARIA

“Seguridad Alimentaria versus Crisis Alimentarias”. Para Herrera Marteache

(2005) deben considerarse los logros conseguidos en las tiltimas décadas en el contexto

de la Garantfa de Seguridad Alimentaria:

Buenas Practicas de Higiene (BPF) y sistemas de autocontrol (APPCC).
La Comisién Internacional de Especificaciones Microbiolégicas para los
Alimentos (ICMSF) plantea que la aplicacion de ambas herramientas
proporciona una mayor Seguridad Alimentaria que los anédlisis micro-
bioldgicos realizados a materias primas y alimentos. El APPCC es uno
de los desarrollos mds significativos para la obtenciéon de alimentos
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seguros. No obstante, dicho organismo ha planteado la introduccién del
concepto Objetivo de Seguridad Alimentaria o FSO (la mdxima frecuencia
o concentracién de un peligro en un alimento que se considera tolerable para
la proteccion del consumidor) con la finalidad de convertir el riesgo en
un término definible que pueda aplicarse a la gestion de la Seguridad
Alimentaria.

Sistemas de trazabilidad.

- Establecimiento de limites maximos de residuos.

Conocimiento de la aparicién de nuevos agentes de riesgo biolégico.
Avance innovador (industria alimentaria) en la prevencién, conservacién
y envasado de alimentos.

Incremento de la distribucién mundial de alimentos y la desaparicién

de fronteras.

Optimizacién de las medidas de control inmediatas gracias a la infor-

méticay la trazabilidad.

Desarrollo de nuevos sistemas de gestién de riesgos para las empresas

y la industria agroalimentaria.

Aplicacién de criterios microbioldgicos. Es preciso referirse al Reglamento

N° 1441/2007 de la Comisién (05/12/07, DOUE, 07/12) que modifica

el Reglamento CE N° 2073 /2005 relativo a los criterios microbiolégicos

aplicables a los productos alimenticios que consta de tres capitulos:

1. Criterios de Seguridad Alimentaria. Contempla: categorias de ali-
mento (27); criterios (microorganismos y toxinas; Salmonella, Listeria
monocytogenes, enterotoxinas estafilocécicas, Enterobacter sakazaki,
Escherichia coli e histamina); programa de muestreo (ny c) y limites
microbiolégicos (m y M); método analitico de referencia (EN/ISO) y
fase de aplicacion (vida til).

2. Criterios de Higiene de los Procesos. Incluye: grupos de alimentos
(cdrnicos, ldcteos, ovoproductos, pesqueros, frutas/hortalizas y deri-
vados); etapa del proceso donde se aplican los limites microbioldgicos
(final de fabricacion); acciones correctoras en caso de resultados no
satisfactorios (mejoras en la higiene de produccién o seleccién) y
criterios (microorganismos; aerobios, enterobacterias, Salmonella, E.
coli, Staphylococcus coagulasa + y Bacillus cereus).

3. Normas para la toma de muestras y preparaciéon de estas para las
pruebas: normas generales para la toma y preparacién de muestras
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(ISO y directrices Codex Alimentarius) y muestreo bacteriolégico en
mataderos y locales que producen carne picada y preparados de carne.

A modo de recapitulacién las principales aportaciones de este Reglamento son:
ausencia de Salmonella en todos los alimentos: ausencia de Listeria monocytogenes en
alimentos listos para el consumo (al liberar el producto) y <100 ufc al final de la vida
util; aerobios como indicador general de higiene en procesos y materia prima; entero-
bacterias como indicador de riesgo; ausencia de Enterobacter sakazakii en 10 g (alimen-
tacién infantil); E. coli en lugar de coliformes fecales o totales, como indicador fecal;
toxinas estafilocdcicas y recuento de Staphylococcus coagulasa + en productos lacteos.

Como es conocido en el ambito de la industria agroalimentaria, el riesgo cero no
existe, sf el minimamente aceptable. Por ello, la Seguridad Alimentaria ha de continuar
buscando la mdxima aproximacién al mismo para que la garantia de los derechos del
ciudadano, en materia de salud, quede salvaguardada. Y en este aspecto el papel de
la profesién veterinaria es esencial e insustituible, la propia Comisién Europea cre6é
y mantuvo durante muchos afios un Comité Veterinario Permanente que tuvo un
papel destacado en la resolucién de los problemas relacionados con la aparicién de
riesgos alimentarios. Actualmente los ciudadanos europeos disponen de una de las
cadenas alimentarias mds seguras del mundo.

Por otra parte, la formacién veterinaria en la UE estd regulada por la Direc-
tiva EEC 78/1027 de 18 de diciembre de 1978 en la que se reflejan los contenidos
minimos que deben reunir los estudios de Grado con el fin de facilitar al mdximo
la libre circulacién de los egresados por toda la Unién. Se incluye la adquisicién de
conocimientos y capacitacién profesional que garantice la salud de los animales y el
hombre. Se especifican, entre otros contenidos, el control de la higiene, la inspeccién
y la tecnologia de la produccién y elaboracién de alimentos de consumo humano
desde la produccién primaria hasta el consumidor.

En el curso académico 2014-15 se completa la implantacién del Grado en la
Facultad de Veterinaria de Cérdoba con la imparticiéon del 5° curso. Buena prueba
de la trascendencia que actualmente tiene la Seguridad Alimentaria es que una de
las asignaturas troncales, que estudiardn los futuros veterinarios en el tltimo afio de
la carrera, se denomina “Gestion de la Seguridad Alimentaria”. Previamente habran
cursado “Tecnologia Alimentaria”, “Higiene Alimentaria” e “Inspeccién y Control
Alimentario”.

En nuestro pais la Ley 44/2003, que regula las profesiones sanitarias, establece
que a los veterinarios les compete la responsabilidad de llevar a cabo “El control de la
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higiene y de la tecnologia en la produccién y elaboracion de alimentos de origen animal, ast
como la prevencion y lucha contra las enfermedades animales, particularmente las zoonosis y
el desarrollo de técnicas necesarias para evitar los riesgos que en el hombre pueden producir
la vida animal y sus enfermedades”.

Finalmente, no quisiera terminar esta exposicién sin destacar que nuestra Facul-
tad de Veterinaria, que desde el afio 2009 cuenta con la acreditacién de la Asociaciéon
Europea de Establecimientos de Ensefianza Veterinaria (AEEEV), ha colaborado y
asesorado en materia de Seguridad Alimentaria en algunas de las tltimas crisis ali-
mentarias surgidas en nuestro pais.
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