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Presentacion

llustrisimo Sehor presidente de Honor de la Real Academia de Ciencias Veterina-
rias de Andalucia Oriental, llustrisimos Sehores y Sehoras miembros de la Academia,
colegas y amigos. Es para mi un honor y un placer el poder estar aqui hoy con todos
vosotros para aceptar el ofrecimiento que hace tiempo me hicisteis para formar parte de
vuestra prestigiosa y honorable institucion. En este acto se me reconocen una serie de
virtudes, que no sé bien si merezco, pero que aprecio enormemente.

Hace mas de dos mil anos, ya dijo un hombre ejemplar, que nadie es profeta en
su tierra, pero el hecho que se me haga este reconocimiento aqui, aln es mayor motivo
de satisfaccion y emocion. Hace ahora mas de 23 ahos que abandoné nuestra tierra
olivarera para desplazarme a muchos kilometros de distancia, con un periplo por diver-
sas comunidades autbnomas de nuestro pais y por diversos paises de la Unién Euro-
peay de América. Durante este tiempo, aunque alejado de nuestra Jaén entrahable, no
he dejado de sentirme andaluz y de llevar a nuestra tierra en el corazon y en el alma del
que ha formado parte de esa diaspora, que ha llevado a muchos de nuestros jovenes a
tener que ejercer sus actividades profesionales fuera de nuestra comunidad.

No obstante, este periplo me ha permitido conocer la realidad de nuestra profe-
sibn y las necesidades de la industria alimentaria y de las diversas administraciones, lo
que indudablemente podra ser motivo de reflexion futura, con la finalidad de analizar la
situacion actual y contribuir, en la medida de lo posible, a mejorar las expectativas y el
reconocimiento hacia nuestra profesion por parte de la sociedad.

Ciencia veterinaria y control alimentario
La comprension y el conocimiento de una Ciencia exigen una definicion clara de

la misma, que conduzca a la expresion de los fines que persigue. Una vez sabido de un
modo objetivo qué es y en qué consiste la Ciencia motivo de nuestro estudio, sera
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necesario desglosar su contenido, iniciando con el conocimiento de la evolucion histori-
ca de su conocimiento cientifico y de la metodologia. Todo ello da idea del momento
actual y ayuda a comprender mejor su futuro.

Desde un punto de vista profesional, el veterinario es un cientifico que adquiere
sus conocimientos gracias a una formacion universitaria y a la experiencia en el mundo
profesional. Es esta la que consigue que nuestra profesion se convierta, con el tiempo,
en una actividad cientifica evidente, pero también en un arte. No obstante, tenemos un
problema evidente en el campo alimentario. La sociedad, en general, no conoce nues-
tra actividad en el control y en la inspeccion de los alimentos. Quizas, uno de los moti-
vos es que nuestro principal objetivo ha sido la accion preventiva, lo que implica que si
el consumidor no enferma tras adquirir e ingerir alimentos, entiende que son seguros
por si mismos, con lo que termina ignorando los pasos que se han seguido hasta conse-
guir ese fin.

Sin embargo, es necesario que continuemos de forma efectiva con nuestra activi-
dad, pero ademas de cientificos y de fomentar la investigacion en nuestro campo, es
necesario el divulgador, capaz de comprender y ordenar el mensaje primario, de situar-
lo en el contexto de conocimientos afines y de transmitirlo de una forma clara y com-
prensible, adecuada a los conocimientos previos del auditorio a que va dirigido. Quizas,
en este sentido, no hemos conseguido una adecuada comunicacion con nuestro entor-
no.

Por otra parte, en cuanto a nuestra actividad como profesores de universidad,
deberiamos hacer frente a nuestros programas, impartiendo a nuestros alumnos una
docencia de calidad; pero no solo limitandonos a comunicar los frutos de nuestros resul-
tados de investigacion, sino que deberemos transmitir conocimientos adquiridos por el
resto del mundo cientifico, revisandolos de forma critica, ordenandolos y seleccionando
aquellos que resulten realmente Utiles para los alumnos. Es en este punto donde re-
cuerdo una conversacion con un profesor al que respeto. Hace tiempo me dijo que el
profesor joven ensena lo que desconoce, el profesor maduro intenta ensenar todo lo
que sabe vy el viejo ensena lo que necesitan sus alumnos. Es por esto que se hace
imprescindible que en la actividad universitaria se conozcan las necesidades de la so-
ciedad, de la industria y de las administraciones, para poder mejorar la formacion de
nuestros futuros colegas.
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Dentro de nuestra formacion veterinaria, hace tiempo que se estudia la
bromatologia, o aplicacion de la Ciencia al conocimiento de los alimentos. Es una Cien-
cia de amplio contenido que entre otras materias comprende la Higiene e Inspeccion de
los Alimentos, asignatura que ha supuesto la asignacion a la profesion veterinaria de la
inspeccion y el control alimentario oficial.

Etimolbgicamente, la palabra Bromatologia, procede de los términos griegos
«bromatos» que significa alimento y «logos» que quiere decir tratado, ciencia o conoci-
miento. Por lo tanto, es la Ciencia que estudia cuanto se relaciona con los alimentos.
Por ello, podemos decir que la denominacion de Bromatologia corresponde a una termi-
nologia de origen griego, mientras que Ciencia de los Alimentos corresponde a otra
latina (Screncia Alimentorum).

Dentro de esta ciencia, por Higiene de los Alimentos se entiende el conjunto de
medidas que tienen por objeto garantizar las caracteristicas que deben reunir los ali-
mentos, a fin de que sean considerados nutritivos, sanos, exentos de agentes nocivos y
de aspecto agradable. La Inspeccion consiste en examinar, en reconocer adecuada-
mente una cosa. Se trata, por tanto, de juzgar los caracteres de valor nutritivo, inocuidad
y valor comercial de un alimento, en relacion con unas exigencias marcadas por la
legislacion vigente y por el conocimiento cientifico del inspector.

Los agentes nocivos son sustancias quimicas, microorganismos patbgenos o sus
productos, introducidos accidentalmente por personas, animales o vectores ambientales
en cualquier fase de la produccion de los alimentos.

Este conjunto de medidas que garantizan la inocuidad alimentaria, deben enten-
derse preferentemente como medidas preventivas que se encaminan a velar por una
adecuada preparacion de los alimentos, mediante una vigilancia permanente de los pun-
tos criticos de la cadena alimentaria y un conocimiento profundo de todos los factores que
intervienen positiva o negativamente sobre los alimentos, con el fin de analizar y prevenir
los riesgos que supone una deficiente manipulacion, o un tratamiento defectuoso. Por
tanto, es el veterinario el profesional con una formacion mas efectiva para llevar a cabo
los objetivos fundamentales de la seguridad alimentaria.

Las ultimas décadas han sido testigo de notables progresos en todos los sectores
de la tecnologia de los alimentos. Los cambios registrados han obligado a aplicar con
mayor flexibilidad los controles legales, con objeto de proteger adecuadamente al consu-
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midor contra nuevos riesgos y de favorecer el desarrollo del comercio alimentario. Ade-
mas, las leyes alimentarias modernas deben ser precisas para su mejor aplicacion, mas
especificas y completas en su contenido y tener en cuenta las situaciones existentes
allende las fronteras.

La proteccion del consumidor también debe extenderse al control de:
-Las descripciones falsas de los productos.
-Las declaraciones errbneas hechas en las etiquetas.
-Los anuncios publicitarios sobre el valor nutritivo de los productos.

En la actualidad, y dado que el comercio internacional de alimentos no tiene fronte-
ras, debemos entender a la seguridad alimentaria como un compromiso internacional que
debe cumplir una serie de objetivos que defiendan principalmente los intereses del consu-
midor y secundariamente atiendan a las demandas y requisitos comerciales. Como con-
secuencia de ello, existen una serie de organismos nacionales e internacionales (FAO/
OMS, Consejo de Europa, Union Europea, Comision del Coadex Alimentarius, Comision
Interministerial para la Ordenacion Alimentaria, etc.) que la regulan y coordinan mediante
normas, orientaciones o codigos de practicas.

La Constitucion Espahola, en su articulo 51, establece que los poderes publicos
garantizaran la defensa de consumidores y usuarios. Para dar cumplimiento a este man-
dato constitucional, en el aho 1984 se aprob0 la Ley General para la defensa de los
consumidores y usuarios, en la que se contemplan las directrices marcadas hasta ese
momento por parte de la CEE. Posteriormente, la Union Europea, publicd la Directiva 93/
43 CEE, en la que se pretendia aplicar, en los diferentes paises miembros, las hormas
generales de higiene de los productos alimenticios y los mecanismos para la verificacion
de estas normas.

Por otra parte, las caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas, estructurales y
organolépticas de un alimento son las responsables de que este se considere apto o no
apto para el consumo. El dictamen sobre la comestibilidad de un alimento es la base del
estudio y control bromatologico y en este sentido hay que considerar dos aspectos: el
alimento y el consumidor.

Los criterios que de una manera independiente o conjunta determinan la
comestibilidad de un alimento han de fundamentarse en un examen organoléptico, es-
tructural, en la composicion quimica, en la digestibilidad y en la composicion biologica. La
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alteracion de la comestibilidad de los alimentos se debe a la actividad microbiana o de
organismos superiores, a la accion de insectos, a reacciones enzimaticas, a reacciones
quimicas y a cambios fisicos que tienen lugar en los alimentos como consecuencia de su
procesado y conservacion. La mayor parte de los alimentos se alteran con facilidad si no
se aplican métodos adecuados de conservacion.

El termino de calidad bromatolbgica es mucho més dificil de precisar, ya que esta
sujeto a un factor subjetivo muy importante dependiente del consumidor. Por otra parte,
desde el punto de vista del alimento, la calidad podria calificarse como el conjunto de
propiedades inherentes al mismo, que permiten apreciarlo como igual, mejor o peor que
los restantes de su grupo y que condiciona la aceptabilidad. Este concepto ha de basarse
en criterios nutricionales, estructurales y organolépticos aceptables por la mayor parte de
los consumidores.

Teniendo en cuenta todas estas consideraciones, ademas de la seguridad, la cali-
dad puede ser definida como el conjunto de atributos que poseen en relacibn con su
presentacion, higiene, pureza, composicion, tratamiento y conservacion, que lo hacen
mas 0 menos aceptables para el consumidor. Ademas de las caracteristicas organolépticas
precedentes, un alimento posee un cierto numero de propiedades intrinsecas que le con-
fieren su valor biolbgico propio, que aunque no son perceptibles por los sentidos, se lle-
gan a apreciar al cabo del tiempo por las reacciones del organismo y por su estado de
salud.

Bases historicas

El interés del conocimiento historico en la ensehanza de la Ciencia fue fomenta-
do y especialmente realzado por Louis Pasteur, quien decia que «es conveniente que
los alumnos conozcan y recuerden los esfuerzos individuales de los primeros investiga-
dores, al adoptar sus técnicas de trabajo, e incluso los métodos utilizados en su elabo-
racion. Los educadores deben intentar que los alumnos sepan la dificil gestacion de
muchos de estos, con el fin de aclarar y ensanchar su inteligencia y, con ello, hacerlos
aptos para producir Ciencia por si mismos».

Si la alimentacion es consustancial con la especie humana, las normas higiéni-
cas, mas o menos elementales, van necesariamente unidas a su evolucion historica. El
hombre primitivo se procurd los alimentos de los productos naturales existentes en su
entorno y es muy probable, como decia Hipocrates, que padeciera con frecuencia de
disturbios gastrointestinales, por el consumo de alimentos toxicos o contaminados. Como
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consecuencia, el hombre aprendi6 a distinguirlos, eliminandolos de su dieta. Estas se-
rian las primeras practicas de higiene alimentaria.

La caza primero y la domesticacion de animales después, hicieron que las carnes
y visceras de animales pasaran a ocupar un lugar preferente, en muchas ocasiones
exclusivo, en la alimentacion de los primeros tiempos. El hombre primitivo procurd con-
servar los alimentos para regular su abastecimiento, siendo el enterramiento el procedi-
miento mas utilizado. La preocupacion religiosa entrd pronto a condicionar las bases del
reconocimiento en las carnes, siendo las castas sacerdotales las encargadas de ejerci-
tarla.

Los datos historicos procedentes del antiguo Egipto hacen ya referencia a las
practicas de inspeccion de la carne, encomendando esta mision primero a las castas
sacerdotales y posteriormente a las castas sacerdotales que ejercian la medicina en los
templos. También entre los pobladores de las regiones correspondientes al Tigris y
Eufrates, las practicas de higiene de los alimentos eran de exclusiva mision sacerdotal.

En realidad, el inicio de las normas higiénicas en la inspeccion de los alimentos,
principalmente la carne, nace en la civilizacion griega. En la Grecia Clasica se conocian
y distinguian los efectos patogénicos de algunos parasitos. Posteriormente, es en la
antigua Roma cuando las carnes y los productos alimenticios en general, eran someti-
dos a la inspeccion de la autoridad estatal. En Roma, la inspeccion era dirigida por los
Praefecti( Praefectus annonaey Praefectus urbis), siendo realizada la inspeccion direc-
ta por los Aedili curufi. Es en el aho 150 a.C., de cuando datan las primeras multas por
venta de carnes no inspeccionadas previamente.

Posteriormente, no se observan importantes cambios historicos a resaltar hasta
el nacimiento de la profesion veterinaria. Poco a poco los veterinarios fueron sustituyen-
do a los veedores, consiguiendo imponer las primeras normas higiénicas en la inspec-
cion alimentaria. No obstante, esta inspeccion se realizaba siguiendo los conceptos
empiricos clasicos. La preocupacion que originaban las teniasis y la triquinosis, como
procesos parasitarios, y la tuberculosis, dieron lugar al comienzo de una etapa sanitaria
en el control de los alimentos y posteriormente a otra de Salud Publica.

Situacion actual

En la actualidad, la alimentacion humana esta aquejada de problemas muy diver-
sos y complejos que necesitan soluciones adecuadas. En este sentido, una de las de-
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mandas es la busqueda de nuevas fuentes alimentarias y nuevos alimentos, debido a
que las necesidades alimenticias son muy diferentes. En los paises industrializados, los
productos han sufrido grandes cambios. Primero por la modificacion de los habitos ali-
menticios, ya que ha disminuido el consumo de cereales, patatas y legumbres secas,
observandose un aumento del consumo de productos lacteos y carnicos. Segundo, por
la innovacion en las condiciones de produccion, transformacion y distribucion de los
alimentos. Estos cambios tienen como consecuencia modificaciones profundas en las
caracteristicas de los productos que se encuentran en el mercado.

Hoy dia se utilizan tanto las técnicas clasicas de conservacion, en las que se
aplica el calor y/o el frio, como otras mas recientes, debiendo destacar por su novedad,
la ultrafiltracion, la esterilizacion mediante altas presiones y la utilizacion de enzimas
especificos para la obtencion de productos fermentados, sin el empleo de
microorganismos iniciadores.

Unas técnicas de conservacion que merecen una mencion especial son la utiliza-
cion de las atmosferas modificadas, lo que ha impulsado la comercializacion de produc-
tos frescos y transformados, como las comidas preparadas, con la denominacion de
cuarta y quinta gama respectivamente. También es de gran utilidad la técnica de enva-
sado al vacio, operacion que en muchas ocasiones debe asociarse a la utilizacion del
frio.

No obstante, estas tecnologias no consiguen una eliminacidbn completa de los
patdbgenos habituales. En consecuencia, se ha empezado a recomendar el empleo de
radiaciones ionizantes. Este tratamiento esta completamente aceptado y reconocido por
su eficacia en la conservacion de tubérculos, especias, verduras, carnes y pescados.

No obstante, la implantacion de esta tecnologia higienizadora no esta resultando
muy rapida. Una primera razbn esgrimida es el coste de las instalaciones, aunque real-
mente los principales problemas son el desconocimiento de los efectos reales sobre los
componentes de los alimentos (especialmente vitaminas y el posible efecto potenciador
de la oxidacion de los lipidos), las importantes barreras legales para las instalaciones,
asi como, por el rechazo que supone por parte de los consumidores.

Todos los alimentos utilizados historicamente por el hombre corresponden a una
produccion local, marcada por las caracteristicas de cada zona geografica. De este
modo, pueden ser explicadas las diferencias observadas al estudiar los patrones
alimentarios de muchos paises. Sin embargo, los consumidores estan demandando
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nuevos productos como alternativa de los ya existentes. Debido a ello, los diferentes
productos alimentarios cambian y se diversifican de manera compleja. En cualquier
caso, un factor fundamental a tener en cuenta es la importancia que se concede a la
calidad higiénica de los alimentos, es decir a su seguridad. Por ello, es necesario que se
adopten una serie de medidas tendentes a garantizar la Salud Publica.

Para el control rutinario, tradicionalmente, se ha procedido al analisis del produc-
to final, con el fin de conocer el riesgo debido al consumo de los mismos. No obstante,
los problemas higiénicos asociados, normalmente son consecuencia de errores en los
procedimientos de manipulacion o procesado. Por ello, se esta imponiendo la deteccion
y control de los errores relacionados con los procesos de elaboracion de los alimentos,
procediéndose entonces a su rapida correccion y prevencion. Este es el sistema cono-
cido como Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC).

La responsabilidad de este control debe recaer sobre la propia industria alimentaria
con la auditoria constante de la Administracion.

Control alimentario en el futuro

Segun el Reglamento (CE) N° 882/2004 de 29 de abril de 2004, sobre los contro-
les oficiales efectuados para garantizar la verificacion del cumplimiento de la legislacion
en materia de piensos y alimentos, se entiende como autoridad competente, la autori-
dad central de un estado miembro competente para la organizacion de los controles
oficiales o cualquier otra autoridad a la que se haya atribuido esta competencia; en su
caso, se aplicara asimismo a la autoridad correspondiente de un tercer pais.

Esta competencia puede ser transferida, desde las administraciones centrales, a
las comunidades autbnomas o a las administraciones locales. No obstante los controles
correspondientes pueden ser realizados por organismos externos. Estos son organis-
mos de control independiente en el que la autoridad competente ha delegado determi-
nadas tareas de control.

Esta forma de entender el control modifica la perspectiva que teniamos hasta
ahora, puesto que puede ser que estas acciones se deleguen en empresas privadas de
control o en auditoras, que con la formacion suficiente, permitan subcontratar la activi-
dad en funcion de las necesidades.

Si tenemos en cuenta, que hasta ahora el control oficial recaia, esencialmente,
sobre la profesion veterinaria, esta nueva situacion puede permitir la entrada de otras
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profesiones en esta competencia. Ahora bien, ¢ esta situacion puede suponer un proble-
mas, mas bien va a requerir una mayor y mejor formacion que permita seleccionar a las
profesiones, no por ley, sino por cualificacion.

Los problemas en la aplicacion del sistema APPCC

La aplicacion del sistema de APPCC debe complementarse con la definicion de
todas las etapas que afectan un alimento y la identificacion de todos los riesgos.

Durante mas de 20 anos, los profesionales que se han encargado de la gestion
de la seguridad alimentaria han promocionado y recomendado la aplicacion del sistema
de analisis de peligros. Pese a que se trata de un sistema de prevencion relativamente
sencillo de explicar, los resultados que se han ido obteniendo no han sido lo satisfacto-
rios que se esperaban. De hecho, el volumen de casos de toxiinfecciones alimentarias
no ha disminuido, e incluso, se ha producido un incremento en el nUmero y gravedad de
las crisis alimentarias.

La implementacion de mecanismos de control de calidad primero y de control de
calidad integral después, han precedido durante mucho tiempo al mas novedoso, aun-
que ya veterano, concepto del analisis de peligros (APPCC).

Los sistemas de control de calidad funcionan poco mas o menos igual en todas
las industrias, tanto si son de automoviles como de electronica o de alimentos transfor-
mados o elaborados. Un técnico de control de calidad toma muestras y las envia a un
laboratorio o las analiza /7 s/ifu, con la finalidad de localizar errores o defectos. Para ello,
es importante una toma estadistica de muestras, puesto que el analisis de una parte ha
de ser representativa de la totalidad de la produccion. En general, si el nUmero o el tipo
de defecto detectado superan lo aceptable, el lote completo es rechazado, mientras que
en caso contrario se libera al mercado.

Después de la Segunda Guerra mundial, con el desarrollo industrial y la pujanza
de la ciencia y la tecnologia, se aprecia la necesidad de controlar los alimentos, debido
a la notable cantidad de brotes infecciosos de origen alimentario. Entre ellos, aparecen
importantes episodios relacionados con el consumo de huevo deshidratado contamina-
do por Salmonella, o dramaticos brotes por botulismo asociados al consumo de conser-
vas. La relevancia de los casos aparecidos llevo a que las empresas alimentarias de
mayor importancia implantasen, de forma voluntaria, sistemas de control de calidad. El
objetivo era tan simple como tratar de evitar que la marca comercial se viese afectada
por una imagen de inseguridad.
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Los sistemas de control de calidad, no obstante, no pueden por ellos solos garan-
tizar la seguridad de los alimentos. El principal escollo que se presentd en un inicio fue
el criterio de aceptacion de lote sobre el analisis de producto final, evidenciando que el
sistema era incapaz de detectar la existencia de problemas cuando éstos se presentan
en pequeho numero. Por ejemplo, cuando se detecta un nivel de contaminacion cerca-
na al 0,1%, cifra frecuente cuando hablamos de muchos peligros microbiolbgicos, pue-
de ser necesario analizar 3.000 muestras para detectar un positivo con el 95% de nivel
de confianza. Como podemos ver, esta cifra es imposible de determinar tomando solo
pequehas muestras.

Este tipo de sistemas, incluso en aquellas empresas que realizan los controles de
forma adecuada, no proporcionan siempre unos resultados satisfactorios. Por ejemplo,
con 10 muestras analizadas y un 10% de defectos, la probabilidad de encontrar una
muestra defectuosa es del 35%. Si el tamaho de la muestra es menor, como ocurria
antaho en numerosas empresas, la probabilidad de deteccion se reduce a niveles casi
anecdoticos, lo que limita enormemente su fiabilidad.

La evolucion del sistema APPCC

El inicio del sistema APPCC en la industria alimentaria se produce en los ahos 60,
cuando una empresa, Pillsbury, tuvo que asegurar la elaboracion de alimentos comple-
tamente seguros para el ejército de Estados Unidos y para la NASA, la agencia
aerospacial norteamericana. Ya entonces era evidente que el control de calidad por
analisis de producto final no conseguia alcanzar los objetivos de seguridad. Gracias a la
colaboracion establecida entre la citada compahia, la NASA y el Departamento de De-
fensa estadounidense, se puso a punto el nuevo sistema.¢

El sistema APPCC para la seguridad de los alimentos es muy efectivo en el con-
trol de los peligros identificados, por lo que entra de lleno en la categoria de métodos
preventivos. Ello implica que no es necesario centrar el analisis en el control de produc-
to final y, ni siquiera de los productos durante el proceso de elaboracion o produccion,
sino que hay que controlar donde estan los origenes de la contaminacion. Se considera
que si este origen esta controlado, el alimento sera seguro.

Es previsible que, por este motivo, los sistemas de inspeccion oficiales, en el
futuro, dejen de evaluar las instalaciones para centrarse en la realizacion de auditorias
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sobre la documentacion generada por el sistema. Si en una etapa inicial la empresa
cumple con los pre-requisitos y el diseho es adecuado, se presupone que debera man-
tener su instalacion de forma adecuada, para lo que es la Unica responsable. En conse-
cuencia, la inspeccion oficial ha de verificar que el sistema de control de seguridad se
esta gestionando de forma adecuada.

Los eslabones del sistema APPCC

Desde su desarrollo inicial y tras su progresiva aplicacion en multitud de empre-
sas alimentarias, se ha demostrado que el sistema APPCC es muy eficaz para el control
habitual de los peligros conocidos, con mayor eficiencia que la conseguida por los ruti-
narios sistemas de control de calidad. Sin embargo, ha sido evidente que el sistema ha
sido incapaz de actuar contra peligros desconocidos, como por ejemplo, el mal de las
vacas locas. En este Ultimo ejemplo, sabiendo que existia un cierto riesgo, este no fue
incluido en el sistema, por lo que no pudo ser controlado.

El principal problema, en este caso, no fue el propio sistema APPCC sino la no
inclusion del mismo en los sectores primarios de produccion. Por ello, no podremos
hablar de que disfrutamos de una verdadera situacion de seguridad alimentaria mien-
tras haya empresas alimentarias que no apliquen el sistema correctamente, mientras
éste no se generalice en los sectores primarios de la produccion y mientras no se inclu-
yan en €l a la agricultura y a la ganaderia.

Seguridad alimentaria de la granja a la mesa

Gracias a la implementacion de estos sistemas, se ha conseguido un mejor con-
trol en la produccibn de alimentos en aquellas empresas en las que se aplica correcta-
mente. Sin embargo, en los Ultimos ahos se ha apreciado un incremento en los casos y
en el numero de brotes de toxiinfeccion alimentaria, lo que indudablemente afecta a la
fiabilidad y credibilidad del sistema.

En la mayor parte de los casos, no obstante, el problema detectado no es debido
a un fallo en el sistema en si mismo, sino mas bien a errores en el proceso de higieniza-
cibn empleado (limpieza y desinfeccion) o a una falta de formacion adecuada del perso-
nal o de la direccion de la empresa. De aqui que se entienda que los sistemas APPCC
sean necesarios pero no suficientes por si solos. En muchas empresas esta constata-
cion ha llevado a imponer medidas consideradas esenciales y que a nivel técnico se
conocen como «pre-requisitos».
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Para que se pueda hablar de una adecuada seguridad alimentaria de la granja a
la mesa, no es suficiente con centrar la aplicacion del sistema de forma correcta 'y a toda
la cadena, sino que hay que identificar cuales son los pre-requisitos fundamentales en
cada una de las etapas en las que se vaya a aplicar.

Seguridad alimentaria y globalizacion

La globalizacion y la liberacion del comercio de alimentos obligaran a introducir
nuevas metodologias para asegurar su inocuidad.

La inocuidad de los alimentos debe examinarse en un contexto mundial dinamico
y en evolucion, como parte del proceso de mundializacion, que se caracteriza general-
mente por el aumento del comercio internacional y una mayor integracion de futuras
estrategias, con objeto de elaborar el enfoque relativo a la calidad e inocuidad de los
alimentos basado en la cadena alimentaria, la adopcion mas rapida de nuevas tecnolo-
gias, la mayor concentracion de los mercados y la transmision de informacion. Todos
estos aspectos tienen consecuencias substanciales, tanto positivas como negativas,
con respecto a la inocuidad de los alimentos y a la elaboracion de un enfoque que
abarque toda la cadena alimentaria.

La creciente liberalizacion del comercio de alimentos y productos agricolas pue-
de beneficiar tanto a los consumidores como a los productores, debido a la mayor varie-
dad o a las nuevas oportunidades de obtener ingresos derivados de la exportacion.
Curiosamente, si se permite la comercializacion de productos agricolas, e incluso gana-
deros, procedentes de paises en desarrollo, llevaria a un incremento en los ingresos en
éstos y una reduccion de los precios para los consumidores de los paises desarrolla-
dos. Solo habria una condicion basica en estos casos: que se cumplan las normas de
inocuidad de los alimentos.

En este sentido, las consecuencias negativas de esta tendencia influyen en la
posibilidad de que las enfermedades se propaguen mas facilmente entre los paises, e
incluso de forma mas rapida, lo que supondria asumir riesgos financieros a los produc-
tores y elaboradores de alimentos que no cumplan las rigurosas y cada vez mas
globalizadas normas de seguridad.
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Nuevos factores

La mayor concienciacion de la opinion plblica acerca de los peligros asociados a
los alimentos, la preocupacion por la amenaza para la salud publica que pueden supo-
ner y una menor confianza en la capacidad de los sistemas vigentes de suministro de
alimentos, son nuevos factores que han de tenerse en cuenta en la elaboracion de la
estrategia relativa a la cadena alimentaria.

La informacion se divulga rapidamente y los medios de comunicacion difunden
las noticias de las situaciones de emergencia relacionadas con la inocuidad de los ali-
mentos. Las organizaciones de consumidores, preocupadas por estas cuestiones, con-
tinban aumentando su influencia politica y esta tendencia aporta un gran beneficio a los
consumidores. Sin embargo, las preocupaciones por la inocuidad y los temores relacio-
nados con la alimentacion, que no estan cientificamente fundados, pueden crear obsta-
culos innecesarios e impedir el desarrollo de nuevas tecnologias potencialmente utiles.

La nutricion como factor de seguridad alimentaria

Cada vez se estan asociando mas los comportamientos nutricionales con la se-
guridad alimentaria. Esta tendencia no se debe a una intencion de abarcar un campo
mas amplio por parte de los especialistas en seguridad, sino por una evidente relacion
entre una alimentacion inadecuada y la aparicion de verdaderas epidemias de origen
alimentario.

Las tendencias que se estan perfilando en la prevencion de una alimentacion
inadecuada como factor de seguridad alimentaria son, en esencia, similares a las que,
en general, estan previstas para limitar el impacto de problemas de transmision alimentaria
provocados por patdbgenos o contaminantes de origen quimico. La prevencion, como en
otros ambitos, se entiende en este caso como fundamental para evitar situaciones que
comprometan la salud publica. Para ello, la concienciacion a todos los niveles nos ha de
llevar a una mejora de la situacion general. El resultado mas deseado, si todas las
medidas se desarrollaran correctamente, seria una modificaciobn en los habitos
alimentarios de la poblacion.

Evidentemente, la poblacion en general, es decir, los consumidores, no van a
modificar sus tendencias nutricionales o de higiene porque lo diga un grupo de técnicos,
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sino porque de forma inequivoca y generalizada se procede a una concienciacion gene-
ral y a una ayuda activa por parte de las instituciones y de las empresas alimentarias.

Para concluir, no puedo finalizar sin un agradecimiento y un recuerdo.

En primer lugar he de agradecer a todas aquellas personas que me han ayudado
a ser la persona que soy. Por ello, quiero dedicar mis buenos momentos y todos mis
esfuerzos, especialmente, a mi esposa, Mercedes, puesto que nunca podré agradecer-
te lo bastante el que siempre estés ahi, a mi lado.

El recuerdo emocionado es para mi padre, claro ejemplo de vida y dedicacion
ejemplar a su trabajo y a su familia. Seguro que si estuvieras aqui estarias mucho mas

contento de lo que lo estoy yo mismo.

Muchas gracias.
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