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L GENERAL

La seguridad alimentaria de !a Unién Europea se ha visto
sorprendida por graves crisis con productos de alimentacién humana y
animal, que han puesto de manifiesto deficiencias, y han exigido medidas
por parte de las autoridades responsables de la Unidn Europea, dedicadas a
reforzar, mejorar y proseguir el desarrollo de los sistemas existentes.

Los objetivos primordiales de la legislacin alimentaria comunitaria
residen en asegurar el funcionamiento eficaz del Mercado Interior v, a este
respecto, proporcionar un nivel elevado de proteccion de la salud v la
seguridad de las personas y de ios intereses de los consumidores.

Se ha concluido , como consecuencia de esas crisis alimentarias, que
ha de existir un enfoque integrado. coordinado y global, transparente y
responsable, en toda la cadena alimentaria "de la granja a la mesa del
consumidor” y se ha de aumentar la transparencia, la coherencia y la
seguridad juridica,

No se define “Seguridad Alimentaria” en el Libro Blanco, pero si
seguridad es la calidad o condicién de ser seguro, referido a alimentos,
“alimentos seguros™ son aquéllos no nocivos para la salud, adecuados o no
contaminados.

Son “no nocivos para la salud”, cuando se emplean para usos
normales, no acumulativos y no producen sensibilizaciones.

Son “adecuados o no contaminados”, los alimentos sin materias
extrafias, sin putrefaccion, sin alteracion.
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II. ALGUNAS CRISIS ALIMENTARIAS

Las principales crisis alimentarias relacionadas con la carne son las
siguienies:

1992: Francia. Listeria monocytogenes; 63 muertos, 279 afectados.
Lengua de cerdo.

1996/2000. Reine Unido. Variante del ECJ. B4 muertos. Carne
vacuna con EEB.

1996/1997. Escocia. E. Coli 157:H7. 20 muertos, 501 afectados.
Carnes cocidas.

1997. EEUU. E.coli O157:H7. Carne picada vacuna.

1999, Bélgica. Dioxinas y PCB. Materia grasa destinada a la
fabricacion de piensos.

HI. PLANDE ACCION SOBRE SEGURIDAD ALIMENTARIA

El Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria incluye un Plan de
Accidn, que no comprende todas las medidas en curso derivadas de las
obligaciones de la Unién Europea.

Ese Plan menciona 84 acciones, que extractamos, a nuestros
efectos, en esta forma:

- Aplicacién sistemdtica de APPCC.

- Clasificacion de los distintos paises a la luz de la evolucion de
la situacion por lo que respecta a la encefalopatia espongiforme
bovina (analisis post mortem)

- Residuos.

- Aditivos .

- Subproductos animales

. Nuevos alimentos (organismos modificados genéticamente

- Establecimiento de un Organismo Alimentario Europeo
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IV. PRINCIPIOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA.

La seguridad alimentaria es el objetivo primordial de la legislacion
comunitaria en el ambito de la alimentacion, al propio tiempo que
establecer los principios comunes basicos de esa legislacion comunitaria

Los principales principios de la Seguridad Alimentaria son:

- Nivel elevado de salud de las personas y de proteccion de los
consutnidores.

- Planteamiento globa! e integrado de la granja al consumidor.

- Rastreabilidad (trazabilidad).

- Responsabilidad.

- Transparencia

- Politica alimentaria coherente, eficaz y dindmica.

Anélisis del Riesgo.

Principio de Precaucién

V. PRINCIPIO DE TRAZABILIDAD.

La trazabilidad es un asunto genérico, puesto que sus fundamentos son
independientes del tipo de producto, produccion y sistemas de control.

En la norma UNE-N ISO 9000, de sistemas de gestion de la calidad,
aparece ¢l vocablo "trazabilidad" como "capacidad para seguir la historia, la
aplicacion o la localizacién de todo aquéllo que esta bajo consideracion”.

Al considerar un "producto”, la trazabilidad puede estar relacionada
con:

- el origen de los materiales y las partes.
- la historia de la industrializacion.
- la distribucidn y localizacion del producto después de su entrega.

Las recientes alarmas alimentarias (EEB y crisis de las dioxinas) han
demostrado que la identificacion dei origen de tos piensos y los alimentos,
sus ingredientes y sus fuentes es primordial para la proteccién de los
consumidores.

En particular, la trazabilidad facilita la retirada de los alimentos y
permite ofrecer a los consumidores una informacion especifica y precisa para
los productos implicados.
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VL PRINCIPIO DE RESPONSABILIDAD

El explotador de la empresa alimentaria es quien estd mejor
capacitado para diseflar un sistema seguro de suministro de alimentos y
conseguir que los alimentos que proporciona sean Seguros.

Por lo tanto, d¢be ser responsable legal principal de la seguridad
alimentaria.

VIL PRINCIPIO DE TRANSPARENCIA

Este principio crea un marco para ampliar la participacion de todas
las partes interesadas en todas las etapas de la legislacion alimentaria y
establece los mecanismos necesarios para aumentar la confianza del
consumidor en esa legislacion.

VIIL. ELEMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Por otra parte, los elementos esenciales de la politica de Seguridad
Alimentaria se consideran:

recopilacion y andlisis de informacidn

- coordinacion de sistemas de supervisidn y vigilancia;
~  investigacidn

- cooperacion cientifica

- apoyo analftico

- asesoramiento cientifico

- sistema de alerta ripida.

- creacidn de un organismo alimentario europeo

IX. PELIGRO Y RIESGO.

Peligro: todo agente bioldgico, quimico o fisico presente en un
alimento o en un pienso, o toda condicién biolbgica, quimica o fisica de un
alimento o de un pienso, que pueda causar un efecto perjudicial para la
salud.

Riesgo: la probabilidad de un efecto perjudicial para la salud v la
gravedad de ese efecto como consecuencia de un peligro.
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X. ANALISIS DE RIESGOS.

Los componentes del "Analisis de Riesgos" son los siguientes:

- Determinacién del Riesgo: asesoramiento cientifico y andlisis de
datos,

- (estidn del Riesgo: reglamentacion y control y
- Comunicacién del Riesgo: intercambio de informacién y opiniones

La determinacion del riesgo se llevara a cabo de uwna manera
independiente, objetiva y transparente, basada en la informacién y los datos
cientificos disponibles. Han de tenerse debidamente en cuenta otros factores
pertinentes de cardcter sociologico, ético y medio ambiental, asi como la
viabilidad de los controles.

La gestion del riesgo consiste en sopesar las alternativas politicas a la
luz de los resultados de la determinacion del riesgo y seleccionar, si es
necesario, las medidas apropiadas para prevenir, reducir o eliminar el riesgo v
asegurar asi el nivel elevado de proteccién de la salud que se considere
adecuado en la Unién Europea.

La gestion del riesgo se organiza mediante la legislacion (UE y
Nacional) y los medios de control (auditorias, sanidad exterior y sanidad
interior).

Comunicacion sobre el riesgo es un proceso interactivo de intercambio
de informacion y opiniones referentes a un riesgo entre los responsables de la
determinacién y la gestion y las demas partes interesadas.

XI. PRINCIPIO DE PRECAUCION

El principio de precaucion se aplica a las decisiones de Gestion del
Riesgo.

Expone AFSSA (Agencia Francesa de Seguridad Sanitaria de los
Alimentos) que, desde 1996, los cientificos del Comité Interministerial
sobre la ESST (encefalopatias subagudas espongiformes transmisibles)
habian recomendado que, en el contexto de incertidumbre, ¢l "Principio de
Precaucion" implica que las decisiones a tomar en materia veterinaria y salud
phblica, consideran al agente de la encefalopatia espongiforme bovina como
transmisible al hombre.
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El "Principio de Precaucion™ es aplicable cuando los responsables de la
Gestion del Riesgo han determinado que existen razones para temer la
existencia de un nivel de riesgo inaceptable para la salud, pero la informacién
y los datos en que se basa este temor no son quiza lo bastante complctos para
permitir una determinacion del riesgo exhaustiva,

Cuando se enfrentan a estas circunstancias especificas, los responsables
de la toma de decisiones o de la gestion del riesgo pueden adoptar medidas
para proteger la salud basandose en el Principio de Precaucion, mientras
buscan datos cientificos o de otro tipo mas completos.

Esas medidas deben cumplir los principios normales de no
diseriminacion y proporcionalidad, y deben considerarse provisionales hasta
que no pueda recogerse y analizarse una informacion mas exhaustiva sabre el
ricsgo.

XIL CONTROLES DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA.

Las crisis recientes en el ambito de la seguridad alimentaria han
subrayado las deficiencias de los sistemas nacionales de control. La falta
de un planteamiento armonizado para la concepcion y desarrollo de estos
sistemas constituye el micleo del problema.

La gestidn de estos sistemas de control sigue siendo una compeiencia
nacional.

Se incluyen los controles del Estado, Comunidades AutGnomas
(CCAA) y municipios; controles de la Unién Europea (UE), controles de
las empresas (Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico, APPCC) y
dictimenes de los Tribunales de Justicia.

XIII. AGENCIAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA.
ACUERDO SPS. GLOBALIZACION.

1. Agencias.

En realidad , existen en la Union Europea Agencias nacionales en
Austria, Dinamarca, Finlandia, Francia, Alemania, Grecia, Irlanda, Italia,

Luxemburgo, Paises Bajos Portugal, Espafia, Suecia, Reino Unido, pero
es objeto inmediato una futura agencia para los alimentos, que no tiene
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asegurada su preeminencia en relacion con las diversas agencias
alimentarias nacionales. Se ha dudado de que la Agencia Europea sea un
organismo con autoridad.

La Agencia Francesa de Seguridad en el campo de la vigilancia
sanitaria , por ejemplo, es el {inico establecimiento en su pais, cuya finalidad
principal es la Valoracion del Riesgo.

2. Marco Internacional

El marco internacional por lo que respecta a la seguridad alimentaria
se ha desarrollado considerablemente gracias al papel significativo de
algunas organizaciones internacionales, como Codex Alimentarius y la
Oficina Internacional de Epizootias (OIE), en el marco del Acuerdo sobre
Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la OMC (ASPS), la Organizacion
Mundial de Ia Salud (OMS) y la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacién (FAQO).

3.Acuerdo SPS

Se ha considerado necesario regular de forma especifica los aspectos
relativos a las medidas adoptadas por los paises ep materia sanitaria
(Acuerdo sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias, Acuerdo SPS)

El objetivo fundamental del Acuerdo SPS es mantener del derecho
soberano de todo gobierno a proporcionar el nivel de proteccion sanitaria
que estime apropiado ¢ impedir &) mismo tiempo un mal usc de este
derecho soberano, con fines proteccionistas, que se traduzca en obsticulos
innecesarios al comercio internacional.

4. Globalizacion.

“En la actualidad, el fendmeno doeminante es una globalizacion
acelerada. Los bienes y servicios, los recursos financieros y Ia informacion
atraviesen las fronteras en cantidad creciente y con rapidez cada vez
mayor, en 1o que constituye un fenémeno sin precedentes historicos. Este
proceso extraordinario conlleva también costos.

La globalizacion , o la desaparicion de las fronteras, no beneficia
automaticamente a los pobres. El hecho de que la mano de obra , principal
recurso en las fases iniciales del desarrollo, sea uno de los factores de
produccidn con menos movilidad (en lo que se refiere al cruce de las
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fronteras) significa que la globalizacidén puede dar lugar a un mayor
progreso pero también a mayores desigualdades. La capacidad de la
humanidad de acompafiar la globalizacién con la necesaria comprension
de sus efectos, asi como la capacidad colectiva de orientar su fucrza en
beneficio del bien comiin, serd fundamental en los préximos afios”,

XIV. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICO (APPCC)

Como se ha expuesto en el Plan de Accion de la Seguridad
Alimentaria se incluye la aplicacion sistematica del APPCC ( "Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico"), sistema de autocontro] de las propias
industrias.

APPCC es un sistema de trabajo que permite identificar los peligros que
pueden afectar a la sanidad de la came o el producto carnico, con objeto de
que sc adopten medidas para eliminarlos o diminuirlos a niveles compatibles
con la salud humana. APPCC tiene caracter predictivo, se adelantan a la
presentacion de los peligros.

El sistema APPCC abarca a la totalidad de la cadena alimentario desde
el productor al consumidor . APPCC es una sintesis puntual de la higiene.

1.Prerrequisitos.

Para practicar el sistema APPCC se requieren determinados
prerrequisitos.

"Prerrequisito" es el término utilizado para describir sistemas que deben
realizarse con el fin de respaldar el sistema APPCC,; se aplican antes de que
se proceda a desarrollar el sistema APPCC.

Antes de iniciar, por lo tanto, el sistema APPCC, un establecimiento ha
de cumplir las disposiciones de la higiene de los productos alimenticios;
aplicar las Buenas Pricticas de Fabricacién (BPF) y efectuar programas de
limpieza v DDD (desinfeccion, desinsectacion y desratizacidn); en conjunto
se denominan prerrequisitos a cumplir,

2. CCP (Control de Calidad de Proveedores).

Los industriales han de tener un control de calidad de los proveedores.
Estos se puede conseguir planificando y gestionando un programa para el
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Control de Calidad de los Proveedores (CCP), que se puede considerar como
un prerrequisito en el Sisterna APPCC.

3. Contaminaciones de las materias primas.

Las contaminaciones de las materias primas aparecen en los Cuadros 1-

6.
Cuadro 1
CARGA BACTERIANA DE CANALES ANTES DE REFRIGERARLAS.
Especies y temperaturas |Log,s niimero de  bacterias
fem’®
VYacuna {30°C) 2,28-3.85 (")
Ovino (30-37°C) 2.54-4.56
Porcing {37°CY 2,20- 4,56
(*) refeigeradas (12 horas): 93,1% < 10,000 bacterias/emn’,
Fuoente: dmos extraidos de ICMSF. M o de los Alimentos, Acribia, Zarapogza, 2007,
Cuadro X

NUMERD DE BACTERIAS DE LOS DESPOJOS ANTES DE REFRIGERARLOS (LOG, NUMERO DE
BACTERIAS/ICM?).

Especies Higado Corazin Rifién Lengua
Vacuno 2.61-4,35 2,28-4,58 2.77-3,73 232-599
Ovino 3,18-4,60 3,05-4,62 3.29 428-6.38
Porcino 1,60-4,04 3,04 3,80 5,76

Fuente: datos extraidos de ICMSE. Microonganismos de los Alimentes, Actbia, Zaragoza, J005.

Cuadro 3

CONTAMINACION DE LA SANGRE.

Condiciones Bacterias /ml
Comienzo desangrado 100-500
Recogida ordinaris 10,000- 5,000,000
Recogidz higiénica 10,000-100,000

Fugnte: datos exiraidos de Prind], 0. Tecnobogia e higiene de la came,
Acribis, Zacagoza, 1994 y Stiebing, A. Blood Sensage Teenology,
Fleischwinschatk, 196°, 70,4 424
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Cundro ¢

Recnento bacteriznoe de Ia carne picada que se vende al por menor

Recuoentos Loz )0 simery bacterins ¥ Limite de
Media Méximo aceptabilidad (bact/g)
*)
Recuento viable total (37°C) 6,11 7,62 5,000.000
Recuento viable total 20°C) {737 9,00
Enterobacteridceas (37°C) 431 6,51
Enterobacterizceas {17°C) 4,61 6.60
Estreptococos fecales 246 4,07
Staphylotoecus aurens 0,50 3,58 1
CQlostridium perfringens 0,63 . 3,46
Colifermes presuntivos 2,55 511
Fuente: datos extraidos de [CMSF. Ma o de Jos Ak Acribia, Zaragozes, 2001,
(*} Real Decreto 191671997, da 19 de diciemisre {(BOE de 13 de cnero de 1998)
Cuadre §
Cargas bacterianas de algunas frutas y verduras
Plgntas Aerobios/p Collformes % | Media _coliformes/,
Apio (Apium graveolens L) 15,000,000 40,0 18,510
Escarola (Cichorium endivia L) 17,000,000 809 66.870
Lachuga (Lactuca saliva L) §.600,000 272 325
Berros (Nasturtium officinale R.Br. 30,600,000 857 12,500
Cerezas {Prunus domestica L) 1,240 12.5 5
Tomates {Lvcopersicum dculentum Mill | 290 0 0
Uwas (Vitis vinifera L) 4,280 12,5 13

Fuents: Rodriguez-Rebollo, M, Colformes y E. Lol en Eraas y verdurag de do. Microbiologia Espatiola, 174,27 25

Cuadro 6

Distribucién [por_ciento) de los recuentos acroblos en placas (APC) en especias no tratadas con
agentes antimicrobianos.

Especia Recuentos de aerobios en placas (UFC/g)
N° §<i0 | 100- 1000- 10.000- 100,000- 1,000,000 | =>10,000,00¢
599 9,999 99,999 999,099 9,990 909
Ajo 32 - 16 47 28 9
Anis 22 - 23 36 36 5
Canela 42 |2 5 19 43 21 2 2
Clavillos 28 [32 |21 25 18 4 -
Cotning 12 |- - - 33 42 25
Hinojo 16 113 |6 13 43 13 13
Jenjibre 33 |3 9 21 15 45 7
Lawrel 41 5 5 46 34 7 3
Macis 28 . - 43 50 7 -
Mostaza 67 |9 30 33 18 @ 1
Pimenton 80 |- - - 11 9 62 18
Pimientablanca (42 |- - 12 26 57 5
Pintientanegra | 108 |- - 1 3 5 50 42
Salvia 17 |- - 1t |4 41 6
Fuenie: dmos cxtmidos de ECMSTF. Micgoorgau de ios Ali . Actitna, Zaragoza, 2001.
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4. Cuadros de Gestiéon

Una vez realizadas todas las etapas del sistema APPCC en relacion
con la higiene de la carne, tales como definir el campo de estudic y
describir  los flujos de productos, hasta la verificacién, auditorias y
revision , aparecen Jos denominados Cuadros de Gestién, que se han de
redactar por el equipo APPCC.

El Cuadro de Gestién es un documento que contiene detalles de
todas las fases, peligros, medidas preventivas, puntos criticos, lmites
criticos, vigilancia y prevencion, medidas correctoras y registros.

Los Cuadros de Gestion, en unién de los Diagramas de Flyjo,
forman la base principal del documento designado Plan APPCC,

Los peligros de las cames que se sefialan en los Cuadros de Gestion
s0n:

1. Contaminacion bacteriolégica

2. Presencia de residuos

3. Materiales especificados de riesgo (MER)

4. Utilizacién de aditivos.

XV. ENCEFALOPATIA ESPONGIFORME BOVINA (EEB)

A partir de 1985, en el Reino Unido, el ganado vacune se ha visto
afectado con una nueva enfermedad. Los animales presentaban cambios en su
temperamento, incoordinacion.

Tales animales enfermos, llamados "vacas locas”, presentan una
afeccién degenerativa del sistema nervioso, con cerebros como esponjas
(vacuolas) y la afeccion se ha denominado EEB, encefalopatia espongiforme
bovina.

El pénico habia cundido entre todos los consumidores del mundo por ¢}
anuncio del Gobierno del Reino Unido, en 20 de marzo de 1996, con motivo

de diez casos de la enfermedad de Creutzfeld-Jakob (ECJ) en personas de
menos de 42 afios de edad. En este anuncio se decia:

74



"Una revision de las historias médicas de los pacientes, analisis
genético y consideracion de otras posibles causas no explicaban estos casos.
Sigue sin existir ninguna prueba cientifica sobre la transmision al hombre de
la encefalopatia espongiforme bovina (EEB) por la came vacuna, pero... la
mds probable explicacion en el momento presente es que estos casos estan
tigados a la exposicion a la EEB, antes de la prohibicién de los despojos
bovinos especificos, en 1989".

Los dos casos primeros de EEB en ganado espafiol aparecieron 25 de
octubre y 7 de diciembre de 2000.

La enfermedad fue disminuyendo con las medidas de prohibicion de
piensos (julio de 1988), prohibicién de despojos bovinos especificos, SBO
(septiembre de 1990), completa retirada de piensos (1 de agosto de 1996),
prohibicion de harinas de carnes y huesos, MMBM (31 de marzo de 1996).

La lucha se ha practicado en Europa con la supresion de las fuentes de
contaminacién, prohibicién de harinas de bovinos, harinas fabricadas
exclusivamente a partir de materias primas consumibles por el hombre para
los no rumiantes, tratamiento térmico de las harinas; eliminacion de los
rebafios correspondientes a los animales enfermos, eliminacién de los

animales de la cohorte; eliminacidon de los animales nacidos de madre
enferma; eliminacion de los materiales de riesgo).

1. Materiales especificados de riesgo (MER)
Los materiales especificados de riesgo (MER) son
en vacuno de mds de doce meses de edad

. eréneo, inciuido el cerebro y los ojos;

. amigdalas;

. columna vertebral, excluidas las vértebras del rabo y las apofisis
transversas de las vértebras lumbares;

. ganglios de raiz dorsal de la columna vertebral:
. médula espinal.

En vacuno de todas las edades
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. intestinos desde e} duodeno hasta ¢l recto.

En ovine y caprino de mas de doce meses de edad:
. eraneo, incluido el cerebro y los ojos;

. amigdalas,

. médula espinal;

En ovino y caprino de todas las edades:

bazo.

Se destacan algunas cuestiones recientes:
2. Casos Naif.

Refiriéndonos a datos actuales, a pesar de la lucha emprendida contra la
enfermedad, destacan la aparicion de casos de EEB, llamados NAIF
(anagrama francés: nés apres l'interdiction des farines), es decir nacidos
después de la fecha de prohibicion de las harinas de carme y hueso.

3. El problema del espinazo.

El espinazo de vacuno mayor de doce meses de edad ha descrito en la
reglamentacion comunitaria una antindmica trayectoria en un breve espacio
de tiempo, con calificaciones opuestas como Material de Riesgo.

La declaracion positiva de Materia! de Riesgo supone su retirada del
mercado e implica a los mataderos, salas de despiece y puntos de venta al
consumidor como agentes para su eliminacion.

Ha sorprendido, por consiguiente, que, en 31 de marzo de 2001, la
Uni6n Europea exponga que la columna vertebral debe considerarse Material
de Riesgo (Decision 2001/233), cuando anteriormente el 12 de febrero de
2001 en su Posicion Comdn N° 8/200t, habia acordado lo contrario. lo que
se revalida en 22 de mayo siguiente por un Reglamento (Reglamento N°
999/2001), donde se vuelve a sefialar que la columna vertebral no es material
de riesgo.
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Habia transcurrido un mes desde la aparicién  del Reglamento
N"999/2001 para que, en 22 de junio, por otra disposicion (Reglamento n°
1326/2001), se dictaminara que la columna vertebral ha de tratarse como
Material de Riesgo, conforme ya habia manifestado la Union Europea en 31
de marzo de 2001 (Decision 2001/233).

Ahora, la columna vertebral aparece en dos anexos del Reglamento N°
999/2001 vigente {(anexos V y XI), en tal forma que en el anexo XI la
columna vertebral es material de riesgo y en el anexo V la clasificacion
depende del niimero de casos de EEB en el Pais miembro.

Por consiguiente:
a) Columna vertebral: Material de Riesgo.

Los Estados miembros, entre ¢llos Espafia, han de retirar y eliminar los
Materiales Especificados de Riesgo (MER), que se indican en el anexo XI del
Reglamento N°999/2001, entre los cuales estd la columna vertebral de
vacunos mayores, hasta la fecha en que se adopte una Decision sobre la
clasificacion sanitaria de los Estados miembros respecto a la Encefalopatia
Espongiforme Bovina (EEB).

b) Calificacion futura de la columna vertebral,

A partir del momento en que aparezca esa futura Decisidn, los
Materiales Especificados de Riesgo a retirar, entre ellas la columna
vertebral, variardn en funcion de la clasificacion del pais y seran los que se
establecen en ¢l anexo V del Reglamento N° 999/2001. Por ¢l momento, no
hay publicada ninguna Decisién sobre la clasificacién sanitaria de los Paises
miembros, con posterioridad al Reglamento N° 1326/2001.

¢) Lugar de eliminacion de la columna vertebral.

Otra cuestién se refiere al establecimiento donde ha de eliminarse la
columna vertebral de bovinos mayores (matadero, sala de despiece, puntos
de venta al consumidor).

Los métodos para extraer y retirar la columna vertebral dependen del
método empleado para la extraccion de la médula espinal, que
evidentemente es Material de Riesgo. La médula se puede extraer sin
apertura del canal vertebral y con apertura del canal vertebral.
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Los nuevos métodos permiten la apertura de la columna vertebral,
previa retirada de la médula espinal por aspiracion , para evitar la posible
contaminacion que la médula espinal podia producir de la columna y los
tejidos adyacentes en ¢l momento de su seccidn.

d) Periodo transitorio de la hendidura de la columna vertebral,

Si tenemos en cuenta que, hasta €! uno de enero de 2002, se podrd
proceder a la apertura del canal vertebral de bovinos mayores de doce meses,
seguida de la extraccion de la médula espinal en los mataderos, para {a
posterior retirada de la columna vertebral en éstos o en salas de despiece o
puntos de venta al consumidor autorizados, se puede concluir que, con la
autorizacion correspondiente, en todos los casos de extracciones de médula,
los puntos de venta al consumidor pueden eliminar {a columna vertebral.

La absorcion de la médula espinai en mataderos por méquinas obliga
a veces a un raspado del canal vertebral, lo que exige un control
posterior en la camniceria.

Para ajustarnos a la realidad presente solamente citamos las medidas que
pueden contribuir a reforzar la seguridad de los alimentos de origen bovino
son [as siguientes:

- prohibicion del hueso en T de los filetes y retirada de los ganglios
raquideos por los lados de [as costillas.

- mejora del sistema de despiece de las canales (hendidura).

- retirada de las vértebras de las matetias primas incorporadas en la
cadena alimentaria

- ampliacién de las condiciones de exclusion de determinadas
categorias de bovinos de la cadena alimentaria.

La tendencia presente en Alemania es el despiece sin hendidura de la
columna vetebral. La Union de Carniceros Alemanes (DFV) ha propuesto
cinco métodos en los cuales la columna vertebral de los vacunos nunca se
divide sino que se elimina como un conjunto.

El proceso de sacrificio del vacuno con mucha probabilidad conduce a
una transferencia del material de riesgo, especialmente de la médula espinal
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a la carne. Este es sobre todo el caso cuando la columna vertebral es
aserrada longitudinalmente. Los més prometedores métodes dispenibles al
presente para minimizar el riesgo deshuesan la canal entera, bien todavia
caliente o refrigerada (donde sea necesario por las razones de la ley de
higiene de la carne con subsiguiente particion longitudinal de la médula
deshuesada) y en el sacrificio industrial del vacuno de camne extraccion de la
médula espinal por vacio de la canal completa seguido por aserrado
convencional o aserrado completo de la columna incluyendo los ganglios
espinales. Los métodos recomendados son eliminar la médula espinal antes
de la particion de la columna; serrado de la columna con doble sierra;
deshuese de la canal sin dividirla.

¢) Condiciones de los establecimientos.

La Administracion central y la Comunidad Auténoma de Madrid han
establecido las condiciones sanitarias que deben cumplir los
establecimientos para la extraccidon y eliminacion de este material
especifico de riesgo.

Se exige plano o esquema de las instalaciones, contrato previo con
las empresas antorizadas para la retirada y climinacion de Jos MER,
programa de limpieza y desinfeccion, protocolo de actuacion, de manera
que sc garantice la seguridad de las operaciones y la completa retirada de
los MER para su correcta destruccion.

Los puntos de venta al consumidor dispondran de un local, distinto
de la zona de venta, para la extraccion de los MER. Siempre que no se
pueda destinar una camara frigorifica para almacenamiento de las carnes
que contengan columna vertebral, se asegurard que no contacien con el
resto de las carnes que no contengan MER.

La separacién de la columna vertebral se realizard en momentos
diferentes al despiece del resto de las canales

Tras las operaciones de extraccion, los equipos, dtiles y superficies
que hayan contactado con los MER deberan limpiarse y desinfectarse con
hipoclorito al 2% (20,000 ppm).

Inmediatamente después de la extraccion de los MER se tefiiran,
utilizando una solucién al 0,5% en peso/volumen de azul patentado V
(E131 indice de color 42,501).
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) Eliminacion de la cabeza.

Cuando se elimina la cabeza, la médula espinal se corta con un
cuchillo y otros cortes se pueden hacer en la canal con el mismo cuchilic.
Hay un peligro de contaminacién cruzada debido a la proteina de la médula
espinal que puede adherirse al cuchillo. El agente de la EEB no se
desactiva con el agua caliente de la esterilizacidon. Un posible remedio
podia ser utilizar varios cuchillos ¢ un cuchillo limpio para cada animal

También hay un peligro de contaminacién cruzada con el agua
pulverizada o niebla. La cabeza debe permanecer en el lugar donde se ha
quitado.

g) Cerebroy médula espinal en productos cdrnicos

Se presta singular interés a la presencia fraudulenta de restos de
médula espinal y cerebro en los productos carnicos, lo que ha promovido
una serie de métodos para su investigacion,

En ¢l Reino Unido después de la prohibicion de 1989, durante
quince mas los sesos v la médula espinal de vacuno, se mezclaron con
otras partes del ganado vacuno para las variedades baratas de
hamburguesas, pasteles de carme y embutidos.

4, Ovinos y caprinos.

Si ning’in hecho ha demostrado que la tembladera sea transmisible al
hombre, varios argumentos indican generalmente que la EEB puede serlo.
Ademis,ja EEB se ha transmitido a los ovinos en condiciones experimentales
y los primeros resultados sugieren que la patogenia de la EEB ovina es
similar a la tembladera. Ningin elemento nuevo permite afirmar que esta
transmision se ha reatizado en poblaciones de cria.

La médula espinaf de los ovinos y caprinos de mas de doce meses ¢s
Material Especificado de Riesgo y su extraccion no se puede realizar en las
carnicerias, sino en los mataderos, asi que éstas carnicerias han de
comprobar  la correspondiente extraccion para que no existan
contaminaciones.
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Actualmente en ovino también se practica la division de las canales
en dos semicanales y extraccion de la médula espinal sélo en los mataderos
La médula espinal ovina se extrae también en mataderos por absorcion ,
pero como pueden quedar restos de médula, se requiere la comprobacién
posterior en la carniceria .

La columna vertebral de ovino y caprino no es material de riesgo
comao en vacune y por tanto no es obligado su eliminacién

XVL BACTERIAS.

Los peligros de las cames comprenden la contaminacion
microbiolégica (perdida de salubridad de la carne) y el inadecuado manejo y
transporte de las carnes.

1.Médulos

Las canales, despojos, sangre, cames picadas, especias, frutas y
verduras albergan fuertes cargas microbianas capaces de desarrollarse, si no
hay prevencidn, especialmente en cuanto al binomio tiempo-temperatura
(Cuadros 1-5). La sangre ha de recogerse higiénicamente para que contenga
menos de 10,000 bacterias por ml. Los huevos son importantes fuentes de
salmonellas .

Los moédulos de las carnes para entrar en la cadena alimentaria y la
evolucion de las bacterias es de importancia. Un valor menor de 3.5 log es
un valor aceptable en rumiantes y 4.0 log en porcinos. Los valores medios
aceptables del nimero de colonias en los andlisis de superficies sson dee 0-
10/cm2.

2.Clases de patégenos.

Las bacterias son peligros a destacar, sobre todo los llamados
"patdgenos nuevos y emergentes” y patogenos "oportunistas” y dentro de
ellas son de actualidad las siguientes:

* Staphylococcus aureus;

* Clostridium botulinum;

* Salmonella sps.;
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* E. coli enteropatogénico (EPEC), E. coli enterotoxigénico (ETEC),
E. coli entercinvasivo (EIEC), E. coli de adherencia difusa (DAEC), E. coli
enteroagregativos (EAggEC) y E. coli enterohemorrigico (EHEC), donde se
incluye 0157:H7. El vacuno es el principal reservorio de E.coli O157:H7,
siendo la carne picada vacuna el mds importante vehiculo de transmision
(especialmente hamburguesas);

* Listeria monogytogenes;

* Shigella sps. ¥

¢ Acromonas hydrophila.
3. Factores contribuyentes.

Los factores contribuyentes de brotes de enfermedades alimentaria son
la temperatura responsable en un 22% y la contaminacion cruzada en un
4%, a titulos de ejemplo. Las salmonellas ocupan un 18%.

XVIL ADITIVOS..

Los peligros corresponden a la utilizacidén de aditivos prohibidos o el
incumplimiento de las dosis autorizadas de aditivos.

XVIII RESIDUOS.

Los residuos son los principios activos o sus derivados de productos
dados a los animales, que subsisien en las carnes y otros alimentos
procedentes del animal (despojos por ejemplo), al que se ha administrado ¢}
producto.

Los residuos son:

Estilbencs, antitiroideos, esteroides, zeranol, beta-agonistas,
tranquilizantes, medicamentos, plaguicidas, dioxinas, benzo-alfa-pireno.

El analisis de residuos (hormonas, tireostaticos, beta agonistas, etc.)
resulta complejo, que hace necesario recurrir a obras especializadas.

El control de las materias primas es especialmente destacable en
relacion con el peligro de los residuos.
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Los carniceros tienen que estar relacionados con Jos mataderos y los
mataderos tienen que ¢star relacionados con los ganaderos, es decir el
matadero debe tener un programa de control de los animales que recibe,
como se deduce del Plan Nacional de Residuos.

Los casos de beta agonistas estén en franca disminucion,

Al objeto de producir alimentos seguros se debe comprender los riesgos
y peligros asociados con las materias primas. Las materias primas deben, o
estar libres de peligros o cualquier peligro que posean, se pueda controlar
durante el procesamiento.

XIX. NUEVOS ALIMENTOS;Error! Marcador no definido..

Se incluyen en este grupo los alimentos ¢ ingredientes que comtengan
organismos modificados genéticamente o que consistan en dichos
organismos, como por ejemplo las bacterias dcido lacticas utilizadas en las
fermentaciones modificadas genéticamente,

Microorganismos modificados genéticamente” (MMG) son cualquier
microorganismo cuyo material genético haya sido modificado de una manera
que no se produce de forma natural en el apareamiento o la recombinacion
natural,

La comercializacion de organismos modificados genéticamente o de
productos que los contengan exigen la presentacion de solicitudes ante el
Director General de Calidad v Evaluacidn Ambiental del Ministerio de
Medio Ambiente, Presidente del Organo Colegiado, en nuestro pais.

XX. SALUBRIDAD DE LA CARNE.

La salubridad de la came se garantiza por la autorizacion del
establecimiento (Registro General Sanitario de Alimentos) y ¢l Marcado de la
Inspeccion Veterinaria.

XXI. RESUMEN.

1. La seguridad alimentaria de la Union Europea se ha visto sorprendida por
las recientes crisis alimentarias {(EEB, Dioxinas, E. Coli ¥ han puesto de
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manifiesto deficiencias que exigen medidas por parte de las autoridades
responsables

2. La seguridad alimentaria ha de presentar en la Unién Europea un enfoque
integrado y global en toda la cadena alimentaria desde la produccién al
consumo, con aplicacion de los principios de trazabilidad, responsabilidad,
transpariencia, y precaucion..

3. En el Plan de accion de la seguridad alimentaria se halla 1a aplicacion
sisteméatica del APPCC (Andélisis de Peligros y Puntos de Control Critico),
vigilancia epidemioiogica de las EET, nueves alimentos (organismos
modificados genéticamente, OMG), aditivos y residuos

4. Creacion de un Organismo Alimentario Europeo.
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