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Legislacién vigente en
seguridad alimentaria
y Sus consecuencias para
el sector avicola (I)

Manuel Lainez Andrés (*)

Introduccioén

En los ultimos afios se ha producido un importante cambio en la legislacion aplicable en
materiaseguridad alimentaria, tanto en laUnion Europeacomo en otros paises desarrollados.
Afectaalaproduccion en granja, alafabricacién de piensos y otros proveedores de materias
primas, alos mataderos y a centros de clasificacion de huevos. En nuestro entorno las bases
del cambio se establecieron en el Libro Blanco de la Seguridad Alimentaria. El sector avicola,
en su conjunto, debera abordar estas cuestiones en los proximos afios, en especial el
denominado paquete de higiene.

En este articulo repasaremos las bases en las que se fundamentala seguridad alimentaria, de
acuerdo conlos nuevos principios del Codex Alimentarius, considerando el Acuerdo Sanitario
y Fitosanitario de la Organizacion Mundial del Comercio y el propio Libro Blanco.

A continuacion plantearemos las normas especificas que se han aprobado en los ultimos
afios, con especial referenciaalas publicadas alo largo del afio 2004y 2005. Nos detendremos
especificamenteenlacuestiondelatrazabilidad, aplicabledesdeel 1deenero de esteafio. Para
acabar presentaremos un resumen de las consecuencias de estas normas para los distintos

agentes implicados en la seguridad alimentaria.

Bases de la Seguridad
Alimentaria

LaComision Europeapublicoenel
afo 2000 el Libro Blanco delaSeguri-
dad alimentaria. En é se fijaron las
bases en las que se fundamentatodala
politica de seguridad alimentariade la
Unién Europeaparal ospréximosanos.
Los principios de la seguridad ali-
mentaria son los siguientes:
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Se trata de una estrategia de
actuacion global e integrada
para abordar la protecciony la
salud de los consumidores.
Afecta a toda la cadena ali-
mentaria, o que se ha trasla-
dado a la sociedad como un
control realizado “de la granja
alamesa’.

Se basa en laresponsabilidad
de todos los agentes que par-
ticipan en el proceso de obten-
cion de alimentos.
Requieredelatrazabilidad para
poder lograr su total eficacia.
L as medidas a adoptar por téc-
nicos y politicos responsables
de la produccion de aimentos

deben basarseen el analisisdel
riesgo de cada proceso o tec-
nologia.

» Debe existir un control e ins-
peccién de todo e proceso por
parte de las diferentes adminis-
traciones.

» Seadmitelaposibilidad deapli-
cacionlimitadadel principiode
precaucion.

Cuando se indica que la seguridad
alimentariadebetener unenfoqueglo-
bal e integrado se esta pensando en
regular de acuerdo con el mismo obje-
tivo, a través de la legislacion, todos
aquellos aspectos que tienen un efecto
directo o indirecto sobre la inocuidad



de los aimentos, incorporando a este
nivel lospiensosy todoslosmateriales
y objetos que estan en contacto con los
alimentos. Ademas, se aborda esta
cuestionconunenfoquepluridisciplinar
y desde el objetivo global que se persi-
gue, que es proteger la salud de las
personas. A diferencia de lo que ha
ocurrido hasta ahora, la libre circula-
cion de mercancias y la seguridad
alimentaria se abordan de forma con-
juntay paralela, eincluso sedapriori-
dad aesta tltima.

Lacadenadeproduccién alimen-
taria se considera un proceso conti-
nuo, que se inicia en la produccion
agricolao laextraccion pesguera, con-
tinua en su caso con la produccion de
piensosy laactividad ganadera, sigue
en laindustria de transformacion, ma-
ni pulacién almacenamientoy distribu-
cion y acaba en € suministro de los
alimentos a consumidor final, ya sea
en su fase de venta o de restauracion.
L asexperienciasrecientes han demos-
trado que todos los eslabones del pro-
ceso productivo tienen impacto en la
seguridad del producto que se pone a
disposicién de la poblacion. Incluso
podriamos considerar como primer
eslabon delacadenatodaslasactivida-
des humanas que producen unimpacto
sobre € entorno y constituyen una
fuente de peligros para la produccion
agraria 0 para |0s recursos pesqueros.
LaFigura 1 recoge un esquemade lo
gueseentiendepor cadenaalimentaria.
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Analisis de riesgos en Espana
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Fig 2. Las competencias en andlisis de riesgo en seguridad alimentaria en Espafia.

Las personas fisicas o juridicas
gue regentan empresas de produccion,
transformacion o distribucion de ali-
mentos, 0 de materias primas que van
a formar parte de estos, son los res-
ponsables delos productos que ponen
en el mercado: deben asegurar que, en
todaslasetapasdeelaboraciony distri-
bucién de alimentos y piensos, que
tienelugar enlosestabl ecimientosbajo
su control, secumplen todos|os requi-
sitos exigidos por lalegislacion vigen-
te, verificandolo. Esta verificacion se
produce mediante la instauraciéon de

Emislones
da
vehiculos

ESLABONES DE LA CADENA ALIMENTARIA

Fig 1. Esquema de escalones de la
cadena alimentaria.

sistemas de control sobre cada proce-
so productivo. Los sistemas a aplicar
son diferentes segln se trate de pro-
duccion primariadel resto delaindus-
triaaimentaria.

Un hecho novedoso en la legisa
cioneuropea, por laclaridad conquese
describe, eslaobligacion de los agen-
tes que hayan importado, producido,
transformado, fabricado o distribuido
un alimento y consideren gque no cum-
plelosrequisitosde seguridad estable-
cidos, tiene la obligacion de retirarlos
del mercado, de comunicar alos con-
sumidores los hechos y de colaborar
con las administraciones en la aplica-
cion de las medidas adoptadas para
reducir el riesgo para €l consumidor
final. Esta declaracién general tiene
especial trascendencia para € futuro
del sector alimentario.

El nivel deseable para la seguri-
dad de los alimentos es aguel que
implicaausenciaderiesgo parael con-
sumidor. Para saber lo que significa
riesgo cero es necesario definirlo. El
Reglamento 178/2002, del que habla-
remos mas adelante, 1o define asi: la
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ponderacion de la probabilidad de un
efecto perjudicial para la salud y la
gravedad de ese efecto como conse
cuenciade unfactor peligro. Ante esta
descripcion podemos entender fécil-
mente que estamos ante un concepto
complicado. Deentrada podemos pen-
sar que, en términos de probabilidad,
siempre existe alguna posibilidad de
gue ocurra de un suceso, por 1o que €
riesgo cero no existe. Estaafirmacion,
gue esciertaparatodas|as actividades
humanas, también debe ser aplicadaa
laseguridad alimentaria.

Todos los eslabones del
proceso productivo
tienen impacto en la

seguridad del producto
gue se pone a disposicion
de la poblacién

El objetivo de las estrategias de
seguridad alimentaria debera tender a
minimizar e riesgo paralos consumi-
dores. Para conseguir este objetivo
existe unametodol ogiadetrabajo que,
de acuerdo con los planteamientos
internacional mente reconocidos, debe
aplicarse en seguridad alimentaria. Es
el andlisis del riesgo, con sus tres
elementos. evaluacion, gestion y co-
municacion. Las tres componentes se
definendelasi guientemanera, deacuer-
do con el Codex Alimentarius:

« Evaluacion deriesgos. Un pro-
ceso con base cientifica que
constadelassiguientesfases: i)
identificaciondel peligro, ii) ca-
racterizaciondel peligro, iii) eva
luacion de la exposicion, y iv)
caracterizacion del riesgo

» Gestion del riesgo: El proceso
de ponderar |as distintas politi-
casposiblesalaluz delosresul-
tadosdelaevaluaciondel riesgo
y, Sl procede, elegir y aplicar
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opcionesde control apropiadas,
incluidaslasmedidasreglamen-
tarias.

e Comunicaciondd riesgo: Inter-
cambio interactivo de informa-
ciony opiniones sobre el riesgo
entrelosevaluadoresdel riesgo,
los encargados delagestion del
mismo, los consumidores y
otros interesados.

Estavisiondel andlisisdel riesgo se
planteadesde unaperspectivasectorial
global; es decir, de garantizar la segu-
ridad de un determinado producto des-
tinado a consumo. Con este plantea-
miento laaplicacion delametodol ogia
se desarrolla de acuerdo con procedi-
miento de trabajo que esta claramente
definido en el Codex Alimentarius, co-
rrespondiendo su aplicacion adiferen-
tesagentes. EnlaFigura 2 analizamos
guien asume cada competencia en el
marco de la Unié Europea y nuestro
pais. Sin embargo, es posible plantear-
se un andlisis de riesgos de seguridad
alimentaria a otro nivel, como puede
ser una explotacion, u matadero o una
fébrica de piensos.

End andlisisdel riesgo centradoen
unafase del proceso productivo, como
una granja o un matadero, cabe plan-
tearse una sistematica semejante a la
general. Lasfasesadesarrollar sonlas
siguientes:

e Laidentificaciéndel riesgo, que
podra ser de tipo bioldgico
-microorganismos, zoondticos
0 no, con implicaciones en sa-
lud publica-, quimico -residuos
de sustancias en una concentra-
cion superior alapermitida, de-
rivados de la contaminacién
ambiental o de unos tratamien-
tos o contaminaciones en pro-
duccion agricola, ganadera o
en fases de almacenamiento de
materias primas- y fisico -me-
tales, plumas, etc.-. Se pueden
determinar mediante encuestas,
estudios u observaciones.
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* Laapreciaciony evauaciondel
riesgo, que no es sino laproba-
bilidad de que ocurraunaenfer-
medad, o que exista un peligro
de tipo quimico o fisico, y de
gue se desencadenen sus con-
secuencias sanitarias en la po-
blacion.. El andlisispuedeser de
tipo cudlitativo -estudios des-
criptivos- o cuantitativo -estu-
dios observacionales.

* Lagestiéndel riesgo oconjunto
deprocedimientosaaplicar para
laprevenciény control del ries-
go. Después veremos que se
puede materializar en laaplica
cién de los denominados CAadi-
gos de buenas Précticas.

* Lacomunicaciéndel riesgo, que
podria consistir en trasladar la
informacién disponible a resto
delacadena

* Parasurealizacionesinteresan-
tetrabgjar sobreun diagramade
flujodelaactividad aanalizar.

En ocasiones puede ocurrir queala
hora de adoptar una estrategia de ges-
tién de un riesgo se desconozcan las
bases cientificas en las que se concreta
el peligro paralos consumidores. Re-
cordemos la crisis del aceite de orujo
de aceituna y la presencia de benzo-
pirenos. El Ministerio de Sanidad deci-
diaplicar unainmovilizacion cautelar
de este producto en espera de realizar
un andlisisdel riego real delatrascen-
denciadelaingestion de este grupo de
hidrocarburosaromaticospalicicliclos
en el aceite de orujo. Desde hacia
muchos afos se conocia el efecto
como inductor cancerigeno de los
benzopirenos. Sin embargo no estaba
cuantificada la ingesta diaria maxima
admisible. Ante esta situacién se optd
por paralizar €l consumo. Se aplico el
principio de precaucién o principio
decautela. Unafio mastardeel comité
cientifico correspondiente delaUE se
pronuncio a respecto, concluyendo la
capacidad genotoxicay mutagénicade



los benzopirenos. Sin embargo, lado-
sisquellegabaal consumidor através
del consumo diario de este tipo de
aceiteno suponianingunriesgo parala
salud.

El principio de cautela se pone en
marcha tras evaluar la informacion
disponible, y comprobar que existe la
posibilidad dequeseproduzcaunefec-
to para la salud, consecuencia de un
determinado peligro, aunquesigaexis-
tiendo incertidumbre cientifica a res-
pecto. Tiene como objeto garantizar la
salud comunitaria, aungque su aplica
cion indiscriminada puede conducir a
un bloqueo de la cadena alimentaria,
con evidenteseinmediatasrepercusio-
nes econdmicas paralos sectores cuya
produccién o sistema de trabajo queda
puesto en entredicho con la adopcion
de las medidas transitorias. Por €llo,
debe ser siempre provisional, propor-
cionado y no restrictivo del comercio
mas de |0 necesario en cada caso.

Hemos mencionado en varias oca-
siones que estamos hablando de cade-
naalimentaria. Cual quier acontecimien-
to que afecte alos cultivos de cereales
repercute en los piensos, y estosen los
animales, y estos en los mataderos, y
asi sucesivamente en las salas de des-
piece, los centros de elaborados
carnicos, los supermercados vy, al fi-
nal, enlasalud del consumidor. Si esto
es asi, esimprescindible establecer un
sistema que permita relacionar cada
producto con todos los lugares por los
gue ha pasado o que han contribuido a
su elaboracion. Asi, detectado un pun-
to en el cua se ha producido una
contaminacion se adoptaran las medi-
das para que no vuelva a producirse y
se bloqueara e consumo de los pro-
ductos potencialmente implicados. El
instrumento utilizado para lograr ese
objetivosedenominatrazabilidad. Lo
abordaremos especificamente en un
apartado.

Lasnormativasen materiade segu-
ridad alimentariadeberan ser aplicadas

por los sectores implicados. Para ase-
gurar su cumplimiento es necesario
implantar un proceso de inspeccion y
control por partedelasadministra-
ciones publicas competentes. Como
resultado final, €l responsable de un
producto o un proceso que no asumael
respeto a una norma puede incurrir en
unainfraccion oundelito. Enel primer
caso €l responsable podra ser objeto,
tras la resolucion del oportuno proce-
dimiento, de sanciones administrati-
vas. En € segundo, y cuando asi lo
establezca una sentencia judicial, el
responsable puede incurrir en delito
contra lasalud publica.

La legislacion en materia de
seguridad alimentaria

Unodelosaobjetivosdel Libroblan-
codelaseguridad alimentariadelaUE
eraresumir el amplio paguete de nor-
mas que regulaban la produccion
agroalimentaria, enlorelativoalasani-
dad de los aimentos. En los ultimos
cuatro afossehaproducidolapublica
cion de un conjunto de normas que
marcan el escenario en el que sevaa
desarrollar laproduccién de alimentos
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en los proximos afios. A continuacion
haremos un resumen delasnormativas
mas importantes publicadas reciente-
mente. En cada una de ellas comenta-
remos aquellos aspectos que conside-
ramos mas novedosos, especialmente
cuando tengan trascendencia para el
sector ganadero.

Lanorma base en materia de segu-
ridad alimentaria es el Reglamento
178/200, del Parlamento Europeo y
del Consgjo, de 28 deenero de 2002,
por e que se establecen los princi-
piosy los requisitos generales de la
legislacion alimentaria, se crea la
Autoridad Europea de Seguridad
Alimentariay sefijan procedimien-
tos relativos a la seguridad alimen-
taria. En él sedictan las bases genera-
les para un desarrollo posterior en to-
dos los campos de la produccion de
alimentos. Se establecen las definicio-
nes, algunas de las cuales hemos in-
cluido en el correspondiente apartado
anterior, y se crea la agencia europea
de seguridad alimentaria. Podemos
decir que hay un antesy un despuésde
estaregulacion, tal y como sereflgjaen
lafigura 3:

La legislacion alimentaria

Planteamiento anterior a 2002:
«Produccion primario: controles en destino
«Mataderos: inspecciones permanentes

«Industria;: APPCC

o '-' " r !zﬂﬂ 2:
2 sobre bases de la seguridad alimentaria

Produccion primaria
Cédigo buenas practicas

Produccion de pienso
Mataderos e industrias
APPCC

Fig. 3. Evolucidn de la legislacion en seguridad alimentaria.
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*Antesde este Reglamentoloscon-
trolesarealizar sobrelaproduccién
primaria se han basado, casi en
exclusiva, en los primeros centros
de comercializacion de productos,
ya sean mataderos o centros de
clasificacion de huevos. Todo ello,
conindependenciadelaintensifica-
cion de las inspecciones de los
ultimos afios en granjas, para con-
troles de residuos, medicamentoso
alimentos o las gjercidas sobre las
fabricasde piensos. Enlos matade-
ros se exigia la presencia perma-
nente de veterinarios, pero no te-
nian que asumir la obligacion de
aplicar sistemasdeandisisde peli-
gros y puntos de control critico
-APPCC-, como se les exigia a
resto delasindustriasalimentarias.
Las plantas de produccion de pien-
sos debian aplicar protocolos de
buenas précticas y autocontroles.

*Despuésdel Reglamento todoslos
agentes implicados en la produc-
cion de alimentos deberan mante-
ner un control permanente sobre
sus procesos productivos. Esto
afectard, como veremos, a toda la
produccionprimaria, incluyendolas
explotaciones agricolas y ganade-
ras que deberan implantar y desa-
rrollar codigos de buenas practicas
destinadosaprevenir lacontamina-
cién de los aimentosy de los pro-
ductos que formen parte de aque-
[los. Lasindustrias deberan mante-
ner sus obligaciones respecto a la

este sector, asi como al conjunto delas
actividades de produccion de alimen-
tos.

A partir deahoraentenderemos por
produccién primaria la agricultura, la
ganaderia, lacazay lapesca, juntoalas
operacionesconexas. Centrandonosen
la avicultura, se consideraran como
taes

a) el transporte, el almacenamiento
y lamanipulacion de huevos paracon-
sumo en €l lugar de produccién, y

b) el transporte de aves para sacri-
ficio, esdecir hastasu llegadaa mata-
dero.

Estas actividades, siemprey cuan-

El nivel deseable parala
seguridad de los
alimentos es aquel que

implica ausenciade
riesgo para el
consumidor

do se dediquen ala obtencién de pro-
ductos destinados a la alimentacion
humana deberan trabajar, a partir del
1 de enero de 2006, con un procedi-
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miento que permita aplicar los princi-
pios de responsabilidad y trazabilidad.
Desarrollaran su trabgjo de acuerdo
con Cdédigos de buenas practicas, en
losqueserecogeranlospeligrosprevi-
siblesdeincorporarseenlaproduccién
primaria, asi como las medidas para
evitarlos. Igualmente, registraran de-
terminadas acciones de su labor diaria.

Lasexigenciasgeneralesqueel re-
glamento impone alaactividad de ob-
tencion de productos de origen animal
son las siguientes:

a)

f)
9)

h)

limpiezay desinfeccion deins-
talacionesy equipos

limpieza de los animales para
sacrificio

manipuladores. sanosy forma-
dos en riesgos sanitarios
utilizar aguapotableoagualim-
pia

evitardn enfermedades de los
animales

evitaran residuos y sustancias
peligrosas
impediranlacontaminaciéncon
Zoonosis

utilizarén los resultados de los
andlisis

manejarén correcto de aditivos
y medicamentos.

Tabla 1. Datos aincorporar en los registros por seguridad alimen-
taria en explotaciones agricolas y ganaderas.

aplicaciéndesistemasAPPCC. Esta
obligacion les sera de aplicacion
también a los mataderos y a las
fabricas de piensos, que hasta aho-
ra habian quedado exentos.

La siguiente norma de trascenden-
cia general para todo el sector
agroalimentarioesel Reglamento 852/
2004, de 29 de abril relativo a la
higiene de los productos alimenti-
cios. En esta norma se concreta €l
concepto de produccion primaria, se
establecen las bases sobre las que se
asentarén las exigencias aplicables a
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Productos de origen animal

naturaleza y el origen de los
alimentos

medicamentos veterinarios:
fechas de administraciéon y
tiempos de espera

enfermedades que puedan afectar
a la seguridad alimentaria
resultados analiticos

informes sobre controles efectuados
a animales o a productos

Productos de origen vegetal

utilizacién de productos fitosanitarios
y biocidas

resultados de todos los analisis
pertinentes efectuados en plantas,
de importancia para la salud humana

plagas o de enfermedades que
puedan afectar a la seguridad

(Continua en la pagina 570)





