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“El objetivo de este Congreso es ejer-
cer de centro de confluencia de los
conocimientos cientificos y tecnolé-
gicos en materia de seguridad alimen-
taria, aplicandolo a la propia industria,
y evaluando desde el sector primario
hasta el consumidor final. Es nece-
sario que intentemos engranar las
tres ruedas que representan la
Administracion Publica, el consumidor
y la industria alimentaria”. Con estas
palabras inauguraba Luis M2 Gallego,
presidente de ACOFESAL, el 1*
Congreso de Seguridad Alimentaria,
que reunié a 250 personas, represen-
tantes de todos los eslabones de la
cadena alimentaria, y en el que la
Revista Alimentaria fue la publicacion
oficial.

Requisitos de la industria en
seguridad alimentaria

La primera sesion plenaria estuvo de-
dicada a los requisitos de la industria
en seguridad alimentaria. Estuvo mo-
derada por Rosario Martin de Santos,
Catedratica de Facultad de
Veterinaria de la Universidad
Complutense de Madrid y cont6 con
la participacion de Jesus Martin Ruiz,
Jefe del Area de Control Oficial de
Seguridad Alimentaria de AESAN;
Cristina Diez, Responsable de
Calidad del Grupo Embutidos
Palacios; Juan José Badiola, Director
de la Agencia Aragonesa de
Seguridad Alimentaria; y Susana
Rivera Pantoja, Responsable de
Calidad y Seguridad Alimentaria de
Cooperativas Agroalimentarias de
Espana.

Rosario Martin aseguré que resulta
fundamental garantizar la seguridad
alimentaria en Europa y lanzé una
pregunta: “Las industrias, los organis-
mos de control o los propios consumi-
dores, ¢son conscientes de la dificul-
tad que supone la globalizacién para
garantizar la seguridad alimentaria?”.
Ademas, afiadié que el (inico modo
de lograr alimentos mas seguros es
haciendo que intervengan todos los
actores de la cadena alimentaria.
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l 1" Congreso Internacional de

Seguridad Alimentaria reunio a
diferentes estamentos para
debatir los temas mas candentes

Madrid acogio, los pasados dias 28 y 29 de
junio, el 1 Congreso Internacional de
Seguridad Alimentaria, organizado por
ACOFESAL, la Asociacion de Consultores y
Formadores de Espana en Seguridad
Alimentaria, para favorecer un encuentro
entre todas las entidades y agentes
intervinientes en el sector de la seguridad
alimentaria y ejercer de centro de
confluencia en el conocimiento de las
actividades mas relevantes en su sector.
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Por su parte, Juan José Badiola ana-
liz6 en su ponencia “El control en la
seguridad alimentaria”, haciendo
hincapié en que su objetivo es pre-
venir, eliminar o reducir a niveles

aceptables los riesgos que amena-
zan a la cadena alimentaria, prote-
giendo asi a los consumidores, al
tiempo que se garantizan practicas
equitativas en el comercio. “El con-
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trol de los alimentos ha evoluciona-
do desde un modelo tradicional has-
ta la situacion actual, motivada por
las dltimas crisis alimentarias vividas
en la Unién Europea, particularmen-
te la provocada por la Encefalopatia
Espongiforme Transmisible, que
obligaron a la Comisién Europa a
modificar todo el sistema de control
para reforzar la seguridad alimenta-
ria, garantizarla y recuperar la con-
fianza de los consumidores”, mani-
fest6 Badiola.

Las modificaciones sustanciales de
esta nueva politica se han basado en
los criterios establecidos en el Libro
Blanco de la Seguridad Alimentaria y
se recogen en el conjunto de
Reglamentos que conforman el de-
nominado Paquete de Higiene.

En esencia, lo que establece es que
la seguridad alimentaria no es solo
una responsabilidad de las autorida-
des sino también —y sobre todo- de
los productores de alimentos, quie-
nes deben implementar en sus esta-
blecimientos normas de higiene y
programas de autocontrol.
Asimismo, la Administracién debe
realizar el control oficial de los siste-
mas de seguridad establecidos. “El
control alimentario debe basarse en
la corresponsabilidad, es decir, en la
responsabilidad compartida entre la
empresa alimentaria y la administra-
cion”, asevero.

Badiola afiadié que en un mercado
Gnico, como el europeo, es preciso
que exista confianza y que ésta de-
be estar basada en las garantias en
el origen, el reconocimiento mutuo
de las legislaciones alimentarias
(equivalencia normativa) y la equiva-
lencia de los controles. La confor-
midad de estos ultimos debe ser
evaluada segun procedimientos
transparentes, fiables y que garan-
ticen la calidad de los resultados.
“En el pasado, el control de alimen-
tos tenia una orientacién vertical y
discontinua. Hoy en dia, éste se
realiza de forma continua, mediante
un sistema horizontal e integrado,

s

A la izquierda, Alfonso Lépez de la Carrera, Director de la Revista Alimentaria, junto a
Luis M? Gallego, Presidente de ACOFESAL.

desde el principio al final de la cade-
na alimentaria”, afirmé Badiola.

Los controles oficiales deben tener
en cuenta los resultados de los con-
troles propios efectuados por las
empresas, ser realizados de mane-
ra reqular y ser proporcionales a la
naturaleza del riesgo alimentario,
valorando la probabilidad de que és-
te ocurra y la gravedad de sus con-
secuencias.

Para que los controles oficiales ten-
gan caracter global y uniforme, los
estados deben establecer y aplicar
planes nacionales plurianuales de
control. Estos deben garantizar la
coordinacion eficaz y efectiva entre
las acciones de control a nivel cen-
tral, regional y local. El Plan
Nacional de Control Oficial de la
Cadena Alimentaria Espafol 2011-
2015 contempla los programas de
control en comercio exterior, en el
sector primario y en los estableci-
mientos  alimentarios.  Segun
Badiola, este Plan deberd tener en
cuenta aspectos como la evolucién
tecnoldgica y cientifica, los cambios
en la tendencia de consumo, etc.

A continuacién, Jests Martin
(AESAN) hablé sobre el estado ac-

tual de los requisitos legislativos en
seguridad alimentaria. Hizo hincapié
en el Reglamento 178/2002, promul-
gado con el fin de consolidar la con-
fianza de los consumidores y atajar
problemas o incidentes relacionados
con la seguridad alimentaria que die-
ron lugar a las crisis alimentarias ya
mencionadas. Las caracteristicas de
esta norma son:

- Enfoque integrado de toda la cade-
na alimentaria.

« Analisis del riego.

« Principio de precaucion.

« Transparencia.

- Trazabilidad.

« Creacion de la EFSA.

- Sistemas de alerta y crisis.

» Corresponsabilidad.

Por su parte, establece obligaciones
para los operadores, como son se-
guridad (comercializar alimentos se-
guros), responsabilidad (en el senti-
do de que tienen que asumir respon-
sabilidad para los alimentos que pro-
ducen, transforman y distribuyen),
trazabilidad (capacidad de identificar
a proveedores y clientes), transpa-
rencia (ofreciendo informes a las au-
toridades para demostrar que los ali-
mentos bajo su responsabilidad son
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seguros), medidas de emergencia
(que sean capaces de retirar los ali-
mentos del mercado si no son se-
guros), prevencion (determinaran,
revisaran y someteran a control los
puntos criticos de sus procesos) y
cooperacién con las autoridades.
Paralelamente, las autoridades com-
petentes deben mantener un siste-
ma de controles oficiales, con el fin
de velar por el cumplimiento de la le-
gislacion comunitaria, controlando y
verificando que los operadores eco-
némicos cumplen los requisitos. Es-
tas cumplen también con una serie
de obligaciones, como son la desig-
nacioén de autoridades competentes,
realizacion de auditorias y delega-
cién de tareas en organismos de
control. Ademads, deben garantizar
que el personal esté formado y sea
imparcial; la transparencia y confi-
dencialidad en las actividades de
control oficial; la existencia de pro-
cedimientos de control y verificacion
con instrucciones al personal; elabo-
racion de informes; adopcién de me-
didas ante incumplimientos; sancio-
nes eficaces, proporcionadas y di-
suasorias; etc.
Para finalizar, Martin resalté que el
Paquete de Higiene es una legisla-
cién viva, que se modifica continua-
ate; presenta un enfoque horizon-
todos los alimentos y se tie-

nen en cuenta los riesgos especifi-
cos ligados a ciertos productos.
Ademas, se consolidan y eliminan
determinados requisitos muy detalla-
dos y aparecen textos separados
para la higiene, controles oficiales y
sanidad animal. Por Gltimo, garanti-
za el cumplimiento de requisitos mi-
nimos de higiene y la implementa-
cion de procedimientos basados en
APPCC.

Por su parte, Cristina Diaz hablé de
las necesidades de la implementa-
cién de un sistema de seguridad ali-
mentaria. “Ademas de contribuir a
garantizar la seguridad de los pro-
ductos, esta implementacién supone
un cambio en el enfoque de la em-
presa, que pasa de ser reactivo a
pensar y trabajar de manera proac-
tiva, dirigida a la prevencién mas
que a la solucién en el momento de
la deteccion del problema”, asegurd.
“En una industria alimentaria, la pri-
mera necesidad es el compromiso
de la Direccion para su implicacion
activa, estableciendo una politica y
unos objetivos y, de esta manera,
conseguir la transmisién y potenciar
dicha implicacién al resto de la com-
paiiia, llegando a todos los niveles”,
manifesto.

La segunda necesidad seria contar
con los recursos suficientes, tanto
econémicos como humanos, que
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permitan conseguir la implementa-
cion total del sistema. “Esto no quie-
re decir que sea necesario llevar a
cabo un gran gasto o tener que con-
tar con un gran equipo, sino lograr
que todos los operarios trabajen en
linea, que todo el personal de la
compania participe de forma directa
e indirecta en las distintas acciones
que le correspondan”, afadid
Cristina Diez.

La formacion y actualizacién serian
la tercera necesidad. Estas deben
ser continuas y en todos los campos,
con el fin de que la aplicacion del co-
nocimiento adquirido en cada uno
permita la optimizacién de los recur-
sos y las mejores garantias en los
resultados. Aqui entraria el desarro-
llo de un sistema APPCC especifico
para cada uno de los procesos y pa-
ra la organizacion, identificando y te-
niendo en cuenta todos los aspectos
que puedan suponer un riesgo po-
tencial o directo, con el fin de poder
disponer de medidas preventivas
adecuadas.

Otra necesidad seria el desarrollo de
un sistema documental que recoja la
operativa y sea la base o soporte de
la gestion de la compania. Un siste-
ma de documentacién y registro
adecuado permitira tener constancia
de las acciones que se han llevado
a cabo para la implementacion del
sistema, asi como para su verifica-
cién y mantenimiento en el tiempo.
La dltima necesidad que mencioné
Cristina Diez fue la revisién y verifi-
cacién de la correcta implementa-
cién de este sistema de seguridad
alimentaria, de forma periédica, pa-
ra detectar posibles desviaciones.
Para cerrar esta primera Sesién
Plenaria, Susana Rivera Pantoja ha-
blé del sector primario frente a la se-
guridad alimentaria, quien incidié en
que la responsabilidad en ésta pa-
sa por todos los eslabones de la ca-
neda agroalimentaria, desde la pro-
duccién hasta el consumo.
“Evidentemente, el sector primario
juega un papel muy importante y,
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dentro de él, las cooperativas agro-
alimentarias, que son casi 4.000 en
Espana", asegurd Rivero.

Las cooperativas agroalimentarias
cuentan con equipos técnicos multi-
disciplinares altamente cualificados,
en los diferentes ambitos territoria-
les en los que se encuentran ubica-
das, que trabajan en el asesora-
miento en seguridad alimentaria.
Este asesoramiento tiene su base
en el cumplimiento de la legislacion
vigente y en la orientacién de los
productos al mercado. Asi, por ejem-
plo, en el ambito de la produccion
primaria se cuenta con un servicio
de asesoramiento a explotaciones
a través del cual, entre otras cues-
tiones, se imparte formacion a los
agricultores y cooperativas en mate-
ria higiénico-sanitaria, medioam-
biental y de produccién, enfocada a
la obtencién de alimentos seguros y
respetuosos con el medio ambien-
te. Por su parte, en la fase de trans-
formacién, las exigencias y el aseso-
ramiento estan claramente marca-
dos, por un lado, por el el Paquete
de Higiene, que insta a la aplicacién
de sistemas de autocontrol, como el
APPCC, y sistemas de trazabilidad,;
y, por otro lado, de nuevo por el mer-
cado, que solicita al productor la im-

plantacion y certificacion de siste-
mas de gestion de la calidad e ino-
cuidad alimentaria. Por ditimo, en la
fase de comercializacién y distribu-
cion, el asesoramiento continta con
la trazabilidad, sin perder de vista
el etiquetado, la promocion de pro-
ductos y habitos saludables, asi co-
mo las exigencias de los mercados
de destino.

Para finalizar, Susana Rivera des-
tacod la importancia de “la mejora
continua, como elemento clave pa-
ra un control eficiente basado en la
confianza, la comunicacion y la
coordinacion. La seguridad alimen-
taria es el principal motor de la cali-
dad alimentaria en las transacciones
comerciales”.

Formacion continua de los
profesionales de la seguridad
alimentaria

La segunda parte de la mafiana es-
tuvo dedicada a las sesiones mono-
graficas, a través de tres mesas re-
dondas.

Una de ellas, moderada por Blas
Mansilla de Pascual, Jefe de
Servicio de Seguridad Alimentaria y
Zoonosis de la Consejeria de
Sanidad y Politica Social de la
Region de Murcia, estuvo centrada

en la formacion continua de los pro-
fesionales de la seguridad alimen-
taria. Cont6 con la participacion de
José Angel Viduela, Jefe del
Servicio de Seguridad Alimentaria -
Xestion da Sadde Publica de la
Conselleria de Sanidade de la Xunta
de Galicia; Angeles Olivares, repre-
sentante de la Comisién de
Formacién de ACOFESAL; Zoran
Kovac, Coordinador del programa
BTSF para EAHC (Executive Agency
for Health and Consumers); y
Carmen Serrano, Directora de
Formacién del centro tecnoldgico
Ainia.

Tal y como comenté José Angel
Vifiuela, el Reglamento 852/2004 re-
coge la obligacién de los operadores
de la empresa alimentaria de garan-
tizar la supervisién y la instruccion
o formacién de los manipuladores de
productos alimenticios en cuestiones
de higiene alimentaria, haciendo es-
pecial hincapié en la formacion es-
pecifica de los profesionales que tie-
nen a su cargo el desarrollo y man-
tenimiento de los procedimientos ba-
sados en los principios APPCC.
Esta formacion de los manipulado-
res podra ser impartida por la pro-
pia empresa o por otras empresas
o entidades formadoras, o bien ob-
tenerse a partir de centros o escue-
las de formacién profesional o edu-
cacional reconocidos por organis-
mos oficiales. Y dicha formacién de-
be ser adaptada a cada empresa ali-
mentaria, segun las necesidades de
éstas. “Asi pues, las empresas de
alimentacién deben detectar las ne-
cesidades de formacién de su perso-
nal”, aseguro.

En el programa de formacién
(prerrequisito del programa de au-
tocontrol) se estableceran las acti-
vidades formativas previstas, los
contenidos a desarrollar, la frecuen-
cia prevista, los requisitos de forma-
cién o instruccion para la incorpora-
cién de un nuevo manipulador a la
empresa alimentaria o para un cam-
bio en el puesto de trabajo y las me-
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didas correctoras previstas ante la
deteccion de malas practicas de hi-
giene, lo que implica una vigilancia
de dichas practicas para poder de-
tectar dichas variaciones.

Ademas, asegurd que la frecuencia
de la actualizacion de la formacion
sera fijada por el operador comercial
en base a las necesidades que de-
tecte por medio de su sistema de vi-
gilancia y debera reflejarse en el
apartado correspondiente de su sis-
tema APPCC. Especial hincapié de-
be hacerse en lo referente a las ne-
cesidades de formacién y cualifica-
cion para el personal responsable
del desarrollo, implantacion, vigilan-
cia y/o revision del sistema APPCC.
El operador de la empresa alimenta-
ria debera asegurarse de que este
personal esta al corriente de los pe-
ligros identificados (de haberlos), los
puntos criticos del proceso, las me-
didas correctoras, las medidas pre-
ventivas y los procedimientos de do-
cumentacién aplicables a su empre-
sa.

Obviamente, existen determinados
factores relacionados con el volu-
men de la actividad comercial, el na-
mero de trabajadores de una empre-
sa o el tipo de negocio, entre otros,
que condicionan la aplicacion de sis-

14

temas de autocontrol, por lo que hay
que aplicar criterios de flexibilidad
que permitan convertirlos en una
herramienta adecuada para la ges-
tion de riesgos en cada empresa. De
hecho, la propia Comisién Europea
ha elaborado documentos de orien-
tacién sobre cémo facilitar la aplica-
cion de los principios APPCC en de-
terminadas empresas alimentarias.

En lo referente a formacion, se tra-
duce en la posibilidad de que los
manipuladores se formen o instru-
yan por su cuenta, acudiendo a en-
tidades o a través de sus propios
medios, en cuyo caso la empresa en
la que trabaja debera valorar si la
formacién que justifica dicho traba-
jador es adecuada o no para el
puesto de trabajo que va a desem-
pefar.

Por su parte, Angeles Olivares hizo
un repaso por el “Protocolo ACOFE-
SAL Formacion®, un referente que
pretende otorgar a las entidades un
valor afnadido, reconociendo unos
criterios minimos de actuacién en
materia de formaciéon de manipula-
dores para que puedan servir de re-
ferencia para las empresas que de-
mandan una formacién inicial y/o
continuada para sus empleados, ex-
ternalizada.
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Los objetivos son establecer unos re-
quisitos minimos indispensables pa-
ra las entidades y programas forma-
tivos (contenidos, organizacién, ca-
pacitacién y seguimiento de cursos),
actuando como referente para la for-
macién no reglada de los manipula-
dores de alimentos; y otorgar a las
empresas interesadas un reconoci-
miento de sus capacidad para impar-
tir formacién en las condiciones es-
tablecidas en este Protocolo, asi co-
mo acreditar su cumplimiento.

Este Protocolo esta compuesto por
un Reglamento General, que contie-
ne las directrices basicas; un
Reglamento Técnico, que recoge la
descripcion detallada de los aspec-
tos a valorar para la concesion del
reconocimiento a los solicitantes; y
unas Normas de Uso de la Marca, es
decir, las condiciones, alcance e in-
formacién sobre la utilizacion de la
Marca ACOFESAL Formacién® a los
que estan sometidos todas las em-
presas que haran uso de ella.

Zoran Kovac, por su parte, hablé del
proyecto BTSF (Better Training for
Safer Food), una iniciativa reciente
de la Unién Europea, puesta en mar-
cha en 2005, que provee formacion
oficial a los paises europeos y ater-
ceros paises, en materia de la co-
rrecta aplicacién de normas de la UE
relativas a alimentacién humanay
animal, salud y bienestar, tanto hu-
mana y animal como de plantas. El
entrenamiento esta disefiado para
todo el personal de las autoridades
competentes de los Estados miem-
bros que participan en las activida-
des de control oficial, con el fin de
mantenerlos al dia con todos los as-
pectos del Derecho comunitario en
las areas especificas y asegurar que
los controles se lleven a cabo en un
régimen mas uniforme, y de mane-
ra objetiva y adecuada en todos los
Estados miembros. También es
esencial que los paises terceros, y
en particular a los paises en
desarrolio, estan familiarizados con
los requisitos de importacién de la
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UE y, en caso de que exista, con la
posibilidad de apoyo de la UE. Para
ello, la formacién organizada para
los Estados miembros de la UE es-
ta abierto a participantes de terceros
paises y los cursos especificos de
formacion organizados para los par-
ticipantes de terceros paises en el
acto.

Desde 2006, alrededor de 180 pai-
ses han participado en este progra-
ma de formacion, implicando a mas
de 23.000 personas, tanto en la UE
como en el resto del mundo, y abar-
cando 25 areas de formacién de las
principales areas de interés.

Para finalizar esta mesa redonda,
Carmen Serrano habl6 sobre el va-
lor del diseiio y desarrollo de progra-
mas de formacién especializada,
asegurando que “el correcto diag-
ndstico de necesidades formativas
constituye el elemento base para el
disefio y desarrollo de programas
formativos especializados en todas
las &reas relacionadas con la indus-
tria alimentaria, entre ellas la segu-
ridad”.

Anadi6 que, “desde un centro tecno-
légico, como Ainia, se trabaja en la
deteccién de necesidades a dos ni-
veles: la identificacion de capacida-
des para los jévenes que formaran
parte, en un futuro, de los profesio-
nales del sector alimentario; y, en
segundo lugar, la identificacién de
necesidades formativas de los pro-
fesionales en activo en la industria
alimentaria y el disefio de programas

formativos encaminados a cubrir es-

tas necesidades”.

En el primer caso, destacé el pro-

yecto TRACK-FAST, desarrollado

con el apoyo de la UE en el ambito

del 7° Programa Marco, en el que

participan 26 organizaciones, y cuyo

objetivo principal es la definicién de

las necesidades de la industria eu-

ropea en cuanto a capacidades y co-

nocimientos, con el fin de marcar la

estrategia europea para la seleccién

de los adecuados perfiles de tecné-

logos de alimentos.

En el segundo caso, aseguré que “el
contacto permanente con los profe-
sionales en activo en la industria ali-
mentaria y sus responsables de
Recursos Humanos y Formacion
permite disefiar programas adapta-
dos, de valor y que utilicen metodo-
logias y modalidades mas adecua-

"

das”.

Aporte de los métodos de
analisis a la seguridad ali-
mentaria

La segunda mesa redonda se centrd
en el aporte de los métodos de ana-
lisis a la seguridad alimentaria.
Moderada por Luis Romero, respon-
sable de la seccion de Laboratorios
de ACOFESAL, conté con la partici-
pacién de M? José Gonzalez, del
Departamento de Analisis
Instrumental y Quimica Ambiental
del Instituto de Quimica Organica
General (CSIC); Javier Rodriguez
Serrano, Especialista en Seguridad
Alimentaria de Thermo Scientific en
Espafa; Marta Vigo, Directora
Técnica de Laboratorio de Sanidad
Animal del Ministerio de Agricultura,
Alimentacién y Medio Ambiente (MA-
GRAMA); y Javier Lallana Romero,
Jefe Analitical Services MasterLab
Espana Trouw Nutrition.

M2 José Gonzalez hablé de meto-
dologias innovadoras para el control
de seguridad de los alimentos, cen-
trdndose en los hitos mas importan-
tes del programa de investigacién
Analisyc-Il, acrénimo de “Desarrollo
de metodologias Analiticas para me-
jorar la seguridad y la calidad de los
alimentos”, subvencionado por la
Comunidad de Madrid. Es un con-
sorcio formado por 42 investigado-
res pertenecientes a cuatro universi-
dades (Complutense, Universidad
Nacional de Educacién a Distancia
—UNED-, Universidad de Alcala y
Rey Juan Carlos) y el CSIC. En el
consorcio estan integradas, ademas,
varias empresas relacionadas con la
calidad y la seguridad de los alimen-
tos, tanto en el sector de la instru-

mentacién cientifica como en el de
la produccién de alimentos.
El objetivo era crear una plataforma
de técnicas analiticas capaz de re-
solver problemas actuales que no
habian sido abordados o para los
que no existia una solucién adecua-
da, en relacién con el control de la
calidad y seguridad de los alimentos,
y poner estas técnicas a disposicién
de todos los participantes en el pro-
grama. Ademas, tenian como meta
fomentar la movilidad de investiga-
dores en formacién de los diferentes
programas que constituyen el pro-
yecto.
Los estudios se han enfocado a de-
tectar la presencia de contaminantes
exdégenos no deseables, que se in-
troducen de manera involuntaria en
algun punto de la cadena alimenta-
ria, incluyendo contaminantes emer-
gentes, téxicos y persistentes de ori-
gen industrial, asi como pesticidas
de dltima generacién de uso agrico-
la, y compuestos de uso veterinario
que estan invadiendo el medio am-
biente: antibidticos, estrogenos, an-
tiinflamatorios y antiparasitarios. Por
otro lado, estan investigando cémo
mejorar la calidad de los alimentos,
estudiando sus constituyentes des-
de tres puntos de vista: las adultera-
ciones, es decir, la adicion fraudu-
lenta de sustancias no permitidas o
no declaradas (colorantes azoicos,
aminoacidos no proteicos, péptidos
y proteinas); la composicion de ex-
tractos vegetales y de alimentos en-
riquecidos con sustancias bioactivas
(iminoazucares, inositoles, oligosa-
caridos prebidticos) que, actualmen-
te, no son faciles de determinar; y
la presencia de compuestos origina-
dos durante el procesado de los ali-
mentos (productos de adicion de
acrilamida y polifenoles, volatiles ori-
ginados en la reaccion de Maillard,
lipidos oxidados, etc.).
Entre los hitos mas importantes, M?
José Gonzalez destacé cuatro:
* Desarrollo y validacién de un mé-
todo para el analisis de nueve me-
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tabolitos de PAEs (ftalatos) median-
te UPLC-MS/MS en 7 minutos (vali-
dado un método de deteccién).
* Nuevos marcadores de adultera-
ciones en aceites de oliva no protéi-
cos y betainas (el método permite
detectar la presencia de adulteracio-
nes ilegales del aceite de oliva con
tan solo un 2% de aceites mas bara-
tos, como los aceites de semilla —so-
ja, maiz y girasol-, asegurando la
calidad del aceite de oliva y evitan-
do el fraude).
+ Desarrollo de métodos analiticos
para la deteccién de nanoparticulas
(TiO:, Se, AgNPS), su estabilizacién
y caracterizacion.
+ Nuevas metodologias selectivas de
tratamiento de muestras en continuo
aplicadas a la determinacién de al-
teradores endocrinos en muestras
de agua (en este caso, se trata de
mejorar un método de control que ya
existe).
» Determinacion de péptidos bioac-
tivos en alimentos por HPLC-MS,
identificando los cultivos con mayor
actividad biolégica (por ejemplo,
péptidos antihipertensivos en culti-
vos de maiz).
* Encapsulacién de curcumina (que
prolonga la capacidad antioxidante).
Por su parte, Javier Rodriguez ana-
lizd los nuevos requisitos tecnolégi-
cos aplicados a la seguridad alimen-
taria, teniendo en cuenta que, en el
actual entorno de baja inversion y di-
ficultad de crédito, es esencial re-
ducir los costes y mantener el labo-
ratorio competitivo. Por lo tanto, ha
de mejorarse la relacién cos-
te/beneficio de los analisis, seleccio-
nando con cuidado los métodos, au-
tomatizando los andlisis, acortando
los tiempos, y reduciendo la tasa de
fallos y reanélisis.
Rodriguez explicé que hay que lle-
var a cabo un analisis de coste-be-
neficio para asegurar que el méto-
do o instrumentacién sea “justo y ne-
cesario”, para minimizar el coste de
consumibles (por ejemplo, disolven-
tes), llevar a cabo una optimizacién
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de la calibracién, minimizar el ratio
de fallos y de muestras que hay que
repetir; aumentar la velocidad (ana-
lisis rapidos), a través de nuevas
tecnologias; y automatizar, todo ello
con el fin de mantener una posicion
competitiva.
Aseguré que aumentar la eficiencia
significa planificar bien los flujos de
trabajo y lotes de muestras para
aprovechar el tiempo dedicado a los
instrumentos. Los programas de
gestién informatica de laboratorios
(LIMS) aportan una mejora de la efi-
ciencia, a la vez que disminuyen los
costes de mantenimiento de las
acreditaciones.
Ademds, el desarrollo de métodos y
la inversién en nuevas tecnologias
son interesantes si permiten ser fle-
xibles a nuevas demandas y antici-
parse a las emergencias y poder
ofrecer rapidamente al mercado la
respuesta analitica antes que los de-
mas. En ese sentido y para finalizar,
Javier Rodriguez comenté que
Thermo Scientific ha puesto en mar-
cha el primer laboratorio de respues-
ta rapida a emergencias de seguri-
dad alimentaria FSRC (Food Safety
Response Center).
A continuacion, intervino Marta Vigo,
que hablé del papel de los
Laboratorios Nacionales de
Referencia de sanidad animal en el
ambito de la seguridad alimentaria.
Los laboratorios de referencia tienen
entre sus funciones la de coordinar
los métodos diagnésticos en los
Estados Miembros (EM), contribuir
al diagnéstico de brotes, y facilitar la
armonizacion de técnicas.
En este caso, el Laboratorio Central
de Veterinaria (LCV), que represen-
ta Marta Vigo, constituye no solo una
unidad de tipo asistencial para los
problemas de sanidad animal que
surgen en condiciones de campo si-
no que, ademas, debe asumir las
funciones que derivan de las compe-
tencias estatales, como por ejemplo,
precisamente, actuar como
Laboratorio Nacional de Referencia,
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debiendo producir y estandarizar
reactivos para el diagndstico; iden-
tificar y clasificar agentes patége-
nos; analizar muestras recibidas de
los laboratorios autonémicos; orga-
nizar ensayos de intercomparacion
con los laboratorios oficiales de las
Comunidades Auténomas para las
técnicas o métodos de analisis o
diagnéstico, oficiales o con validez
oficial; participar en ensayos de in-
tercomparacién organizados por los
laboratorios Europeos de
Referencia; y establecer conexiones
con laboratorios internacionales.
Por Gltimo, y para cerrar este blo-
que, Javier Lallana hablé de la vali-
dacidn de métodos de andlisis inter-
nos.
Los métodos de ensayos se clasifi-
can en oficiales (Reglamentos de la
CEE, Normas ISO, etc.) e internos.
Estos altimos son aquellos que no
se ajustan a los descritos por los or-
ganismos oficiales (en caso de exis-
tir). Pueden ir desde ligeras modifi-
caciones con respecto a los méto-
dos oficiales, hasta métodos descri-
tos en multiples publicaciones cien-
tificas. El objetivo de estos métodos
internos es, entre otros, reducir el
coste y la operatividad que supone
la realizacién de un método oficial.
Sin embargo, no estan chequeados
en la medida en que pueden estarlo
los oficiales, por ello, es muy impor-
tante proceder a su validacion, para
demostrar el cumplimiento de ciertos
requisitos para el uso especifico pre-
visto en el método de andlisis. La
norma ISO 17025 describe los cri-
terios para realizar dicha validacion.
Los pasos a seguir son: planificacion
(documentacién), diseho (matrices y
rangos a estudiar), realizacién y
evaluacion de la misma.
En la validacién de métodos fisico-
quimicos se controlaran, basicamen-
te, dos parametros:
+ Exactitud: medicion del grado de
ajuste entre los resultados obtenidos
por el método a validar y el valor “re-
al” de la magnitud del estudio. Para
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ello, existen diferentes alternativas,
siendo las mas habituales el uso de
materiales de referencia (certifica-
dos) o las adiciones de patron so-
bre una matriz blanca. La recupera-
cion obtenida dara informacion acer-
ca de la exactitud del método.

» Precision: evalda la dispersion de
los resultados obtenidos al repetir el
método de ensayo en condiciones si-
milares (repetibilidad) y cambiando al-
gunas variables del proceso (diferen-
tes analistas, varios dias, etc.). Para
evaluar la precision, se puede utilizar
cualquier muestra representativa de
las matrices a ensayar, siempre y
cuando sea estable en el tiempo.
Existen otros parametros que, en
funcién del método a validar, sera
necesario controlar, como la lineali-
dad (cuando la senal instrumental
sea proporcional a la cantidad de
analito a cuantificar); la selectivi-
dad/especificidad (en caso de posi-
bles interferencias); la robustez
(evalua si pequenas alteraciones del
método de ensayo producen diferen-
cias significativas en los resultados
obtenidos); y el limite de cuatifica-
cién y deteccidn.

Auditorias de sistemas de se-
guridad alimentaria

La tercera mesa redonda tematica
versé sobre las auditorias de siste-
mas de seguridad alimentaria.
Moderada por Ivan Cortazar,
Vicepresidente de ACOFESAL, con-
t6 con la participacion de José
Manue! Gil, Director de Agrofood
OCA Instituto de Certificacion; Laura
Azuara, Responsable de Calidad de
Productos Alimentacién y No
Alimentacién de Eroski; Gonzalo
Bas, Director de Calidad vy
Medioambiente de Tamar; José
Alberto Larrauri, Director de
Calidad/I+D de! Grupo lIparlat; y
Josefina Martin, de la Direccién
General de Ordenacioén e Inspeccién
de la Comunidad de Madrid.
“Historia, comparativa, estado, evo-
lucion y futuro de Referenciales

Congreso Internacional
en Seguridad Alimentaria

=]

Certificables de seguridad alimen-
taria” fue el titulo de la ponencia de
José Manuel Gil, quien aseguro6 que
las diferentes crisis alimentarias
acontecidas en la UE —comenzando
por el “sindrome téxico” del aceite
de colza adulterado y siguiendo por
las “vacas locas”, las dioxinas, la gri-
pe aviar, la melamina en leche china
y ofras tantas— han provocado que
el consumidor pierda confianza en
los productos alimenticios.

Para paliarlo, la UE publicé el Libro
Blanco de la Seguridad Alimentaria,
proponiendo el principio de transpa-
rencia en materia de seguridad.
Ademas, se cred en nuestro pais la
Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y Nutricién (AESAN),
con labores de coordinacion de la
Red de Alerta, con el fin de normali-
zar en materia de seguridad alimen-
taria.

Asi, en el mercado alimentario euro-
peo fueron surgiendo normas que
certifican dicha seguridad, algunas
de ellas voluntarias y otras obliga-
torias (utilizadas por grandes corpo-
raciones y por la gran distribucion
como referencia para “homologar” a
sus proveedores de marca blanca e,
incluso, como proveedor con marca
de fabricante). Los mas extendidos

son el BRC (British Retail
Consortium); IFS (International Food
Standard); 1SO 22000 “Sistemas de
Gestion de la Inocuidad de los
Alimentos”; FSSC 22000; o
GlobalGAP. Todos ellos certifican 1a
gestion del sistema APPCC, ademas
de los requisitos concretos de cada
norma, con el fin de garantizar la
maxima seguridad alimentaria.

El mercado demanda, cada vez
mas, una simplificacion en lo que
respecta a la certificaciéon de segu-
ridad, con el fin de evitar que cada
gran corporacién alimentaria o gran
distribuidor exija sus propios esque-
mas preferidos. Pero, en cualquier
caso, todos estos estandares apor-
tan confianza a los consumidores y
contribuyen a evitar alertas y crisis
alimentarias.

Para poner un ejemplo de uno de es-
tos sistemas de homologacién de
proveedores, Laura Azuara explico
el sistema que utiliza el grupo
Eroski. Esta compania de la gran
distribucion dispone de un sistema
de homologacién de proveedores
basado en auditorias presenciales
que se llevan a cabo en las plantas
de fabricacion de los propios
proveedores. Las auditorias se rea-
lizan en la fase de lanzamiento de
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nuevos productos y también des-
pués, una vez que el producto esta
en las tiendas, con el fin de verificar
que las condiciones inicialmente
pactadas con los proveedores se
mantienen a lo largo del tiempo. E!
proceso de homologacién y segui-
miento de proveedores se comple-
menta con los resultados analiticos
de los planes de control de produc-
to. “En los procesos de homologa-
cion de proveedores del Grupo
Eroski tienen cada vez mas cabida
los estandares internacionales IFS,
BRC o FSSC 22000, ya que tienen
unos niveles de exigencia elevados
y contribuyen a unificar los criterios
de calidad y seguridad entre fabri-
cantes y distribuidores”, asegurd.
También hablé de su experiencia
Gonzalo Bas, quien centré su inter-
vencion en las ventajas de un siste-
ma integrado de gestion en una em-
presa de catering, como Tamar, don-
de es Director de Calidad. Su com-
pania cuenta con un sistema inte-
grado de gestién en el que se agru-
pan los requisitos legales inherentes
a la elaboracién de alimentos para
restauracion colectiva (sistema obli-
gatorio de seguridad alimentaria
APPCC), calidad empresarial (mo-
delo voluntario ISO 9001) y gestion
medioambiental (modelo voluntario
ISO 14001), sin olvidar los requisitos
individuales del cliente (concursos
publicos, exigencias privadas).

“En la busqueda del cumplimiento
del mayor ndmero de requisitos de
calidad total posibles, Tamar utiliza
un sistema de autoevaluacién pro-
pio, tanto para auditar /in situ nues-
tras instalaciones como para cues-
tionar todos nuestros procesos.
Estos requisitos han sido escogidos
utilizando como modelo muchas de
las exigencias existentes en otros
protocolos de calidad. Por ello, he-
mos querido suplir las carencias que
el APPCC y los modelos ISO con-
tienen para completar nuestro sis-
tema. De esta manera, la BRC v6,
IFS V5 y la FSSC 22000 han servi-

/8

do de modelo para confeccionar
nuestro estandar y comprobar su
adecuado cumplimiento”, aseguro.
Por su parte, José Alberto Larrauri
analizé las auditorias de seguridad
alimentaria vistas por la propia em-
presa alimentaria, concluyendo que,
al obtener una certificacién segn un
estandar alimentario aceptado inter-
nacionalmente, como los menciona-
dos IFS, FSSC 22000 o BRC, de-
muestra el compromiso de la empre-
sa para cumplir sus objetivos en se-
guridad alimentaria, contribuye a
proteger y mejorar su reputacion y
a mejorar su competitividad en un
mercado cada vez mas complicado.
“Cada vez mas, los comerciantes y
fabricantes se estan inclinando por
comprar a suministradores certifica-
dos”, aseguro.

Por ualtimo, Josefina Martin cerré el
bloque de ponencias hablando de
las auditorias de control oficial de
seguridad alimentaria en la
Comunidad de Madrid.

En el marco del Reglamento (CE) n®
882/2004 relativo a los controles ofi-
ciales efectuados para verificar el
cumplimiento de la legislacién en
materia de higiene alimentaria, se
identifica a las auditorias oficiales
como una de las técnicas de control
oficial aplicables. La Consejeria de
Sanidad de la Comunidad de
Madrid, a través de la Direccién
General de Ordenacién e
Inspeccién, lleva mas de 10 anos or-
ganizando, implantando y haciendo
el seguimiento de estas auditorias
oficiales a través de un programa de
seguridad alimentaria denominado
“Implantacion de Sistemas de
Autocontrol en los Establecimientos
Alimentarios de la Comunidad de
Madrid (PISA)", que tiene como ob-
jetivo que las empresas alimentarias
instauren sistemas de autocontrol
basados en APPCC y en unas prac-
ticas correctas de higiene, como una
forma de garantizar y mejorar la se-
guridad de los alimentos. A su vez,
el programa coordina el desarrollo
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de las auditorias como una técnica
de control oficial idonea para evaluar
el cumplimiento de los requisitos le-
gales de higiene alimentaria por las
empresas alimentarias.

El programa de implantacién de sis-
temas de autocontrol en 2012 tenia
previsto efectuar auditorias oficiales
a mas de 1.000 establecimientos ali-
mentarios ubicados en la
Comunidad de Madrid, tanto de ori-
gen animal como no animal, aten-
diendo a una valoracién del riesgo
sanitario.

Nuevos desarrollos en inves-
tigacion e innovacion

La segunda sesién plenaria del dia,
y con la que finalizé la primera jor-
nada del Congreso, versé sobre
“Nuevos desarrollos en investigacion
e innovacién”.

Moderada por Montafna Camara,
Presidenta del Comité Cientifico del
Congreso, conté con la participacion
de Alberto Guadarrama, Director de
I+D+i de Bodega Matarromera;
Marcos Alcocer, Responsable de
Divisién de Ciencias Nutricionales
de la Escuela de Biociencias
(Universidad de Nottingham, Reino
Unido); Benigno Sanchez, de la
Divisién de Energias Renovables del
CIEMAT (Centro de Investigaciones
Energéticas Mediomabientales y
Tecnoldgicas, perteneciente al
CSIC); Begoiia Alfaro, investigado-
ra de AZTI-Tecnalia; Enrique
Orihuel, Consejero Delegado de
Betelgeux; y Luis Javier Ruiz,
Subdirector General de Cosemar
Ozono.

El disefo de alimentos funcionales a
partir de ingredientes procedentes
de la uva fue el tema elegido por
Alberto  Guadarrama. Bodega
Matarromera cuenta con equipo mul-
tidisciplinar de 19 personas para su
Departamento de 1+D, en marcha
desde 2005, y destinan entre 3y 3,5
millones de euros anuales a inver-
sién en [+D. Han puesto en marcha
57 proyectos y cuentan con siete pa-
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tentes. Actualmente, tienen 12 line-
as de investigacion. Una de ellas es-
tudia la relaciéon entre vino, salud y
nutricién, concretamente a través de
los polifenoles, que cuentan con
gran poder antioxidante. Dentro de
la uva, los polifenoles se localizan
en distinta proporcion: la piel repre-
senta el 30% de los compuestos po-
lifendlicos; la pulpa el 10% y las pe-
pitas el 60%. Durante la elaboracion
del vino tinto, el 40% de los polifeno-
les totales de la uva pasan al vino,
quedando el 60% restante en los
orujos.

Se han llevado a cabo estudios que
evidencian la relacién entre el con-
sumo de polifenoles y diversas pato-
logias cronicas, como cancer o dia-
betes. Uno de los campos en los que
mas se ha incidido es en el de las
enfermedades cardiovasculares, de-
bido a que se encuentran entre las
de mayor prevalencia en los paises
desarrollados y su incidencia au-
menta progresivamente en los pai-
ses en vias de desarrollo.

En este sentido, estudios epidemio-
I6gicos han mostrado una relacion
inversa entre el consumo de polife-
noles (y, por tanto, el consumo mo-
derado de vino) y el riesgo de pa-
decer enfermedades cardiovascula-

res cardiovasculares. Por ello,
Matarromera esta trabajando en la
identificacién y extraccién de estos
compuestos polifendlicos desde el
afio 2004, con el objeto de aplicarlos
en la industria alimentaria, famacéu-
tica y cosmética.

Por un lado, se ha demostrado que
el empleo de antioxidantes de la uva
como ingrediente en la preparacién
de alimentos confiere un efecto
inhibitorio de la proliferacion micro-
biolégica y alarga su vida util. Asi, se
han realizado ensayos de actividad
antimicrobiana de extractos de uva
frente a bacterias, levaduras y hon-
gos filamentosos, encontrando halos
de inhibicion frente a bacterias gram
positivas y gram negativas, entre
ellas Salmonelia spp., Aspergillus
flavus y Botrytis cinerea.

Por otro lado, cuentan con una pa-
tente de extraccién de polifenoles
(llevada a cabo junto con Cartif) pa-
ra su uso como ingrediente funcio-
nal. Se trata de Eminol®, un extrac-
to integral de uva rico en polifenoles,
con el que se ha realizado un estu-
dio clinico nutricional para evaluar
su efecto sobre indicadores de ries-
go cardiovascular y estrés oxidativo.
Se concluye que, gracias a la accion
sinérgica de los polifenoles y otros

compuestos beneficiosos presentes
en la uva, el consumo de Eminol®
ejerce actividad antioxidante y mejo-
ra los parametros relacionados con
la hipercolesterolemia y el riesgo
cardiovascular.

La compaiiia esta trabajando tam-
bién en un proyecto con el Centro
Tecnolégico CETECE para desarro-
llar un pan funcional con polifenoles
de uva, que ofrezca un sabor mas in-
tenso y con mayor vida util sin apa-
ricion de mohos.

Asimismo, colabora con la agrupa-
cién Vitartis en el proyecto PRIMER
DIANA, en la obtencién de antioxi-
dantes naturales a partir de diferen-
tes productos para disefiar nuevos
ingredientes funcionales.

Por ultimo, hablé del proyecto
CENIT SENIFOOD, sobre alimenta-
cién para la tercera edad, donde es-
tan disehando ingredientes basados
también en extractos de uva.

Por su parte, Marcos Alcocer hablé
de alergias alimentarias. El sistema
inmune intestinal es bombardeado
diariamente por una gran cantidad
de antigenos de proteinas presentes
en nuestra dieta normal. Los resul-
tados esperados de esta exposicion
son, principalmente, la induccion de
la tolerancia, la preparacion sistémi-
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ca, o la induccién de inmunoglobuli-
nas locales. Un fallo atribuido a es-
tas respuestas da lugar a las aun no
bien entendidas reacciones adver-
sas a los alimentos, como alergias
alimentarias, intolerancia a algunos
alimentos y las enfermedades infla-
matorias intestinales.

Una tendencia general que se ob-
serva, particularmente, en las socie-
dades occidentales es el incremen-
to de los casos de alergias alimenta-
rias. Alcocer presentd, durante la
charla, algunos ejemplos de esta
tendencia, junto con la clasificacién
generalmente aceptada de las aler-
gias alimentarias y otras hipersen-
sibilidades alimentarias comunes.
En la segunda parte de la charla,
hablé de algunos ejemplos de casos
clinicos, asi como datos sobre la
mortalidad relacionada con la aler-
gia alimentaria y el impacto de los
aspectos de la enfermedad en los
consumidores, el cuidado de la sa-
lud y la industria. Se analizaron as-
pectos como qué genera un alérge-
no, cudl es su clasificacién, poten-
cialidad de reactividad cruzada, asi
como algunos avances importantes
en su deteccién, como los
microarrays o test de desgranula-
cién de basdfilos.

Por ultimo, se analizaron los aspec-
tos relacionados con el etiquetado y
aspectos regulatorios que afectan a
la industria alimentaria.

Benigno Sanchez hablé sobre foto-
catdlisis y seguridad alimentaria. Se
describe fotocatalisis como una nue-
va herramienta que puede contribuir
al mantenimiento de la calidad de
los alimentos vy, por lo tanto, a una
mejor seguridad alimentaria. Las
condiciones de temperatura y hume-
dad en que se conservan los alimen-
tos estan directamente relacionadas
con buena parte de la presencia y
proliferacion de elementos quimicos
y biolégicos no deseables. Tras el al-
macenamiento en condiciones con-
troladas, el uso de convertidores ca-
taliticos o de aditivos quimicos para
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controlar la presencia, por ejemplo,
de etileno, pueden encontrar un
competidor ambientalmente correc-
to en el uso de sistemas basados en
fotocatalisis.

El proceso de fotocatalisis heterogé-
nea para la eliminacién de
Compuestos Organicos Volatiles
(COVs) presentes en el aire se ba-
sa en su oxidaciéon mediante un ca-
talizador semiconductor que es ac-
tivado por luz con una longitud de
onda determinada. Por lo tanto, los
componentes necesarios para que la
reaccion de fotocatalisis tenga lugar
son: un compuesto a degradar, un
compuesto oxidante como es el oxi-
geno contenido en el aire, un medio
donde se produce la reaccién, en es-
te caso el propio aire, un fotocatali-
zador, como es el didéxido de titanio
u otro compuesto semiconductor, y
una fuente de luz ultravioleta, ya sea
natural (proveniente del sol) o artifi-
cial (lamparas).

La mayoria de los estudios sobre
procesos fotocataliticos se han lle-
vado a cabo en reactores experi-
mentales de laboratorios, desarro-
lldndose a partir de ellos algunos
prototipos, como sistemas de puri-
ficacidn comerciales. Se ha compro-
bado la efectividad de este proceso

para la destruccién de diferentes
sustancias en fase gas, incluyendo
alcoholes, cetonas, compuestos aro-
maticos, sustancias nitrogenadas e
hidrocarburos halogenados. Por otro
lado, la proliferacion de bioaeroso-
les, fundamentalmente bacterias y
hongos, son también causa de un
rapido deterioro de los alimentos
que pretendemos conservar. La fo-
tocatalisis puede contribuir de igual
manera a la reduccion de dichas po-
blaciones.

A continuacion, Begona Alfaro ha-
bl6 sobre las actividades de investi-
gacion que se lievan a cabo en cali-
dad y seguridad alimentaria.
“Queremos alimentos de calidad, se-
guros y, ademas, alargar la vida util.
Para ello, la investigacién es esen-
cial”, asegur6 Begona Alfaro.

En ese sentido, AZTI-Tecnalia cuen-
ta con varias lineas de investigacion
abiertas: nuevos alimentos, siste-
mas de deteccion, nuevas tecnologi-
as, sostenibilidad y ciencia y gas-
tronomia. En seguridad alimentaria,
cuenta con una linea de microbiolo-
gia predictiva (ecologia microbiana
cuantitativa): el estudio del compor-
tamiento de los microorganismos en
los alimentos dependiendo de los
factores por los que se ven afecta-
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dos para poder predecir comporta-
mientos que se repiten. Se trata de
una herramienta atil mediante la cual
pueden ser modeladas las respues-
tas de crecimiento de microorganis-
mos alterantes y patégenos en pro-
ductos alimentarios respecto a los
principales parametros de control
(temperatura y tiempo). Estas res-
puestas son cuantificadas y resumi-
das mediante ecuaciones matema-
ticas que, mediante interpolacién,
pueden predecir el comportamiento
microbiano en los alimentos almace-
nados bajo nuevas condiciones. Las
aplicaciones de esta tecnologia son
la estimacién de vida Gtil de alimen-
tos; el control de calidad (toma de
decisiones en los APPCC); seguri-
dad alimentaria (estiman la proba-
bilidad de que se desarrolle o no un
patégeno); disefo y formulacion de
productos; como herramienta educa-
tiva; y en la planificacion de experi-
mentos.

Por otro lado, se han centrado tam-
bién en nuevas tecnologias de con-
servacién, como altas presiones y
luz pulsada, que permiten disefnar
procesos de produccién que respon-
dan a las demandas de los consumi-
dores, obteniendo la maxima segu-
ridad microbiolégica manteniendo
las caracteristicas organolépticas de
estos productos. Las altas presiones
se aplican para la descontaminacién
de productos, para la inactivacién de
ciertos enzimas y para la estabiliza-
cion de compuestos termosensibles.
Otras aplicaciones son la apertura
de crustaceos, alargar la vida dtil en
ostras y control de patégenos, asi
como la modificacién de texturas.
Por su parte, los pulsos luminicos se
aplican a la inactivaciéon microbiana
(ruptura de la pared celular) y en el
tratamiento superficial de lonchea-
dos y cascaras de huevo, asi como
esterilizacion de superficies.

Como conclusién, Begofia Alfaro su-
giri6 la combinacién de diferentes
tecnologias para lograr mejores re-
sultados.

Enriqgue Orihuel hablé sobre
“Deteccion y eliminacién de biofilms
en superficies de la industria alimen-
taria”. La presencia de biofilms
(agrupaciones microbianas embebi-
das en una matriz gelatinosa y adhe-
siva, con las bacterias adheridas en-
tre si y a la superficie) es una cau-
sa de preocupacion en las industrias
de alimentacién debido a su poten-
cial para actuar como reservorios de
microorganismos potencialmente
patégenos, ademas de resistir las
condiciones habituales de los proce-
sos de limpieza y desinfeccién. Se
forman cuando hay irregularidades
en las superficies, como porosida-
des, etc.

Su incidencia en la industria alimen-
taria se traduce en que:

« La formacién de biofilms da lugar a
una mayor resistencia a biocidas;
actian como reservorios de microor-
ganismos potencialmente patégenos
(como, por ejemplo, salmonella);
ayudan a que se desarrollen colo-
nias persistentes; provocan la con-
taminacién de productos, asi como
danos a equipos y materiales; en de-
finitiva, ponen en peligro la seguri-
dad alimentaria.

« Existen dificultades para su control:
tienen un tamaro microscépico; cre-
cen en lugares de dificil acceso (por
ejemplo, circuitos); y faltan técnicas
especificas de deteccion.

Las estrategias de control seguidas
hasta ahora son el muestreo de su-
perficies para llevar a cabo una lim-
pieza y desinfeccién con detergen-
tes enzimaticos (a base de combi-
nanciones de enzimas, lo que incre-
menta su coste) o empleando bacte-
ri6fagos.

Con el fin de superar todas estas di-
ficultades, Betelgeux ha desarrolla-
do un proyecto de 1+D que ha dado
como resultado una completa solu-
cion para el control de la presencia
de biofilms en la industria. Por un la-
do, se ha desarrollado una innova-
dora herramienta para la deteccion
rapida, sencilla y especifica de bio-

films en las superficies. Por otro la-
do, se ha desarrollado una gama de
detergentes de alto rendimiento pa-
ra la eliminacién de biofilms, con un
coste inferior a los productos enzi-
maticos y una gran eficacia.

El test de deteccién TBF 300 es un
producto que contiene en su compo-
sicion colorantes que tifien de for-
ma especifica los microorganismos
y la matriz exopolimérica que confor-
man el biofilm. Su aplicacién sobre
las superficies de muestreo permite,
tras un aclarado, identificar de forma
visual los puntos en los que se da
la presencia de biofilms. La duracién
completa del proceso es de alrede-
dor de 5 minutos, de manera que su-
pone una herramienta muy util para
el control rutinario de las condicio-
nes higiénicas de las instalaciones y
la prevencion de la contaminacién
por presencia de biofilms.

En paralelo, la compafia ha
desarrollado una gama de productos
formulados especificamente para la
eliminacion eficaz de biofilms. A di-
ferencia de los productos de base
enzimatica, éstos estan constituidos
por por ingredientes de naturaleza
quimica, lo que reduce su coste y fa-
cilita su produccién y utilizacién.
Para finalizar este bloque de ponen-
cias, Luis Javier Ruiz hablé sobre
las ventajas de la desinfeccion con
0zono, tanto econémicas como eco-
légicas. “Su potente eficacia contra
microorganismos y residuos de pla-
guicidas hacen que el O: sea la
desinfeccion mas potente del merca-
do”, aseguré. El ozono es un gas
con gran poder de oxidacion e ino-
cuo para los alimentos. Su elevada
capacidad para destruir microorga-
nismos, como bacterias o virus, e in-
cluso olores, asi como restos de pla-
guicidas, junto con inocuidad lo con-
vierten en una valiosa herramienta
para alcanzar los niveles mas altos
de calidad y seguridad alimentaria.
A diferencia de otros productos, tras
realizar su funcién desifectante, el
ozono vuelve a convertirse en oxige-
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no en un espacio relativamente cor-
to de tiempo, garantizando la ausen-
cia de cualquier residuo quimico en
la superficie del alimento o en las
aguas tratadas mediante este proce-
dimiento.

El ozono se puede aplicar tanto en
agua como en el aire. En agua, ga-
rantiza la calidad higiénica de los ali-
mentos, son su desinfeccién tras el
eviscerado de carnes y pescados y
en el lavado de frutas y verduras.
Asimismo, garantiza la pureza del
agua. En aire, proporciona una at-
mésfera en la que los compuestos
reductores son eliminados.

Con el ozono se logra aumentar la
vida util de los productos: elimina los
microorganismos responsables de la
putrefaccidn; desinfecta la superficie
sin mermas de peso; evita olor y sa-
bor a rancio de la fruta y evita las
mezclas de olores. Ademas, no tie-
ne riesgos toxicolégicos, no deja re-
siduos quimicos y no necesita pla-
zo de seguridad. Aunque su accion
es igualmente eficaz en ambientes
secos, la humedad relativa optima
para la accion del ozono es de 90-
95%.

Sistema Nacional de
Cualificaciones en higiene
alimentaria

La segunda sesidn monografica de-
dicada a la formacién tuvo como te-
ma central el Sistema Nacional de
Cualificaciones en higiene alimenta-
ria, estuvo moderada por Inma
Miralles, Vicepresidenta de ACOFE-
SAL y contd, entre otros, con la par-
ticipaciéon de Alfredo Liébana, Jefe
del Servicio de Acreditacion del
Instituto Nacional de Cualificaciones
(INCUAL).

Liébana explico que el Catalogo
Nacional de Cualificaciones contem-
pla la seguridad alimentaria en un
nimero elevado de cualificaciones y
en distintas familias profesionales,
en la mayor parte de los casos como
una condicién en el desempefio pro-
fesional, apareciendo en muchas de
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las realizaciones profesionales de
las Unidades de Competencia.

En industrias alimentarias, las areas
en las que se distribuye fa familia
profesional son: Alimentos diversos
(4 cualificaciones), Lacteos (3 cua-
lificaciones), Panaderia, Pasteleria,
Confiteria y Molineria (3 cualificacio-
nes), Bebidas (5 cualificaciones),
Conservas (2 cualificaciones),
Carnicas (3 cualificaciones), Aceites
y Grasas (3 cualificaciones),
Productos de la Pesca (2 cualifica-
ciones), ademas de otras dos que
son transversales a todas las are-
as. Es decir, a dia de hoy, hay 27
cualificaciones publicadas.

Auditorias de calidad en labo-
ratorios de seguridad alimen-
taria

Emiliano Rojas, Responsable
Técnico del Laboratorio Municipal de
Higiene de la Comunidad Auténoma
de Madrid, fue uno de los participan-
tes en la mesa redonda sobre
“Auditorias de calidad en laborato-
rios de seguridad alimentaria”, don-
de hablé sobre “Requisitos de
Control Oficial de Alimentos.
Acciones de mejora en un laborato-
rio acreditado. Indicadores de ges-
tion". EI Reglamento CE 882/2004

del Parlamento Europeo y del
Consejo sobre los controles oficiales
efectuados para garantizar la verifi-
cacion del cumplimiento de la legis-
lacién en materia de alimentos y la
normativa sobre salud animal y bien-
estar de los animales, en su articu-
lo 41, ordena a cada uno de los
Estados miembros la preparacion de
un plan nacional de control, prescri-
biendo, ademas, que sea lnico, plu-
rianual e integrado.

En el caso de la Comunidad de
Madrid, el Plan de Actividades
Programadas en Materia de Control
Oficial de Alimentos para el afo
2012 se estructura en doce progra-
mas especificos de Control Oficial
de Productos Alimenticios.

Para la valoracion del riesgo asocia-
do a las distintas actividades, se han
seguido los criterios y la sistemati-
ca empleados en el denominado
“Priority Clasification System” (PCS)
para empresas alimentarias. Este
sistema, basado en el riesgo, esta
siendo utilizado, actualmente, por
las autoridades sanitarias de deter-
minados paises para clasificar a las
empresas alimentarias en funcién
del riesgo que pueden presentar pa-
ra la salud publica, en relacién con
la seguridad alimentaria.
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El Control Oficial de los Alimentos
implica necesariamente, entre otras
actuaciones, el control de los ries-
gos que pueden afectar a la salud de
los consumidores, asociados al tipo
de alimento que elabora y manipula
la empresa alimentaria, al tipo de ac-
tividad que desarrolla y al tipo de
procesado y de distribucién de los
alimentos. De igual modo, requiere
una gestion eficaz de estos riesgos
y el funcionamiento de los sistemas
de control que supervisan la aplica-
cion de las reglamentaciones vigen-
tes.

Por su parte, Elisa Gredilla, Jefe del
Departamento Agroalimentario vy
BPL de ENAC (Entidad Nacional de
Acreditacion), hablé sobre
“Acreditacién de laboratorios. Ulti-
mos desarrollos”. ENAC es la enti-
dad designada por el Real Decreto
1715/2010 como unico Organismo
Nacional de Acreditacidn, dotado de
potestad publica para otorgar acre-
ditaciones.

Respecto al volumen de acreditacio-
nes, actualmente hay 331 laborato-
rios agroalimentarios acreditados y
otros 31 se encuentran en proceso
de acreditacién. En el area de de
certificacion de productos del ambi-
to agroalimentario, actualmente 69
entidades de certificacion estan
acreditadas, estando en proceso 47
mas.

Asimismo, en cuanto a novedades
en el area de laboratorios agroali-
mentarios, Elisa Gredilla comenté la
publicacién, el afo pasado, de la
Nota Técnica-55 “Laboratorios de re-
ferencia en el sector agroalimenta-
rio: Politica sabre participacién en el
sistema de acreditacién’. El
Reglamento 882/2004 establece las
funciones y responsabilidades de
los laboratorios de referencia de la
UE y Nacionales dentro del control
oficial de piensos y alimentos. El pa-
pel de estos laboratorios es crucial
para garantizar un adecuado funcio-
namiento, desde el punto de vista
técnico, de los ensayos realizados
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por los laboratorios. Para etlo,
ENAC ha establecido esta politica
en relacién con el papel de los la-
boratorios de referencia de la UE y
Nacionales en el sistema de acredi-
tacién.

También resalté la publicacién de la
nueva revision de la Nota Técnica-
32 “Analisis microbioldgico:
Documento aclaratorio”. En esta
nueva version, se incluye un anexo
relativo al manejo de las cepas de
referencia en los laboratorios que re-
alizan analisis microbioldgicos.
Finalmente, otra novedad que men-
cioné fue la nueva politica de
ENAC sobre intercomparaciones.
Desde que, en septiembre de 2008,
se aprobara la Guia sobre la partici-
pacion en programas de intercompa-
raciones, G-ENAC-14, los laborato-
rios han tenido informacién para ir
adaptando sus participaciones en
ejercicios de intercomparacion a la
situacién del mercado. Actuaimente,
tres anos después, ENAC adapta la
politica sobre intercomparaciones
(NT 03) de forma que esté en sinto-
nia con el contenido de la citada
guia.

Mayte Lépez Esteban, responsable
del Centro Nacional de Alimentacién
de la Agencia Espafola de
Seguridad Alimentaria y Nutricién

(AESAN), analizé la Red de
Laboratorios de Seguridad
Alimentaria.

Senald que, para poder dar cumpli-
miento a las actividades analiticas
de control oficial se identifican tres
tipos de laboratorios: de Referencia
de la UE, Nacionales de Referencia
y de Control Oficial. Las autoridades
competentes podran designar Gnica-
mente laboratorios que funcionen y
estén evaluados y acreditados con-
forme a las siguientes normas euro-
peas: UNE-EN ISO/IEC 17025
(Requisitos generales relativos a la
competencia de los laboratorios de
ensayo y calibracién); EN 45002
(Criterios generales para la evalua-
cion de los laboratorios de ensayo);

y EN 45003 (Sistemas de acredita-
cién de laboratorios de ensayo y ca-
libracién. Requisitos generales re-
lativos a su funcionamiento y reco-
nocimiento).

Cada Estado miembro deberé desig-
nar los laboratorios nacionales de
referencia (LNR) para cada referen-
cia europea. Puede asignar uno o
mas laboratorios para cada referen-
cia, aunque en este dltimo caso, los
Estados tendran que garantizar que
estos laboratorios cooperan estre-
chamente para establecer una
coordinacidn eficaz entre si, con los
demas laboratorios nacionales y con
el de referencia de la UE.

Valor anadido de las marcas
de calidad en seguridad ali-
mentaria

La mesa redonda dedicada a consul-
toria y certificacion, moderada por
Santiago de Castro, Técnico de
Salud Pdblica, comenzé con la inter-
vencion de Antonio Lubiano,
Subdirector de Calidad y Promocion
Alimentaria del Instituto Tecnolégico
Agrario de Castilla y Leén, que ha-
blé sobre la calidad diferenciada co-
mo valor afadido a la seguridad ali-
mentaria del producto.

El Sistema Europeo de Calidad
Diferenciada apareci6 por primera
vez en 1992, con los Reglamentos
2081/92 (DOP/IGP) y 2082/92
(ETG). Actualmente, la regulacién
béasica de esta materia para los pro-
ductos agricolas y alimenticios dis-
tintos del vino y las bebidas espiri-
tuosas, a escala comunitaria, se es-
tablece en el Reglamento (CE)
510/2006 sobre las DOP y las IGP,
y por el Reglamento (CE) 509/2006,
sobre las ETG, asi como, en el &m-
bito andaluz, por la Ley 2/2011 de
la Calidad Agroalimentaria y
Pesquera de Andalucia; mientras
que las denominaciones vinicas se
encuentran reguladas por la OCM
Vitivinicola, asi como por la Ley
24/2003, de la Vifa y el Vino, y por
fa Ley 10/2007, de Proteccién del
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tanto, se hace necesario trabajar de
una manera coordinada que contem-
ple los riesgos asociados a la ali-
mentacién desde la granja a la me-
sa, y que considere todas las pers-
pectivas posibles”, aseguro.
Aunque el consumidor admita la im-
posibilidad de alcanzar el riesgo ce-
ro, su capacidad o predisposicion a
asumir riesgos es mucho mas redu-
cida en la alimentacién que en otros
aspectos del consumo. Ademas, las
Ultimas crisis alimentarias han pro-
vocado una reduccion importante de
la confianza del consumidor en las
autoridades responsables de garan-
tizar los controles y, por tanto, una
alimentacion segura.

En la actualidad, los consumidores
disponen cada vez de mas informa-
cién y el impacto mediatico cuando
surge algun problema es muy gran-
de. La fuente de informacion mayo-
ritaria para estos consumidores es,
precisamente, la de los medios de
comunicacién, seguidos de médicos,
cientificos y asociaciones de consu-
midores. “Por lo tanto, es fundamen-
tal apostar por un didlogo adulto,
una actitud proactiva (no reactiva),
adaptado al nivel de los consumido-
res y, muy importante, hay que infor-
maries sobre la gestién de riesgos.
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Si no existe una formacion Gltima del
consumidor, en ocasiones todos los
esfuerzos previos del resto de los
eslabones resultan vanos”, aseguro.
Cada uno tiene su responsabilidad
en la comunicacién de la seguridad
alimentaria: la Administracion y los
responsables del sector alimentario
deben ser transparentes en la infor-
macion que facilitan; los medios de
comunicacion deben contrastar la in-
formacién sobre riesgos y transmitir-
la de la forma mas neutra y riguro-
sa posible; y los consumidores,
cuando ejercen la representacion de
otros consumidores desde una orga-
nizacién, pueden y deben actuar co-
mo agentes favorecedores de una
mayor seguridad y formacién ali-
mentaria de la poblacion.

Ademas, aseguré que el consumidor
no debe eludir su parte de responsa-
bilidad dentro de la cadena. Ello im-
plica, por un lado, demandar produc-
tos que ofrezcan plenas garantias
higiénico-sanitarias y requerir una
informacién veraz, objetiva y com-
prensible de los los alimentos. Y, por
otro lado, debe tener cuidado cuan-
do manipula los alimentos en casa:
clasificarlos en frescos, refrigerados
o congelados y guardarlos en el lu-
gar que asegure la temperatura mas
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adecuada para cada producto, se-
guir las instrucciones de los enva-
ses, evitar riesgos en el almacena-
miento (caidas, golpes, humedad,
calor), etc., ya que muchas intoxi-
caciones alimentarias tienen lugar
una vez comprado el producto, debi-
do a una incorrecta manipulacién de
fos alimentos en el hogar.

Por su parte, Maria Concepcion
Dominguez, Jefa del Servicio de
Vigilancia y Control Sanitario Oficial,
de ia Direccién General de Salud
Publica de la Consejeria de Sanidad
de la Junta de Castilla y Leon, ofre-
ci6 una vision de la seguridad ali-
mentaria del futuro para el consu-
midor.

insistié en la responsabilidad com-
partida, haciendo hincapié en que
los consumidores no deben ser me-
ros espectadores sino actores direc-
tos en el panorama de la seguridad
alimentaria. El concepto de consu-
midor ha evolucionado de manera
sustancial, desde el binomio consu-
midor-ciudadano al de consumidor
medio, que es “normalmente infor-
mado, razonablemente atento y
perspicaz”.

Actuaimente, los consumidores se
ven inmersos en un mundo globali-
zado, con nuevas tecnologias de
produccion de alimentos, incremen-
to del uso de aditivos y conservan-
tes, cambios en los estilos de viday
nuevos habitos de consumo, apertu-
ra a productos exéticos, etc. Por to-
do ello, los organismos de control
deben estar muy atentos a fa posible
aparicion de riesgos emergentes Y,
como comentaba la anterior ponen-
te, todo ello proporcionando una in-
formacion eficaz, coherente, precisa
y oportuna, para no perder la credi-
bilidad y la confianza de los consu-
midores.

La Autoridad Europea en Seguridad
Alimentaria (EFSA) y la Direccion
General de Sanidad y Proteccion de
los Consumidores de la Comision
Europea (DG SANCO) ha llevado a
cabo una encuesta sobre las cues:
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tiones relativas al riesgo. El informe
final, publicado en noviembre de
2010, proporciona una valiosa infor-
macion sobre como perciben los
consumidores europeos los riesgos
alimentarios y cémo responden a la
informacion que reciben.

Referente a la percepcion del riesgo,
los europeos creen mas probable
que su salud se vea afectada por ac-
cidentes, enfermedades o contami-
naciones ambientales que por los
alimentos que consumen. A pesar de
las ultimas crisis alimentarias, se
muestran mas preocupados por los
residuos quimicos (pesticidas, mer-
curio, dioxinas, etc.) y por temas co-
mo la clonacion de animales que por
las intoxicaciones alimentarias. En
general, se muestran mas preocupa-
dos por aquellos agentes de riesgo
externos sobre los que perciben que
no pueden llevar a cabo ningun con-
trol frente a los relacionados con la
propia conducta.

La seguda cuestion era como valo-
ran las acciones de las autoridades
sanitarias competentes. En este
sentido, manifiestan un elevado ni-
vel de confianza en el campo de la
salud. Mayoritariamente, opinan que
las autoridades se toman en serio
los problemas, actian con rapidez
e informan de manera adecuada.
Asimismo, confian mas en los pro-
ductos de la UE que en los de ter-
ceros paises porque consideran que
nuestra legislacion es mas estricta.
Por otro lado, perciben que, aunque
las actuaciones de las autoridades
frente a los riesgos tradicionales son
bastante satisfactorias, no es asi
frente a otros riesgos, como los qui-
micos, los derivados de las nuevas
tecnologias y los relacionados con
los estilos de vida y las dietas salu-
dables, demandando mas informa-
cion acerca de estos temas.
Enrelacién a la confianza que gene-
ran las distintas fuentes de informa-
cion, los profesionales de la salud y
los contactos personales son los que
mas confianza proporcionan, segui-

dos de las organizaciones de consu-
midores, las comunidades cientificas
y los grupos de proteccion medioam-
bientales. Importantes también son
los medios de comunicacién, sien-
do la radio, la televisién y la prensa
escrita los mas fiables para los con-
sumidores, por delante de Internet.
Otro dato importante es saber como
reaccionan los consumidores ante
una informacion relacionada con un
problema de seguridad alimentaria.
Practicamente la mitad de los en-
cuestados, y a pesar de haber mani-
festado una gran preocupacion, no
llevaron a cabo ninguna medida al
respecto, es decir, no variaron sus
habitos alimenticios. En otras oca-
siones, evitan el alimento de una for-
ma temporal o definitiva, pero siem-
pre en mucha menor medida.
Como conclusién, las perspectivas
de futuro deben ir encaminadas a
aumentar la confianza de los con-
sumidores, estableciendo un equili-
brio entre las fuentes de informa-
cion, las autoridades competentes y
la percepcion del riesgo por parte
del consumidor.

“La implicacion social de la indus-
tria alimentaria” fue el tema de la po-
nencia de Jorge Jordana, Consejero
de Presidencia de la Federacién de
Industrias de Alimentacién y Bebidas
(FIAB). “Es absurdo creer que la in-
dustria alimentaria solo busca su
propio beneficio sin tener en cuenta
lo que quieren los consumidores. Si
eso fuese asi, no se seguiria ven-
diendo. Aunque muchos no lo acep-
ten, el que manda en el ciclo de con-
sumo es el consumidor”, comenzé
diciendo Jordana.

Cada fabricante busca el equilibrio
entre calidad y precio, que son los
dos valores mas demandados por
los consumidores. Y dos son los fac-
tores que actian en esa “cultura so-
cial" de la calidad: el nivel de exigen-
cia de los consumidores (ligado a su
nivel formativo) y los valores colec-
tivos existentes en el sector produc-
tivo. “Aunque el nivel de los consu-

midores ha mejorado notablemen-
te, las ciencias de la alimentacion
son complejas y es dificil que el con-
sumidor medio comprenda muchos
de los términos que encontramos
habitualmente, como acidos grasos
trans, omega 3 y omega 6, fitoeste-
roles, bifidus o Escherichia coli.
Ademas, hay que tener en cuenta
que, en muchas ocasiones, un pro-
blema aparecido en un remoto pais,
que atafe a una marca de primer ni-
vel, impacta en sus ventas globales
y cuando se produce una crisis im-
portante, sufre sus consecuencias
todo el sector y no solo los produc-
tos directamente implicados”, asegu-
ré.

Es en este campo donde puede ac-
tuar con gran eficacia el colectivo
empresarial, implementando accio-
nes para resolver los problemas ac-
tuales y prevenir los futuros.
Jordana asegur6 que el cambio de
paradigma se produjo en Espana, en
el afio 1981, cuando se produjo el
“sindrome txico”, que puso en evi-
dencia las carencias de las adminis-
traciones publicas en el asegura-
miento de la inocuidad. Asi, una vez
superada la crisis, la industria ali-
mentaria propuso al Ministerio de
Sanidad la creacién de una Red de
Alerta, en 1982. Cuando se crearon
las Comunidades Auténomas, se
fueron incorporando a esta red, y al
entrar en el Mercado Comun (1986),
Espafa aporté su modelo, del que
deriva la actual red SCIRI comuni-
taria, que tan Gtil es en la prevencion
y gestién de alertas sanitarias.
También fue la industria alimentaria
la que consensud, en 1990, con el
Ministerio de Sanidad, la paulatina
aplicacion en Espafa del sistema
APPCC. Se hizo con tal eficacia que
cuando la Comision Europea, en
1996, impuso la obligacion de imple-
mentar este sistema, Espana fue
nombrado pais de referencia, por
ser el mas adelantado de Espana en
la aplicacién de los mejores estan-
dares de seguridad alimentaria.
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especial eventos

Y en 1993, la industria empez6 a pe-
dir la creacién de una Agencia
Estatal de Seguridad Alimentaria, ya
que la creacion y crecimiento de las
CC.AA. estaban volviendo a provo-
car una gran descoordinacién, lo
que ponia en peligro de nuevo el sis-
tema. La AESAN se cred como con-
secuencia de la crisis de las “vacas
locas” y el sector industrial particip
activamente en su disefio.

Por dltimo, el siglo XXI se ha abier-
to con la creciente preocupacion por
el problema de la obesidad. Y de
nuevo fue la industria, a través de
FIAB, quien propuso a AESAN la
puesta en marcha de la Estrategia
NAOS, premiada por la OMS como
la mejor iniciativa puesta en marcha
para gestionar este problema,

La industria ha ido mas alla, instau-
rando el Codigo PAOS, que regula la
publicidad de alimentos dirigida a ni-
fos.

Para finalizar la sesién plenaria,
Fernando Moner, Presidente de
CECU (Confederacion de
Consumidores y Usuarios), analiz6
también la responsabilidad de los
consumidores en la seguridad ali-
mentaria. Aposté por un modelo ra-
cional de defensa del consumidor,
ya que, asegur6, “no siempre tiene
la razén y asi se lo decimos, aunque
es cierto que suele ser la parte mas
débil de la cadena”. Moner deman-
do de la industria un mayor cuidado
a la hora de llevar a cabo campafas
de marketing y el modo de comuni-
car, aunque reconocié que diferen-
tes companias han apostado por
abrir sus puertas a los consumidores
para conocer coémo estan haciendo
las cosas en materia de seguridad
alimentaria porque, en la mayoria de
los casos, ese trabajo y ese esfuer-
zo no llega a oidos del consumidor.
Abogé por una mejor formacion de
los consumidores, con el fin de que
sus reacciones ante problemas ali-
mentarios sean mesuradas y, ade-
mas, exigié a las Administraciones
que regulen con responsabilidad y
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La clausura del Congreso corrio a cargo de
Luis M? Gallego, Presidente de ACOFESAL, y
de Paloma Martin, Consejera de Sanidad de

la Comunidad de Madrid, quienes
destacaron la importancia de un encuentro

que permitié dar cita, en un mismo foro, a

representantes de todos los estamentos
para analizar los principales temas que
afectan a la seguridad alimentaria

que potencien el control de aduanas,
que “sigue siendo ineficiente”.

Por uitimo, aposté por informar a los
consumidores de manera consen-
suada para no crear desinformacion.
Y destacé que, por supuesto, el con-
sumidor tiene derechos, “pero tam-
bién obligaciones: debe leer el eti-
quetado y, si no lo entiende,
plantear sus dudas donde correspon-
da".

La clausura del Congreso corrié a
cargo de Luis M? Gallego, Presidente
de ACOFESAL, y de Paloma Martin,
Consejera de Sanidad de |la
Comunidad de Madrid, quienes des-
tacaron la importancia de un encuen-
tro que permitié dar cita, en un mis-
mo foro, a representantes de todos
los estamentos para analizar los
principales temas que afectan a la
seguridad alimentaria y emplazaron
a los asistentes a la préxima edicién
del Congreso, que tendra lugar en ju-
nio de 2013.

Premio al mejor trabajo pre-
sentado para Betelgeux

ACOFESAL habilité una zona espe-
cifica para la presentacion y exposi-
cién de trabajos, donde los asisten-
tes al evento podian consultar y vo-
tar los que consideraban eran los
mejores trabajos presentados.

Entre todos ellos, la empresa
Betelgeux presenté dos péster que

tuvieron gran acogida y provocaron
un gran interés por parte del publico
asistente. Tanto es asi que, por vota-
cién entre los asistentes, decidieron
otorgar el Premio Especial al mejor
trabajo al poster presentado sobre
Deteccién y Eliminacion de Biofilms
en la Industria Alimentaria. Este tra-
bajo ha sido desarrollado por el
Departamento Técnico y de
Investigacion de Betelgeux, en estre-
cha colaboraciéon con Carmen San
José, Catedratica en la Universidad
Complutense de Madrid y, Sonia
Porta, Investigadora del Centro
Tecnolégico AINIA.

El premio fue recogido por Rafael
Cugquerella, Adjunto a Direccion de
Betelgeux, el cual cedié los honores
a la Catedratica de Nutricidn,
Bromatologia y Tecnologia de los
Alimentos de la Universidad
Complutense de Madrid, Carmen
San José, que explicé que este pre-
mio es fruto del buen trabajo conjun-
to de investigacion que se habia
realizado entre la propia Universidad
y Betelgeux.

En palabras del Consejero Delegado
de Betelgeux, Enrique Orihuel: “Este
premio es un reconocimiento al tra-
bajo de I1+D+i que Betelgeux ha
desarrollado en el campo de la de-
teccion y eliminacién de biofilms, y
nos sentimos muy orgullosos de ha-
berlo recibido”.




