MANUEL LAMELA FERNANDEZ

Subsecretario del Ministerio de Agriculiura, Pesca v
Alimentacion

LA GARANTIA DE
SEGURIDAD DE LOS
ALIMENTOS

modernas tienen que ser capaces de res-

ponder a las necesidades de sus ciu-
dadanos. En este senlido cobra particular
importancia su faceta como consumidores de
alimentos, cuya seguridad es el aspecto mas
importante, si bien la calidad sensorial, los
metodos de elaboracian, ¢ el bienestar animal
son aspectos relevantes.

La mejor proteccion del consumidor es dis-
poner de sectores productores y transforma-
dores modernos y perfectamente preparados
para responder a los desafios de un nivel cre-
ciente de exigencia de calidad. Sin embargo,
las ultimas crisis vividas repercuten en toda la
cadena y acaban afectando a la buena marcha
de las industrias y de las explotaciones agra-
rias e, incluso, a la credibilidad de las institu-
ciones gue tienen que garantizar esta seguri-
dad.

Sdlo la apuesta por practicas correclas de
higiene en toda la cadena alimentaria, inclu-
yendo la produccidn primaria, podra garantizar
el futuro para el productar y para el consumi-
dor.

La inocuidad de los alimentos debe venir
garantizada por una concepcidn glebal de la
calidad, de la que forma parte fundamental |a
seguridad de los alimentos. Habida cuenta de
la organizacién politica y administrativa ema-
nada de nuestra Constitucién, es importante
delimitar las competencias y funciones de |as
distintas auloridades con objeto de mejorar la
eficacia de sus actuaciones y el estableci-
miento de principios basicos comunes en la
aplicacion de las normas en lodo el Estado.

El instrumento fundamental para garantizar
la seguridad de los alimentos es el control ofi-
cial gue se efectia sobre los mismos. Su efi-
cacia viene determinada por su regularidad sin
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establecer limitaciones ni respecto a su objeto
ni en lo gue se refiere a |a fase o momento en
gue han de realizarse. El control ofical se rea-
liza de forma proporcional al objetivo perse-
guido y, como norma general, sin previo aviso.
El proceso se extiende a todas las fases de la
praduccion, fabricacion, importacién, trata-
mienta, almacenamiento, transporte, distribu-
cion y comercia.

El control de los productos alimenticios
implica; la inspeccion, toma de muestras y
analisis, el control de la higiene del personal
que paricipa en la produccion de los alimen-
tos, asi como el examen del material escrito y
documental, v de los sistemas de verificacion
aplicados por las empresas. Ademas, las
industrias deben adoplar medidas de autocan-
trol encaminadas a asegurar que sus produc-
tos cumplan los requisitos de seguridad.

Las empresas alimentarias son respeonsa-
bles de la higiene en sus establecimientos,
debiendo efectuar una serie de actividades de
autocontrol, entre las cuales se considera
imprescindible el analisis de peligros y los pun-
tos criticos u otras técnicas que determinen un
contral de riesgos en las diferentes fases de la
cadena alimentaria. Asimismao, en diferentes
sectores productivos se han adoptado guias
de practicas correctas de higiene, cuyo cum-
plimiento constituye un medic adecuado para
llevar a cabo las actividades de aulogontral.
Por su parte, las autoridades competentes rea-
lizan los controles precisos para comprobar
que las empresas del sector alimentaric cum-
plen las normas establecidas en materia de
higiene.

Ademds del control realizado sobre los ali-
mentos, se comprueba el estado y el uso que
se haga de las distintas instalaciones, medios
de transporte, equipos y materiales; las mate-
rias primas, ingredientes, auxiliares tecnoldgi-
cos y otros productos utilizados para la prepa-
racidn y produccidn de alimentos; los
productos lanto semiacabados como acaba-
dos; los materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con los productos alimenti-
cios; los productos y precedimientos de lim-
pieza y mantenimiento, asi como los plaguici-
das empleades; los procedimientos utilizados
para la fabricacidn o el tratamiento de los pro-
ductos alimenticios; y los medios de conserva-
cian.

Ademas del control oficial, otro aspecto rele-
vante es la organizacion administrativa gue
permita una actuacion rapida y coordinada
ante las crisis alimentarias. En esle sentide, el
Consejo Europeo, reunido en Helsinki diciem-
bre de 1999, urgid a la Comision a presentar
un Libro Blanco sobre seguridad alimentaria,
con el proposito de restablecer la confianza de
los consumideoras en los alimentos y garantizar
un elevado nivel de proteccidn de su salud.

La conclusion que cabe extraer de dicho
documento es la necesidad urgente de madifi-
car y completar las legisiaciones nacionales, la
armonizacion de su aplicacion en los diferen-
tes Estados miembros y el refuerzo de la coor-
dinacidn entre los sisternas nacionales de con-
trol ¥ los comunitarios,

Otro aspecto importante, recogido en diche
documento, es el principio de responsabilidad.
Los diferentes eslabones de la cadena de pro-
duccion deben tener responsahilidades delimi-
tadas en cada fase. Ello es vital para los agri-
cultores, ganaderos e industriales ante la
creciente complejidad de la preduccion y
transformacion agroalimentaria.

La responsabilidad relativa a la seguridad de
los alimentos en cada fase de |la cadena ali-
mentaria debe quedar claramente establecida
en funcion de las fases de produccion, de
forma que cada agente de la cadena sea res-
pensable del producto hasta el momento en
que éste pase a formar parte del siguiente
eslabdn.

[gualmente, el Libro Blanco considera el
denominado "Principio de Precaucidn”, que se
aplica en ausencia de suficiente informacian,
dentro del marco de una evaluacidn cientifica
de riesgos. Sin embarge, la aplicacion de este
principic no debe extenderse mdas tiempo del
necesario para oblener la informacion sufi-
ciente para completar la evaluacion.

El Gobierno espafiol comparte plenamente
este andlisis y considera de la maxima impor-
tancia la adopcién de las medidas necesarias
para responder a las deficiencias detectadas.
En nuestro pais, el organismo competente en
esta materia sera la futura Agencia Espariola
de Seguridad Alimentaria, encontrandose
actualmente en una fase avanzada de tramita-
cian legislativa en las Cortes.

La Agencia Espanola de Seguridad
Alimentaria es un organismo intersectorial e



interterritorial, cuya finalidad consiste en pro-
maver l0s principios de la seguridad de los ali-
mentos, mediante la cooperacidn con la
Autoridad Alimentaria Europea, coordinar
todas las actuaciones de control de los mis-
mos, y dar soporte técnice y cientifico a los
grganocs competentes de las  distintas
Administraciones, con objeto de prevenir y
poder hacer frente a las situaciones de riesgos
emergentes. Por tanto son objetivos priori-
tarios potenciar la colaboracidn en nuestro
pais entre todas las Administraciones, los sec-
tores interesados y las asociaciones de consu-
midores y usuarios, y ser drganc de referencia
en la evaluacién de riesgos, en su gestién y en

la comunicacion de aguéllos en las situaciones’

de crisis 0 alarma gue se pusdan producir.
Fara el correcto funcionamiento de este sis-
lema, es necesario que cada eslabon asuma
su responsabilidad, asi como la colaboracidn
sin fisuras de todas las partes representadas.
En esta organizacion, la Administracion
General del Estado debera asumir:

— El establecimiento de principios comunes
en la aplicacidn de normas en todo el
Estado.

— La delimitacion de atribucion de compe-
tencias y funciones a las distintas autori-
dades, con objete de mejorar la eficacia
de las actuaciones.

- Elimpulso del desarrollo de la Agencia de
Sequridad Alimentaria para conseguir sus
objetivos, de cara a la consecucidn del
alto nivel de proteccion de |a salud pablica
y de la seguridad de los consumidores,
asi como la vigilancia del cumplimiento de
la legislacion vigente en materia de ali-
mentos y la gestidn de las redes de alerta
alimentarias.

— La finalizacion del desarrclla legistativo en
materia de seguridad alimentaria.

— La armonizacion de la legislacion en
materia de controles, refuerza de la coor-
dinacion entre los sistemas nacionales y
los comunitarios.

- La adopcion de las medidas necesarias
de coordinacién para que el nivel de con-
troles y el grado de exigencia de los mis-
mos, sga identico en todo el territorio
nacional.

— La instauracion de sistemas de comunica-
ciones permanentes con todos los orga-
nismos y entidades compelentes y cola-
boradares.

Por su parie las Administraciones
Autonémicas en el ambito de la seguridad ali-
mentaria deberdn realizar las siguientes fun-
ciones:

1. La realizacidn efectiva del sistema de
controles. Para ello, se requiere la creacion de
centros especializados y la formacion técnica
adecuada de inspectores, con objeto de lograr
gl cumplimiento en su integridad y grado de
exigencia requerides en ejecucidn de los con-
troles.

2. La colaboracion con la Agencia Espanola
de Seguridad Alimentaria. En la evaluacion de
riesgos, que es uno de los pilares mas impor-
tantes, es necesaria también la participacidn
de todos los organismos cientificos depen-
dientes de entes autondmicos. La gestion de
riesgos, debe contar con la participacion activa
de todas las Administraciones autonomicas
competentes y de los sectores implicados y
asociaciones de consumidores. La comunica-
cidn de los riesgos deberia estar unificada en
una sola fuente, que corresponderia a 1a
Agencia.

3. La estrecha cooperacién y colaboracidn
con las Administraciones locales, en todas las
materias que puedan afectar a la seguridad
alimentaria, con objeto de prevenir y evitar los
efectos devastadores que provocan las crisis
alimentarias

Sin embargo, la preocupacion de los consu-
midoras y de las administraciones respecto de
la seguridad de los alimentos no debe limitarse
a los productos europens. Dado el actual pro-
cesa de globalizacidn de la economia, es pre-
ciso considerar limites mas amplios que los de
la Unign Europea. Mo obstante, la seguridad
de los alimentos no puede traducirse en difi-
cultades para el comercio mundial de produc-
tos agrarios y de alimentos.

En este marco, adguiere especial importan-
cia el papel del Codex Alimentarius como res-
ponsable de la elaboracidn de normas que
respandan al objetivo de garantizar la seqguri-
dad de los alimentos objeto de comercio inter-




nacional y la lealtad de las transacciongs
comerciales. La accién del Codex debe impul-
sarse, dotandolo de mecanismos de actuacion
que permitan ganar en agilidad y en efectivi-
dad.

La base mas adecuada para esta elabora-
cién de normas esta constiluida por el analisis
de riesgos, tal y como el Codex ha preconi-
zado.

Sin embargo, también parece necesario con-
siderar otros factores, a 1a hora de desarrollar
normas, que pueden variar en funcion de las
circunstancias, pero gque responden a las
demandas sociales ante hechos como el bie-
nestar de los animales, el medio ambiente, la
diversidad bioldgica, etc.

Dentro del comercio mundial, han adguirido
particular importancia los intercambios de pro-
ductos obtenidos de la biotecnologia y, mas
concretamente, los productos transgénicos.
Para éstos es preciso establecer criterios
comunes de evaluacion de seguridad pravia a
su comercializacidn, asi como dar una res-
puesta a la demanda de informacidn de los
consumidores.

E! concepto y la practica de |a evaluacidn de
riesgos, incluyendo un enfoque del conceplo
de equivalencia sustancial coherente interna-
cionalmente como una forma del principio de
precaucién, pueden ser Utiles a la hora de
garantizar tanto la seguridad de estos produc-
tos como de suprimir cbstaculos injustificados
al comercio de unos productos cuya incidencia
en el comercio mundial de alimentos va en
aumento.

Los consumidores necesilan poder ejercer

su capacidad de eleccion. Para ello, necesitan
tener informacion sobre la forma en que los
productos han sido manipulados.

Igualmente, es importante asegurar la traza-
bilidad de los productos, como un comple-
mento necesario a la evaluacion previa de |os
riesgos.

Una correcta polilica de sequridad alimenta-
ria implica canocer las principales fuentes de
riesgos para la inocuidad de los alimentos.

Para ello es necesario establecer planes de
investigacion gue permitan anticiparse a |as
amenazas emergentes. De nuevo el trabajo
gue estd siendo efectuado por los distintos
comités conjuntos FAO/OMS sobre aditivos
alimentarios, residuos, irradiacion es decisivo
para la evaluacidn de los riesgos asociados a
determinados productos.

Por otro lado, la arganizacidn administrativa
debe responder a la necesidad de completar
los diferentes elementos del andlisis de ries-
gos. La tarea de evaluacion, que es eminente-
mente cientifica, debe basarse socbre la inde-
pendencia de los responsables de realizarla
asi como sobre su excelencia para la tarea
encomendada a la |uz del conocimiento en
cada momento.

En el plano nacional, el proyecto del
Gobierno espafiol de crear una Agencia de
Seguridad de los Alimentos en Esparfia da res-
puesta a esa necesidad organizaliva, reestruc-
turando antiguas unidades y encomendando
funciones a este nuevo organismo. Es un pro-
yecto ambicioso y complejo que requerira un
gran esfuerzo de todas las partes implicadas
en farma de un objetiva comun.
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