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1. Introduccion

En la Gltima década hemos experimentado una serie de acontecimientos en
lo que se refiere al tema de la seguridad alimentaria, llegando a ser hoy en dia
la mayor preocupacién para todos los consumidores.

La calidad y seguridad en los productos alimentarios es motivo de preocu-
pacion para los consumidores, ya que los alimentos pueden presentar riesgos
de toxicidad o enfermedad causados o bien por el mal estado o mala manipu-
lacion de los mismos. Podemos recordar algunos sucesos de enfermedades que
han sido causadas por los alimentos, animales destinados al consumo o por los
piensos destinados al alimento de los animales.

Una de las Gltimas novedades con respecto a la sanidad en pescado ocurre
el 1 Diciembre del 2.006, el Consejo de Ministros Espafol aprob6 el Real
Decreto n® 1420/2006, para mejorar la prevencién de enfermedades causadas
por la ingesta de pescado crudo o poco cocinado, conteniendo algunas espe-
cies a larvas de anisakis, estos parasitos los contienen algunos pescados de
captura como la caballa, la merluza y el bacalao. Estas larvas se encuentran en
el higado, la cavidad abdominal, el masculo y en todas las visceras del pesca-
do, y cuando lo ingerimos se puede sufrir alteraciones digestivas y reacciones
alérgica. Esta ley debe ser cumplida por todos los establecimientos publicos
o colectividades que sirvan este tipo de alimentos deberan congelar dichas
piezas al menos 24h antes del consumo, para eliminar a dicho parasito.

Un caso reciente con alerta a escala mundial ha sido la crisis de la gripe
aviar, enfermedad de las aves que si es transmitida a los humanos, tras la
cual saltaron las alarmas a escala mundial, esta enfermedad ha tenido y sigue
teniendo nefastas consecuencias, siendo China el pais mas afectado hasta el
momento en el cual se siguen detectando casos de muerte tanto en humanos
como en aves por dicha enfermedad, asi como el continuo ataque a todo tipo
de aves tanto las que son de granja como los que se encuentra en libertad.

También podemos recordar otros casos menos recientes como la crisis de
la lengua azul en ovejas (Fiebre Catarral Ovina), o la enfermedad de las vacas
locas (Encefalopatia Espongiforme Bovina, EEB), o remontédndonos algo mas
en el tiempo la crisis del aceite de Colza, podriamos seguir retrocediendo en el
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tiempo y seguiriamos encontrandonos casos de esta indole. Todos estos acon-
tecimientos provocaron un cambio en el concepto de seguridad alimentaria y
se reflejé en la elaboracién de un Reglamento a través del cual se ampliaron
los métodos de control en la cadena de produccién alimentaria

En Espafia el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA) trata
de promover campafias especificas que contribuyan a mejorar el conocimiento
que tienen los consumidores del funcionamiento de la cadena alimentaria,
proporcionar una mayor transparencia al mercado y favorecer una adecuada
informacion a los operadores. Ademas de incentivar entre los consumidores a
|levar a cabo una serie de buenas practicas alimentarias que sean aplicables
en todos los ambitos de la vida cotidiana, mejorando asi nuestra calidad en la
vida alimentaria.

El objetivo que perseguimos con este manual es tratar de mostrar la si-
tuacion de Seguridad Alimentaria en la Unién Europea y el papel que ha de
cumplir la Trazabilidad en las industrias agroalimentarias.

2. Trazabilidad y seguridad

El Real Decreto del 26 de Diciembre 1801/2003 y sus modificaciones,
sobre seguridad general de los productos alimentarios expone que; es un deber
general no lesionar ni poner en peligro la salud y la integridad fisica de las
personas, por ello la industria tiene la obligaciéon de no producir ni comer-
cializar productos inseguros que pongan en riesgo la salud y seguridad de los
consumidores. Por lo que deben distribuir tnicamente en el mercado aquellos
productos seguros que superen un nivel de seguridad y calidad.

El 28 de Enero de 2.002 se crea el reglamento N° 178/2.002 y en el mis-
mo se fundo por primera vez la Autoridad Espafiola de Seguridad Alimentaria
(AESA), es un Organismo Auténomo adscrito al Ministerio de Sanidad y Con-
sumo, cuya labor es garantizar él mas alto grado de seguridad y promover la
salud de los ciudadanos. En este reglamento se fij6 la fecha del 1 de Enero del
2.005, a partir de la cual la trazabilidad se exige en toda la cadena alimentaria
incluidos para los piensos y animales destinados para la elaboracion de pro-
ductos alimentarios, debiendo realizar un control exhaustivo en todas las eta-
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pas de produccién, transformacion y distribucién. Ademas, dicho reglamento
ha sido modificado por el Reglamento (CE) n°1642/2003 del Parlamento Eu-
ropeo y del Consejo de 22 de julio de 2003, el Reglamento (CE) n° 575/2006
de la Comisién de 7 de abril de 2006, el Reglamento (CE) n° 596/2009 del
Parlamento Europeo y del Consejo de 18 de junio de 2009 y el Reglamento
(CE) n°202/2008 de 4 de marzo de 2008.

Dichos reglamentos son aplicables en todos los Estados miembros, y en
todos los ambitos de la legislacion alimentaria. Cada empresa o industria debe
de disponer de los medios adecuados para realizar este control, donde se
refleje las materias de elaboracion, tanto los productos o materias primas
entrantes como los salientes, acompafiada de un sistema documental donde
se refleje el seguimiento a dichos productos.

Pero a finales del afio 2006, concretamente el 20 de Diciembre se produ-
ce un nuevo cambio muy importante, con la aprobacién del Reglamento (CE)
1924/2006 del Parlamento y Consejo Europeo, relativo a las declaraciones
nutricionales y de propiedades saludables en los alimentos. Y el 21 de Diciem-
bre del mismo afio el Congreso de los Diputados aprueba la Ley de la mejora
de proteccién de la salud de los consumidores y usuarios, y que entr6 en vigor
el dia 31 de dicho mes.

Dichos reglamentos y normativas, complementadas por el Reglamento (CE)
n°® 109/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo de 15 de enero de 2008,
el Reglamento (CE) n® 107/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo de 15
de enero de 2008, el Reglamento (CE) n° 116/2010 de la Comision de 9 de fe-
brero de 2010 y el Reglamento (CE) n° 1047/2012 de la Comisién de 8 de no-
viembre de 2012, introducen cambios en la Ley General para la Defensa de los
Consumidores y Usuarios del afio 1.984. Ademas con esta nueva ley se cambia
la denominacién de AESA por la de AESAN (Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion). La nueva organizacién ademas de cumplir con sus
objetivos anteriores aumenta de manera significativa sus competencias, que
entraron en vigor con la nueva publicacién del nuevo Reglamento Europeo.

Los objetivos que tenia que cumplir la Agencia Espafiola de Seguridad Ali-
mentaria (AESA) eran;



Trazabilidad y seguridad alimentaria

m Reducir los riesgos que son provocados o transmitidas por los alimentos,
derivando en enfermedades.

m Garantizar la eficacia de los sistemas de control de calidad de los alimen-
tos.

m Promover una alimentacién variada y equilibrada a través de campafias
de informacién para los consumidores.

Los nuevos objetivos y competencias de AESAN la nueva Agencia de Segu-
ridad Alimentaria y Nutricién son;

m Establecer buena colaboracién y coordinacién entre las administraciones
publicas encargadas de la materia de seguridad alimentaria y nutricién.

m Cesar a las personas o empresas que produzcan conductas fraudulentas, o
que puedan causar una situacion de riesgo y seguridad para los consumi-
dores.

m Elaborar, planificar y ejecutar todo tipo de estrategias y planes que me-
joren la informacién sobre la salud y nutricion

Una de las nuevas competencias de AESAN en el campo de la publicidad
es la de poder detener o rectificar a toda publicidad que contengan contenidos
engafosos y que confundan a los consumidores, pudiendo levantar acciones
legales contra los que procedan en contra de la Ley General de la Publicidad.
Las medidas legales tomadas en contra le afectan de manera que el anuncian-
te no podra utilizar de nuevo la publicidad engafiosa, tanto en presente como
en un futuro.

Entre otros los Ministerios de Sanidad y el de Agricultura, Pesca y Ganade-
ria, estan tratando a través de las campafias de publicidad en distintos medios
de informar a la poblacién sobre la eficacia y beneficios de las buenas prac-
ticas higiénicas en manipulacion de alimentos, asi como los beneficios de la
buena alimentacién repercutiendo directamente en nuestra salud, entre otros
objetivos, colaborando asi con la sociedad a un mayor acceso e informacién
sobre los productos, seguridad, salud..., en definitiva mejorar nuestra salud
publica.

En Espafia, era la antigua AESA y ahora es la nueva organizacion AESAN
la que se encuentra comunicada con el sistema de red de alertas de la Union
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Europea (Rapid Alert System for Food and Feed, RASFF), ademas es la encar-
gada de coordinar e intercambiar informacién de la red alimentaria nacional, y
es el Sistema Coordinado de Intercambio Rapido de Informacién (SCIRI). Sus
principios, bases legales y requisitos se encuentran reflejados en el Reglamen-
to (CE) n° 178/2002 y sus modificaciones, mediante el Reglamento 202/2008
de 4 de marzo y el Reglamento 575/2006 de 7 de abril.

Esta red de alertas permite transmitir de una manera rapida y eficaz la infor-
macién sobre la existencia de un posible riesgo alimentario que afecte a la salud
humana, ésta informacién se notifica de forma inmediata a la comisién a través
del RASFF. La comisién a su vez transmite la informacién al resto de paises
pertenecientes a la red. Uno de los objetivos de esta red es él poder localizar en
la cadena alimentaria el origen del riesgo, que sea de caracter grave e inmedia-
to, y que estén relacionados directamente o indirectamente con los productos
alimentarios.

Con todo esto lo que se pretende es que se resuelva en la mayor brevedad
el peligro de contaminacion 6 intoxicacién de la poblacién, y a ser posible el
alimento no llegue a manos del consumidor.

Un reciente caso en Espafia sobre las rapidas actuaciones de la red de
alertas, ocurre el mes de Diciembre del 2006 en Espafia. El Ministerio de Con-
sumo del estado aleméan de Baden Wiittemberg denuncia la aparicién de restos
de un pesticida no permitido (Irofem Fosmetil) en una partida de pimientos
con procedencia de Espafia, con lo cual aconseja a los consumidores de su
pais que nos se consuma ningun pimiento con procedencia de éste pais.

La ministra de Sanidad y Consumo del Gobierno de Espafa, anuncié que
no se declararia la alerta para todo el pimiento de procedencia espafiola. De
hecho se trata tan solo de una informacién que provenia del gobierno aleman.

Gracias al sistema de trazabilidad, y la comunicacién existente entre las
conserjerias de Sanidad y Agricultura de la Junta de Andalucia y AESA, se llegd
a localizar los lotes que contenian los pimientos contaminados y se procedié
a la inmovilizacion y retirada de las nueve partidas de pimiento afectadas, sin
haber causado riesgos para la salud de los consumidores por lo que no se llegd
a declarar la situacién de alerta en Europa.
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Con la entrada en vigor del nuevo Reglamento, los explotadores de dichos
invernaderos ademas de dejar de producir se enfrentaran a sanciones tanto
econémicas como penales, por delitos contra la salud publica.

Antes del Reglamento del afio 2002, solo se hacian pruebas de calidad en
determinados puntos intermedios en la cadena alimentaria o en aquellos pro-
cesos de que se eran conocedores que existia mayor riesgo de contaminacion
en los alimentos, de esta manera cuando saltaba una alerta sobre productos
contaminados era dificil de localizar en que parte de la produccién se habia
fallado, pues no se disponia de los suficientes datos o informacién para llegar
a ese eslabén roto. Con la entrada en vigor de los Reglamentos del afio 2002 y
los del afio 2006 se intensifican los analisis de los productos alimentarios en
todas las fases de produccién y distribucién, y no solo para aquellas fases que
suponian mas riesgos de contaminacién.

Con anterioridad al reglamento del afio 2002 se public6 el Libro Blanco so-
bre Seguridad Alimentaria, concretamente en el afio 2000, en el cual se trata
de reflejar la prioridad que supone para la comunidad Europea el tratamiento
de la seguridad alimentaria, en el se propone una serie de objetivos o0 acciones
independientes para promover la seguridad alimentaria, éstas son llevadas a
cabo hasta hoy en dia con una constante renovaciéon. En este libro también
se hace referencia al uso del derecho del consumidor, como la gestion de las
alertas rapidas y del establecimiento de controles alimentarios. Estos objetivos
se basan en un planteamiento global e integrado “de la granja al consumidor”,
abarcando toda la cadena alimentaria, que promueva una politica mas eficaz y
dinamica. Se trata del anélisis del riesgo (determinacién, gestion y proceso de
comunicacion del riesgo), es decir un plan de trazabilidad de empresas.

Antes solo se consumian lo que se producia, cada vez se produce mas lo que

demanda el consumidor, es decir el ciclo aparece ahora como “de la mesa a la
granja”.
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"De la granja a la mesa"

Sectores primarios;

Sistemas de :
produccion Agricultura,
l Ganaderia y Pesca
Procesado y
elaboracion de Alimentos seguros
alimentos

|

Consumo de alimentos

Salud y Calidad Alimentaria

Hoy en dia el consumidor es mayor conocedor de los productos que desea y
que caracteristicas ha de cumplir para querer comprarlo, lo que hace también
que las industrias ofrezcan mayor informacién acerca de sus productos, crean-
dose un nivel de exigencia paralelo entre el “consumidor e industria alimenta-
ria”, pues esta en juego las ventas y compras de los productos.

Por todos estos motivos, las autoridades competentes tomaron la decision
de mostrar toda la informacién y transparencia del proceso que sufren todos
los alimentos en la cadena alimentaria, desde que son recogidos o elaborados
a partir de las materias primas, hasta que llegan a las manos del consumidor.
Todo este proceso de autocontrol puede llegar a ser muy complejo, por eso es
vital para todas las industrias agroalimentarias establecer un plan propio de
trazabilidad, en el que se establezca un seguimiento del producto en toda la
cadena alimentaria, y en caso de encontrar una rotura en la cadena alimenta-
ria, rastro o riesgo de contaminacién de los productos, llegar rdpidamente “al
origen” a través del eslabdn roto, con el fin de parar la produccioén o retirar el
producto del mercado.

Las empresas que tengan un plan de autocontrol de calidad y todo lo que
ello conlleva, deberan de estar equipadas con equipos administrativos e infor-
maticos capaces de albergar todos los datos sobre sus productos, cuadernos de
registros de las materias primas de las que se proveen, como a quienes ellos
mismos se las distribuyen.

Para el registro de los datos hoy en dia hay un gran mercado para dar so-
luciones informaticas que registran y gestionan la trazabilidad eficazmente.
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Los equipos informaticos de codificacién y captura de datos mejoran cada dia
adaptandose a las necesidades de productores, almacenes y comerciantes.

Toda empresa agroalimentaria o de piensos que se haya sometida a un plan
de trazabilidad podran demostrarlo a través de las etiquetas y un icono iden-
tificativo, el cual dara a conocer a sus productos como «seguros» cumpliendo
las normas de seguridad y calidad establecidas.

Las certificaciones de una empresa y sus productos son importantes ante
los consumidores y autoridades, con el sistema de trazabilidad se puede com-
probar si la empresa actlia de acuerdo a las normas y leyes vigentes (la cual
se realiza mediante auditorias) y si es efectivo el plan que se ha implantado,
si el sistema es satisfactorio y cumple con los requisitos, se emite dicha cer-
tificacion.

Aquellas industrias agroalimentarias que deseen certificar sus sistemas de
calidad conforme a determinadas Normas ISO (como ejemplo, la 1SO-9000),
estan obligados a incluir el sistema HACCP en el ambito de su Sistema de
Gestion de la Calidad, la implantacién del Sistema facilita el acercamiento de
las empresas a otras Normativas de Calidad.

Un sistema de trazabilidad documentado, debe incluir, la identificacion del
producto, un sistema de recuperacién y eliminacién de productos en caso de
alerta alimentaria y un sistema de comunicacién a las autoridades.

2.1. ;Qué es el Codex alimentarius?

El Codex alimentarius es una comisién, que fue creada en 1.963 por la
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién
(FAQ) y por la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) para desarrollar nor-
mas alimentarias, reglamentos y otros textos relacionados tales como cédigos
de practicas bajo el Programa Conjunto FAO/OMS de Normas Alimentarias. La
CAC es el organismo mixto entre FAO y OMS. Las materias principales de este
programa son;
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m La proteccion de la salud de los consumidores.

m Asegurar unas practicas de comercio claras y promocionar la coordina-
cién de todas las normas alimentarias acordadas por las organizaciones
gubernamentales y no gubernamentales.

m Determinar el orden de prioridades, iniciar y dirigir la preparacion de
proyectos de normas, a través de las organizaciones apropiadas y con la
ayuda de éstas y tras ser aceptadas por los gobiernos, publicar dichas
normas.

m Publicar posteriores modificaciones de estas normas por estudios de
investigacion realizados que arrojen luz a las circunstancias estudiadas.

Pueden formar parte de esta comisién todos los Estados Miembros y aque-
llos miembros asociados de la FAO y de la OMS, que estén interesados en las
normas internacionales alimentarias. Para poder ser considerados miembros
es necesario que éstos notifiquen tal deseo al director general de la FAO o de
la OMS.

El Codex Alimentarius incluye también disposiciones de naturaleza reco-
mendatoria en forma de cédigos de buenas préacticas, directrices y otras medi-
das recomendadas. Contiene normas sobre todos los alimentos principales, ya
sean elaborados, semielaborados o crudos, para su distribucién al consumidor.

Hay ademas unas guias especificas, sobre las materias que se utiliza en la
elaboracion de los alimentos, disposiciones relativas a la higiene de los alimen-
tos, aditivos alimentarios, residuos de plaguicidas, contaminantes, etiquetado
y presentacion, método de analisis y de muestreo, todo ello para garantizar que
el alimento es sano, inocuo y no presente adulteraciones.

El objeto de la publicacién de todas estas normas, es que sirvan de guia y
fomente la elaboracion y el establecimiento de definiciones y requisitos aplica-
bles a los alimentos para facilitar su armonizacion y de esta forma, facilitar de
forma equitativa el comercio internacional.
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2.2. Definiciones de trazabilidad y seguridad

No se ha establecido una Unica definiciéon de «trazabilidad», aunque si
podemos observar que sus propésitos o fines son los mismos.

Segln el Comité de Seguridad Alimentaria de AECOC se entiende como
trazabilidad, “Aquellos procedimientos preestablecidos y autosuficientes que
permiten conocer el histérico, la ubicacién y la trayectoria de un producto o
lote de productos a lo largo de la cadena de suministros en un momento dado,
a través de unas herramientas determinadas”.

La trazabilidad se define en el Reglamento 178/2.002(CE), en el articulo 3
punto 15, como: “La posibilidad de encontrar y seguir el rastro a través de to-
das las etapas de produccion, transformacién y distribucién de un alimento, un
pienso, un animal destinado a la produccién de alimentos o una sustancia des-
tinada a ser incorporada en alimentos o piensos o con probabilidad de serlo”.

La trazabilidad segin el Codex alimentarius adoptada en la sesién celebra-
da del 28 de Junio al 3 de Julio del 2004 la definen como; La Trazabilidad es
la capacidad para seguir los movimientos de un alimento a través de las etapas
especificadas de la produccion, transformacién y distribucién».

La ley prohibe la distribucién, publicidad y venta de productos inseguros,
aquellos que supongan un problema nocivo paralasalud comoaquellos que dejen
de presentar las condiciones de inocuidad y éptimas para el consumo tanto de
alimentos como piensos, (elementos adulterados o en mal estado, presencia de
residuos o elementos que sobrepasan la maxima tolerancia....) En el punto
anterior hemos citado que el Codex y las organizaciones como FAO y ORG pre-
sentaron un reglamento sobre la utilizacién de los plaguicidas en el afio 2002,
el cual ha sufrido regulaciones periédicamente, la Ultima en el afio 2006 estas
variaciones conforme se iban realizando investigaciones que han ido aportando
luz sobre los productos que se aplican a los alimentos y animales (plaguicidas,
fertilizantes, desinfectantes, contenido del agua de riego,...) con sus posibles
consecuencias a corto y largo plazo. También existe un listado para los me-
dicamentos veterinarios y otro para las sustancias con caracter aditivo. Este
Gltimo ha sufrido nuevas variaciones en el afio 2006 con la publicacion del
nuevo Reglamento (CE) N° 1881/2006 de la Comisién de 19 de Diciembre de
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2006, por el que se fija el contenido maximo de determinados contaminantes
en los productos alimenticios. Este reglamento ha sido actualizado mediante
los Reglamentos (CE) n° 333/2007 de 28 de marzo, 1126/2007 de 28 de sep-
tiembre, 565/2008 de 18 de junio, 629/2008 de 2 de julio, 165/2010 de 26
de febrero, 420/2011 de 29 de abril, 835/2011 de 9 de agosto, 1258/2011
de 2 de diciembre, 1259/2011 de 2 de diciembre, 594/2012 de 5 de julioy
1058/2012 de 12 de noviembre.

En estos listados aparecen los limites maximos de residuos [LMR] (concen-
tracion expresada en p.p.m o mg/kg), que se pueden encontrar en el producto.
Podemos poner el ejemplo de un tomate fresco, para su consumo este debe
de presentar un limite maximo de residuo del plaguicida 2.4D (entre otros) del
0.10 p.p.m, o del Bromuro de metilo un maximo de 0.05 p.p.m., si superase ese
nivel de concentracién pasaria a no ser apto para su ingesta, por sobrepasar él
limite de seguridad establecido, para que no suponga un riesgo para la salud.

Otro ejemplo que podemos citar y que ya hemos mencionado en el apar-
tado de trazabilidad y seguridad, es el caso de los pimientos contaminados
que procedian de Almeria, al analizar los pimientos dieron una concentracion
de sustancia (pesticida) no permitida, de 0.01mg/Kg., mas concretamente de
0,005y 0,18 mg delrofem Fosmetil por kilo de pimiento. Dicha concentracién
suponia un riesgo para la salud de los consumidores.

Otro caso algo menos reciente que podemos citar es cuando en Julio del
afio 2001 salt6 una red de alerta alimentaria por el ministerio de Sanidad y
Consumo, por la cual se procedié a la inmovilizacién de los aceites de orujo de
aceituna, ya que se detect6 la presencia de hidrocarburos aromaticos policicli-
cos (HAP). Esa medida tuvo lugar en el marco de la gestién habitual de las alertas
alimentarias y control que son llevadas a cabo por la Administracion, se detectd la
presencia de alfabenzopireno, esta sustancia puede aparecer como consecuencia
de una determinada practica tecnolégica de elaboracién de dichos aceites de oru-
jo, dichos residuos presentan efectos téxicos, cuyos efectos han sido demostrados
en los animales.

De las ultimas modificaciones que se han realizado entre los meses de

Marzo y Diciembre del 2006 en materia de aplicacién de plaguicidas pode-
mos destacar la obligatoriedad de obtener el certificado de «manipulador de
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plaguicidas», tanto para los trabajadores como para los responsables de las
explotaciones agroalimentarias.

La Cumbre Mundial de Alimentos organizada por la FAO, definié la se-
guridad alimentaria en los siguientes términos; “Existe seguridad alimentaria
cuando todas las personas tienen en todo momento acceso fisico y econémico
a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades
alimentarias y sus preferencias en cuanto a los alimentos a fin de llevar una
vida activa y sana”.

Se define como producto seguro, aquel que en condiciones de utilizacién
normal incluido el plazo de seguridad de consumo (caducidad, de puesta en
servicio, instalaciéon y de mantenimiento), no presente riesgo alguno con el uso
del producto y considerados admisibles dentro del respeto de un nivel elevado
de proteccién de la salud y de la seguridad de las personas.

Un producto denominado seguro debe de cumplir una serie de requisitos
preestablecidos, incluido el envase de presentacion,

a. El efecto del envase sobre el producto destinado al consumo. El posible
efecto del mismo en caso de ser reutilizado para otros fines por parte del
consumidor, debe ser de inocuidad.

b. Debe de mostrar la informacién del producto mediante un etiquetado
claro, con las debidas instrucciones de buen uso o restricciones de uso
(para nifios y personas mayores), instrucciones de montaje, instalacién
y mantenimiento. Se afiadira cualquier premisa que se crea necesaria
para el consumo y uso correcto del producto.

c. La presentacién y publicidad del producto deben de ser seguras, no
llevar a ideas y situaciones inequivocas.

Hoy en dia existe mucha informacion sobre los productos gran parte de ella
viene reflejada en la etiqueta del producto la cual normalmente presenta; un
codigo de barras, ingredientes que lo componen, la etiqueta nutricional (ele-
mentos nutritivos y aporte), fechas tanto de elaboracion como de caducidad,
n° de lote ...., parte de esta informacién es importante para cuando surjan
casos de, toxicidad, riesgos de tipos microbiolégico, quimico y fisico, y para el
comerciante para valorar el producto en si, por sus cualidades y propiedades.
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Aquellos alimentos que son comprados a granel o al corte también debe
de presentar de manera visible al consumidor mediante tarjetas o cualquier
medio informativo las cualidades de dicho producto, un ejemplo puede ser una
carniceria, las cuales deben presentar tarjetas donde se identifique entre otros
la procedencia, categoria de la misma, posibles usos, fecha de matanza, fecha

de caducidad.
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2.3. Quien debe cumplir el plan de trazabilidad y sus responsabilidades

Deberan cumplir un plan de trazabilidad:

m Los sectores primarios, Agricultura, Ganaderia y Pesca, que son los que
nos proporcionan a todos los usuarios las materias primas para el consu-
mo y elaboracién de otros productos alimentarios.

m Las Industrias, que comprendan todos los procesos de transformacion y

tratamientos aplicados a la elaboracién de los productos.
m Las componentes de la cadena de suministro (proveedores, operadores
logisticos, distribuidores...), incluyendo también a los importadores-

exportadores.

En definitiva deben de cumplir el plan de control todas las industrias implica-
das en la cadena alimentaria, sino no seria eficaz pues los errores cometidos en
el primer eslabén serian comunicados al siguiente y asi sucesivamente. Respecto
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a los sectores que acabamos de detallar vienen descritos en el articulo 3, puntos
2y 5 del Reglamento, en el que define a las empresas alimentarias como, “toda
empresa que, lleve a cabo cualquier actividad relacionada con cualquiera de las
etapas de la produccién, la transformacién y la distribucién de alimentos/pien-
sos”. Las industrias Espafiolas han de estar registradas en el Registro General
Sanitario de los Alimentos, segiin Real Decreto 191/2011 de 18 de febrero de
2011.

Las obligaciones de la empresa alimentaria seglin normas de la Unién Eu-
ropea son:

No comercializar con alimentos o piensos que no sean seguros.

Asumir la responsabilidad en caso contrario, garantizar su seguridad
cuando transporten, almacenen o vendan dichos productos.

Deberan de identificar a sus clientes y proveedores.

Si saben de alglin producto que no sea seguro debera de informar a la
autoridad competente.

Retiraran del mercado todo aquel producto que lleve a pensar que no
presentan las garantias de inocuidad suficientes.

Los transportistas y las empresas de almacenamiento, en su calidad de
empresas que participan en la distribucion de alimentos y piensos, entran
dentro de esta definicion y también estan obligadas a cumplir las disposicio-
nes de dicha normativa.

Se debe de cumplir en aquellos sectores en los que se trabaje con alimen-
tos, piensos, animales destinados a la produccién de alimentos, y en aquellas
sustancias destinadas a ser incorporadas a los alimentos o piensos (aditivos),
0 con probabilidad de serlo.

Es importante citar el pentltimo paso en la cadena de distribucién, los lu-
gares de venta. Los consumidores tienen el derecho de exigir como quieren que
se les sirvan los alimentos, pero ademas deben de ser colaboradores y ser par-
ticipes en esas normas, si exigen a los demas que las cumplan también deben
de cumplir unas obligaciones como consumidores, no sélo son responsables
las industrias o vendedores, también el resto de los usuarios-consumidores
estan implicados.
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Cuando llegamos a un mercado o a una gran superficie, nos gusta encon-
trarlo limpio, no ver paquetes abiertos o manipulados, en caso de comprar
productos frescos, como pescado o fruta nos gusta elegirlo, para ello como
usuarios y consumidores debemos poner unas normas bésicas de seguridad
como el no tocar con las manos los productos (frutas, verduras...), se debe de
utilizar guantes o bien el encargado de servir dichos productos debera también
de utilizarlos. Los consumidores en el momento en el que se hagan en poder de
los alimentos deben de aplicar unas normas de seguridad, muchas veces esas
normas vienen especificadas en las etiquetas, (“Mantener en lugar oscuro”,
“Mantener en lugar libre de humedad”, “Mantener en el frigorifico una vez
abierto”, “Una vez abierto consumir preferentemente antes de 15 dias”, etc.),
otras veces recae sobre nuestra responsabilidad la utilidad y la conservacién
que se le den a los alimentos.

Todos estos establecimientos deben incluir planes de trazabilidad, deben
de cumplir unas normas establecidas por la ley en cuanto a Seguridad e Hi-
giene, normas de calidad, etc. Dependiendo del sector al que pertenezcan
tendran unos reglamentos mas especificos. Mas adelante hablaremos de ellos.

La persona que se encarga de explotar la empresa es la que debe de asumir
el disefio del plan de trazabilidad o seguridad alimentaria, ya que es conoce-
dor de todos los eslabones de su cadena, es decir de todos los procesos a los
que son sometidos los alimentos en cada fase, ademas debera de asumir las
responsabilidades legales en seguridad alimentaria de dicha empresa, pues
es el mas capacitado. Las responsabilidades que adquiere el explotador esta
reflejada en los articulos 17,19 y 20 del Reglamento (CE) n°® 178/2002. EI
explotador sera el encargado de informar a las autoridades pertinentes en caso
de que sea conocedor de que un producto no cumple los requisitos de inocui-
dad y pueda poner en riesgo la salud de los consumidores, en tal caso debera
de proceder a retirar los productos del mercado e informar de las causas de la
retirada del mercado.
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Normas de utilizacién en productos

Las empresas y explotadores de las mismas, en un principio pueden pen-
sar que establecer un plan de trazabilidad puede suponer un gran costo, pero
sucede todo lo contrario ya que al ofrecer mas seguridad en sus productos,
seran mayores los beneficios tanto para la empresa como para el consumidor.
Dicho plan de trazabilidad es aplicado mediante una herramienta de gestion
en el sistema de caracter flexible, el Analisis de Peligros y Puntos de Control
Criticos (APPCC), siendo este un proceso de evaluacién, de los peligros que
conllevan la produccion y la distribucién de los alimentos y piensos para el
consumo, luego para que se pueda aplicar ya debe de existir previamente un
plan de trazabilidad en la empresa. Es una herramienta flexible y no rigida, ya
que puede ser modificada en cualquier momento, bien porque se produzcan
modificaciones o mejoras en la cadena de produccion, o en algunos puntos
concretos de la produccién, por cambios de maquinaria, por introducciéon de
innovacion en la propia industria, etc. Si la evaluacién que se realiza del siste-
ma es previa puede conllevar a la reduccién de dichos peligros, aunque nunca
a su eliminacion, pues siempre existe un riesgo aunque sea minimo.
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Debe existir un sistema que relacione el producto final con el producto
origen, y los procesos en los que ha estado involucrado, sobre esto trataremos
de desarrollar mas adelante el ya citado sistema APPCC, pero se puede afirmar
que es el medio “mas efectivo” para alcanzar un alto nivel en la seguridad ali-
mentaria, el cual trata de prevenir posibles riesgos y en caso de que aparezcan
poder aplicar las posibles medidas correctoras. Para que sea un sistema eficaz
se deben de establecer unas premisas para que dicho sistema sea efectivo.

RELACION PRODUCTO ORIGEN - FINAL

MATERIAS PRIMAS
(Provienen e la agricultura, pesca y ganaderia)

Consumo fresco (Proceso de Productos elaborados (procesos de
recepcion, desinfeccion) transformacion y elaboracion industria)

Distribucion

Lugares de venta

|

Consumidor

La incorporacion de la trazabilidad en las empresas, ha facilitado las labo-
res de control por parte de las administraciones y autoridades sanitarias.

En Espafia quien tiene la potestad para realizar los controles sanitarios son
las propias conserjerias de las comunidades auténomas. Si es un control de ali-
mentacién se encargara la Conserjeria de Agricultura o la de Sanidad, para los
lugares de venta se encarga las Conserjerias de Sanidad de las comunidades
auténomas. Aquellos articulos que hayan sido transportados desde otros paises
al nuestro, pasan un control alimentario a través de los servicios de Sanidad
Exterior pertenecientes al Ministerio de Sanidad y Consumo.
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La Administracién emplea las auditorias para verificar que las empresas
cumplen con el plan de trazabilidad que hayan establecido, sistema que per-
mite la mejor optimizacién de los recursos, de este modo se pueden dedicar
parte de los recursos a otras causas.

Las auditorias es una inspeccion que se realiza para determinar si las fun-
ciones han sido realmente realizadas conforme al plan establecido de trazabi-
lidad, con lo cual se habran cumplido en ese caso los objetivos.

La Administracién también tiene sus responsabilidades, como el celebrar audi-
torias y fomentar los sistemas de trazabilidad en las empresas, son las encargadas
de crear las normativas que velen por la salud de nuestras industrias y de los
consumidores.

En la actualidad, no existe una penalizacién en lo que se refiere a consumo
o seguridad alimentaria, cada uno de los Estados miembros deben de penalizar
seglin crea mas conveniente, dependiendo del tipo de infraccién que se haya
cometido contra la salud publica. Aunque el Codex esta estudiando el lanzar
un cddigo con leyes y sanciones comunitarias para la Unién Europea.

2.4. Objetivos de la trazabilidad
Los objetivos de la trazabilidad son:

m Establecer un comercio mas seguro entre comerciantes y consumidores,
con transparencia en la informacién facilitada es decir, mayor control en
la seguridad alimentaria.

m Garantizar que se pueda proceder a las retiradas especificas y precisas
de productos no seguros, que es posible que se hayan administrado a los
consumidores y a los explotadores de empresas.

m Otro objetivo que se persigue con el establecimiento de un plan de tra-
zabilidad en las empresas es para que les ayuden a conocer, gestionar
y controlar todas las actividades que se desarrollan en dichas empresas,
cooperativas o todos aquellos sectores que se dediquen a la elaboracion y
distribucién de productos, que sean destinados a ser consumidos.
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m El objetivo detallado en el Real Decreto 1.801/2003 de 26 de diciembre
y su modificaciéon a fecha de 3 de junio de 2011 por el Real Decreto
776/2011, es el de garantizar que los productos que se pongan en el mer-
cado sean seguros, incluidos aquellos que sean ofrecidos al consumidor
como parte de un servicio, o bien que se ofrezcan articulos o alimentos
de forma gratuita como parte de una actividad comercial (restaurantes,
pruebas, muestras, degustaciones...). Este decreto si que establece los
deberes de manera diferenciada para los productores y los distribuidores.

2.5. Tipos de trazabilidad

Uno de los objetivos de la trazabilidad es que podamos conocer en un mo-
mento y por unas circunstancias dadas el histérico, la ubicacién y la trayectoria
de un producto o lote de productos a lo largo de la cadena de suministros,
para ello tendremos que movernos a través de unos datos que habran de tomar
los encargados de las empresas. Estos han de registrar la informacién de los
productos que:

m Se han recibido o se han expedido.

m Aquellos productos de quién se han recibido o0 a quién se han expedido
los productos.

m La fecha en la que se recibieron o se expidieron los productos.

La informacioén de trazabilidad se debe de reflejar en las entregas del los
productos, piensos o materias primas para la elaboraciéon de alimentos, y ésta
se entregan con la mercancia. La informacién suministrada debe de ir en pa-
pel, acompafiando a cada proceso que se desempefie en la empresa, o bien
mediante registros de informacién tecnolégica, la cual ocupa muy poco espa-
cio y puede aligerar bastante el trabajo administrativo, ademas de dar cabida
a otros aparatos de Ultima tecnologia como impresoras, detectores de cédigos
de barras, etc.

Los productos alimentarios que se distribuyen, normalmente se hacen
acompafar por un documento o etiqueta equivalente con informacién de la
trazabilidad a la que se le ha sometido hasta el momento. Lo que esta claro es
que la transmision de la informacién debe de ser correcta para que el funciona-
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miento en toda la cadena sea el adecuado. Por lo que cuanta mas informacion
se disponga y en mas medios sea distribuida (etiquetas, albaranes, informa-
cion digitalizada...) mas se facilitara la labor al siguiente eslabén de la cadena.

No hay nada estipulado en el reglamento sobre unos datos concretos que
haya que transmitir en el sistema de la trazabilidad, la informacién que se
registre se seleccionarad atendiendo a la actividad de la empresa (naturaleza
y tamafo) y a las caracteristicas del sistema de trazabilidad. Los de mayor
prioridad para las empresas son aquellos que hayan de transmitirse a la admi-
nistracién, se clasifican como datos de categoria primera:

m Nombre, direccion del proveedor y naturaleza de los productos que sumi-
nistra.

m Nombre, direccién del cliente y naturaleza de los productos que se le
entregan.

m Fecha de la transaccién/entrega.

El registro de la fecha de transaccion/entrega deriva directamente del regis-
tro de los otros dos datos. Cuando se suministra en varias ocasiones un mismo
tipo de producto a un mismo explotador de empresa alimentaria, el registro
del nombre del proveedor y de la naturaleza de los productos no basta para
asegurar el cumplimiento del requisito de trazabilidad. Se recomienda que se
administrasen otros datos mas, que sean referentes a los productos, se corres-
ponden con datos pertenecientes a una segunda categoria:

m Volumen o cantidad del producto.

m NUmero de lote, en su caso.

m Descripcion mas detallada del producto (producto preenvasado o a granel,
variedad de fruta/verdura, producto crudo, semielaborado o transformado).

La informacién minima correspondiente a la primera categoria definida mas
arriba se pondra inmediatamente a disposicién de las autoridades competentes.

La informacion correspondiente a la segunda categoria se pondra a dispo-

sicion tan pronto como sea factible, dentro de los plazos que sean apropiados
a las circunstancias.
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Todos estos datos y la manera de transmitirlos son de vital importancia, y
gracias a ellos se pueden desarrollar o existen tres tipos de trazabilidad:

m Trazabilidad ascendente (hacia atras o anterior): saber toda la informa-
cién de los productos que son recibidos en la empresa tanto aquellos
que estan elaborados como aquellos que utilizan para acabar de elaborar
el producto, (sus vendedores, sus ingredientes, caducidad, fechas para
el consumo, etc.).

La toma de datos la podemos resumir mediante las siguientes pregun-
tas; ;De quién se recibe los productos?, ;Qué se ha recibido?, ;Cuando?,
;Qué se ha hecho con los productos que se han recibido?

m Trazabilidad interna o trazabilidad de procesos: el seguimiento de los
productos alimentarios dentro de la propia empresa, es decir hacer el
seguimiento de los propios alimentos que se elaboran o transforman
dentro de la empresa. Llevar un control exhaustivo sobre cada proce-
so (materias primas que se utilizan, procesos de transformacién que
sufren, cuadrillas que manipulan el material, etc. La toma de datos la
podemos resumir mediante las siguientes preguntas; ;A partir de qué se
crea los productos?, ;Qué es lo que se crea?, ;A partir de qué se crea?,
;Como se crea?, ;Cuando?, ldentificacion del producto final.

m Trazabilidad descendente (hacia delante o posterior): saber cuales son los
productos expedidos por la empresa, acotados con alguna informacion
de trazabilidad (lote, fecha de caducidad / consumo preferente) y saber
a quienes son destinados dichos productos: su lugar de destino y clien-
tes. ;A quién se entrega?, ;Qué se ha entregado exactamente?,;Cuando?

Para que se pueda producir el proceso en los sentidos en los que acabamos
de detallar se debe recibir la informacién de proveedores y transmitirla a los
clientes, y controlar los lotes en el proceso productivo u operativo de almacén y
de expedicion.

Seglin a la actividad que se realice se tratard de un solo tipo 0 méas de un
tipo de trazabilidad para el desarrollo de la actividad en la empresa.

m En las industrias dedicadas a la produccién primaria, éstas necesita-

ran de la trazabilidad hacia atras, interna y hacia delante. Pongamos
como ejemplo una cooperativa que se encarga de la venta de verdura

| 23



Trazabilidad y seguridad alimentaria

que proviene de las huertas murcianas. Esta empresa debe de tener la
informacion de donde proviene esa verdura (n° de parcela, propietario,
tratamientos fitosanitarios aplicados a las plantas, etc.) luego se trata de
trazabilidad hacia atras, luego en su propia cooperativa se debe aplicar
un sistema de trazabilidad interna donde se emplee el plan de higiene
de sus productos, y por Gltimo debera saber a qué proveedores debe de
suministrar y el uso al que van destinados, luego se trata de trazabilidad
hacia delante.

m Los comercios que solo distribuyan productos al consumidor deberan
de necesitar probablemente la trazabilidad hacia atras, como ejemplo
pondremos una tienda de ultra-congelados.

m Las empresas que se dedican a elaborar platos preparados para su dis-
tribucién y posterior consumo deberan de aplicar los tres tipos de traza-
bilidad; hacia atras, interna y hacia delante.

m Los Restaurantes solo deberan de aplicar la trazabilidad hacia atras para
comprobar de donde provienen sus productos y la interna, la elaboracién
de platos para el consumidor.

2.6. Beneficios y desventajas de la implantacion de la trazabilidad
Beneficios de la implantacion

m Contribuye a la calidad y certificacion de los productos.

m Sistema de localizacion rapida y eficaz de los alimentos o piensos que
no cumplan las condiciones de inocuidad o no se consideren seguros
para el consumo.

m Un sistema de trazabilidad bien implantado permite en caso de una cri-
sis alimentaria acortar el tiempo de reaccién lo que disminuye los costes
y la produccion a retirar.

m Poder suministrar al consumidor toda la informacién que concierne al
producto culpable de la insalubridad.

m Hacer un andlisis del producto para determinar las posibles causas por
las que un determinado producto se encuentra en mal estado.

m Aumento de las ventas, al ofrecer al consumidor mayor calidad en los
productos y mayor seguridad tras la transparencia de la informacion
facilitada en las etiquetas informativas.
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m Las empresas facilitan a la Administracion los tramites para las inciden-
cias ocurridas con los productos inseguros, colaborando con esa infor-
macion aportada a los consumidores.

m Ante las posibles reclamaciones poder demostrar la inocencia ante pro-
blemas en caso de delito contra la salud publica.

m Se podra hacer un uso mas eficiente de los recursos disponibles, con el
consecuente ahorro de los mismos. Las administraciones realizaran un
control de los mismos mediante las auditorias.

m Mayor comunicacién entre empresas, administracion y autoridades com-
petentes, beneficiandose todos ellos ademas de beneficiar directa e in-
directamente al consumidor.

m La administraciéon deposita una mayor confianza en las empresas ali-
mentarias y de piensos.

Podemos afirmar que toda la cadena alimentaria se beneficiara del proceso
de trazabilidad, ya que garantiza:

m Control individualizado por partida y lote.

m Mejora de la gestién de Stock y Producto almacenado.

m Control de la evolucién del producto. Herramienta fundamental del sis-
tema de calidad.

m Permite detectar, acotar y analizar problemas de una manera eficaz y
rapida.

m Retirar de una manera concreta aquellos productos que presenten o
supongan algun riesgo para la salud de los consumidores.

m Permite hacer un seguimiento posterior del producto en el mercado.

Desventajas de la implantacion

m Problemas para su implantacién debido a la falta de personal cualifica-
do para disefiarlo y establecerlo.

m Los empresarios desconfian de la implantacién.

m No saben como afrontar el sistema, al no disponer de gente cualificada
que les asesore no pueden cuantificar los puntos criticos de control, las
medidas preventivas, los riesgos observados, etc.

m Temen que los gastos de implantacion y mantenimiento del plan sean ele-
vados.
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@ Ejercicios de repaso y autoevaluacién

1. Relacionar cada sigla con el significado de la misma.

MAPA
AESA
FAO

. RASFF
SCIRI
OMS
CAC

e a0 T

__Rapid Alert System for Food and Feed

__ Organizacién mixta de la FAQ y OMS

__ Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

__Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria

__Organizacion de las Naciones Unidad para la Agriculturay la Alimentacidn
__Sistema Coordinado de Intercambio Répido de Informacion

__ Organizacion Mundial de la Salud

2. ;Qué significan las siglas AESAN y cuales son los objetivos de la misma? Seiiala la
opcion correcta.

a. Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria, su tnico objetivo es informar
a los consumidores sobre productos alimentarios.

b. Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion, entre otros objeti-
vos; informar sobre la alimentacion mas adecuada, reducir riesgos, vigilar
la calidad de los alimentos, sancionar a los que incumplen la normativa.

3. Relaciona cada decreto o reglamento con una de las obligaciones que tratan de
establecer los mismos.

a. Real Decreto N°1801/2003
b. Reglamento N° 178/2002
c. Real Decreto 191/2011

d. Reglamento. N° 1924/2006
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_...Lasindustrias Espafiolas han de estar registradas en el Registro General
Sanitario de los Alimentos.

_ ... relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades saludable
en los alimentos...

_...es deber general no lesionar ni poner en peligro la salud y la integridad
fisica de las personas.

_ ... Garantizar el mas alto grado de seguridad y promover la salud de los
ciudadanos.

4. Enumera los tres requisitos que ha de cumplir un producto seguro.

5. Los datos que se han de transmitir en el sistema de trazabilidad se clasifican como
de 17 y 2° categoria, definelos brevemente y clasifica los siguientes datos en su
columna correspondiente; direccion del proveedor, nombre del cliente, fecha de la
entrega, volumen del producto, direccion del cliente, naturaleza de los productos
entregados, cantidad del producto, nombre del proveedor, descripcidn del envase
del producto, proceso de elaboracion del producto, niimero de lote, naturaleza del
producto.

DATOS 12 CATEGORIA DATOS 2¢ CATEGORIA
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6. Seiiala para cada industria o comercio que a continuacion detallamos los tipos de
trazabhilidad que se aplicara a cada uno de ellos;

Ejemplo; Uno de los ejemplos expuestos en el libro es:

Una cooperativa que se encarga de la venta de verdura que proviene de las huertas
murcianas, ésta empresa tendra que aplicar una trazabilidad de tipo...

Ascendente X
Interna X
Descendente X

ESTABLECIMIENTO ESTABLECIMIENTO TRAZABILIDAD

Ascendente Interna Descendente

Licoreria

Restaurante de marisco

Matadero

Criadero de pollos

Restaurante de comida rapida

1. Indica si son verdaderas o falsas las siguientes afirmaciones;

a. El plan de trazahilidad conlleva la ventaja de conocer |a trayectoria de un
producto desde su elaboracion hasta la puesta en venta, siempre que las
industrias lo cumplan.

O Verdadero
O Falso

b. La gestidn de la red de alertas provoca una demora del proceso de identi-
ficacion y la retirada del producto.

O Verdadero
O Falso
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Trazabilidad y seguridad alimentaria

c. Los tramites referentes al plan de trazabilidad que hay que poner a dispo-
sicidn de la administracion conllevan mucho tiempo, y no son necesarios.

O Verdadero
O Falso

d. Laimplantacién puede serun problema ya que no es facil encontrar personal
adecuado para llevar a cabo el plan de trazabilidad.

O Verdadero
O Falso

e. La implantacion de la trazabilidad en todas las industrias hace posible
hacer un seguimiento posterior del producto en el mercado.

O Verdadero
O Falso

30|



