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Presentacion

El Programa Cooperativo para el Desarrollo Tecnolégico Agroalimentario y Agroindustrial
del Cono Sur — PROCISUR, creado en 1980 con el apoyo del Banco Interamericano de De-
sarrollo - BID, constituye un esfuerzo conjunto de los Institutos Nacionales de Investigacion
Agropecuaria — INIAs de Argentina, Bolivia, Brasil, Chile, Paraguay, Uruguay y el Instituto
Interamericano de Cooperacion para la Agricultura - IICA.

En el marco de la Linea Estratégica de Calidad de las Cadenas Agroalimentarias de PROCI-
SUR se ha identificado la necesidad de contar con informacion actualizada sobre las nuevas
exigencias en seguridad y calidad alimentaria de la Unién Europea. Con este fin se ha rea-
lizado el presente trabajo cuyo objetivo es describir, tanto los fundamentos iniciales como la
evolucion que ha tenido en Europa el tema Food Safety y Food Quality.

Para los distintos sectores involucrados en la cadena de los alimentos este es un tema de interés
permanente, ya que en su dindmico proceso evolutivo es necesario mantener el equilibrio entre
una legitima proteccion de la salud de los consumidores de parte de las organismos guberna-
mentales y la libre circulacion de productos en el dmbito mundial.

Estos cambios se producen en un mercado alimentario cada vez mds globalizado y exigen-
te, que obliga a las empresas y actores de distinto tipo a desarrollar estrategias competitivas
para reposicionar constantemente a las empresas en los nuevos y complejos escenarios locales
y mundiales.

Esperamos que este trabajo sea de utilidad para ayudar a orientar los procesos productivos en
toda su dimension, especialmente para productos exportables, mirando los requisitos de Food
Safety y Food Quality de los mercados europeos.

Emilio Ruz
Secretario Ejecutivo
PROCISUR
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Desde hace ya muchos afios, la tematica de la
calidad y de la seguridad de los alimentos es
algo cotidiano para los consumidores de ali-
mentos, los responsables de politicas publicas,
el medio de la investigacion, asi como para los
diferentes participantes en la actividad de pro-
duccidn, transporte y comercializacion de ali-
mentos. Es un tema que ha preocupado tam-
bién a diferentes organismos internacionales
que buscan obtener un equilibrio entre, una
legitima proteccion de la salud de los consu-
midores de parte de los gobiernos y la libre cir-
culacion de productos en el ambito mundial.

Si bien la tematica es ya conocida, posee un di-
namismo tal, que hace que la situacién de un
momento sea bastante diferente pocos anos
después. Los avances del conocimiento cienti-
fico, los cambios en los habitos de consumo y
en los valores alimentarios de los consumido-
res, asi como el impacto que produce en ellos
y en los responsables de las politicas publicas
los diferentes incidentes alimentarios que se
han producido en los ultimos afios, hace que
el tema evolucione ain mas.

Estos cambios se producen en un mercado ali-
mentario sumamente globalizado, donde los

Introduccion

diferentes tipos de actores que en él partici-
pan, desarrollan estrategias competitivas que
buscan en forma permanente reposicionar la
empresa frente a un mercado muy heterogé-
neo y labil.

Frente a esta situacién de cambio continuo,
tanto desde el punto de vista de los consumi-
dores, como de la autoridad publica y de los
diferentes sectores empresariales, parece im-
portante hacer un estado del arte de la temati-
ca, teniendo como lugar de observacion privi-
legiado la situacion en Europa.

El trabajo posee una serie de limitaciones que
nos parece importante destacar. La primera de
ellas es sin duda la complejidad del problema,
que cubre temas sumamente diversos. Pero
sobre todo, lo que parece particularmente im-
portante aqui es la dificultad de tratar un tema
tan dindmico en situaciéon de cambio conti-
nuo. Otra limitacién concierne a la dificultad
de dar coherencia a actividades tan diversas
como el comportamiento de los consumi-
dores, las intervenciones publicas y el actuar
cotidiano de las empresas. Los consumidores
actuan de manera dispersa, asincrénica y he-
terogénea; la intervencion publica resulta de
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presiones multiples y de objetivos muchas ve-
ces contradictorios; las empresas responden a
sus propias dificultades resultantes de operar
en el mercado. Finalmente, las fuentes de in-
formacion utilizadas son sumamente distintas
y dispersas, publicas, privadas, organismos in-
ternacionales, trabajos de investigacion, pren-
sa especializada, etc.

Parece también necesario aclarar que, en algu-
nos casos, las referencias a las empresas —que
se realizan en el trabajo- pueden parecer como
una promocion de las mismas. Esto es conse-
cuencia de que se recurre al material difundi-
do por ellas, que suele dar la mejor imagen de
la empresa. Esto no implica desconocer, que
las empresas tienen comportamientos oportu-
nistas como cualquier otro actor econémico y
que entre los objetivos fijados por la empresa
y la realidad de su practica productiva diaria,
puede haber diferencias importantes. Sin em-
bargo, pensamos que conocer las orientacio-
nes estratégicas de las empresas da una idea,
mas que de la realidad cotidiana del mercado,
de los objetivos que las empresas fijan a sus ac-
tividades futuras.

Por otra parte, es importante tener en cuen-
ta que los textos reglamentarios de la Unién
Europea (UE) que estan citados en numerosas
oportunidades, son utilizados como ‘indica-
dores’ de una evolucidon de la politica europea
y no es el resultado de un trabajo juridico sis-
tematico sobre la compleja y densa trama legal
dela UE.

Dada la amplia problematica cubierta por el
documento, muchos temas, algunos mas im-
portantes que otros, pueden estar insuficien-
temente tratados, segun el interés de uno u
otro lector. Para obviar ese problema, se apor-
ta un buen nimero de referencias bibliografi-
cas, se citan numerosos documentos de base
tanto europeos, como de proyectos de investi-
gacion, y se direcciona a diferentes sitios web
que pueden permitir al lector completar la in-
formacion.
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El documento esta centrado, principalmente,
sobre la Politica Europea, sin embargo, nu-
merosas referencias son francesas. Esto se ex-
plica, en cierta medida, por el papel ocupado
por Francia en la economia y politica agricola
europea’, asi como por su papel motor en la
Politica Agricola Comun (PAC). Hay ademas,
por parte del autor, una mayor competencia e
informacion sobre la economia agroalimenta-
ria francesa.

En un mundo globalizado, observar la Politica
Europea puede parecer limitado, es sin em-
bargo importante sefialar que Europa cons-
tituye uno de los polos de mayor produccién
de alimentos del mundo y juega un papel im-
portante como exportador e importador de
alimentos. Por otra parte, parece necesario
senalar que si la realidad europea es sin duda
diferente a la de otras regiones, es el lugar de
origen de un gran numero de importantes
empresas alimentarias mundiales de produc-
cién y de comercio minorista, que suelen tener
una sola manera de organizar su politica de
produccién y de comercializacion. Partimos
aqui de un doble supuesto, el primero es que
todas las empresas suelen tener una forma de
trabajo, que le permite disminuir sus costos
internos de gestion; la segunda, es que utilizar
formas de produccion fuera de Europa dife-
rentes a las que dominan en sus mercados de
origen, puede colocar a la empresa en situa-
cion de fragilidad frente a practicas producti-
vas o comerciales que deterioren su imagen en
sus mercados de origen’. En la era de Internet,

2 Francia, socia fundadora de la UE, realizd, en el
momento de su creacién, un pacto con Alemania, por
el cual Francia abria su economia a los productos in-
dustriales alemanes y Alemania abria su economia a la
agricultura francesa. En el 2005, Francia representaba
el 20,3% de la produccidn agricola de la UE-25, y era el
primer beneficiario de la ayudas de la PAC.

3 Nos referimos aqui a précticas tales como el traba-
jo de menores, fraudes fiscales, practicas productivas
daninas para el medio ambiente, o productos con de-
ficiencias de calidad que puedan producir incidentes
alimentarios. Esto no concierne a la necesaria adapta-
cién de las grandes empresas a las practicas comerciales
nacionales, asi que a una oferta de productos adaptados
a consumidores con habitos culturales y alimentarios
diferentes.



la informacidn circula muy rapido en el ambito
mundial. Una practica desacertada en un mer-
cado, corre el riesgo de desacreditar toda la es-
trategia de empresas globales, con incidencias
negativas que pueden llegar a ser muy graves.

Nos parece también importante recordar aqui,
que la evolucion de la situacion europea, en un
buen o mal sentido, marca hitos de referencia
para otros mercados. El ejemplo mas claro es
que frente a la crisis de la Encefalopatia Espon-
giforme Bovina (EEB) se aplican medidas de
trazabilidad, que luego son utilizadas en otros
mercados. Otros ejemplos, mas virtuosos, son la
generalizacion de normas europeas tales como
EurepGAP, IFS, BRC u otras, que comienzan
en Europa para luego ser aplicadas en otros pai-
ses. Es también importante recordar, que frente
al gigante norteamericano, Europa se presenta
como una alternativa con otra cultura alimen-
taria, que da lugar a numerosas situaciones de
friccion en diferentes ambitos internacionales.

Muchos de los temas que se presentan en el
trabajo ya estan presentes en la realidad de los
mercados de América Latina; el debate sobre la
obesidad; la necesidad de proteccién del me-
dio ambiente; la busqueda de respuestas pro-
ductivas y comerciales que impliquen ahorro
de energia, al mismo tiempo disminucién de
costos operativos de las empresas; desarrollo de
sistemas de certificacion de calidad y de nor-
mas internacionales, como EurepGAP e ISO;
entre otras. Sin embargo, intentamos mostrar,
que en la situacion europea actual, esos debates
forman parte de un todo, son parte de un nuevo
paradigma emergente que tiende a difundirse
progresivamente en la totalidad de actividades
del sector alimentario. Nuestro punto de vista
es que resulta necesario ver todas esas temati-
cas como elementos de una estrategia unica y
no como temas aislados. Verlo de esta manera
cambia radicalmente la visién global del siste-
ma, al mismo tiempo que marca una perspec-
tiva futura nueva, llena de desafios y de nuevos
problemas a enfrentar por parte de las empre-
sas, asi como de las autoridades regulatorias.

La estructura del trabajo se organiza en cinco
grandes capitulos. El primero presenta de for-
ma muy rapida una visiéon dinamica e histori-
ca del problema de la calidad y la seguridad de
los alimentos. Su objetivo es situar el trabajo
en ‘un momento de una evolucién’, y no como
‘punto de llegada de un proceso’.

El segundo capitulo presenta los principales
componentes de un verdadero periodo ‘funda-
dor’ de la tematica de Food Safety y Food Quality,
en los afos ochenta y noventa. Es en este periodo
que se consolidan los signos oficiales de calidad
y nacen los principales sistemas de certificacion
privada de calidad hoy existentes.

En el tercer capitulo se introduce la ruptura
del modelo precedente, frente a las multiples
crisis del sector de las carnes, que desembocan
en una nueva percepcion de los alimentos por
parte de los consumidores. En este periodo, se
explicitan los principios ‘de la granja al consu-
midor’, que se generaliza a partir del 2000, a
todas las intervenciones publicas y privadas.

En el cuarto capitulo, se presentan algunos
signos fundadores de un nuevo paradigma ali-
mentario, en pleno proceso de construccion.
Dos elementos son particularmente destaca-
dos aqui: la fuerte irrupcion de la dimensién
‘nutricional’ de los alimentos y la importancia
creciente de los factores ambientales en todas
las etapas que componen la actividad alimen-
taria; produccion, transporte, transformacion,
comercializacién mayoristas, venta minorista
y restauracion colectiva.

En el dltimo capitulo se presenta la posicion de
las empresas alimentarias frente a los nuevos
desafios. Luego de una rapida presentacion de
los motivos que las impulsan, se presentan al-
gunos ejemplos de las estrategias que se desa-
rrollan, a nivel de las industrias alimentarias,
de las empresas de distribucién, asi como de
las cadenas de comidas fuera de casa.
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La historia de los alimentos estd marcada por
un proceso de cambio continuo, resultado de,
crisis alimentarias, diferentes formas de inter-
vencion publica y del progreso cientifico que
permite aportar factores innovadores sean de
tipo tecnoldgico u organizativo. Esta también
asociada a respuestas racionales y a temores
profundos e irracionales que suelen atin hoy,
retornar en periodos de crisis. Es ademas, el
resultado de la evolucién de la sociedad y de
los valores alimentarios que predominan en
diferentes sectores de consumidores.

I.1. La higiene, como primera
exigencia en los alimentos

El origen de la higiene, inspeccién y control
alimentario, puede remontarse a los propios
inicios de la historia del hombre, en el intento
de éste por conseguir alimentos que satisfagan
sus necesidades nutritivas sin riesgo para su
salud. Si la alimentacidn esta asociada al hom-
bre, también lo estan las normas higiénicas
que en cada época dominan.

La importancia de los alimentos hizo que los

|. Alimentacion y crisis alimentarias

griegos lo asociaran a sus dioses. Asila palabra
‘higiene’ deriva su nombre de la Diosa griega
Higea, que era la Diosa de la salud y de la lim-
pieza, hija de Asclepios (Esculapio para los ro-
manos) Dios de la medicina. La Diosa Higea
simboliza la prevencion, mientras su hermana
Panacea, es la Diosa de la cura asociada a los
medicamentos. La alimentacion, la higiene y
la salud estan asi, desde tiempos remotos, es-
trechamente asociados.

La higiene de los alimentos conoce dos gran-
des momentos, el primero que comienza con
las practicas de higiene que realiz6 el hombre
primitivo, cuando aprendi6 a distinguir los
alimentos téxicos o contaminados, que como
ya sefialaba Hipdcrates -que puede ser consi-
derado como el primer experto en seguridad
alimentaria-, eran la fuente de disturbios in-
testinales (Capp, 2001). El segundo momento
comienza a partir del siglo XIX, resultado del
avance del conocimiento cientifico, en parti-
cular, en el dominio de la microbiologia y de
la quimica.

En el siglo XIX los veterinarios adquieren
cierta importancia como higienistas, ya que
es a partir de esta época cuando comenzé a

NUEVA VISION EUROPEA EN LOS TEMAS SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA | 11



darse mayor relevancia a la relacién entre la
alimentacion y el estado de salud de las pobla-
ciones. A medida que se profundiza en el co-
nocimiento de la patologia humana y animal,
se llega a la conclusion de que ciertas enfer-
medades podrian transmitirse de los animales
al hombre por el consumo de carnes proce-
dentes de animales enfermos. Si los micro-
organismos descritos por Van Leeuwenhoek
en 1675 representan un importante avance en
microbiologia, fue Louis Pasteur (1822-1895)*
quien establecié que las bacterias eran la cau-
sa responsable de muchas enfermedades. Los
descubrimientos de Pasteur fueron de gran
importancia en la higiene de los alimentos.
Luego de los aportes de Pasteur, médicos y ve-
terinarios comenzaron a tomar la responsabi-
lidad de la lucha frente a las zoonosis y epizoo-
tias como base de la higiene alimentaria. Se da
asi una creciente importancia al conocimiento
cientifico y a la necesidad de conocer mejor la
relacion entre el consumo de alimentos conta-
minados, la falta de higiene y la aparicion de
enfermedades bacterianas en el hombre.

Los grandes nombres de bacteriologia y
microbiologia moderna

Ademas de los aportes de Pasteur, iniciador
de la bacteriologia y microbiologia moderna y

4 Pasteur estudio la quimica y la fisica en I'Ecole Nor-
male Supérieure de Paris, y en 1847 tiene su doctorado
en Ciencias en Fisica en la Facultad de Ciencias de Paris.
Sus trabajos se oponen a la idea de la ‘generacién espon-
tanea’ caracteristica de las explicaciones precientificas
de las civilizaciones antiguas, que en general resultan de
la ausencia de informacién y de observaciones erréneas
(ver los trabajos del médico Van Helmont, en el siglo
XVII). Esta teoria fue anteriormente criticada por los
trabajos de Francesco Redi, que prueban, en 1668 que
la aparicién de gusanos en un pedazo de carne en pu-
trefaccién no se produce si la misma esta protegida en
un frasco de vidrio. Los aportes de Antony Van Leeuw-
enhoek sobre microorganismos son también determi-
nantes para refutar la tesis de la generacion espontéanea.
Es en 1862 que Pasteur dard una explicacion cientifica
mostrando que el desarrollo de microorganismos en un
medio previamente esterilizado es resultado de los mi-
crobios existentes en el aire.
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de los estudios sobre las fermentaciones, otros
cientificos aportaron conocimientos significa-
tivos:

o John Snow (1854), demostrd que el colera
era causado por el consumo de aguas con-
taminadas con materias fecales, al com-
probar que los casos de esta enfermedad se
agrupaban en las zonas donde el agua con-
sumida estaba contaminada con heces, en
la ciudad de Londres;

o William Budd (1856), llegé a la conclusion
de que la fiebre tifoidea era difundida con
la leche o el agua de bebida contaminada;

o Anton Gaertner (1888), describid, por pri-
mera vez, una bacteria capaz de provocar
una toxiinfeccién alimentaria y que des-
pués se identificé como la Salmonella;

o Emile Van Ermengem (1894), identifico el
Clostridium botulinum como agente causal
del botulismo.

Algunos momentos que marcaron la evolu-
cién de la higiene alimentaria fueron: i) la
utilizacion de la pasteurizacion que se aplicd
por primera vez con la finalidad de higieni-
zar la leche destinada a consumo humano
en 1890; ii) cuando se comprob6 en 1914 la
relacion de los estafilococos con las enferme-
dades alimentarias; y iii) cuando se identifica
entre 1945 y 1953 el Clostridium perfringes
como responsable de toxiinfecciones alimen-
tarias.

A nivel institucional, la preocupaciéon de las
autoridades francesas por el problema de sa-
lud las lleva a crear en 1848 los denominados
‘Consejos de Higiene y Salubridad’, en todas
las divisiones administrativas. En 1857 se au-
mentan fuertemente las penas de fraude, si las
mismas tienen un impacto sobre la salud. Pero
hay que esperar hasta 1905, para que Francia
se modernice fuertemente en este tema, gra-
cias a la ley del 1° de agosto de 1905 y el Decre-



to del 24 de abril de 1907, creador de una ad-
ministracion central de control y de represion
del fraude (Capp, 2001).

.2. Alimentos y salud

Desde los trabajos de Hipdcrates en los si-
glos V y IV A.C,, se ha reflexionado sobre
la importancia de los alimentos, y desde los
trabajos de Celse en el siglo I, se aportan las
primeras reflexiones sobre la relacién entre
alimentacion y salud. La dietética, la farma-
cologia y la cirugia, eran tres de las principa-
les ramas de la medicina antigua. La alimen-
tacion era, junto con la actividad deportiva,
el trabajo, los banos, el suefio, la actividad
sexual, el vomito y las purgas, componentes
esenciales de lo que la antigiiedad romana
consideraba apto y necesario para una buena
salud y para prevenir enfermedades (Mazzi-
ni, 1996). Si las recomendaciones sanitarias
de la época romana se podian aplicar solo a
una parte limitada de la poblacién del impe-
rio, hay que esperar hasta los siglos XVIII y
XIX, para que se establezca una relacion entre

la cantidad de alimentos disponibles y la dis-
minucion de la tasa de mortalidad. El proble-
ma en la antigiiedad era no solo de calidad de
vida y de calidad de alimentos, era también
un problema de cantidad de alimentos dis-
ponibles para alimentar a toda la poblacién
(Sorcinelli, 2006). En realidad, salvo sectores
muy restringidos de poblacién, la falta de ali-
mentos y la mala calidad de los mismos, asi
como un fraude habitual sobre la calidad y la
inocuidad de muchos fue algo que marcé la
antigiiedad europea (Capp, 2001).

La relacion entre la dieta y la salud, caracte-
ristica de la antigiiedad, se desdibuja a partir
del siglo XVI, cuando comienza una revolu-
cion culinaria en Europa y el placer de la mesa
reemplaza la relacion entre alimentacion y sa-
lud (Capp, 2001). El Renacimiento en Europa
renueva también la cocina, comenzandose a
disociar los sabores, dosificando la cantidad
de especies y hierbas empleadas en la comida.
La sal, hasta ese momento muy limitada en su
uso fuera de la conservacion de los alimentos,
entra progresivamente en la comida, al igual
que el aztiicar que comienza a llegar a Europa
procedente de las plantaciones de cafa de azu-

llustracién de la Peste negra en la Biblia de Toggenburg en1411 y médico vestido con la mascara caracteristica de la época de la
peste, la misma contenia especias que atenuaban el olor de los caddveres (grabado de 1656).
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car que se desarrollan en América. En Francia,
la manteca comienza a entrar regularmente en
el uso culinario (Rowley, 1994).

Al margen de los intentos de relacionar dieta
y salud o las mejoras practicas culinarias, la
vida en Europa estuvo fuertemente marcada
por graves problemas de botulismo®, escorbu-
to, asi como de numerosos problemas asocia-
dos a la mala calidad del agua como la fiebre
tifoidea, el saturnismo y el cdlera®.

A esos problemas de tipo endémico, se le aso-
cia una practica bastante frecuente de fraudes
de todo tipo, con productos que podian ser
de dudosa calidad o en ciertos casos peligro-
sos para la salud. La autoridad publica solia
intervenir para controlar los excesos, princi-
palmente en algunos lugares de concentracién
como los mercados’, o en ciertos productos
considerados esenciales para la alimentacién
de la poblacién, y que en caso de carencia o
fraude, podia provocar revueltas populares.
El pan en Francia, por ejemplo, siempre fue
considerado como un producto de aprovi-
sionamiento esencial y cualquier problema o
carencia del mismo, producia un fuerte des-
contento popular, dado que los ciudadanos
consideraban directamente responsable al go-
bierno (Kaplan, 1984).

Pero tal vez, lo que marco en mayor medida la

5 La enfermedad fue identificada en 1793 por Wurt-
emberg en Alemania, pero la comprension de la misma
debid esperar a fines del siglo XIX para ser conocida
(Capp, 2001).

6 Se conocen textos que hacen referencia al célera en
manuscritos del siglo V A.C. Las vias de contaminacion
del célera son, sin embargo, conocidas solo a partir de
1855, cuando John Snow logra identificar en Londres
una relacion entre el desarrollo de la enfermedad y la
existencia de aguas contaminadas (Capp, 2001).

7 El primer mercado mayorista de productos alimen-
tarios fresco fue creado en Paris, en 1137 por Louis
VI. En 1254 se crean en ese mercado de Le Halles, los
Jurés-vendeurs, que eran comerciantes habilitados por
el rey para organizar y controlar el funcionamiento del
mercado (Vigneau, 1903). En Espaiia, el primer gran
mercado es creado por Jaime II, en 1294, en ‘Figuéres’
(Mercabarna, 1990 y Green, 2006).
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historia europea fue la terrible peste negra en
el siglo XIV y XV&.

Como resultado de un largo periodo de pes-
te, muere entre 30 y 50% de la poblacion eu-
ropea, segun las fuentes, sin que nadie sepa
la causa, ni cémo enfrentar la enfermedad
(Ruffié et al., 1995). Las explicaciones sobre
las causas de la epidemia son unas mas fan-
tasiosas que otras, lo que no impiden que en
muchos casos se realizaran ejecuciones de
supuestos responsables de su propagacion.

Esta terrible epidemia se suma a otros graves
problemas de salud asociados al consumo de
alimentos, como la enfermedad ardiente (mal
des ardents) producida por la presencia de un
hongo alucindgeno en la cebada. Si bien la
enfermedad aparece en Francia en el afio 945,
es necesario esperar hasta 1777 para que se
establezca una relacion entre la enfermedad y
el hongo alucindgeno que parasita la cebada
(Flandrin, 1998).

Otra amenaza permanente en toda Europa ha
sido el Colera. En 1832, pese a ser ya conocida
la relacion entre las aguas contaminadas y esa

8 La peste negra es en realidad un conjunto de nu-
merosas epidemias que acontecen en Europa en el siglo
XIV y XV. Se trata de numerosas enfermedades bac-
terianas, variantes de la peste neumdnica o pulmonar,
la peste bubdnica, o la peste septicémica. La peste que
aparece en las zonas costeras (dado que probablemen-
te provenia de ratas que venian en barcos de Oriente),
se generaliza rapidamente a toda Europa. La peste co-
mienza en los puertos, asi ingresa en Espafia por Palma
de Mallorca en 1348, repitiéndose la peste en Espana de
manera recurrente cada 8 o 10 anos: 1362, 1371, 1381,
1396 En ciudades como Barcelona, fallecen entre 1348 y
1350 alrededor del 60% de la poblacién. La enfermedad
concierne a todos los sectores sociales, muriendo entre
otros el Rey de Castilla Alfonso XI. En Francia es parti-
cularmente virulenta entre 1353 y 1355 y en Inglaterra
entre 1360 y 1369. En Francia, resultados de las diferen-
tes pestes, la poblacion pasa de 17 millones en 1340 a 10
millones un siglo mas tarde. Las epidemias contintian
hasta mediados del siglo XV, aunque de manera cada
vez menos virulenta, probablemente debido a la mejor
alimentacion de la poblacidn europea en el siglo XV, 0 a
mejoras en los sistemas inmunitarios. La peste también
fue muy importante en el Asia Central, comenzando en
1334, en un periodo de guerra entre Mogoles y Chinos.
Si bien no hay informacion sobre el impacto de la peste
en Asia y Oriente, la misma debe haber sido tan drama-
tica como en Europa.



enfermedad, en Paris se cuentan por centenas
los muertos que dia a dia son enterrados du-
rante un largo periodo. La enfermedad se pro-
paga en todos los niveles sociales e inclusive
el jefe de Gobierno de Francia fallece por ésta
causa. Pese a numerosas medidas preventi-
vas, el Colera ataca nuevamente Paris en 1849,
1865, 1866, 1873 y 1884. Recién en este ultimo
afio, Koch aislara el virus del célera y se logra-
ra encontrar respuestas mas adecuadas a esta
epidemia. En realidad, el Coélera desaparece
de Europa cuando se realizan trabajos de mo-
dernizacién de los sistemas de distribucion de
agua y de aguas servidas (Courau, 2000).

1.3. Origen de la inspeccion y
control de los alimentos

Para responder de manera regular y eficien-
te a los frecuentes problemas de fraude, tales
como la sustraccion de parte del peso o del
volumen del alimento comprado, o la incor-
poracion de sustancias inertes para aumentar
su peso y volumen, la venta de carne de ani-
males muertos de enfermedades esporadicas
o infecciosas y la de alimentos descompuestos
cuyos sabores y olores repugnantes se enmas-
caraban, hay que esperar en Europa hasta el
siglo XVIII.

La preocupacion de los consumidores, asi
como de las autoridades, cuando éstos com-
prendieron la gravedad de la adulteracion ali-
mentaria y el riesgo toxicoldgico de algunas
sustancias fraudulentas, junto con los nue-
vos conocimientos en ciencia y tecnologia
de los alimentos, dieron lugar a un aumen-
to progresivo de las medidas de proteccion.
Finalmente se comprendi6 la importancia de
establecer sistemas de inspeccion y controles
alimentarios por parte de las entidades gu-
bernamentales, como medio de salvaguardar
la salud publica. Entre las acciones tomadas,
se destaca el desarrollo de una legislacién que
endurecio las medidas frente a la adulteracién
y el gran esfuerzo de los cientificos para esta-

blecer las propiedades inherentes de los ali-
mentos, las substancias quimicas empleadas
como adulterantes y la forma de detectarlas.
De ahi que, durante 1820-1850, la quimica en
general, y la de los alimentos en particular,
experimentan un gran desarrollo en Europa.

Un buen ejemplo que marco la historia de Fran-
cia y en parte de Europa, y mostré6 la impor-
tancia del problema del fraude y la necesidad de
instaurar controles, fue la crisis de la filoxera.

La crisis de la filoxera y el nacimiento de
los sistemas de certificacion de calidad

La vitivinicultura francesa comienza en 1850
un largo y dificil periodo de crisis, que se ini-
cia con el oidio, que deterioraba la produccioén
y la calidad del vino en ciertas regiones. La
produccion de vino, que era de 45,6 millones
de hectolitros en 1850, cae a solo 11 millones
en 1854. La situacion no es restablecida, hasta
1858, cuando se retoma a un nivel normal de
produccién. Pocos anos después, a partir de
1863, comienzan en la zona de Arlés, a ob-
servarse las primeras infecciones de las vifias
con filoxera que desbastan la produccion de
uva. En 1879, la produccién francesa de vino
habia caido a casi la mitad, provocando una
explosion de los precios y un fuerte aumento
del fraude. Este proceso se agravo a principios
de los anos ochenta por la crisis del mildid.
El efecto combinado de la filoxera y el mil-
dit van a destruir en pocos anos, casi cuatro
quintas partes de los vifledos en Francia.

Para resolver el problema del desabasteci-
miento del mercado, se desarrollaron sis-
temas de produccion de vino a partir de las
uvas secas importadas de Grecia y Turquia’.

9 Con 100 kilos de uvas secas, mezcladas con 300 litros
de agua a 30° que se dejaba fermentar 12 dias y luego se
presurizaban, se obtenian 300 litros de ‘vino’, que era
destinado a ser mezclado con el vino de la zona de Lan-
guedoc Roussillon. También se fabricé ‘vino de azucar’,
sin utilizacidn de uvas, con 15 kilos de azticar de remo-
lacha, agua y un poco de acido tartrico y colorantes, se
‘fabricaba’ un hectolitro de vino de 8° (Lachiver, 1997).

NUEVA VISION EUROPEA EN LOS TEMAS SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA | 15



Para salir de una situacion critica estructural,
el ambiente de la produccion y del negocio, en
especial en las zonas de produccion de vinos de
mayor calidad, reacciona fuertemente, ponien-
do particular atencién al problema de los ‘vinos
fabricados’ y al gran nimero de fraudes.

Las autoridades publicas, respondiendo al re-
clamo del sector, intervienen de manera cre-
ciente, intentando resolver las carencias de la
sola regulacion del mercado, que somete a los
productores a fuertes incertidumbres y una
alta variabilidad anual de la oferta.

Se comienza a realizar, con el apoyo de insti-
tuciones publicas, un mayor control del fraude
y se aprueba la ley Griffe que, en 1899, define
el vino como una bebida resultado de la fer-
mentacion de la uva. Se busca asi retirar del
mercado los vinos ‘fabricados’, cosa que sera
rapidamente realizada, gracias a un fuerte
control de la venta de azucar.

En 1905 se decreta la punicién penal del frau-
de, y se prohibe atribuir a un vino un origen
falso. Asi, por ejemplo, solo se podian llamar
vinos de Burdeos, a los vinos producidos en
esa zona. En 1907 se crea el Servicio de Repre-
sién de Fraudes. Ese mismo afio se hace obli-
gatorio la declaracion de cosecha y el nivel de
stocks, antes del 5 de diciembre de cada afio.

En este periodo se observa un mayor interés
del mundo de la produccién y del negocio por
la gestion de la calidad. Se trata de organizar
mejor la defensa de la calidad y su relacién con
los precios pagados en el mercado. De alli re-
sulta el establecimiento en 1908 de la region de
Champagne, seguida de las regiones de Cog-
nac, Armagnac, Banylus y Bordeaux.

La creacién del INAO (Institut National
d’Appellations d’Origine) y del sistema de apela-
ciones de origen en 1936, es un momento clave
que cristaliza la voluntad del sector privado y
de la autoridad publica de salir de las crisis de-
fendiendo los productos de mayor calidad. Este
modelo de segmentar la oferta por la calidad,
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dio lugar afios mas tarde a una multiplicaciéon
de los sistemas de certificacion de calidad, que
luego fue generalizado a toda Europa.

De la crisis de la filoxera en Francia, se pueden
extraer varias conclusiones. La primera es que
para enfrentar las situaciones de crisis, se bus-
ca un acuerdo entre actores privados y el sec-
tor publico. Este ultimo interviene reglamen-
tando claramente los productos, legislando
sobre el fraude y creando las estructuras ins-
titucionales que permitan su control. El sector
privado, por su parte, trata de salir de la crisis
mejorando su organizacion y diferenciando la
oferta segun su calidad (Chevet, 2004).

Crisis sanitarias como el Célera o la enfermedad
ardiente (mal des ardents), crisis de produccion
como la filoxera que provocaron fuertes caren-
cias de aprovisionamiento de las poblaciones, o
fraudes frecuentes, marcaron la situacion euro-
pea hasta fines del siglo XIX y en algunos casos,
hasta la primera mitad del siglo XX. La ultima
gran crisis alimentaria que se vivié en Europa
fue sin duda el periodo de la segunda guerra
mundial, que desbasté Europa.

1.4. La PAC: Food Security y
modernizacion agricola de postguerra

La PAC se cred en los afnos cincuenta'’, en una
Europa occidental cuya poblacion estaba atn
marcada por los afios de guerra donde la agri-
cultura habia quedado paralizada y el abaste-
cimiento de alimentos no podia garantizarse.
Es importante recordar que durante todos los
afios de guerra, Europa conoci6 el problema de
racionamiento y mercado negro de alimentos.
Seis afios después de la guerra, en 1951, nume-
rosos productos alimentarios seguian racio-
nados en Inglaterra y para algunos productos
como los quesos, el gobierno trataba de reducir

10 Los objetivos de la PAC fueron firmados en el mo-
mento de la firma del Tratado de Roma, en 1957. Es, sin
embargo, necesario esperar a 1962 para que sean real-
mente operativos.



la racién (Marseille, 1995). Esas restricciones
recordaban los peores momentos de la historia
de Europa, donde la oferta de alimentos era in-
capaz de acompanar la demanda. Este periodo
fundador de la PAC estd marcado por una im-
portante busqueda de Food Security, que per-
mita a la poblacion europea aprovisionarse en
cantidad suficiente y a precios adecuados.

Los mecanismos de esta politica comun, des-
criptos en el articulo 39 del Tratado de Roma
de 1957, se dirigieron a resolver esta situacion
de carencia de oferta agricola y alimentaria por
toda Europa, apoyando los precios y las rentas
interiores mediante operaciones de interven-
cion y sistemas de proteccion transfronteriza.
El objetivo central de esta primera PAC fue fo-
mentar la mejora de la productividad agricola,
de tal manera que los consumidores dispusie-
ran de un suministro estable de alimentos a
precios accesibles, y mostrar que la UE dispo-
nia de un sector agricola viable. La PAC ofre-
cia subvenciones y sistemas que garantizaban
precios elevados a los agricultores, proporcio-
nando incentivos para que produjeran mas. En
este sentido, se concedia asistencia financiera
para la reestructuracion de la agricultura, por
ejemplo, mediante subsidios a las inversiones
agricolas para favorecer el crecimiento de las
explotaciones y de la gestion de conocimientos
tecnolégicos, para adaptarse a las condiciones
econdmico-sociales de entonces. Se introduje-
ron determinadas medidas de ayuda a la jubi-
lacién anticipada, a la formacion profesional y
en apoyo de las regiones mas desfavorecidas.

Las mejoras de la eficacia agricola y los in-
centivos que ofrecia la PAC dieron lugar a un
considerable incremento de la produccion de
alimentos desde los afios 60 en adelante. Se
produjeron mejoras muy importantes en los
niveles de produccién y de autoabastecimien-
to. Al mismo tiempo, aumentaron los ingre-
sos agricolas ayudados en muchos casos por el
crecimiento del tamafio de las explotaciones,
ya que muchos agricultores abandonaron el
sector en un periodo de fuerte urbanizacion y
las explotaciones agricolas se fusionaron.

En Francia, al momento de creacion de la
PAC, las vacas lecheras producian 2.500 litros
de leche por afio, treinta afios mas tarde, do-
blaban su producciéon. En pocas décadas, el
rendimiento medio de la produccién de trigo
paso de 22 a 66 quintales por hectérea (Paillo-
tin, 1999). El nivel de vida de los agricultores
mejor6 de manera substancial, acompafiando
el proceso de modernizacién y crecimiento de
la economia industrial y el nivel de vida urba-
no, en el periodo de los denominados “Treinta
Gloriosos’, que van de 1950 a 1980

Para acompaiiar este acelerado proceso de

11 El nimero de hogares propietarios de un auto en
Francia, paso de 20% en 1956 a 40% en 1965 y 54% en
1968. El nivel de equipamiento de television, que era de
1% de los hogares en 1954, paso a 40% en 1964 y 83%
en 1973. Los hogares que poseian una heladera pasaron
de ser el 7,5% en 1954 al 48% en 1964 y 66% en 1973. A
principios de los afios setenta el 97% de los hogares de
Francia poseia un televisor, una heladera y un lavarro-
pas (Marseille, 1995).
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modernizacion, resultado de politicas fuerte-
mente voluntaristas orientadas a garantizar a
los consumidores europeos un nivel suficiente
de alimentos, se moderniz6 también el siste-
ma educativo orientado al sector agrario, asi
como la investigacién. Se crea en Francia, en
1946, el Instituto Nacional de Investigaciones
Agronémicas (INRA) y el primer Centro Téc-
nico Profesional, el CTIFL (Centre Technique
Interprofessionnelle des Fruits et Légumes), en
1952. El movimiento sindical agrario francés
jugo también un papel significativo, reno-
vando los responsables de los sindicatos agri-
colas'?, dando lugar a la creaciéon de nuevos
instrumentos institucionales como los grupos
CETA, asi como la creacion de diferentes ti-
pos de agrupamientos como los CUMA?™, que
dieron nuevas oportunidades de gestion al
proceso de modernizacion de la maquinaria
agricola. Cada pais europeo, a su manera, se
organiz¢é siguiendo sus tradiciones culturales
e institucionales, pero siempre en un sentido
de acompanamiento de la modernizacion téc-
nica, econdémica y organizativa.

Los grupos CETA

A principios del siglo XX, la agrupacion
de los agricultores se realizaba en sindi-
catos agricolas o en cooperativas, que les
proveian también de todos los insumos
necesarios. Estas instituciones fueron
reconocidas por el estado gracias a una
ley que se remonta a 1884. El Estado, por

12 Un buen ejemplo en Francia es la creacion del Centre
National de Jeunes Agriculteurs (CNJA) y més tarde de la
Fédération Nationale de Syndicats d’Exploitants Agrico-
les (ENSEA), que juegan un papel muy importante en el
proceso de modernizacion agraria (Paillotin, 1999).

13 Las Coopérative d’utilisation de matériel agricole
(cuma), resultan de la necesidad de cambiar la organi-
zacion agricola para responder al proceso de mecaniza-
cién del sector agrario que se produjo en los anos cin-
cuenta. Para crear un CUMA se necesita agrupar por lo
menos cuatro productores agricolas, en una asociacion
sin fines de lucro, para adquirir maquinarias, con finan-
ciamientos muy favorables. Este sistema permitio a las
pequenas explotaciones agricolas ser favorecidas por
el proceso de mecanizacion agricola (Ver: www.inter-
reseaux.org — visitada en julio 2008).
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su parte, intervenia en la modernizacion
agricola a través las oficinas locales de la
Direccién de Servicio Agricola. Es a tra-
vés de ellas y de los establecimientos pu-
blicos y privados de formacion agricola
(secundario y superior), que se fue difun-
di6 lentamente, el proceso de moderni-
zacion agrario. Dos vias de divulgacién
coexistieron durante un largo periodo,
el que se desarrollaba via cooperativas y
sindicatos y un sistema publico.

Un cambio radical se produce en 1944
cuando en Francia, estando aun bajo
ocupacion, se crean los primeros Centres
d’Etudes Techniques Agricoles (CETA)
resultado de una iniciativa de los agricul-
tores. Los grupos CETA, una tercera via
abierta al proceso de modernizacion, ju-
garon un papel muy importante, en gran
medida gracias a su cercania a la inves-
tigaciéon agronoémica (INRA), asi como
con los centros de investigacion de em-
presas privadas de produccion de abonos
y de alimentos animales.

Detras de estos grupos CETA hay dos
corrientes sociales e institucionales im-
portantes: la Jeunesse Agricole Chrétienne
(JAC), y los Centres d’Information et de
Vulgarisation Agricole et Ménagére (CI-
VAM), de origen principalmente laico.

Una tercera etapa se abre en abril de
1959, cuando el Estado reconoce oficial-
mente los grupos CETA, como un ins-
trumento privilegiado de divulgacién y
modernizacién. Este decreto permitio
una fuerte mejoria de las relaciones entre
los grupos CETA y las oficinas locales del
Ministerio de Agricultura. Los grupos
CETA pudieron asi multiplicarse rapida-
mente, creandose los GVA (Groupements
de Vulgarisation du Progrés Agricole), de
mayor dimensién (100 a 150 miembros,
contra 10 a 20 de los grupos CETA). Se



logré también un fuerte aumento de los
recursos, dado que antes de 1959 la inica
fuente de recursos de los grupos CETA
era el aporte de sus miembros, completa-
das en parte por algunos raros subsidios
publicos. El decreto de 1959 resuelve el
problema financiero aportando recursos
financieros gracias a un sistema de im-
puestos parafiscales.

Una nueva etapa se produce en Francia
con el decreto de 1966, que permitid
el paso de la ‘divulagacion agricola’ al
‘desarrollo agricola’. Se trata de poner
en evidencia que el problema no es solo
lograr mejoras técnicas sino de lograr
una mejora general, tanto de las explo-
taciones agricolas, como de las zonas
rurales.

El decreto de octubre 1966 sobre el ‘Desa-
rrollo Agricola’ transfiere numerosas res-
ponsabilidades al sector profesional, que
se organiza en la Asociacién Nacional
de Desarrollo Agricola (ANDA) donde
participan de manera paritaria el sector
productivo y la administracién. El decre-
to de 1966 también consolida el papel
esencial de las Camaras Departamen-
tales de Agricultura, fortaleciendo su
funcién de animacion y de prestacion de
servicios al sector productivo; asistencia
juridica y fiscal, promocién de produc-
tos agricolas'.

En la postguerra se abrié en Europa un perio-
do de varias décadas particularmente virtuo-
sas, con un contexto econdmico, tecnoldgico y
social muy favorable a las actividades agrico-
las, caracterizado por:

o La puesta en marcha de una serie de meca-
nismos de acompanamiento de la moder-
nizacién de la agricultura, que conté con

14 Ver: www.inter-reseaux.org

importantes financiamientos a nivel euro-
peo y nacional®;

o Una fuerte renovacién de los sistemas de
produccidon industrial de alimentos, asi
como de los procesos de comercializacion,
entre los cuales se destaca el desarrollo del
supermercadismo;

o La creacidon de un importante movimiento
sindical agrario que acompaf y consolidé
el proceso de modernizacion agraria; y

« Una modernizacion de instituciones publi-
cas, a nivel de la gestion administrativa, de
la investigacion y de la ensefianza.

Finalmente, hay que tener en cuenta que si
bien la ayuda econémica al sector agrario
fue sumamente importante, se produjo en un
periodo de fuerte expansion econdmica, que
permitié realizar dicho financiamiento sin
que resultara un verdadero peso a los presu-
puestos nacionales.

15 A nivel nacional, en Francia, se dictaron leyes de
Orientaciéon Agricola en 1960 y 1962 para acompafar
la modernizacién de las explotaciones agricolas. Los
dos objetivos principales de esta politica son cambios
estructurales a nivel de la produccién y la busqueda de
un aumento de la productividad. La politica de cam-
bios estructurales busca mejorar el equipamiento de las
producciones, al mismo tiempo que intenta minimizar
el costo social del proceso de concentracion agricola.
Todas estas medidas estando siempre acompanadas de
un importante didlogo entre el Estado y el sindicalismo
agricola.
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I1.1. Evolucion de la PAC en los afos
ochenta

A partir de los afios 80 la PAC alcanzd su obje-
tivo de lograr la autosuficiencia. Los cambios
a nivel de la produccién fueron muy impor-
tantes, fundamentalmente en términos de
mejoras de la productividad. En Francia, por
ejemplo, se observan incrementos en la pro-
ductividad de la década de los afios cincuenta
debido a politicas nacionales, que se aceleran
muy fuertemente en la década de los afos se-
senta, gracias a la adicion de ayudas de la PAC
y de politicas nacionales. Las mejoras de la
productividad continuaron hasta los afios no-
venta, cuando comienza a estabilizarse.

II. La situacion en Europa en los afos
ochenta y noventa

Una vez obtenida la autosuficiencia alimen-
taria, a principio de los afos ochenta, garan-
tizada la Food Security, los mecanismos de
busqueda de mejora de la productividad y de
incentivos de precios al aumento de la produc-
cion siguieron operando, comenzando a pro-
ducirse distorsiones en términos de costosos
stocks y de importantes subvenciones a las ex-
portaciones.

El aumento de la productividad fue acompana-
do de otros cambios muy importantes de tipo
estructural en el sector agrario, entre los que se
encuentra una fuerte concentraciéon del nimero
de explotaciones agricolas y una considerable dis-
minucion del empleo agricola. En Francia entre
1955 y el 2005 el nimero de explotaciones agri-

Francia: tiempo de trabajo necesario para la cosecha de un quintal de trigo entre 1950y el 2000

1950 1960 1970 1990 2000
Tiempo de cosecha de Thectarea 100 horas 70 horas 12 horas 3h30 2h30
Rendimiento de una parcela 20q/ha 30q/ha 45q/ha 80q/ha 90g/ha
Tiempo de cosecha de un quintal 5horas 2h20 16 minutos | 160 sequndos | 100 segundos

Fuente: Feillet, 2007.
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EVOLUCION DE LA AUTOSUFICIENCIA EN CUANTO A LOS CEREALES,
EL AZUCAR, LA MANTEQUILLA Y LA CARNE DE VACUNO EN LA UE
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colas pas6 de 2.280.000 a 545.000 y el empleo
agricola pasa de ser el 38% de los empleos tota-
les en 1946 a solo 3,5% en 2001 (Feillet, 2007).
Es importante observar que la concentracién
agricola produjo principalmente una fuerte
disminuciéon del numero de pequenas explo-
taciones, mientras que las de mayor tamaro se
duplicaron entre 1955 y el 2005.

Pese a esta fuertisima caida del empleo debi-
do a la mecanizacién y al acelerado proceso
de urbanizacion, los resultados favorables de
la actividad del sector agricola europeo, que
permiten resolver el problema estructural
historico de la Food Security de Europa, le da
una fuerte legitimidad popular, que en buena
medida esta marcada por el hecho de que una
parte significativa de la poblacién urbana te-
nia fuertes raices rurales.

Sin embargo, algunos responsables de la poli-
tica europea veian la situacion de otra manera.
Percibian claramente el fin de una etapa y el

hecho de que sin cambios de politica, los facto-
res distorsivos de la PAC continuarian siendo
sumamente costosos y peligrosos. En efecto, la
gestion de excedentes casi permanentes de los
principales productos agricolas, algunos de
los cuales se exportaban gracias a fuertes sub-
venciones, mientras que otros se almacenaban
o eran eliminados dentro de la UE, represen-
taban un costo presupuestario elevado, sin
redundar en beneficio de los agricultores. El
costo de gestion de estos excedentes, asi como
el uso distorsivo de los mismos, los hizo cada
vez menos populares entre los decisores euro-
peos, siendo los consumidores y contribuyen-
tes neutros en este tema.

La Reforma MacSharry y el fin de los
excedentes

Todo lo mencionado anteriormente lleva a la
denominada Reforma MacSharry en 1992, cu-
yas consecuencias llegan hasta hoy.

Evolucion del nimero de explotaciones agricolas en Francia 1955 - 2005

1955 1970 1988 2000 2005
Conjunto de explotaciones 2.280.000 1.588.000 1.017.000 664.000 545.000
De menos de 20 hectareas 1.791.000 1.098.000 557.000 325.000 237.000
De mas de 50 hectareas 95.000 120.000 172.000 200.000 200.000
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Esta reforma de la PAC se produce al mismo
tiempo que la sociedad europea e internacional
se empieza a preocupar cada vez mas por el de-
sarrollo sostenible de la agricultura y de su rela-
cion con el medio ambiente. La Cumbre para la
Tierra, celebrada a principios de los afios 90 en
Rio de Janeiro (1992) supuso un hito crucial.

Se produce también en un momento en que
la solvencia de la demanda es cada vez mayor,
aunque la parte del ingreso dedicado a los
alimentos por parte de los europeos repre-
senta un porcentaje menor, y en un periodo
de fuerte modernizacién econémica, produc-
tiva y social. Los consumidores, ya alejados
de los problemas de Food Security, se orien-
tan en forma cada vez mayor a una légica de
Food Quality.

La voluntad reformadora de la ‘Reforma Mac-
Sharry’ de 1992, busca una sustitucién gra-
dual de la politica de precios y mercados, cuyas
subvenciones implicitas y ocultas bajo unas ele-
vadas cotizaciones son financiadas por los con-
sumidores, asi como por ayudas directas a las
rentas, con subvenciones explicitas. Esta refor-
ma contintia con la Agenda 2000, que ahonda-
ra en los objetivos de la anterior, avanzando en
este proceso largo de cambio de la PAC, con el
desvinculo de la produccién y de las ayudas di-
rectas a las rentas, al menos en parte, cediendo
protagonismo de la politica de precios y merca-
dos en favor de la de desarrollo rural.

En los afos 80 la PAC ya habia experimentado
muchos cambios importantes, pero la mayoria se
produjeron a principio de los 90. Los limites en la
produccion contribuyeron a reducir excedentes.

Evolucion del almacenamiento pblico de cereales
(existencias de intervencién)
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De la Food Security a la Food Quality y Food
Safety

La nueva PAC mejoré fuertemente la compe-
titividad de la agricultura europea, que pudo
disminuir sus subvenciones a las exportacio-
nes, al mismo tiempo que el valor de las ex-
portaciones continuaba creciendo. La UE es
hoy el segundo exportador mundial, con ex-
portaciones agricolas por un valor de 72.553
millones de € en 2006 y el principal impor-
tador de productos agricolas del mundo. En
2006, las importaciones de productos agrico-
las de la UE fueron de 67.876 millones de €.
Desde 1990, momento en que la UE pasé a ser
exportador neto, los saldos positivos tienden
a disminuir. La importaciéon de productos
agricolas de la UE es principalmente proce-
dente de paises en desarrollo. Las importa-
ciones de la UE de paises en desarrollo son
superiores al total importado por los Estados
Unidos, Japén, Canada, Australia y Nueva
Zelanda en forma conjunta (CE-DGADR,
2007).

En la nueva PAC, que se va construyendo de
manera progresiva desde la ruptura del mode-
lo original productivista de los afios sesenta,
nuevos factores comienzan a tomarse en cuen-
ta, entre ellos se destacan el pasaje de una poli-
tica productivista a una politica de calidad, asi
como un hincapié cada dia mayor en la necesi-
dad de contar con una agricultura respetuosa

del medio ambiente. Asimismo, se exige a los
agricultores de manera creciente prestar aten-
cidn a las senales del mercado, condicionan-
dose cada vez mas las ayudas, a la capacidad
de responder a las nuevas prioridades del mer-
cado y de la orientacién de la politica europea
(CE-DGADR, 2007).

Si bien el presupuesto agricola europeo sigue
siendo muy importante, 43.000 millones de
€ en 2007, el mismo representa actualmente
37,4% del presupuesto total de la UE, mientras
que en el 2002, el presupuesto agricola era de
45.360 millones de € y representaba el 46,1%.
Es decir, su monto total disminuye y su parti-
cipacidn en el presupuesto europeo aun mas.
Los cuatro principales productores agricolas
europeos, Francia (20,3% de la produccion
agricola de la UE-25), Italia (14,2%), Espana
(12,7%) y Alemania (12,6%), que representan
conjuntamente el 60% de la produccion agri-
cola de la UE-25 (CE-DGADR, 2007) recibie-
ron en el 2007 la mitad de las ayudas (AGRA
Presse Hebdo-N° 3161-julio 2008). Sin em-
bargo, esa reparticiéon debera cambiar en los
proximos afos dado el congelamiento relativo
del presupuesto agricola y el aumento a venir
de las ayudas a los nuevos paises miembros.

Ademas de los cambios de orientacion politi-
cay de distribucion del presupuesto europeo,
se van modificando de manera estructural las
politicas sanitarias. Si bien durante la época

Evolucion del almacenamiento publico de carne de vacuno y
mantequilla (existencias de intervencién)
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Evolucion del gasto alimentario en la UE (en % del gasto doméstico total)

1991 1997 2000 2002
Alemania 14,0 12,2 1,9 12,1
Italia 18,8 15,8 144 14,6
Portugal 219 19,2 18,5 n.d.
Reino Unido 124 10,7 9,7 n.d

Fuente, datos CIAA-EU, citados por GDSPA de la Comunidad de Madrid (2007)

‘fundadora’ de la PAC, las medidas sanitarias
se aplicaban principalmente en el ambito na-
cional y eran discutidas a nivel bilateral, la
crisis de la EEB cambié todo de manera ra-
dical.

Las primeras modificaciones de orientacion de
la politica sanitaria que comienzan a desarro-
llarse lentamente a partir de los afios ochenta,
se aceleraran de manera mas que significativa
como resultado de la crisis de la EEB. Las pre-
ocupaciones de orden veterinario, casi ausen-
tes durante el periodo fundador, son a fines de
los noventa el principal factor de cambio de la
politica europea.

Es aqui necesario agregar también que, resul-
tado del periodo de crecimiento acelerado de
Europa en ‘los treinta gloriosos’, el ingreso de
la poblacién crecié mas rapido que sus gastos
alimentarios. Esto hizo que ya a principios de
los afios noventa, la parte de ingreso dedica-
do al consumo de alimentos fuera bastante
bajo: 19% en Italia, 14% en Alemania y 12%
en el Reino Unido. En Francia, por ejemplo,
se observa una fuerte tendencia a la dismi-
nucioén a largo plazo del gasto de alimentos
respecto al gasto familiar total'®, que pasé de
representar 27,5% en 1960 a 16,4% en 1980 y
12,9% en el 2006. El bajo nivel de ingresos
relativos dedicado al consumo de alimentos,
permite un pasaje de la produccién intensiva

16 INSEE Premiére “La consommation alimentaire de-
puis quarante ans”, N° 846, Paris, mayo 2002 y INSEE
“Evolution par fonction des dépense”, in: http://www.
statapprendre.education.fr/insee/cons/quoi/tendances-
longues.htm

a la produccién de calidad. Pese a las mejo-
ras de los alimentos en términos de gama, de
la importancia creciente de los productos de
marca, asi como una clara evolucién hacia la
venta de alimentos cada vez mas transfor-
mados, observables en los afios noventa, la
parte del ingreso de los alimentos continué
descendiendo durante toda la década de los
noventa.

En los ultimos afios sin embargo se identifica
en algunos paises un aumento relativo del gas-
to en alimentos, que esta abriendo un debate
importante en Europa orientado hacia dos te-
mas, uno de tipo politico, el costo de la vida;
otro mas técnico, la distribucion de margenes
en el interior de las cadenas de abastecimiento
y la no trasmisioén de la disminucién de costos
a los precios finales.

La situacion en Europa a principios de los
afos noventa era claramente la resolucion del
problema de Food Security, el porcentaje de los
gastos de la poblacion destinado a los alimen-
tos era muy bajo. En este sentido, la reorienta-
cion de la estrategia desde un enfoque de pro-
ductividad a uno de calidad, encuentra una
situacién econdmica muy favorable de parte
de la demanda.

Sobre este trasfondo de mejoras de los ingre-
sos globales y la busqueda de mayor calidad
en el consumo alimentario, la crisis de la EEB
produce un efecto altamente desfavorable en
los consumidores, a los cuales la UE intenta
responder por medio de una aceleracion de la
intervencion reglamentaria.
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1l.2. La evolucion de la intervencion
europea en el tema de higiene”

En los afios cincuenta, momento de la creacidn
de la UE, del EURATOM (Comunidad Euro-
pea de la Energia Atémica) y de ECSC® (Car-
bén y Acero), reinaba en Europa un fuerte es-
piritu de solidaridad para salir de la crisis de la
postguerra y para crear un sistema econémico
y politico que promoviera una prosperidad co-
mun y evitara la repeticion de conflictos.

Entre los padres fundadores y los participan-
tes de la firma del tratado de Roma no habia
ningun veterinario y no se considerd en ese
momento necesario implementar politicas de
control de higiene. Tampoco se hablé de la de-
fensa de los consumidores. La preocupacién
dominante era lograr una Food Security para
la poblacion europea, que recién comenzaba
a superar los graves problemas de escases de
alimentos.

Los problemas de orden sanitario eran res-
ponsabilidad de las autoridades nacionales y
en caso de flujos de intercambios, se sometia el
problema a comisiones binacionales formadas
por los paises interesados.

Sin embargo, en uno de los instrumentos que
se pusieron en marcha con la PAC, la OCM
(Organizaciéon Comun de Mercados), se pre-
vela un conjunto de reglas de juego para el
funcionamiento de las diferentes cadenas, in-
cluyendo el sector de higiene veterinaria. Una
de las primeras intervenciones para regular el
mercado fue en 1963, con el dictado de una
serie de medidas concernientes a la carne de
cerdos, de pollo, los huevos, los cereales y las
frutas y hortalizas, éstas fueron seguidas poco
mas tarde por normas vinculadas a la leche,
productos lacteos y carne vacuna.

Un elemento importante referente a los proble-

17 Esta parte ha sido redactada, en buena medida, a
partir de la informacién de EC, 2008.

18 European Coal and Steel Community
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mas de higiene, fue cuando en 1963 la Direc-
cion General de la Agricultura (DG VI) creala
Direccién de Legislacion Agricola, encargada
de la armonizacién reglamentaria de los dis-
tintos paises miembros. Con anterioridad, en
1960, se habia creado un grupo de trabajo so-
bre ‘legislacion higiene veterinaria’, que luego
desembocé en la creacion de esa Direccion de
la DG VI. El objetivo de ese grupo de trabajo,
y mas tarde de la Direccion de Legislacion, era
levantar todas las trabas al comercio deriva-
das de la heterogeneidad de la reglamentacién
de los paises miembros. En esa misma linea se
habia creado en 1961 una Comision Cientifica
Veterinaria.

La primera Directiva veterinaria (64/432/
EEC) fue adoptada en 1964, para responder a
los problemas derivados del fuerte crecimien-
to de la demanda de carnes y a la necesidad
de lograr una armonizacién para facilitar los
flujos comerciales.

Sin embargo, fue necesario esperar hasta 1968
para que se comenzara a reglamentar a nivel
europeo de manera mas significativa. En ese
aflo comenzaron a fundarse las bases de una
politica veterinaria comun. El primer Comité
Cientifico con incumbencias en el sector ve-
terinario fue creado, de manera informal en
1961 y ‘confirmado’ oficialmente en 1981.

En abril de 1967 el Consejo Europeo discute
por primera vez la situacion de la UE en el tema
de controles de higiene veterinaria. Como re-
sultado se ponen en evidencia una cantidad de
graves insuficiencias en este tema, en especial,
en el sector de animales y carnes. Entre otras
medidas, se propone buscar una mayor co-
ordinacién de los sistemas de control y de las
medidas para la erradicacion de enfermedades
animales. También se pone de manifiesto la ne-
cesidad de una armonizacion reglamentaria.

Para responder a estos problemas se inicia, en
marzo de 1968, la discusion para implementar
una Politica Veterinaria Comun, afin de salva-
guardar la salud humana y animal aplicando



medidas coordinadas y comunes en el sector
veterinario asi como también de lucha contra
las epidemias. Numerosas medidas especificas
son propuestas, en respuesta a la necesidad
mostrada por la situacion sanitaria de los dis-
tintos paises miembros.

Considerando que los problemas sanitarios
podian también ser originarios de terceros
paises, se firma la Directiva 72/462/EEC para
armonizar los controles de salud y de higiene
veterinaria en las carnes importadas de dichos
paises.

La intervencion reglamentaria a partir de la
Directiva 74/577/EEC se extiende al tema del
bienestar animal.

En 1986, los 12 paises miembros de la UE fir-
man la Single European Act (SEA)Y. El objeti-
vo de este acuerdo, primera gran modificacién
al tratado de Roma, establece como una de las
grandes prioridades de la PAC una politica
veterinaria comun, normas de zootecnia y de
bienestar animal, asi como los principios fun-
dadores de una politica de salud, destinadas
a facilitar el establecimiento de un mercado
unico interno a todos los paises miembros. Se
puede decir que es en este momento que nace
una verdadera politica europea enfocada a re-
solver de manera comun los problemas de or-
den veterinario.

Se eliminaron asi los controles en las fronteras
internas de la UE y se fijaron normas comunes
a la importacion de paises no miembros. Esto
tuvo importantes consecuencias en términos
de aceleracion de los procesos de armoniza-
cion y de mejoras de controles de higiene vete-
rinaria a la escala de la UE.

El Tratado de Maastricht de 1992%°, resultado

19 The Single European Act, Boletin Oficial 169 del 29 de
junio 1987. Ver:

http://europa.eu/scadplus/treaties/singleact_en.htm

20 The Treaty on European Union (Maastricht Treaty)
Boletin Oficial 191 del 29 julio 1992. Ver:

http://europa.eu/scadplus/treaties/maastricht_es.htm

en gran medida de la unificacién alemana,
dio lugar a un nuevo cambio, entre los cuales,
ademas de establecer una unién monetaria y
de la ciudadania europea, se refuerzan medi-
das de protecciéon ambiental, asi como cam-
bios de orden institucional que incluyen las
actividades de control de higiene veterinaria.
Estos nuevos controles institucionales fueron,
por ejemplo, aplicados en las crisis de EEB y
de fiebre aftosa.

Los cambios impuestos en la PAC buscaron
diversificar la oferta agricola (afin de acabar
con una politica productivista que resultaba
en costosos y distorsivos stocks), promovién-
dose los productos con calidad diferenciada,
asi como los productos tradicionales asocia-
dos a las diferentes regiones de Europa.

Dos decisiones son importantes recordar aqui,
la creacion en junio de 1982 de la EEC Veteri-
nary Inspection Service, operando en el seno
de la DG VI; y la creacién en diciembre de
1991 del Veterinary and Phytosanitary Inspec-
tion Office.

A nivel de los Comités Cientificos con in-
cumbencias de higiene veterinaria, se vio una
multiplicacién de los mismos en 1997, con la
creacion de:

- Scientific Steering Committee;
- Scientific Committee on Food,
- Scientific Committee on Animal Nutrition;

- Scientific Committee on Veterinary Measu-
res relating to Public Health;

- Scientific Committee on Animal Health and
Animal Welfare.

Para entender esta multiplicacion de comités
asesores de la UE es necesario recordar que la
crisis de la EEB se produjo en 1996.

Entre los nuevos cambios que se anuncian con
el Tratado de Maastricht, con fuertes conse-
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cuencias en términos de ‘reversion del para-
digma’ de Food Security al de Food Safety y
Food Quality, se encuentra la referencia de ha-
cer permanente el paso de una perspectiva de
oferta a una de ‘cadena de aprovisionamiento’.
En este contexto nace la nocién ‘de la Gran-
ja al Consumidor’ (Farm to Fork, de la Four-
che a la Fourchette, de la Granja al Tenedor).
Esta nocion, ex-ante la crisis de la EEB y de
la dioxina, fue resultado de la creciente expe-
riencia recogida por los servicios de control
veterinario, que fueron progresando de una
vision ‘etapa por etapa’, a una vision de ‘ca-
dena’ de los problemas que se podian presen-
tar en términos de Food Safety. Este cambio
de vision de los problemas veterinarios surge
también como consecuencia de la aparicion de
nuevos alimentos y de la utilizacién de nuevas
tecnologias a lo largo de la cadena alimentaria
(CE (b), 2000).

El Tratado de Amsterdam?', firmado en 1997,
ademas de buscar acercar las instituciones co-
munitarias a los ciudadanos de Europa y re-
forzar la democratizacion de las instituciones,
introduce nuevas medidas de tipo sanitario y
veterinario, entre las que se destaca el Princi-
pio de Precaucion. Intenta también reforzar la
cooperacion europea en el dominio de la salud
publica, estableciéndose por primera vez una
relacion entre la salud publica y la PAC. Se for-
talece también, en este tratado, la defensa de
los consumidores, pudiéndose afirmar que hay
un claro desplazamiento de una intervencién
europea que pasa de ser favorable a la produc-
cion, a otra que se interesa en el refuerzo de
medidas de proteccién de los consumidores y
de su salud. Los principios de Food Security y
de Food Quality, son claramente potenciados.
En el sector veterinario se fortalecen también
medidas de bienestar animal.

Es en este periodo, caracterizado por fuertes

21 The Treaty of Amsterdam, Boletin Oficial 340 del 10
de noviembre 1997. Ver: http://europa.eu/scadplus/leg/
en/s50000.htm
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incidentes alimentarios en el sector de las car-
nes principalmente, que se adopta la Regla-
mentacion 178/2002, con los multiples efectos
que la misma produce, y poco mas tarde el ‘Pa-
quete Higiene’. La 178/2002 remplaza los Co-
mités Cientificos por un sistema institucional
mucho mas organizado, creando las European
Food Safety Authority (EFSA).

El Tratado de Niza*? firmado en 2003, comple-
té algunos temas ya tratados en Amsterdam,
adopt6 nuevas normas de la UE como resul-
tado de la ampliacién a nuevos miembros,
afectando también en parte el funcionamien-
to de algunas estructuras de control veterina-
rio, como el Standing Committee of the Food
Chain and Animal Health (SCOFCAH).

En el Tratado de Lisboa® firmado en el 2004,
se lanza la propuesta de una Constitucion Eu-
ropea, que a la fecha no ha sido aun ratificada,
integrandose medidas de orden veterinario y
de proteccion vegetal, asi como de proteccion
de la salud publica (EC, 2008).

Los tres sistemas de control veterinario

Actualmente, coexisten en Europa tres siste-
mas de control veterinario. El primero con-
cierne principalmente a los productos pro-
ducidos y consumidos dentro de Europa, el
segundo a los productos importados para ser
consumidos en Europa y el tercero, a los pro-
ductos producidos para ser exportados.

El responsable del control de todos los pro-
blemas asociados a la Food Safety en la UE es
la Direccién General de la Salud y Proteccion
del Consumidor (DG SANCO), que posee seis
Direcciones, interesadas en temas tan diver-
s0s, como complementarios, de proteccion del
consumidor, salud publica, gestion de la salud

22 Treaty of Nice, Boletin Oficial 80 del 10 de marzo
2001. Ver:

http://europa.eu/scadplus/nice_treaty/index_en.htm
23 Ver: http://europa.eu/scadplus/leg/es/s90004.htm
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en el seno de las cadenas, asi como de los pro-
blemas de orden veterinario®.

“De la granja al consumidor”, como
principio de seguridad alimentaria

El Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria®
(CE (b), 2000) intenta transformar la politica
alimentaria de la UE en un instrumento anti-
cipador, dindmico, coherente y global, con el
fin de lograr un elevado nivel de salud de las
personas y proteccion de los consumidores.
Para esto, considera que la politica de seguri-
dad alimentaria debe basarse en un plantea-
miento global e integrado, es decir, a lo largo
de toda la cadena alimentaria “de la granja al
consumidor”?, en todos los sectores de la ali-
mentacion, entre los Estados miembros, en la
UE y en sus fronteras exteriores (CE - DGPC,
2005).

Todos los componentes de la estrategia de me-
jora de la seguridad alimentaria, asesoramien-
to cientifico, recopilacion y andlisis de datos,
aspectos reglamentarios y de control, asi como
informacidn al consumidor, deben formar un
conjunto uniforme para lograr este plantea-
miento integrado.

Los consumidores han de reconocer asimismo
que a ellos les compete la responsabilidad de
almacenar, manipular y cocinar los alimentos
de manera apropiada. De esta manera la poli-
tica “de la granja al consumidor”, que abarca
todos los segmentos de la cadena alimentaria,
la producciéon de alimentos para animales, la
produccion primaria, la transformacion de los
alimentos, el almacenamiento, el transporte

24 Para mas informacion sobre DG SANCO, ver: http://
ec.europa.eu/dgs/health_consumer/index_en.htm.
Para ver los principales temas de trabajo de la DG
SANCO, ver: http://ec.europa.eu/health/index_es.htm.
Para ver el organigrama de la DG SANCO, ver: http://
ec.europa.eu/dgs/health_consumer/chart.pdf

25 Ver: http://europa.eu/scadplus/leg/es/lvb/132041.
htm

26 Ver: http://ec.europa.eu/publications/booklets/
move/46/index_es.htm
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y la venta minorista, se pondra en practica de
manera sistematica y coherente.

Esta politica se debe complementar con un sis-
tema de rastreabilidad de los alimentos desti-
nados al consumo animal y humano y de sus
ingredientes, ya establecido por el Reglamento
Europeo 178/2002.

Se trata, gracias a este planteamiento global e
integrado, de aplicar una politica alimentaria
mas coherente, eficaz y dinamica, asi como re-
solver las insuficiencias derivadas del enfoque
tradicional, excesivamente sectorial y rigido,
que ha limitado su capacidad de abordar rapi-
damente y con flexibilidad los riesgos para la
salud de los ciudadanos.

Esta perspectiva de cadena alimentaria se debe
completar con un sistema de analisis del ries-
go en sus tres componentes: determinacién
del riesgo (asesoramiento cientifico y analisis
de datos), gestion del riesgo (reglamentacién
y control) y proceso de comunicacién sobre el
riesgo. El mismo, en caso necesario se com-
pletara con la aplicacion del Principio de Pre-
caucion que es el recurso adecuado “cuando
hay motivos razonables para temer que efectos
potencialmente peligrosos puedan afectar al
medio ambiente o a la salud humana, animal
o vegetal y, sin embargo, los datos disponibles
no permiten una evaluacion detallada del ries-
go” (CE (a), 2000).

Dentro de esta perspectiva,la UE tiene en cuen-
ta otros factores legitimos pertinentes para la
proteccion de la salud de los consumidores y
el fomento de las buenas practicas en el sector
de la alimentacion, entre los cuales se desta-
can: las consideraciones medioambientales, el
bienestar animal, la agricultura sostenible, las
expectativas de los consumidores sobre la cali-
dad de los productos, la informacion correcta
y la definicién de las caracteristicas esenciales
de los productos y de sus métodos de transfor-
macioén y produccion.



El enfoque “de la granja al consumidor”, como
instrumento de seguridad alimentaria impli-
ca también la comunicacién de los riesgos a lo
largo de la cadena de aprovisionamiento. La
misma no debera ser una transmisién pasiva
de informacion, sino ser interactiva e implicar
un didlogo y una respuesta por parte de todos
los agentes interesados. La comunicacion de
los riesgos consiste en un intercambio de in-
formacion entre las partes interesadas sobre la
naturaleza de éstos y las medidas para contro-
larlos.

Esta nueva perspectiva implica también una
adecuada informacion al consumidor, para
que puedan elegir con conocimiento de causa.
Para ello se deben implementar, normas vin-
culantes en materia de etiquetado, que puedan
garantizar que el consumidor disponga de los
datos sobre las caracteristicas de los produc-
tos: composicion, almacenamiento y utiliza-
cion, informacién que le permitird determi-
nar mejor su eleccion. Las etiquetas, elemento
principal de transmision de la informacién en
situacién de compra, deben ser correctas y no
engafosas. Sobre este tema la UE se encuentra
en pleno periodo de reflexion, siendo éste un
sector que se considera cada vez mas estraté-
gico, en funcidn de las exigencias en términos

de salud.

Hasta ahora la UE ha intervenido a través del
Reglamento 1924/2006, relativo a alegaciones
nutricionales y de salud indicados en las eti-
quetas y envases alimentarios. Esta informa-
cion de tipo nutricional, deberia completarse
con reglamentaciones concernientes a la nece-
sidad de indicar los componentes de los ingre-
dientes compuestos cuando supongan menos
del 25% del producto final, proporcionar los
datos necesarios a aquellos consumidores que,
por razones éticas o de salud deban o quieran
evitar algunos ingredientes, en especial los
que son alergénicos conocidos.

El enfoque “de la granja al consumidor” no es
s6lo un enfoque técnico ampliado de la vision
tradicional. Es una nueva forma de analizar el

conjunto del sistema alimentario reuniendo en
una perspectiva holistica temas tales como la
gestion de riesgo y la informacion a los consu-
midores, al mismo tiempo que se transforma
en un instrumento de la integracion de nuevas
perspectivas a los alimentos, que van desde los
problemas de salud, los ambientales, e inclusi-
ve hasta motivaciones de orden ético.

La nocién “de la granja al consumidor”, es asi
el punto culminante de una larga década de
modernizacion de los enfoques y métodos de
trabajo aplicados al sistema alimentario. Tan-
to en el ambito privado, como resultado de
la introduccién de los principios de la Supply
Chain Management, como en el sector publi-
co que logra una vision mas holistica de los
problemas de calidad y seguridad de los ali-
mentos. Esta nocion es esencial para explicar
el cambio radical que represento la sancion del
Reglamento Europeo 178/2002 y la generaliza-
cién del concepto de trazabilidad en todas las
etapas de la cadena de aprovisionamiento, asi
como del pasaje de una cultura de ‘obligacion
de medios’ a una vision reglamentaria que exi-
ge a todos los actores de las cadenas de alimen-
tos una ‘obligacion de resultados’.

El concepto “de la granja al consumidor” en-
frenta, también el desafio de integrar de ma-
nera progresiva las dimensiones ambientales
(consideran, por ejemplo, los costos CO, en
diferentes formas de organizacion y con dife-
rentes tipos de productos y sus envases) y nu-
tricionales de los alimentos, que comienzan a
tomar cada vez mayor importancia.

Codex Alimentarius

Mundial de la salud EIm i Mariculura

v la Alimentacion

Organizacion Q?‘@ deas Naciones Unides

Otro elemento de cambio importante en los
afnos ochenta y noventa, fue la creciente im-
portancia que toma el Codex Alimentarius. El
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primer Codex Alimentarius Austriacus fue
establecido en 1891 con el trabajo la Austrian
Trade Commission del Imperio Austrohtinga-
ro como un grupo de estandares y descrip-
ciones para una gran variedad de alimentos y
productos alimenticios. El cddice consiste de
tres volimenes, que fueron finalizados entre
1910 y 1917 por O. Dafert, aunque recién fue
integrado en la ley austriaca en 1975, esta ley
es conocida como una de las leyes de alimen-
tos mds estrictas del mundo. Pese a su tardio
reconocimiento, fue sin embargo, usado como
una referencia en muchas decisiones judicia-
les para determinar la identidad y calidad de
alimentos especificos. En ese tiempo, fue un
trabajo ejemplar acerca de alimentos y como
tal se convirtié en el modelo del posterior Co-
dex Alimentarius Europeaus, que fue -por su
parte- precursor del Codex Alimentarius”.

La Comision del Codex Alimentarius fue
creada en 1963 por la FAO y la Organizacién
Mundial de la Salud de la ONU (OMS) para
desarrollar normas alimentarias, reglamentos
y otros textos relacionados, tales como cddi-
gos de practicas bajo el Programa Conjunto
FAO/OMS de Normas Alimentarias. Las ma-
terias principales de este Programa son: i) la
proteccion de la salud de los consumidores; i)
asegurar unas practicas de comercio claras y;
iii) promocionar la coordinacién de todas las
normas alimentarias acordadas por las orga-
nizaciones gubernamentales y no guberna-
mentales.

El Codex Alimentarius se ha convertido en un
punto de referencia mundial para las asocia-
ciones de consumidores, la industria alimen-
taria, los organismos no gubernamentales, los
gobiernos, los organismos nacionales de con-
trol de los alimentos y el comercio alimentario
internacional. Su repercusion sobre el sector
de la produccién a nivel mundial ha sido muy
importante. Su presencia se extiende a nivel
mundial, ayudando a fijar las normas mini-

27 Ver: http://dbpedia.org/resource/Codex_Alimenta-
rius_Austriacus
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mas de base a respetar para la proteccion de
la salud de los consumidores y la garantia de
buenas practicas en el comercio alimentario
mundial.

La importancia del Codex Alimentarius fue
subrayada por la Resolucion 39/248 de 1985 de
las Naciones Unidas; donde se adoptan direc-
trices para la proteccion del consumidor. En
las mismas se recomienda que los gobiernos
tengan en cuenta la necesidad de seguridad
alimentaria de todos los consumidores y se
adopten las normas del Codex Alimentarius
(OMS-FAOQ, 2006)*.

Si los progresos realizados gracias al Codex
Alimentarius han sido muy significativos, nu-
merosas medidas estdn en discusién en sus di-
ferentes comisiones, algunas tan importantes
como el tema de la trazabilidad de alimentos
o las reglas adecuadas para el uso de los pro-
ductos genéticamente modificados. Las discu-
siones en sus comisiones de trabajo suelen ser
muy conflictivas y largas, dado que las decisio-
nes una vez adoptadas tienen alcance mundial
y son esenciales en la determinacién o no de
trabas al comercio mundial.

I1.3. Desarrollo de los signos oficiales
de calidad

Los consumidores de la UE quieren alimentos
en cantidad, pero también alimentos de cali-
dad; por otro lado, quieren que la UE respete
las diversas culturas y gastronomias existentes
dentro de sus fronteras. En reconocimiento de
todo ello, la UE ha creado cuatro “logotipos de
calidad”. Los logotipos correspondientes a las
Denominaciones de Origen Protegidas (DOP)
y las Indicaciones Geograficas Protegidas
(IGP) se aplican a productos agropecuarios o
alimentos estrechamente vinculados con una
region o un lugar especificos.

28 Ver: http://www.codexalimentarius.net/web/in-
dex_es.jsp



Un producto que lleve el logotipo DOP habra
demostrado tener unas caracteristicas que
s6lo son posibles gracias al entorno natural y a
las habilidades de los productores de la regién
de produccion con la que estd asociado. Son
ejemplos de ello el ‘Huile d’olive de Nyons’, el
‘Queijo Serra da Estrela’y el ‘Shetland lamb’; es
decir, que sdlo pueden utilizar ese logotipo el
aceite de oliva procedente de una zona recono-
cida cercana a Nyons, en Francia; el queso de
la citada zona de Serra da Estrela, en Portugal;
y el cordero de las Shetland Islands de Escocia,
siempre que cumplan una serie de exigentes
requisitos (CE - DGPC, 2005).

Si un producto lleva el logotipo IGP, es que
posee una caracteristica especifica o una repu-
tacién que lo asocian a una zona determina-
da, en la cual tiene lugar al menos una etapa
del proceso de produccidn, transformacioén y
preparacion. Ejemplos de ello son ‘Clare Is-
land Salmon’, ‘Arancia Rossa di Sicilia’y ‘Dort-
munder Bier’, lo que significa que los unicos
productos alimenticios que pueden llevar esos
nombres son el salmén de Clare Island, en Ir-
landa; las naranjas rojas de Sicilia, en Italia; y
la cerveza de Dortmund, en Alemania, siem-
pre que reunan unas determinadas condicio-
nes de calidad (CE - DGPC, 2005).

El logotipo de especialidad tradicional garan-
tizada (ETG) estd destinado a productos que
tienen caracteristicas distintivas y que, o estan
compuestos por ingredientes tradicionales, o
se han fabricado siguiendo métodos tradicio-
nales. Entre los productos de este grupo cabe
citar el pan ‘Kalakukko’, el ‘Jamén Serrano’y
la cerveza ‘Kriek’, registrados respectivamente
por Finlandia, Espana y Bélgica (CE - DGPC,
2005).

El logotipo de agricultura ecolégica significa
que el producto alimenticio ha sido produci-
do siguiendo métodos ecoldgicos aprobados
que respetan el medio ambiente y cumplen las
estrictas exigencias de producciéon. En parti-
cular los agricultores evitan el uso de plagui-
cidas sintéticos y fertilizantes quimicos (CE
- DGPC, 2005).

El desarrollo de los signos oficiales de calidad
en la UE completa muy bien la imagen de una
politica que quiere pasar de objetivos cuan-
titativos a objetivos cualitativos. Resueltos
claramente los problemas de Food Security a
principios de los ochenta se intenta reforzan-
do la politica de signos de calidad mantener
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el nivel de ingreso de los productores, al mis-
mo tiempo que se responde a la demanda de los
consumidores de mayor calidad. Se ingresa asi
en un periodo de Food Quality, que hasta la se-
gunda mitad de los afios noventa se centra en
la promocién de los signos de calidad, que se
generalizan en todos los paises de Europa.

El esfuerzo de mejorar la calidad, segmen-
tando la oferta gracias a la diferenciacion que
dan los signos de calidad, completan bien el
trabajo de mejora cualitativa de los productos
vendidos con marca de fabricante: Danone,
Nestlé, Coca-Cola, Sodima Yoplait y Galbani,
ente otros.

Para otros tipos de productos, como carnes,
frutas y hortalizas, poco concernidos por los
signos de calidad, o la venta bajo marca de
empresa se comienza a trabajar hacia princi-
pios de los anos noventa, con el desarrollo de
sistemas de certificacion privada de tipo Eure-
PGAP, que no son transmitidos al consumi-
dor, pero que se esfuerzan en avanzar en esta
tendencia general de pasaje de la cantidad a
la calidad. En este tltimo punto, las centrales
de compra del comercio moderno juegan un
papel esencial en el desarrollo de sistemas de
tipo B2B. Gracias a estos sistemas de certifica-
cién privada de calidad, se generaliza el uso de
sistemas de tipo HACCP y de las normas ISO.

I1.4. Desarrollo del sistema HACCP y
de las Normas IS0

Hasta los afios noventa, el control de riesgo
asociado a la alimentacién en Europa estaba
asociado a los principios de higiene con la
evoluciéon que ya hemos descripto preceden-
temente. La preocupacion principal era la de
trabajar con una obligaciéon de medios defi-
nidos explicitamente, asi como numerosos
criterios fragmentarios aplicables a productos
finales (Blanc, 2006). A partir de los afios no-
venta comienza un acelerado proceso de cam-
bio, que va a llevar, entre otras cosas a fijar a
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las empresas una obligacion de resultados, via
el Reglamento 178/2000 (Law Food).

Un primer paso a tomar en cuenta ha sido,
la generalizacion del sistema HACCP en la
produccién alimentaria, siendo este sistema,
asi como las normas ISO los que aportan una
fuerte expansion a la problematica de la ca-
lidad.

El sistema HACCP

El concepto y esquema HACCP (Hazard
Analysis Critical Control Point) se origina en
Estados Unidos cuando, en 1959, el grupo
Pillsbury debe crear un sistema de control
de calidad adaptado a la gestion de riesgos de
contaminacién microbiolégica para los astro-
nautas de la NASA (Nacional Aeronautics and
Space Administration). El proyecto se desarro-
116 junto con el responsable de la alimentacion
de los astronautas y la ayuda de microbidlo-
gos especializados en calidad y seguridad de
los alimentos de submarinos. Este sistema de
control de calidad fue rapidamente recupera-
do por la FDA (Food and Drug Administration
de los Estados Unidos y poco mas tarde por
organismos mundiales como la FAO yla OMS.
Fue también integrado en las proposiciones
del Codex Alimentarius (Demortain, 2007) en
Europa, en 1993 entra de pleno gracias al Re-
glamento 93/43 EG.

El sistema HACCP no es mas que un sistema
de control de la calidad de los alimentos que
garantiza un planteamiento cientifico, racio-
nal y sistematico para la identificacién, valo-
racion y control de peligros de tipo microbio-
légico, quimico o fisico. El sistema consta de
siete principios que engloban la implantacién
y el mantenimiento de un plan HACCP apli-
cado a un proceso determinado®, los 7 prin-
cipios son:

29  Ver: http://www.cfsan.fda.gov/~Ird/haccp.html;
http://www.who.int/foodsafety/fs_management/haccp/
en/ y http://www.inspection.gc.ca/english/fssa/pols-
trat/haccp/haccpe.shtml



Principio 1. Realizar un analisis de peligros.
En este punto se establece codmo comenzar
a implantar el sistema HACCP. Se prepara
una lista de etapas del proceso, se elabora un
diagrama de flujo del proceso donde se deta-
llan todas las etapas del mismo, desde las ma-
terias primas hasta el producto final.

Principio 2. Identificar los Puntos de Con-
trol Criticos (PCC) del proceso. Una vez des-
critos todos los peligros y medidas de control,
el equipo HACCP decide en que puntos es cri-
tico el control para la seguridad del producto.

Principio 3. Establecer los limites criticos
para las medidas preventivas asociadas a
cada PCC. El rango confinado entre los limi-
tes criticos para un PCC establece la seguridad
del producto en esa etapa. Los limites criticos
deben basarse en pardmetros cuantificables
—puede existir un solo valor o establecerse un
limite inferior y otro superior- y asi asegurar
su eficacia en la decisién de seguridad o peli-
grosidad en un PCC.

Principio 4. Establecer los criterios para la
vigilancia de los PCC. El equipo de traba-
jo debe especificar los criterios de vigilancia
para mantener los PCC dentro de los limites
criticos. Para ello se deben establecer acciones
especificas de vigilancia que incluyan la fre-
cuencia y los responsables de llevarlas a cabo.
A partir de los resultados de la vigilancia se
establece el procedimiento para ajustar el pro-
ceso y mantener su control.

Principio 5. Establecer las acciones correcto-
ras. Sila vigilancia detecta una desviacion fue-
ra de un limite critico deben existir acciones
correctoras que restablezcan la seguridad en
ese PCC. Las medidas o acciones correctoras
deben incluir todos los pasos necesarios para
poner el proceso bajo control y las acciones a
realizar con los productos fabricados mientras
el proceso estaba fuera de control. Siempre se
ha de verificar que personal esta encargado de
los procesos.

Principio 6. Implantar un sistema de regis-
tro de datos que documente el HACCP. De-
ben guardarse los registros para demostrar
que el sistema esta funcionando bajo control
y que se han realizado las acciones correctoras
adecuadas cuando existe una desviacion de los
limites criticos. Esta documentaciéon demos-
trara la fabricacion de productos seguros.

Principio 7. Establecer un sistema de verifi-
cacion. El sistema de verificaciéon debe desa-
rrollarse para mantener el HACCP y asegurar
su eficacia.

Actualmente el sistema HACCP es obligatorio
tanto en la normativa publica europea (Direc-
tiva 93/43/CEE*’), como en los sistemas priva-
dos de certificacion de calidad como BRC o
ESI, Dutch HACCP Code y Danish HACCCP
Code, y en las normas ISO 22000.

Las Normas ISO

Intermational
Organization for
Standardization

Las normas ISO 9000* son una evolucién de
un conjunto de acciones realizadas durante la
IT Guerra Mundial, para tratar de paliar la au-
sencia de controles de procesos y productos en
el Reino Unido, controles que se necesitaban
para optimizar el esfuerzo de la guerra. Es en
ese momento que se adoptan las primeras nor-
mativas de procedimientos en los procesos de
fabricacion, elaboracion y realizacién. Una vez
establecidos los procedimientos, inspectores
de gobierno verifican su efectividad®.

Terminada la II Guerra Mundial las inspec-
ciones y controles continuan, viéndose esta

30 Ver: http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/salmo-
nella/mr06_es.pdf

31 Ver: http://www.iso.org/iso/fr/management_stan-
dards.htm

32 Ver: http://www.iso.org/iso/fr/
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vez desde una optica de creacion de calidad.
Aunque hasta ese momento la nocién de ca-
lidad se asocia a la idea de conformidad, mds
que a la necesidad de lograr mejoras.

En los Estados Unidos, por su parte, se desa-
rrolla en la década del 1950 el ‘Quality Pro-
gram Requirements’ MIL-Q-9858, primera
normativa de calidad aplicada al sector mili-
tar. MIL-Q-9858 establece los requerimien-
tos que los proveedores tienen que cumplir y
dicho esquema es auditable. La NASA, por su
parte, promueve la evolucion de inspeccion a
sistema y procesos para asegurar calidad, es-
tableciendo en 1962 criterios que sus provee-
dores tienen que cumplir, a los cuales hay que
agregar después de 1959 la aplicacion del sis-
tema HACCP. A nivel nuclear se fijan también
varias normas como la Nuclear 10 CFR 50y 10
CEFR Parte 830.

En el Reino Unido se publica en 1974 una nor-
mativa para Aseguramiento de la Calidad, la
BS 5179 para responder a la gran demanda de
normalizar en los sistemas de inspeccion y ve-
rificacion realizadas por el gobierno. Siguien-
do esta misma preocupacion, en 1979 se publi-
ca la BS 5750 (precursora de ISO 9000). En los
Estados Unidos se siguen las normativas MIL-
Q-9858 y MIL-45208. En muchos otros paises,
excepto Estados Unidos, se adopta la BS 5750,
como norma de referencia. El enfoque de estas
normativas es de conformidad y no de lograr
mejoras.

BS 5750 era un método enfocado a controlar
la aplicacion de un protocolo de produccion.
Como precursora ISO 9000, se define como
una solucién para organizar los sistemas de
control. Este enfoque de control era una limi-
tacion que no impedia que la norma 5750 fue-
ra considerada como una ayuda a la competi-
tividad. Tenia 4 aspectos fundamentales:

- Colaboracioén entre industria y gobierno;

- Mayor uso y aplicacion de la Normativa;
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Promover la aplicaciéon de la Normativa por
requerimiento contractual y

- Desarrollar y promover el esquema de cer-
tificacion.

En 1987 BS 5750 se convierte en ISO 9000 bajo
el nombre de Organizacién Internacional para
la Normalizacion. ISO, con base en Ginebra,
reune diferentes paises que se fijan como ob-
jetivo promover estandares para productos y
servicios. ISO 9000 se adopta para facilitar el
comercio internacional.

La primera version de la ISO 9000, fue publi-
cada en 1987, la ISO 9000:1987, y derivo de la
BS 5750, utilizando sus modelos de sistema
de administracién de calidad. Se utilizé una
nueva version en 1994 y actualmente, tenemos
la ISO 9000:2000, que incorpora revisiones.
Se eliminaron los requerimientos demasia-
do rigidos de documentacion, se incluyeron
en forma explicita conceptos como la mejora
continua y el monitoreo y seguimiento de la
satisfaccidon del cliente. En 2003, existian m4ds
de 560.000 certificados ISO 9000 emitidos
mundialmente. La norma ISO 9000 es un es-
tandar para sistemas de administracién de la
calidad. Lo que certifica la norma es el ajuste
a las especificaciones del producto o servicio y
no el concepto popular de calidad como algo
objetivamente bueno.

Los procesos de auditorias estin normados
asimismo por la ISO 19011%. La empresa se
debe preparar para su certificacion, asegu-
rando que todos sus procesos se ajusten a los
requerimientos de la norma. Una vez obtenida
la certificacidn, esta debe ser renovada a inter-
valos regulares, lo que es determinado por el
organismo certificador (ISO, 2000).

En las Normas ISO hay tres grandes series de
normas que son particularmente importantes:
las ISO 9000, las ISO 14000 y las ISO 22000.

33 Ver: http://www.iso.org/iso/fr/catalogue_detail? cs-
number=31169



La serie ISO 9000 es un conjunto de guias y
normas que son modelos para desarrollar un
sistema de Gestion de Calidad, independien-
temente del enfoque de la compania. Cada or-
ganizacion ajusta el modelo de acuerdo a su
actividad. Este modelo no garantiza un pro-
ducto de calidad, sin embargo, su finalidad es
obtener la satisfaccion de las necesidades del
cliente, ordenando y documentando adecua-
damente cada una de las actividades realiza-
das en la empresa.

La norma ISO 9001:2000 es utilizada si se
quiere establecer la confianza en la conformi-
dad de su producto con requisitos establecidos
para ser certificado por una entidad externa.
La ultima edicién de la serie de normas ISO
9000 tiene como objetivo relacionar la gestion
moderna de la calidad con los procesos y ac-
tividades de la organizacién, promoviendo la
mejora continua y el logro de la satisfaccion
del cliente. La ventaja de este nuevo enfoque
es el control continuo que proporciona sobre
las relaciones entre los procesos individuales
dentro del sistema. Este enfoque hace énfasis
en la importancia de comprender y cumplir
con los requisitos establecidos, buscar que los
procesos aporten valor, obtener resultados de
desempenio, contar con procesos eficaces, me-
jorar continuamente los procesos basandose
en mediciones objetivas.

Las normas ISO 14000* son una serie de nor-
mas y guias internacionales que tratan sobre
la Gestion Medioambiental de la empresa.
Se ocupan de lo que realiza la empresa para
minimizar los efectos negativos y perjudicia-
les de sus actividades, productos y servicios
sobre el medio ambiente. Proporcionan los
elementos de un sistema de gestiéon medioam-
biental efectivo que pueden integrarse a otros
requisitos de gestion para servir de apoyo a
las organizaciones en conseguir objetivos me-
dioambientales y econémicos. Al igual que la
ISO 9001, la norma ISO 14001 es aplicable a

34 Ver:http://www.iso.org/iso/fr/iso_catalogue/mana-
gement_standards/iso_9000_iso_14000/iso_14000_es-
sentials.htm

todo tipo de organizaciéon independiente de su
tamano o ubicacién geografica y comparte los
mismos principios y puede ser certificada por
un organismo.

La ISO 22000* es una norma internacional
certificable, que especifica los requisitos de un
sistema de gestion de la seguridad alimentaria
que abarca a todas las organizaciones de la ca-
dena alimentaria ‘de la granja al consumidor’,
mediante la incorporacién de todos los ele-
mentos de las Buenas Practicas de Fabricacion
(GMP) y el Sistema de Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (HACCP), junto a
un sistema de gestion adecuado, que permita
ala organizacién demostrar que los productos
que suministra cumplen con los requisitos de
sus clientes, asi como los requisitos reglamen-
tarios que les son de aplicacion en materia de
seguridad alimentaria. La norma combina ele-
mentos claves comunmente reconocidos para
garantizar la seguridad alimentaria en la ca-
dena, por ejemplo: comunicacidn interactiva;
gestion de sistemas; control de riesgos para la
seguridad alimentaria mediante programas
de requisitos esenciales y planes de analisis
de riesgos y puntos criticos de control; mejora
y actualizacién continuas del sistema de ges-
tién de la seguridad alimentaria (Palu Garcia,
2005).

ISO 22000 es una norma verdaderamente in-
ternacional para cualquier empresa de la ca-
dena alimentaria, incluidas las organizaciones
interrelacionadas, como los fabricantes de
equipo, material de envasado, productos de
limpieza, aditivos e ingredientes; también se
dirige a las companias que buscan integrar el
sistema de gestion de la calidad, por ejemplo,
ISO 9001:2000, y el sistema de gestion de se-
guridad alimentaria.

La necesidad de la norma ISO 22000 resulta
del creciente proceso de globalizacion de los
mercados, que ha hecho que las industrias ali-

35 Ver: http://www.afnor.org/agro/agro_exigences_
15022000.htm;
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mentarias, asi como las cadenas de distribu-
cion tengan proveedores de diferentes partes
del mundo. Esto ha llevado a una multiplica-
cion de estandares, con los costos que le estan
asociados a cada uno de ellos. La ausencia de
un unico estdndar comun, reconocido a nivel
mundial, conlleva que cada uno de esos es-
tandares sea privilegiado en el pais donde se
origina

La ventaja de la norma ISO 22000, es que una
empresas que ya tiene desarrollado un progra-
ma de seguridad alimentaria puede incorpo-
rar la ISO 22000 dentro del sistema existente,
con un costo de adaptacién muy bajo.

La preparacion de la ISO 22000 toma en cuen-
ta las exigencias de numerosas otras normas,
en particular:

o Buenas Practicas de Fabricacion / Produc-
cién (GMP/GPP por su sigla en inglés) y
Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (HACCP) basados en las
Guias del Codex Alimentarius,

o US FDA, USDA and European RvA GMP/
HACCP,

o Safe Quality Food (SQF): estandar recono-
cido por el GFSI (Global Food Safety Initia-
tive) — basado en HACCP e ISO 9001:2000

o EurepGAP,

o BRC - British Retail Consortium,

o IFS - International Food Standard (Palu
Garcia, 2005).

II.5. Desarrollo de las Cadenas de
Calidad B2C

Ademas de sistemas de tipo ‘colectivo’, como
los signos oficiales de calidad de la UE, o nor-
mas internacionales tipo ISO, las empresas
también se lanzaron a crear sus propios signos
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de calidad, que puedan diferenciarlos de sus
competidores en sus esfuerzos por ‘vender cali-
dad’. Un buen ejemplo es la estrategia del grupo
Carrefour que, buscando segmentar su oferta,
y lograr una mejor organizacién de su cadena
de aprovisionamiento en productos frescos sin
marca lanza en 1993 las Cadenas de Calidad
Carrefour (Filiéres Qualité Carrefour FQC)*.
Diez afios después, en 2003, Carrefour tenia ya
organizadas 449 Filiéres Qualité Carrefour en
el mundo. Esas cadenas, con marca de distri-
buidor, con una estrategia de B2C, se caracte-
rizan por una organizacion muy eficiente y la
obligatoriedad de aplicacion de trazabilidad.
Ademas de exigencias estrictas de tipo calidad
a la produccion, asi como estrictas normas de
transporte y manipulacion a lo largo de toda la
cadena de aprovisionamiento, el grupo Carre-
four agrega de manera progresiva normas aso-
ciadas a la proteccion del medio ambiente.

Los productos con marca de cadena del gru-
po Carrefour tienen una certificacién emitida
por organismos independientes, como Qualité
France o Ecocert.

Esta operacion que comenzé en Francia cono-
ci6 una fuerte expansion internacional a partir
del 2001, cuando el grupo crea un equipo de
cuatro personas que trabajan especificamen-
te para el desarrollo de las Filiéres Qualité o
Cadenas de Calidad fuera de Francia. Los res-
ponsables asignados en cada pais reciben una
formacion tedrica y son ayudados en el terre-
no, ante problemas concretos. Generalmente
se actua sobre dos proyectos pilotos, uno en
produccién animal y otro en produccion vege-
tal. El objetivo es que cada pais adquiera poco
a poco autonomia.

Poco después del lanzamiento de este seg-

36 Ver: http://www.carrefour.es/grupo_carrefour/em-
presa/en_espanna/marcas/ctc/folleto_presentacion.
html ;  http://www.carrefoura.es/grupo_carrefour/
empresa/en_espanna/marcas/ctc.html http://www.
carrefour.fr/etmoi/developpement_durable/avec_
fournisseurs/638-article-engagements-qualite.htm  y
http://www.carrefour.com/cdc/commerce-responsable/
securite-et-qualite-des-produits/



mento de productos, practicamente todas las
centrales de compra de la gran distribucién
francesa lanzaron operaciones similares. Esta
misma experiencia se repite con cambios en
otros paises.

El posicionamiento marketing de las Cadenas
de Calidad es a nivel de los productos frescos,
en especial carnes, pescados, frutas y horta-
lizas, similar a la que ocupan los productos
Marca de Distribuidor en los productos in-
dustriales.

Tanto las Cadenas de Calidad, como los pro-
ductos Marcas de Distribuidor, tienen estric-
tos protocolos de produccion. Pero a diferen-
cia de lo que ocurre en los productos de Marca
de Distribuidor, donde la central de compras
negocia frente a una empresa que lo aprovisio-
na, la dispersion de la oferta en productos fres-
cos, impide operar de la misma manera. Por
ello, las Cadenas de Calidad necesitan de una
mayor implicacién de la central de compras,
que ‘genera’ una organizacion de la oferta y de
la comercializacion sin la cual la Cadena de
Calidad no podria operar.

I1.6. Desarrollo de los sistemas
colectivos de certificacion privada

EUREPGAP®

Siempre a nivel privado, pero disponible como
‘sistema de certificaciéon colectiva’, con li-
bre adhesion, de tipo B2B, existe EurepGAP.
Eurep (Euro-Retailer Produce Working Group)
empez6 en 1997 como una iniciativa de 24
grandes cadenas de supermercados minoris-
tas que operan en diferentes paises de Europa
Occidental, con el objetivo de acordar normas
y procedimientos para el desarrollo armoni-
zado de Buenas Practicas Agricolas (GAP).
EurepGAP es un programa privado de certifi-

cacién voluntaria, cuyo propdsito es aumentar
la confianza del consumidor en la sanidad de
los alimentos, desarrollando ‘buenas practicas
agricolas’ a nivel de los productores. A dife-
rencia de otros programas de certificacion,
EUREP hace énfasis en la sanidad de los ali-
mentos y el rastreo del producto hasta su lu-
gar de origen. El énfasis de las reglas de Eure-
PGAP no esta en los aspectos ambientales o
sociales sino en la sanidad de los alimentos y
en el rastreo de los productos, es decir, que se
pueda rastrear el origen del producto hasta la
parcela de la finca donde fue producido. Sin
embargo, también se refieren a los requisitos
sobre el uso de plaguicidas, seguridad de los
trabajadores, cumplimiento de las leyes labo-
rales nacionales, etc., pudiéndose asi afirmar
que tiene importantes impactos en el ambito
ambiental y social.

El Protocolo EurepGAP representa las normas
y procedimientos elaborados por el ‘grupo de
trabajo de distribuidores europeos sobre el su-
ministro’ conjuntamente con representantes
de los agricultores, asi como grandes empresas
mundiales de comercio de frutas. Las normas
establecidas en estos protocolos buscan iden-
tificar y prevenir riesgos relacionados con la
seguridad alimenticia, trazabilidad, seguridad
y bienestar laboral, contaminacién ambiental
y conservacion del medio. EurepGAP cubre ex-
clusivamente la produccion y el manejo pos co-
secha en finca. No abarca el procesamiento de
alimentos, ni siquiera empacadoras externas.

Hasta ahora, se han elaborado normas especi-
ficas para la produccién de

- Frutas y hortalizas frescas,
- Flores y plantas ornamentales,

- Produccién vegetal y animal (cubierto por
las normas “Integrated Farm Assurance”),

- Salmoén (cubierto como parte de “Integra-
ted Aquaculture Assurance”),

- Café verde.

NUEVA VISION EUROPEA EN LOS TEMAS SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA | 39



Siendo las frutas y hortalizas frescas la nor-
ma mas frecuentemente solicitada por el mo-
mento.

Entre las causas que explican la creacion de
EurepGAP se encuentran tanto; el aumento
de consumidores y distribuidores preocupados
por problemas de residuos de plaguicidas en
alimentos y en consecuencia la seguridad de los
alimentos; como el hecho de que la procedencia
de buena parte del aprovisionamiento de las ca-
denas de los supermercados de Europa del Nor-
te, proviene de paises de Europa del Sur, princi-
palmente Espana e Italia, asi como Marruecos;
lo que dio lugar a la creacion de protocolos que
‘expliciten’ las exigencias de los compradores a
productores operando a gran distancia.

Los principales objetivos explicitos de Eurep-
GAP son:

o Armonizacion de requisitos de BPA de di-
ferentes supermercados,

o Creacién de un Protocolo unico para
proveedores a nivel global, favoreciendo
asi la normalizacién en el dmbito de la
produccioén,

« Intercambio de resultados de auditorias, y
reconocimiento de resultados, con dismi-
nucién de los costos de control,

EUREPGAP

The (Hicha! Parimarship for Safe and Sustanabis Agnouty

Membresia Voluntaria

Fuente: EurepGAP.com
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« Reduccion de costos de cumplimiento, gra-
cias a un protocolo tnico a muchos com-
pradores,

o Gracias a un Benchmarking, identificar las
mejores practicas en el sector, facilitando
asi el proceso de mejora continua,

« Aumentar la credibilidad del ‘Aseguramien-
to Integrado de Fincas’ reforzando procesos
de gestion de no-cumplimientos, de aproba-
cién de auditores y de armonizacién de cri-
terios técnicos de cumplimiento,

« Fomentar la adopcion del ‘Aseguramiento
Integrado de Fincas’ para aquellos pro-
ductores que no participen en ninguna
iniciativa.

El nimero de productores operando bajo el
protocolo EurepGAP ha ido creciendo en for-
ma permanente, participando gran ndimero
de paises en los cinco continentes.

El Protocolo EurepGAP exige una serie de re-
quisitos técnicos, que en caso de las frutas y
hortalizas frescas, son los siguientes:

« Trazabilidad: el origen de los productos
debe ser trazable hasta el nivel de la finca.

» Autoinspeccion interna: el agricultor tiene
que realizar por lo menos una autoinspec-

EUREPGAP

T Parmersne for Safe

Alcance Global m




cién por aio, verificando el cumplimiento
de la norma EurepGAP.

Variedades y material de propagacion: se
debe documentar el tratamiento de semi-
llas y material de propagacion. Se deben
usar sistemas de control de calidad para la
produccion de semilla y material de propa-
gacion, sea producido en la misma finca o
externamente. Los Organismos Genética-
mente Modificados (OGM) se deben usar
s6lo en acuerdo con la legislacion del pais
de produccion.

Historia y manejo del sitio: para cada
nuevo lote, se tiene que evaluar si es apro-
piado para el cultivo, se necesita un siste-
ma de identificacion para cada lote o in-
vernadero.

Manejo de suelo y sustratos: la fumigacion
de suelo o sustrato es permitida solo en
caso de que exista una justificacion, y debe
ser documentada. Se debe controlar la ero-
sion del suelo.

Uso de fertilizantes: se debe documen-
tar el uso de fertilizantes. El galpén para
guardar fertilizantes y la maquinaria para
su aplicacion deben mantenerse en buenas
condiciones. No se permite el uso de lodos
residuales de heces humanas.

Riego: no se deben usar aguas sucias sin
tratamiento para el riego. Los métodos de
riego deben considerar la sostenibilidad de
las fuentes de agua y la calidad de la misma.

Manejo fitosanitario: se debe realizar un
manejo integrado de plagas, utilizar pro-
ductos fitosanitarios escogidos por perso-
nal capacitado en el uso de plaguicidas.

Cosecha: el productor tiene que identificar
posibles riesgos higiénicos, y tomar las me-
didas preventivas respectivas. Los trabaja-
dores deben tener la posibilidad de lavarse
las manos, por ejemplo.

« Manejo postcosecha: instrucciones basicas
de manejo higiénico para los trabajadores,
el agua para el lavado de productos tiene
que ser potable, el manejo postcosecha tie-
ne que cumplir con los requisitos del pais
de destino, el sitio de manejo y el galpon
tienen que mantenerse en condiciones lim-
pias y seguras.

o Manejo de desechos, contaminacion am-
biental: se tienen que identificar posibles
fuentes de contaminacion y tomar las me-
didas preventivas correspondientes.

« Salud, seguridad y bienestar laboral: tra-
bajadores que manejen equipos o sustan-
cias peligrosos, tienen que ser capacitados
adecuadamente para estos propositos. Un
equipo de primeros auxilios, asi como ropa
protectora tienen que estar disponibles. En
caso de que los trabajadores vivan en la
misma finca, las viviendas tienen que ser
apropiadas y ofrecer los servicios bésicos.

« Asuntos ambientales: el agricultor tiene
que evaluar el impacto ambiental de sus ac-
tividades y tomar las medidas correspon-
dientes en caso de necesidad.

o Documentacion de reclamos: el produc-
tor tiene que establecer un procedimiento
para reclamos. Reclamos relacionados con
criterios de EurepGAP tienen que ser ade-
cuadamente documentados y estudiados, y
darles el seguimiento necesario”.

BRC
BRITISH RETAIL CONSORTIUM

pe

37 Ademas de estos requisitos técnicos, que se pueden
estudiar en detalle en el documento ‘Eurep GAP Con-
trol Points and Compliance Criteria for Fruit and Vege-
tables’, se encuentran otros asuntos importantes en el
documento ‘EurepGAP General Regulations Fruit and
Vegetable’, como por ejemplo niveles de cumplimiento
y sanciones. Ver www.eurep.org
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El sistema EurepGAP limitado a un conjunto
de normas asociadas a la producciéon, mos-
tré inmediatamente su insuficiencia, funda-
mentalmente cuando los productos deben ser
acondicionados y transportados largas dis-
tancias. Por ello, para completar ese sistema,
después de trabajar durante dos afios*®, se cred
en 1998 The British Retail Consortium (BRC)*,
asociando a la mayoria de las grandes cadenas
de distribucion britanicas. Siguiendo la meca-
nica institucional de EurepGAP, se redacté un
protocolo técnico denominado ‘Norma Téc-
nica y Protocolo para compaifiias suministra-
doras de productos alimenticios con marca de
cadenas distribuidoras’ (Technical Standard
and Protocol for Companies Supplying Retailer
Branded Food Products) de aplicacion en todas
aquellas compaiias que elaboran productos
alimentarios con la marca de dichas cadenas
de distribucion.

Esta norma se desarrolld para ayudar a las
compaiiias de distribucion britdnicas con pro-
ductos de marca propia, a garantizar el cum-
plimiento con los requisitos legales de dichos
productos y asegurar el mas alto nivel de pro-
teccion de sus clientes y consumidores.

El BRC desde los inicios del primer borrador
de la norma ha realizado esfuerzos significati-
Vos para asegurar transparencia, integridad y
robustez del sistema, y ha trabajado junto a las
compaiiias de distribucion y a la Entidad Na-
cional de Acreditacion Britanica (UKAS) para
acordar y vigilar su cumplimiento.

Desde la primera edicién de la norma BRC
Global Standard-Food en 1998, ésta ha sido
revisada en cuatro ocasiones, siendo la edi-
cién 5 publicada en 2007, la que se encuentra
actualmente en vigencia. En cada revision el
BRC ha consultado los requisitos con una am-

38 En 1996 se crearon grupos de trabajo conjunto en-
tre 13 distribuidores britdnicos (Safeway, Tesco, Sains-
bury Iceland, Somerfield, CWS, Boots y Waitrose entre
otros), seis organismos de certificacion, sindicatos pro-
fesionales y el UKAS (United Kingdom Accreditation
Service) (Boutou, 2006).

39 Ver: http://www.brc.org.uk/
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plia gama de compaiias de distribucién para
asegurar su aceptabilidad e integridad. Esto
ha permitido un reconocimiento internacio-
nal significativo de su contenido, formato y
sistema de mantenimiento.

La Norma BRC combina los principios funda-
mentales de las normas individuales de cada
una de las cadenas distribuidoras existentes
en una sola norma comun, aplicable a la eva-
luacién de compaiifas suministradoras de las
cadenas distribuidoras con productos de mar-
ca propia. Esta situacion permite beneficios
significativos a los fabricantes de productos
alimenticios, ya que ayuda a evitar la confu-
sién y rompe con el mecanismo de auditorias
multiples que trae consigo, asi como con la ne-
cesidad de reproducir los mismos datos para
clientes diferentes, lo que supone un ahorro
importante de costos y recursos.

El objetivo de esta Norma es especificar los
criterios de seguridad alimentaria y de cali-
dad exigidos para implantar dentro de cual-
quier compania que produce y suministra
productos alimenticios con marca propia a
las companias de distribucidn, principal-
mente britanicas.

El esquema BRC exige emprender un proceso
de evaluacion de la compaiia por un organis-
mo de tercera parte independiente del fabri-
cante de productos alimenticios con marca
de distribucion. El formato y contenido de la
Norma esté diseiado permitir una evaluacion
de las instalaciones del fabricante de produc-
tos alimenticios, de sus sistemas de operacion
y procedimientos por un organismo de tercera
parte competente, unificando asi criterios de
seguridad alimentaria y los procedimientos de
vigilancia y control.

Las secciones de las que se compone la Norma
BRC, son:

o Sistema HACCP documentado que debe
cumplir con los 7 principios HACCP enun-
ciados en el Codex Alimentarius de 2003.



Este Sistema HACCP debe ser facil de im-
plantar y efectivo en controlar los peligros
definidos.

Sistema de gestion de la calidad, con una
definicién de requisitos establecidos y la
manera de documentar la Politica de Cali-
dad, la responsabilidad y gestion por parte
de la Direccidn, estructura de la organiza-
cién, recursos designados, revision parte
de la Direccion, estructura y control de la
documentacién soporte del Sistema, rea-
lizacion de auditorias internas, control de
los procesos de compra, aprobacion y vi-
gilancia de proveedores, toma de acciones
correctivas, trazabilidad de los productos
fabricados, gestion de incidentes y retirada
de producto del mercado, y por tltimo, ges-
tion de las reclamaciones.

Requisitos de las instalaciones de la em-
presa, que define los requisitos establecidos
para la situacion de la planta de produccion,
el recinto y los exteriores de la planta, dis-
posicion de instalaciones y flujo de produc-
to, areas de produccién y almacenamiento
de materias primas y producto terminado
(aqui se incluyen suelos, paredes, techos,
ventanas, puertas, iluminacion, ventilacion,
aire acondicionado y agua de suministro),
equipos de produccién, mantenimiento,
instalaciones destinadas al personal, con-
trol de riesgos de contaminacioén fisica y
quimica del producto por cristales, ma-
deras, productos de limpieza, lubricantes,
etc., higiene y limpieza de la planta, gestion
de basuras, control de plagas, y por ultimo,
transporte de mercancias. Identificando la
manera de documentarlos.

Control de producto, que define los requi-
sitos que debe cumplir el Sistema de Ges-
tion establecido en lo referente a disefio y
desarrollo de los productos fabricados, en-
vasado de los mismos, analisis de dichos
productos, segregacion para prevenir con-
taminaciones cruzadas, rotacion de stocks,

deteccion de metales y cuerpos extrafios,
liberacién del producto y control de los
productos no conformes.

« Control de proceso, que define los requisi-
tos que debe cumplir el Sistema de Gestion
establecido en lo referente a control de ope-
raciones, control de peso/volumen, valida-
cién de equipos y procesos, calibraciéon y
control de los equipos de medida y mani-
pulacion de los productos fabricados.

o Personal, que establece los requisitos de-
finidos para la higiene personal, para los
controles médicos, la ropa de trabajo y la
formacion del personal.

Actualmente, al igual que EurepGAP, el sis-
tema BRC es uno de los modelos mas difun-
didos internacionalmente para que los distri-
buidores y grandes superficies califiquen a sus
proveedores de producto de marca.

Si los britanicos y otros paises de Europa del
norte fueron los pioneros en este proceso de
determinacion de protocolos de producciéon y
acondicionamiento, otros paises desarrollaron
también sus propios sistemas.

IFS — International Food Standard

Redactado en 2002 por la
Federacion Alemana de
Asociaciones de Comercio
(Hauptverband des Deuts-
chen Einzelhandels), contod
con el apoyo de Federacién
Francesa del Comercio
y Distribucién (FDC) a
partir del 2003*. El Protocolo IFS fue apro-
bado en 2003 por el GESI (Global Food Safety
Initiative)*' después de haber comprobado que
seguia sus directrices basicas, ya que el Pro-

international
food standard

®
o
@

40 Ver: http://www.food-care.info/

41 La Global Food Safety Initiative (GFSI) es coordinada
por el CIES - The Food Business Forum. Creado en el
2001, el GFSI intenta normalizar protocolos de difer-
entes paises o empresas (ver: www.food-safety.com).

NUEVA VISION EUROPEA EN LOS TEMAS SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA | 43



tocolo IFS incluye todos los requisitos exigi-
bles a los proveedores y se ajusta a los requisi-
tos internacionales de GFSI, proporcionando
una vision clara de los conceptos de seguridad
alimentaria y control de la calidad a través de
evaluaciones completas a los proveedores, en
las que se ofrece una perspectiva total de la ac-
tividad de los mismos.

Sus objetivos son:

« Proporcionar una base a las auditorias de
supervision realizadas a proveedores de
productos alimentarios con marca de dis-
tribucién, basandose en protocolos ya exis-
tentes y en documentos o guias alimen-
tarias como el Codex Alimentarius o las
normas ISO 9000.

« Disponer de un protocolo comun basado
en sistemas de evaluacion estandarizados y
realizados por auditores especializados.

» Minimizar el margen de interpretacion de
los auditores.

« Contar con entidades de certificacion y au-
ditores calificados.

 Elaborar un informe de auditoria que defi-
na con exactitud las caracteristicas y situa-
cion reales de la empresa auditada.

El esquema principal del protocolo se compo-
ne de cinco grandes apartados:

1. Sistema de Gestion de la Calidad;

2. Responsabilidad de Gestion por parte de la
Direccion;

3. Gestidn de Recursos;
4. Proceso productivo;
5. Mediciones, analisis y mejoras.

El Protocolo IFS establece 2 niveles de evalua-
cién y 1 de recomendaciones:
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Foundation Level (Nivel Basico): son los re-
quisitos minimos a cumplir basados en la se-

guridad de producto.

Higher Level (Nivel Superior): evaluacion mas
exhaustiva que también incluye los requisitos
a cumplir de observancia de buenas practicas.

Recomendaciones: evaluacion de requisitos a
desarrollar para futuras mejoras. Se realiza la
evaluacion de cada nivel por separado, siendo
preciso cumplir con el Nivel Basico para poder
acceder al Nivel Superior. La evaluacién con-
siste en una concesion de puntos por criterio
cumplido y un posterior recuento de resulta-
dos expresado en porcentajes.

Actualmente se utiliza la versién 5 de la IFS,
que fue aprobada en junio del 2007, después de
18 meses de discusion entre el sector de distri-
bucién, sus proveedores y los organismos de
certificaciéon. La quinta versién de IFS, fue
homogeneizada con las Guide de la Global
Food Safety Initiative, desarrollada por GFSI.

La norma cuenta actualmente con la adhesién
de las asociaciones italianas de distribucion,
Federdistribuzione, Ancc y Ancd.

SQF ‘Safe Quality Foods’

SQF significa ‘Safe Quality Foods’ o Alimentos
Sanos y de Calidad. Fue establecido en 1996
por la Western Australian Department of Agri-
culture, pero tomo mayor importancia después
de haber sido vendido en 2003 al Food Marke-
ting Institute (FMI), una asociacién de Esta-
dos Unidos. El programa SQF es un protocolo
de gestion de calidad y seguridad alimentaria
disenado especificamente para el sector de los
alimentos. Reconocido por GFSI, se basa en
los principios de HACCP, Codex Alimentarius



e ISO. Ha desarrollado normas para todas las
materias primas alimentarias y se aplica a toda
la cadena de abastecimiento, desde el campo
hasta la venta al consumidor. El Cédigo de
normas SQF 1000 esta disefiado para produc-
tores primarios, mientras que el Codigo SQF
2000 esta pensado para los sectores de elabo-
racién y servicios de alimentos*.

Los cédigos SQF 1000 y SQF 2000 establecen
requisitos para las BPA, planes de seguridad
y calidad alimentaria. Ambos exigen el desa-
rrollo de una politica de gestidn, estructura
de generacion de informes a nivel de organi-
zacién y documentacion respecto de como
un productor o una empresa controlara la
seguridad y calidad de los alimentos en base
a sus planes.

SQF es una norma similar a EurepGAP, y
es adecuada para establecer BPA ademads de
crear normas para la seguridad alimentaria.
Actualmente, la mayoria de los minoristas de
la UE exigen que sus proveedores de paises en
desarrollo tengan certificaciéon EurepGAP o
SQF1000. A diferencia de GFSI, SQF incorpo-
ra requisitos ambientales, sociales y de calidad
mas amplios que pueden ser beneficiosos para
los paises en desarrollo, pero que también
pueden aumentar los costos.

Los protocolos de SQF se aplican a: frutas y
hortalizas frescas; productos lacteos; vinos y
todos los productos alimentarios.

El sistema exige certificacion por parte de ter-
ceros con etiqueta. Se pueden lograr tres nive-
les de certificacion:

Nivel 1: Aspectos basicos de seguridad ali-
mentaria;

Nivel 2: Planes certificados de seguridad
alimentaria basados en HACCP;

Nivel 3: Sistema integral de gestion de se-
guridad y calidad alimentaria.

42 Ver : http://www.sqfi.com/

La norma SQF se implementa en mas de 5000
empresas del Asia Pacifico, Medio Oriente, Es-
tados Unidos, Europa y América del Sur.

Es interesante sefialar también que en la Con-
ferencia de febrero 2008 de la GFSI, se anun-
ci6 un acercamiento entre el referencial IFS
Franco-Italo-Aleman y el principal referencial
de Estados Unidos el SQF (Safe Quality Food).
Aunque cada uno de ellos mantendra sus pro-
pios protocolos, se definirdn conjuntamente
las exigencias de habilitacién de auditores y la
seleccion de organismos de certificacion, asi
como de la conexion de las bases de datos de
ambas instituciones®.

Dutch HACCP Code y Danish HACCP Code.

En Holanda y Dinamarca se han desarrollado
normas para facilitar la implantacion del siste-
ma de gestion de la seguridad alimentaria se-
gun lo requerido por la Directiva 93/43/CEE.
Se trata de una certificaciéon voluntaria cuyo
objetivo es mantener vivo el sistema implanta-
do. Estas normas son el Dutch HACCP Code y
el Danish HACCP Code.

El Dutch HACCP Code esta impulsado por
el Dutch National Board-HACCP, organismo
oficial holandés, encargado de potenciar la
seguridad de los alimentos. El certificado se

emite bajo el organismo de acreditacién ho-
landés RvA.

Las caracteristicas de esta norma son:

o Estructuraalineada conla normaISO 9001:
2000.

o Desarrolla al detalle los 7 principios clasi-
cos del HACCP.

« Se apoya en un programa de prerrequisi-
tos: Buenas Practicas de Manipulacién e
Higiene.

43 Communiqué de presse “Collaboration IFS /SQF”,
Amsterdam 18 de febrero 2008.
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o Incluye elementos de gestion (revision del
sistema por la direccidn, auditorias inter-
nas,....

e Las auditorias de mantenimiento del certi-
ficado son semestrales.

« Queda explicitamente recogido en la nor-
ma que los requisitos aplican a todos los
productos que produce o comercializa el
centro a certificar.

El Danish HACCP Code o DS 3027 esta indica-
do para desarrollar un sistema HACCP en la in-
dustria alimentaria y en la fabricaciéon de enva-
ses y embalajes para uso alimentario. Su origen
es danés y el certificado se emite bajo acredita-
ciéon DANAK. Esta norma sigue los siete princi-
pios del HACCP segtin el Codex Alimentarius e
incorpora unos minimos requisitos de gestion.
Es una norma sencilla que se integra facilmente
con un sistema de gestion de la calidad segun la
norma ISO 9001: 2000.

La expansion de los sistemas de
certificacion privada en el sector de frutas
y hortalizas

A partir de 1997, momento de lanzamiento de
EurepGAP, se consolidé muy fuertemente el
proceso de desarrollo de sistemas de produc-
cion trabajando bajo normas de calidad, y en
particular en el sector de las frutas y hortalizas.

Hasta esa fecha, existian algunas experiencias
de desarrollo de sistemas de calidad, en es-
pecial producciones de tipo Bio, o relaciones
contractuales bilaterales entre una central de
compra y algunos productores, en el marco de
las denominadas ‘Cadenas de Calidad’, ‘Filiére
Qualité Carrefour’, o ‘Prodotti con amore’ de
Coop Italia*.

Los dos grandes movimientos; el iniciado en el
norte de Europa por EurepGAP, y el desarro-
llado en Alemania, Francia e Italia, asi como
en los Estados Unidos por IFS y SQF, obliga-
ron al medio productivo a aumentar fuerte-
mente el trabajo bajo sistemas de certificacion
de calidad. Lo signos oficiales de calidad, en
especial la produccién Bio, también se favore-
ci6 con esta tendencia.

En Francia, resultado de esta evolucion, el por-
centaje de productores trabajando bajo uno u
otro sistema de tipo contractual o certificado,
paso de ser de poco menos del 20% en 1997 a
mas del 90% en el 2002.

De esta manera, se puede confirmar la impor-
tancia economia que ha tenido el desarrollo de
sistemas de certificacién privada de calidad,
que asociados a los signos oficiales de calidad,
resultan ser hoy ampliamente mayoritarios en
casi la totalidad de los paises europeos.

44 Ver: http://www.sinab.it/mercato/web1240.htm

Evolucidn de los signos de calidad en el sector de frutas y hortalizas en Francia
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De la multiplicacion a la simplificacion de
Normas

Si bien durante los primeros afos se observd
una fuerte multiplicacién de los sistemas de
certificacion de calidad, fundamentalmente
privados, la mayor parte de ellos de tipo B2B,
la tendencia actual parece ser la busqueda de
una sintesis de los mismos, con dos caracte-
risticas; i) busqueda de la disminucién de los
costos de certificacion de las empresas, ii) ge-
neralizacién de una 6ptica ‘de la granja al con-
sumidor’.

Otra tendencia a tener en cuenta, es la que lle-
va de una nocion de calidad limitada al res-
peto de un cuaderno técnico de produccion
o de comercializaciéon (que caracterizé por
ejemplo la primera etapa de las normas ISO),
a una vision mas dinamica, de ver la calidad
como algo mejorable en forma permanente,

que lleva a enfocar el tema en una perspectiva
de progreso continuo.

Si el papel que juegan las normas ISO en la de-
terminacion de estandares de calidad univer-
salmente reconocidas, en
otro nivel, el GFSI (Global
Food Safety Initiative) del
CIES* también aporta en
este mismo sentido. Esta
institucion creada en el 2000, logré en po-
cos afos avanzar hacia un acercamiento en-
tre cuatro grandes sistemas de Certificacion:
BRC, IFS, SQF y Dutch HACCP. A fines del
2006 participan en esta institucion 18.541 em-
presas o asociaciones, participantes todas ellas
en alguno de esos cuatro grandes sistemas de
certificacion privada en diferentes partes del
mundo.

45 Ver: http://www.ciesnet.com/2-wwedo/2.2-
programmes/2.2.foodsafety.gfsi.asp
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Esta tendencia a la homogeinizacién de normas
resulta en gran medida de numerosos esfuerzos
realizados en buscar los puntos comunes entre
ellas, tratando de obtener un estandar que sea a
la vez completo, seguro y menos costoso*.

Mejora continua y la ‘Rueda de Deming’

La capacidad competitiva de una empresa
depende en buena medida de su capacidad y
velocidad para lograr mejoras, asi como de su
aptitud para resolver rapida y eficazmente los
problemas que le impiden conseguir sus obje-
tivos, esto a todos los niveles de su actividad;
investigacion, disefio, produccion, ventas y
conduccién de los negocios. El enfoque de las
Normas ISO 22000 introduce esta perspectiva
que suele llamarse de mejora continua, y que
tiene en Deming (1986) uno de sus principales
expositores.

La mejora continua es un proceso orientado al
incremento progresivo e ininterrumpido de la
eficacia y eficiencia de los procesos de la orga-
nizacion, y a la mejora de las prestaciones de
los productos que suministra. Pero este proce-
so no debe orientarse en cualquier direccion,
sino que debe responder a las crecientes ne-
cesidades y expectativas de los clientes y ase-

46 ISA - International Supplier Auditing bv. (2005) “Re-
port of the analyses between the BRC Global Standard
- Food issue 4 and the International Food Standard ver-
sion 4”.

gurar la evolucién del sistema de gestion de la
calidad a medida que evolucione el entorno.

Los beneficios claves de la aplicacion del prin-
cipio de mejora continua se traducen en, un
incremento de la ventaja competitiva a través
de la mejora de las capacidades organizativas y
de una mayor flexibilidad para reaccionar ra-
pidamente a las oportunidades.

Su base es la denominada ‘Rueda o Ciclo De-
ming’, que es una de las herramientas vitales
para asegurar el mejoramiento continuo. La
‘Rueda Deming’ propone que para llegar a
una mejor calidad que satisfaga a los clientes,
deben recorrerse constantemente cuatro eta-
pas con la calidad como criterio maximo. Esas
cuatro etapas son una serie de actividades
para el mejoramiento. “Planificar” significa
estudiar la situacion actual, definir el proble-
ma, analizarlo, determinar sus causas y for-
mular el plan para el mejoramiento, “Hacer”
significa ejecutar el plan, “Revisar” significa
ver o confirmar si se ha producido la mejoria
deseada y “Actuar” significa institucionalizar
la mejora como una nueva practica para mejo-
rarse, o sea, estandarizar.

No puede haber mejoras donde no hay estan-
dares. Tan pronto como se hace una mejora
se convierte en un estdndar que sera refutado
con nuevos planes para méds mejoras.

Rueda de Deming

4.- Actuar

3.- Revisar
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I.7. Desarrollo de las empresas de
certificacion

El fuerte desarrollo de sistemas de certifica-
cion privada de calidad, tanto de tipo B2B,
como B2C, promueve la certificacion, que es
una atestaciéon otorgada por un organismo
independiente que valida que la organizacién
de una empresa es conforme a una norma (co-
lectiva o sectorial) o a una exigencia de tipo
contractual entre partes.

Si bien la actividad de certificacion aparece a fi-
nes del siglo XIX, es recién después dela Il guerra
mundial que toma importancia, dado el proceso
de industrializacién y la necesidad de normali-
zacion que se hacia cada vez mds urgente.

En las ultimas décadas las empresas de certi-
ficacion se multiplicaron y antiguas empresas
como SGS o Veritas, tomaron mayor impor-
tancia. Algunos problemas, como la necesidad
de certificar productos No-OGM, han dado
lugar al desarrollo de laboratorios muy sofisti-
cados en el sector de la certificacion y algunas
empresas como Eurofins y GeneScan ocupan
un espacio de gran tecnicidad.

Société Générale de Surveillance

La empresa SGS (Société Générale de
Surveillance)” fue fundada en el puerto fran-
cés de Rouen en 1878 para inspeccionar las
cargas de granos llegadas a ese puerto. La em-
presa se encargaba de verificar y certificar que
el peso, nimero de bolsas y la calidad de las
mercaderias recibidas correspondian a las que
eran previstas en el momento de su compra, y
su actividad precedia el pago de las mismas.

47 Ver: http://[www.sgs.com/

A lo largo del siglo XX la empresa fue am-
pliando progresivamente sus actividades de
inspeccion, test y certificacion de servicios en
diferentes paises. La empresa fue prestando
servicios cada vez mas especializados gracias
a una red de laboratorios situados en distintas
partes del mundo, en 1919 la sede de la empre-
sa se localiza en Suiza.

En el 2005, SGS estaba presente en deferentes
sectores; mineria, petréleo, medio ambiente,
automotriz y agroalimentario, entre otros.
Su actividad se realizaba en un 22% en Asia,
un 23% en el continente americano y el resto
principalmente en Europa. En el 2005 trabaja-
ban para la empresa 42.000 personas en algu-
na de las 1.000 oficinas o laboratorios situados
en el mundo entero.

Las actividades en el sector agroalimentario
representan un total de 9% de su facturacion.
En este sector las actividades que presta ac-
tualmente son: servicios de control en todas
las etapas de la cadena alimentaria, desarro-
llo y control de sistemas de tipo IP (Identidad
Preservada), asi como auditoria de sistemas de
trazabilidad.

Eurofins-Genescan

= ET GENESCAN

<% eurofins

Eurofins-Genescan* es una empresa francesa
de biotecnologia fundada en Nantes en 1988.
Actualmente es una de las primeras empre-
sas mundiales en el sector de la bioanilisis,
contando con una amplia gama de casi 10.000
tecnologias y métodos de andlisis.

La empresa esta constituida por una verdadera
red mundial de 70 laboratorios de analisis y
de investigacion donde trabajan mds de 3.500
personas.

48 Ver: http://www.gmotesting.com/
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Su trabajo cubre principalmente: analisis de
productos alimentarios; andlisis y control en
el sector del medio ambiente y de la farma-
cia; test de detergentes, productos de higiene,
drogueria y cosmética; el sector de la genética
animal y humana; formacién y consejo en los
temas precitados.

Sus actividades sirven preferentemente, para
proteger las marcas, gracias a una politica de
control permanente de calidad; facilitar la
globalizacion de actividades de las empresas,
gracias a su politica de acompafiamiento a las
empresas globales; facilitar el control de las
nuevas tecnologias, en especial en la farmacia
y el sector alimentario (OGM); proteger a los
consumidores, garantizandoles transparencia
y veracidad de la calidad de los productos.

Veritas* es otra de las gran-
des certificadoras mundia-
les, pone a disposicion de
sus clientes un cuerpo de

JETH. inspectores, ingenieros y
veterinarios, en las cadenas
VERITAS

de la pesca, productos car-
nicos, frutas y hortalizas,
productos lacteos y granos.

El departamento agroindustrial de Veritas,
pone a disposicion de sus clientes competen-
cias técnicas de sus profesionales, en las cade-
nas de la pesca, las carnes, las frutas y hortali-
zas, las aves y los cereales.

Sus actividades de auditoria y de control se
centran en: la conformidad reglamentaria o
contractual de las actividades de una empresa,
inspecciones cualitativas, auditoria de proce-
sos de los proveedores; auditorias de trazabi-
lidad de OGM, evaluaciéon de BRC y de IFS;
asistencia técnica de en calidad del medio
ambiente y seguridad del trabajo; andlisis de
gestion y de riesgos de higiene para sistemas
HACCP, encuestas de consumidores y forma-
cion.

49 Ver: http://www.bureauveritas.fr/wps/wcm/con-
nect/bv_fr/Local
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Ademas de SGS, Eurofins-Senesgan y Veri-
tas, existen numerosas empresas medianas y
pequenas de certificacion en el mundo entero
que desarrollan esta actividad, que es cada vez
mas importante en un sistema alimentario
donde las exigencias de Food Quality y Food
Safety estan ahora asociadas a la obligacion de
resultados que comprometen directamente la
responsabilidad de las empresas.



l11.1. Crisis a repeticion y nuevas
intervenciones reglamentarias

Crisis e intervencion en la cadena de
carnes

La primera crisis de EEB hace irrupciéon en
marzo 1996 seguida cuatro aflos después de
una segunda crisis en el otofio 2000. A estas
dos gravisimas crisis sanitarias se le agrega,
poco después, la crisis de la fiebre aftosa en fe-
brero 2001.

En realidad el problema de la EEB remonta a
1986 cuando es identificado un animal con
sintomas neuroldgicos atipicos en una explo-
tacion de Surrey, en el Reino Unido. En abril
1987 se realizan los primeros estudios epide-
miologicos en el Reino Unido, y se da como
explicacion de la aparicion de esta enferme-
dad, la incorporacién en la alimentaciéon de
rumiantes de harinas de origen animal (ovino
y bovino) que no han sido bien descontamina-
das al momento de su fabricacion.

Entre 1990y 1995 se abre un periodo de transi-
cion donde se toman numerosas medidas con-

lIl. De la EEB a la 178/2002: hacia el
cambio de paradigma

cernientes la EEB, que se hacen mas urgentes
cuando en 1991 se descubre el primer caso de
EEB en Francia. En 1993 el problema cambia
de naturaleza dado que se conoce el primer
caso de muerte por el mal de Creutzfeldt-Jakob
de dos personas propietarias de explotaciones
donde se detectaron casos de EEB.

Pese a esa informacion, es recién en 1996, que
el Ministro de Salud del Reino Unido declara
que la EEB puede ser transmitida al hombre,
como lo prueban 10 personas que han sido
contaminadas, y que en el Reino Unido hay
mads de 160.000 animales contaminados.

La informacion sobre la importancia y poten-
cial gravedad de la EEB alerta los consumi-
dores que comienzan a recibir informaciones
sobre otras numerosas crisis sanitarias en el
sector de las carnes y productos carnicos:

o La listeria en la lengua de chanchos en ge-
lée, en 1992, y en las rillettes, en 1992 en
Francia;

o La peste porcina en 1998 (que terminé con
11 millones de animales sacrificados), la
contaminacion de alimentos para animales

NUEVA VISION EUROPEA EN LOS TEMAS SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA | 51



con dioxina en 1999, la crisis de residuos
farmacéuticos en alimentos para animales
en el 2002, y la presencia de dioxina en los
alimentos para bovinos en el 2003, en los
Paises Bajos,

o Los pollos contaminados con dioxina en
1999 y la presencia de PCB en alimentos
avicolas en 2002, en Bélgica;

o Mais recientemente, la gripe aviar.

Para responder a estas crisis y a la incerti-
dumbre que causé en los consumidores la
UE tomo una serie de medidas de orden re-
glamentario, que en realidad no hacen sino
acelerar ciertas tendencias ya en curso. En
efecto, desde la década de los anos ochenta
la UE buscaba avanzar hacia una normaliza-
cién de los sistemas de identificaciéon animal
y de registro de los movimientos intracomu-
nitarios. Las crisis permitieron que rapida-
mente pudiera legislarse sobre un sistema de
identificacion de los animales bovinos y el
registro de todos sus movimientos, para faci-
litar su trazabilidad, a través del Reglamento
820/97°°. Ese reglamento establece un sistema
de identificacion y registro del ganado vacuno,
etiquetado de la carne y de los productos a base
de carne de vacuno. Este Reglamento ha sido
posteriormente derogado y sustituido por el
Reglamento 1760/2000°' que modifica su base
juridica e introduce algunas novedades que

50 El Reglamento 820/97 establece que Cada Estado
miembro establecera un sistema de identificacién de
animales que incluird los siguientes elementos: marcas
auriculares destinadas a identificar cada animal en for-
ma individual; base de datos informatizada; pasaporte
de los animales; registros individuales llevados en cada
explotacion. Ademas se exige el etiquetado de la carne,
en la que se debera facilitar la informacion acerca del
origen, determinadas caracteristicas o condiciones de
produccion de la carne y del animal de la que procede.
Ver:
http://eur-lex.europa.eu/Notice.do?val=219507:cs&lan
g=es&list=225669:cs,219507:cs,&pos=2&page=1&nbl=
2&pgs=10&hwords=&checktexte=checkbox&visu=#te
xte

51 Ver: http://eur-lex.europa.eu/Notice.do?val=239010
:cs&lang=es&list=239010:cs,&pos=1&page=1&nbl=1&
pgs=10&hwords=&checktexte=checkbox&visu=#texte
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refuerzan de manera importante las exigencias
en el capitulo de etiquetado de la carne. Otra
intervenciéon importante fue el Reglamento
1825/2000, que establece disposiciones de
aplicacion del Reglamento 1760/2000 en lo que
respecta al etiquetado de la carne de vacuno y
los productos a base de carne vacuna®.

La Food Law 178/2002

Si bien la respuesta reglamentaria a las crisis
sanitarias en el sector de las carnes de parte de
la autoridad europea fue rapida y eficiente, fue
insuficiente para responder a las inquietudes
de los consumidores.

Por ello, la UE decidié continuar avanzando
hacia una intervencién mayor sobre los temas
de Food Safety capaces de responder a estas in-
quietudes.

La preparacion del Libro Blanco sobre Segu-
ridad Alimentaria del 2000, fue un momen-
to importante de debate para avanzar hacia
mejoras de tipo estructural. De los debates
emergen una serie de planteamientos y accio-
nes que buscan a garantizar un alto grado de
seguridad alimentaria:

« Creacién de un Organismo Alimentario
Europeo independiente, encargado de los
temas de seguridad alimentaria;

o Propuesta de reglamentacion encaminada
a la produccion de alimentos seguros, esta-
bleciendo medidas practicas ante emergen-
cias sanitarias, control de la trazabilidad del
producto , en una perspectiva ‘del campo al
consumidor’;

o Mejorar la armonizaciéon de los controles
oficiales sobre seguridad alimentaria reali-
zados en los distintos paises miembros de
la UE y mejora de los controles de las im-
portaciones;

52 Paramas informacion sobre la reglamentacion euro-
peay el problema de la trazabilidad en carnes, ver Green
(2007)



» Mejorar las relaciones con los consumido-
res, para informarlo sobre la nueva politica
alimentaria;

La mayor parte de esas medidas propuestas
fueron retomadas en la redaccion del Regla-
mento europeo 178/2002 que establece los
principios y los requisitos generales de la legis-
lacién alimentaria, crea la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria (AESA) y fija proce-
dimientos relativos a la seguridad alimentaria.

La nueva reglamentacion sigue el enfoque glo-
bal ‘de la granja al consumidor’. Su objetivo es
proteger la salud y los intereses de los consu-
midores, al tiempo que garantiza el buen fun-
cionamiento del mercado interior. Para lograr
este objetivo, se trata de garantizar un elevado
nivel de seguridad de los productos alimenti-
cios a lo largo de todas las etapas de la cadena
de produccioén y de distribucion, tanto por lo
que se refiere a los alimentos producidos en el
interior de la UE como a los importados de
paises fuera de la UE.

La AESA refuerza el sistema de soporte cienti-
fico y técnico a la actividad de la Comisién. Su
mision fundamental consiste en aportar ayu-
da, asi como proporcionar dictimenes cienti-
ficos independientes en todos los ambitos que
tienen un impacto sobre la seguridad alimen-
taria y crear una red con vistas a una coope-
racion estrecha con los organismos similares
existentes en los Estados miembros. Asimis-
mo, evalda los riesgos existentes en la cadena
alimentaria e informa al publico en general de
los riesgos reales y emergentes.

El 178/2002 establece también un sistema de
alerta rapida que se amplia a la totalidad de los
alimentos y piensos. En esta red participan los
Estados miembros, la Comision (que es res-
ponsable de su gestion) y la AESA en calidad
de miembro. A través de este sistema de alerta
rapida los Estados miembros notifican a la Co-
mision, quién transmite de inmediato la infor-
macion a través de la red las medidas dirigidas
arestringir la comercializacion de alimentos o

piensos, o a retirarlos del mercado; las accio-
nes con los profesionales dirigidas a impedir o
regular el uso de un alimento o un pienso; los
rechazos de lotes de alimentos o piensos en un
puesto fronterizo de la UE*.

Entre numerosas otras medidas, el articulo 18
del Reglamento 178/2002 establece la trazabi-
lidad obligatoria para todos los alimentos, tra-
zabilidad que define en su articulo 3 como “la
posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a
través de todas las etapas de produccion, trans-
formacion y distribucion, de un alimento, un
pienso, un animal destinado a la produccién
de alimentos o una sustancia destinados a ser
incorporados en alimentos o piensos o con

probabilidad de serlo”.

Articulo 18 del Reglamento 178/2002
del 28 de enero de 20025

1. En todas las etapas de la produccion, la
transformacién y la distribuciéon debera
asegurarse la trazabilidad de los alimen-
tos, los piensos, los animales destinados
a la produccion de alimentos y de cual-
quier otra sustancia destinada a ser in-
corporada en un alimento o un pienso, o
con probabilidad de serlo.

2. Los operadores econémicos de empre-
sas alimentarias y de empresas de pien-
sos deberan poder identificar a cualquier
persona que les haya suministrado un ali-
mento, un pienso, un animal destinado a
la produccién de alimentos, o cualquier
sustancia destinada a ser incorporada en
un alimento o un pienso, o con probabi-
lidad de serlo. Para tal fin, dichos opera-
dores econdmicos pondrdn en practica
sistemas y procedimientos que permitan
poner esta informacion a disposicién de

53 Para més informacion ver: http://europa.eu/scad-
plus/leg/es/lvb/f80501.htm

54 Para el texto completo del reglamento 178/2002 ver:

http://www.belt.es/legislacion/vigente/alimentaria/co-
munitaria/reglamento_178_02.pdf
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las autoridades competentes si éstas asi lo
solicitan.

3. Los operadores econémicos de empre-
sas alimentarias y de empresas de pien-
sos deberan poner en practica sistemas y
procedimientos para identificar a las em-
presas a las que hayan suministrado sus
productos. Pondran esta informacién a
disposicion de las autoridades competen-
tes si éstas asi lo solicitan.

4. Los alimentos o los piensos comercia-
lizados o con probabilidad de comercia-
lizarse en la Comunidad deberan estar
adecuadamente etiquetados o identifi-
cados para facilitar su trazabilidad me-
diante documentaciéon o informacién
pertinentes, de acuerdo con los requi-
sitos pertinentes de disposiciones mas
especificas.

5. Podran adoptarse disposiciones para la
aplicacion de lo dispuesto en el presente
articulo en relacion con sectores especifi-
cos de acuerdo con el procedimiento con-
templado en el apartado 2 del articulo 58.

El ‘Paquete Higiene’

Después de la publicacion del Libro Blanco de
Seguridad Alimentaria (2000) y la Reglamen-
tacion 178/2002, la Comision Europea reali-
z6 una revision de las directivas de higiene.
Estas directivas (17 en total) se desarrollaron
desde 1964 en respuesta a las necesidades del
mercado interno y de la proteccién de los con-
sumidores. El gran numero de Directivas, la
superposicion de diferentes disciplinas y la
existencia de diferentes regimenes de higiene
para productos de origen animal y otros ali-
mentos, llevaron a una situacién tan compleja,
que se hacia necesaria una clarificaciéon re-
glamentaria y separar los aspectos de higiene
asociados a la salud animal, de los sistemas de
control oficial.
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Esta nueva legislacion, generalmente denomi-
nada como ‘Paquete Higiene’, es aplicable des-
de el dia 1 de enero de 2006. Ademas del texto
‘fundador’ que es el Reglamento 178/2002, el
‘Paquete Higiene’ se compone de los siguien-
tes textos:

« Reglamento 852/2004% relativo a la higiene
de los productos alimenticios, que establece
las normas de higiene aplicables a todos los
alimentos, desde la granja hasta el punto de
venta al consumidor, y fija la responsabili-
dad primaria sobre la seguridad alimenta-
ria en los productores de alimentos.

o Reglamento 853/2004°° sobre normas es-
pecificas de higiene de los alimentos de ori-
gen animal, que complementa el anterior
reglamento con normas de higiene especi-
ficas para los alimentos de origen animal.

« Reglamento 854/2004°” sobre normas es-
pecificas para los controles oficiales de los
productos de origen animal.

o Reglamento 183/2005%® que fija requisitos
en materia de higiene de los piensos.

o Reglamento 882/2004* sobre los controles
oficiales efectuados para garantizar la veri-
ficaciéon del cumplimiento de la legislacion
en materia de piensos y alimentos y la nor-
mativa sobre salud animal y bienestar de
los animales®.

55 Ver: http://europa.eu/scadplus/leg/es/lvb/f84001.
htm

56 Ver: http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygie-
nelegislation/guidance_doc_853-2004_es.pdf

57 Ver: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUri-
Serv.do?uri=0]J:L:2004:226:0083:0127:ES:PDF

58 Ver: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUri-
Serv.do?uri=0]J:L:2005:035:0001:0022:ES:PDF

59 Ver: http://europa.eu/scadplus/leg/es/lvb/f84005.htm

60 Hay otros reglamentos a tener en cuenta, entre los
cuales se destacan: 1) Reglamento 2074/2005 que es-
tablece medidas de aplicacién para determinados pro-
ductos con arreglo a lo dispuesto en el Reglamento
853/2004 y para la organizacién de controles oficiales
con arreglo a lo dispuesto en los Reglamentos 854/2004
y 882/2004, y se introducen excepciones a lo dispuesto



Hacia un paquete OGM

El marco reglamentario concerniente a los
OGM esta también en periodo evolutivo. Las
primeras reglamentaciones que datan del pe-
riodo del Cuarto Programa de Accion en ma-
teria de Medio Ambiente (1987-1992), conclu-
yo6 que la accién comunitaria sobre las nuevas
biotecnologias deberia centrarse en su utiliza-
cion Optima, para prevenir la contaminacién
medioambiental mediante la evaluacién de los
posibles riesgos y la elaboracion de una regla-
mentacion para encauzar y garantizar dos ac-
tividades; la utilizacion confinada de OGM vy
la diseminacion voluntaria de éstos. Resultado
de este proceso, se aprobaron dos Directivas
en 1990:

o La Directiva 90/219/CEE, sobre la utiliza-
cién confinada de microorganismos modi-
ficados genéticamente, actualizada en 1994
y derogada en 1998 por la 98/81/CE.

e La Directiva 90/220/CEE, sobre libera-
cion intencional en el medio ambiente de
OGM, que dejé de estar en vigor en octu-
bre de 2002, al haber sido sustituida por la
también Directiva 2001/18/CE, que regula
tanto las liberaciones intencionales como la
comercializacién de los OGM.

Esta reglamentacion se completé poco mas
tarde con:

» Reglamento 258/97/EC sobre nuevos ali-
mentos, que establecia un proceso de auto-
rizacién para la liberacion de OGM desti-
nados a la cadena alimentaria humana;

» Reglamento 1829/2003 sobre alimentos y
piensos genéticamente modificados;

en el Reglamento 852/2004; 2) Reglamento 2076/2005,
por el que se establecen disposiciones transitorias para
la aplicacién de los Reglamentos 853/2004, 854/2004
y 882/2004 y se modifican los Reglamentos 853/2004
y 854/2004. Para mds informacion ver DGAL-SDSSA,
2004 y los sitios web: http://europa.eu.int/scadplus/leg/
es/s84000.htm y

http://www.aesan.msc.es/aesa/web/AesaPageServer?idc
ontent=6466&idpage=4,.

» Reglamento 1830/2003 sobre trazabilidad y
etiquetado el OGM y de productos destina-
dos a la alimentacion humana o animal;

« Reglamento 1946/2003, concerniente al
movimiento, tanto intencional como no de
OGM;

« Reglamento 641/2004 donde se detalla la
aplicacion del reglamento 1829/2003.

La reglamentacion europea se ha propuesto
varios objetivos, entre los cuales después del
178/2002, se destaca la trazabilidad obligato-
ria como instrumento de Food Safety; el es-
tablecimiento de un método comun de eva-
luacién de riesgos medioambientales; varias
regulaciones para un control mas estricto del
etiquetado; vinculacion del Derecho comuni-
tario al Protocolo de Bioseguridad de Carta-
gena, etc.

La reglamentacion sobre los OGM se enfrenta
a una doble obligacion, responder a las presio-
nes internacionales de paises exportadores de
OGM, teniendo permanentemente en cuenta
las presiones internas de parte de movimien-
tos anti-OGM, asi como de una parte impor-
tante de los consumidores.

Actualmente, al igual que se ha realizado para
las normativas concernientes a la higiene, la
Comision Europea esta preparando un paque-
te de normas sobre los OGM para asegurar un
mejor control en el proceso de autorizacién de
estos productos, con participacion, entre otros
de la Direccién Sanidad y Proteccion de los
Consumidores.

l11.2. El cambio de PACy de la
estrategia de los actores

A partir de principio del 2000 la PAC es muy
criticada por distintos sectores y paises como
Gran Bretana buscan disminuir su importan-
cia para usar sus recursos para otras politicas
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como la creacién en Europa de la ‘Sociedad del
conocimiento™'.

Los niveles de decision de la Politica Europea
cuentan, a partir de la crisis de la EEB, con
el apoyo que resulta de una fuerte disconfor-
midad de los consumidores, que comienzan
a darse cuenta que el alto nivel de ayudas no
tiene una contrapartida adecuada en térmi-
nos de calidad e inocuidad de la produccién
de alimentos. A estas criticas se les suma la
generalizacion de la percepcion ciudadana de
los problemas de orden ambiental, y del papel
negativo jugado por la produccién agraria en
términos de conservacion del medio ambiente.
Algunos temas sensibles, como el debate sobre
los OGM, donde se confrontan exigencias de
comercio internacional y de mejora de la pro-
ductividad, con valores sociales fuertemente
marcados por el principio de precaucién, com-
plican todavia mas el debate.

En este sentido, las exigencias del reglamento
europeo 178/2002, asi como del conjunto de
norma incluidas en el ‘Paquete Higiene’, cuen-
tan con un fuerte apoyo de parte de los con-
sumidores, de la misma manera que numero-
sas medidas exigiendo mejores resultados en
términos de calidad e inocuidad, asi como de
proteccion medioambiental.

Los agricultores ya no obtienen las ayudas
simplemente por producir alimentos. La PAC
de hoy evoluciona en funcién de la demanda,
tiene plenamente en cuenta las inquietudes de
los consumidores y contribuyentes, y deja li-
bertad a los agricultores de la UE para produ-
cir lo que necesita el mercado. Antes, cuanto
mas producian los agricultores, mas subven-
ciones recibian. Ahora, la inmensa mayoria
de la ayuda a los agricultores se paga indepen-
dientemente de cuanto produzcan.

Con el nuevo sistema, los agricultores siguen

61 Para mas informaciones sobre los Objetivos la de la
Unién Europea sobre la Sociedad del Conocimiento y
lo acordado en el Tratado de Lisboa, ver el sitio: http://
europa.eu.int/growthandjobs/index_fr.htm
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recibiendo ayudas directas a la renta para
mantener la estabilidad de sus ingresos, pero
se ha eliminado el vinculo de las ayudas con la
produccion. Para recibir estas ayudas, los agri-
cultores tienen que respetar una serie de nor-
mas medioambientales, de inocuidad de los
alimentos, de sanidad vegetal y de bienestar
de los animales. Los agricultores que incum-
plan estas normas veran reducirse sus ayudas
directas (una condicién conocida como ‘con-
dicionalidad’) (CE-DGADR, 2007).

Actualmente, la PAC se ha fijado como obje-
tivos:

o Lograr una produccion estable de alimen-
tos sanos y accesibles (es una ‘continuidad’
del objetivo primero de lograr y luego man-
tener un nivel adecuado de Food Security);

« Mantener el nivel de vida de los agricul-
tores comunitarios, apoyando la moder-
nizacion del sector (este es un objetivo de
politica social);

o Una politica territorial apoyada por una
politica de desarrollo rural;

Estos objetivos tienen en cuenta también algu-
nos de los problemas observados en los afios
noventa, por lo cual se busca también:

« Mantener y mejorar de manera permanen-
te la calidad de los alimentos;

o Garantizar su inocuidad;
 Proteger el medio ambiente;
o Consolidar el bienestar animal;

» Optimizar el costo presupuesto comunita-
rio (CE-DGADR, 2007).

Se trata de responder asi a los dos grandes de-
safios de la PAC, la oposicién ciudadana a fi-
nanciar un sector que no garantice la calidad y
la inocuidad de los alimentos y la oposicion de
importantes sectores politicos europeos, que



quieren desplazar el esfuerzo presupuestario
de la UE a otros objetivos politicos conside-
rados hoy mas significativos. Se trata también
de avanzar en una consolidacién de una agri-
cultura que sea competitiva en los mercados
mundiales, respetando normas medioambien-
tales estrictas, con la minima distorsion del
comercio internacional.

Ya se esta muy lejos del periodo de ‘lagos’ de
leche y vino sobrantes y ‘montafas’ de carne
de vacuno y manteca excedentarias que se ad-
quirian, almacenaban o se exportaban bajo
fuertes subvenciones, causando distorsiones
en los mercados mundiales o se destruian a al-
tos costos. Los nuevos desafios de integracién
de variables medioambientales, asi como de
producir con altos niveles de seguridad, maxi-
mizando la calidad de los productos a bajos
costos y con ayudas cada vez menores, es algo
que presenta también importantes desafios.

El cambio de la PAC serd sin duda particu-
larmente dificil, dado que el sector de la pro-
duccidn, transformacién y comercializacién
no esta sometido a la sola vigilancia del sector
institucional ‘tradicional’, los Ministerios de
la Agricultura yla DG VI, estd también obser-
vado por todo el complejo tejido institucional
europeo que se ocupa de los problemas de sa-
lud publica y protecciéon de los consumidores,
asi como de las numerosas instituciones pu-
blicas y privadas que se interesan de manera
cada vez mas ‘militante’, en la protecciéon am-
biental.
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paradigma

Las crisis alimentarias de la segunda mitad
de los afos noventa, asi como el crecimiento
de la percepcion de los problemas medio am-
bientales en el ambito europeo, son dos ele-
mentos esenciales que van a reconfigurar el
paradigma sobre el cual funcionaba el sistema
alimentario europeo. En el nuevo paradigma
emergente, aparecen nuevos elementos de base
que son tenidos en cuenta para determinar la
nueva orientacion tanto de la politica agricola
y alimentaria, como del comportamiento de
los consumidores, y de la estrategia de los ac-
tores a nivel de produccion y comercializacion.
Ademas de los factores tradicionales del viejo
paradigma; inocuidad, calidad de procesos y
organoléptica de la producciéon agricola y ali-
mentaria, se integran primero la dimension
nutricional de los alimentos y luego, poco a
poco, pero de manera cada vez mds significa-
tiva, el impacto ambiental de la produccién y
comercializacién de alimentos. Dos grandes
nuevos capitulos son hoy esenciales a integrar
en toda toma de decisiones concerniente al me-
dio agroalimentario; la relacién alimentacion-
salud (desde un punto de vista nutricional) y la
relacién medio ambiente-salud-alimentacion.

IV.1. El desarrollo de la problematica
alimentacion-salud

La investigaciéon médica, trabaja desde hace
muchos afos sobre la relacién entre la alimen-

IV. Los elementos claves del nuevo

tacion y la salud. Algunos ejemplos europeos
nos parecen aqui interesantes de conocer. El
primero concierne a los estudios realizados en
las ciudades de Fleurbaix y Laventie, en la re-
gion norte de Francia. La segunda se refiere a
los resultados del proyecto PorGROW sobre la
obesidad en Europa.

Estos trabajos y otros estudios realizados®,
llevan a la autoridad europea a desarrollar
su propia reflexién, con algunos momentos
fuertes como son la Conferencia Europea de
la OMS sobre la obesidad, el Libro Verde de la
UE sobre Salud y Actividad Fisica y el Libro
Blanco Europeo sobre Nutricion, Sobrepeso y

62 Numerosos estudios sobre la Alimentacion-Salud,
han sido publicados en revistas cientificas. Ver por
ejemplo los trabajos publicados en las revistas: Ameri-
can Journal of Clinical Nutrition, American Journal of
Public Health, British Journal of Nutrition, British Medi-
cal Journal, Canadian Journal of Diet Practics Research,
European Journal of Clinical, Nutrition, Journal of
Health Economics, Journal of Nutrition Education, Jour-
nal of Nutrition, Educational Behavior, Journal of The
American Dietetic Association, Medical Care Household
Survey y Public Health Nutrition. Otros trabajos han
sido realizados en el marco de estrategias publicas, ver
entre otros el documento realizado por la Secretaria de
Salud del gobierno francés (1999) “Rapport: Pour une
politique nutritionnelle de santé publique en France”,
Paris, 17 mayo, que termind en el lanzamiento del Plan
Nacional Nutricion Salud (PNNS) en Francia, ver:

http://www.sante.gouv.fr/htm/pointsur/nutrition/ra-
pport_pnns2.pdf, ver también los trabajos realizados en
el marco de la Estrategia “Nutricion, Actividad Fisica y
Prevencion de la Obesidad” (NAOS), en Espana: http://
www.aesan.msc.es/aesa/web/AesaPageServer?idcontent
=5672&idpage=9
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Salud. Finalmente, nos parece importante ha-
cer una rapida referencia a la relacion entre el
consumo de frutas y hortalizas y la salud.

Fleurbaix y Laventie Villes Santé: una
experiencia de educacion nutricional®:

Desde 1992, los habitantes de Fleurbaix y La-
ventie, dos comunas del norte de Francia par-
ticipan activamente a un estudio innovador
de prevencion salud. Los habitantes de esas
ciudades contribuyen a la investigacion, res-
pondiendo a numerosos cuestionarios concer-
nientes sus habitos de vida y aceptan partici-
par en colectas de sangre que son analizadas
para conocer las relaciones entre alimentacién
y salud.

Los habitantes de estas ciudades que han
aceptado participar en esta experiencia pilo-
to, tratan de manera individual y colectiva ser
actores de su propia salud en relacion a su ali-
mentacion.

El estudio paso por tres grandes etapas. La pri-
mera etapa se realiz6 entre 1992y 1997, orien-
tada al estudio del impacto de la educacién
nutricional de los nifios en sus habitos alimen-
tarios. El trabajo tuvo resultados importantes
con cambios de habitos alimentarios muy po-
sitivos gracias a una importante informacion
nutricional en las escuelas. Esta educacion es
especifica para estas ciudades, que integran
los problemas de salud en todas sus discipli-
nas. No hay una materia mas que se refiera a
los problemas asociados a la alimentacion y
la salud, sino que todas las materias integran
una visién del problema de la salud. El objeti-
vo es enseflar a los nifos y jévenes a conocer
mejor su alimentacion, en una perspectiva ‘de
la granja al consumidor’. El tema de ‘equilibrio

63 El estudio de Fleurbaix - Laventie Villes Santé, esta
patrocinado por el Ministerio de la Educacién Nacional,
el Ministerio de la Salud, el Ministerio de Agricultura,
el Ministerio de Deportes y el Ministerio de la Familia.
Para ver todos los trabajos publicados en el marco del
programa Fleurbaix y Laventie Villes Santé ver su sitio
web: http://www.flvs.fr/
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nutricional’ estuvo en el centro de la ensefian-
za. La educacidn se acompana de desayunos
pedagogicos, jornadas tematicas sobre dife-
rentes productos, actividades de animacion
en las cantinas escolares, visitas pedagogicas,
ayuda de nutricionistas en la elaboracién de
mendus escolares. El éxito de la experiencia lo
demuestra haber logrado una participacion
del 80% de la poblacion.

Por otra parte, la ensefianza en el medio es-
colar, fue un camino excelente para lograr
cambios de conducta a nivel de los hogares.
Fueron obtenidos resultados significativos en
el consumo de materias grasas, asi como un
mejor equilibrio nutricional, con un aumento
del 100% del consumo de frutas y legumbres.
Se lograron también resultados importantes
en términos de mejoras de salud, en particular
por problemas de salud asociados a la alimen-
taciéon. Como resultado global, y a diferencia
de otras ciudades francesas, no se ha observa-
do ningun aumento estadistico de la obesidad
infantil en estas dos ciudades entre 1992 y el
2000. Asimismo, en el dmbito familiar, los es-
tudios muestran que las madres de Fleurbaix
y de Laventie han aumentado menos peso
(IMC: 23kg/m?) con relacién a otras ciuda-
des que sirven, como referencia comparativa
(IMC: 24,1kg/m?). De esta manera, la educa-
cion brindada a los niflos tiene consecuencia
en el conjunto del grupo familiar.

La segunda etapa del trabajo en Fleurbaix y
Laventie Villes Santé corresponde al periodo
1997-2002. Los estudios realizados en este pe-
riodo permitieron conocer mejor las determi-
nantes del peso: alimentacion, actividad fisi-
ca, hormonas, factores bioldgicos o genéticos,
stress y problemas psicologicos. Se parte de la
idea de que conocer los mecanismos que lle-
van a aumentar de peso permite intervenir lo
antes posible a nivel de prevencion, y dismi-
nuir los riesgos cardiovasculares, metaboélicos
y probablemente de algunos tipos de cancer.

Gracias a estos estudios se lograron resulta-



dos significativos respecto a; diferencias de la
relacion entre depresion y obesidad en hom-
bres y mujeres; que los mayores consumido-
res de azticar son también los que consumen,
también mas fibras y calcio; la relaciéon entre
obesidad y genética gracias a un mejor cono-
cimiento del gene productor de insulina; que
el tiempo de lectura tiene un efecto de seden-
tarismo diferente al tiempo pasado frente a la
TV, dado que el primero no causa adiposidad
y el segundo si la crea; las relaciones entre la
leptina y la actividad fisica en la mujeres jo-
venes.

La tercera etapa del estudio cubre el periodo
2002-2007 y tuvo como objetivo aportar a
cada persona los instrumentos para ser los ac-
tores de su propia salud, gracias a un programa
de ‘guias de salud’. En esta etapa participaron
3000 personas que se beneficiaron de lograr un
balance individual de su salud y de su modo de
vida; alimentacidn, actividad fisica, consumo
de tabaco, peso, altura, tension arterial, co-
lesterol, triglicéridos, azucar en la sangre, etc.
Los resultados del balance realizado por espe-
cialistas en nutricion son entregados a toda la

familia, en su domicilio. Se le proponen alli
formas de mejorar todos los problemas que se
puedan presentar y en particular una estrate-
gia de ruptura de las actividades sedentarias a
nivel familiar. Se les aporta también consejos
alimentarios lo mas detallados posibles, y for-
mas de superar el consumo de productos gra-
sos, azucar o sal, asi como la mejor manera de
lograr mejoras en términos de consumir mas
calcio u otros productos buenos para la salud.
Si resulta necesario, la nutricionista propone
sesiones de entrenamiento.

El programa ha organizado diferentes tipos de
entrenamiento: para la prevencion de sobrepe-
so y obesidad, lucha contra la vida sedentaria,
contra el exceso de colesterol y triglicéridos,
problemas de hipertension, por aumentar el
consumo de frutas, legumbres y calcio y lucha
contra el tabaquismo.

El proyecto PorGrow: ;Qué respuestas a la
obesidad hay en Europa?

El problema de la obesidad en Europa fue es-
tudiado por el proyecto PorGROW (Policy Op-
tions for Responding to the Growing Challenge

Evolucion del nivel de obesidad prevalente en adultos en diferentes paises de Europa
(Proporcion de adultos con un indice de Masa Corporal >30%4)

30
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Fuente: Base de datos I0TF, citado por Millstone, 2006.

64 Desde principios de 1980, los primeros estudios epidemioldgicos sobre la obesidad en la poblacién adulta norte-
americana (Abraham, 1980) utilizan el Indice de Masa Corporal (IMC) (Body Mass Index - BMI) para clasificar el

peso y la obesidad.
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of Obesity), piloteado por SPRU-Science and
Technology Policy Research, de la Universidad
de Sussex®. El proyecto aplica un método cuan-
titativo y cualitativo denominado Multi Crite-
ria Mapping (MCM), destinado a identificar de
manera sistematica diferentes opciones de poli-
ticas publicas destinadas a responder a la epide-
mia de obesidad que se vive en Europa, gracias
a entrevistas realizadas con especialistas y res-
ponsables de diferentes instituciones y empre-
sas, en nueve paises de Europa: Chipre, Espaiia,
Finlandia, Francia, Grecia, Hungria, Italia, Po-
lonia y Reino Unido (Millstone, 2006).

Dos elementos estan en la base del trabajo. El
primero parte de la creciente importancia de
la obesidad de adultos en todos los paises de
Europa. Si bien algunos paises como Ingla-
terra y Alemania han conocido un acelerado
crecimiento del nimero de personas obesas o
con sobrepeso, practicamente todos los demas
paises de Europa han tenido una evolucién

65 http://www.sussex.ac.uk/spru/1-4-7-1-8.html

también importante. Esta epidemia concier-
ne a hombres y mujeres, aunque los primeros
presentan una situacién mds extrema.

Sobrepeso y obesidad de adultos
(hombres y mujeres) y de nifios de 7 a 11
anos en la UE (2005)

Desde una perspectiva de futuro, un segundo
problema que fundamenta el trabajo es el atin
mas rapido crecimiento de sobrepeso y obesi-
dad infantil. En el Reino Unido, la obesidad
y sobrepeso infantil practicamente se triplicd
entre 1975 y el 2005, y en Espaiia paso del con-
cernir el 15% de la poblacion infantil en 1985,
al 33% en el 2005.

Tendencia del sobrepeso y obesidad
infantil en diferentes paises de Europa

El proyecto PorGROW, logré identificar una
serie de medidas que retinen un cierto consen-

Estonia (seif report) £64-8
France (seff report) 2003
Austria HE0

Latvia BET

Raly (self report) 188
Sweden BO6-T

Denmark T2

Lithuania BET

i

Netherlands B98-2002
Spain B4
Lipsemboun - -

Hungary BE2-4
Belgium B04.7

England 2003
Tredand B47-98

@ Male Overweaight
B Male Obese
O Female Overweight

B Female Obese

Sovenia (self report) 2001

Frland T07

Malta B84

Slovakia® B92-9

Cyprus B66-2000

Greece 20002002

Cazech Republic BET/E

Germany 2002

Fuente: Base de datos IOTF, citado por Millstone, 2006.
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so de diferentes niveles de decisidn institucio-
nal en Europa, entre los cuales se destacan:

» Lasopciones educativas, centrandose tanto

en nifios en edad escolar como en adultos,
son percibidas como beneficiosas en térmi-
nos generales y se consideran eficaces y de
bajo costo, asi como viables y aceptables. Su
eficacia, depende en parte del acceso a la
informacién, cambios que se logren a favor
de una dieta mas saludable y oportunida-
des de aumento de los niveles de la activi-
dad fisica.

La necesidad de lograr mejoras en el eti-
quetado opcional y obligatorio concernien-
te la calidad nutricional de los alimentos,
asi como politicas voluntarias de control
de la publicidad de alimentos destinados
a nifios y jovenes. Los controles sobre la
publicidad se consideran como potencial-
mente mas eficaces que otras opciones de
informacion en la lucha contra la obesidad.
Los beneficios potenciales para la sociedad
de estas medidas restrictivas a la publicidad
de junk foods (comida basura), superan los
costos que puedan implicar para las empre-
sas productoras de esos alimentos.

Si recurrir al instrumento fiscal (Fat Tax)
para disuadir el consumos de un cierto nu-
mero de alimentos no se considera eficien-
te, se considera por el contrario necesario
intervenir por la via reglamentaria para

ackson-Leach, 2006.

disminuir la utilizaciéon de insumos desfa-
vorables para la salud: grasas, sal, aztcar,

o Se considera favorable para la salud cam-
bios en los medios de transporte, pero los
costos para el sector publico se considera-
ron excesivos y su aplicacion dificil a largo
plazo. Por el contrario se consideran favo-
rables intervenciones publicas que faciliten
el acceso a los deportes y a la recreacion
fisica. La ‘actividad fisica’ se considera un

elemento esencial en la lucha contra la obe-
sidad.

o Las ‘intervenciones farmacéuticas’ para
resolver el problema de la obesidad, son
consideradas por algunos como algo posi-
tivo, y por otros como de resultado dudoso
y poco adecuado en términos de su acepta-
cién social.

o Se considera necesario una reforma de la
PAC, desde una perspectiva de salud, aun-
que sea costosa y dificil de aplicar.

Si bien el proyecto PorGROW es importante,
es necesario tener en cuenta que existen otros
estudios de la relacion alimentacion-obe-
sidad-salud, como el realizado en el marco
del proyecto ‘Identification and prevention of
Dietary- and lifestyle-induced health Effects In
Children and infantS’ (IDEFICS)®, financiado

66 Ver: http://www.ideficsstudy.eu
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por la UE. Ese estudio de tipo epidemioldgico
paneuropeo multicentro de 5 afnos de dura-
cién estuvo centrado en nifios de 2 a 10 afos,
su objetivo era de comprender el origen mul-
tifactorial del sobrepeso y la obesidad infantil
y prevenir este problema, asi como otros tras-
tornos relacionados con el mismo. Se parte de
la idea que para evaluar y frenar este aumento
de los trastornos relacionados con la alimenta-
cion y el estilo de vida, se debe conocer mejor
su etiologia y la manera en que la cultura, as-
pectos socioeconomicos y el estilo de vida de
la poblacion europea afectan al peso corporal,
como se puede aprender a vivir de forma salu-
dable y como se puede influir en los cambios
de conducta. Se trata de encontrar soluciones
que sean aplicables y que puedan ser acepta-
das culturalmente en toda Europa.

Salud y promocion del consumo de frutas
y hortalizas

Las frutas y legumbres (F&L) son uno de los
productos alimentarios que poseen mayor
variacion en cuanto a su composicion. Las
F&L aportan a nuestra alimentacion cotidia-
na; fibras, vitaminas, minerales cuyos efectos
favorables han sido ampliamente estableci-
dos. Aportan también otros componentes
como los polifenoles, los carotenoides y los
fitosteroles.

Desde los anos ochenta, numerosos trabajos
realizados principalmente en los Estados Uni-
dos establecian una relacion entre algunos de
los componentes de las F&L y sus efectos en
la salud. Es el caso por ejemplo del trabajo de
Kromhout (1982), que establecia una relacion
entre la cantidad ingerida de fibras y las enfer-
medades cardiovasculares. Ese trabajo pione-
ro senala una disminucién de la mortalidad en
los hombres que consumen 37g/dia, respecto
a los consumen 20g/dia. Los mds recientes de
trabajos de Rimm (1996) confirman la reduc-
cion de mortalidad cardiovascular para los
hombres que consumen muchas fibras. De es-
tos estudios epidemioldgicos sobre la relacién
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alimentacion-salud, se basan las recomenda-
ciones de lograr un objetivo minimo de con-
sumo de 25gr de fibras totales por dia. Otros
trabajos, muestran que los polifenoles que
contienen las frutas aportan una proteccion
contra las enfermedades cardiovasculares.

A nivel Europeo se lanzé en 1992 un estudio
prospectivo sobre la relacion entre el cancer
y la nutricién ‘European Prospective Inves-
tigation into Nutrition, Cancer and Health’
(EPIC¥). Este proyecto que reunia 23 centros
de investigacion, situados en 10 paises de Eu-
ropa, contd con la participacion de mas de
500.000 personas de 35 a 70 afios que aporta-
ron informaciones sobre sus habitos alimen-
tarios y facilitaron el estudio de la etiologia
del cancer en su relaciéon con la alimenta-
cién®.

Numerosos trabajos van en una linea similar,
estableciendo relaciones entre el consumo de
F&L y sus efectos sobre enfermedades car-
diovasculares, diabetes, cdncer, enfermeda-
des neurodegenerativas como el Alzheimer y
el mal de Parkinson, enfermedades oculares,
y los huesos. De estos trabajos derivan las re-
comendaciones del Committee on Diet and
Health, and National Research Council (1989),
de Estados Unidos de promover el consumo
de F&L, en paises como Francia el Ministére
de la Santé et des Solidarités (2006), va en la
misma direccion

Las F&L son alimentos de alta calidad nutri-
cional, un aporte calérico muy bajo, asi como
ricos en vitaminas, minerales y otras substan-
cias de buena calidad nutricional, un trabajo

67 Ver: http://epic.iarc.fr/ y http://www.epic-spain.
com/acerca.html

68 Ver Riboli, E.; Hunt, K.J., Slimani N, y alii (2002)
“European Prospective Investigation into Cancer and
Nutrition (EPIC): study populations and data collec-
tion”, Public Health Nutrition 2002;5:1113-24; Ribo-
li, E.; Slimani, N.; Kaaks, R.; Ferrari, P. et alii (23002)
“European Prospective Investigation into Cancer and
Nutrition (EPIC) calibration study: rationale, design and
population characteristics”, Public Health Nutrition
2002;5:1125-45.
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La puesta en marcha en los Estados Unidos del programa ‘5 A Day for Better
Health’ por el National Cancer Institute (NCI) en 1991, fue el lanzamiento de
una experiencia que se multiplico6 mundialmente. El NCI funda su recomenda-
cién en trabajos realizado en su seno, asi como las recomendaciones que desde
1990 realizaba la Organizacion Mundial de la Salud.

Actualmente ‘5 al dia’ es un movimiento internacional que promociona el con-
sumo de frutas y hortalizas en el mundo y que estd presente en mas de 40 paises
de los 5 continentes. Su nombre se basa en la racién minima de consumo diario
de frutas y hortalizas recomendada por la comunidad cientifica y médica en una
dieta saludable. En Espana, la Asociacion para la Promocién del Consumo de
frutas y hortalizas ‘5 al dia’, sin animo de lucro y de &mbito nacional, se consti-
tuye a finales del afio 2000 con el objetivo de ser el instrumento de difusién de
la iniciativa ‘5 al dia’. Hoy en dia, la Asociacién cuenta con el apoyo y el com-
promiso de instituciones publicas nacionales y europeas, productores de frutas
y hortalizas, cadenas de distribucion, organizaciones privadas. ‘5 al dia’ tiene
como principal objetivo promover el consumo de frutas y hortalizas entre los
ninos, asi como entre sus familias.

En Francia, el Programa Nacional 2001-2005 de Alimentacién y Salud prevé 9
objetivos nutricionales de salud publica, entre los cuales se destaca el aumento
del consumo de F&L, el del consumo de calcio, una reduccién de 30% el consu-
mo de lipidos, y un aumento del consumo de glticidos de 50%. Uno de los puntos
esenciales de ese programa es promocionar el consumo de 10 frutas y legumbres
diarias.
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reciente del INRA (Combris, 2007), muestra
que los resultados publicados en una biblio-
grafia mas reciente, cambian la interpretacién
del efecto favorable del consumo de F&L sobre
la salud.

Actualmente la vision tiende a analizar el efec-
to favorable del consumo de F&L, mas como
un efecto ‘indirecto’, que como una relacién
causal directa entre crecimiento del consumo
de uno u otro tipo de F&L y mejoras significa-
tivas sobre la salud, y en especial respecto de
uno u otro tipo de enfermedad.

El consumo de F&L es un elemento esencial
en la lucha y prevencion contra el sobrepeso y
la obesidad. Dada la relacion estrecha estable-
cida entre sobrepeso y obesidad y numerosas
enfermedades (cancer, cardiopatias, diabe-
tes,...), el mayor consumo de F&L, mejora la
alimentacion e impide el sobrepeso y obesidad
y por esta via, tiene un impacto indirecto so-
bre los problemas de salud.

IV.2. Alimentacion—salud: entre la
accion voluntaria y la obligacion
reglamentaria

Los aportes del Libro Verde de la UE sobre
salud y actividad fisica

El Libro Verde, de diciembre de 2005, ‘Fomen-
tar una alimentacion sana y la actividad fisica:
una dimension europea para la prevencion del
exceso de peso, la obesidad y las enfermedades
créonicas™, interviene en el debate sobre las
iniciativas en favor de la prevencion de la obe-
sidad. Se trata de reproducir las mejores prac-
ticas en toda Europa. Se parte del principio de
que una mala alimentacién y la falta de acti-
vidad fisica son las primeras causas de enfer-
medades evitables y de muertes prematuras en

69 Ver: http://europa.eu/scadplus/leg/es/cha/c11542b.
htm
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Europa. Este libro resulta de las conclusiones
de junio 2005, cuando el Consejo invité a los Es-
tados miembros y a la Comision a disefar y po-
ner en practica iniciativas destinadas a promover
una alimentacion sana y la actividad fisica.

La Comision destaco ademas la multiplicidad
de factores que deben tenerse en cuenta en re-
lacién con la obesidad. Por esta razon, pedia
que se disefiaran estrategias que pudieran mo-
vilizar a las multiples partes interesadas y que
se actuara a nivel local, regional, nacional y
europeo. Se trata de recoger informacién con
el fin de dar a la lucha contra la obesidad una
dimension europea que complete, respalde y
coordine las medidas nacionales existentes.

Una iniciativa que tuvo su influencia en el Li-
bro Verde fue la Plataforma Europea de Ac-
cién sobre Alimentacidén, Actividad Fisica
y Salud”, que empezé a funcionar en marzo
de 2005. En los dos primeros aios, los miem-
bros de la Plataforma iniciaron mas de 200
iniciativas en favor de la nutricion y de la ac-
tividad fisica en la UE. La implicacién de los
agentes locales (asociaciones o PYME) es una

70 La Direccién General de Sanidad y Proteccién de los
Consumidores (DG SANCO) de la Comisiéon Europea
lanz6 oficialmente la Plataforma Europea de Accién So-
bre la Dieta y la Actividad Fisica, en marzo de 2005. La
creacion de la Plataforma, forma parte de una estrategia
global relacionada con la nutricién y la actividad fisi-
ca que desarrolla la Comision Europea. La Plataforma,
comprende miembros de la Plataforma que se compro-
meten a tomar medidas y dedicar mas recursos a luchar
contra la obesidad a través de dietas sanas y actividad
fisica, a concentrar el conocimiento de Europa sobre
que funciona y que no, y a difundir mejores practicas
por toda la UE. La UE tiene un papel importante que
jugar por medio de sus politicas de seguridad alimen-
taria, salud publica, educacién, comercio interno y agri-
cultura. Reuniendo a las partes interesadas de la UE,
la Plataforma pretende concentrar su especializacion y
catalizar la accién en el ambito europeo a través de una
gran variedad de sectores. Organizar una Plataforma
de dmbito europeo permite a la Comisién agrupar a los
mejores expertos y el mejor conocimiento que Europa
puede ofrecer. La Plataforma europea también actda
como un foro en el que la buena practica de un pais se
pueda transmitir e implementar rapidamente en todo el
continente. Ver: http://www.eufic.org/ a nivel europeo,
el sitio web http://www.mangerbouger.fr/ parala estra-
tegia en Francia 'y

http://ec.europa.eu/health/ph_determinants/life_style/
nutrition/documents/eu_platform_es.pdf



de las claves del éxito de la estrategia. Se crea-
ron también foros adecuados para establecer
contacto entre personas e instituciones intere-
sadas, a todos los niveles. Las autoridades na-
cionales se encargar de la coordinacién de las
actividades en sus paises, a fin de garantizar la
pertinencia de las medidas en el ambito de la
salud publica. Ademas, los Estados miembros
tienen la mision de fomentar la participacién
de los medios de comunicacion en la elabora-
cién de los mensajes comunes y de las cam-
pafias. Otra iniciativa ain mds antigua, con
su impacto en la preparacion de este libro fue
la ‘Red europea sobre la nutricién y la acti-
vidad fisica’. La Red fue establecida en 2003
con el fin de aconsejar a la Comisién sobre
el desarrollo de acciones comunitarias en el
ambito de la nutricion, la prevencién de las
enfermedades vinculadas a los regimenes ali-
mentarios, la promocion de la actividad fisica
y la lucha contra la obesidad.

El enfoque que se desarrolla en el libro verde es
que la prevencion del sobrepeso y de la obesidad
pasa por una estrategia integrada de promocioén
de la salud en la que intervengan otras politicas
comunitarias (politica de los consumidores, po-
litica social, agricultura, medio ambiente y edu-
cacion, etc.) y que cuente con el apoyo activo
de éstas. En este sentido integra una vision ho-
listica que debera tener rapidamente una fuerte
incidencia en las politicas alimentarias, a través
de numerosas medidas tales como el etiqueta-
do de alimentos y en especial de alimentos que
puedan tener consecuencias en consumidores
alérgicos, asi como en la reformulacién de los
alimentos, y en particular el uso de ingredien-
tes tales como la sal y el aztcar.

La propuesta de la Comision relativa a un nue-
vo programa en materia de salud y proteccion
de los consumidores también hace hincapié en
la promocioén y la prevencion en el ambito de
la nutricién y la actividad fisica.

Entre los puntos principales que caracterizan
el Libro Verde se encuentran:

- las contribuciones concretas que las politi-
cas comunitarias pueden aportar a la pro-
mocién de una alimentacién sana y de la
actividad fisica;

- el tipo de medidas comunitarias o naciona-
les que podrian ayudar a mejorar el atractivo
y la oferta de frutas y hortalizas y hacer que
éstas fueran mas accesibles y asequibles;

- la contribucién del programa de accién en
el ambito de la salud publica a acciones de
sensibilizacion sobre el potencial que encie-
rran los habitos alimentarios y la actividad
fisica en la reduccion del riesgo de enferme-
dades crénicas.

Con este libro, se abre una reflexiéon que de-
beria mds tarde profundizarse en puntos tales
como:

- Informacién de los consumidores y publi-
cidad;

- Educacion de los consumidores;

- Lanecesidad de tomar medidas especificas
para la infancia y la juventud, en especial
en el 4mbito escolar;

- Considerar el lugar de trabajo como un lu-
gar privilegiado para fomentar una alimen-
tacion sana y la practica de una actividad; y

- La importancia de las politicas de trans-
porte y urbanismo como instrumento que
puede favorecer el estimulo de la actividad
fisica.

Conferencia Europea y de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) contra la
obesidad

La Comisién Europea mantiene relaciones bi-
laterales con la OMS dentro del marco de las
cuales se establece un canje de informacion sa-
nitaria, respecto de las enfermedades transmi-
sibles, el control del tabaco, el medio ambiente
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y la salud, el desarrollo sanitario sostenible y
la investigacion sanitaria. Se celebran también
reuniones periddicas entre el Comisario res-
ponsable de Sanidad y Proteccion de los Con-
sumidores y el Director General de la OMS.

La Conferencia Ministerial Europea Contra
la Obesidad que la OMS realiz6 en Estambul
en noviembre 2006 fue un paso concreto para
continuar desarrollando las relaciones mutuas
entre los dos organismos. La Conferencia re-
unié a mas de 600 participantes entre delega-
ciones nacionales y de la Comisién Europea,
Consejo de Europa, FAO, OCDE, UNICEF y
Banco Mundial, ademas de ONG’s’".

La obesidad podria impactar en la econo-
mia tanto como la malnutricién. Es una de
las conclusiones de la Conferencia Contra la
Obesidad. Segun la OMS, la obesidad se ha
triplicado en las tltimas dos décadas en toda
Europa. Y si las tendencias actuales no varian,
en 2010 uno de cada 10 nifios y uno de cada
cinco adultos seran obesos en Europa y Asia
Central. Mas de un millén de personas fallece
por afno en Europa por sobrepeso y obesidad.
La obesidad es la responsable de entre el 10% y
el 13% de las muertes en Europa. Se cree que la
obesidad causa 70.000 nuevos casos de cancer
en Europa cada afio y ademas incrementa los
riesgos de enfermedades del corazon y diabe-
tes. Las personas que son obesas o sufren de
sobrepeso son mas propensas a tener enfer-
medades cardiacas, diabetes, artritis e inclu-

71 Ver: http://www.aesan.msc.es/AESAN/web/notas_
prensa/conferencia_estambul.shtml
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so depresion. La grasa en el cuerpo produce
hormonas y otros quimicos que podrian cau-
sar cancer. Debido a que es dificil responder
por que la grasa genera estos problemas de sa-
lud, los médicos indican que la tnica solucion
a una epidemia de obesidad sera instar a las
personas a tener una vida saludable.

Segun el Banco Mundial, la obesidad supone
entre un 2% y un 3% del producto interno de
los paises mas dafiados. Se calcula que un 6%
de los costos sanitarios de las regiones euro-
peas, se deben a la obesidad adulta. Por todo
ello la urgencia de tomar medidas concretas
para combatir el fenémeno. Acabar con la cre-
ciente tendencia a la obesidad es uno de los
mayores retos que tienen los responsables en
materia de salud publica en Europa.

La Conferencia se clausuré con la aprobacion
de la “Carta europea contra la obesidad””?, que
pretende proporcionar una guia de principios
y acciones sobre los que basar la politica euro-
pea contra la obesidad. Entre otros objetivos,
este documento compromete a los Estados a
realizar “progresos apreciables respecto de la
obesidad en nifios y adolescentes en los proxi-
mos cuatro o cinco aflos, para lograr revertir
la tendencia en el afio 2015”.

La Carta sefala también la necesidad de desa-
rrollar las estrategias de manera que se impli-
que a todos los sectores, y destaca la importan-
cia de centrar los esfuerzos en los nifios para

72 Ver: http://www.aesan.msc.es/aesa/web/AesaPageSe
rver?idpage=56&idcontent=6648



lograr inculcarles habitos saludables desde la
infancia, asi como protegerles de la influen-
cia de la publicidad. En este sentido, plantea
la necesidad de tomar medidas que incluyan
regulaciones para “reducir sustancialmente la
extension y el impacto de las promociones co-
merciales de alimentos y bebidas con alto con-
tenido energético” y propone el establecimien-
to de codigos de regulacion de la publicidad.

El libro blanco europeo sobre nutricion,
sobrepeso y salud

El Libro Blanco ‘Estrategia europea sobre pro-
blemas de salud relacionados con la alimenta-
cion, el sobrepeso y la obesidad’, publicado en
mayo del 2007, esboza una estrategia europea
para reducir los problemas sanitarios debidos
a una mala alimentacion. La estrategia, se cen-
tra en asociaciones eficaces, trata de establecer
medidas concretas que puedan adoptarse a
escala comunitaria, con objeto de que la mala
alimentacion y la falta de actividad fisica dejen
de ser las principales causas de enfermedades
evitables y de fallecimientos prematuros en
Europa. Esta basado en los resultados publica-
dos en el Libro Verde ‘Fomentar una alimenta-
cion sana y la actividad fisica: una dimensioén
europea para la prevencion del exceso de peso,
la obesidad y las enfermedades cronicas™”.

Para resolver este problema de epidemia sa-
nitaria, la Comisién utiliza un enfoque inte-
grado de politicas en materia de alimentacién
y de consumo, asi como en el ambito del de-
porte, la educacion y el transporte.

Segun el Libro Blanco, las medidas comuni-
tarias contra la obesidad deben basarse en
cuatro pilares:

« La reduccién importante de los riesgos re-
lacionados con la salud resultado de una
mala alimentacién y de la falta de ejercicio
fisico;

73 Ver: http://europa.eu/scadplus/leg/es/cha/c11542c.
htm

« Lasacciones deben aplicarse a todas las po-
liticas gubernamentales en todos los niveles
de accion, mediante distintos instrumentos
adecuados, como las disposiciones legisla-
tivas, las asociaciones publicas/privadas y
el didlogo con la sociedad civil;

o La necesaria participacion de los agentes
privados, como la industria agroalimenta-
ria y la sociedad civil, asi como de los agen-
tes locales;

« La evaluacion sistematica y el seguimiento
de esas medidas, con objeto de valorar su
eficacia.

Entre los principales temas que se reflexiona
en el Libro Blanco se encuentran:

« Lamejoradelainformacién al consumidor,
en particular con el etiquetado nutricional,
cuya reformulacién es un tema que es con-
siderado estratégico™;

« Lapromocién de c6digos de conducta en el
ambito de la publicidad y el marketing, cuyo
mensaje influya en la dieta, en particular en
la de los nifios. Si el enfoque voluntario esta
en el corazdn de la estrategia, la Comision
evaluara en 2010 su eficacia. En el caso de
que las medidas adoptadas por la industria
se consideren ineficaces o insuficientes, se
cambiaria hacia una estrategia basada en la
intervencion reglamentaria;

o La elaboracién de campanas de informa-
cién y de educacion especificas sobre temas
tales como la mala alimentacion o el sobre-
peso, destinada a publicos vulnerables.

Numerosos otros temas son tratados en el Li-
bro Blanco, entre los cuales nos parece impor-
tante destacar:

« Laimportancia de la PAC como un instru-
mento de la Comision Europea en la conse-

74 Ver: http://www.eufic.org/block/en/show/eu-initia-
tives/
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cucién de los objetivos en materia de salud
publica. Entre los diversos temas de la PAC
se encuentra la reforma de la organizacién
comudn de mercados (OCM) en el sector de
las frutas y hortalizas que puede promo-
ver la distribucion de los excedentes en los
centros educativos y los centros vacaciona-
les para nifos; la realizaciéon de campanas
destinadas a los jovenes consumidores, o
la creacion de un proyecto que promueva
el consumo de fruta en la escuela; la inter-
vencion en la composicion de los productos
manufacturados y en particular la refor-
mulacién de los alimentos.

La necesidad de promover la actividad fisi-
ca desde los deportes organizados hasta los
desplazamientos activos entre el domicilio
y el trabajo, lo que lleva a adoptar medidas
proactivas de transporte urbano sosteni-
bles.

El considerar el aumento de la obesidad
entre los nifos, en particular en los grupos
socioecondémicos mas bajos como un tema
prioritario. En este ambito se proponen ac-
ciones educativas a nivel local destinadas
a ninos de hasta 12 afios en el ambito de
la educacion alimentaria y de la educacion
fisica.

La investigacién como un componente es-
tratégico en la lucha contra la obesidad; en
particular sobre temas tales como los facto-
res determinantes de las opciones alimen-
ticias, en particular a través de los Progra-
mas Marco de Investigacion de la UE.

Poner en practica una politica de segui-
miento de los datos sobre la obesidad y el
sobrepeso.

Compromiso de los agentes privados, gra-
cias a un conjunto de medidas como: la
reformulacion de los alimentos (contenido
en sal, grasas y azucar) por la industria ali-
mentaria; informar a los consumidores, y
los diferentes actores privados pidiéndoles
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colaboren a las iniciativas nacionales vo-
luntarias en curso; fomentar la actividad
fisica gracias al apoyo de organizaciones
deportivas que promuevan la actividad fi-
sica a través de campaiias de publicidad y
de marketing; elegir los principales grupos
destinatarios, asociando escuelas y agentes
privados, promoviendo también estilos de
vida sanos entre sus empleados en el lugar
de trabajo; basarse en las buenas practicas,
en particular las de las organizaciones de la
sociedad civil que llevan a cabo su activi-
dad en el ambito de la salud, la juventud y
los deportes.

o Cooperacién internacional, con institucio-
nes tales como la OMS.

En el 2010 la Comisién examinard los progre-
sos alcanzados en la lucha contra la obesidad
y los problemas de salud relacionados con la
alimentacion, a través del cumplimiento de
los objetivos del Libro Blanco. A partir de ese
balance se tomaran medidas, entre las cuales
no se descarta una mayor intervencion por via
reglamentaria.

Etiquetado de insumos con riesgo de
reaccion alérgica

Con el fin de lograr una mejor proteccién de la
salud de los consumidores y garantizar su de-
recho a la informacion, la Comision Europea
adoptd, en enero 2008, una propuesta de Re-
glamento para que las etiquetas de los produc-
tos alimenticios sean mas claras y se adapten
mejor a las necesidades de los consumidores
europeos. Segtin éstas condiciones, las etique-
tas de los alimentos deben indicar claramente
la presencia de los ingredientes clasificados
como posibles alergénicos™.

75 Ver: http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutri-
tion/foodlabelling/index_en.htm y
http://europa.eu/rapid/pressReleasesAction.do?referen
ce=IP/08/112&format=HTML&aged=0&language=ES
&guilanguage=en



Para tomar esta decisidn, se tuvo en cuenta que
las alergias a los alimentos afectan al 8% de los
nifos y al 3% de los adultos en Europa, y las
cifras no dejan de aumentar. Los efectos de es-
tas alergias pueden quedar en sintomatologias
leves o llegar hasta desenlaces fatales. Las mas
frecuentes son las alergias a la leche de vaca, a
la fruta, a los cacahuetes, a la de soja, a los hue-
vos, al pescado, al trigo y a otros cereales.

El objetivo de este proyecto de Reglamento
consiste en modernizar y mejorar las normas
de la UE sobre etiquetado de los productos
alimenticios, para que los consumidores dis-
pongan de la informacién que necesitan, que
la puedan leer y comprender facilmente y pue-
dan decidir sus compras bien informados. To-
dos los alimentos preenvasados deberdn expo-
ner la informacioén basica sobre nutricién en la
parte frontal del envase. Se establecen también
por esta propuesta, los requisitos generales so-
bre la presentacion de la informacién basica
sobre nutricion en las etiquetas de los produc-
tos alimenticios.

El proyecto de Reglamento amplia los requi-
sitos existentes sobre el etiquetado de alergé-
nicos para incluir los alimentos no preenvasa-
dos, como la comida vendida en restaurantes y
otros establecimientos de venta de alimentos.
La industria también debera beneficiarse de
las nuevas normas propuestas, ya que instau-
ran un marco legislativo mas claro y armoni-
zado para el etiquetado de los productos ali-
menticios y establecen condiciones equitativas
para todos los operadores. El proyecto de Re-
glamento se ha elaborado después de amplias
consultas con las asociaciones de consumido-
res, la industria y otras partes interesadas.

Este reglamento modificaria la Directiva
2000/137 en lo que respecta al detalle de los in-
gredientes presentes en los productos alimen-
ticios, donde se exige que los fabricantes indi-

76 Ver: http://europa.eu.int/eur-lex/pri/en/oj/dat/2000/
1_109/1_10920000506en00290042.pdf

quen la presencia de doce grupos de posibles
alergénicos, si se emplean como ingredientes
en alimentos preenvasados”. Modificaria
también la Directiva 2003/897® que interesa a
los consumidores, en particular a aquellos que
sufren alergias o intolerancias alimentarias,
tratando de aportarles informaciéon mas com-
pleta sobre la composicion de los productos
por medio de un etiquetado mas exhaustivo™.

Si las etiquetas de los envases de productos
alimentarios no incluyen una lista completa
de todos sus ingredientes y aditivos, es posi-
ble que quienes sufren de alergias no puedan
saber de ningin modo si el producto que se
les ofrece encierra un peligro para ellos o no.
Los ingredientes alimentarios pueden consti-
tuir un problema particular si no se indican y
describen de forma exhaustiva.

Ademas de las normativas referentes directa-
mente a los productos con riesgo de reaccion

77 Precedidos por el término ‘Ingredientes’, éstos de-
ben enumerarse en orden decreciente de su importan-
cia en peso (excepcion hecha de las mezclas de frutas y
hortalizas) y designarse mediante su nombre especifico,
a reserva de ciertas excepciones. La indicacion de los
ingredientes no se requiere para: las frutas y hortalizas
frescas, las aguas gasificadas, los vinagres de fermenta-
cion, los quesos, la mantequilla, la leche y la nata fer-
mentadas, los productos que contengan un solo ingre-
diente, cuando la denominacidon de venta sea idéntica
al nombre del ingrediente o permita determinar la na-
turaleza del ingrediente sin lugar a confusion. Por otra
parte, el etiquetado, la presentacién y la publicidad de
los productos alimenticios no deberdn inducir a error al
comprador respecto de las caracteristicas o los efectos
del alimento; no podran atribuir a un producto alimen-
ticio propiedades de prevencidn, tratamiento y curacion
de una enfermedad humana (a excepcion de las aguas
minerales naturales y los productos alimenticios desti-
nados a una alimentacién especial para los que existen
disposiciones comunitarias especificas).

78 Ver: http://europa.eu.int/eur-lex/pri/en/oj/dat/2003/
1_308/1_30820031125en00150018.pdf

79 Los principales alergénicos considerados por esa
reglamentacion son los cereales que contienen gluten,
el pescado, los crustaceos, los huevos, los cacahuetes, la
soja, la leche y sus derivados incluida la lactosa, los fru-
tos de cdscara, el apio, la mostaza, los granos de sésamo
y los sulfitos. Segun el Consejo Europeo de Informacion
al Consumidor, estos alergénicos son responsables de
mas del 90% de las reacciones alérgicas. Ver: http://eu-
ropa.eu/scadplus/leg/es/lvb/121090.htm
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alérgica, es de considerar también el Regla-
mento 1924/2006% relativo a las declaraciones
nutricionales y de propiedades saludables en
los alimentos. Este Reglamento supone una
homogeneizacién de la legislacién europea so-
bre el etiquetado de las alegaciones nutriciona-
les, incluidas las relativas a la salud. El objetivo
es garantizar una informacién correcta en el
etiquetado de los productos alimenticios, evi-
tando informaciones engafiosas o poco claras
para el consumidor. El Reglamento se aplica a
cualquier alegacion nutricional y de propieda-
des saludables que se formule sobre alimentos
o bebidas producidas para el consumo huma-
no y para ser vendidos en el mercado de la UE,
incluyendo las comunicaciones comerciales,
publicidad genérica y campanas de promo-
cion. Asimismo, se aplicara a los productos
alimenticios con una funcién nutricional es-
pecifica y a los suplementos.

Legislacion comunitaria sobre aditivos

Los aditivos alimentarios (conservantes, colo-
rantes, edulcorantes, antioxidantes, emulgen-
tes, acidulantes) estan presentes en casi todos
los productos de la industria alimentaria. La
UE interviene en el tema a través de Directivas
que conciernen a tres grupos de aditivos: edul-
corantes, colorantes, y otros aditivos varios.

80 Ver: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUri-
Serv.do?uri=0]:L:2006:404:0009:0025:ES:PDF
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Desde 1990, gracias a la Directiva Marco
89/107*, todos los aditivos alimentarios auto-
rizados en los productos alimenticios desti-
nados al consumo humano y sus condiciones
de uso estdn armonizados a escala europea,
con el fin de proteger la salud de los consu-
midores y garantizar la libre circulacién de los
productos alimentarios en la UE. La Directiva
89/107 establece los criterios generales para la
utilizacion de aditivos alimentarios, segtin los
cuales éstos solo podran aprobarse cuando: i)
se pueda demostrar una necesidad tecnolédgica
suficiente y cuando el objetivo que se busque
no pueda alcanzarse por otros métodos econo-
mica y tecnoldgicamente utilizables; ii) no
representen ningun peligro para la salud del
consumidor en las dosis propuestas, en la me-
dida en que sea posible juzgar sobre los datos
cientificos de que se disponga, y iii) su empleo
no induzca a error al consumidor. El empleo
de un aditivo alimentario sélo podra contem-
plarse una vez probado que el uso propuesto
del aditivo reporta al consumidor ventajas de-
mostrables. Para determinar los posibles efec-
tos nocivos de un aditivo alimentario o de sus
derivados, éste debera someterse a pruebas y
evaluacion toxicolégica adecuada. Dicha eva-
luacién también deberia tener en cuenta, por
ejemplo, cualquier efecto acumulativo, sinér-
gico o de refuerzo dependiente de su uso, asi
como el fenémeno de la intolerancia humana
a las sustancias extrafas al organismo.

El ambito de aplicacion de la Directiva abarca
los aditivos alimentarios®* utilizados como in-
gredientes en la fabricacién o elaboracién de
un producto alimenticio, presentes en el pro-
ducto elaborado y perteneciente a una de las
categorias recogidas en su anexo I.

Sélo se utilizardn como aditivos alimentarios
las sustancias incluidas en las listas estableci-

81 Ver: Directiva 89/107/CE, del Consejo, de 21 de di-
ciembre de 1988

82 Entendiendo por ‘aditivo alimentario’ toda sustan-
cia que ordinariamente no se consume como alimento
en si misma y que se afiade expresamente para que sea
un componente de los productos alimenticios



das y inicamente en las condiciones de empleo
indicadas en las mismas (por ejemplo, conser-
vantes, emulgentes, edulcorantes y levaduras).

La Comisién determinara la lista de aditivos
cuyo uso esté autorizado, excluyendo todos
los demas; la lista de productos alimenticios a
los que pueden anadirse dichos aditivos y las
condiciones en que pueden afadirse y, en su
caso, las restricciones que haya que imponer
en relacion con el fin tecnoldgico de su utili-
zacion; normas relativas a las sustancias uti-
lizadas como disolventes, incluyendo, si fuera
necesario, criterios de pureza.

Otras directivas conciernen a este tema, entre
las cuales se destacan:

Directiva 94/35% relativa a los edulcorantes
utilizados en los productos alimenticios;

Directiva 94/36* relativa a los colorantes utili-
zados en los productos alimenticios;

Directiva 95/2% relativa a los aditivos alimenta-
rios distintos de los colorantes y edulcorantes;

Decision 292/97 relativa al mantenimiento
de las legislaciones nacionales que prohiben
la utilizacion de determinados aditivos en la
produccién de ciertos productos alimenticios
especificos;

Directiva 1999/21% sobre los alimentos dieté-
ticos destinados a fines médicos especiales;

Directiva 2002/46%, sobre los complementos
alimenticios.

83 Ver: http://ec.europa.eu/food/fs/sfp/addit_flavor/
flavl0_es.pdf7

84 Ver: http://ec.europa.eu/food/fs/sfp/addit_flavor/
flav08_es.pdf

85 Ver: http://ec.europa.eu/food/fs/sfp/addit_flavor/
flavll_es.pdf

86 Ver: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUri-
Serv.do?uri=CONSLEG:19991.0021:20070119:ES:PDF

87 Ver: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUri-
Serv.do?uri=0]:L:2002:183:0051:0057:ES:PDF

La reglamentacion sobre los aditivos estd en
plena evolucién, principalmente por la reso-
lucién del Parlamento Europeo que en julio
del 2008 dio luz verde a un paquete de normas
que prohibe el uso de edulcorantes y coloran-
tes en la comida para bebés y nifios. La nueva
legislacion establece un procedimiento comtn
de autorizacion para los aditivos alimentarios,
incluidos los que ya estan en el mercado. Ade-
mds, introduce un listado de sustancias per-
mitidas y sus niveles maximos en los alimen-
tos y fija reglas mas claras para el etiquetado
de algunos colorantes azoicos, que obliga a
etiquetar los productos que contengan algu-
nos de estos colorantes (E 110, E 104, E 122,
E 129, E 102 y E 124) con una advertencia de
que «pueden provocar efectos adversos en la
actividad y atencion de los nifios». Las nuevas
normas sobre aditivos alimentarios afectardn
a sustancias que se utilizan en la elaboracién
de muchos alimentos, como los edulcorantes,
colorantes, antioxidantes, agentes emulsio-
nantes y gelificantes o los gases de envasado.

El nuevo procedimiento de autorizacion uni-
forme propuesto deberia contribuir al libre
movimiento de alimentos en la UE y a aumen-
tar el nivel de proteccion de la salud humana.
La autorizacién unica se expedira de forma
transparente y centralizada tomando como
referencia una opinién cientifica de la AESA,
que tendrd nueve meses para dar su opinion.
Ademas del procedimiento de autorizacion
para los nuevos aditivos, enzimas y aromati-
zantes, se evaluara de forma gradual la situa-
cion de todas las sustancias que ya estan en el
mercado europeo (unos 300 aditivos y 2.600
aromatizantes). Los aditivos, enzimas y aro-
matizantes ya autorizados podran permanecer
a la venta, pero una vez que haya concluido el
proceso de actualizacion se prohibiran todos
los productos que no estén incluidos en la lista
comunitaria.

El reglamento propuesto integra el desarro-
llo de las nanotecnologias, sefialando que si
el proceso de produccién de un aditivo sufre
transformaciones, por ejemplo, cambiando

NUEVA VISION EUROPEA EN LOS TEMAS SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA | 73



el tamafio de las particulas por medio de la
nanotecnologia, tendra que llevarse a cabo un
nuevo proceso de autorizacion que incluya un
examen sobre la seguridad de la nueva sustan-
cia para la salud humana. Esta fue una de las
principales reclamaciones de la Eurocamara
durante las negociaciones con el Consejo. Los
diputados incluso propusieron en un primer
momento valores limites diferentes para las
sustancias obtenidas a través de la nanotec-
nologia.

Estrategia NAOS

Ademas de los proyectos europeos, y de las
diferentes intervenciones reglamentarias, los
paises han desarrollados sus propios progra-
mas de estudio e intervencion en el tema de
alimentacion-salud. Un ejemplo importante
en Europa es el desarrollado en Espana; Estra-
tegia Nutricion, Actividad Fisica y Prevencion
de la Obesidad (NAQOS)®.

Esta estrategia fue elaborada utilizando una
plataforma de consulta, coordinada por la
AESA. Participaron mas de 80 organizacio-
nes del ambito publico y privado: comunidades
auténomas, departamentos ministeriales, aso-
ciaciones empresariales, asociaciones de con-
sumidores, colegios profesionales, grupos de

88 Ver http://www.aesan.msc.es/aesa/web/AesaPa
geServer?idpage=56&idcontent=5671

expertos en nutricion y asociacién de padres
de alumnos.

El objetivo de NAOS es desarrollar acciones
en los ambitos familiar, empresarial, sanitario
y muy especialmente, en el educativo, intervi-
niendo en los comedores escolares y en la pro-
mocion del ejercicio fisico.

Un papel muy importante deberian jugar las
empresas, que tendrian que aplicar un cédigo
de autorregulacion para la publicidad de ali-
mentos y bebidas destinados a menores de 12
afos, en especial en las horas de emisién mas
vistas por nifios y jovenes, asi como en el mar-
keting de presentacion de los productos.

Como parte de esta estrategia de colaboracion,
el sector industrial deberia reducir el porcenta-
je de sal en la elaboracion del pan, pasando del
2,2% actual al 1,8% en cuatro afos; se reduci-
ra también el contenido en sodio y en grasas
de otros alimentos; y se incluira informacién
nutricional en las etiquetas de los productos
y en los menus de los restaurantes. Tratando
por un lado de respetar la reglamentacion eu-
ropea, pero por otro de avanzar hacia formas
que sean mas aptas segtn los habitos de con-
sumo nacional.

Algunas medidas fueron también tomadas,
como impedir que las maquinas expendedo-
ras de comidas y bebidas se instalen en lugares
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de facil acceso para los alumnos de jardines de
infantes y primaria.

Por otra parte se constituyé un Observatorio
de la Obesidad, en el que participan diferentes
camaras industriales, municipalidades, diver-
sas instituciones cientificas, diferentes tipos de
asociaciones y el sector privado. Su objetivo es
de analizar periédicamente la prevalencia de
la obesidad y el seguimiento de la estrategia
NAOS.

El proyecto NAOS intenta ser un marco de
referencia a diferentes intervenciones desti-
nadas a promover una nutricién saludable y
a fomentar la practica del ejercicio fisico. Un
marco que reuna iniciativas que estdn ya en
marcha y que establezca alianzas y acuerdos
con todos aquellos actores que contribuyan a
la reduccion de la prevalencia de la obesidad.

Numerosas medidas deberian instrumen-
tar ésta estrategia; campanas informativas y
acuerdos con los medios de comunicacién y
con las empresas de ocio y entretenimiento
para fomentar habitos saludables de alimenta-
cioén y de practica de ejercicio fisico; distribuir
de material informativo, tales como el manual
“La alimentacion de tus hijos™; creaciéon de una
pagina web (Embarcate en la NAOS); creacion
de grupos de trabajo que faciliten generar es-
pacios en las ciudades para la practica de ejer-
cicio y actividad fisica; edicion de guias de re-
comendaciones nutricionales; movilizacidon de

deportistas y personajes con influencia sobre
la poblacién infantil y juvenil; colaboraciéon de
las empresas de ocio, fabricantes y anuncian-
tes de juguetes, buscando iniciativas comunes
destinadas a la promociéon de juegos y activi-
dades ludicas que requieran actividad fisica.

Un espacio esencial de intervencion es el am-
bito escolar. Se proponen aqui numerosas
acciones: incluir en el programa de ensefan-
za conocimientos y habilidades relativos a la
alimentacién y la nutriciéon. Estas nociones
no solo pueden estar comprendidas en ma-
terias especificas (ciencias naturales, sociales
y educacién fisica) sino también formando
parte de otros contenidos (educacién para la
ciudadania, etc.); reforzar mediante talleres o
actividades extraescolares la iniciacion de los
escolares en el mundo de la cocina y la gas-
tronomia, aprendiendo a comprar alimentos,
prepararlos y cocinarlos; incluir en los cursos
de formacion del profesorado materiales di-
dacticos y orientaciones sobre alimentacion
y nutricion y su incidencia sobre la salud, asi
como de la importancia de practicar regu-
larmente actividad fisica; potenciar acciones
educativas en colaboracion con otros sectores
como las asociaciones de padres de alumnos,
empresas de restauracion colectiva, etc.; pro-
mover la practica frecuente de actividad fi-
sica y deporte en la edad escolar. Se incidira
también en los comedores escolares, ya que el
20% de los ninos realiza, durante cinco dias a
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la semana, su comida principal en las escue-
las, porcentaje que aumenta hasta el 32% en el
grupo de edad de 2 a 5 afos.

Otro ambito de accidn es el sector empresa-
rial, en el cual el gobierno ha establecido una
serie de acuerdos. La Confederacion Espafola
de Organizaciones de Panaderia se compro-
mete a la reduccion progresiva del porcentaje
de sal utilizado en la elaboracién del pan. La
Asociacion Nacional Espaiiola de Distribuido-
res Automaticos se compromete a no instalar
maquinas expendedoras de comidas y bebidas
en lugares de facil acceso para alumnos de en-
seflanza infantil y primaria. La Federacion de
Industrias de Alimentacién y Bebidas impul-
sara la inclusion de informacioén nutricional en
las etiquetas y favorecerd la comercializacion
de productos infantiles con mayor proporcién
de acidos grasos insaturados y baja proporcién
de 4cidos grasos trans, asi como las gamas de
productos bajos en sal, grasas y azucares. La
industria alimentaria estudiard también el uso
de porciones, de forma que no fomenten un
consumo excesivo de calorias, y trabajard para
reducir paulatinamente el contenido caldrico
de los productos alimenticios en el mercado.
En relacién con el sodio, la industria elaborara
un plan para disminuir la presencia de este ele-
mento en aquellos alimentos que mas lo apor-
ten a la ingesta de la poblacion. Se desarrolla
un Cddigo de Autorregulacion en Publicidad
y Marketing, que regulard la publicidad y el
marketing de alimentos y bebidas destinados
a nifios menores de 12 afos. La distribucién
comercial: los grandes almacenes, hipermer-
cados, supermercados y autoservicios se com-
prometen por su parte a difundir la Estrate-
gia en sus puntos de venta y a promocionar
productos de marca propia que favorezcan los
objetivos de la Estrategia. La hoteleria y res-
tauracion se compromete a proporcionar a
los clientes la informacién nutricional de sus
menus, a fomentar el consumo de fruta, ensa-
ladas y verduras, a disminuir progresivamente
la proporcion de grasas saturadas y a sustituir
progresivamente las grasas animales por las
vegetales. La Federacion Espafiola de Asocia-
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ciones Dedicadas a la Restauracion Social se
compromete a no usar en frituras aceites ricos

en acidos grasos saturados y a emplear sal yo-
dada donde haya déficit.

La estrategia es asi de intervenir tanto sobre
la oferta, como sobre la demanda. Sobre la de-
manda, via campanas de educacion que tienen
en la escuela un lugar privilegiado, asi como
promoviendo una mayor actividad fisica de
toda la poblacion. A nivel de la oferta, se inten-
ta primero lograr, via convenios con Cdmaras
profesionales, una reorientacion de la oferta
hacia productos que produzcan menos efectos
negativos sobre la salud, sea evitando el pro-
blema de la obesidad, sea con una formulacién
de alimentos que contengan menos sal y azu-
car y otros ingredientes que sean considerados
como potencialmente nocivos para la salud.
En caso de que la estrategia de colaboracion
con el sector privado no de los resultados bus-
cados, se abre la posibilidad de intervenir por
via reglamentaria.

Sal, grasas trans y azticar

La sal es esencial para la vida y para gozar de
buena salud, sin embargo, en los ultimos 20
afos la literatura cientifica ha examinado ex-
haustivamente las pruebas que relacionan el
consumo de sal como factor de riesgo en los
trastornos cardiovasculares y la apoplejia. La
hipertension o presion arterial alta esta rela-
cionada con el consumo elevado de sodio y la
ingesta reducida de potasio.



El organismo de una persona adulta suele con-
tener unos 90g de sodio; de esta cantidad, la
mitad se encuentra en la sangre y otros fluidos
corporales, mas de un tercio estd en los hue-
sos y el resto se halla en el interior de las cé-
lulas. El consumo medio de sodio varia entre
2y 6g al dia, aunque un adulto puede vivir de
forma saludable con menos de 0,5g al dia. Las
necesidades aumentan cuando se producen
grandes pérdidas como, por ejemplo durante
la menstruacidn, la lactancia o si se suda mu-
cho. La reduccién del consumo de sal es una
de las prioridades de la respuesta de la sani-
dad publica ante la hipertensiéon debido a su
potencial de disminuir el nimero de casos en
el conjunto de la poblacién. Dado que nues-
tros niveles actuales de consumo de sal son
elevados e innecesarios, se aconseja en Europa
reducir la cantidad utilizada a 5-6g de sal (2-
2,4g de sodio) al dia. Asimismo se recomienda
consumir 5 raciones de F&L al dia, habito que
ha demostrado redundar en numerosos bene-
ficios para la salud, incluido el aumento del
consumo de potasio.

Otro producto que esta fuertemente vigilado
hoy en Europa por su impacto en la salud, son
los acidos grasos trans (AGT o ‘grasas trans’).
Los AGT estan presentes en la grasa de vacuno
y ovino, y en los productos derivados de la car-
ney leche de estos animales, en algunas pastas
para untar y productos de panaderia y pastele-
ria, como galletas saladas, tartas, bizcochos y
galletas, asi como en alimentos fritos. Nume-
rosos estudios indican que los AGT, al igual
que los acidos grasos saturados, aumentan los
niveles del colesterol LDL (o colesterol malo)
en la sangre, lo que contribuye a aumentar el
riesgo de padecer enfermedades coronarias.
Sin embargo, a diferencia de las grasas satura-
das, los AGT también provocan una caida del
colesterol HDL (o colesterol bueno) y aumen-
tan los niveles de triglicéridos en la sangre,
ambos fendmenos asociados a un aumento del
riesgo de sufrir enfermedades cardiacas.

Si en la UE el consumo de AGT es tradicio-
nalmente bajo en los paises mediterraneos,

encuestas alimentarias recientes indican que
su consumo desciende de manera continua en
muchos paises de la UE gracias al aumento del
consumo de productos lacteos desnatados y a
la reformulacion de las pastas para untar y las
grasas para cocinar a fin de reducir sus conte-
nidos en AGT (EFSA, 2004).

Un tercer producto que esta bajo estrecho se-
guimiento en Europa es el aztcar. La situacién
de este producto es mas compleja que la de la
salylas grasas trans. Estudios epidemioldgicos
realizados en adultos, adolescentes y nifios en
el Reino Unido han comprobado la existencia
de una clara relacion inversa entre el consumo
de sacarosa y el peso corporal o indice de masa
corporal (IMC), y entre el consumo de sacaro-
say laingesta total de grasas. Las personas que
consumen un elevado porcentaje de sus nece-
sidades energéticas (calorias) en forma de azu-
car presentan menos sobrepeso que quienes
consumen un porcentaje reducido. A menudo
se constata una relacion inversamente propor-
cional entre el nivel de consumo de aztcar y
el nivel de consumo de grasas, es decir que las
personas que consumen azdcar en grandes
cantidades suelen seguir una dieta menos gra-
sa. No obstante, algunos individuos sobrepa-
san sus necesidades energéticas, consumiendo
demasiadas calorias procedentes tanto de gra-
sas como de azucar, lo que con el tiempo hace
que ganen peso. El sistema que regula nuestro
apetito reconoce los carbohidratos, incluidos
los aztcares, que favorecen la sensacion de sa-
ciedad. Estudios mayoritariamente realizados
en los Estados Unidos, han demostrado por el
contrario que el mayor consumo de refrescos
azucarados y jugos de frutas esta relacionado
con un mayor IMC o con el aumento de peso.
Debido a la falta de pruebas coherentes, es
dificil extraer conclusiones definitivas sobre
la existencia de una relacién directa entre el
consumo de refrescos azucarados y el aumen-
to del peso corporal.

Si bien se considera que las grasas y los aceites,
asi como los azucares, son los componentes
mas energéticos de nuestra dieta, que pueden
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contribuir al sobrepeso, el cual, a su vez, puede
aumentar el riesgo de cancer no existen prue-
bas convincentes ni probables de que en con-
creto, provoquen ningun tipo de cancer. Por el
contrario hay pruebas que demuestran que el
consumo elevado de sal dafia el revestimiento
estomacal, aumenta la produccién de com-
puestos de N-nitroso en el organismo y esti-
mula la aparicién de sustancias carcindgenas
en el estdmago.

La politica seguida por la SANCO, es de dar
una gran importancia al etiquetado de seis
componentes claves de los alimentos: su valor
energético, los glucidos, el azuicar, las grasas,
las grasas saturadas y la sal. Esos elementos
deben estar indicados en valores absolutos,
por 100g y por porcion. Otra informacion se-
parada, deberia indicar el aporte nutricional
diario recomendado, para que el consumidor
pueda percibir la relacién entre una y otra in-
formacion.

Conclusiones sobre salud y alimentos

Desde los inicios de los afios ochenta, la in-
vestigacion médica se interesa en la relacion
entre alimentos y salud. Los trabajos realiza-
dos muestran que seis de los siete factores de
mayor riesgo de muerte prematura (la tensiéon
arterial, el colesterol, el indice de masa corpo-
ral, la ingesta inadecuada de fruta y verdura,
la inactividad fisica y el consumo excesivo de
alcohol) estdn relacionados con nuestra forma
de comer, beber y movernos (el factor restante
es el tabaco). Una dieta equilibrada y una ac-
tividad fisica habitual, al mismo tiempo que
abstenerse de fumar, son factores importantes
para fomentar y mantener una buena salud, y
evitar el sobrepeso y la obesidad, que aumen-
tan a un ritmo preocupante en Europa y tie-
nen una estrecha relacién con estos factores de
riesgo.

A través de esta idea, hoy ampliamente domi-
nante en toda Europa, se han desarrollado a
partir del afio 2000 una serie de reflexiones a
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nivel institucional europeo, que han ido poco
a poco construyendo una estrategia de inter-
vencion que busca resolver el problema de la
obesidad, gracias a un paquete de medidas,
que deberian evolucionar en la medida que
muestren o no su eficacia. La estrategia gene-
ral es de intervenir tanto sobre la oferta como
sobre la demanda, aportando también cuando
sea necesario, cambios en distintos niveles de
intervencion politica de la UE. El objetivo es
de aportar a cada uno de los ciudadanos de la
UE, en especial a los jovenes, los instrumentos
para ser los actores de su propia salud.

En el ambito de la demanda, un lugar privile-
giado de intervencion es el medio escolar. Se
considera que es alli donde se puede incidir
en la educacion nutricional de los niflos y en
sus habitos alimentarios. La ensefianza en el
medio escolar, deberia fomentar una alimen-
tacion sana y la actividad fisica, incluyendo
en el programa de enseflanza conocimientos
y habilidades relativos a la alimentacién y la
nutricion, reforzando también mediante talle-
res o actividades extraescolares la iniciacion
de los escolares en el mundo de la cocina y la
gastronomia, aprendiendo a comprar alimen-
tos, prepararlos y cocinarlos.

Las intervenciones en el medio escolar se debe-
rian completar con campaias de informacién
de los consumidores y publicidad orientada a
promover las buenas practicas alimentarias,
asi como las diferentes actividades fisicas. Se
deberia entre otras cosas, promover el consu-
mo de F&L en la lucha y prevenciéon contra la
obesidad. Una mejor dieta, acompanada de
‘actividad fisica’ se consideran los componen-
tes esenciales de la lucha contra la obesidad.

En el ambito de la oferta existen dos vias para-
lelas de intervencioén. La primera concierne a
una importante actividad reglamentaria para
enmarcar las informaciones que acompafnan
la venta de alimentos. Por una parte se exigen
etiquetas de los alimentos que indiquen clara-



mente la presencia de los ingredientes clasifi-
cados como posibles alergénicos. Se organiza
de manera mas eficiente y homogénea el eti-
quetado opcional y obligatorio concerniente a
la calidad nutricional de los alimentos. Se in-
terviene también de manera restrictiva en el
uso de aditivos alimentarios en la comida para
bebés y nifios. La segunda via de intervencion
concierne por ejemplo a una menor utiliza-
cién de insumos desfavorables para la salud;
grasas, sal, azucar,... en la formulacion de los
alimentos, asi como la promocién de cédigos
de conducta en el ambito de la publicidad y el
marketing para productos destinados a nifios
y jovenes, que puedan incidir de manera nega-
tiva en una mala alimentacion, con resultados
desfavorables en términos de sobrepeso u obe-
sidad. Se busca también lograr la cooperacién
de los medios de comunicacion y las empresas
de ocio y entretenimiento para fomentar habi-
tos saludables de alimentacion y de practica de
ejercicio fisico.

La autoridad europea, asi como las autorida-
des nacionales consideran que en el caso de
que la estrategia de colaboracion con el sec-
tor privado no de los resultados buscados, se
abre la posibilidad de intervenir por via re-
glamentaria.

En lo que concierne a politicas, se busca a tra-
vés de diferentes formas de intervencion pre-
supuestaria, crear o mejorar la infraestructura
que permitalapracticafrecuente delaactividad
fisica y deporte. Se propone también interve-
nir en la politica de transporte, principalmen-
te urbano, para incitar la utilizacion de formas
de desplazamiento que faciliten la actividad fi-
sica. Se busca también que las contribuciones
concretas de todas las politicas comunitarias,
incluida la PAC, aporten de una u otra manera
ala promocion de una alimentaciéon sanayala
actividad fisica. Se busca asimismo facilitar la
investigaciéon como un componente estratégi-
co en la lucha contra la obesidad. Finalmente,
se trata de integrar la cooperacion internacio-

nal, con instituciones tales como la OMS en la
lucha contra la obesidad.

Las orientaciones de la politica de salud res-
pecto del problema de la obesidad, van en una
direccién similar al sentimiento generalizado
de la poblacién europea.

Segun los resultados de una encuesta reali-
zada por Eurobarometers, la alimentacion es
una de las principales preocupaciones de los
europeos fuertemente asociada a salud. Segin
el Eurobarémetro publicado en noviembre de
2006, la mayoria de los europeos creen que una
‘alimentacion sana’ significa comer una ‘die-
ta variada y equilibrada’ (59%), pero también
comer mas frutas y verduras (58%). Para mas
del 45% de los ciudadanos europeos comer ali-
mentos demasiado grasos es incompatible con
una alimentacidon sana. Aproximadamente el
28% piensa que se deben evitar los alimentos
con mucho azucar, el 19% los que tienen mu-
cha sal y el 25% comer mas pescado para llevar
una alimentacion sana. Cuatro de cada cinco
europeos (83%) considera que la alimentacién
que realizan es buena para su salud y el 21%
declara que sus habitos alimentarios son muy
saludables.

Dos terceras partes de la poblaciéon europea
piensan que es facil en Europa realizar una
dieta sana. Espafa se encuentra entre los pri-
meros con un 76%, después de los Paises Bajos
(79%) y Suecia (77%). E1 22% de los europeos
han cambiado sus habitos en el ultimo ano, en
buena medida como resultado de las campa-
fias de informacién sobre una mejor alimenta-
cién o una mayor preocupacion por la practica
del deporte. (DGSPA de la Comunidad de Ma-
drid, 2007).

La mejora en la informacién, una mejor edu-
cacion en el ambito escolar, una mejor comida
escolar, asi como restricciones a la publicidad,
son las principales medidas que la poblacién
europea considera como mads efectivas para
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Comer una dieta variada y equilibrada

Comer mas frutas y verduras

Evitar o comer poca grasa

Evitar o comer poco azlear

Comer pooo pescado

No tomar muchas calorfas

Evitar o tomar poca sal

Comer menos carne

Mo comer alimentos con aditivos

Tomar comida ordnica

Comer més pan, arroz, pasta y otros carbohidratos
Comer mencs pan, amoz, pasta y otres carbohidratos
Comer mas carne

Comer menos frutas y verduras

Comer menos pescado
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(EN PRIMER LUGAR) PARA MEJORAR LA DIETA DE LOS NINOS?
UNION EUROPEA 2006
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mucho azicar, mucha sal ¥ mucha grasa durante
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Comidas mas saludables en la escuela
Campahas de promocion sobre alimentos
saludables dirigidos a los nifics

Mensajes de salud obligatorios en publicidad de
comida réapida, dulces y refrescos

Informacion mds clara en las etiquetas
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Fuente: Eurobarometers, citado por DGSPA de la Comunidad de Madrid, 2007

mejorar la dieta infantil, prioritaria en la reso-
lucién de los problemas de obesidad.

En este sentido, puede afirmarse que la poli-
tica europea en todo lo que respecta a la ali-
mentacién-salud, parece tener una buena le-
gitimidad, en el sentido de que va en la misma
linea que el sentimiento de una buena parte de
la poblacién europea.
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IV.2. Medio ambiente-
alimentacion-salud

A diferencia del tema alimentacién-salud, la
relacion entre medio ambiente—alimentacién—
salud, es en general enfocado a una escala
regional, nacional, continental o planetaria.
Aqui las fronteras nacionales y los habitos ali-



mentarios asociados a diferentes culturas des-
aparecen. Toda accion con respecto al medio
ambiente es por definicion global y sus efectos
pueden alejarse mucho de los lugares donde se
encuentran las causas de los mismos.

Si bien el tema es sumamente amplio, nos pa-
rece importante aqui comenzar por tres pun-
tos principales: los efectos de la produccion
ganadera sobre el calentamiento del planeta,
asi como el impacto de la produccién agricola
sobre la polucién, terminando por la impor-
tancia de los envases alimentarios en todo lo
que estd asociado al problema de reciclaje y
polucién urbana. Luego de tratar esos temas,
nos parece importante poner en evidencia la
estrategia de intervencion europea en el tema
de la gestion medioambiental, en especial en
los temas asociados al sector agroalimentario.

Produccion animal y calentamiento del
planeta

La publicacién en noviembre 2006 de un
trabajo de la FAO (Steinfeld, 2006) sobre los
efectos para el medio ambiente de la produc-
cién ganadera, fueron un punto importante
de toma de conciencia de la importancia del
sector agroalimentario en los debates medio-
ambientales®.

Segun ese informe el sector ganadero genera
un 18% mas de CO,, gases de efecto de inver-
nadero, que el sector del transporte y es una
de las principales causas de la degradacion del

89 El trabajo fue realizado por un proyecto FAO deno-
minado ‘Iniciativa para la Ganaderia, Medio ambiente
y Desarrollo’ (LEAD en sus siglas en ingles), lanzado en
el 2000, a fin de promover estrategias y practicas de pro-
duccién ecolégicamente viables, al mismo tiempo que
trata de resolver el problema de la pobreza en el medio
rural. Cuatro grandes temas son tomados en cuenta
para analizar la relacion entre la produccién ganadera
y el medio ambiente: produccién ganadera y deforesta-
cioén, la polucién de las aguas y de los suelos y la inten-
sificacién y concentracion geogréfica de la produccion
animal en los paises en desarrollo, la degradacion de las
tierras y la desertificacion causada por los sistemas de
produccién animal intensivo, la coexistencia y competi-
cion entre produccién ganadera y fauna salvaje.

suelo y de los recursos hidricos®. Siempre se-
gun ese informe, el sector ganadero es el res-
ponsable del 9% del CO, a nivel planetario,
genera el 65% del 6xido nitroso, que tiene 296
veces el Potencial de Calentamiento Global
(GWP, en sus siglas inglesas) que el CO,. La
mayor parte de este gas procede del estiércol.
Esta actividad también es la responsable del
37% de todo el metano producido por la ac-
tividad humana (23 veces mas perjudicial que
el CO,), que se origina en su mayor parte en el
sistema digestivo de los rumiantes, y del 64%
del amoniaco, que contribuye a la lluvia acida
y ala acidificacién de los ecosistemas.

La ganaderia que utiliza alrededor del 30%
de la superficie terrestre del planeta, princi-
palmente en forma de pastizales, ocupa tam-
bién un 33% de toda la superficie cultivable, es
causante de dafos en los suelo a gran escala,
con cerca del 20% de los pastizales degradados
(el 70% de las tierras de pastoreo esta situado
en zonas aridas) a causa del sobre pastoreo,
la compactacion y la erosion. La tala de bos-
ques para crear pastos es una de las principa-
les causas de la deforestacion, en especial en
Latinoamérica, donde el 70% de los bosques
que han desaparecido en el Amazonas se han
destinado a pastizales.

La actividad ganadera es también un impor-
tante utilizador de recursos hidricos, dado que
utiliza el 8% del agua que se consume, prin-
cipalmente a través del riego de los cultivos
forrajeros. Si bien no existen cifras mundiales,
un estudio de la FAO estima que en los Esta-
dos Unidos el ganado y la produccién agricola
de forrajes consumen el 37% de los plaguici-
das, el 50% de los antibidticos y producen una
tercera parte del nitrogeno y el fésforo que
contaminan el agua. Los desechos animales,
antibiéticos y hormonas, asi como productos
quimicos usados para tefiir pieles son también
importantes agentes contaminantes de suelos

90 Ver: http://www.consumaseguridad.com/2006/11/
30/25927.php
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y aguas. Sus efectos contribuyen a la eutrofiza-
cion (proliferacion de biomasa vegetal debido
ala excesiva presencia de nutrientes) y a la des-
truccion de arrecifes de coral.

Si el crecimiento del consumo de carne y pro-
ductos lacteos, se desarrolla como estd pre-
visto, es decir, se duplican entre 1999/2001 y
2050, sus efectos sobre el calentamiento clima-
tico comenzarian a ser muy serios.

La metodologia para llegar a estas conclu-
siones se hacen realizando un andlisis desde
una perspectiva ‘de la granja al consumidor’,
es decir, desde la produccion de piensos (que
incluye la produccién de fertilizantes quimi-
cos, la deforestacion para producir forrajes y
abrir pastizales, etc.), pasando por la produc-
cién animal (que incluye las emisiones de la
fermentacion y de 6xido nitroso del estiércol),
hasta el CO, liberado durante la elaboracién y
el transporte de los productos animales.

Las medidas que propone el informe para evi-
tar este problema incluyen:

« Para evitar la degradacion del suelo: con-
trolar los accesos y eliminar los obstaculos
a la movilidad en los pastos comunales.
Utilizar métodos de conservacion del suelo
y el silvopastoreo, junto la exclusién con-
trolada del ganado en dreas delicadas y el
pago por servicios medioambientales en el
uso del suelo para la ganaderia para limitar
su degradacion.

o Para resolver los problemas asociados a la
atmosfera y clima: incrementar la eficiencia
de la produccién ganadera y de la agricultu-
ra forrajera. Mejorar la dieta de los anima-
les para reducir la fermentacidn intestinal
y las consiguientes emisiones de metano.
Establecer plantas de biogas para reciclar el
estiércol.

« Para mejorar el problema del agua: mejorar
la eficacia de los sistemas de riego. Hacer
pagar el costo total del agua e introducir
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impuestos para desincentivar la concentra-
cién de la industria ganadera a gran escala
junto a las ciudades.

Mas alla de la validez de las respuestas pro-
puestas, el informe FAO pone claramente en
evidencia el problema de la produccién animal
en su dimension contaminante vista desde una
perspectiva nueva. Pocos trabajos habian en el
pasado puesto en evidencia este problema. Los
trabajos realizados sobre la produccién animal
y la polucién de aguas, se referia a la produc-
cién de cerdos en algunas regiones bien deli-
mitadas, como la Bretafia francesa, la Region
de Emilia Romana o los Paises Bajos. Aqui se
le da al problema de la produccién pecuaria
una nueva dimension con efectos realmente
planetarios. Si el tema no ha tomado atin una
importancia estratégica para el sector, mues-
tra una dimensién nueva, que podria en cual-
quier momento ser tomada en cuenta en las
estrategias de combate contra el problema del
calentamiento del planeta, tema que esta hoy
en forma permanente, en la primera pagina de
los diarios en el mundo entero.

Produccion agricola y polucion del agua

Los habitantes de las ciudades francesas suelen
sentirse poco concernidos por el problema del
uso de pesticidas o fertilizantes en la produc-
cion rural, sin embargo, Francia es el tercer
consumidor mundial de pesticidas y primero
en Europa en términos de volumen. Algunos
productos agricolas como las uvas con destino
vinicola, que representan una parte pequeiia
de la superficie cultivada, son grandes consu-
midores de pesticidas, algo similar se da en el
cultivo de papa, asi como en los citricos y otros
arboles frutales.

De las 70.000 toneladas de pesticidas que son
utilizados en Francia por afo, los fungicidas
representan el 54% del volumen, los herbicidas
el 33%, y los insecticidas 3%, el 10% restante
son otros tipos de productos. Resultado de la
utilizacion de estos productos, la polucién es



multiple e importante. En todas las regiones
de Francia se encuentran residuos de produc-
tos contaminantes.

Los datos suministrados por el Instituto Fran-
cés del Medio Ambiente (IFEN, 2007), sefialan
que en los 10.000 lugares de observacién que
analiza el IFEN para determinar el proble-
ma de contaminacién del agua, indican que
existen residuos de pesticidas en el 96% de las
aguas superficiales y en el 61% de las aguas
subterraneas, siendo los herbicidas los produc-
tos mas frecuentemente detectados. A nivel de
las aguas superficiales, el 49% poseen una ca-
lidad media o mala, datos que llegan al 27% en
las aguas subterraneas. Esto implica que esas
aguas necesitan un tratamiento especial para
ser descontaminadas antes para ser usadas
como agua potable. La situacion es en reali-
dad mas grave, dado que el sistema de control
concierne solo 3 o 4 substancias principales,
que se analizan en los lugares de captura de
agua para consumo; es muy posible que exis-
tan otros productos activos que no se detec-
tan, dado que existen 500 principios activos
comercializados y utilizados a nivel agricola.

Ademas de la deteccidén de insumos quimicos
agricolas en el agua, dado el sistema de pul-
verizacién que se utiliza en muchos casos, se
considera que entre 10 y 20% de las cantida-
des que se pulverizan van a la atmdsfera. Un
estudio realizado por el Instituto Pasteur de
Lille encontré una cincuentena de moléculas
diferentes en el agua de lluvia y en el aire en
la region de Nord-Pas-de-Calais, donde entre
300 a 2.000kg de pesticidas son reintroduci-
dos en el medio ambiente a través del agua de
lluvia. Un estudio realizado por el INRA y el
Cemagref (2005) indica también la presencia
de pesticidas en todas las fases atmosféricas,
en concentraciones variables en el tiempo, se
encontraron compuestos quimicos poco vola-
tiles o prohibidos.

Ademas de en el agua, se suelen encontrar
restos de pesticida en alimentos tales como le-
gumbres, frutas y cereales. Un trabajo de la Di-

reccion General de la Salud y el Consumo de la
Unioén Europea (DG SANCO, 2005), pone en
evidencia que en Francia, 48% de los alimen-
tos y 66% de las frutas contenian residuos de
pesticidas, estando el 4% contaminadas en un
limite mayor que el maximo autorizado.

La situacién en Francia no es muy diferente de
la de otros paises de la OCDE. En el caso de
Espaia, por ejemplo, el informe de la OCDE
(OCDE-Espaiia, 2008), muestra que la conta-
minacion de las masas de agua por la agricul-
tura esta extendida y va en aumento. El riesgo
potencial de contaminacion del agua por es-
correntia y lixiviacién de nutrientes, plaguici-
das y metales pesados de origen agricola esta
aumentando con el aumento de los aportes de
nutrientes y del uso de plaguicidas. El aumen-
to del regadio esta conduciendo al incremen-
to de los caudales de retorno que contienen
contaminantes y al aumento de la salinidad
por la sobreexplotacion de los acuiferos. La
contaminacion agricola de los rios es menos
grave que la de los lagos y embalses (muchos
de los cuales sufren procesos de eutrofizacion)
y aguas subterraneas, cuya calidad sigue dis-
minuyendo en algunas zonas, en particular a
consecuencia de los nitratos, las sales y los pla-
guicidas. Esto es consecuencia de que los ex-
cedentes de nutrientes agricolas aumentaron
entre 1990-1992 y 2002-2004. Como resultado
de esta evolucidn, la contaminacion por nitra-
tos de origen agricola de las aguas subterra-
neas es un grave problema. La contaminacién
por nitratos de las aguas subterraneas es gene-
ralizada, y su origen esta primordialmente en
el sector agrario, que supone el 80% del consu-
mo total de aguas subterraneas. Alrededor del
21% de los acuiferos examinados tienen una
concentracion de nitratos superior a la norma
comunitaria para el agua potable (>50 mg/l),
frente a menos del 1% de las aguas superficia-
les en 2002-2003.

Por otra parte, el aumento del consumo de
plaguicidas esta agravando la presién conta-
minante sobre las aguas subterrdaneas. Si bien
no existe en Espafia un seguimiento regular
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sistematico de los plaguicidas en el agua, va-
rios estudios senalan su presencia cada vez
mds abundante en las aguas subterraneas, so-
bre todo como consecuencia directa de las ac-
tividades agricolas. El regadio ha provocado la
contaminacion de acuiferos, en algunos casos
por encima de las normas comunitarias para
el agua potable, como ocurre en las cuencas
del Tajo, Guadiana, Guadalquivir, Sur, Jucar y
Cataluna. Ademas, hasta principios de la dé-
cada delos 2000, todavia se detectaban en sue-
los, agua, alimentos y en las personas, algunos
plaguicidas organoclorados cuyo uso se habia
limitado o prohibido a finales de la década de
los 70 - mediados de los 80 (por ejemplo, DDT,
dieldrin, lindano), debido a su persistencia en
el medio ambiente.

De esta manera, el impacto del desarrollo de
una agricultura intensiva estd realizando una
fuerte presién contaminante sobre las aguas
de superficie y subterraneas. Ademas de los
costos que esto implica para descontaminar el
agua y hacerla potable, existe un riesgo per-
manente que exige la puesta en marcha de es-
trictos sistemas de control, que son también
costosos. Es importante tener en cuenta, que
como demuestran los residuos aun hoy exis-
tentes de aplicacones realizadas en los afos
setenta y ochenta en Espana, el impacto de la
polucién es de largo plazo.

Medio ambiente, alimentacion y salud

Los problemas asociados a la polucion en el
sector agricola suelen tener consecuencias so-
bre la salud humana. Las vias por las cuales
los problemas se producen son multiples. Dos
ejemplos nos parecen sin embargo bastante
representativos; el problema de los nitratos en
los vegetales y la contaminacion con dioxina.

Si los efectos beneficiosos de los vegetales son
nuUmMerosos y su consumo es prioritario en la
lucha contra la obesidad, la presencia en estos
alimentos de nitratos puede suponer un peli-
gro para la salud.
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Un estudio realizado por el Grupo Cientifico
sobre Contaminantes de la Cadena Alimen-
taria de la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA, 2008) evalda los posibles
riesgos y beneficios del consumo diario de
hortalizas en la dieta. Segun el estudio de la
EFSA, el consumidor debe comer aproxima-
damente 400g diarios de una mezcla de frutas
y verduras. Con esta cantidad no se sobrepa-
sa la ingesta diaria admisible de nitratos y se
asegura el efecto antioxidante y preventivo de
los vegetales. Sin embargo, el estudio desta-
ca que una pequena parte de la poblaciéon de
la UE, aproximadamente un 2,5%, supera la
ingesta recomendada de vegetales, con lo que
podrian superar la cantidad diaria admisible
de nitratos.

Si una parte de los nitratos presentes en los ve-
getales viene dada de manera natural, debido
al ciclo del nitrégeno, existen también factores
externos que pueden aumentar la concentra-
cién de esta sustancia en el vegetal, como su
presencia en el agua. Una practica agricola in-
adecuada, los residuos industriales o la mala
gestion de los residuos domésticos contribuyen
al incremento de nitratos en las aguas que ab-
sorben los vegetales. Una agricultura intensiva,
sin rotaciones de cultivo, conlleva un abuso en
el uso de fertilizantes quimicos ya que la mate-
ria orgénica presente en el suelo se va agotan-
do en cada cultivo. De esta manera, el uso de
abonos nitrogenados de origen quimico es la
manera mas eficaz de alimentar el vegetal y de
asegurar la cosecha afo tras ano. No obstante,
ademds de aumentar la presencia de nitratos,
se disminuye de forma considerable la calidad
y la inocuidad de los vegetales. Otro factor de-
cisivo para la acumulacion de nitratos en los
vegetales es su crecimiento en el invernadero.
Larazon es que por la falta directa de luz solar
los cultivos en el invernadero no metabolizan
correctamente el abonado con nitratos. Este
sistema implica que la acumulacién de nitra-
tos vaya creciendo y llegado el momento de su
consumo el vegetal puede llegar a duplicar o
triplicar su concentracion inicial. Otro factor
a tener en cuenta es la especie de hortaliza, por



ejemplo las frutas, los tomates, las coliflores o
las judias verdes acumulan de por si muy poco
nitrato en su masa vegetal, mientras que las
espinacas, la remolacha roja, las acelgas o las
lechugas sucede lo contrario.

Entre los efectos negativos de los nitratos en la
salud, esta su influencia en la reduccién de la
capacidad de la sangre para transportar oxi-
geno.

En lo concerniente a las dioxinas, es necesa-
rio senalar que es sin duda alguna la conta-
minaciéon quimica mas peligrosa para la salud
en Europa. Todo el continente posee niveles
de dioxina que comienzan a ser alarmantes,
llegandose a detectar en la leche materna, asi
como en numerosos productos alimentarios
(Mameére y Narbonne, 2001; Narbonne, 2004
y INSERM, 2005)°".

Las dioxinas son una familia de sustancias
quimicas que son reconocidas como los pro-
ductos quimicos mas toxicos que el hombre
ha sido capaz de sintetizar. Forman parte de
una familia quimica muy amplia, los orga-
noclorados, que son sustancias que resultan
de la unién de uno o més dtomos de cloro a
un compuesto organico. Aunque esta unién
puede ocurrir de forma natural, la inmensa
mayoria de estas sustancias se forman artifi-
cialmente. Por ejemplo, la industria quimica
combina gas cloro con derivados del petrdleo
para crear pesticidas, plasticos, disolventes y
refrigerantes, existen hasta 11.000 productos
diferentes.

El impacto ambiental de las dioxinas tiene la
caracteristica de ser muy estable, permane-
ciendo en el aire, el agua y el suelo cientos de
afos, resistiendo los procesos de degradacion
fisicos o quimicos; no existen en la naturale-
za, salvo en un par de excepciones, por lo que
los seres vivos no han desarrollado métodos

91  Ver: http://www.agrobiosciences.org/IMG/pdf/
Hirsch-Narbonne-3.pdf

para metabolizarlos y detoxificarlos. Resisten
la degradacion biologica y son mds solubles en
grasas que en agua, por lo que tienden a bio-
acumularse (migran desde el ambiente a los
tejidos de los seres vivos).

El principal efecto bioldgico de las dioxinas es
el cancer; o en caso de dosis inferiores a las
asociadas con cancer, pueden ocasionar alte-
raciones en los sistemas inmunitario, repro-
ductor y endocrino. No existe un nivel segu-
ro de exposicion a las dioxinas. Las dioxinas
resultan principalmente de la incineraciéon
de residuos; las fabricas de pasta de papel que
usan cloro o dioéxido de cloro como agente
blanqueante y la fabricaciéon de PVC*. Existen
en todo el mundo grandes depositos de aceites
industriales de desecho con PCB, muchos con
grandes concentraciones de PCDF. El almace-
namiento prolongado y la eliminacién inade-
cuada de este material pueden liberar dioxi-
nas hacia el medio ambiente y contaminar los
alimentos humanos y animales. Los residuos
con PCB no se pueden eliminar facilmente sin
que contaminen el medio ambiente y la pobla-
cién humana. Esos materiales tienen que ser
tratados como residuos peligrosos, y lo mejor
es destruirlos mediante incineraciéon a altas
temperaturas.

Aunque la formacién de dioxinas es local,
su distribuciéon ambiental es mundial. Las
dioxinas se encuentran en todo el mundo en
practicamente todos los medios. Las mayores
concentraciones se registran en algunos sue-
los, sedimentos y alimentos, especialmente
los productos lacteos, carnes, pescados y ma-
riscos. Sus concentraciones son muy bajas en
las plantas, el agua y el aire. Por esta razén,

92 Un accidente de referencia en el caso de las dioxinas
sucedid en la localidad de Seveso, Italia, en 1976 cuan-
do se produjo un accidente de una planta de fabricaciéon
de tricloroetano, préxima a esa ciudad, accidente que
liber6 al ambiente miles de gramos de dioxinas. Trece
afios después del accidente que maté a 73.000 animales
domésticos y obligé a la evacuacion de 700 personas, se
han documentado aumentos en la frecuencia de cdnce-
res de sangre y del sistema linfatico entre la poblacién
afectada.

Ver www.euskalnet.net/alobizirik/dioxinas.htm
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en muchos paises se analiza el contenido de
dioxinas en los alimentos. Esto ha permitido
una deteccion rapida de la contaminacion y
a menudo ha reducido su impacto. Por ejem-
plo, en 2004 se detect6 en los Paises Bajos le-
che con concentraciones elevadas de dioxinas,
cuyo origen estaba en una arcilla utilizada en
la produccién de piensos. En otro incidente
registrado en 2006 en los Paises Bajos se de-
tectaron piensos con concentraciones eleva-
das de dioxinas, cuyo origen estaba en la grasa
contaminada utilizada. Afios antes, en 1999
se detectaron altas concentraciones de dioxi-
nas en aves de corral y huevos procedentes de
Bélgica. Posteriormente se detectaron en otros
paises alimentos de origen animal (aves de co-
rral, huevos, cerdo) contaminados con dioxi-
nas, cuyo origen se encontraba en piensos
contaminados por aceite industrial de desecho
con PCB que habian sido eliminados de forma
ilegal. En marzo de 1998 se detectaron altas
concentraciones de dioxinas en leche vendida
en Alemania, cuyo origen se encontraba en la
pulpa de citricos importada del Brasil y utili-
zada como pienso. A raiz de esta investigacion
se prohibié toda importaciéon de pulpa de ci-
tricos del Brasil a la UE.

Como las dioxinas estain omnipresentes, todos
tenemos una exposicion de fondo y una cierta
concentracion de dioxinas en el organismo; la
llamada carga corporal. En general, no es de
suponer que la exposicion de fondo normal ac-
tual tenga efectos en la salud humana. No obs-
tante, debido al gran potencial toxico de esta
clase de compuestos, son necesarias medidas
para reducir la exposicion de fondo actual.
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La incineracién adecuada del material conta-
minado es el mejor método disponible para
prevenir y controlar la exposicion a las dioxi-
nas. Asimismo, puede destruir los aceites de
desecho con PCB. El proceso de incineracion
requiere temperaturas elevadas, superiores a
850°C, para destruir grandes cantidades de
material contaminado se necesitan tempera-
turas de 1000°C o mas.

El reciclaje adecuado de desechos urbanos, no
estd siempre garantizado en Europa. El ejem-
plo mas extremo es la situacion vivida los ulti-
mos afios en la region de Campania en Italia.
La mala gestion de residuos, que era atun vi-
sible a mediados del 2008, ya causaba, desde
anos atras danos importantes en la salud de la
poblacién.

Asi lo demostrd un estudio realizado por Se-
nior y Mazza (2004), en lo que ellos denomi-
nan ‘Il triangolo della morte’, que es una zona
comprendida entre tres ciudades de Campa-
nia Nola, Acerra y Marigliano, cerca de Népo-
les, los indices de mortalidad por cancer son
mucho mas altos que en el resto de Italia. En
esa zona, donde habitan medio millén de per-
sonas, el indice de mortalidad por céncer es de
35.9 para los hombres y de 20.5 para las mu-
jeres por cada 100.000 habitantes, mientras la
media italiana es de 14. Otras enfermedades
son también mas frecuentes, en especial en las
que afectan el sistema nervioso y la sangre. Se-
gun el trabajo realizado por Mazza, esta situa-
cion se explica principalmente por la mala ges-
tion de los desechos urbanos, que contaminan
fuertemente numerosos productos alimenta-



rios de la regién. Ademas de las dioxinas, hay
en esa zona indices alarmantes de amoniaco
y aluminio en los alimentos, asi como en las
aguas de la region, muchas de ellas utilizadas
para la produccién animal.

La politica europea en el tema de medio
ambiente salud y alimentos

El tema medioambiental es una problematica
sumamente amplia que cubre temdticas apa-
rentemente tan diferentes como: nuevas estra-
tegias de construccién de inmuebles; nuevas
formas y nuevas politicas de transporte; mul-
tiplicacion de fuentes de energia, en particular
aquellas renovables como el viento, las mareas
o la energia solar; una nueva forma de gobier-
no urbano vy territorial, para resolver proble-
mas tales como la colecta selectiva, el recicla-
je v la gestion de desechos; numerosos temas
asociados con la salud y el medio ambiente;
el desarrollo de nuevas formas de produccion
pecuaria y agricola mas respetuosas del me-
dio ambiente; una politica de valorizacion de
los recursos forestales; temas politicamente
sensibles como los OGM; el vasto problema
de la biodiversidad; la gestion y la calidad de
las aguas; el problema de los biocarburantes y
biocombustibles, entre otros.

En lo que hace mas precisamente al sector agri-
cola, se avanza en discusiones como el desarro-
llo de una agricultura que sea a la vez ecoldgica
y productiva, garantizada por sistemas de certi-
ficacion voluntaria de las explotaciones, la bus-
queda de mejorar practicas agronoémicas que
incluyan la reduccion de diferentes tipos de in-
sumos agroquimicos, asi como una mayor au-
tosuficiencia de energias renovables, rehabilita-
cién de suelos, favorecer sistemas de irrigacion
que sean menos consumidores de agua, etc.”®

93 Todos estos temas fueron desarrollados en el Grene-
lle de ’Environnement en Francia, evento que reunié un
gran numero de organizaciones defensoras del medio
ambiente con el gobierno. De esa reunion salieron nu-
merosas propuestas, de los diferentes grupos de traba-
jo, que se puede consultar en el sitio web: http://www.
legrenelle-environnement.fr/grenelle-environnement/

A nivel europeo, existe una Comision Parla-
mentaria (ENVI) ‘Salud Publica y Seguridad
Alimentaria™ que se ocupa de algunos de
problemas como ser: la politica de medio am-
biente y las medidas de proteccion del mismo;
la salud publica; las cuestiones de seguridad
alimentaria. A nivel de la Comisién Europea,
es la Direccion General del Medio Ambiente
que se ocupa del tema, en ciertos casos cola-
borando con la Direccién General de la Agri-
cultura y Desarrollo Agricola y la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)®.

Desde la perspectiva europea, se considera
que la presencia de peligros naturales o pro-
vocados por el hombre son fuente de enferme-
dades relacionadas con el medio ambiente, y
la indicacion visible y clinica de condiciones
medioambientales inadecuadas. Los princi-
pales temas que deben ser observados para
seguir este problema son: la calidad del aire;
el ruido; las condiciones medioambientales
de la vivienda; la contaminacion del agua; los
campos electromagnéticos y las radiaciones;
las exposiciones a agentes quimicos. Todos es-
tos pueden causar de problemas de audicion,
insomnio, estrés conducente a la hipertension
y otras enfermedades circulatorias, canceres
de piel y de otro tipo, asma o malformaciones
congénitas.

Para tratar de responder a estos problemas, la
UE, se preocupa en forma progresiva, desde
inicios de los afios setenta de los problemas
ambientales, basandose en el articulo 174 del
Tratado constitutivo de la Comunidad Euro-
pea, que tiene por objeto garantizar un desa-
rrollo sostenible del modelo europeo de socie-
dad. Segun la UE, el desarrollo sostenible es un

94 Ver: http://www.europarl.europa.eu/comparl/envi/
default_en.htm

95 Para ver los principales temas de trabajo de la Direc-
ciéon General del Medio Ambiente ver : http://ec.europa.
eu/environment/index_es.htm; para mdas informa-
cién sobre la Direccién General de la Agricultura y
Desarrollo Rural ver: http://ec.europa.eu/agriculture/
index_es.htm; y para la Autoridad Europea de Seguri-
dad Alimentaria (EFSA) ver: http://europa.eu/agencies/
community_agencies/efsa/index_es.htm
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tipo de desarrollo que responde a las necesida-
des del presente sin poner en peligro la capaci-
dad de las generaciones futuras de responder
a las suyas, lo que significa en otras palabras,
procurar que el crecimiento actual no ponga
en riesgo las posibilidades de crecimiento de
las generaciones futuras. El desarrollo soste-
nible consta de tres vertientes, la econdmica,
la social y la medioambiental, que deben abor-
darse politicamente de forma equilibrada. La
integracién de la dimensién medioambiental
en las politicas europeas con repercusiones en
el medio ambiente complementa, entre otras
cosas, la estrategia en favor del desarrollo sos-
tenible adoptada en 2001 y revisada en 2005.

En julio 2002 se definié en su sexto progra-
ma de accién en materia de medio ambiente,
un conjunto de prioridades hasta el 2010%. El
programa cubre cuatro dmbitos de actuacion
prioritaria: el cambio climatico, la naturaleza
y la biodiversidad, el medio ambiente y la sa-
lud y la gestion recursos naturales y residuos.
Los principios de precaucion y de ‘quien con-
tamina, paga’ guian la politica medioambien-
tal de la UE.

En el ambito de la lucha contra el cambio clima-
tico”, hay algunos temas esenciales; el agua®,
la lucha contra los gases a efectos de invernade-
ro”, una agricultura al servicio del medio am-
biente'”, el oxigeno, una energia menos conta-
minante y mas eficiente, medios de transporte
limpios, entre otros. Para mantener la vigilan-
cia y la adaptacion a las consecuencias inevi-
tables del cambio climatico se cred el sistema

96 Ver: http://europa.eu/scadplus/leg/es/lvb/128027.htm

97  Ver: http://europa.eu/scadplus/leg/es/s15012.
htm#TRANSPORT

98 Directiva 2000/60/CE, por la que se establece un
marco comunitario de actuacion en el ambito de la poli-
tica de aguas. Ver: http://europa.eu/scadplus/leg/es/lvb/
128002b.htm

99 Sobre las emisiones de gases de efecto invernadero,
ver: http://eur-lex.europa.eu/es/dossier/dossier_20.htm

100 Para mas detalles sobre las consideraciones medio-
ambientales en la PAC para lograr practicas agricolas
que protejan el medio ambiente y el espacio rural., ver:

http://ec.europa.eu/agriculture/envir/index_es.htm
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de vigilancia GMES", que permite medir la
amplitud de esos efectos, mientras que algunos
instrumentos comunitarios permiten reaccio-
nar en caso de emergencia, se trata en particu-
lar, del mecanismo de cooperacion en materia
de proteccion civil y de medidas especificas en
caso de inundaciones o sequia.

La reduccion de los gases de efecto invernade-
ro constituye un elemento fundamental de la
actuacion europea. Ademds, para disminuir
paulatinamente esas emisiones, la UE ha crea-
do un sistema basado en las reglas del merca-
do (el comercio de cuotas de emision de gases
de efecto invernadero'®?), asi como normas
especificas para los gases fluorados de efecto
invernadero.

Ademas, la Comision ha adoptado en 2007
un Libro Verde sobre la adaptacion al cambio
climatico'®. Concerniente a la energia, el ‘pa-
quete energia’ de 2007'** sento las bases de una
politica energética comun, con un paquete de

101 El sistema GMES es una red de recogida y difusién
de datos sobre el medio ambiente y la seguridad basada
en la vigilancia espacial e in situ de la tierra. Este sis-
tema servird de apoyo a la toma de decisiones por las
autoridades publicas y privadas en Europa y respaldard
la investigacion.

Ver: http://europa.eu/scadplus/leg/es/lvb/128170.htm

102 La Directiva 2003/87/CE establece un régimen de
comercio de derechos de emision de gases de efecto in-
vernadero con vistas a reducir dichas emisiones en la
Comunidad de forma econémicamente ventajosa. Con
ayuda de este régimen, la Comunidad y los Estados
miembros pretenden respetar los compromisos de re-
duccién de las emisiones de gases de efecto invernade-
ro contraidos en el marco del Protocolo de Kioto. Las
instalaciones que realizan actividades en los sectores
de energia, produccion y transformacién de metales fé-
rreos, industrias minerales, fabricacion de pasta de pa-
pel, papel y cartdn estdn sujetas obligatoriamente a este
régimen de comercio de derechos. Ver: http://europa.
eu/scadplus/leg/es/lvb/128012.htm

103 El Libro Verde de la Comisién sobre la adaptacion
al cambio climatico abre un proceso de consultas sobre
la orientacién a seguir en la politica europea en el futuro
para poder adaptarse al cambio climatico. El Libro Ver-
de expone los motivos por los que es necesario actuar y
establece las principales directrices de esta accion. Ver:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri
=COM:2007:0354:FIN:ES:HTML

104 Ver:http://europa.eu/rapid/pressReleasesAction.do
reference=IP/07/29&format=HTML&aged=0&langua
ge=ES&guilanguage=en



medidas que orienta el mercado de la energia
hacia mas sostenibilidad, especialmente me-
diante medidas fiscales. El ahorro energéti-
co paso a ser uno de los pilares de la politica
europea en materia de energia. También ha
adoptado medidas especificas, especialmente
en lo que se refiere al rendimiento y al etique-
tado de los productos que consumen energia.
Se intenta conseguir que un 20% de la energia
proceda de fuentes renovables en el consumo
energético europeo al afio 2020.

En el ambito de proteccion de la naturaleza y
de la biodiversidad, se considera que el aumen-
to de la urbanizacion y de las infraestructuras,
la explotacion excesiva de los recursos, las dis-
tintas clases de contaminacién y la introduc-
cion de especies exoticas en los ecosistemas
dafnan enormemente la biodiversidad. De esta
forma, estan en peligro en todo el continente
europeo el 42% de los mamiferos, el 15% de
las aves y el 52% de los peces de agua dulce.
Ademas, unas mil especies vegetales estan
gravemente amenazadas o a punto de extin-
guirse. Para proteger la biodiversidad y luchar
contra la extincion de las especies animales y
vegetales, la UE ha creado una red de lugares
protegidos, la red ‘Natura 2000™%, y la protec-
cion de la biodiversidad constituye uno de los
objetivos principales de su Sexto Programa de
Accion en Materia de Medio Ambiente.

En lo que concierne a la agricultura y la or-
denacioén territorial al servicio del medio am-
biente, se trata de lograr una gestion adecua-
da de los suelos y de su uso para contribuir a
reducir las emisiones antropogénicas de gases
de efecto invernadero, por ejemplo gracias al

105 Para asegurar la biodiversidad mediante la conser-
vacion de los habitats naturales, asi como de la faunayla
flora silvestres en el territorio de los Estados miembros,
se ha creado por medio de la Directiva 92/43/CEE, una
red ecolégica de zonas especiales de conservacion, de-
nominada «Natura 2000». Para aportar mayor coheren-
cia alared, se han previsto otras actividades en materia
de vigilancia y seguimiento, reintroduccion de especies
indigenas, introduccién de especies no indigenas, in-
vestigacion y educacion. Ver:

http://europa.eu/scadplus/leg/es/lvb/128076.htm

almacenamiento del carbono y al fomento de
las actividades que generan pocas emisiones.

Parta incitar al sector agricola a avanzar hacia
sistemas de producciéon mas protectores del
medio ambiente un instrumento esencial es el
pago unico por explotacion y su ecocondiona-
lidad. Los dos pilares de la reforma de la PAC
de junio de 2003 se asientan en la disociacién
de las ayudas directas a los productores (la se-
paracion entre ayudas y produccién) y en la
introduccion del régimen de pago. Las ayudas
directas que aun existen pueden mantenerse
hasta 2012, ateniéndose a ciertos criterios, en
especial la ecocondicionalidad, pero se iran re-
duciendo progresivamente. Esto esta estableci-
do en el Reglamento 1782/2003'¢, por el que se
establecen disposiciones comunes aplicables a
los regimenes de ayuda directa en el marco de
la PAC. Los agricultores podran optar a los pa-
gos a condiciéon de que mantengan sus tierras
en buenas condiciones agrarias y respeten las
normas en materia de salud publica, zoosani-
dady fitosanidad, medio ambiente y bienestar
de los animales (ecocondicionalidad) que se
establecen en ese Reglamento. Si por negligen-
cia, el agricultor no se ajusta a estas normas,
los pagos directos podran reducirse en un 5%
como maximo. En caso de incumplimiento
deliberado, el porcentaje de reduccion sera al
menos del 20% y el productor podria ser ex-
cluido totalmente del régimen de ayuda.

En lo que hace al problema de los residuos, se
tiene en cuenta que cada afo se producen casi
dos mil millones de toneladas de residuos en
la UE, incluidos residuos especialmente pe-
ligrosos, y esta cifra no deja de aumentar. El
almacenamiento de estos residuos no es una
solucion sostenible y su destruccién no re-
sulta satisfactoria debido a los desechos que
se producen como derivados y a los residuos
muy concentrados y contaminantes. La mejor
solucion sigue consistiendo en prevenir la pro-

106 Ver: http://europa.eu/scadplus/leg/es/lvb/111089.
htm
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duccién de residuos y en reintroducirlos en el
ciclo de produccién mediante el reciclado de
sus componentes cuando existan soluciones
sostenibles desde los puntos de vista ecologico
y economico. La Directiva 99/31/CE'” relativa
al vertido de residuos tiene por objeto preve-
nir o reducir los efectos ambientales negativos
del vertido de residuos, y en particular por lo
que respecta a las aguas superficiales, subte-
rraneas, suelo, aire y ala salud humana. Con el
fin de evitar riesgos se ha establecido un pro-
cedimiento uniforme para la emisién de los
residuos, que deben ser objeto de tratamiento
antes de ser depositados en un vertedero de
residuos.

La politica medioambiental de la UE es, de
cierta manera, una politica reciente. Tiene la
limitaciéon de cubrir problemas de indole su-
mamente diferente, muchas veces poco rela-
cionados entre ellos, mas alld que causen efec-
tos comunes, como la produccién de gases con
efectos de invernadero o riesgos para la salud
humana.

Suimpacto en el sector agroalimentario es aun
relativamente limitado, pero desde nuestro
punto de vista, tendra en los préximos afios
una importancia cada vez mayor.

Algunas medidas, como la proteccién de las
aguas, o la gestiéon de residuos tendran sin
duda efectos que se limitan al espacio euro-
peo. Otras medidas, por el contrario, como
la preocupacion de las emisiones de gases con
efecto de invernadero, o el etiquetado del con-
sumo de energia en los envases y en los pro-
ductos alimentarios, pueden por el contrario
tener cierta importancia para los proveedores
del mercado europeo. En lo que respecta a
todas las estrategias concernientes el cambio
climatico, la deforestacion en paises exporta-
dores hacia Europa, destinada a aumentar sus
exportaciones, sera probablemente sanciona-
da de una u otra manera. Algo similar puede

107 Ver: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUri-
Serv.do?uri=0]J:L:1999:182:0001:0019:ES:PDF
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causar el hecho de integrar el costo CO, de los
transportes, que desfavorece claramente a los
proveedores localizados a mayor distancia.

Los movimientos ecologistas y un creciente
numero de personas preocupadas por la pro-
teccion del medio ambiente, se han concentra-
do en el debate sobre los OGM, es probable que
en los proximos afos el debate se amplie hacia
otros tipos de productos, en especial aque-
llos que pueden tener mayor impacto sobre el
tema del calentamiento global del planeta o
incidencia mas o menos importante, directa o
indirecta sobre la salud humana.

Hasta ahora, la discusion europea sobre el
tema medioambiental ha quedado restringida
a nucleos militantes u organizaciones no gu-
bernamentales mas o menos reconocidas por
el pablico. Es de prever que en los préximos
afnos se desarrolle una mayor ‘democratiza-
cién’ del problema y sectores mas importantes
de la poblaciéon se movilicen en estos temas.
En ese momento, el debate se ampliara, las
presiones politicas aumentaran y esto deberia
acelerar el proceso de intervencion europea en
el tema medioambiental, con la determinacion
de politicas mas intervencionistas.

IV.3. Los componentes de la calidad
en los anos 2000

Teniendo en cuenta estas evoluciones, en los
centros de enseflanza de Europa, se suele uti-
lizar la nocién de las 4S: ‘Seguridad’ (inocui-
dad), ‘Salud’ (nutricién), ‘Sabor’ (calidad orga-
noléptica), ‘Servicio’ (calidad de uso), cuando
se habla de Calidad. La calidad, definida por
la AFNOR y por ISO como “Conjunto de pro-
piedades y caracteristicas de un servicio o de
un producto que le confiere la aptitud de satis-
facer las necesidades expresadas o implicitas
de todos los usuarios”, posee multiples dimen-
siones.

La primera caracteristica, tal vez la mas anti-
gua y una de la que sigue presentando atn hoy



serios problemas, es la Seguridad, en términos
de inocuidad. Se trata de que un alimento no
sea causa de enfermedades o malestares de
ningun tipo. Debe estar exenta de microbios
(salmonella, virus de la hepatitis,...), de bac-
terias (tuberculosis o brucelosis,...), de pro-
ductos toxicos (metales pesados, pesticidas,
residuos de medicamentos veterinarios,...), de
componentes normales, pero en exceso (sal,
azucar, cuerpos grasos,...), o que contenga
componentes normales pero inadaptados a un
tipo especial de consumidor (intolerancia a la
lactosa, diferentes tipos de alergias,...). Se tra-
ta en sintesis de evitar todo tipo de peligro de
orden biologico, quimico o fisico.

Pese a que existe hoy una fuerte vigilancia, y
una serie de sistemas de trabajos fuertemente
centrados en el control de la higiene y la segu-
ridad de los alimentos, como los sistemas de
tipo HACCP, siguen registrandose casos de
Toxi-Infecciones Alimentarias Individuales y
Colectivas (TTAC).

En Francia, en la década de los afios noventa,
se registro un promedio de 200.000 intoxica-
ciones alimentarias, siendo la salmonella, con
35.000 casos, la principal causa de intoxica-
cion. Resultados de esas intoxicaciones, mu-
rieron en esa década por afio en Francia, entre
230 y 700 personas'®. Es de destacar, que la
gran mayoria de esas intoxicaciones se produ-
jeron en los domicilios.

El segundo punto esencial de la definicion de
calidad es el que se refiere a su importancia
nutricional. Los alimentos, cada vez mas, ade-
mas de seguros deben ser buenos para la sa-
lud. Deben tener buenos componentes nutri-
cionales: lipidos, glucidos, prétidos, asi como
vitaminas y minerales. Deben tener también
cualidades anexas como ser buenos en fibras,
poli-fenoles, oligoelementos, asi como poseer
algunos otros componentes también valorados

108 INVS (Institut de Veille Sanitaire) “Estimation de
Pimportance des infections dorigine alimentaire en
France”, Paris, Comunicado de Prensa del 10 de mayo
2004.

por los consumidores como los prétidos. Esta
dimension de calidad, a diferencia de la pre-
cedente, se valora en un largo periodo, dado
que hoy es bien conocido por los consumido-
res que no existe un solo alimento capaz de
aportarle toda la variedad de nutrientes que
necesita su cuerpo. Por ello, la diversidad de
alimentos es un elemento esencial de la buena
alimentacion.

Un tercer elemento de la calidad, se refiere
principalmente a su dimensién organoléptica,
a su capacidad de responder a las expectativas
gustativas de los consumidores. En las cade-
nas alimentarias de productos vendidos bajo
marcas reconocidas por el consumidor, esta
dimensién de la calidad no suele encontrar
problemas. Por el contrario, para algunos pro-
ductos como frutas y hortalizas, en muchos
paises de Europa esta dimension de la calidad
es muy poco practicada. En esa cadena—pro-
ducto, la calidad organoléptica es sin duda la
principal asignatura pendiente. Para nume-
rosos productos, existe posibilidad de medir
objetivamente su composicion, pero este pro-
cedimiento, suele implicar aumentos de costo
significativos, que el consumidor no suele va-
lidar en el momento de su compra.

Otro elemento de la calidad esta asociado a la
facilidad de utilizacion de un producto. Exis-
ten aqui numerosos factores que son necesa-
rios tener en cuenta. Por ejemplo, posibilidad
de ser transportados con facilidad y conserva-
cion del producto, facilidad de utilizacion en
sistemas de preparaciéon de comida que son
cada vez mas rapidos, facilidad de acceso del
producto, y un precio que sea razonable.

Otros factores a tener en cuenta, en particular
es la facilidad de acceso al producto, implica
regularidad en la produccién y de un eficien-
te sistema de distribucién que permita que el
consumidor, cuando busca repetir su compra,
lo encuentre facilmente. Mas subjetivo, pero
también asociado a valores inmateriales del
consumo alimentario, los productos aumen-
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tan su calidad, cuando dan al consumidor la
posibilidad de disfrutar de su compra y con-
sumo, de manera imaginaria. En este sentido,
los productos tradicionales, o mas diferencia-
dos por los signos de calidad u otras formas
de segmentacion de la oferta, aportan a los
alimentos un valor suplementario, no solo en
términos de seguridad, sino también asocian
el consumo a un valor suplementario, como la
continuacion de tradiciones alimentarias lo-
cales u otro tipo de valores.

Dentro de esta tltima linea, los cambios de
valores de los consumidores—ciudadanos eu-
ropeos por los valores de proteccion del me-
dio ambiente, y de formas de produccién res-
petuosas de valores ciudadanos, son algo que
toma una creciente importancia y dan un va-
lor suplementario a los productos. La tenden-
cia a diferenciar los productos, con medidas
tales como las ‘etiquetas verdes’, que indican
el costo en CO, de los diferentes productos,
puede ser por ejemplo un elemento a tener en
cuenta de manera cada vez mas importante en
esta dimension de la calidad. Este tema es sin
duda uno de los que deberia evolucionar mas
fuertemente en los proximos afios. La integra-
cién de maltiples criterios asociados a la ‘ca-
lidad ambiental’ de los productos no deberia
solo estar relacionada a su costo en CO,, otros
temas tales como el impacto sobre el agua o la
polucién, son también previsibles.

El enfoque ‘de la granja al consumidor’, es un
elemento cada vez mas indisociable de la ca-
lidad:

« Es un elemento esencial para garantizar la
inocuidad de los alimentos, que pueden ser
contaminados en diferentes etapas de la ca-
dena de produccién-comercializacion;

o Asociado a la trazabilidad, permite una ges-
tién Optima de riesgo, disminuyendo el tiem-
po de intervencién para retirar productos
eventualmente contaminados, gracias a una
gestion adecuada de informacion alo largo de
toda la cadena de aprovisionamiento;
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« La mayor transparencia de la gestion de los
productos y la determinacion obligatoria
de responsabilidades en caso de incidente
alimentario, lo que redunda en una mayor
preocupacion de todos los operadores de la
cadena por mantener la inocuidad;

« En lo que concierne a la dimension nutri-
cional, asociado a las informaciones obli-
gatorias en las etiquetas y la exigencia de
trazabilidad, permite garantizar el mante-
nimiento de la calidad nutricional de los
alimentos, gracias al respeto de la cadena
de frio y de otros sistemas de gestion, ga-
rantes del mantenimiento de la calidad in-
trinseca del producto;

o Algo similar se observa en lo que hace a la
calidad organoléptica, que puede ser man-
tenida, pese a la existencia de cadenas de
aprovisionamiento a distancia;

o Trabajar con una légica de cadena de apro-
visionamiento permite también avanzar en
términos de mejora continua, respondien-
do a los incidentes alimentarios con res-
puestas constructivas, capaces de mejorar
la calidad en términos de inocuidad, valor
nutricional y sabor, al mismo tiempo que se
optimizan los costos totales operativos que
juegan sobre el precio final del producto;

« En este nuevo enfoque que emerge, de pro-
teccion ambiental, pensar en términos de
cadena es también esencial, porque es en la
totalidad de costo CO, de los productos a
nivel de la produccion y de su transporte y
comercializacion que se determina su costo
final.



Si bien las intervenciones publicas son muy im-
portantes para enmarcar el desarrollo de las ac-
tividades de producciéon y comercializacion de
alimentos, lo que da vida diariamente al sector
es la interaccion permanente entre la oferta y la
demanda. El sistema alimentario europeo se ca-
racteriza, por una parte, por una fuerte compe-
tencia entre numerosas empresas de produccion
y comercializacion, y por otra, por una confron-
tacion permanente de la oferta a una demanda
labil, heterogénea e inconsecuente.

Para comprender la evolucion del sistema ali-
mentario europeo hay que entender la impor-
tancia de la demanda como motor de cambio
en el mercado. Es también necesario compren-
der las respuestas de la oferta a esta demanda,
que cohabitan con estrategias de mejor po-
sicionamiento competitivo y de adecuacién
permanente a las multiples normas, publicas y
privadas, de Food Safety y Food Quality.

V.1. Los consumidores como motor
de cambio en el mercado

El mercado europeo se caracteriza por una de-
manda sumamente heterogénea. Los habitos

V. Nuevas estrategias de los
actores privados

de consumo de un sueco, son muy diferentes
a las de un francés, un inglés, un espanol, un
italiano, un aleman o un griego. La oferta de
productos en cada uno de esos mercados es
sumamente diferente.

Sin embargo, hay elementos que son obser-
vables en todos esos mercados; la importan-
cia que tiene la demanda para incidir sobre la
oferta—producto de las diferentes empresas en
cada mercado; la inconstancia de los consu-
midores tanto en lo que hace a los productos
adquiridos, como a los lugares de compra que
frecuenta; la fuerte reactividad a situaciones
de crisis; la importancia en todos los merca-
dos de la relacion calidad-precio para pilotear
las opciones de compra de los consumidores;
la creciente importancia de variables ambien-
tales en el momento de compra. Todos los
consumidores exigen también cada vez mayor
informacion sobre los productos, su composi-
cion, su origen, y en algunos, sobre el proceso
mismo de produccién.

Todos estos factores juegan de manera mas o
menos importante, segtn el lugar o momento
de que se trate, dando a la demanda un verda-
dero rol de motor de cambio del sistema ali-
mentario europeo.
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Aqui nos parecen importante mostrar dos
elementos mas en detalle para confirmar la
importancia de los consumidores: la reacti-
vidad de los consumidores a las situaciones
de crisis, y la emergencia de nuevos valores
de consumo.

Reactividad de los consumidores

Dos ejemplos sirven para mostrar la fuerte
reactividad de los consumidores a las situa-
ciones de crisis, asi como el impacto de esta
reactividad en la oferta. El primer ejemplo es
la crisis de la cadena del vino con en Italia, la
segunda es la crisis de la EEB en las carnes va-
cunas en Francia e Inglaterra.

En 1985 el gobierno italiano disminuye el im-
puesto sobre el metanol'®®, para bajar su precio.
En ese mismo momento, la UE subvenciona la
destilacion de vino que exceda a la demanda
del mercado, a fin de mantener la produccién
de uva, sin perjudicar el precio del vino. Para
aprovechar esta doble circunstancia, algunos
productores de vino, que orientaban una parte
de su produccién a la destilacion, deciden au-
mentar fraudulentamente el volumen destila-
do (para aumentar las ayudas de la UE), agre-
gando metanol al vino que debe ser destilado.
Desgraciadamente, en marzo 1986, una parte
del vino que contenia metanol, en vez de ser
destilado para alcohol, es vendido como vino
de mesa. Como consecuencia de este hecho,

109 El metanol es el principal componente del destila-
do en seco de la madera. Es un liquido ligero, incoloro,
inflamable y toxico que se emplea como anticongelante,
disolvente y combustible. Este alcohol se utiliza tam-
bién para degradar soluciones de alcohol etilico, lo que
ha dado lugar a numerosas intoxicaciones de caracter
masivo dado el uso fraudulento de estas mezclas en be-
bidas alcoholicas. El metanol es también un componen-
te natural del vino presente en una cantidad que varia
entre 0,6 y 0,15 ml cada 100 ml de alcohol etilico, siendo
producto resultante de la fermentacién alcohdlica, pero
provoca dafos graves o mortales en dosis superiores
25y 100 ml. La intoxicacién por metanol en el caso de
bebidas alcohdlicas adulteradas pueden originar intoxi-
caciones mortales y causar ceguera irreversible pues la
retina es el sitio de manifestacién de la toxicidad del
metanol.
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fallecen en Italia 19 personas, y una quincena
mas pierden la vista.

Una vez que se descubre el fraude el consumo
del vino italiano cae brutalmente y se abre
para la cadena del vino italiano un periodo de
fuerte crisis, seguida de una importante res-
tructuracion. Ademas de una fuerte caida del
consumo de vino en el mercado italiano, las
exportaciones de vino fueron también perju-
dicadas, sobretodo luego de que una partida
de vino con metanol fue detectada en Francia.
Las exportaciones de vino pasan de un afo
a otro de 18 a 11 millones de hectolitros, con
una caida de 25% de su valor. Los stocks na-
cionales de vino llegan a un record absoluto,
21 millones de hectolitros.

A consecuencia dela crisis, la cadena comienza
una restructuracion profunda que se caracte-
riza por el desarrollo de vinos producidos bajo
los signos oficiales de calidad, mientras la pro-
duccién y el consumo de vino de mesa nunca
llegé a recuperar sus niveles anteriores al afio
1986 (Pomarici, 2006). La produccién de vino
de mesa del 2006 es un 37,4% inferior a la de
1986, y por el contrario, la produccién de vino
con signos oficiales de calidad, se quintuplico
en ese mismo periodo. De 228 signos oficia-
les de calidad en 1986 (DOC, DOCG e IGP),
se pasa a 460 signos oficiales de calidad en el
2005. La produccién en valor de los signos ofi-
ciales de calidad pasa de ser 10% en 1986, a
58% en el 2006. Se evoluciona también a ni-
vel institucional, con la creacién de Anagrafe,
estructura regional de colecta de informacion
sobre la produccién y la comercializacion de
vinos y derivados, que deberia facilitar el sis-
tema oficial de control de fraude. Se crea tam-
bién el Ispettorato Centrale Repressione Frodi,
fuertemente orientado a la actividad vitivini-
cola (Citta del vino, 2006 a y b).

El caso de la crisis de la EEB y su impacto en
la cadena de carnes vacunas es también su-
mamente ilustrativo. En la primera crisis, de
1996, el consumo de carne bovina en Francia
cae un 17%, y en la segunda crisis, del ano



2000, la caida fue entre 30 y 40%, con un 20%
de las familias francesas que disminuyeron el
consumo de carnes vacunas de manera prac-
ticamente permanente. Ademas de la caida
del consumo de carnes, la crisis de la EEB y
mas tarde la de fiebre aftosa, obligd a sacrificar
mas de 3 millones de cabezas de ganado, con
un alto costo para el presupuesto europeo y
los presupuestos nacionales, al mismo tiempo
que la cadena conocia una gravisima pérdida
de imagen de calidad y seguridad de su pro-
duccidn. La reglamentacion sobre trazabilidad
y la fuerte intromisién del sector publico en
las diferentes actividades de la cadena para ga-
rantizar la inocuidad de la oferta, permitieron
salir poco a poco al sector de la crisis, pero a
un alto costo econdémico y de imagen (BVET,
2006).

En el Reino Unido, las dos crisis de EEB yla cri-
sis de fiebre aftosa, causaron un impacto pro-
fundo en la estructura de produccion. El nivel
de autoaprovisionamiento de carnes vacunas
paso de 97% en 1995, a 66% en 1999, es decir,
entre el sacrificio del ganado contaminado y
la pérdida de imagen del sector, el mismo per-
dié un tercio de su capacidad de aprovisiona-
miento al mercado local. Con la segunda crisis
el nivel de autoprovisionamiento en el Reino
Unido cay6 a 57%. A escala Europea, se repite
una tendencia similar, aunque menos drastica.
La tasa de autoaprovisionamiento perdié 7%
en la primera crisis, y luego de lograr una re-
cuperacion, perdié nuevamente un porcentaje
similar. Actualmente, la tendencia en Europa
es a una disminucion lenta pero continua del
autoaprovisionamiento en el sector de carnes
vacunas.

Las diferentes crisis alimentarias han teni-
do como primera consecuencia una rapida y
fuerte caida del consumo. Una segunda con-
secuencia, ha sido la intervenciéon publica des-
tinada a controlar mejor la cadena y tomar
medidas de orden estructural, sea a nivel na-
cional o europeo, siendo la normativa sobre la
trazabilidad obligatoria una de las consecuen-
cias mas evidentes.

Las respuestas a la crisis han tenido también
consecuencias en términos de la organiza-
cién de la produccion, asi como de medidas
de parte de las empresas que buscan también
garantizar mds solidamente la calidad de su
oferta y disminuir el riesgo de repeticién de
las crisis. Estas ultimas medidas, suelen estar
acompanadas de mejoras en el conjunto de la
cadena, los operadores privados utilizando los
mecanismos de la Supply Chain Management
como un instrumento que les permite a la vez
optimizar su organizacion y garantizar mejor
los eventuales riesgos que se puedan producir.

Nuevos valores del consumo

Otro elemento a tener en cuenta desde el punto
de vista del consumidor como motor de cam-
bio, es la aparicion nuevos valores, tanto en lo
que se refiere a sus implicancias sociales, como
en lo que concierne a los habitos de consumo.

En lo que se refiere al consumo alimentario y
sus implicancias sociales, se observa en los tl-
timos trabajos del CREDOC (2007) un creci-
miento de los segmentos de consumidores que
integran valores civicos (consommation enga-
gé) en el momento de sus compras. Un 44%

Tasa de autoaprovisionamiento de carne vacuna en el Reino Unido (en%)

1995 1999 2000 2001 2002
Reino Unido 97 66 68 57 57
UE-15 110 103 104 110 104

Fuente: OFIVAL, Paris, 2003.
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Aumento de la sensibilidad ciudada en el momento de compra
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Fuente: CREDOC, Paris, 2007.

El desarrollo de la garantia ecologica

2% de personas que declaran estar mucheo o bastante concernidas por la compra de un producto segun criterios de opcion
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Fuente: CREDOC, Paris, 2006.

de los compradores franceses tienen en cuenta
el compromiso social y civico de las empresas.
Asimismo mas del 60% de los consumidores
franceses estarian dispuestos a pagar hasta 5%
mas caros productos de empresas que traba-
jen en el marco del comercio justo (commerce
équitable).

Ademas de la emergencia de un sector de con-
sumidores ‘militantes’ (engagés), decididos a
favorecer productos de tipo ético o de comer-
cio justo, el conjunto de compradores evolu-
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cionan en sus valores en el momento de com-
pra de alimentos.

Dentro del conjunto de los valores emergen-
tes tomados en cuenta en el momento de con-
sumo, la garantia ecoldgica de los productos
es sumamente importante para el 66% de los
compradores, seguida del respeto de los dere-
chos de los asalariados (64%). El caracter re-
gional de un producto inspira confianza a los
consumidores, que lo valorizan también de
manera importante.



El precio, segundo criterio de compra después de la exigencia de higiene e inocuidad
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Fuente: CREDOC, Paris, 2006.

Los franceses son también sumamente sen-
sibles a las exigencias de higiene e inocuidad
de los alimentos (83%), asi como a sus precios
(77%). Los signos oficiales de calidad euro-
peos, son tan valorados como las marcas para
este tipo de consumidor, ambos garantizan
mayor calidad y visibilidad del productor.

A nivel europeo, se observa una tendencia no
muy diferente, que combina respeto de las exi-
gencias de los consumidores y respeto civico
(comportement citoyen). Una encuesta Euro-
barometer, de marzo 2007, indica que nue-
ve europeos sobre diez (88%) piensan que la

agricultura y las zonas rurales son importan-
tes para el futuro del continente, y fijan como
principal prioridad de la PAC la garantia de
calidad e inocuidad de los productos alimen-
tarios (41%), el nivel de vida de los agricultores
(37%) y precios equitativos para los consumi-
dores (35%). Otros de los objetivos prioritarios
deberian ser lograr mejores informaciones
sobre los alimentos, asi como el impacto de
la agricultura en el medio ambiente (33%), y
el bienestar animal (27%) (Eurobarometer,
2007).

La inocuidad y la higiene de los alimentos, el

Prioridad de la Politica Agricola Europea

Garantizar productos agricolas inocuos y buenos para la salud 4%
Garantizar un nivel de vida adecuado a los agricultores 37%
Garantizar precios razonables para los consumidores 35%
Promover el respeto del medio ambiente 33%
Garantizar un buen tratamiento a los animales 27%
Ayudar a los agricultores a adaptar su produccion a las expectativas de los consumidores 25%
Favorecer métodos de produccion bioldgica 23%
Favorecer una produccién de calidad 23%
Mejorar la competitividad de la agricultura europea 20%
Estabilizar los mercados de productos agrarios 20%
Garantizar informaciones suficientes sobre la produccién y transformacién de alimentos 20%
Promover practicas favorables a una agricultura durable 17%

Fuente: Special Eurobarometer - European Commission, 2007
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respeto del medio ambiente, asi como de los
trabajadores, junto con el mantenimiento de
una produccion agricola europea orientada al
mercado, todo esto con productos alimenta-
rios que tengan un precio razonable, son va-
lores de los consumidores europeos que no se
diferenciar radicalmente de las grandes lineas
de la PAC actual.

Slow Food

o
=
z
=
=4
-

En una perspectiva diferente, otro ejemplo
de cambios en el consumo que aportan nue-
vos desafios a la demanda, es la creacion del
movimiento Slow Food (Comida Lenta), que
es una asociacion sin fines de lucro, fundada
en 1986 por Carlo Petrini (2004), para dar la
mayor importancia posible al placer asociado
al alimento. Esto gracias a una mejor utilidad
de la diversidad de las recetas y de los sabores,
ayudando a conocer la variedad de los lugares
de produccién y de los artificios, a respetar el
ritmo de las estaciones y el placer de compartir
la mesa. El objetivo de Petrini es conjugar el
placer y la reivindicacion del derecho al disfru-
te por parte de todos, con un nuevo sentido de
responsabilidad; una actitud que Slow Food ha
llamado eco-gastronomia, capaz de unir el res-
peto y el estudio de la cultura enogastronémica
con el apoyo a cuantos en el mundo se ocupan
de defender la biodiversidad agroalimentaria.

Slow Food defiende la necesidad de educar el
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gusto como mejor defensa contra la calidad
mediocre y los fraudes y como via maestra
contra la “macdonaldizacion” de la comida;
defiende también las cocinas locales, las pro-
ducciones tradicionales, y las especies vegeta-
les y animales en peligro de extincion; fomen-
ta un nuevo modelo de agricultura, menos
intensivo y menos contaminante, fundado en
los conocimientos y el “saber hacer” de las co-
munidades locales.

Slow Food se convirti6é en 1989 en una aso-
ciacion internacional, que cuenta con mas de
83.000 inscriptos, con sedes en Italia, Alema-
nia, Suiza, Estados Unidos, Francia, Japon, y
miembros en 122 paises. La red Slow Food, se
organiza alrededor de Convivium que se ocu-
pan de organizar cursos, degustaciones, cenas,
viajes, de promover a nivel local las camparias
lanzadas por la asociacion y de participar en
los grandes eventos organizados por Slow
Food a nivel internacional. Existen mas de 800
Convivium Slow Food en 65 Paises"’.

Italia es el pais con mayor nimero de miem-
bros, 35.000, que participan en 330 sedes loca-
les llamadas Condotte (en lugar de Convivia).
Slow Food Italia (asociacion reconocida por
el Ministerio Italiano de Interior) ademas de
ocuparse de las relaciones con los asociados
de las distintas condotte italianas, opera en el
campo de la educacion al gusto a través de los
Master of Food 'y de cursos de educacion en las
escuelas.

Su nombre deriva de la necesidad de mostrar
un contraste con los parametros de la comida
rapida, Slow Food es una referencia para vivir
una vida sin prisas, comenzando por la mesa.
Su simbolo, es el caracol porque se mueve des-
pacio y degusta con calma su paso por la vida.

Entre las actividades de Slow Food esta la or-
ganizacion de algunas de las mas importan-
tes ferias dedicadas a la alimentacion, entre las
que destacan el ‘Salén del Gusto’, en Turin, y

110 Ver : http://www.slowfood.es



‘Slowfish’, en Génova. La universidad de cien-
cias gastrondmicas en Pollenzo (provincia de
Cuneo) y Colorno (provincia de Parma) ha sido
fundada por Slow Food, en colaboracién con las
regiones del Piamonte y Emilia-Romaiia.

El proyecto mas importante llevado a cabo por
Slow Food es el ‘Arca del Gusto’, un censo de
productos alimenticios locales amenazados de
extincion. En conexion con el ‘Arca’ funcionan
los ‘Presidios’, proyectos sobre el territorio que
tienen como objetivo sostener concretamente
estos productos.

Autores como Miele (2002), ponen el acento
sobre la dimension ‘estética’ de los alimentos
que caracteriza Slow Food, en un contexto de
comida fuera de casa. Esto en una doble di-
mension estética; una dimension estética del
lugar de la comida, como espacio de compar-
tir experiencias placenteras, y una segunda
dimensioén ‘gastrondémica’ en términos de un
tipo de alimento adecuado a la estacion clima-
tica, y a la frescura de los alimentos que aporta
la cercania de su lugar de produccion. En este
sentido es un movimiento que favorece fuer-
temente las economias locales y la diversidad
gastronomica de los diferentes zonas.

V.2. Los cambios a nivel de la oferta

La oferta alimentaria europea, tanto en el sec-
tor de la produccién como en el de la comer-
cializacion desarrolla sus estrategias teniendo
en cuenta tres grandes desafios:

o La necesidad de segmentar su oferta, para
adaptarla a una demanda muy diferenciada
y ecléctica;

« La adecuacién permanente de la organi-
zacion interna de las empresas, asi como
del conjunto de la cadena de aprovisiona-
miento (Supply Chain Management-SCM),
para disminuir los costos, minimizar las
pérdidas, optimizar el potencial logistico
de la SCM, utilizar de manera eficiencia y

competitiva las ventajas que le aportan las
tecnologias de la informacién y de la comu-
nicacion;

o Proteger la imagen de la marca, evitan-
do todo tipo de incidente en términos de
inocuidad o de pérdida de calidad del pro-
ducto.

Segmentacion de la oferta

El consumo masivo de alimentos estanda-
rizados, ya es practicamente inexistente en
Europa. Los consumidores son cada vez mas
sofisticados y mas diferenciados, los mercados
de nichos se multiplican, con productos cada
vez mas especificos, que buscan encontrar
una oferta potencial, gracias a un sistema de
innovacion permanente. La segmentacion de
la oferta parte de la idea de responder a una
demanda, donde los consumidores se conside-
ran cada vez mas como ‘personas unicas’, con
un tipo de consumo que le es especifico (Ro-
cheford, 2004).

La distribucién masiva es un actor clave que
juega de terreno de encuentro entre una oferta
numerosa y globalizada y una demanda suma-
mente heterogénea y dispersa. Las centrales de
compra del comercio moderno son el lugar
donde en funcién de los resultados de las ven-
tas, que se consideran como representativas de
la posicidn favorable o no de los consumidores
frente a un producto, algunos productos son
remplazados por otros que en principio son
considerados como més adaptados a las ex-
pectativas de los consumidores.

El grupo Carrefour, es bastante emblematico
de este sistema. Su central mundial de com-
pras, que registra mas de dos millones y medio
de referencias-producto, tiene una tasa de ro-
tacion de esas referencias que es de 25% men-
sual. Es decir, que cada mes salen del sistema
informatico de la empresa 625.000 referencias-
productos, para dar lugar a un numero similar
de nuevas referencias-productos. Es impor-
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GRUPO CARREFOUR

Ventas de grupo (2007) 102.442.000.000 €
Superficie de venta (2007) 16.899.020 m?
Nimero de puntos de venta (2007) 14.991
Nimero de pasajes por caja anuales de todo el grupo (2007) 3.000.000.000.000
Nimero de proveedores habilitados por la central de compras (2002) 300.000
Nimero de referencias producto (2002) 2.500.000
Rotacion mensual de referencias producto (2002) 25 % (= 625.000)

Fuente: Gencod Ean France, 2003 y Rapport d’Activité Carrefour 2007.

tante sefialar que, muchas veces, las referen-
cias que salen o entran no son ‘radicalmente’
diferentes. Se puede tratar simplemente de un
problema de envase o de cantidad de produc-
tos que un envase contiene. Sin embargo, la
oferta industrial busca mantener posiciones
en las centrales de compra, gracias a un proce-
so permanente de innovacién de productos.

Ademas de la segmentacion de la oferta del
lado de las empresas de produccidn, las cen-
trales de compra del comercio moderno han
lanzado productos con sus propias marcas.
Una de las primeras en hacerlo fue Carrefour
cuando lanzé en 1991, su Filiére Qualité (FQC).
Los hizo primero en las carnes, luego en fru-
tas, hortalizas y en el pescado. Desde su inicio,
la trazabilidad era una de las exigencias de los
protocolos de produccién-comercializacién
que la central de compra exigia a los producto-
res y transportistas. En el momento del lanza-
miento de la FQC, la trazabilidad mas que una
exigencia de Food Safety, era un instrumento
que permitia hacer mas transparente la orga-

nizacion de la cadena y fijar responsabilidades
en caso de pérdidas de calidad. Otra exigencia
innovadora fue el recurso a empresas de cer-
tificacion para que validaran el respeto de los
protocolos asociados a la FQC.

Otras centrales de compra del comercio mo-
derno repitieron la experiencia de la FQC. Po-
cos afnos después un buen numero de grandes
empresas de distribucion poseian una parte de
sus ventas bajo marcas propias. Las mismas
pueden ser marcas de cadena (como FQC),
marcas propias como la marca Repére de Le-
clerc, o marcas con el nombre del distribuidor.

Mejor organizacion de la cadena de
aprovisionamiento

Desde fines de los afnos ochenta, el comer-
cio moderno europeo, ya bien implantado
en términos de cobertura geogréfica, busca
construir su propio sistema logistico, para op-
timizar el aprovisionamiento de sus puntos

Evolucion de las marcas de distribucion por empresa,en porcentaje del niimero total de referencias (%)

1995 2001 2002 2003 2004
Auchan Nc 21.6 24.2 25.1 25.7
Carrefour 16 25.2 25.7 26.6 28.6
Intermarché Nc 331 32.8 30.8 33.7
Leclerc Nc 20.6 20.8 21 276
Fuente: Valceschini, 2005.
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de venta. Evoluciona asi en la linea descripta
por Bowersox (1980), separando la funcién
de compra de la funcién logistica. La primera
resta como una actividad esencial en el seno
de los grupos comerciales, la segunda suele ser
tercerizada a grandes empresas de transporte,
que evolucionan hacia servicios de tipo logis-
tico, en especial gracias a la construccion de
plataformas logisticas sofisticadas y eficientes.

En las actividades logisticas, comienza a di-
fundirse en este periodo los principios orga-
nizativos de la SCM, que es favorecido por el
profesionalismo de las empresas de servicios
que aseguran la interfase logistica entre pro-
veedores y puntos de venta del comercio mo-
derno. El desarrollo de las tecnologias de la
informacion, y la informatizacion de la totali-
dad de actividades comerciales, facilita fuerte-
mente el funcionamiento de las SCM (Green,
2002).

Los cambios que introduce la organizacién
en forma de SCM facilita la optimizacion de
costos de aprovisionamiento asi como de ges-
tion de stock. La tercerizaciéon de numerosos
servicios asociados a la actividad logistica le
da a un grupo pequeio de actores la posibi-
lidad de profesionalizarse en esa actividad y
crear condiciones dptimas de funcionamien-
to de nuevas actividades como la logistica de
frio positivo (para frutas, hortalizas, pescado,
carnes, productos lacteos frescos,...), asi como
de frio negativo (para productos congelados).
Las empresas de distribuciéon pueden también
gracias a la tercerizacion de servicios logisti-
cos concentrarse en el ntcleo de sus negocios
(core business), y lanzarse mas decididamen-
te a internacionalizar sus actividades (Mathe,
1987; Paché, 1989, Guillaume, 1993).

Las relaciones interempresariales, entre pro-
ductores—prestadores de servicios logisticos-
grandes empresas de comercio moderno,
vari6 asi de manera estructural a lo largo de
todos los anos noventa. Las mejoras derivadas
de una actividad mas coordinada, en el tiem-
po y en todo lo que concierne a las previsio-

nes de venta y gestion 6ptima de stock, fueron
sumamente importantes. Las actividades de
servicios logisticos, transporte y gestion de
plataformas de diferentes tipos, se convirtie-
ron en una actividad con un fuerte potencial
de disminucién de costos de intermediacion y
de mejoras de calidad.

La cadena de frio siendo generalizada a nume-
rosos productos, logré una mejora substancial
en términos de Food Safety para una gran can-
tidad de productos sensibles, que logran gra-
cias a esa nueva forma de organizacion, pro-
longar su vida ttil comercial y garantizar su
calidad. Los principios de organizacién de la
SCM, tal como han sido descriptos en los tra-
bajos de Oliver y Webber (1982), fueron esen-
ciales para mejorar las condiciones sanitarias
de un gran nimero de alimentos. Asimismo,
el pasaje a una forma de gestion de tipo SCM,
tal que la describen Mentzer (2001), Verdenius
(2006) y Scheer (2006), ha sido un elemento
esencial de mejora competitiva.

Gracias a las mejoras de tipo logistica y de or-
ganizacion en forma de SCM, se pudo aplicar
sin problemas mayores las exigencias de los
protocolos de los diferentes estandares priva-
dos, tanto de tipo B2C como FQC, como de
tipo B2B, como EurepGAP, SQF, BRC.

Defensa de la marca

Una vez lograda una buena gama de productos
a nivel de la oferta y optimizada su forma de
organizacion en el seno de una SCM eficiente,
la gran preocupacion de las empresas es de no
perder las ventajas de lo logrado por un dete-
rioro de imagen de la marca.

Al igual que en numerosas otras actividades
industriales, la ‘marca’ es algo que caracteriza
todo el comercio alimentario (Semprini, 1995;
Klein, 2000 y Kapferer (a), 2002). El valor de
la misma es algo muy importante y al mismo
tiempo sumamente fragil (Kapferer (b), 2002).
Cuando hay cadenas alimentarias como las
carnes, las frutas y hortalizas o los pescados,
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que no tienen marcas, la gran distribucion
busca resolver el problema creando sus marcas
de cadena, logrando asi segmentar la oferta y
publicitar cadenas-producto tradicionalmente
indiferenciadas.

Si la marca esta asi en el corazon de la acti-
vidad alimentaria, su valor estd determinado
por la imagen que de la misma tienen los con-
sumidores. Como ya hemos visto, en algunas
situaciones de crisis, la fuerte reaccion de los
consumidores los lleva a abandonar rapida-
mente los sectores o productos en situacién
critica. En este sentido, la marca es a la vez el
punto mas fuerte de una empresa y su punto
mds vulnerable.

La catastrofe que puede representar para una
empresa un deterioro de su imagen, se encuen-
tra bien demostrado en el caso de la crisis que
vivi6 la empresa Perrier en los Estados Unidos
en 1990.

Al origen de la crisis se encuentra un error hu-
mano, un error de manipulaciéon en un filtro
que aumentd la concentraciéon de benceno en
botellas de agua mineral destinadas al merca-
do de Estados Unidos. La Food Drug and Ad-
ministration detecta el incidente, confirmado
por una serie de analisis de un laboratorio es-
pecializado independiente. La empresa Perrier
es advertida del problema y retira 3 millones
de botellas, por un valor estimado en 40 millo-
nes de ddlares. Unos dias mas tarde, el grupo
japonés Suntory (importador japonés de Pe-
rrier) retira por su parte otras 10.000 botellas.
Mientras la empresa intenta identificar la fuen-
te del error, Alemania prohibe la venta de Pe-
rrier en su territorio. Estados Unidos, Canad4,
Japon, Suiza, Dinamarca y Hong Kong siguen
rapidamente el ejemplo aleman. La direccién
de Perrier anuncia el retiro en todo el mun-
do de sus productos, intentando mantener la
transparencia y el respeto de sus clientes. La
empresa Perrier debe asumir el costo del retiro
de 160 millones de botellas y la destruccion de
280 millones en el ambito mundial. En Fran-
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cia, el Director General de la Salud Publica in-
forma que el consumo diario de medio litro de
Perrier durante 30 afios no aumenta el riesgo
de cancer en una millonésima parte y que el
retiro de Perrier no corresponde a una medida
de orden sanitario.

La empresa logra, encontrar el error que causé
el incidente, y confirma que no es la calidad de
la fuente de agua mineral que estd comprome-
tida, sino que hubo un simple error humano.

Para Perrier, los resultados fueron catastrofi-
cos. Se produjo una caida de 35% del nimero
de botellas vendidas en un ano. Perrier es fi-
nalmente comprado por el grupo Nestlé dos
anos después de la crisis. Diez afios més tarde
la empresa no ha logrado recuperar el espacio
comercial perdido frente a sus clientes. En los
Estados Unidos, Perrier vendia antes de la cri-
sis 300 millones de botellas, y en el 2000, logra
vender solo 100 millones. Entre ambas fechas,
la produccién total de Perrier paso de 1.400
millones de botellas a 720 millones.

V.3. Hacia nuevos estandares de
calidad ambiental y nutricional

Dentro de sus estrategias productivas y co-
merciales, las empresas, ademads de seguir las
ya sefialadas, segmentacion de la oferta, or-
ganizacion de la cadena de aprovisionamien-
to y defensa de la marca, buscan integrar las
nuevas exigencias del mercado y de la regla-
mentacion en términos de calidad ambiental
y nutricional.

A nivel de la oferta industrial

La estrategia empresarial de Nestlé, es un buen
ejemplo de cdmo las empresas, percibiendo la
importancia de la demanda de los consumido-
res, asi como la creciente presion reglamenta-
ria tanto en Europa como en otros paises sobre
los problemas de Food Safety, Food Security y
proteccion ambiental, buscan responder a esas



nuevas condiciones de mercado, sin perder sus
propios objetivos de generar valor para sus ac-
cionistas.

Respecto de los problemas de Food Safety,
Food Security, Nestlé a través su division Nest-
1é Nutricion, ha agrupado sus actividades de:

 Nutricion clinica, especializada en soportes
nutricionales para personas que necesitan
una alimentacidon especial (ancianos con
malnutricion, pacientes en fase postopera-
toria, etc.);

 Nutricién infantil, verdadero origen de la
compaiiia.

También ha realizado importantes cambios
en todos sus productos, teniendo en cuenta las
nuevas exigencias del mercado. Estos cambios
se refieren principalmente a:

o Cambios en la formulacion de alimentos,
con el objetivo de que contengan niveles
correctos de azucar, sal y grasas.

« Una mejor informacién nutricional en los
envases y embalajes, facilitando asi al con-
sumidor la integracion de aquellos en una
dieta equilibrada.

« Una estrategia de comunicacion publicita-
ria responsable de sus marcas, muy espe-
cialmente en aquella dirigida al publico in-
fantil, cuidando todos los aspectos relativos
a la interaccion entre alimentacion y salud.

o Participa en la educacién nutricional de la
poblacién en general™’.

Respecto de los problemas asociados al me-
dio ambiente Nestlé intenta aplicar, en todo el
mundo, pricticas empresariales respetuosas
con el medio ambiente y buscando contribuir
a un desarrollo sostenible. Como parte de su
estrategia empresaria Nestlé adhiere a la Car-

111 Ver sitio web de Nestlé: http://www.nestle.es/web/
Conoce_respons.asp

ta Empresarial para un Desarrollo Sostenible
elaborada por la Camara de Comercio Inter-
nacional (CCI). Esta carta solicita el estableci-
miento de politicas, programas y practicas que
aseguren una conduccién de las actividades
econdmicas respetuosas con el medio ambien-
te. Asimismo apoya los principios rectores del
Global Compact de Naciones Unidas en mate-
ria de medio ambiente.

Dos elementos son importantes en su estrate-
gia ambiental: i) estrategia de manejo respon-
sable del agua; ii) fuerte compromiso en el de-
sarrollo de materias primas.

La politica Nestlé sobre el agua incorpora los
siguientes puntos:

o A través de Nestlé Waters, ofrece aguas se-
guras, gracias a la proteccion de los manan-
tiales y de su entorno;

o Nestlé dirige su red mundial de investi-
gacion y desarrollo hacia la innovacién y
renovacion de sus productos y procesos,
incluyendo los métodos de fabricacion que
reducen el consumo de agua y la generacién
de aguas residuales;

o Fomento de los métodos de explotacion
agricola sostenibles y respetuosos con el
medio ambiente, incluyendo las mejores
practicas posibles para el uso y conserva-
cién del agua y tecnologia genética en este
contexto;

 Busca un resultado éptimo en sus activida-
des de produccion, incluyendo el manejo
del agua, que sin comprometer la seguridad
ni la calidad de sus productos, reduzca al
minimo el uso de agua fresca y en la me-
dida de lo posible, el agua sea reutilizada
y reciclada. El agua utilizada es tratada y
devuelta al medio ambiente de acuerdo con
la legislacion local; en caso de no existir
ninguna normativa, se aplican las normas
internas de Nestlé;

o En colaboracién con las autoridades sani-
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tarias locales, promueve entre los consumi-
dores la importancia de utilizar agua segu-
ra para preparar alimentos y bebidas.

Respecto de las materias primas agricolas
—principalmente leche, café, cacao, cereales,
verduras, frutas, azdcar, hierbas aromadticas
y especias—, Nestlé toma en cuenta el entorno
econdmico y técnico, en evolucion constante,
que afecta las estrategias de aprovisionamien-
to y alos métodos de produccion. El desarrollo
tecnoldgico agricola, las modificaciones de las
politicas agricolas o delalegislacién comercial,
las nuevas tecnologias para la transformacion
de los alimentos, asi como la evolucién en las
preferencias de los consumidores significa que
la empresa debe adaptar continuamente sus
estrategias de abastecimiento, siguiendo una
légica de mejora continua

La empresa participa en este tema en organi-
zaciones profesionales, como la Iniciativa para
una Agricultura Sostenible (SAI) y coopera
con las autoridades locales, buscando:

» Apoyar métodos y sistemas de produccion
agricolas que sean sostenibles; es decir,
aquellos métodos y sistemas que cumplen
los requisitos econémicos, ecoldgicos y so-
ciales a largo plazo;

« Aprovisionarse de materias primas agrico-
las a través de los canales comerciales o a
través de los propios agricultores, y no es
activa en la produccién propia de materias
primas agricolas;

« Apoyar un sistema de produccién agricola
que sea viable econémicamente, aceptable
socialmente y respetuoso ecolégicamente y
que por lo tanto favorezca métodos de agri-
cultura sostenible;

» Apoyar la aplicaciéon de nuevas tecnologias
y el desarrollo de las ciencias agricolas, in-
cluidas las oportunidades que ofrece hoy
en dia la biociencia, siempre que sus efectos
benéficos en materia de seguridad alimen-

104 | PROCISUR

taria, medio ambiente, practicas agricolas y
produccion eficiente, se confirmen cientifi-
camente y sean aceptados por los consumi-
dores;

« Reconocer la importancia de la diversidad
genética como pilar del desarrollo futuro en
los campos de la agricultura y de las cien-
cias de la vida, y apoya la preservacion de la
misma como bien publico (Nestlé, 2004).

La estrategia de responsabilidad
empresarial de Nestlé

Todos estos objetivos de Food Safety, Food
Security y proteccion ambiental, son parte
integrante de una estrategia mas amplia de
responsabilidad empresarial, que consiste en
gestionar los negocios de manera que generen
valor para el accionista y al mismo tiempo,
para la sociedad, a largo plazo y de forma sos-
tenible. Es lo que Nestlé denomina Creacion
de Valor Compartido CVC (Creating Shared
Value). La CVC es un planteamiento muy dis-
tinto de responsabilidad social corporativa
(Corporate Social Responsibility -CSR-), por-
que no se centra en cumplir una serie de cri-
terios externos, ni objetivos filantrépicos. “La
idea de ganadores y perdedores no encaja en
este modelo de responsabilidad social corpo-
rativa” (Nestlé, 2006). Los preceptos que rigen
la gestion responsable en Nestlé estan contem-
plados en sus principios corporativos empre-
sariales, de obligado cumplimiento para quie-
nes trabajan en Nestlé en cualquier pais del
mundo, y que abarcan los diferentes ambitos
de actuacién de la empresa.

A nivel del comercio minorista

Las grandes empresas de distribucion, por
su parte, estan también integrando en forma
creciente el tema de la proteccion del medio
ambiente, tanto en su politica de comunica-
cién, como en su estrategia empresarial. Asi el
grupo Carrefour, crea en el 2001, la Direccién
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de Desarrollo Sostenible, que tiene como ob-
jetivo seguir la evolucion de los resultados so-
ciales y ambientales de la actividad del grupo.
El informe anual que realiza esta direccion,
toma en cuenta una veintena de indicadores,
entre los que el tema del consumo de energia
y gestion de residuos ocupan un lugar clave.
El objetivo general de esta estrategia es limitar
el impacto sobre el medio ambiente de la acti-
vidad comercial, en todas sus etapas; produc-
cién, transporte, depdsito y venta. El grupo
Carrefour ha fijado cuatro objetivos generales
para la proteccion del medio ambiente:

o Contribuir a la lucha contra el cambio cli-
matico;

o Actuar para la preservacion de la biodiver-
sidad y de los recursos naturales;

« Promover modos de produccién y de co-

mercializacion respetuosos del medio am-
biente;

« Favorecer un tipo de consumo sostenible y
justo'2.

Estos objetivos se concretan en una serie de
medidas tales como intervenir sobre el proble-
ma de la emisién de CO,, a través de un es-
fuerzo para disminuir el consumo de energia,
a lo largo de toda la Supply Chain Manage-
ment, incluyendo sus propios puntos de venta.
Los puntos de venta del grupo utilizan lam-
paras de bajo consumo (lo que implicé una
disminucién del 25% de consumo de energia),
disminuyeron el uso de climatizacién en sus
diferentes puntos de venta, instalaron puer-

112 Ver: http://www.carrefour.com/cdc/groupe/point-
de-vue/environnement---les-priorites-du-groupe-ca-
rrefour.html
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tas para conservar la energia en los productos
congelados y mejoraron los locales de cortes
de carne para evitar pérdidas de energia. La
totalidad de medidas realizadas por el grupo
permitié disminuir el costo de electricidad y
de emisiones de CO, en un 9,5% por m’entre
el 2003 y el 2006.

Asimismo, todas las nuevas construcciones
del grupo Carrefour desarrollan una politica
de construccion ‘sostenible’. En Italia el hiper-
mercado de Limbiate fue construido con ma-
teriales naturales y se aprovisiona de energia
en una central hidroeléctrica. En Espana, seis
hipermercados utilizan energia solar. En Chi-
na, el grupo se ha comprometido a reducir en
un 20% sus emisiones de CO,.

El grupo Tesco, por su parte, ha lanzado en
Aylsham, Gran Bretaiia, el punto de venta mas
ecolégico del mundo, totalmente construi-
do con materiales reciclados, utilizando solo
energia edlica. Monoprix y Champion, han
realizado test para crear también puntos de
venta de alta calidad medioambiental. Empre-
sas como Leclerc, Coray Auchan, cuentan con
puntos de venta certificados ISO 14001 (CES,
2007).

Un punto importante de intervencion del gru-
po Carrefour concierne a la logistica. En este
tema busca promover modos alternativos al
transporte por camion. En 2007, un tercio del
aprovisionamiento no alimentario de la region
de Ile de France fue realizado por via fluvial, lo
que representa una economia de 340 toneladas
de emision de CO, por afio. En Francia ha lo-
grado también optimizar el aprovisionamien-
to de los puntos de venta, aumentando el nivel
de carga de los camiones, en especial, en el
tramo de retorno a la plataforma. El grupo se
ha comprometido a disminuir el uso de 9.500
camiones por afo para aprovisionar sus pun-
tos de venta en Francia.

Otros de los temas de intervencion se refieren
al respeto de la biodiversidad y de los recur-
sos naturales, a través un aprovisionamiento
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responsable. Para avanzar en este punto, Ca-
rrefour trabaja junto a diferentes Organiza-
ciones No Gubernamentales ONG, entre las
cuales se destacan: WWF (World Wild Fund),
FSC (Forest Stewardhip Council), MSC (Mari-
ne Stewardship Council) y RSPO (Roundtable
on Sustaianble Palm Oil). Resultado de esta
vinculacion se han promovido varias acciones
tales como:

 Trazabilidad de los productos forestales, en
especial utilizacion de arbol Amburana en
remplazo del Teck. Desde 1998, junto con la
WWFE el grupo privilegia la madera certifi-
cada para la fabricacion de muebles. Desde
el 2006, Carrefour France, y Carrefour Bél-
gica no venden mas muebles en Teck, sien-
do remplazados por la madera Amburana
de América del Sur, certificada por la FSC
(Forest Stewardship Council). Esto permitio
por un lado un mayor respeto en el uso de
maderas como el Teck, con problemas de
reposicién, y una disminucién de 30% a
40% de los muebles con maderas alterna-
tivas. Carrefour ha firmado la reglamenta-
cién europea de lucha contra el comercio
ilegal de maderas (FLEGT);

o Laventa de pescado proveniente de aprovi-
sionamientos sostenibles, y lanzamiento de
una gama de ‘Pesca Responsable’ en Fran-
cia y Bélgica, garantizando una trazabili-
dad 6ptima, una adecuada gestion de stock
y respeto de los ecosistemas, con productos
que tengan un precio moderado.

Otro punto importante es la produccion res-
ponsable y la reduccion de residuos. Para inci-
tar a sus proveedores a formas de produccion
respetuosas del medio ambiente, Carrefour
integra en su protocolos técnicos para los pro-
ductos marca de distribuidor, numerosas clau-
sulas medio ambientales. Entre otras medidas,
ha lanzado la marca Carrefour AGIR, que es
particularmente estricta en este tema. Asimis-
mo, desde el 2006, el Servicio de Calidad de
Carrefour Francia propone a sus proveedores
un programa de autodiagnostico de su politica



de desarrollo sostenible.

En el otro extremo de la cadena de comer-
cializacién, Carrefour ha puesto en marcha
numerosos programas de reducciéon y de eli-
minacién de residuos. Uno de los objetivos
prioritarios es el reciclado sistematico de sus
propios residuos. En 2006, mas de 478.000
toneladas de residuos han sido recicladas. Se
han creado también puntos de recuperacién
de pilas, cartuchos de tinta, electrodomésti-
cos, textil, etc. Se ha impulsado el desuso de
bolsas de plastico en los puntos de venta, que
disminuyeron, en el 2006, un 45% en Francia,
43% en Bélgica y 11% en Espaiia.

Finalmente, Carrefour promueve el consumo
responsable y sostenible, comercializando
1.929 referencias de productos Bio con marcas
propias en 10 paises, asi como una gama Eco
Planéte en varios paises de Europa. El lanza-
miento en 2006 de la gama Carrefour Agur Bio
centrada sobre el consumo responsable, asi
como los otros productos ‘responsables’ cuen-
tan con la certificacion NF environnement,
Eco labels, AB, FSC, y Max Havelaar.

El grupo Italiano Coop Italia, por su parte,
lanzo en el 2005 el primer ‘Balance de sos-
tenibilidad’, que integra tres dimensiones,
econdmica, social y medioambiental. En este
ultimo punto el grupo incita a la innovacién
para utilizar envases de bajo impacto ambien-
tal, al mismo tiempo que se propone dismi-
nuir el consumo de energia para bajar el costo
CO, de sus puntos de venta, al mismo tiempo
que se propone disminuir la polucién sonora
(Briamonte, 2007).

Segmentacion de la oferta alimentaria y
costo C0;

Desde hace ya varios afos, en el momento de
compra de una heladera, asi como otros elec-
trodomésticos, el consumidor europeo es in-
formado sobre el consumo de energia de los
diferentes productos. Mas recientemente, la
venta de autos en varios paises de la UE cuen-

ta con un Bonus o Malus, segn su nivel de
emision de CO,.

La distribucion moderna europea se lanzo
en esta misma estrategia de diferenciacion de
su oferta de productos, informando con una
nueva ‘etiqueta verde’ al consumidor sobre el
reciclaje de los envases, asi como su contenido
en CO,. En abril 2008 el grupo britdnico Tes-
co anuncid que una veintena de sus productos
tendrian esa etiqueta verde, y que el objetivo
a mediano plazo era que todos los productos
vendidos por el grupo, tengan informacién
sobre el costo en CO,. Algo similar esta reali-
zando Boots, la principal cadena britanica de
elementos de belleza y salud, con varias lineas
de sus productos de marca propia. En Suiza, el
grupo Migros lanz¢ el Label Climatop, que re-
tine los productos con menor emisién de CO,.

En Francia, el grupo Casino informé que antes
de fines 2008, lanzaria una centena de produc-
tos con etiqueta verde, poniendo en evidencia
el nivel de reciclaje de los envases, asi como su
costo en CO,. A mediados del 2008, existian
ya una decena de productos: yogures, cereales
para el desayuno, y sodas marca de distribui-
dor, que modificaron sus embalajes, siguiendo
los consejos de la consultora Bio Intelligence
Service, que segmento el costo en CO, de un
paquete de yogures con envase de vidrio, de la
manera siguiente:

+ 130g de CO, para las actividades agricolas,
para fabricacion de la materia prima,

+ 7gde CO, para la fabricacion del yogur,

 27gde CO, para el transporte en sus distin-
tas etapas,

+ 4lgde CO, para el envase.

+ 104g de CO, para la etapa de venta en su-
permercado (cadena de frio,...).

El costo total de 309g de CO, para la venta de
100g de yogur, se explica en buena medida
gracias al uso de envases de vidrio reciclable.
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Utilizando este mismo método, el grupo Ca-
sino sefiala que una lata de conserva tiene un
costo de 225g de CO, si el producto es fabri-
cado en Francia y de 305g si es fabricado en
Ucrania, teniendo en ambos casos en cuenta el
costo de CO, de transporte por camion'"*

La empresa Walkers, productor britanico de
papas fritas perteneciente a la multinacional
Pepsico, ha comenzado por su parte a sefialar
en sus bolsas de papas fritas la cantidad de CO,
que se emite en toda la cadena de alimentacion,
desde que las patatas son sembradas en el cam-
po hasta que llegan al consumidor. Asi, una
bolsa con un contenido de 33,5g de producto
supone la emision de 75g de CO,, cantidad que
incluye la contaminacién causada por los trac-
tores que aran, los camiones que distribuyen y
la fabricacion e impresion de las bolsas.

En el proceso agricola de cultivo y recoleccién
de las papas y de las semillas de girasol de las
que se extraera el aceite para freir luego las ro-
dajas del tubérculo se emite el 44% del total
de CO, (33g). Ahi se incluye la manufactura
de fertilizantes y pesticidas, asi como el die-
sel usado por los tractores en los campos. La
fase de produccion industrial de las papas -su
transporte hasta las factorias y el tratamiento
alli para limpiarlas, cortarlas, freirlas y em-
paquetarlas- supone el 30% de las emisiones
(22,5g de CO,). A la elaboracién de las bolsas
de aluminio y plastico y su impresion, por su
parte, se le adjudica un 15% (11,2g) de los ga-
ses contaminantes desprendidos. La cuarta
fase, la de la distribucién en camiones hasta
los puntos de venta, equivale al 9% de las emi-

113 Journal Les Echos ‘Le CO, fait son apparition dans
les grandes surfaces’, Paris, 13 - 14 juin 2008.
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siones (6,7g), finalmente, se atribuye un 2%
(1,5g) al proceso de recogida de las bolsas va-
cias tiradas a la basura.

La estrategia de Walkers es que, si bien en el
momento se trata de una cifra aislada que dice
poco, puede llegar el momento en que el com-
prador, o por lo menos una porcién significati-
va de ellos, pueda optar entre ellos y bolsas de
papas fritas de otras marcas, menos preocupa-
das por el medio ambiente.

Coca-Cola, Cadbury y otras companias estan
siguiendo los pasos de Walkers. Todas han fir-
mado un acuerdo con Carbon Trust, entidad
puesta en marcha por el gobierno britanico
para auditar la huella de carbono de los ali-
mentos y otros bienes de consumo. Quienes
forman parte del programa, iniciado en 2007,
se comprometen a rebajar en dos afios los ni-
veles de contaminacion generados por sus dis-
tintos productos.

Parala medicidn, la Carbon Trust utiliza la me-
todologia Public Available Specification (PAS)
2050, que establece una serie de pautas para de-
terminar las emisiones de gases con efecto in-
vernadero de un producto o servicio. El modelo
esta siendo desarrollado en colaboracion con el
Ministerio de Medio Ambiente y Alimentacién
britanico y la oficina de estandares britanicos.

¢E1 €O, favorece la proximidad como
argumento de venta?

Para los consumidores sensibles a la protec-
cién del medio ambiente, el costo en CO, pue-
de transformarse en una revalorizacion de la
produccién alimentaria de proximidad. Para

saison



este tipo de consumidor, la empresa de distri-
bucién suiza Migros ha lanzado su gama de
productos ‘de la region’. Por su parte, la Coop
Suiza ha lanzado la gama de productos ‘Bio-
region’. El grupo Casino y Leclerc en Francia
también ha lanzado una campana semejante.
La misma estd muy fuertemente centrada en
promover el consumo de productos de esta-
cién, para disminuir la importacion de frutas
y hortalizas de contrastacién particularmente
costosas en términos de CO,.

Coop Suiza utiliza también desde hace poco
una etiqueta ‘By Air’ para algunos productos
importados por avion, al mismo tiempo que

ha creado un fondo de compensacion de emi-
sién de CO, producido por los productos im-
portados via aérea'*.

En Francia, el grupo Casino estd estudiando
un prototipo de etiqueta que indique el costo
global en CO, que produce el consumo de con-
trastacion de frutas y hortalizas. Algo similar
esta realizando el grupo suizo Migros. Desde
abril del 2008, los Supermercados E. Leclerc
de Templeuve y Wattrelos, situados en el norte
de Francia, ya indican el costo CO, de todos

114 Ver http://www.terrenature.ch/article/article.
php?id_art=1209
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sus productos, asi como el costo total de una
compra. El consumidor puede asi ver, junto al
costo de las mercaderias compradas, el costo
CO, total de su compra'®. Las etiquetas verdes
de Casino, indican el indice en carbon de cada
producto, para que el consumidor pueda optar
con la informacién adecuada.

El argumento del costo CO, para apoyar el
aprovisionamiento a proximidad y atacar el
aprovisionamiento a distancia a partir del au-
mento de costo en CO,, comienzan a difundir-
se de manera cada vez mayor. Asi Van Bambe-
ke (2007), afirma que 1kg de chauchas frescas
producidas a proximidad tiene un costo de 0,11
de petroleo, contra un costo de 1,3 para chau-
chas importadas de Egipto (via aérea). Algo
parecido afirma respecto de las manzanas lo-
cales, que tienen un costo de 0,11 de petrdleo/
Kg de manzana, contra 0,61 para las manzanas
de Africa del Sur (via maritima).

El argumento CO, no solo es vélido para la
proximidad, es también valido para optar por
un tipo u otro de produccion. Asi, Van Bam-
beke (2007) sefiala que 1Kg de tomate belga,
en produccién ‘tradicional’, tiene un costo de
0,2Kg de CO,, contra un tomate de proceden-
cia Espafola que tiene un costo de 0,6Kg de
CO, (costo de transporte principalmente), y
un tomate producido bajo tunel en Bélgica (en
contra estacion), tiene un costo de 2,3Kg de
CO, (por el uso intensivo de energia).

A nivel de las cadenas de restaurantes

La problematica nutricional, asi como todo lo
que concierne al medioambiente esta también
muy presente en las estrategias de las grandes

115 Ver el sitio http://www.jeconomisemaplanete.fr/
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cadenas de restauracion, aun en aquellas de-
nominadas Fast Foods (Comida Répida).

El grupo McDonald’s, dada su actividad mun-
dial, se ha transformado en un verdadero sim-
bolo mundial de la mal bouffe (mala alimen-
tacion o junk foods), es sin embargo uno de
los que mas ha avanzado en términos de pre-
ocupacion ambiental, y de informacién a los
consumidores respecto de los valores nutri-
cionales de sus diferentes menuds. Cuando una
persona accede a un restaurante McDonald’s,
puede inmediatamente verificar el valor nu-
tricional de los diferentes menus, incluso en
aquellos destinados a sus clientes mas jovenes.
El grupo busca también avanzar hacia nuevos
tipos de menus, mas lights, compuestos en ma-
yor medida de productos lacteos y ensaladas.

Los sistemas de control de calidad de
McDonald’s son sumamente estrictos, com-
pitiendo en nivel de exigencia con todos los
otros sistemas privados de Food Safety. Todas
las verduras vendidas por el grupo trabajan
bajo protocolo EurepGAP, para aprovisionarse
con otros productos, en especial carne y pan,
el grupo busca siempre proveedores locales,
trabajando bajo contrato y protocolos de la
empresa que exigen trazabilidad. En Europa,
la exigencia de trazabilidad es aplicada a partir
del afio 2000, es decir que precede la exigencia
del reglamento europeo 178/2002. El grupo pi-
lotea todas estas actividades bajo sus sistema
McDonald’s Quality Standard, que entre otras
cosas aplica el Common bases for good farming
practice, es decir, el sistema de BPA, asociado
con técnicas de bienestar animal. Entre la exi-
gencia del sistema EurepGAP, la aplicacion del
sistema HACCEP, la trazabilidad y las BPA, el
grupo busca optimizar su calidad y disminuir
los eventuales riesgos que representa para su
marca, un posible incidente alimentario. El
grupo blanco principal de criticas en el ambito
mundial, busca a través de estas practicas, ba-
jar su nivel de riesgo empresarial.

Ademas de su estrategia de minimizar el riesgo
de incidente alimentario, la empresa desarrolla
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diferentes practicas empresariales destinadas a
disminuir el impacto de sus actividades sobre
el medio ambiente. En el 2005, en Francia, su
prestatario de servicios logisticos, la empresa
LR Services, construye una plataforma de alta
calidad medioambiental, destinada a realizar
economias de energia, al mismo tiempo que
optimiza la seguridad de los alimentos que
transporta y manipula, gracias a una optimi-
zacion de la cadena de frio, asi como mejoras
en la trazabilidad en la manipulaciéon de pro-
ductos, y la aplicacion de Buenas Practicas de
Manufactura BPM.

La politica ambiental del grupo se divide en
numerosos capitulos: consumo de energia;

optimizacioén el consumo de agua; mejoras en
el transporte y la organizacion logistica bus-
cando reduccién reducir las emisiones de CO,;
gestion de desechos, reciclaje y reutilizacion
de envases; limpieza urbana; disminucion de
la emision de olores'.

En algunos paises como Suiza y Canada los
restaurantes de esta cadena son particular-
mente eficientes en el logro de sus objetivos,
aunque algunas tentativas como el uso de acei-
te reciclado de las frituras para uso de com-
bustible de los camiones que aprovisionan los
puntos de venta suizo, no se pudieron concre-

116 Ver :
report.htm

http://www.mcdonalds.com/es/usa/good/
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tar por no haber podido solucionar problemas
técnicos. En todo caso, desde mediados de los
afios noventa el grupo lleva adelante en Suiza
politicas voluntaristas de mayor utilizacion de
transporte combinado o camiones con Dual-
Fuel, y desde el 2002, recurre a la fermentacion
de desechos organicos de sus restaurantes en
instalaciones Kompogas para producir biogas.
En Francia el grupo se ha fijado como objeti-
vo reducir en un 8% sus gases de efecto de in-
vernadero antes del 2010. Otros de los grandes
temas del grupo es el problema de los envases,
que incluye desde el problema de reciclado, uso
de materiales menos dafiinos para el medio
ambiente y mas livianos, a los problemas de /it-
tering (envases abandonados en las calles).

Silas estrategias de garantizar la seguridad de
sus alimentos son evidente en las cadenas de
tipo Fast Food, en buena medida como parte
de la necesidad de defender su marca, su com-
promiso con las politicas de tipo nutricional es
mas dudoso. Un buen ejemplo es el conflicto
que enfrentd en el 2006 a la empresa Burger
King con el Ministerio de Salud de Espaiia.

Dentro del marco de la Estrategia Nutricion,
Actividad Fisica y Prevencion de la Obesidad
(NAOS), la Federacion Espanola de Hosteleria
y Restauracion y la Asociacion Empresarial
de Cadenas de Restauraciéon Moderna, firma-
ron un compromiso con la Agencia Espafola
de Seguridad Alimentaria (AESA), para “no
incentivar” el consumo de raciones gigantes,
especialmente en nifos y jévenes, como medi-
da contra la obesidad. Sin embargo la empresa
Burger King lanzé una campafa para promo-
cionar una hamburguesa XXL, que aporta un
valor calérico medio de 971 kilocalorias por
unidad, y supone a una ingesta de 25g de grasa
saturada por hamburguesa, bajo el lema ‘Soy
un hombre, rugiré. Estas muy ciego si no lo
ves (...) Ese doble Whopper me hace feliz (...)
puedo comer esa hamburguesa doble de car-
ne, no soy un pringao...".

Frente a esta publicidad, la AESA solicit6 a
Burger King que interrumpiera su campa-
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fa publicitara para la promociéon de la ‘XXL,
dado que las hamburguesas contienen un ele-
vado porcentaje de grasas saturadas (alrede-
dor de un 25% por racion), lo que supera las
recomendaciones de consumo internacionales
(no mas del 10% de grasa total), ademas de te-
ner una cantidad considerable de grasas trans,
muy perjudiciales para la salud.

La AESA basa su pedido en el hecho de que
Burger King suscribié en 2005 el Cddigo de
autorregulaciéon de la publicidad de alimen-
tos dirigida a menores, prevencion de la obe-
sidad y salud (Cédigo PAOS), como parte de
la estrategia NAOS y se comprometié a “no
promover la ingesta excesiva de alimentos”
y a “no incentivar el consumo de raciones o
porciones individuales gigantes”. La respuesta
de la empresa fue que mantiene la campana de
sus hamburguesas XXL"".

La posicion de la Federacion Espafiola de Hos-
telerfa y Restauracion fue que Burger King,
con su campafia de hamburguesas XXL, se
desalineo de lo pactado con Sanidad en los
acuerdos de la estrategia NAOS de prevencién
de la obesidad. Numerosas asociaciones de
consumidores apoyaron la peticién de retirada
de la campafia y demandaron una regulacién
‘estricta’ en esta materia. La respuesta final de
la AESA fue de considerar roto el compromiso
de la empresa con el Codigo PAOS.

117 Ver : http://www.aesa.msc.es/aesa/web/AesaPa
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VI.1. Cuatro momentos, tres
paradigmas

El andlisis realizado nos lleva a diferenciar
cuatro momentos en la evolucién de la PAC en
lo que se refiere a los problemas de Food Secu-
rity, Food Quality y Food Safe.

El primero corresponde a la época ‘fundado-
ra’ de la PAC, en la cual los europeos estaban
principalmente preocupados por resolver los
problemas de Food Security, para terminar
con una larga historia de carencias alimen-
tarias, Europa estaba decidida a cambiar esta
situacion de manera estructural, para lo cual
invirtié todos los recursos politicos y econd-
micos necesarios. En este periodo fundador,
la PAC cont6 con una fuerte legitimidad en la
poblaciéon europea, que compartia los objeti-
vos de la politica. Este periodo, que cubre las
décadas de los afos sesenta y setenta permi-
ti6 una mejora substancial de la alimentacién
de los europeos, que dado el aumento general
de los ingresos mas rapido que el aumento de
costo de los alimentos, pudieron también dis-
minuir la parte del presupuesto en alimentos
en su gasto familiar total.

VI. Conclusion

Un segundo momento, de transicién, se abre
en los aflos ochenta, cuando ya logrados los
objetivos de Food Security, la Politica Europea
pasa varios afnos discutiendo sobre los cam-
bios a realizar. En ese momento se comienza a
observar el primer gran elemento negativo de
la politica productivista de la primera época
de la PAC; la aparicion de crecientes exceden-
tes de produccion, costosos y distorsivos. Pese
a esta situacidon, la PAC contintia teniendo
una fuerte legitimidad en la poblacién euro-
pea, que no retiene sino las ventajas logradas,
abundancia a un costo presupuestario fami-
liar aceptable. La primera gran estrategia eu-
ropea para salir de esta politica productivista
es dar un gran viraje desde una produccion de
cantidad, a otra basada en la calidad. En este
periodo se multiplican por toda Europa los
signos oficiales de calidad: Labels, IGP, DOP,
Bio, que satisfacen tanto a productores, a po-
liticos como a ciudadanos europeos. En este
periodo el tema de Food Quality se restringe,
casi exclusivamente a los signos oficiales de
calidad.

La segunda mitad de los afios noventa conoce
una verdadera ruptura entre el mundo de la
produccién y el universo del consumo, con
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el comienzo de la crisis de la EEB, seguido
de otras crisis de dioxinas, fiebre aftosa, etc.
Estas crisis, hacen perder rapidamente legi-
timidad al conjunto de la PAC, y los consu-
midores comienzan a criticar fuertemente la
politica productivista, que sigue ain vigente
en importantes sectores de la produccion,
asi como todas las medidas oficiales que la
consoliden. Se abre aqui una nueva etapa
caracterizada por los problemas asociados a
la Food Safety. La politica europea comienza
a cambiar en forma sumamente acelerada y
pasa rapidamente del mundo restringido de
los expertos agricolas, a abrirse a otros sec-
tores, y en particular a los especialistas en
nutriciéon y medio ambiente. Este periodo
que también puede ser considerado como de
transicidn, cierra definitivamente todos los
objetivos productivistas de la PAC y valoriza
la calidad y seguridad alimentaria.

A principios de los anos dos mil, comien-
za a configurarse una nueva etapa, todavia
en construccién, donde la nocion de Food
Quality reaparece, pero esta vez con una vi-
sién mas amplia, que no integra solamente
los valores asociados a los signos de calidad.
La nueva vision de la Food Quality, ademas
de integrar la Food Safety, integra también
factores asociados a la salud de los consumi-
dores y a la proteccién del medio ambiente.
La tematica alimentacién/nutricién-salud-
medio ambiente esta en el centro de la nueva
politica.

VI.2. El cambio de paradigma

El pasaje en los afios ochenta de un paradigma
productivista, construido en los origenes de la
PAC, a otro basado en la calidad, se cierra con
la crisis de la EEB. Se puede decir que la san-
cion del Reglamento 178/2002, la nueva Food
Law de Europa, va a abrir un nuevo periodo
que se va completando poco a poco con una
serie de nuevas reglamentaciones, proceden-
tes principalmente de la DG SANCO (Salud
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y Consumidores), asi como de la DG Medio
ambiente de la UE.

En este nuevo paradigma que emerge, apa-
recen nuevos temas en la politica europea,
como la lucha contra la obesidad y todas las
reglamentaciones concernientes al uso de
ingredientes, la alimentacién infantil, una
fuerte incitacion para disminuir el uso de sal
y azticar en numerosos productos alimenta-
rios, asi como una politica muy voluntarista
de informacién a los consumidores. El tema
de la relacion alimentacion-salud, que funda
gran parte de esas intervenciones, fue desa-
rrollado en el mundo de la medicina, desde
los afos ochenta, pero aparece de manera
muy virulenta en la politica europea a partir
de la crisis de la EEB.

Por su parte, en el tema medioambiental, la
produccién pecuaria comienza a estar cada
vez mas criticada por su impacto en el ca-
lentamiento del planeta, el deterioro de los
suelos y el mal uso del agua; la produccién
agricola por su parte, comienza a estar mas
presionada para racionalizar el uso de insu-
mo agroquimicos, que han causado un fuerte
deterioro de la calidad de las aguas superfi-
ciales y subterraneas. También el sector de
la producciéon de alimentos es sometido a
fuertes presiones para evitar los desgastes
causados por la dificil gestion de los desechos
urbanos.

A diferencia de los dos paradigmas preceden-
tes, los problemas agricolas y alimentarios no
son ya dominio exclusivo de la DG de Agri-
cultura y Desarrollo Rural. La DG SANCO y
la DG Medio Ambiente, intervienen en forma
creciente por medio de numerosas decisio-
nes, directivas y reglamentos, que son apli-
cables al sector agroalimentario. La AESA vy
sus equivalentes nacionales, asi como las tres
Direcciones Generales de la Comisiéon Euro-
pea citadas, participan de manera activa en las
nuevas orientaciones de la politica agricola y
alimentaria europea.



VI.3. La nueva vision de la inocuidad

La nocién de inocuidad de los alimentos, que
tuvo desde los inicios de la PAC una creciente
importancia, también cambia para adecuarse
al nuevo paradigma dominante. Durante los
primeros afios de la construccién europea se
traté de lograr una homogeneizacién de las
reglamentaciones de higiene, para facilitar
la libre circulacién de los productos. No fue
tarea facil lograr uniformizar distintos en-
foques y distintas culturas. Se logré6 sin em-
bargo avanzar paso a paso hacia una nocién
comun de inocuidad y de reglas de higiene
colectivas. El sistema mostr6 sus limitacio-
nes, y las contradicciones de una politica
productivista llevada al extremo, con la crisis
de la EEB.

Esta crisis, mostro las insuficiencias de una po-
litica de inocuidad basada en la obligacion de
medios, y evoluciono a través de la Law Food
del 2002, hacia una politica basada en la obliga-
cion de resultados. Este cambio radical de en-
foque, comprometié la responsabilidad de los
productores y de todos los otros actores de la
cadena alimentaria en los problemas asociados
a la inocuidad de los alimentos. La aplicacion
obligatoria de la trazabilidad, fue el principal
instrumento que permitié delimitar responsa-
bilidades en caso de incidente alimentario, pu-
diéndose aplicar de esta manera, las sanciones
que fueran necesarias.

Si bien el pasaje de una obligacién de medios
a una obligacién de resultados significé un
cambio radical, visto desde el enfoque de
los especialistas en salud y medio ambiente,
no es adecuado para resolver los problemas
de obesidad o de calentamiento del plane-
ta. Para los enfoques institucionales de la
DG SANCO y de la DG Medio Ambiente, es
claramente insuficiente comprometer la res-
ponsabilidad de los productores en el simple
respeto de la inocuidad de los alimentos.
Ellos exigen a los actores del mundo de la
produccién un compromiso mayor en sus lu-
chas a favor de una alimentacién mas equi-

librada y sana de la poblacion, asi como una
forma de trabajo que permita el desarrollo
sostenible del planeta. Para los defensores de
politicas protectoras del medio ambiente, el
principio de ‘quien contamina, paga’, debe-
ria aplicarse a todos los sectores. Si se apli-
cara realmente al sector agricola y pecuario,
el riesgo para este sector es muy elevado,
dado que su ‘aporte’ a la contaminacion de
las aguas y del medio ambiente en general
es muy importante. Sin estar muy claro si
en algun momento ese principio, se aplicara
al sector agricola, la presion de las politicas
ambientales es creciente y comienza a per-
cibirse, aunque en forma aun muy baja, con
instrumentos tales como la ecocondicionali-
dad de los pagos.

El sector agricola y alimentario europeo opera
actualmente bajo la vigilancia de los especia-
listas en salud publica, que van a ‘medir’ los
resultados en funcién de los resultados de la
lucha contra la obesidad, asi como de los espe-
cialistas en temas ambientales, que va a ‘me-
dir’ los resultados en funcién de la evolucién
de la polucion y del calentamiento del planeta.
De esta manera, la nocién de inocuidad que
hoy se aplica al sector agroalimentario euro-
peo tiene una triple percepcién de la nocién
de inocuidad:

o En términos de higiene (con responsabi-
lidad obligatoria en caso de incidente ali-
mentario, facilitada por el uso de la traza-
bilidad);

o En términos de politicas de salud publica
(uso de sal, azucar, grasas trans, y resulta-
dos observables en funcién de la evolucion
de la obesidad infantil, asi como numerosas
medidas de proteccion infantil y de pobla-
ciones a riesgo —alergias-);

o En términos de calidad ambiental, que sera
sin duda cada vez mds tomada en cuenta,
fundamentalmente a través de los proble-
mas de la polucién de las aguas y el calenta-
miento del planeta.
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V.L4. El compromiso de la oferta

Nos parece esencial senalar aqui, que esta evo-
lucién hacia un nuevo paradigma alimentario
no es solo resultado de una evolucion de la exi-
gencia reglamentaria, sino que tiene un sélido
fundamento en los valores dominantes de la
poblacién europea.

Son también parte de las estrategias actuales
de una gran parte de las empresas alimenta-
rias y de distribucién. Mds alla de posibles
comportamientos oportunistas de parte de al-
gunas empresas, se observan evoluciones im-
portantes de parte del sector industrial hacia
practicas de produccion y de comercializacion
que toman en cuenta tanto las exigencias de
salud publica (combate contra la obesidad),
como aquellas que conciernen a un mayor res-
peto de los problemas ambientales.

Los fundamentos del comportamiento em-
presarial resultan de multiples razones, entre
las que se encuentran estrategias de defensa
de la marca, asi como de segmentacion de la
oferta. Esta también el hecho de que existen
numerosos ejemplos en los cuales la aplicacién
de una preocupacion ambiental es un espacio
potencial de ahorro para las empresas. Dos
ejemplos, el ahorro de energia que se logra con
un mayor cuidado en el uso de la misma en
los puntos de venta, la disminucién de costos
logisticos obtenibles gracias a una mejor ges-
tion del sistema de entrega y el pasaje a formas
alternativas al transporte por via terrestre.

El conjunto de informaciones y reflexiones
aqui reunidas, busca aportar elementos a un
debate necesario sobre una politica de Food
Quality y de Food Security que evoluciona
en forma permanente. Fuera de lo discutible
de uno u otro punto contenido en el trabajo,
nos parece importante reflexionar, desde una
perspectiva mas global, sobre las nuevas exi-
gencias que se estan aplicando actualmente al
sector agroalimentario europeo.

Ese proceso tiene una doble consecuencia
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internacional. Por una parte, se ‘transmite’
hacia otras regiones, via las empresas multi-
nacionales que suelen homogeneizar su acti-
vidad en diferentes mercados. Por otra parte,
es el anuncio de nuevas reglas de juego en un
mercado de alto nivel de exigencia, que se ha
visto con el tema de la reglamentacién sobre
la trazabilidad que tiene consecuencias rapi-
damente para terceros paises proveedores del
mercado europeo.

Finalmente, los grandes temas que estan atras
de este proceso de cambio; el problema de la
obesidad, y el problema del cambio climatico,
son tematicas que no conciernen solamente
a Europa. Son dos problemas de dimension
mundial. Frente a ellos, los cambios que se es-
tan produciendo actualmente en Europa, no
son sino una forma de respuesta a problemas
que nos conciernen a todos.
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