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Estimado lector:

La biotecnología es uno de los temas que tratamos en el presente número
y, cuando usamos de forma coloquial esta palabra, me da la sensación de que la
mayoría de los interlocutores imaginan algo más parecido a una novela de ciencia
ficción que a la realidad.

Bien es cierto que se abre una puerta a un futuro que no podemos ni imaginar. Tal
y como comenta Regina Revilla en el Informe Asebio 07: “Recuerdo haber leído que
los futurólogos auguran que dentro de 20 años al menos una cuarta parte de la
población mundial estará dedicada a actividades aún hoy inexistentes y que, a
mediados de siglo, gran parte de los actuales oficios habrán desaparecido”. Estoy
completamente de acuerdo con ella, pero esta afirmación no debe asustar ni
sorprender porque, si miramos hacia el pasado cercano, ocurre algo parecido. El
único vértigo es que en ciencia los cambios se producen de forma exponencial y sin
embargo nuestra capacidad de asimilar estos cambios no crece al mismo ritmo.

Por otra parte, del Diccionario de la Real Academia de la Lengua Española define
biotecnología como: 1. Empleo de células vivas para la obtención y mejora de
productos útiles, como los alimentos y los medicamentos y 2. Estudio científico de
estos métodos y sus aplicaciones. Según esta definición llevamos haciendo
biotecnología desde mucho tiempo atrás, lo que pasa es que sin definirlo con este
término.

Ahora bien, si nos centramos en la industria alimentaria, la biotecnología ha venido
aportando técnicas y procesos en los que usando organismos vivos o sustancias de
ellos se han producido o cambiado alimentos o animales y vegetales que producen
los alimentos y además se han desarrollado microorganismos que se utilizan en la
producción de diversos alimentos.

Estas herramientas de mejora son las que han crecido de una forma que puede
producir vértigo, pero el desarrollo de dichas técnicas aportarán soluciones a grandes
problemas que pueden surgir en un horizonte no muy lejano de la humanidad.
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En octubre de 2006, el
Laboratorio de Dioxinas del
CSIC, englobado dentro del

Laboratorio de Espectrometría de
Masas y adscrito al Instituto de
Investigaciones Químicas y
Ambientales de Barcelona (IIQAB), ob-
tuvo una acreditación para el análisis
de dioxinas en muestras ambientales,
convirtiéndose en aquel momento en el
tercer laboratorio del CSIC poseedor
de una acreditación y en el segundo la-
boratorio de España acreditado en es-
te campo.
Ahora, y gracias al impulso dado por su
director, Josep Rivera, profesor de in-
vestigación del CSIC, el laboratorio ha
ampliado su alcance incluyendo el es-
tudio de los bifenilos policlorados, a la
vez que ha conseguido otra acredita-
ción para la determinación de ambas
familias de compuestos en alimentos.
Tanto las dioxinas como los BPC son
considerados Contaminantes
Orgánicos Persistentes (COP) y están
siendo objetos de un especial segui-
miento por parte de las autoridades

medioambientales, sanitarias y de ali-
mentación. Son compuestos muy tóxi-
cos, sospechosos de causar cáncer y
que se encuentran en cantidades muy
pequeñas, incluso en las matrices con-
taminadas, lo que hace que su análi-
sis sea muy difícil y requiera de equi-
pos muy sofisticados y personal espe-
cialmente dedicado.
La acreditación según la Norma UNE
EN ISO/IEC 17025 es un sistema reco-
nocido internacionalmente que garan-
tiza la competencia técnica del
Laboratorio para la realización de los
análisis cubiertos por la misma. De es-
ta manera, cuando un laboratorio emi-
te un informe de resultados bajo su
condición de acreditado, está indican-
do que se han seguido todos los siste-
mas necesarios para garantizar la va-
lidez científica de dicho resultado.
Además, este informe será válido en
prácticamente todos los países, en ba-
se a los acuerdos de reconocimiento
mutuo firmados entre ENAC y otras en-
tidades de acreditación nacionales. El
uso de este sistema de reconocimien-

to de la excelencia de los laboratorios,
se está extendiendo, toda vez que ga-
rantiza la expresión de resultados fia-
bles sin necesidad de controles adicio-
nales.
Así, por ejemplo, la Unión Europea es-
tá exigiendo que determinados produc-
tos (especialmente los alimenticios)
vengan acompañados de certificados
de seguridad emitidos por laboratorios
acreditados, bien desde el país de ori-
gen o en el de llegada.
Con estos dos reconocimientos, el
Laboratorio de Dioxinas se convierte en
el primer Laboratorio de España acre-
ditado para el estudio y el análisis con-
junto de estos contaminantes en dife-
rentes medios, tanto bióticos como
abióticos.
Además de estos compuestos y matri-
ces, el Laboratorio también realiza aná-
lisis de otros Compuestos Orgánicos
Persistentes (en inglés POPs), como
los policlorobifeniléteres (PBDE) y es-
tá incluido en la base de datos de la
UNEP de Laboratorios con capacidad
de análisis de este contaminantes.

EL LABORATORIO DE BIOTOXINAS DEL CSIC OBTIENE
UNA ACREDITACIÓN DE ENAC PARA EL ANÁLISIS DE
TOXINAS

El Subdirector de Calidad
Agroalimentaria y Agricultura
Ecológica del Ministerio de

Medio Ambiente y Medio Rural y
Marino, Clemente Mata Tapia, parti-
cipó el pasado mes de junio, junto
con Pedro Manuel Sáez Rojo,
Director General de Calidad e
Investigación Agroalimentaria de la
Consejería de Agricultura, Ganadería
y Desarrollo Rural del Gobierno de
La Rioja, y con Jesús Puelles
Fernández, Presidente de ARPAECO
(Asociación Riojana Profesional de
Agricultura Ecológica), en la cata-de-
gustación de alimentos ecológicos
celebrada en el Centro Cultural
Ibercaja de Logroño.

En el acto se han podido catar produc-
tos típicos de La Rioja obtenidos eco-
lógicamente y comprobar in situ la ex-
celente calidad de los alimentos proce-
dentes de una agricultura que ayuda
a conservar y respetar el medio am-
biente, aumentando la fertilidad de la
tierra y limitando el uso de productos
de síntesis.
La Campaña Nacional de Información
y Promoción de los productos proce-
dentes de la Agricultura Ecológica que
bajo el lema “Agricultura Ecológica.
Vívela”, y cofinanciada por el
Ministerio de Medio Ambiente y Medio
Rural y Marino y la Unión Europea, tie-
ne como objetivo sensibilizar a la so-
ciedad sobre los beneficios y oportu-

nidades que ofrecen este tipo de ali-
mentos. 
Su consumo corresponde a una “cul-
tura lógica” de alimentación ya que es-
tos productos ayudan a conservar y
respetar el medio ambiente garantizan-
do la renovación de los recursos natu-
rales y la sostenibilidad de la produc-
ción, al tiempo que maximiza los ciclos
biológicos de la tierra manteniendo la
rica biodiversidad de nuestro país.
De esta forma, el Ministerio de Medio
Ambiente, Medio Rural y Marino abo-
ga por una actitud lógica de consumo
y alimentación para que nuestros pai-
sajes y entornos naturales se conser-
ven, preservando el legado ecológico
para futuras generaciones.

EL MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE Y MEDIO
RURAL Y MARINO APOYA LOS ALIMENTOS
ECOLÓGICOS DE LA RIOJA







Alimentación y Salud del Futuro
es la Asociación de Interés
Empresarial (AIE) que lidera

el proyecto CENIT-FUTURAL y está
formada por las empresas
Laboratorios Ordesa, NC Hyperbaric,
Llet de Catalunya, Nanobiomatters y
COVAP. Además de las que forman la
AIE participan un total de 23 empre-
sas en el proyecto CENIT-FUTURAL:
Barrufet, Casademont, Cervezas San
Miguel, Conservas Azagresa,
Cryovac, Danone, Eliat, Eroski,
Exxentia, Fundación Alicia, Grupo
Amcor Flexible, Metalquimia, Noel,
Pita Hermanos, Soria Natural,
Tecnolat, Ulma Packaging y
Ultracongelados Virto.
El proyecto pretende adaptar las nue-
vas tecnologías de elaboración y proce-
sado de alimentos para la obtención de
nuevos alimentos o la mejora de su pro-
cesado, almacenamiento, conserva-

ción, etc., todo ello encaminado hacia
una mayor competitividad de las empre-
sas.
El proyecto FUTURAL se ha estructu-
rado en seis grupos de actividades:
- Esterilización por alta presión en con-
servas vegetales y de pescado para
desarrollar alimentos estables a tempe-
ratura ambiente con una calidad mejo-
rada con respecto a los tratados térmi-
camente.
- Pasteurización por alta presión y su
combinación con otras técnicas de con-
servación para lanzar nuevos alimentos
al mercado, aumentar la durabilidad y/o
incrementar la seguridad alimentaria de
los ya existentes.
- Procesado de leche y productos lác-
teos mediante tecnologías emergentes
de procesado para mejorar las carac-
terísticas organolépticas y nutricionales.
- Sustitución del tratamiento térmico
convencional (por transferencia de ca-

lor) por el de altas frecuencias (por ge-
neración interna del calor) para mejorar
las características organolépticas del
producto sometido a calor.
-Desarrollo de nuevos sistemas de
envasado activo que permitan conser-
var la calidad, aumentar su durabili-
dad, disminuir el uso de aditivos y
asegurar la seguridad alimentaria.
-Nuevas aplicaciones de los fluidos
supercríticos en la industria alimen-
taria como alternativa a los disolven-
tes orgánicos, a la desinfección, etc.
El pasado 9 de julio tuvo la primera
reunión de seguimiento anual del
Proyecto CENIT-FUTURAL,
Consorcios Estratégicos Nacionales
de Investigación Técnica (Programa
CENIT), en la que se presentaron los
resultados técnicos y económico-fi-
nancieros tras el cierre de la primera
de las cuatro anualidades del
Proyecto.

ALIMENTARIA INFORMA

REUNIÓN DEL PROYECTO CENIT-FUTURAL
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BioMérieux, compañía mundial
especializada en el campo de
diagnósticos in vitro, completa

su línea de soluciones de seguridad ali-
mentaria al lanzar al mercado dos me-
dios de cultivo cromogénicos innovado-
res: chromID™ Sakazakii y chromID™
Vibrio.
Se considera el Enterobacter sakaza-
kii como un organismo patógeno neo-
natal. Su presencia en los productos
alimenticios infantiles, incluyendo la le-
che en polvo, puede causar meningitis,
sepsis y otras infecciones graves, prin-
cipalmente en recién nacidos o niños
prematuros. Muere entre el 40% y el
80% de los niños que se infectan y los
que sobreviven pueden sufrir complica-
ciones severas y duraderas.
El medio chromID Sakazakii cubre la
necesidad de controles precisos y fia-
bles. Su fórmula innovadora contiene
dos actividades de enzimas específi-
cas de Enterobacter sakazakii que
ofrecen un alto nivel de sensibilidad de
detección tras solo 24 horas de incuba-
ción.
El género Vibrio son bacterias presen-
tes naturalmente en el agua y son muy
resistentes a las altas concentraciones
de sal. ChromID Vibrio detecta dos es-
pecies que resultan especialmente da-
ñinas para humanos. Vibrio parahae-
molyticus y Vibrio cholerae son respon-
sables de enfermedades severas intes-
tinales incluyendo el cólera. Se sigue
encontrando cólera en más de 80 paí-
ses, y es el responsable de aproxima-
damente 100.000 muertes al año. 
“La protección de la seguridad del con-
sumidor es una prioridad para
bioMérieux y estamos satisfechos de
poder ofrecer una tecnología innovado-
ra para la detección de dos organismos
patógenos de transmisión alimentaria
que causan infecciones severas,” ha
comentado Alexandre Mérieux,
Vicepresidente Corporativo de
bioMérieux, Microbiología Industrial.
BioMérieux es pionero en el desarrollo
de medios de cultivo cromogénicos. El
alto grado de especificidad de dichos
medios limita el número de confirma-

ciones y su formulación
innovadora, con sustra-
tos cromogénicos, facili-
ta su lectura y proporcio-
na ahorros de tiempo
significativos para los la-
boratorios. Hoy en día,
la empresa ofrece a los
laboratorios agroalimen-
tarios una línea comple-
ta de medios cromogé-
nicos, que cumplen las
exigencias de calidad
más estrictas.

BIOMÉRIEUX LANZA AL MERCADO DOS
SOLUCIONES INNOVADORAS PARA LA DETECCIÓN
DE PATÓGENOS TRANSMITIDOS POR ALIMENTOS





La Feria Internacional de los Productos del Mar
Congelados, Conxemar 2008, prepara su déci-
ma edición, que tendrá lugar del 7 al 9 de octu-

bre en el recinto ferial IFEVI de Vigo (Pontevedra).
La creciente demanda de participación en este encuen-
tro sectorial ha obligado a la organización a ampliar la
superficie de exposición. De esta manera, Conxemar
2008 contará con 34.200 metros cuadrados; un espa-
cio en el que, de momento, 700 compañías han confir-
mado su presencia con un expositor propio. Si bien to-
davía faltan empresas y organismos oficiales por con-
firmar su asistencia a la feria, ya se augura que el vo-
lumen de participación superará el 5% con respecto a
los datos registrados en la última edición. “Todo un éxi-
to que confirma a este encuentro sectorial como un re-
ferente mundial para los profesionales de los productos
del mar y la maquinaria industrial y en el que se prevé
superar las expectativas generadas en 2007, cuando el
recinto ferial recibió la visita de más de 38.500 profesio-
nales procedentes de 105 países distintos”, aseguran
desde la organización.
La edición 2008 contempla además un amplio progra-
ma en el que ofrecer a los visitantes la posibilidad de
colaborar en foros de discusión sobre innovación tec-
nológica, comercio y otros aspectos de vital importan-
cia para el desarrollo de la industria del congelado. Toda
una serie de actividades que hacen de la Feria
Internacional de los Productos del Mar Congelados
Conxemar uno de los mejores contextos en los que
estrechar lazos comerciales entre empresas y orga-
nismos de todo el mundo. Una cita que lleva celebrán-
dose desde 1999 y ha experimentado desde entonces
una evolución sin precedentes; de hecho, el número de
visitas que recibe desde su puesta en marcha ha au-
mentado un 85%, por no hablar del número de empre-
sas que solicitan su participación en la empresa con
un expositor, que ha experimentado un crecimiento del
87% desde sus inicios.
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CONXEMAR 2008 PREVÉ
CIFRAS RÉCORD

II Congreso de Microbiología
Industrial y Biotecnología Microbiana

La VI Reunión Científica del Grupo Especializado de
Microbiología Industrial y Microbiología Microbiana de
la SEM, II Congreso de Microbiología Industrial y
Biotecnología Microbiana –CMIBM2008–, se celebra-
rá en Barcelona los próximos días 12 al 14 de noviem-
bre. El Congreso contará con la participación de pro-
fesores e investigadores del ámbito universitario y de
centros de investigación, así como de especialistas
del sector empresarial e industrial. Será un foro de
intercambio de ideas y experiencias, y promoverá la
transferencia de conocimientos y el establecimiento
de colaboraciones entre los científicos y profesiona-
les de la biotecnología y la microbiología industrial.
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BIOSPAIN 2008, el mayor
evento del sector biotecnoló-
gico realizado hasta ahora

en España, se celebrará en Granada
durante los días 17 al 19 de septiem-
bre de 2008. La plataforma de pre-
sentación internacional para la bio-
tecnología española unirá a investi-
gadores, empresarios, inversores,
agentes públicos y medios especia-
lizados en torno a cinco grandes ac-
tividades: Congreso Científico BIO-
TEC 2008, Foro de Inversores,
Partnering, Exposición Comercial y
un Ciclo de Sesiones Plenarias ba-
jo el eslogan: “Hacia una
Bioeconomía Sostenible”
La presencia de Cristina Garmendia,
Ministra de Innovación, confirma el
apoyo que desde las instituciones pú-
blicas existe hacia una industria con
excelentes expectativas de futuro.
G. Steven Burrill, Kiran Mazumdar-
Shaw y Kenneth P. Morse conforma-
rán el ciclo de conferencias, en el
que se abordarán las diversas cone-
xiones que existen entre biotecno-
logía, desarrollo sostenible y compe-
titividad económica.
G. Steven Burrill es considerado co-
mo líder del desarrollo biotecnológi-
co en Estados Unidos, impulsor de
esta industria y referente en el sec-

tor durante mas de cuatro décadas.
Año a año, presenta el reconocido
informe “Annual Biotechnology
Industrial Report” que en 2008 ha al-
canzado su vigésima segunda edi-
ción. Su intervención en BIOSPAIN
versará sobre uno de los puntos más
espinosos de esta industria: la finan-
ciación. Este aspecto es una de las
grandes preocupaciones de la em-
presa biotecnológica.
BIOTEC 2008 será una referencia
para el investigador y la empresa, su
completo programa tratará diferen-
tes aspectos del entorno biotecnoló-
gico, como salud, alimentación, me-
dio ambiente, industria y energía y
contará con los mas reconocidos in-
vestigadores nacionales e interna-
cionales en estas materias.
Más de 100 empresas biotecnológi-
cas expositoras y cerca de 2.000
profesionales estarán presentes en
un encuentro empresarial sin prece-
dentes donde buscar alianzas, pre-
sentar proyectos, atraer capital, des-
arrollar negocio y explorar nuevas
oportunidades gracias a la
Exposición Comercial, el Foro de
Inversores y el evento de Partnering,
donde todos los inscritos en BIOS-
PAIN podrán disponer de su agen-
da personalizada de entrevistas.

BIOSPAIN CONFIRMA UN
PROGRAMA DE LUJO

Abierta la convocatoria de los Premios Líderpack 2008

El salón Hispack de Fira de Barcelona y Graphispack Asociación convocan la
novena edición del Concurso Nacional de Envase, Embalaje y Publicidad en el
Lugar de Venta, Premios Líderpack, que reconocen los mejores elementos de
packaging y de PLV diseñados y fabricados en España durante 2008. 
Los Premios Líderpack son la máxima expresión del esfuerzo de la industria
española del packaging y de la PLV por mejorar la calidad, el diseño, la inno-
vación y la sostenibilidad de sus productos. Estos galardones son los únicos con
proyección internacional, pues permiten participar, representando a España,
en el WorldStars for Packaging, el más acreditado concurso de envase y em-
balaje del mundo.
Pueden presentarse envases y embalajes dirigidos al consumidor final o a sec-
tores industriales o de transporte, así como elementos de PLV para la exposi-
ción en comercios. Los estudiantes pueden concursar en la categoría diseño
joven.
Los interesados en participar han de enviar a la secretaria técnica el formula-
rio de inscripción y la documentación requerida en las bases del concurso an-
tes del 19 de noviembre.
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E l centro de es-
tudios superio-
res Lea Artibai,

situado en Markina
(Vizcaya), ofrecerá a
partir de octubre de
2008 dos másteres ofi-
ciales de la mano de la
prestigiosa universi-
dad inglesa London
M e t r o p o l i t a n
University: el MSc. in
Food Science - Máster
en tecnología de los
alimentos y el MSc. in
Plastics Product
Design - MSc. Plastics Product
Design (with Management) - Máster
en diseño de productos (con espe-
cialización en gestión, opcional). 
Este proyecto formativo está dirigido
tanto a nuevos titulados como a pro-
fesionales en activo. 
Tras analizar la incorporación del
tratado de Bolonia y superar el pro-
ceso de validación del Gobierno
Vasco y el Ministerio, la titulación
que se obtendrá una vez finalizado
el máster es oficial, por lo que ade-
más del título de la universidad in-
glesa se adquirirán 90 créditos
ECTS (créditos válidos para su cóm-
puto de cara al doctorado, oposicio-
nes y otros procesos laborales o for-
mativos).
MSc. in Food Science: máster dise-
ñado para profesionales del sector
agroalimentario.
La impartición de este nuevo post-
grado pretende mejorar el nivel tec-
nológico y optimizar las capacidades
y conocimientos prácticos de los
profesionales del sector, tanto de los
que ya están en activo como de los
que pretenden incorporarse al mis-
mo. Así, el Máster formará a profe-
sionales que respondan a los nue-
vos retos de la industria agroalimen-
taria, los cuales están básicamente
dirigidos a satisfacer las demandas
del nuevo consumidor, mediante la
diversificación e innovación en pro-
ducto, lo que a su vez repercutirá en

un aumento de la competitividad de
la empresa en el sector. 
Para cumplir dichos objetivos, el
Máster contará con un programa cu-
rricular adecuado a las necesidades
planteadas y contará con la ayuda
de expertos colaboradores del ámbi-
to científico y empresarial. Constará
de los siguientes módulos:
- Técnicas y recursos para la inves-
tigación. 
- El entorno de la producción de ali-
mentos. 
- Microbiología y seguridad de los
alimentos. 
- Procesado avanzado de los ali-
mentos. 
- Análisis avanzado de los alimentos. 
- Biotecnología de los alimentos. 
- Tesina de investigación.
Los másteres serán impartidos por
docentes que cuentan con gran ex-
periencia en la enseñanza universi-
taria, habituados a trabajar en cola-
boración con empresas, centros tec-
nológicos y entidades educativas de
alto nivel. Además, ambos másteres
contarán con la participación de im-
portantes expertos del ámbito cien-
tífico y empresarial pertenecientes a
sectores multidisciplinares, con lo
que se responderá a los objetivos y
necesidades de los alumnos, ofre-
ciendo una formación práctica y ac-
tualizada, y que aportará una visión
real de la situación del mercado y las
empresas.

LEA ARTIBAI IMPARTIRÁ UN
NUEVO MÁSTER EN TECNOLOGÍA
DE LOS ALIMENTOS
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El Gobierno español, a través
del Ministerio de Sanidad y
Consumo, ha defendido en su

intervención en el Consejo de
Empleo, Política Social, Sanidad y
Consumidores (EPSSCO), celebrado
el pasado 10 de junio en Luxemburgo,
la creación de un marco legal especí-
fico en el ámbito de la Unión Europea
que ayude a identificar en el etiqueta-
do de los alimentos la presencia o
ausencia de gluten.
En la actualidad, no existe una norma
de ámbito internacional que establez-
ca cómo debe ser el etiquetado de los
alimentos en caso de incluir o no glu-
ten, según señaló en su intervención
el secretario general de Sanidad,
José Martínez Olmos, quien acudió
en representación del Ministerio y
estuvo acompañado por la consejera
del ramo en Aragón, Luisa María
Noeno, en nombre de las
Comunidades Autónomas.
Las disposiciones comunitarias en
materia de etiquetado (directivas
2000/13/CE y 2003/89/CE) obligan a
declarar todos los ingredientes pre-
sentes en los alimentos pero no esta-
blecen unos límites precisos de glu-
ten, lo que provoca que muchas
empresas de alimentación opten por
declarar de manera prudencial en el
etiquetado (tipo “puede contener”) la
presencia accidental de gluten en sus

productos para no correr el riesgo de
incumplir esta legislación.
Esto provoca que muchos celíacos
vean reducidas sus oportunidades de
elección y composición de una dieta
variada. Martínez Olmos ha recalcado
que “la enfermedad celíaca constituye
un problema de salud pública” y, por
tanto, “se hace necesario avanzar en
una regulación de este tipo de situa-
ciones que garantice el más alto
grado de protección de la población a
la que va destinada”.
Para alcanzar este objetivo, el
Ministerio de Sanidad y Consumo
remitió en abril a la Comisión Europea
un proyecto de real decreto que esta-
blece en 20 partes por millón (ppm) la
cantidad máxima que puede contener
un producto para que pueda etique-
tarse como libre de gluten o sin glu-
ten. Este proyecto, para el que
Sanidad busca el apoyo del resto de
países de la Unión Europea (UE),
forma parte del Plan de Apoyo para
las Personas con Intolerancia al

Gluten, cuyas líneas maestras fueron
presentadas por el ministro Bernat
Soria a comienzos de año e incluyen:
las mejoras en el diagnóstico y segui-
miento del paciente celíaco; el refuer-
zo de los controles específicos en
toda la cadena alimentaria; la puesta
a punto de técnicas analíticas en ali-
mentos y el fomento de la investiga-
ción analítica y clínica.
Otros temas tratados durante la reu-
nión de EPSSCO fueron la posibilidad
de aumentar las vías de comunica-
ción e información directa con los
pacientes en relación a los medica-
mentos; las políticas de prevención
del cáncer, en especial a través de la
promoción de estilos de vida saluda-
bles, una buena nutrición, el control
del tabaquismo, la reducción de bebi-
das alcohólicas y la práctica regular
de actividad física; y la necesidad de
aumentar la investigación en las
resistencias antimicrobianas, de reali-
zar un uso racional de los antibióticos
y el riesgo de la automedicación.

ESPAÑA PIDE UNA REGULACIÓN EUROPEA PARA
EL ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS CON
GLUTEN

EFSA SOLICITA DATOS PARA EVALUAR EL RIESGO DEL CONTENIDO DE
PLOMO EN ALIMENTOS

El Reglamento 1881/2006, de 19 de Diciembre de 2006, de la Comisión, por el que se fija el contenido máximo de de-
terminados contaminantes en los productos alimenticios, establece los niveles máximos permitidos para plomo.
Sin embargo, y teniendo en cuenta que estos niveles están en continua revisión, la Comisión Europea ha considerado
conveniente tener acceso a una actualización de la base científica con objeto de llevar a cabo una correcta gestión del
riesgo. Por ello, se ha solicitado al panel de contaminantes de la EFSA una opinión científica sobre el riesgo para la sa-
lud humana relacionado con la presencia de plomo en los alimentos. Para ello se realizará una evaluación de la expo-
sición de la población, prestando especial atención a grupos de riesgo.
Con el objeto de poder recopilar toda la información posible, la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria ha solicita-
do, en su página web, el envío de los datos disponibles sobre datos analíticos de plomo en alimentos y bebidas.
Todos aquellos datos para que puedan tenerse en cuenta en la evaluación de riesgo por parte de EFSA pueden enviar-
se a la dirección de correo electrónico contaminants@efsa.europa.eu, con copia a contaminantes@msc.es, hasta el 5
de septiembre de 2008.
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La apreciación de la calidad en
los alimentos es una cuestión
muy subjetiva. Tal y como

aseguran fuentes del Ministerio de
Medio Ambiente, Medio Rural y
Marino, además de los criterios de
salud, seguridad y gusto de un pro-
ducto, generalmente se consideran
determinantes de la calidad aspec-
tos tales como las características
específicas de los productos ligadas
a su origen geográfico o zona de
producción, una raza animal o al
método de producción; métodos de
producción tradicionales; ingredien-
tes especiales; o cumplimiento de
normas más exigentes que las obli-
gatorias en materia de protección al
medio ambiente y del bienestar de
los animales.
El carácter y la calidad excepcional
de algunos productos se deben
tanto a su lugar de producción como
a los métodos utilizados para obte-
nerlos y elaborarlos. La política
europea de calidad reconoce y pro-
tege las denominaciones de deter-
minados productos específicos que
están relacionados con un territorio
o con un método de producción.
Este reconocimiento se traduce en
los logotipos de calidad que permiten
identificar los productos de calidad
diferenciada en la UE y que median-
te controles específicos, garantizan,
además, su autenticidad. Dos de
ellos tienen connotación geográfica y
el tercero se relaciona con métodos
de producción tradicionales.
Esta política de calidad permite:
- Ofrecer garantías a los consumido-
res acerca del origen y los métodos
de producción.

- Mensajes efi-
caces para la
comerc ia l iza-
ción de estos
productos y
mejores posibi-
lidades de pro-
moción.
- Apoyar a los
productores en
su medio natu-
ral protegiendo
sus productos
de imitaciones.
Además de la
importancia de
estas denomi-
naciones o
marcas de cali-
dad, de las que
h a b l a r e m o s
más adelante,
conviene seña-
lar que la cali-
dad de un pro-
ducto empieza
por que la com-
pañía que lo
fabrica tenga
implantado un sistema de asegura-
miento de la calidad.

Ventajas de contar con un
sistema de gestión de la 
calidad
Los expertos coinciden en afirmar
que la implantación de un sistema
de gestión de calidad en la industria
alimentaria reporta interesantes ven-
tajas para las compañías.
Por un lado, permiten mejorar la cali-
dad de los productos y los servicios
ofrecidos por la compañía, gracias a

unos procesos de elaboración más
eficientes. Además, se reducen los
costos de no calidad (aquellos pro-
vocados por ineficiencia o ineficacia
de determinadas partes de una com-
pañía) y se ganan clientes, al poder
ofrecer una garantía en los niveles
de calidad.
También cabe destacar que un buen
plan de calidad potencia la imagen
de la compañía, tanto frente a sus
clientes como frente a otros poten-
ciales, sin olvidar que facilita la sali-
da de sus productos al exterior.

CALIDAD ALIMENTARIA: UN ELEMENTO
DIFERENCIADOR Y UNA HERRAMIENTA DE

COMPETITIVIDAD PARA LA INDUSTRIA

El consumidor actual demanda productos de calidad. Pero, ¿qué es la calidad? ¿Qué
requisitos han de cumplir los productos y las empresas que los fabrican o distribuyen?

¿Cómo se demuestra la calidad? A lo largo de este monográfico analizaremos los
aspectos más relevantes de la calidad: sus ventajas, cómo lograr mayor calidad a tra-
vés de diferentes tipos de análisis (microbiológicos, químicos, sensoriales), certificacio-

nes y normas de calidad, seguridad alimentaria y muchos otros temas.
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Las auditorías de calidad se convier-
ten en una herramienta clave para
verificar y evaluar las actividades
relacionadas con la calidad en una
compañía. Las razones para iniciar
una de estas auditorías pueden ser
variadas: bien porque lo solicite la
Administración (como una medida
más dentro del proceso de homolo-
gación de un producto); porque lo
solicite un cliente; por propia deci-
sión de la empresa, que decide soli-
citar una auditoría a una entidad de
certificación; o por exigencia de su
propio sistema de calidad.

Normalización, acreditación
y certificación
El término calidad, dentro de una
empresa, se asocia a otros como
control, aseguramiento, política de
calidad, gestión o sistema de cali-
dad. En cualquier caso, se trata de
un concepto que ha ido evolucionan-
do con el paso de los años hasta lle-
gar a su situación actual, en la que
hablamos de calidad total, a través
de la mejora continua, para lograr la
excelencia, esta última definida
como el conjunto de prácticas sobre-
salientes en la gestión de una com-
pañía que permiten lograr los máxi-
mos resultados en calidad a través
de diferentes aspectos, como son la
orientación al cliente, la innovación,
la mejora continua, alianzas o res-
ponsabilidad social.
El primer paso para lograrlo es la
normalización. La Asociación
Española de Normalización y
Certificación –AENOR– define una
norma como un documento de apli-

cación voluntaria que contiene espe-
cificaciones técnicas basadas en los
resultados de la experiencia y del
desarrollo tecnológico. Las normas
son el fruto del consenso entre todas
las partes interesadas e involucra-
das en la actividad objeto de la
misma. Además, debe aprobarse por
un Organismo de Normalización
reconocido.
Las normas son la herramienta fun-
damental para el desarrollo indus-
trial y comercial de un país, ya que
sirven como base para mejorar la
calidad en la gestión de las empre-
sas, en el diseño y fabricación de los
productos, en la prestación de servi-
cios, etc., aumentando la competiti-
vidad en los mercados nacionales e
internacionales.
No se puede olvidar la ayuda que
prestan a los consumidores y usua-
rios, permitiéndoles obtener una
referencia para conocer el nivel de
calidad y seguridad que deben exigir
a los productos o servicios que utili-
zan, y a la sociedad en general, ayu-
dando a preservar el medio ambien-
te, a mejorar la sanidad o adecuar
nuestro entorno para permitir la
accesibilidad de las personas con
discapacidad.
En la actualidad existen normas
para casi todo. Normas sobre la
composición y características de las
materias primas, normas sobre pro-
ductos industriales, sobre productos
de consumo, maquinaria, servicios,
etc.
En el ámbito internacional existen
dos organismos de normalización: la
Comisión Electrotécnica

Internacional (IEC), responsable de
la elaboración de normas internacio-
nales sobre electrotecnia y electróni-
ca, y la Organización Internacional
de Normalización ISO que cubre el
resto de sectores de actividad. 
El objetivo de estas organizaciones
es fomentar el desarrollo en el
mundo de las actividades de norma-
lización, con el fin de facilitar los
intercambios de bienes y servicios
entre países y una estrecha coope-
ración en los campos intelectual,
científico, técnico y económico. La
Organización Mundial del comercio
(OMC) recomienda la utilización de
estas normas en las transacciones
comerciales.
El segundo paso sería el de la acre-
ditación. Según ENAC –Entidad
Nacional de Acreditación– es la
herramienta establecida a escala
internacional para generar confianza
sobre la actuación de un tipo de
organizaciones muy determinado
que se denominan de manera gene-
ral Organismos de Evaluación de la
Conformidad y que abarca a los
Laboratorios de ensayo,
Laboratorios de Calibración,
Entidades de Inspección, Entidades
de certificación y Verificadores
Ambientales.
El objetivo principal de la actuación
de los organismos de evaluación de
la conformidad es el de demostrar a
la Sociedad (Autoridades, empresas
y consumidores en general) que los
productos y servicios puestos a su
disposición son conformes con cier-
tos requisitos relacionados general-
mente con su Calidad y la



zaciones relacionadas, como son
fabricantes de equipos, materiales
de envasado, aditivos e ingredien-
tes, etc. Se dirige a aquellas compa-
ñías que buscan integrar el sistema
de gestión de la calidad (por ejem-
plo, ISO 9001:2000) y el de gestión
de la seguridad alimentaria.

Alimentos de Calidad
Diferenciada
Al margen de las normas internacio-
nes, encontramos normas de carác-
ter más local o regional que también
aportan ese “plus” de calidad a los
productos.
Los Alimentos de Calidad
Diferenciada son aquellos productos
que están protegidos por una nor-
mativa de la Unión Europea que
garantiza el cumplimiento de unos
requisitos superiores a los exigidos
para el resto de productos. Según
fuentes del Ministerio de Medio

Ambiente y Medio Rural y Marino,
estos alimentos pueden encontrarse
bajo diferentes denominaciones.
Los productos que están protegidos
por la Denominación de Origen
Protegida (DOP) son aquellos cuya
calidad o características se deben al
medio geográfico, con sus factores
naturalles y humanos, y cuya pro-
ducción, transformación y elabora-
ción se realice en esa zona geográ-
fica delimitada de la que toman el
nombre.
Los productos con una Indicación
Geográfica Protegida (IGP) poseen
alguna cualidad determinada o repu-
tación u otra característica que
pueda atribuirse a un origen geográ-
fico y cuya producción, transforma-
ción o elaboración se realice en la
zona delimitada de la que también
toma su nombre.
Las Especialidades Tradicionales
Garantizadas (ETG) son los produc-

tos que cuentan con rasgos especí-
ficos diferenciadores de otros ali-
mentos de su misma categoría.
Además, estos productos agrícolas
o alimenticios deben producirse a
partir de materias primas tradiciona-
les o bien presentar una composi-
ción, modo de producción o transfor-
mación tradicional o artesanal.
La Producción Ecológica engloba a
los productos que reúnen un com-
pendio de técnicas agropecuarias
que excluyen, normalmente, el uso
de productos químicos con el objeti-
vo de preservar el medio ambiente,
mantener o aumentar  la fertilidad
del suelo y proporcionar alimentos
con todas sus propiedades natura-
les.

La legislación europea sobre
denominaciones de calidad
El Reglamento (CE) 510/2006 del
Consejo, de 20 de marzo de 2006,

MONOGRÁFICO DE CALIDAD ALIMENTARIA



haya sido reconocido administrativa-
mente para designar vinos que cum-
plan las siguientes condiciones:

• Haber sido elaborados en la
región, comarca, localidad o lugar
determinados con uvas proceden-
tes de los mismos;
• Disfrutar de un elevado prestigio
en el tráfico comercial en atención
a su origen;
• Cuya calidad y características se
deban fundamental o exclusiva-
mente al medio geográfico que
incluye los factores naturales y
humanos.
• Además, han de haber transcu-
rrido, al menos, cinco años desde
su reconocimiento como vino de
calidad con indicación geográfica.

- Denominación de Origen Calificada
(DOCa): deberá cumplir, además de
los requisitos exigibles a las denomi-
naciones de origen, los siguientes:

• Que hayan transcurrido, al
menos, diez años desde su reco-
nocimiento como Denominación
de Origen.
• Se comercialice todo el vino
embotellado desde bodegas ins-
critas y ubicadas en la zona geo-
gráfica delimitada.
• Cuente con un sistema de con-
trol desde la producción hasta la
comercialización respecto a cali-
dad y cantidad, que incluya un
control físico-químico y organolép-
tico por lotes homogéneos de
volumen limitado.
• Está prohibida la coexistencia en
la misma bodega con vinos sin
derecho a la DOCa, salvo vinos de
pagos calificados ubicados en su
territorio.
• Ha de disponer de una delimita-
ción cartográfica, por municipios,
de los terrenos aptos para produ-
cir vinos con derecho a la DOCa.

- Vinos de Pagos: son los originarios
de un “pago" entendiendo por tal el
paraje o sitio rural con característi-
cas edáficas y de microclima propias
que lo diferencian y distinguen de
otros de su entorno, conocido con un
nombre vinculado de forma tradicio-
nal y notoria al cultivo de los viñedos
de los que se obtienen vinos con
rasgos y cualidades singulares y
cuya extensión máxima será limitada
reglamentariamente por la

Administración competente, de
acuerdo con las características pro-
pias de cada Comunidad Autónoma,
y no podrá ser igual ni superior a la
de ninguno de los términos munici-
pales en cuyo territorio o territorios,
si fueran más de uno, se ubique.
Se entiende que existe vinculación
notoria con el cultivo de los viñedos,
cuando el nombre del pago venga
siendo utilizado de forma habitual en
el mercado para identificar los vinos
obtenidos en aquél durante un perí-
odo mínimo de cinco años.
En caso de que la totalidad del pago
se encuentre incluida en el ámbito
territorial de una denominación de
origen calificada, podrá recibir el
nombre de "pago calificado", y los
vinos producidos en él se denomina-
rán "de pago calificado", siempre
que acredite que cumple los requisi-
tos exigidos a los vinos de la
Denominación de Origen calificada y
se encuentra inscrito en la misma.
Además, la producción de uva, ela-
boración y embotellado (con excep-
ciones) deberán realizarse dentro
del pago. Y habrá de contarse con
un sistema de calidad integral que
cumpla, al menos, los requisitos de
una DOCa.
El Reglamento (CEE) 1576/89,
sobre definición, designación y pre-
sentación de las bebidas espirituo-
sas, introduce el concepto de
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tria, es importante contar con el apoyo institucional
para lograr mejore productos.
El pasado mes de febrero, el Ministerio de Medio
Ambiente, Medio Rural y Marino y la Federación de
Industrias de Alimentación y Bebidas (FIAB) firma-
ban  un Convenio Específico de Colaboración para
la ejecución de actuaciones de fomento, innovación
del sector industrial agroalimentario y de impulso y
colaboración con centros tecnológicos para el año
2008.
El convenio tiene por objeto la ejecución y desarro-
llo de acciones para incrementar la calidad de los
productos agroalimentarios, en especial los que
constituyen la llamada “dieta mediterránea”.
Asimismo, tratará de mejorar la confianza de los
consumidores sobre la oferta española, para lo que
se realizarán jornadas y seminarios además de
actuaciones a través de mecanismos de difusión
sobre alimentación, nutrición y buenos hábitos ali-
mentarios.
Además, el Ministerio, en colaboración con el Centro
Internacional de Altos Estudios Agronómicos
Mediterráneos (CIHEAM), editó el pasado año el
libro "Mediterra 2007. Identidad y calidad de los ali-
mentos mediterráneos", un informe sobre la agricul-
tura, la alimentación y el desarrollo rural en la cuen-
ca del Mediterráneo, que elabora anualmente este
Centro Internacional, un organismo interguberna-
mental integrado por 13 países del área mediterrá-
nea, cuya labor se desarrolla en los ámbitos de la
formación, la investigación y la cooperación.
Este noveno informe, segundo publicado en espa-
ñol, aborda la situación y repercusiones de la segu-
ridad alimentaria entendida en el ámbito cualitativo
sobre inocuidad y calidad de los alimentos, así como
cuantitativo, abordando la disponibilidad de alimen-
tos para atender las necesidades de la población.
En su análisis sobre la inocuidad y la calidad alimen-
taria, analiza la percepción de estos aspectos por
parte de los consumidores y su papel en los merca-
dos, así como las políticas que se aplican en esta
materia, resaltando también la importancia de las
Denominaciones de Origen como referentes de cali-
dad y estrategia de protección frente a las deslocali-
zaciones.
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El Codex Alimentarius define la
biotecnología moderna como
la aplicación de técnicas in

vitro de ácido nucleico, incluido el
ácido desoxirribonucleico (ADN)
recombinante y la inyección directa
de ácido nucleico en células u orgá-
nulos, o la fusión de células más allá
de la familia taxonómica, que superan
las barreras fisiológicas naturales de
reproducción o recombinación y que
no son técnicas utilizadas en la repro-
ducción y selección tradicionales.
Según un Informe de la Organización
Mundial de la Salud (OMS), la aplica-
ción de la biotecnología moderna a la
producción alimentaria presenta nue-
vas oportunidades y desafíos para la
salud y el desarrollo humano. La tec-
nología genética recombinante, la bio-
tecnología moderna más conocida,
permite que plantas, animales y
microorganismos sean genéticamen-
te modificados (GM) con característi-
cas novedosas más allá de lo que es
posible mediante las técnicas de
reproducción y selección tradiciona-
les. Se reconoce que las técnicas
como la clonación, el cultivo tisular y
la reproducción asistida por marcado-
res son con frecuencia consideradas
biotecnologías modernas, además de
la modificación genética.
La inclusión de rasgos novedosos
ofrece un potencial aumento de la
productividad agrícola, o mejor cali-
dad y características de nutrición y
procesamiento, lo que puede contri-
buir en forma directa a mejorar la
salud y el desarrollo humano. Desde
la perspectiva de la salud, también

puede haber beneficios indirectos,
como la reducción del uso de sustan-
cias químicas para la agricultura, y un
aumento de la producción agrícola, la
sostenibilidad de los cultivos y la
seguridad alimentaria, particularmen-
te en los países en desarrollo.
El informe de la OMS asegura que,
sin embargo, los rasgos novedosos
de los organismos genéticamente
modificados (OGM) también pueden
acarrear potenciales riesgos directos
para la salud y el desarrollo humano.
Muchos de los genes y rasgos usados
en los OGM agrícolas, aunque no
todos, son novedosos y no se cono-
cen antecedentes de uso alimentario
inocuo, si bien es cierto que ninguna
de las alertas alimentarias registradas
en los últimos años ha tenido como
protagonistas a los productos trans-

génicos. Diversos países han institui-
do lineamientos o legislación para
una evaluación de riesgos obligatoria
antes de la comercialización de ali-
mentos GM. A nivel internacional, hay
acuerdos y normas para abordar
estos temas.
Según la OMS, los alimentos produci-
dos mediante biotecnología moderna
pueden dividirse en las siguientes
categorías:
1. Alimentos compuestos por o que
contengan organismos vivientes/via-
bles, por ejemplo maíz.
2. Alimentos derivados de o que con-
tengan ingredientes derivados de
OGM, por ejemplo harina, productos
que contengan proteínas alimentarias
o aceite de soja GM.
3. Alimentos que contengan un solo
ingrediente o aditivo producido por

BIOTECNOLOGÍA: LA CIENCIA AL SERVICIO DE
LA PRODUCTIVIDAD EN EL SECTOR

ALIMENTARIO

La biotecnología en España en un sector tecnológico pujante. Sin embargo, según el
Informe de Genoma España “Relevancia de la Biotecnología en España 2007”, según
las encuestas de percepción pública, la sociedad española identifica la Biotecnología

principalmente con descubrimientos científicos y, por lo tanto, como promesa de futu-
ro. La colaboración activa de entidades públicas y privadas es clave para cambiar esa
visión. Los expertos aseguran que la biotecnología en España ya no es una potenciali-
dad sino una realidad claramente medible en términos de empleo, economía, produc-

ción, calidad de vida y bienestar de los ciudadanos.



microorganismos GM (MGM), por
ejemplo colorantes, vitaminas y ami-
noácidos esenciales.
4. Alimentos que contengan ingre-
dientes procesados por enzimas pro-
ducidas mediante MGM, por ejemplo,
el jarabe de maíz de alta fructosa pro-
ducido a partir del almidón, usando la
enzima glucosa isomerasa (producto
de un MGM).

Influencia de la biotecnología
en la industria alimentaria
Tal y como aseguran desde la
Fundación Cotec, tan solo hace
unas décadas que somos capaces
de introducir y modificar caracteres
genéticos en el laboratorio para con-
seguir la producción específica de
materias primas con características
concretas. En algunos casos, las
materias primas generadas median-
te la utilización de la ingeniería
genética no son muy distintas que
las que se han venido produciendo
desde el neolítico por métodos con-
vencionales.
Así, por métodos de mejora conven-
cionales se podrían producir y selec-
cionar variedades de tomates con
mejores propiedades reológicas
para la producción de purés o sal-
sas, muy parecidos a los que ya han
sido obtenidos por ingeniería genéti-
ca. Sin embargo, mediante ingenie-
ría genética, también es posible pro-
ducir variedades con características

que, probablemente, jamás podrían
producirse mediante técnicas con-
vencionales, como por ejemplo las
llamadas plantas Bt, que producen
en sus tejidos una proteína insectici-
da cuyo transgén proviene de una
bacteria del suelo.
El impacto de esta nueva tecnología
hay que buscarlo en las ventajas que
representa frente a las tecnologías
convencionales, esto es, la rapidez en
obtener resultados, la reducción del
azar que suponían las hibridaciones y
mutagénesis inducidas y la posibili-
dad de contar con todo el conjunto de
genes conocidos y estudiados como
herramientas de trabajo independien-
temente de la especie, género, familia
o reino del que provenga el gen
donante. Sin embargo, el objetivo
final sigue siendo el mismo de siem-
pre, independientemente de la técnica
empleada: la selección de uno o
varios genes cuya expresión o inacti-
vación da lugar a la variedad mejora-
da.
Hasta ahora, las principales dianas en
la mejora mediante ingeniería genéti-
ca de los alimentos han sido las de
interés agronómico, como son la
resistencia a herbicidas y la resisten-
cia frente a plagas. Solo en algunos
sectores concretos, como los de pro-
ductos fermentados –el pan, la cerve-
za, el vino o los derivados lácteos fer-
mentados–, se ha abordado la mejora
del proceso de fabricación del alimen-

to por la implicación del microorganis-
mo modificado genéticamente como
actor principal del propio proceso pro-
ductivo.

Cultivos
El desarrollo convencional, especial-
mente de cultivos, ganado y peces, se
concentra principalmente en aumen-
tar la productividad, incrementar la
resistencia a enfermedades y plagas,
y mejorar la calidad con respecto a la
nutrición y al procesamiento de ali-
mentos. Los avances en los métodos
de genética celular y biología celular
en la década de 1960 contribuyeron a
la llamada “revolución verde”, que
aumentó significativamente las varie-
dades de cultivos de alimentos bási-
cos con características para una
mayor producción y resistencia a
enfermedades y plagas en varios paí-
ses, tanto desarrollados como en des-
arrollo. El desarrollo de la biología
molecular en las décadas de 1970 y
1980 introdujo métodos más directos
para el análisis de las secuencias
genéticas y permitió la identificación
de marcadores genéticos para lograr
las características deseadas. Dichos
métodos de desarrollo asistido por
marcadores son la base de algunas
estrategias de desarrollo convencio-
nales de la actualidad.
Si bien los métodos modernos de cru-
ces han aumentado significativamen-
te la producción de los cultivos en los

MONOGRÁFICO DE BIOTECNOLOGÍA



Los MGM también están permitidos
en una cantidad de países para la
producción de micronutrientes,
como las vitaminas y los aminoáci-
dos usados para los alimentos o
complementos alimentarios. Un
ejemplo es la producción de carote-
noides (usados como aditivos y colo-
rantes de los alimentos, o comple-
mentos alimentarios) en los siste-
mas de bacterias GM. En el futuro,
se podrán integrar las rutas comple-
tas del metabolismo en los microor-
ganismos GM, permitiéndoles pro-
ducir nuevos compuestos.
La técnica de ingeniería de proteí-
nas tiene como objetivo alterar la
secuencia genética, y por lo tanto de
aminoácidos, de las enzimas. Hasta
ahora, la ingeniería de proteínas no
se ha usado extensivamente en la
producción de enzimas. La I+D en
este área se propone cambiar las
características de las enzimas, por

ejemplo, mejorar la temperatura o la
estabilidad del pH. El procesamiento
enzimático, con frecuencia, reem-
plaza las reacciones químicas exis-
tentes. En muchos casos, esto
causa un menor consumo de ener-
gía y menos desperdicio químico.

Mejoras organolépticas en los
productos
Además del incremento de la produc-
tividad y del control de plagas, hay
que hablar de otro aspecto que la bio-
tecnología puede mejorar: las propie-
dades organolépticas de los alimen-
tos. Según el Informe de Cotec, estas
propiedades son condicionantes
directos de la calidad de los productos
y confieren un valor añadido a ciertos
alimentos que puede llegar a cotizar
muy alto en el mercado. En multitud
de alimentos, algunas propiedades
organolépticas, como el aroma, el
sabor, el color o la textura, se dise-

ñan, ajustan y mejoran mediante el
uso de aditivos alimentarios y aro-
mas. Muchos de los ajustes organo-
lépticos diseñados y establecidos
durante la producción de los alimen-
tos intentan restaurar las característi-
cas propias de los alimentos, perdi-
das en muchos casos durante las
prácticas y tratamientos industriales.
En otros casos, la elección de unas
variedades vegetales frente a otras
por motivos agronómicos hace que el
mercado opte por elegir aquellas que
no son las mejores desde el punto de
vista organoléptico. La utilización de
la ingeniería genética como herra-
mienta para la mejora organoléptica
de productos vegetales puede condu-
cir a una reducción en la utilización de
aditivos alimentarios y ofrece la posi-
bilidad de construir variedades que
posean al mismo tiempo buenas cua-
lidades organolépticas, nutricionales y
agronómicas.
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tificación de otros, como los derivados de la búfala y
varios pescados.

Alimentación funcional o transgénicos con
actividad funcional
Tal y como se recoge en la publicación “Alimentos
funcionales. Aproximación a una nueva alimentación”,
elaborada por el Instituto de Nutrición y Trastornos
Alimentarios (Consejería de Sanidad de la
Comunidad de Madrid), frente a las bondades de la
alimentación funcional, el sector de la agroalimenta-
ción transgénica goza de muy mala prensa, al menos
en ciertos países de la Unión Europea. Sin embargo,
asegura el Informe, “aunque parezca extraño, existe
una clara conexión entre la alimentación funcional y la
transgénica. Son muchos los que consideran que el
futuro de la alimentación transgénica dependerá, en
gran medida, de la ampliación de la lista de alimentos
transgénicos ya comercializados con otros que apor-
ten al consumidor una ventaja clara. Es decir, la crea-
ción de lo que podríamos llamar alimentos transgéni-
cos funcionales podría ser una de las claves del futu-
ro de la alimentación transgénica”.
Conscientes de esta situación, las grandes compañí-
as de alimentación llevan un tiempo invirtiendo en
este tipo de desarrollos. Los investigadores aseguran
que la biotecnología puede aportar soluciones muy
interesantes, inabordables con las técnicas conven-
cionales, en la mejora de las características nutricio-
nales de los alimentos.
Según Daniel Ramón (IATA), “de todas las posibles
dianas en nutrición la más estudiada por la transgenia
es la mejora de la composición en vitaminas. Hay dos
motivos para ello. En primer lugar, existen millones de
habitantes en países en desarrollo que sufren defi-
ciencias vitamínicas como consecuencia de una dieta
basada en el consumo de uno o unos pocos alimen-
tos. Se trata por lo tanto de un problema de mucha
relevancia social. En segundo lugar, se conocen
desde hace años las rutas bioquímicas que dan lugar
a la síntesis de estos metabolitos esenciales. Son
rutas muy conservadas en la escala filogenética, por
lo que al conocerse las primeras secuencias de geno-
mas completos se dispuso de genes que codifican
pasos de estas rutas y, a partir de ellos, se obtuvieron
los genes ortólogos en muchos otros organismos
vivos”.
Como ejemplos, Daniel Ramón cita, entre otros, a un
grupo de investigadores alemanes y suizos que, en el
año 2000, generaron una variedad transgénica de
arroz con mayor cantidad de vitamina A; una variedad
de arroz investigada por Syngenta Biotechnology, que
cuenta con una cantidad aún mayor de vitamina A;
tomates transgénicos con la mitad de contenido total
de carotenoides  pero con tres veces más beta-caro-
teno; o las investigaciones llevadas a cabo por inves-
tigadores de la Universidad de Córdoba para lograr
incrementar el contenido en vitamina C de las fresas
en un 30%.
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ARTÍCULOS ORIGINALES

INTRODUCCIÓN

A finales del siglo XX e inicios del XXI,
los alimentos se vieron implicados en
sucesivas crisis  que dañaron la con-
fianza de los consumidores en los mis-
mos y en los sistemas de inspección y
control de los alimentos, provocando
con ello importantes daños sociales y
económicos, al mismo tiempo que per-
turbaron la estabilidad de los merca-
dos. Esta sensación de inseguridad
provocó que los consumidores deman-
daran productos que lograran satisfa-
cer sus necesidades y expectativas,
expresadas habitualmente como “espe-

cificaciones del producto” y como
“requisitos del cliente”. 
Esta situación complicó aún más la
posición de los operadores económi-
cos, ya que la obligación legal de estar
sometidos a normativas y controles ofi-
ciales no satisfacía las crecientes
demandas de sus clientes. Así, por un
lado, se encuentran con la obligación
de cumplir normas legales y, por otro,
con la necesidad que impone el merca-
do de cumplir requisitos no oficiales,
que tienen por objeto reforzar aún más
la confianza de los consumidores.
Además, como los mercados llegan a
ser cada vez más internacionales, han
de adaptarse a las normativas de otros

países al mismo tiempo que ven cómo
los estándares para la certificación
aumentan en número, incluso variando
de un continente a otro.  
Para satisfacer estos “requisitos del
cliente” y diferenciar sus productos del
resto de similares características, la
estrategia seguida por las empresas es
la implantación de Sistemas de Gestión
de Calidad (SGC) para la obtención de
un sello de calidad o marca de confor-
midad con norma, reconocido instantá-
neamente por los consumidores, que
indica que el producto y/o su proceso
cumplen con ese estándar de calidad
(atributos de calidad diferenciadores)
requerido para poder ostentar dicho

SISTEMAS DE ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS: DOCUMENTO ORIENTATIVO

DE ESPECIFICACIONES DE SU SISTEMA DE
AUTOCONTROL (D.O.E.S.A.) VS ISO 22000

RESUMEN

La globalización del comercio de alimentos y las crisis
alimentarias han convertido la seguridad alimentaria en
el centro de atención de la sociedad, los gobiernos y las
organizaciones supranacionales. Para responder a las
exigencias de los consumidores muchas empresas del
sector de la alimentación utilizaron como estrategia la
implantación de NORMAS DE CERTIFICACIÓN INTER-
NACIONALES como la ISO 9001:2000.
La Comisión del Codex Alimentarius de la FAO ha nor-
malizado el HACCP basado en la determinación de pun-
tos críticos de control y en la realización de un análisis
continuo de peligros, siendo incorporado como principio
general en la legislación de la UE.
En este trabajo se procedió a hacer un análisis compa-
rativo de la ISO 22000:2005, de reciente aparición, con
el Documento Orientativo de Especificaciones de su
Sistema de Autocontrol, documento base en Andalucía,
que sirve de guía en cuanto a conceptos, principios y
contenidos de los Sistemas de Autocontrol en base al
Codex. 

SUMMARY

The globalization of the food trade and the food crises
have turned the food safety into the center of attention
of the society, the governments and the supranational
organizations. In order to respond to the exigencies of
the consumers many companies of the sector of the
feeding they used as strategy the implantation  of
INTERNATIONAL PROCEDURE OF CERTIFICATION like
the ISO 9001:2000.  
The Commission of the Codex Alimentarius of the FAO
has normalized the HACCP based on the determination
of critical points of control and on the accomplishment
of a continuous analysis of dangers, being incorporated
as general principle in the legislation of the EU. 
In this work one proceeded to do a comparative analy-
sis of the ISO 2000:2005, of recent apparition, with the
Orientative Document of Specifications of its System of
Self-control, document bases on Andalusia, that serves
as guide as far as concepts, principles and contents of
the Systems of Self-control on the basis of the Codex.
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COLABORACIÓN

De todos es sabido, y con mayor
frecuencia se va asumiendo en
nuestra sociedad actual, que

las Políticas de Ciencia y Tecnología
constituyen un elemento de primordial
importancia en el desarrollo de las
sociedades modernas. La investiga-
ción científica, el desarrollo tecnoló-
gico y la innovación (I+D+i) inciden
de manera esencial en la determina-
ción de la competitividad de las eco-
nomías y en su capacidad de alcan-
zar una senda de crecimiento soste-
nible a largo plazo.
En momentos de crisis como el que
estamos viviendo, es imprescindible
para las organizaciones que deseen
permanecer en el mercado diferenciar-
se con respecto a su competencia,
cada vez mayor en un mundo globali-
zado como el nuestro. No obstante, a
día de hoy no son válidas las tradicio-
nales vías de diferenciación como
puede ser la reducción de precios. En
este sentido, la única vía realmente efi-
caz para diferenciarnos del resto del
tejido empresarial es la I+D+i y la inno-
vación, ya sea aportando al mercado

nuevos productos, nuevos servicios o
bien diseñando nuevas formas de ges-
tionar nuestros procesos.
Por otro lado, los momentos de crisis
a los que hemos hecho referencia
limitan en gran medida la capacidad
de inversión de las empresas (sobre
todo las PYMEs) en I+D+i, cobrando
mayor importancia las distintas ayu-
das y subvenciones puestas a dispo-
sición de los empresarios por parte de
las Administraciones Públicas:
– Incentivos a fondo perdido.
– Préstamos a interés preferente.
– Créditos parcialmente reembolsa-

bles.
– Etc.
Entre todas estas posibilidades de
financiación destaca, tanto por su
magnitud como por el desconocimien-
to existente en la materia, las deduc-
ciones fiscales por actividades de
I+D+i que se establecen en la legisla-
ción nacional desde el año 1995. Las
Deducciones Fiscales están al alcan-
ce de todas aquellas empresas que
ejecuten proyectos de I+D+i, indepen-
dientemente de su tamaño o sector
de actividad.
Las desgravaciones fiscales se apli-
can sobre el Impuesto de Sociedades
con un porcentaje que varía en fun-
ción de la actividad a la que afecte:
- Del 50-60% sobre la inversión en
Investigación y Desarrollo (I+D).
- Del 10-15% sobre la inversión en
innovación Tecnológica (i).

Ventajas de los procesos de
Deducciones Fiscales por
I+D+i

– Efecto financiero inmediato.
Es una deducción directa en el
Impuesto de Sociedades a pagar.
Supone un ahorro en la factura de
Hacienda en el momento de pre-
sentar el impuesto, sin estar pen-
diente de resoluciones.

– Protege la confidencialidad de los
proyectos.
El análisis y la documentación de las
actividades deducibles pueden reali-
zarse en el ámbito de la empresa.

– Adaptación a la coyuntura económi-
ca de la empresa.
Se guarda el derecho a la deducción
en un ejercicio futuro (15 años).

– Compatibles con otras ayudas
públicas.
Se pueden obtener deducciones
por I+D+i por proyectos subvencio-
nados por otras administraciones.

Además, desde el año 2003, todas
las empresas cuentan con una
importante herramienta que aporta
seguridad jurídica a las deducciones
por I+D+i que se puedan aplicar.
Esta herramienta es la certificación
de proyectos conforme al RD
1432/2003 que pueden realizar
aquellas entidades que estén acredi-
tadas específicamente para ello,
condición previa e imprescindible,
salvo ciertas excepciones, para la
obtención de un informe emitido por
el Ministerio de Industria, Turismo y
Comercio en el que se da luz verde a
la posible deducción, evitando cual-
quier tipo de incidencia con la
Administración tributaria ante una
posible inspección fiscal. A este infor-
me se le denomina informe motivado
y es el que realmente aporta un
100% de seguridad jurídica a la apli-
cación de deducciones fiscales por
I+D+i.
Para ello es necesaria la certifica-
ción de los proyectos conforme al
RD 1432/2003, como paso previo
para conseguir el informe motivado
vinculante.
La certificación de proyectos confor-
me a la norma UNE 166001 y al RD
1432/2003 persigue los siguientes
objetivos:
– Obtener un informe motivado por

parte de la Administración Pública

LA DEDUCCIÓN FISCAL, LA GRAN DESCONOCIDA
DE LA I+D+i
Andrés Muñoz Sánchez

Gerente Área Gestión de la I+D+i
amunoz@ascendiarc.com

ascêndia reingeniería + consultoría
www.ascendiarc.com

En momentos de
crisis como el que
estamos viviendo,
es imprescindible

para las
organizaciones que
deseen permanecer

en el mercado
diferenciarse con

respecto a su
competencia, cada

vez mayor en un
mundo globalizado

como el nuestro
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INNOVACIONES TECNOLÓGICAS

NUEVA SOPLANTE DE BAJA PRESIÓN ZS 55+-75+

DE ATLAS COPCO

Atlas Copco ha lanzado su
nueva soplante ZS+, la solu-
ción ideal para las demandas

en baja presión que asegura aire
puro exento de aceite (según la
norma ISO 8573-1 clase 0, certifica-
dos por TÜV) y con los menores cos-
tes energéticos.
La eficiencia energética de la nueva
gama ZS+ se consigue gracias a los
elementos de compresión de última
tecnología, basados en rotores asi-
métricos de compresión interna, que
reducen las pérdidas volumétricas.
En el nuevo diseño del motor de alta
eficiencia de clase F e IP55 (según
especificaciones EFFF1), destaca la
caja de engranajes integrada, pro-
porcionando un accionamiento direc-
to sobre el elemento compresor,
garantizando que las pérdidas mecá-
nicas, producidas por correas y aco-
plamientos flexibles, son mínimas.
Todo lo anterior se traduce en un
ahorro en la factura eléctrica en
torno al 40%. Si, además, se opta

por un accionamiento del motor
mediante la tecnología VSD (accio-
namiento de velocidad variable), que
varía la velocidad del motor para
adaptarse exactamente a la deman-
da de aire comprimido, se reducirán
aún más los costes de explotación.
Las nuevas soplantes ZS+ se pre-
sentan completamente insonoriza-
das, reduciendo el nivel de ruido
hasta los 69 dB(A). Además, su
amortiguador de pulsaciones reduce
las vibraciones y el nivel de ruido en
las tuberías, logrando un impacto
mínimo en el entorno de trabajo.

LIMPIADORES Y
LUBRICANTES

ALIMENTARIOS DE
CRC INDUSTRIES

CRC Industries Iberia ha lanza-
do una nueva gama de produc-
tos  para la industria alimentaria,
Food Processing Safe (FPS),
que incluye limpiadores y lubri-
cantes. Dentro de los limpiado-
res encontramos limpiadores
base agua, limpiadores de con-
tactos, eliminadores de etique-
tas y de polvo. Por otro lado,
dentro de los lubricantes encon-
tramos lubricantes de uso gene-
ral, protectores contra la corro-
sión, agentes desmoldeantes,
aflojadores, antideslizantes de
correas, grasas multiusos, gra-
sas para rodamientos y pastas
de montaje, todos ellos con cer-
tificación NSF, por lo que son
adecuados para usarse en áreas
de procesado y no procesado de
alimentos.

Tetra Pak, líder mundial en
envasado aséptico y tecnolo-
gías de proceso, ha presenta-

do Tetra Lactenso Aseptic, una nueva
generación de soluciones para la pro-
ducción aséptica personalizada, que
permite a los productores de leche
mejorar la calidad de su producto a la
vez que minimizan las costes de pro-
ducción y minimizan su impacto
medioambiental.
Para realizar estas soluciones perso-
nalizadas, Tetra Pak primero trabaja
con cada cliente para conocer sus
costes operativos actuales y los obje-
tivos de rendimiento que se quieren
conseguir. A continuación, crea una
solución personalizada que pueda
garantizar el cumplimiento de los
objetivos acordados, utilizando la tec-
nología UHT apropiada y los compo-
nentes clave de Tetra Pak, junto con
el nivel de automatización deseado.
Finalmente, valida el rendimiento de
la solución para asegurarse de que
cumple con los objetivos acordados.
Entre sus ventajas se encuentran
que proporciona más de un 95% de

disponibilidad para producción, ya
que cuenta con los tiempos de fun-
cionamiento más largos en el merca-
do, y que disminuye las mermas de
producción un 40% en comparación
con los estándares actuales del sec-
tor. Asimismo, reduce el uso de quí-
micos más de un 20%, gracias al pro-
grama IntelliCIP, que ajusta los tiem-
pos de limpieza.
Finalmente, la tecnología Aseptic
Energy Hibernation permite bajar los
consumos de agua, vapor y electrici-
dad en un 75% en las fases en las
que la planta está en espera y recir-
culando agua.

TETRA PAK LANZA LA NUEVA GENERACIÓN DE
PLANTAS UHT

SOLUCIÓN ERP/CRM
PARA PYMES DE

GEINFOR

Geinfor, compañía especializada
en sistemas de gestión empresa-
rial, ha lanzado Geinprod Pyme, la
versión para pymes de Geinprod
ERP/CRM, su sistema de gestión y
planificación que integra todos los
recursos e información que genera
la empresa en todos sus departa-
mentos en un único entorno.
Geinprod Pyme busca optimizar y
mejorar todos los procesos de
negocio y cuenta con tres versio-
nes: Producción, Comercial y
Distribución.
Las tres tienen funcionalidades
comunes (Compras, Ventas,
Facturación, Gestión de almace-
nes, Captura de datos en planta y
Gestión de personal) y específi-
cas. La versión Producción incluye
además las funcionalidades
Ingeniería y configurador de pro-
ducto, diseñada para la introduc-
ción de datos, y Gestión de pro-
ducción.
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PANEL DE OPERADOR DE ACERO INOXIDABLE PARA EL SECTOR ALIMENTARIO
DE BEIJER ELECTRONICS

Beijer Electronics, suministra-
dor global de soluciones HMI
(interfaz de operario) que

facilitan la recogida de datos y alma-
cenamiento, así como la gestión de
la información, ha incorporado un
nuevo modelo a su serie EXTER de
paneles de operador, el EXTER
T150-st, que proporciona intuitivas
soluciones HMI con una funcionali-
dad eficiente y compacta.
Como explica Marcus Jillgart,
Responsable Global de Producto
para el Segmento Premium de Beijer
Electronics, “las exigentes regula-
ciones que se aplican en los secto-
res alimentario y farmacéutico
requieren a menudo recurrir a poten-
tes agentes de limpieza para alcan-
zar los elevados estándares de
higiene. Algunos agentes de limpie-

za basados en ácidos pueden oca-
sionar problemas en los paneles de
operador y su uso a largo plazo pro-
voca su corrosión. El EXTER T150-
st está construido con acero inoxida-
ble para resistir la acción del ácido,
por lo que está perfectamente adap-
tado a estas condiciones adversas.”
Señala también que su estructura
funcional y el hecho de que no tenga
láminas ni etiquetas en la parte fron-
tal facilitan su limpieza. Además, su
parte frontal es resistente al agua, lo
cual hace posible limpiar con cho-
rros de agua de alta potencia sin
riesgo de que el agua se introduzca
en el propio panel de operador.
Otra ventaja es que el EXTER T150-
st proporciona una total interoperati-
vidad con todas las principales mar-
cas de automatización (hay más de

100 controladores disponibles) para
cubrir todas las necesidades especí-
ficas de los integradores de siste-
mas. Es muy fácil de instalar y per-
mite la creación de aplicaciones de
forma sencilla, apuntando y pulsan-
do sobre la propia pantalla. Los pro-
yectos se crean en un entorno visual
que proporciona una panorámica
completa, de forma que se puede
ver lo que ocurre en el proceso.

ANALIZADOR DE MERCURIO DE IZASA

IZASA, una de las primeras compañías distribuidoras de productos para el diag-
nóstico clínico y la investigación, ha presentado el analizador Hydra C, de Teledyne
Leeman Labs, para determinar mercurio en alimentos sin preparación de muestra.
En determinadas cantidades, el mercurio puede ser peligroso, en especial para
ciertos grupos de riesgo, como por ejemplo los niños o las mujeres embarazadas.
El Hydra C es un analizador directo de mercurio, que permite un análisis rápido y
simple de mercurio, sin necesitar preparación de muestra ni generación de resi-
duos de productos químicos peligrosos. La muestra se analiza típicamente en
cinco minutos. El Hydra C emplea el método EPA 7473, que está aprobado para
análisis tanto en el laboratorio como en el campo, de muestras sólidas o líquidas
mediante descomposición térmica, amagalma y espectrometría de absorción ató-
mica.



QUESO ENVASADO EN SIG 
COMBIBLOC

Al m a r a i ,
compañía
de alimen-

tación de Arabia
Saudí, ha cambia-
do sus productos
al sistema SIG
Combibloc y ahora
ofrece cuatro
variedades de
queso en estos
envases: queso
blanco con 40% de grasa en el extracto seco, con
grasa reducida (25% de extracto seco) y una variedad
baja en sal o con aceite vegetal premium en
combiblocSlimline 500 ml y combiblocSmall 200 ml.
La característica especial del proceso de llenado es
que inicialmente el queso se llena en el envase de car-
tón como líquido y cuaja dentro del envase una vez se
han añadido todos los ingredientes. Las enzimas
necesarias para este proceso de cuajado se mezclan
en el queso líquido en una unidad móvil de mezcla y
dosificación poco antes del proceso de llenado; desde
esta unidad se llena el queso en los envases de car-
tón en las máquinas llenadoras de SIG Combibloc.
Este equipo externo, que garantiza que la dosificación
de la cantidad y la mezcla de producto sea exacta-
mente la adecuada, fue desarrollado por el fabricante
danés Primodan. Las unidades móviles en uso en
Almarai son compatibles con las máquinas llenadoras
CFA 712 y CFA 310 para combiblocSmall y
combiblocSlimline respectivamente. Estas unidades
están unidas a las máquinas externamente, por lo que
la unidad de llenado de las máquinas SIG Combibloc
no está implicada en el proceso de llenado del queso
y puede utilizarse para llenar asépticamente otros pro-
ductos lácteos. Las instalaciones existentes pueden
adaptarse a este equipo externo.
Esta modificación proporciona a Almarai una nueva
versatilidad en términos de gama de producto, así
como la probada flexibilidad de volumen de las máqui-
nas llenadoras de SIG Combibloc. Michael Payne,
Director de Planta de la división ‘Productos frescos y
de larga duración” de Almarai, en Riyadh, comenta:
“Ya que la unidad de mezcla y dosificación para los
productos de queso es móvil y puede unirse y separar-
se de las máquinas llenadoras según se requiera en
prácticamente nada de tiempo, podemos utilizar las
máquinas para llenar tanto nuestros productos de
queso como nuestros productos lácteos tradicionales,
todo en una amplia gama de volúmenes”.
Las cuatro variedades de queso disponibles en enva-
ses de cartón de SIG Combibloc están listas por com-
pleto dos horas después del llenado; se dejan asentar
entonces durante 24 horas antes de enfriarse final-
mente a unos 5 grados. En la cadena de frío y alma-
cenado a una temperatura constante, los productos
pueden conservarse unos doce meses.
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NORMALIZACIÓN, CERTIFICACIÓN Y ENSAYO

AENOR acaba de publicar sen-
das guías de prácticas correctas
de higiene para la producción de

trucha mediante acuicultura y para la
flota de pesca extractiva con mareas de
menos de 48 h. Se ha elaborado confor-
me al Reglamento 852/2004 del
Parlamento Europeo sobre Higiene de
los productos alimenticios.
La seguridad alimentaria, la calidad y
frescura de los productos de la pesca y
la acuicultura requieren una especial
atención y control que implica por parte
de los profesionales del sector una
manipulación correcta con garantía para
el consumidor. Para conseguir estos
objetivos es necesario disponer de unas
normas, tanto de higiene como de segu-
ridad, que incidan más eficazmente en
la mejora de la calidad de los  productos.
El Reglamento 852/2004 de 29 de abril,
del Parlamento Europeo y del Consejo,
relativo a la higiene de los productos ali-
menticios, en el artículo 8.2 de su capí-
tulo III, establece la posibilidad de que
se elaboren guías de prácticas correctas
de higiene bajo los auspicios de un orga-
nismo de normalización de los mencio-
nados en la Directiva 98/34/CE.
Sobre esta base legal, y en el marco de
un convenio suscrito entre el Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentación
(MAPA) y AENOR, la entidad responsa-

ble del desarrollo de la normalización en
España, acaba de publicar las normas
UNE 173003 Acuicultura. Trucha. Guía
de prácticas correctas de higiene y UNE
195001 Guía de prácticas correctas de
higiene para producción primaria en
pesca. Mareas de menos de 48 h.
Estas guías pretenden ser una herra-
mienta útil para la implantación de
prácticas correctas de higiene, consi-
guiendo una mejora considerable en
las condiciones higiénico-sanitarias del
producto.

LLeeggiissllaacciióónn  ssoobbrree  hhiiggiieennee  aalliimmeennttaarriiaa

La Unión Europea tiene una serie de
reglamentos vinculados con la higiene
de los alimentos, entre los que se desta-
can los reglamentos 852/2004 y
853/2004.
El Reglamento 852/2004, relativo a la
higiene de los productos alimenticios,
tiene como finalidad extender las nor-
mas básicas de higiene a todos los
agentes que intervienen en la cadena de
producción de los alimentos, incluyendo
la producción primaria. 
Los principales contenidos de este
reglamento están referidos a: 
• Normas de higiene para todos los pro-

ductos alimenticios, desde la produc-
ción primaria hasta la venta al consu-
midor. 

• El operador de la empresa alimentaria
es el principal responsable de la segu-
ridad alimentaria. 

• La importancia del mantenimiento de
la cadena del frío. 

• La necesidad de establecer criterios
microbiológicos y requisitos relativos a
la temperatura basados en una eva-
luación científica de los mismos. 

• La necesidad de garantizar que los
alimentos importados tienen el mismo
nivel higiénico que los alimentos
comunitarios. 

• Aplicación de los procedimientos
basados en el Análisis de Puntos
Críticos (APPCC): 
– Reconoce que, en ciertas empresas

alimentarias, no es posible identificar
puntos de control crítico y que, en
algunos casos, las prácticas correc-
tas de higiene, pueden reemplazar
el seguimiento de puntos críticos. 

– Puntualiza que el requisito de esta-
blecer límites críticos no implica que
sea necesario fijar una cifra límite. 

• Necesidad de elaboración de un siste-
ma nacional de Guía de Prácticas
Correctas de Higiene, admitiendo la
realización de las mismas bajo los aus-
picios de un organismo de normaliza-
ción de los mencionados en la Directiva
98/34/CE.

Por su parte,  el Reglamento 853/2004,
por el que se establecen normas espe-
cíficas de higiene de los alimentos de
origen animal, recoge las normas espe-
cíficas de higiene aplicables a los pro-
ductos de origen animal (cárnicos,
pesca, lácteos, ovoproductos, etc.). A su
vez, establece los requisitos estructura-
les y de higiene para la producción y
comercialización de alimentos de origen
animal, sustituyendo a  anteriores
Directivas verticales. 
Los principales contenidos que regula
este Reglamento son: 
• Los concernientes a todos los alimen-

tos de origen animal (incluidos los
ingredientes y componentes de ali-
mentos compuestos). 

PRÁCTICAS CORRECTAS DE HIGIENE PARA LA
PRODUCCIÓN DE TRUCHA Y PARA LA PESCA

EXTRACTIVA
Virginia Vidal

Técnico de Normalización - AENOR
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CONSULTORIO TÉCNICO

CONSULTORIO TÉCNICO DE CALIDAD Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

PREGUNTA:
EN SU NÚMERO 393 DE MAYO, CONTESTABAN UNA PREGUNTA REFERENTE A LA OBLIGATORIEDAD DE APLICACIÓN DEL APPCC EN

MICROEMPRESAS DICIENDO QUE LO ÚNICO QUE EXISTÍA HASTA EL MOMENTO ERA UNA PROPUESTA DE MODIFICACIÓN DEL REGLAMENTO

852/2004.
SIN EMBARGO, TENGO ENTENDIDO QUE ESO HA CAMBIADO. ¿ES CIERTO? ¿ME PUEDEN INFORMAR?

ANTONIO LÓPEZ ALONSO

RESPUESTA:
Está usted en lo cierto. En esa consulta hacíamos referencia a un documento, la “Propuesta de REGLAMENTO DEL
PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO por el que se modifica... el Reglamento (CE) nº 852/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, relativo a la higiene de los productos alimenticios”, que se publicaba en fecha 6 de marzo de
2007, es decir, hacía más de un año. Curiosamente, días después de nuestro cierre de la edición de mayo aparecía un
documento que esclarecía aún más el asunto que nos ocupa y que, aunque no es aún el texto legalmente aprobado,
se acerca más al que será el reglamento de modificación.
El jueves 5 de junio, el Parlamento Europeo aprobaba la “Resolución legislativa del Parlamento Europeo, de 5 de junio
de 2008, sobre la propuesta de Reglamento del Parlamento Europeo y del Consejo, por el que se modifica el
Reglamento nº 11 relativo a la supresión de discriminaciones en materia de precios y condiciones de transporte, en apli-
cación del apartado 3 del artículo 79 del Tratado constitutivo de la Comunidad Económica Europea, y el Reglamento
(CE) nº 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, relativo a la higiene de los productos alimenticios”. En dicha
resolución aparece una serie de enmiendas, entre las que destacan, por ser el motivo de esta consulta, dos de ellas,
cuyos textos son:
Enmienda: En el Reglamento (CE) nº 852/2004, se añade el nuevo considerando siguiente: “(15 bis) Es importante que
las autoridades competentes permitan la aplicación de la flexibilidad prevista en el presente Reglamento, especialmen-
te en el artículo 5, apartado 2, letra g), y apartado 5, en especial en relación con las empresas que son microempresas
en el sentido de la Recomendación 2003/361/CE de la Comisión, de 6 de mayo de 2003, relativa a la definición de
microempresas, pequeñas y medianas empresas”.
Enmienda: Sin perjuicio de los demás requisitos del presente Reglamento, los operadores de las empresas alimenta-
rias podrán beneficiarse de la exención de la obligación de crear, aplicar y mantener un procedimiento o varios proce-
dimientos permanentes basados en los Principios del APPCC. Esta disposición solo se aplicará a las empresas en el
sentido de la definición contemplada en la Recomendación 2003/361/CE de la Comisión, de 6 de mayo de 2003 (en
particular a las microempresas), cuyas actividades consistan fundamentalmente en la venta directa de alimentos al con-
sumidor final, y siempre que la autoridad competente considere, sobre la base de una evaluación de los riesgos lleva-
da a cabo con periodicidad, bien que no hay peligro que deba prevenirse, eliminarse o reducirse a unos niveles acep-
tables, bien que todo peligro detectado se controla suficiente y periódicamente mediante la aplicación de los requisitos
generales y específicos en materia de higiene alimentaria establecidos en el artículo 4, apartados 2 a 6 del presente
Reglamento. Al pedir la prueba de cumplimiento de los requisitos establecidos en el artículo 4, apartados 2 a 6, la auto-
ridad competente tendrá debidamente en cuenta la naturaleza y el tamaño de la empresa alimentaria”.
Llegados a este punto, se tiene que volver a Consejo y Comisión europeos por si hubiera nuevas propuestas de modi-
ficación, por lo que aún no se puede considerar un texto definitivo.

Nota:
Toda la información legal ha sido extraída de la base de datos Legalimentaria (www.legalimentaria.es). 
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LEYENDO PARA VD.

Para comenzar, este libro repasa
los microorganismos asociados
a las frutas y verduras, luego
pasa a analizar el papel de las
buenas prácticas agrícolas en la
inocuidad de estos productos y,
a continuación, explica la biolo-
gía de los patógenos transmiti-
dos por los alimentos en los
productos agrícolas (frutas y
verduras).
La manipulación y el procesa-
do tras la recolección es el
siguiente tema que aborda. En
concreto, se centra en las
fuentes de los microorganis-
mos y el impacto de los proce-
dimientos de limpieza y desin-
fección.
La siguiente parte del libro
ofrece una panorámica de la
situación actual de la seguri-
dad microbiológica de las fru-
tas y verduras frescas corta-

das. Las cuestiones finales son el
estado de la seguridad microbiológica
de los brotes de semillas y la manipu-
lación de las frutas y verduras frescas
por parte del consumidor.

MICROBIOLOGÍA DE LAS FRUTAS Y LAS
VERDURAS FRESCAS

Autor: KARL R. MATTHEWS

Año de edición: 2008
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ISBN: 978-84-200-
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ÍNDICE GLUCÉMICO. CLASIFICACIÓN
FISIOLÓGICA DE LOS HIDRATOS DE CARBONO
DE LA DIETA

Tras una introducción histórica,
este volumen refiere la manera
de determinar el Índice
Glucémico de los alimentos, así
como las consideraciones meto-
dológicas oportunas.
Seguidamente, proporciona una
evaluación crítica del índice
insulinémico, explicando la res-
puesta de insulina a los alimen-
tos con hidratos de carbono.
Los mecanismos por los cuales
los hidratos de carbono dife-
rentes dan lugar a diferentes
respuestas glucémicas es otro
tema en el cual profundiza el
libro.
También incluye una parte
práctica sobre la aplicación
del Índice Glucémico a mez-
clas de comidas y la medición
del Índice Glucémico de la
dieta. Las últimas cuestiones

son la relación de este Índice con la
salud y con la enfermedad y la com-
paración entre Índice Glucémico y
carga glucémica.

Autor: T.M.S. WOLEVER

Año de edición: 2008

Nº páginas 298

ISBN: 978-84-200-

1104-2

Precio: 32,69 EUROS

(IVA NO INCLUIDO)
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ACTUALIDAD LEGISLATIVA

EUROPEA
DECISIÓN DE LA COMISIÓN
de 26 de mayo de 2008

OBJETO: Relativa a la autorización de comerciali-
zación de α-ciclodextrina como nuevo
ingrediente alimentario con arreglo al
Reglamento (CE) nº 258/97 del
Parlamento Europeo y del Consejo.

BOLETÍN: Diario Oficial de la Unión Europea.
FECHA: 05/06/2008.
COMENTARIOS: Según un dictamen de la Autoridad

Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA), se ha determinado que los nive-
les de uso propuestos y el consumo pre-
visto de α-ciclodextrina no plantean ries-
gos de seguridad, por lo que se autoriza
como nuevo ingrediente alimentario.

REGLAMENTO (CE) Nº 479/2008 DEL CONSEJO
de 29 de abril de 2008

OBJETO: Se establece la organización común del
mercado vitivinícola, se modifican los
Reglamentos (CE) nº 1493/1999, (CE) nº
1782/2003, (CE) nº 1290/2005 y (CE) nº
3/2008 y se derogan los Reglamentos
(CEE) nº 2392/86 y (CE) nº 1493/1999.

BOLETÍN: Diario Oficial de la Unión Europea.
FECHA: 06/06/2008.
VIGOR: El presente Reglamento entrará en vigor a

los siete días de su publicación en el
Diario Oficial de la Unión Europea. Será
aplicable a partir del 1 de agosto de 2008,
con algunas salvedades.

COMENTARIOS: A la vista de que no todos los instrumen-
tos del Reglamento (CE) nº 1493/1999
han resultado eficaces para lograr un sec-
tor vitivinícola competitivo y sostenible, se
establecen nuevas medidas de apoyo,
medidas reglamentarias, normas sobre los
intercambios comerciales con terceros
países y normas que regulan el potencial
productivo.
Dentro de las medidas de apoyo se esta-
blecen programas nacionales de apoyo a
la promoción de los vinos comunitarios en
terceros países; a las actividades de rees-
tructuración y reconversión y de mejora
del rendimiento económico de las empre-
sas; y a la destilación de los subproduc-
tos.
En cuanto a las medidas reglamentarias,
se actualizan las prácticas enológicas, las
normas relativas a las denominaciones de
origen protegidas y las indicaciones geo-
gráficas protegidas, al etiquetado y a las
organizaciones de productores e interpro-
fesionales.

Respecto al potencial productivo, se
determina que deben arrancarse las
zonas plantadas con posterioridad al 31
de agosto de 1998, se mantiene la prohi-
bición de realizar nuevas plantaciones
hasta el 31 de diciembre de 2015 y se
regula el régimen de arranque, limitando
el arranque en zonas de montaña muy
inclinadas y al 15% de la superficie total
plantada.

DECISIÓN DE LA COMISIÓN
de 10 de junio de 2008

OBJETO: Se establecen las condiciones particulares
de importación de aceite de girasol ori-
ginario o procedente de Ucrania debido a
los riesgos de contaminación por aceite
mineral.

BOLETÍN: Diario Oficial de la Unión Europea.
FECHA: 11/06/2008.
COMENTARIOS: Los estados miembros prohibirán la

importación de aceite de girasol del códi-
go NC 1512 11 91 o 1512 19 90 10 origi-
nario o procedente de Ucrania, a menos
que la partida vaya acompañada de un
certificado válido que certifique la ausen-
cia de niveles inaceptables de aceite
mineral, así como de los resultados del
muestreo y el análisis para detectar la
presencia de aceite mineral.

DIRECTIVA 2008/60/CE DE LA COMISIÓN
de 17 de junio de 2008

OBJETO: Se establecen criterios específicos de
pureza de los edulcorantes que pueden
emplearse en los productos alimenticios.

BOLETÍN: Diario Oficial de la Unión Europea.
FECHA: 18/06/2008.
VIGOR: La presente Directiva entrará en vigor el

vigésimo día siguiente al de su publica-
ción en el Diario Oficial de la Unión
Europea.
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FERIAS Y CONGRESOS

XVI CONGRESO NACIONAL DE MICROBIOLOGÍA DE
LOS ALIMENTOS 2008
FECHA: 14-17 septiembre 2008
LUGAR: Córdoba
ASUNTO: Organizado por el Grupo de Microbiología de los

Alimentos de la Universidad de Córdoba, este con-
greso abordará temas como los retos actuales de
la seguridad alimentaria, investigación y política
científica, microbiología alimentaria y avances en
microbiología enológica.

INFORMACIÓN: Tel.: 957 485 848
Fax: 957 485 849
e-mail: info@proyectosycongresos.com
http://www.microalimentos-cordoba2008.com

BIOSPAIN 2008
FECHA: 17-19 septiembre 2008
LUGAR: Granada
ASUNTO: IV Encuentro Internacional en Biotecnología, orga-

nizado por la Sociedad Española de Biotecnología
(SEBIOT), con la colaboración de la Asociación
Española de Bioempresas (ASEBIO).

INFORMACIÓN: e-mail: secretaria@biospain2008.org
http://www.biospain2008.org

INTERMOPRO-INTERCOOL-INTERMEAT 2008
FECHA: 28 septiembre-1 octubre 2008
LUGAR: Düsseldorf
ASUNTO: Estas tres ferias internacionales se celebran de for-

ma conjunta y están dedicadas a los lácteos, los
helados, los congelados y la carne.

INFORMACIÓN: e-mail: intermopro@messe-duesseldorf.de
http://www.intermopro.de

BIOFORUM 2008
FECHA: 1 y 2 octubre 2008
LUGAR: Milán (Italia)
ASUNTO: Uno de los apartados de esta feria especializada

en biotecnología se dedica a la biotecnología agro-
alimentaria: nutracéuticos, calidad y seguridad ali-
mentaria, normativa, análisis de alimentos, toleran-
cia de plantas a herbicidas y a estrés biótico y abió-
tico, zootecnia, etc.

INFORMACIÓN: http://www.bioforum.it

V REUNIÓN DE LA SOCIEDAD ESPAÑOLA DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA (SESAL)
FECHA: 2 y 3 octubre 2008
LUGAR: Palma de Mallorca
ASUNTO: Esta edición se centrará en las tecnologías y la se-

guridad alimentaria, con temas como la nanotec-
nología, las tecnologías moleculares, la nutrige-
nómica o la cocina molecular.

INFORMACIÓN: Tel.: 932 017 571
Fax: 932 019 789
e-mail: sesal@supportserveis.com
http://www.sesal.org

FECOPAN
FECHA: 3-6 octubre 2008
LUGAR: Sevilla
ASUNTO: Feria de la Panadería, Confitería y Hostelería de

Andalucía.
INFORMACIÓN: Tlf.: 954 478 700

Fax: 954 478 745
e-mail: general@fibes.es
http://www.fecopan.com

CONXEMAR
FECHA: 7-9 octubre 2008
LUGAR: Vigo
ASUNTO: Feria Internacional de Productos del Mar

Congelados.
INFORMACIÓN: Tlf.: 986 433 351

Fax: 986 221 174
e-mail: conxemar@conxemar.com
http://www.conxemar.com

IV CONGRESO DE MEJORA GENÉTICA DE PLANTAS
SEG/SECH
FECHA: 14-16 octubre 2008
LUGAR: Córdoba
ASUNTO: Reunión de la Sociedad Española de Genética

(SEG) y la Sociedad Española de Ciencias
Hortícolas (SECH), organizada por el Instituto de
Investigación y Formación Agraria y Pesquera
(IFAPA) de la Junta de Andalucía.

INFORMACIÓN: http://www.juntadeandalucia.es/innovacioncien-
ciayempresa/ifapa/mejora2008

SIAL-IN FOOD 2008
FECHA: 19-23 octubre 2008
LUGAR: París (Francia)
ASUNTO: Sial es un salón clave para la industria alimentaria,

un escaparate para la innovación y una plataforma
global de negocios. Por primera vez, se celebra a
la vez In-Food, un evento sobre productos alimen-
tarios semi-procesados, ingredientes y soluciones
subcontratadas.

INFORMACIÓN: http://en.sial.fr
http://en.infood.fr

EXPOQUIMIA 2008
FECHA: 20-24 octubre 2008
LUGAR: Barcelona
ASUNTO: Salón Internacional de la Química, abarca desde

las materias primas hasta la instrumentación ana-
lítica, la maquinaria para el proceso de producción,
etc.

INFORMACIÓN: Tlf.: 932 332 000
http://www.expoquimia.com
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