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RESUMEN

A pesar de la extensa reglamentacion, las actuaciones en materia de seguridad alimentaria realizadas por los 6rganos sanitarios del Minis-
terio de Defensa no han sido en absoluto reguladas en el ambito del Estado. Asi, las competencias de inspeccién sanitaria han sido trasfe-
ridas a las Comunidades Auténomas, sin que se tuvieran en cuenta las particularidades y el funcionamiento de los 6rganos de la Defensa.
Con el fin de subsanar esta falta, la Jefatura de Apoyo Veterinario de la Inspeccion General de Sanidad. trabaja actualmente en la redaccion
de un Proyecto de Real Decreto en el que se contempla la figura de una Autoridad Sanitaria competente en materia de Seguridad Alimen-
taria en el ambito del Ministerio de Defensa, similar a la que aparece reflejada en la Orden Ministerial n.” 143/2006 de 30 de noviembre,
para la aplicacion de la Ley de Sanidad Animal o en la Orden Ministerial n.” 87/2004 de 31 de Marzo, sobre la inspeccion de instalacio-

nes para la prevencion y control de la legionelosis.

SITUACION LEGISLATIVA EN LA UNION EUROPEA

El objetivo principal de las normas de higiene generales es ga-
rantizar el nivel 6ptimo de proteccion de los consumidores, en rela-
cion con la seguridad alimentaria.

Cada operador econémico debe garantizar que ésta no se com-
promete a lo largo de la cadena de produccion, transformacion y
distribucion.

La seguridad alimentaria es el resultado de la correcta integra-
cion de diversos factores:

1. La legislacion debe establecer normas en materia de higiene.

2. Las administraciones deben implantar controles oficiales
para verificar la observancia de las normas por parte de las empre-
sas alimentarias.

3. Las empresas alimentarias deben desarrollar, implantar y
mantener programas v procedimientos que avalen la seguridad ali-
mentaria, basados en los principios del Analisis de Peligros y Pun-
tos de Control Criticos (APPCC).

Las crisis alimentarias ocurridas durante la pasada década en la
Union Europea (EEB, dioxinas, fiebre aftosa, etc.) pusieron de ma-
nifiesto la necesidad de reformar y reforzar la legislacion alimenta-
ria. A tal efecto la Comisién Europea adopta en enero de 2000 ¢l
«lLibro Blanco sobre Seguridad Alimentaria», donde se recogen los
principios que deben sustentar este proposito,

El Reglamento (CE) n.” 178/2002 del Parlamento Europeo y
del Consejo de 28 de enero de 2002, por el que se establecen los
principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria. se
crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan pro-
cedimientos relativos a la seguridad alimentaria, tiene como primer
objetivo el de aproximar conceptos, principios y procedimientos
cara a la libre circulacion de alimentos seguros y saludables, trasla-
dando a la legislacién los principios contenidos en el «Libro Blan-
co sobre Seguridad Alimentaria».
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En el citado Reglamento se establece la necesidad de tener en
cuenta todos los aspectos implicados en la cadena de produccion,
que debe entenderse como un proceso continuo desde la etapa pri-
maria hasta la fase de venta al consumidor, para asegurar la inocui-
dad de los alimentos.

Por otra parte v a través de esta norma, se crea la Autoridad Eu-
ropea de Seguridad Alimentaria, agencia encargada de emitir dicta-
menes y opiniones cientificas independientes que sirven de base
para elaborar la legislacion.

Asi mismo, se determina la exigencia para todas las empresas
alimentarias y de piensos destinados a la alimentacion animal, de
disponer de un sistema de trazabilidad a partir del 1 de enero de
2005. Este. sera aplicado a los alimentos, a los piensos y a los ani-
males destinados a la produccion de alimentos. También interesard
a cualquier sustancia destinada a ser incorporada en un alimento o
en un pienso, o con probabilidad de serlo.

El sistema de trazabilidad. debe entenderse como un procedi-
miento de identificacion de productos o grupos de productos a lo
largo de toda la cadena agroalimentaria, con el fin de que ante una
incidencia puedan adoptarse las medidas oportunas. Uno de los re-
quisitos imprescindibles para alcanzar esta finalidad es la total im-
plicacion de todos los eslabones de la cadena alimentaria. La ruptu-
ra en la transmision de la informacion en cualquier punto invalida
todo el sistema. haciendo imitiles los esfuerzos realizados por el
resto de operadores.

Otros aspectos regulados por el Reglamento (CE) n.° 178/2002
afectan al control oficial que ejerce la administracion sobre la em-
presa alimentaria, obligada a disponer de un sistema seguro de su-
ministro de alimentos (implantacion de sistemas de autocontrol que
estén basados en los principios del Anilisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control. APPCC) como principal responsable legal de la
seguridad alimentaria; la inclusion de los piensos en la Red de Aler-
ta Europea y la elaboracion de procedimientos rapidos y adaptados
para la gestion de las crisis alimentarias.

Tras la publicacion de este Reglamento, se han promulgado las
6 disposiciones que constituyen el «cuerpo legislativo» de la nueva
normativa en materia de seguridad alimentaria y produccion de ali-
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Fig. 1. Fuente, http:/iwww.fao.org

mentos en la Unién Europea y que componen el denominado «Pa-
quete Higiene».

Se trata de tres Reglamentos; 852/2004, 853/2004, 854/2004 y
de dos Directivas 2002/99 y 2004/4 |, Posteriormente se ha publica-
do el Reglamento 882/2004, que recoge los controles oficiales en
los alimentos y en los piensos.

A partir de estas 6 disposiciones iniciales, se han ido aprobando
otras disposiciones adicionales con medidas transitorias para su
aplicacion, medidas que desarrollan aspectos concretos, asi como
algunas guias interpretativas, que facilitan la comprension y la apli-
cacion de la normativa.

La elaboracion de esta nueva ordenacién ha supuesto la deroga-
cion de 17 Directivas comunitarias y el decreto de 12 disposiciones
nuevas, conformando una politica de higiene alimentaria tinica y
transparente, que es aplicable a todos los alimentos desde el 1 de
enero de 2006.

Los requisitos higiénico-sanitarios aplicables a las industrias de
la alimentacion. quedan ahora recogidos en el Reglamento n.®
852/2004/CE de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los
productos alimenticios, que sustituye a la Directiva de Higiene
93/43 (este Reglamento retne los requisitos exigidos a los locales,
las instalaciones y los equipos, la higiene de las manipulaciones y
del personal, la formacion, ete.).

El presente Reglamento establece las normas generales de hi-
giene, destinadas a las empresas alimentarias. teniendo en cuenta
los prinecipios siguientes:

1. La empresa alimentaria es el principal responsable de la se-
guridad alimentaria.

2. La seguridad alimentaria debe garantizarse a lo largo de toda
la cadena alimentaria, empezando en la produccion primaria.

3. Se aplicaran de forma general (excepto en la produccion pri-
maria) procedimientos basados en los principios del Andlisis de Pe-
ligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), complementados con
la utilizacién de correctas practicas de higiene.

4. Deben establecerse criterios microbiologicos y requisitos re-
lativos a la temperatura de los alimentos basados en una evaluacion
cientifica de los riesgos.

El Reglamento (CE) n.® 2073/2005, relativo a los criterios mi-
crobioldgicos aplicables a los productos alimenticios. recoge en un
tinico texto legal las exigencias para determinados microorganismos
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y las normas que deben cumplir los explotadores de las empresas
alimentarias al aplicar las medidas de higiene contempladas en el
Reglamento (CE) n.* 852/2004.

Adicionalmente tiene la vocacién de derogar los requisitos
microbiologicos existentes a nivel nacional en cada Estado
miembro, armonizando esta materia en el ambito de la Unién
Europea. El citado Reglamento establece dos tipos de criterios
microbiologicos:

— Criterios relativos a la seguridad alimentaria. Incluyen las
pautas de aceptabilidad de un alimento con respecto a Salmonella
spp. vy Listeria monocytogenes. Se aplican durante toda la vida util
del producto y su incumplimiento supone la no comercializacién o
la retirada del mercado.

— Criterios microbiologicos de control del proceso. De aplica-
cion sobre las fases de suministro, manipulacion y transformacion
de las materias primas y los productos alimenticios. Su incumpli-
miento requeriria acciones correctoras en el plan de APPCC de la
empresa alimentaria.

5. Los alimentos importados tendran como minimo, el mismo
nivel higiénico que los alimentos producidos en la Union Europea o
un nivel equivalente,

El Reglamento n.” 853/2004/CE, de 29 de abril de 2004, rela-
tivo a la higiene de los alimentos de origen animal, establece los re-
querimientos especificos para las empresas que manipulan esta
clase de productos, complementando lo apuntado en el Reglamento
852/2004.

Regula los siguientes aspectos:

1. Las responsabilidades de los fabricantes y de las autoridades
competentes.

2. Los requisitos estructurales, operativos e higiénicos de los
establecimientos alimentarios.

3. Los procedimientos de autorizacion de estos estableci-
mientos.

4. Los requisitos para el almacenamiento, el transporte vy el
marcado sanitario.

Su dmbito de aplicacion se centra sobre las actividades de venta
al por mayor, ya que los requisitos generales establecidos en el Re-
glamento n.” 852/2004/CE, suelen ser suficientes para los estableci-
mientos que realizan actividades de venta al por menor o suminis-
tro directo al consumidor.

También establece requisitos higiénicos especificos para los ali-
mentos de origen animal importados en la Unién Europea.

La normativa comunitaria tampoco se aplica a la produccion
primaria para uso doméstico privado; ni a la preparacion, manipula-
cion o almacenamiento domeésticos de alimentos para consumo do-
meéstico privado.

El Reglamento n.” 854/2004/CE de 29 de abril de 2004, por
el que se establecen normas especificas para la organizacion de
controles oficiales de los productos de origen animal destinados
al consumo humano, supone la derogacion de las normas genera-
les sobre control oficial de alimentos que estaban vigentes hasta
el momento.

No obstante, se mantienen las pautas que va existian sobre con-
troles especificos, como el aplicado sobre las Encefalopatias Es-
pongiformes Transmisibles o sobre los residuos de medicamentos
veterinarios.

También incluye entre otros. las normas referentes al marcado
sanitario y a la inspeccion en los mataderos; en este sentido el res-
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ponsable de la inspeccion de las carnes contintia siendo el veterina-
rio oficial, con la posibilidad de ser asistido en sus tareas por auxi-
liares oficiales o por el personal del matadero.

De igual forma se reconoce la auditoria de los sistemas de
APPCC de los mataderos como funeion del veterinario oficial.

El Reglamento n.” 882/2004/CE de 29 de abril de 2004 sobre
los controles oficiales efectuados para garantizar la verificacion del
cumplimiento de la legislacion en materia de piensos y alimentos y
la normativa sobre salud animal y bienestar de los animales, persi-
gue un doble objetivo:

1. Prevenir. eliminar o reducir a niveles aceptables, los riesgos
que amenazan directamente o a través del medio ambiente, a las
personas y los animales.

2. Garantizar practicas equitativas en el comercio de piensos y
alimentos y proteger los intereses de los consumidores, incluidos el
etiquetado de piensos y alimentos y otras modalidades de informa-
cion al consumidor.

Asi mismo introduce nuevas medidas en el ambito de la inspec-
cion, entre las que destacan:

I. La conjuncion comunitaria de los sistemas nacionales de
control de los alimentos, con el fin de mejorar su eficacia.

2. El refuerzo de la asistencia administrativa y la cooperacion
entre los Estados miembros.

3. La armonizacion de los controles realizados a las importa-
ciones de los alimentos.

4. La realizacion, por parte de la Comisién Europea, de audito-
rias de los sistemas nacionales de control de alimentos, tanto de los
Estados miembros como de terceros paises.

5. La prestacion de asistencia técnica a los paises en vias de
desarrollo.

6. La posibilidad de adoptar medidas de ejecucion, tanto a nivel
comunitario como nacional.

Las directrices para la realizacion de los controles oficiales con-
tendran recomendaciones relativas a:

a) La aplicacion de procedimientos APPCC.

b) Los sistemas de gestion aplicados por los explotadores de las
empresas alimentarias o de piensos para cumplir los requisitos de la
legislacion sobre piensos y alimentos.

c) La seguridad quimica, fisica y microbiologica de los piensos
y los alimentos.

La nueva normativa exige la acreditacion de todos los laborato-
rios que participan en el control oficial de los alimentos conforme
a las normas europeas:

= EN ISO/IEC 17025 «Requisitos generales relativos a la com-
petencia de los laboratorios de ensayo y calibraciony.

= EN 45002 «Criterios generales para la evaluacion de los labo-
ratorios de ensayo».

= EN 45003 «Sistemas de acreditacion de laboratorios de ensa-
vo y calibracion. Requisitos generales relativos a su funcionamien-
to y reconocimientoy.

Ademas pretende ampliar las dreas de actuacion para el sector
veterinario de los Laboratorios de Referencia, tanto Comunitarios
como Nacionales, al estudio y control de la presencia de contami-
nantes abidticos y compuestos procedentes de los materiales en
contacto con los alimentos, aditivos alimentarios, microorganismos
de origen alimentario y agentes responsables de zoonosis.

Por otra parte, la Directiva 2002/99/CE de 16 de diciembre de
2002, por la que se establecen las normas zoosanitarias aplicables a
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la produccion, transformacion. distribucion e introduccion de los
productos de origen animal destinados al consumo humano, se cen-
tra sobre los aspectos relativos a la sanidad animal dictando normas
para el comercio de productos de origen animal con el fin de evitar
la difusion de enfermedades.

La citada norma ha sido transpuesta al Ordenamiento juridico
espafiol mediante el Real Decreto 1976/2004 de | de octubre. por
el que se establecen las normas zoosanitarias aplicables a la pro-
duccion, transformacion, distribueién e introduccion de los produc-
tos de origen animal destinados al consumo humano,

Finalmente la Directiva 2004/41/CE de 21 de abril de 2004, por
la que se derogan determinadas Directivas que establecen las condi-
ciones de higiene de los productos alimenticios y las condiciones
sanitarias para la produccion y comercializacion de determinados
productos de origen animal destinados al consumo humano, tiene
por objeto la revocacion de 17 Directivas afectadas por el proceso
de armonizacion y simplificacion legislativa.
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Fig. 3. Fuente, hiip://www.ance.org
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Fig. 4. Listeria monocytogenes. Fuente, hitp://www.denniskunkel.com

Su incorporacion al Derecho espafiol a través del Real De-
creto 640/2006 de 26 de mayo, por el que se regulan determina-
das condiciones de aplicacion de las disposiciones comunitarias
en materia de higiene, de la produccion y comercializacion de los
productos alimenticios, ha supuesto la anulacion de un total de 18
disposiciones que regulaban las condiciones sanitarias de pro-
duccion y comercializacion de diferentes sectores de la industria
alimentaria.

Fig. 6. Cultivos de Salmonella spp. Fotografia del autor:
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SITUACION LEGISLATIVA EN LAS FUERZAS ARMADAS
ESPANOLAS

Actualmente los diferentes aspectos relacionados con la seguri-
dad alimentaria en el ambito del Ministerio de Defensa son regula-
dos por la ordenacién europea y nacional, aunque también se apli-
can de manera especifica, entre otras, las siguientes normas:

1. Orden Ministerial de 31 de enero de 1980, modificada por
la Orden Ministerial 52/1990 de 23 de julio, por la que se aprueba
el Reglamento sobre Vigilancia, Control e Inspeccion Sanitaria de
Comedores Colectivos de las Fuerzas Armadas.

2. Normas Higiénicas para la Manipulacién y Elaboracion de
Alimentos (EME).

3. Normas sobre Seguridad Sanitaria para los Comedores Co-
lectivos Militares (EME).

4. Instruccion Técnica Sanitaria n.” 1/99 sobre «Inspeccion
sanitaria de industrias alimentarias proveedoras de las FASy de la
Inspeccion General de Sanidad de la Defensa.

5. Instrucciéon Técnica Sanitaria n.® 2/99 sobre «Implantacion
del Sistema de Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos
(ARCPC) en Cocinas y Servicios de Restauracion Colectiva de las
Fuerzas Armadas» de la Inspeccion General de Sanidad de la De-
fensa.

A pesar de tan extensa reglamentacion. las actuaciones en ma-
teria de seguridad alimentaria realizadas por los érganos sanitarios
del Ministerio de Defensa no han sido en absoluto reguladas en el
ambito del Estado. Asi, las competencias de inspeccion sanitaria
han sido trasferidas a las Comunidades Auténomas. sin que se tu-
vieran en cuenta las particularidades y el funcionamiento de los 6r-
ganos de la Defensa.

Con el fin de subsanar esta falta, la Jefatura de Apoyo Veteri-
nario de la Inspeccion General de Sanidad, trabaja actualmente en
la redaccion de un Proyecto de Real Decreto en el que se contem-
pla la figura de una Autoridad Sanitaria competente en materia de
Seguridad Alimentaria en el ambito del Ministerio de Defensa, si-
milar a la que aparece reflejada en la Orden Ministerial n.”
143/2006 de 30 de noviembre, para la aplicacion de la Ley de Sa-
nidad Animal o en la Orden Ministerial n.” 87/2004 de 31 de
Marzo, sobre la inspeccion de instalaciones para la prevenciéon y
control de la legionelosis.

La Inspeccion General de Sanidad es el 6rgano del Ministerio de
Defensa al que le corresponde asumir esta funcion, segiin recoge el
Real Decreto 76/2000 de 21 de enero, por el que se modifica el
Real Decreto 1883/1996 de 2 de agosto, de Estructura Orginica
Basica del Ministerio de Defensa y en cuyo articulo segundo se
fijan sus atribuciones.

Dicha autoridad podra delegarse en las Direcciones de Sanidad
de los tres Ejércitos, siendo posteriormente ejercida por los oficia-
les veterinarios competentes en veterinaria de salud ptblica en re-
lacion con el control de la higiene, la tecnologia y la investigacion
alimentarias, tal y como establecen la Ley 14/1986 de 25 de abril,
General de Sanidad en su Articulo 8. y el Real Decreto 207/2003
de 21 de febrero, por el que se aprueba el Reglamento de Cuerpos,
Escalas y Especialidades de las Fuerzas Armadas, que desarrolla la
Ley 17/1999 v que define y asigna las competencias sanitarias al
Cuerpo Militar de Sanidad en su ANEXO [V, ESPECIALIDADES
FUNDAMENTALES DE LOS CUERPOS COMUNES DE LAS
FUERZAS ARMADAS.
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Fig. 5. Fuente, http://www.razaavilena.com

Este aspecto evitara la aparicion de conflictos de jurisdiccion
con las administraciones autonomicas en lo referente a los condi-
ciones reguladas por el Real Decreto 3484/2000 de 29 de diciem-
bre, por el que se establecen las Normas de Higiene para la elabo-
racion, distribucion y comercio de comidas preparadas y por el
Real Decreto 202/2000 de 11 de febrero, por el que se establecen
las Normas relativas a los Manipuladores de Alimentos, aunque la
Constitucion Espaiiola de 27 de diciembre de 1978 en su Titulo
VIII, Capitulo III, Articulo 149, establece que son competencias
exclusivas del estado sin posibilidad de concurrencia de ningin gé-
nero de las Comunidades Autéonomas, la Defensa y las Fuerzas Ar-
madas.

Por otra parte y coincidiendo con el nuevo enfoque que desde la
Union Europea recibe la Seguridad Alimentaria, el Proyecto de Real
Decreto contempla la obligatoriedad de implantar y actualizar siste-
mas eficaces de autocontrol que estén basados en los principios del
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), especi-
ficados en el Art. 5 del Reglamento (CE) n.® 852/2004, debiéndose
priorizar una implantacion completa y exigente de los prerrequisi-
tos del mencionado sistema, a través de la elaboracion de Guias de
Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

Finalmente conviene mencionar la recomendacion que se hace a
los establecimientos implicados en el dmbito de las Fuerzas Arma-
das. sobre la conveniencia de disponer de Sistemas de Asegura-
miento de la Calidad, como actuacién complementaria a la aplica-
cion de las normas generales de higiene y a los sistemas de auto-
control.
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