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Consecuencias de la seguridad
alimentaria en el sistema alimentario
y en la sociedad

N muy pocos anos, la seguridad ali-
E mentaria ha pasado a ocupar cada vez

mas espacios en la vida de todos los
ciudadanos de los paises desarrollados y se
ha convertido en una de las pesadillas de los
grandes paises exportadores de alimentos,
condiciona el comercio internacional, deter-
mina la competitividad de unos u otros sis-
temas productivos, ha dado lugar a la crea-
cién de las Agencias de Seguridad Alimen-
taria, surge en las tertulias periodisticas y
condiciona las formas de producir alimentos.
Pero, ¢realmente de qué hablamos cuando lo
hacemos de seguridad alimentaria? ¢Qué
efectos tiene en la agricultura y en el resto
de la cadena alimentaria? ¢C6mo se perci-
be en la sociedad la seguridad alimentaria y
el riesgo consecuente de la inseguridad?
A dar respuestas a estas y otras preguntas
similares se destinan estas reflexiones, que
I6gicamente no son las Gnicas posibles. Co-
mo en todos los temas de gran calado, la vi-
sion de este problema es distinta para cada
colectivo, dando origen a distintas percep-
ciones. En la medida en que se ha converti-
do en un tema mediatico de primera fila, los
tépicos en torno a él se han disparado y
pueden llegar a distorsionar sus efectos
reales.
En primer lugar, la seguridad alimentaria tie-
ne un significado distinto en los paises de-
sarrollados y en el tercer mundo. Mientras en
los primeros, entre ellos el nuestro, esta re-
lacionado con la salubridad e inocuidad de
los alimentos, en los segundos se refiere ala
disponibilidad de la cantidad y cualidad sufi-
ciente de alimentos necesarios para la vida
humana; la seguridad alimentaria para la ma-
yor parte de los habitantes del mundo es el
objetivo de la lucha contra el hambre. Este
es, también, el sentido en el que la FAO abor-
da el problema de la seguridad alimentaria y
el objetivo de los diversos programas y pro-
yectos puestos en marcha con mayor o me-
nor acierto y consenso. Sin embargo, tam-
bién en los paises en desarrollo la inocuidad

m La seguridad alimentaria se convirtido en un concepto
mediatico -o, lo que es igual, en un problema social- a raiz
de la crisis de las “vacas locas”

de los alimentos es un problema, aunque que-
de en un segundo plano frente a la magni-
tud de la tragedia del hambre; por eso la FAO
tiene una linea de trabajo abierta en esa di-
reccién y, en Ultima instancia, es la referen-
cia mundial en lo que se refiere a las nor-
mas alimentarias.

El origen de esta confusion, en nuestro pais,
en torno al concepto de seguridad alimenta-
ria esta en una mala traduccion del inglés, pe-
ro en la terminologia mundial hay una neta dis-
tincién entre la salubridad e inocuidad de los
alimentos, que es el concepto al que se re-
fiere este escrito, y la seguridad alimentaria
entendida como la disposicién de alimentos
suficientes para la vida humana.

La enorme diferencia en la situacion de los
paises frente a la alimentacion da lugar a si-
tuaciones paradéjicas, que son s6lo la mani-
festacion de las grandes diferencias. Por
ejemplo, algunos de los paises més azotados
por el hambre solicitaron la carne de vacuno
que la Unién Europea destruyé hace unos
anos con motivo de la crisis de las “vacas lo-

Este informe ha sido elaborado por ALicia LANGREO NAVARRO, doctora ingeniero agronomo

cas”. Realmente, tan sorprendente como es-
te hecho deberia resultarnos el contraste en-
tre las terribles imagenes del hambre en los
documentales emitidos por cualquier televi-
sién y la publicidad de alimentos sofisticados
y superfluos que se ponen a continuacion; pe-
ro la vanalizacion de las tragedias de los ha-
bitantes de paises que no forman parte de
nuestro primer mundo, provoca que los ob-
servemos como algo absolutamente ajeno
que sélo afecta a “los otros”, no a nuestra
pequena tribu desarrollada.

La seguridad alimentaria se convirtié en un
concepto mediatico —o, lo que es igual, en un
problema social- a raiz de la crisis de las “va-
cas” locas, que realmente fue el colofén de
una serie de crisis sanitarias y alimentarias
vividas en la Unién Europea, ampliamente ex-
plicadas en los medios de comunicacion, es-
pecialmente en los telediarios de mas au-
diencia de todos los paises: dioxinas en los
pollos, finalizadores en la carne de vacuno,
contaminacién en una de las principales em-
presas de refrescos, etc.
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No eran las primeras intoxicaciones alimen-
tarias de la historia de Europay sus efectos
reales sobre la salud de los europeos fueron
escasos en comparacion a otros hechos his-
téricos, pero su significado fue muy impor-
tante ya que no eran el resultado de infec-
ciones desconocidas, sino que surgian de la
agricultura mas desarrollada, en unos casos
debido a posibles boicots no detectadosy en
otros como resultado de la aplicacién de tec-
nologias cuyos efectos no se conocian sufi-
cientemente, o simplemente por la generali-
zacién de malas practicas de produccion.
Lacrisis de las “vacas locas”, ademas, puso
sobre el tapete la existencia de una impor-
tante laguna en el basto conocimiento que
tiene la humanidad sobre el desarrollo de la
vida: los priones, proteinas con capacidad de
reproducirse, algo que en principio sélo co-
rrespondia a los acidos nucleicos. Esta cons-
tatacion de las limitaciones del conocimien-
to humano colaboré a la sensacion de fragi-
lidad del desarrollo econémico que percibid
la sociedad.

La crisis de las “vacas locas” fue un efecto
directo del desarrollo de la agricultura euro-
pea, de la busqueda de una mayor eficacia.
Indudablemente, el Gobierno britanico tuvo
la enorme responsabilidad de no actuar cuan-
do ya se sabia que algo grave estaba pasan-
do y de expandir el problema a otros paises,
autorizando la exportacion de unos piensos
cuando menos sospechosos, pero ese hecho
no invalida el enunciado inicial y, de ahi, el
desasosiego que causo.

El mal de las “vacas locas” tiene su origen
en la utilizacién de los despojos de vacuno
en la alimentacion animal, en concreto de los
rumiantes; se ha escrito mucho sobre esto
y es cierto que la proteina de origen animal
no forma parte de la alimentacion “normal”
del vacuno, pero también es verdad que su
utilizacion como proteina para la alimenta-
cion del ganado es una salida para la enorme

cantidad de desechos de la gran cantidad de
reses que se consumen en la Unién Europea
que, de otra manera, tienen una salida muy
dificil y provocan un serio problema ambien-
tal, ademas de suministrar una proteina ba-
rata. Y un amplio segmento de la poblacion
europea quiere carne barata. Todo esto pone
de manifiesto la enorme complejidad del pro-
blema, en cuyo origen esta la gran cuestion
de hasta cuando el mundo puede seguir so-
portando el crecimiento de una de sus espe-
cies, la humana, su enorme consumo de ener-
gia, aguay territorioy el ritmo de generacién
de residuos dificilmente reciclables por la na-
turaleza, debido tanto a su volumen como a
su naturaleza.

Ademas, estas crisis tuvieron también otras
consecuencias politicas, provocando una
cierta deslegitimacion de la PAC ante los ciu-
dadanos europeos, y actuaron como deto-
nante del cambio en los tradicionales Minis-
terios de Agricultura de paises como Alema-
nia o el Reino Unido, donde han perdido la
palabra Agricultura de su nombre y han pa-
sado a llamarse de Alimentacién y Desarro-
llo Rural o Medio Ambiente.

Preocupacion por la
salubridad de los alimentos:
los distintos niveles de
respuesta y la calidad técnico-
sanitaria

Aunque el concepto “seguridad alimentaria”
ha saltado a la opinién publica hace poco,
la preocupacion por la salubridad de la ali-
mentacion es antigua; de ahi emanan las di-
versas formas de conservar alimentos ga-
rantizando su salubridad. En este terreno han
colaborado maneras de hacer cuyo conoci-
miento en la humanidad es muy antigua (sa-
lazones, encurtidos, etc.) con innovaciones
tecnolégicas vinculadas a momentos histé-

® Aunque el concepto
“seguridad alimentaria”
ha saltado a la opinion
publica hace poco,
la preocupacion por la
salubridad de la
alimentacion es antigua;
de ahi emanan las diversas
formas de conservar
alimentos garantizando su
salubridad

ricos, paises e incluso investigadores con-
cretos (procesos de pasterizacion, esterili-
zacion, congelado, etc.). Por ejemplo, en tor-
no al momento histérico de la Revolucién
Francesa y las conquistas napolednicas se
consolidaron y expandieron algunos avances
que fueron fundamentales en su momento;
antes, la organizacién del suministro de ali-
mentos del Imperio Romano o la gestién del
Imperio Espanol obligaron a la introduccién
de innovaciones. Sin embargo, los Gltimos
anos del siglo XIX y los primeros del XX fue-
ron los mas fértiles en cuanto a la investiga-
cién y desarrollo de innovaciones.

El control de las condiciones sanitarias de los
alimentos no es algo nuevo; en los primeros
anos del siglo XX vieron la luz las primeras
normas sobre la higiene de los alimentos en
Espana; en otros paises fueron algo antes.
Desde entonces se ha ido publicando una
legislacion copiosa que intentaba responder
a las necesidades de la poblacion y adaptar-
se a las condiciones tecnoldgicas.

Esta normativa no era s6lo analitica, sino que
inclufa algunas condiciones de la produccion
(por ejemplo, restricciones y controles en el
agua de riego), del producto (aguado o des-
natado en la leche) e incluso se referia a la
localizacion de las producciones. En este sen-
tido, fueron sobre todo problemas sanitarios
los que forzaron la obligatoriedad de la loca-
lizacion de las centrales lecheras (elabora-
doras de leche pasterizada) y de los mata-
deros en las proximidades de los centros de
consumo a los que destinaban sus produc-
ciones, en un momento en el que la tecnolo-
gia del frio no estaba suficientemente desa-
rrollada para garantizar un transporte y al-
macenamiento del producto en condiciones
adecuadas. >
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¢QUE ES LA ALIMENTACION PARA LOS CONSUMIDORES EUROPEOS?

La creciente identidad de los consumi-
dores y su importancia politica obligan a
cambiar la percepcion tradicional sobre
la funcidn de la actividad agraria y del
resto de la cadena alimentaria. Hay que
recuperar la conciencia de que el objeto
de la produccion agraria es el consumo de
alimentos en nuestro pais, en los vecinos
o0 en paises terceros. Por lo tanto, a partir
de ahora, para el sistema alimentario, y
dentro de él para los agricultores, es fun-
damental conocer cudl es la percepcion
que tienen los consumidores.

Del consumo, en el conjunto de la Unién
Europea, se sabe mas bien poco. La ma-
yoria de los estudios sobre consumo se
quedan, atun, en el marco académico o
bien responden al interés de alguna fir-
ma sobre la marcha de sus productos y se
limita a ellos. La mayor parte de los pai-
ses miembros de la UE tienen estadisti-
cas sobre consumo, pero éstas no respon-
den a una estructura unica y la Comision
Europea no ha organizado la existencia
de estadisticas en el ambito europeo, he-
rramienta imprescindible para conocer
el consumo europeo. Este hecho pone en
evidencia el poco interés de la politica
agraria comunitaria en el conocimiento
de algo tan fundamental en el disefio de
una estrategia para el sistema agroali-
mentario como el comportamiento del
consumo.

A esto se une la debilidad de las organi-
zaciones de consumidores en muchos de
los paises miembros y, en términos ge-
nerales, su escasa atencion a las cuestio-
nes referidas a la alimentacion, salvo en
algunas cuestiones puntuales y en mo-
mentos de crisis.

En esta situacion es evidente que el co-
nocimiento del consumo, de las actitudes
y deseos de los consumidores y de su seg-
mentacion es un objetivo esencial para
todos los agentes de la cadena de pro-
duccién de alimentos, al igual que la ela-
boracién de una estadistica del consumo
de rango europeo, que ponga esta infor-
macion, cada vez mas importante, al ser-
vicio de todos.

A pesar del gran desconocimiento que ro-
dea esta cuestion, se pueden adelantar al-
gunas cuestiones claves acerca del com-
portamiento de los consumidores. La pri-
mera es el cambio radical del consumo en
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un espacio muy corto de tiempo, este
cambio se debe a multiples motivos, mu-
chos de ellos de gran calado: el incre-
mento de la renta, el cambio demografi-
co, la llegada de colectivos de inmigran-
tes con distintos habitos alimenticios, la
incorporacion de las mujeres al mundo
econdmico, la apertura y profundizacion
del comercio exterior, el incremento de
las comidas fuera del hogar, las mejoras
tecnologicas y logisticas en la produccion,
transporte y mantenimiento de alimen-
tos, la dotacion en electrodomésticos de
los hogares, la irrupcion masiva de nue-
vos productos, muchos de los cuales in-
corporan servicios, la ampliacion del
numero de referencias disponibles, la
homogeneizacion de los consumos en
Europa y el nuevo papel de la gran dis-
tribucion, que condiciona tanto el
consumo como la manera de producir
alimentos.

El consumo alimentario de los paises de-
sarrollados esta muy segmentado, lo que
permite la convivencia de muchos tipos
de alimentos. Esa segmentacion hace po-
sible la existencia de un mercado boyan-
te de productos de alta calidad junto a
otros, también crecientes, que se mueven
basicamente por el menor precio. Unos y
otros tienen reglas del juego diferentes,
incluso cuando coinciden en los mismos
agentes. Estas diferencias se aprecian,
por ejemplo, en el contenido de la publi-
cidad de algunas grandes firmas de la dis-
tribucion basadas en el precio bajo, y las
de firmas industriales que se acercan a
los conceptos de salud, calidad, moder-
nidad o sociabilidad, ambitos en los que
también se encuentran la mayor parte de
los mensajes genéricos de los productos
con calidad diferencial.

Para el consumidor de los paises desa-
rrollados, en buena medida, la alimenta-
cién se ha convertido en un consumo mas,
muy lejos de la necesidad de cubrir una
necesidad vital de otros tiempos. Parale-
lamente, se trata de un consumo que in-
cide directamente en algo cada vez mas
sagrado: el cuidado del cuerpo; eso lleva
a la busqueda de alimentos-medicamen-
tos adecuados a la forma del cuerpo ideal
y a la calidad de vida. Estas dos circuns-
tancias coinciden con la escasa formacion
de la mayor parte de los consumidores
con respecto a temas de salud y de ali-
mentacion, conceptos ambos ausentes en
los planes formativos. Esta mezcla, junto
al papel de unos medios de comunicacion
que en estos temas suelen sacrificar el ri-
gor frente al impacto, favorece la desin-
formacion, o mala informacion, las res-
puestas desenfocadas a los problemas y
da una inmensa ventaja a los que invier-
ten en publicidad y a los que han centra-
do su estrategia en ganarse la confianza
del consumidor.

Este cumulo de circunstancias explica la
reaccion ante la crisis de las “vacas lo-
cas”, el problema del aceite de orujo y
otros muchos. Todas estas respuestas,
que han tenido su origen en un problema
objetivo, han sido desmesuradas, han ex-
tendido la desconfianza en modelos pro-
ductivos enteros y, generalmente, han si-
do incapaces de focalizar los problemas
concretos donde realmente estaban. Es-
te estado de las cosas supone una ame-
naza permanente para el sistema ali-
mentario y exige de sus agentes y de la
Administracién competente una estrate-
gia especifica. Es urgente disponer de he-
rramientas que permitan identificar los
problemas en su magnitud real e incluso
adelantarse a ellos, aislar aquellos seg-
mentos problematicos y garantizar el
buen hacer. De esa necesidad surgen las
Agencias de Seguridad Alimentaria, la
exigencia del control de puntos criticos a
la industria alimentaria, la generalizacion
de los mecanismos de garantias de ges-
tion, la generalizacion de etiquetas que
exigen buenas practicas y la trazabilidad.
Entre todas ellas, en un proceso que ya se
ha iniciado, se altera profundamente la
forma de trabajar de todos los agentes
del sistema alimentario.
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m La “revolucion verde” de la primera mitad del siglo XX
permitié incrementar las producciones agrarias al abordar
desde un punto de vista cientifico las necesidades de
crecimiento de plantas y animales y, a la vez, abrio las
puertas a la introduccion de productos quimicos en la
produccion agraria de manera generalizada

» Las normas sanitarias han tenido un desa-
rrollo especial en la ganaderia. Desde hace
tiempo existen campanas sanitarias especi-
ficas contra determinadas epidemias, se han
establecido barreras y condiciones al trans-
porte y se ha dispuesto la obligatoriedad de
determinadas vacunaciones y analisis. Uno
de los aspectos principales del desarrollo
de la sanidad ganadera ha sido la identifica-
cién de los animales mediante crotales y el
control del trafico, ambas cuestiones han fa-
cilitado la aplicacion de conceptos actuales
como la trazabilidad. El desarrollo de la sa-
nidad animal respondia a la necesidad de en-
frentarse a las epidemias y enfermedades en-
démicas que arruinaban la economia gana-
dera y amenazaban la salud humana. Este
desarrollo conté con la presencia de los ve-
terinarios dispersos en todo el territorio; ade-
mas, las empresas, sociedades mercantiles
y cooperativas que fomentaron la ganaderia
intensiva comprendieron desde el primer mo-
mento la necesidad de contar con veterina-
rios que asesorasen a los ganaderos segun
las normas imperantes en cada momento.
Cabe citar que la calidad comercial de cada
producto esta contenida en el Cédigo Ali-
mentario, donde se encuentra la definicién
de cada producto y los requisitos minimos pa-
ra acceder al mercado. En la actualidad este
co6digo contempla todas las gamas de pro-
ductos. A ese codigo, que incluye todas las
familias de alimentos, se le van anadiendo
aquellas cuestiones planteadas por la intro-

duccién de nuevas tecnologias en cualquier
ambito de la cadena de produccién, asi co-
mo los nuevos productos. EI Codigo Alimen-
tario se basa en el cédigo de la FAO (CODEX
Alimentarius) que sirve de nomenclator ba-
sico a nivel mundial. Por su parte, la Comi-
sion Europea ha introducido definiciones pro-
pias y condiciones comunes para todos los
paises miembros. Las definiciones y concep-
tos que se incluyen en el Cédigo Alimenta-
rio son muy importantes, ya que condicionan
el trabajo de toda la cadena de produccioén,
desde la agricultura a la industria e incluso
el canal comercial, y establecen la nomen-
clatura basica para el comercio. Las diferen-
cias en el Codigo Alimentario entre paises se
han usado con frecuencia en guerras comer-
ciales, estableciendo barreras técnico-sani-
tarias que han constrenido el libre comercio
y, en el caso europeo, el establecimiento del
Mercado Unico.

La “revolucion verde” de la primera mitad del
siglo XX permiti6 incrementar las produc-
ciones agrarias al abordar desde un punto de
vista cientifico las necesidades de creci-
miento de plantas y animalesy, a la vez, abrié
las puertas a la introduccién de productos
quimicos en la produccién agraria de mane-
ra generalizada. Este hecho, que ha sido uno
de los grandes avances de la humanidad en
el siglo pasado, también ha dado pie al abu-
so de los nuevos productos, tanto fertilizan-
tes quimicos como fitosanitarios o aditivos
en la alimentacion del ganado, o a la utiliza-

cién inadecuada de determinados productos.
De cara a la alimentacion humana, eso ha
puesto sobre el tapete la amenaza de los re-
siduos y, de cara al entorno, distintos tipos
de contaminacion difusa de suelos y aguas
sobre todo.

Ademas del desarrollo de los distintos tipos
de control antes mencionados, en los anos
setenta surgieron dos instrumentos para ase-
gurar el uso adecuado de los diversos pro-
ductos que la ciencia ponia al servicio de la
agricultura: las Asociaciones para Trata-
mientos Agrarios (ATRIA) y las Asociaciones
de Defensa Sanitaria (ADS), asociaciones de
agricultores y ganaderos apoyadas por la Ad-
ministracién cuyo objeto era la racionaliza-
cion del uso de los nuevos productos bajo el
control y asesoria de un técnico adecuada-
mente preparado. Aunque no llegaron a ex-
tenderse a todo el sector agrario, su papel ha
sido muy importante y han supuesto un avan-
ce de las técnicas de control de los procesos
extendidas posteriormente.

Una de las cuestiones mas importantes in-
cluidas en el Cédigo Alimentario, tanto en Es-
pana como en Europay en el ambito mundial,
es el conjunto de normativa sobre los Limites
Maximos de Residuos (LMR), que se en-
cuentran publicados por el Ministerio de Agri-
cultura, Pescay Alimentacion. Esta norma-
tiva tiene también una historia bastante lar-
ga, aunque sea recientemente cuando haya
saltado a los medios de comunicacion insis-
tentemente. El Comité del CODEX sobre Re-
siduos de Plaguicidas se creé en 1966 a ni-
vel mundial y la CEE emiti6 su primera nor-
mativa en 1976. En Espana se cred en 1973
la primera Comisién de Expertos para el Es-
tudio y Clasificacion de Productos Fitosani-
tarios; la primera orden ministerial referida
a estas cuestiones data de 1978 y se cen-
traba en frutas y hortalizas. En 1983, la Re-
glamentacién Técnico-Sanitaria vio la luz, en
ella se incluyeron no sélo los productos agra-
rios, sino también las actividades de la fa-
bricacion y el comercio y se fijaron normas
para la aplicacién de plaguicidas. Aqui se
planted por primera vez la necesidad de ho-
mologar las sustancias activas. Un poco mas
tarde, en 1985, se cred la Comisién Conjun-
ta de Residuos de Productos Fitosanitarios,
que contaba con la colaboracion de grupos
de expertos. Tras la entrada en la CEE se ini-
ci6 un proceso de adecuacién de la normati-
va comun a los paises miembros; hay que te-
ner en cuenta que la normativa europea se
ha ido endureciendo a lo largo de la década
de los anos ochenta y noventa del siglo pa-
sado. El marco legal actual data de 1994. Sin »
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m El Analisis de Riesgos y
Control de Puntos Criticos
(ARCPC) consiste en la
identificacion de todos
aquellos lugares, procesos
o tipos de manejo que
puedan introducir algin
tipo de riesgo en la
produccion de alimentos,
la subsanacion de los
problemas, las revisiones
continuas y el
establecimiento de
controles en los
considerados como puntos
criticos

»embargo, a pesar del aumento de la norma-
tiva comun, se mantienen los c6digos na-
cionales en importantes aspectos. En estos
momentos se esta atravesando un proceso
de armonizacion de las normativas naciona-
les, con la perspectiva de alcanzar un acuer-
do comun en los LMR, que aln hoy se em-
plean como arma comercial en determinadas
circunstancias.

Las competencias sobre el control del cum-
plimiento de esta normativa y la capacidad
de sancion en caso de incumplimiento han
estado tradicionalmente dispersas en las dis-
tintas Administraciones. Inicialmente gran
parte de las competencias recayeron en los
ayuntamientos, que aln mantienen su posi-
cién tanto en la elaboracion de una parte de
la normativa como en la capacidad de ges-
tion del control y sancién. Por su parte, el Mi-
nisterio de Agricultura tuvo también unida-
des de inspeccion y control, hoy bajo la com-
petencia de las Consejerias de Agricultura
(con uno u otro nombre) de las comunidades
auténomas. También el Ministerio de Co-
mercio tuvo su parte en este ambito a través
del SOIVRE, organismo para el control de los
productos de exportacién que jugd un papel
primordial en la competitividad de nuestras
producciones en Europa. El Ministerio de Sa-
nidad y Consumo es el otro departamento del
Gobierno con competencias en estas mate-
rias, competencias que ahora también han si-
do, en buena medida, transferidas a las co-
munidades auténomas. Hasta el momento ac-

tual, en el que la Agencia de Seguridad Ali-
mentaria y los diversos sistemas de control
intentan coordinar en algunos aspectos to-
das estas Administraciones, esta dispersion
ha constituido un problema real en la gestion
de la salubridad de los alimentosy en la apli-
cacion de la normativa vigente.

El control del proceso como
garantia de la seguridad
alimentaria

Toda la trayectoria seguida, hasta hace po-
co tiempo, por la sociedad para garantizar
la salubridad de los alimentos se basa en el
control de la composicién de los mismosy en
la garantia de la aplicacion de las definicio-
nes. En este sentido, los resultados analiti-
cos han resultado fundamentales, tanto en
la composicién exigida como en cuestiones
como el punto de madurez o en la existen-
cia 0 no de residuos no deseados. Como en
todo planteamiento analitico, en los que s6-
lo es posible encontrar aquello que se busca,
cuando surge un nuevo producto o el riesgo
de un nuevo residuo no es posible detectarlo
si no esta en la plantilla del analisis basico.
Pero la nueva exigencia de seguridad plan-
teada tiene por objeto garantizar que a lo lar-
go de todo el proceso de produccion se han
hecho las cosas de tal manera que no haya
lugar a la introduccién de ningln residuo, aun-
que éste no se encuentre en la plantilla del
analisis, y que no se ha producido ningun
deterioro de la calidad sustancial del ali-
mento. Es decir, se introducen las técnicas
de calidad de gestion.

Hasta hace poco tiempo, casi la Gnica medi-
da dirigida a este tipo de control preventivo
ha sido el trabajo de las ATRIA y ADS, que
centran su trabajo en el sector agricolay ga-
nadero. Pero ahora las medidas se han am-
pliado.

La industria alimentaria esta obligada por ley
a aplicar los sistemas de Analisis de Riesgos
y Control de Puntos Criticos (ARCPC). Des-
de el CODEX Alimentarius se recomienda su
aplicacion desde 1986, la Unién Europea ge-
neralizé su obligatoriedad para toda la ali-
mentacién en 1993 (Directiva 93/43/CEE)
y en Espana esta directiva se traspuso en el
RD 2207/95, publicado en 1996. Esta téc-
nica consiste en la identificacion de todos
aquellos lugares, procesos o tipos de mane-
jo que puedan introducir algin tipo de ries-
go en la produccion de alimentos, la subsa-
nacién de los problemas, las revisiones con-
tinuas y el establecimiento de controles en

los considerados como puntos criticos. La
puesta en practica de este mecanismo re-
quiere un conocimiento en profundidad del
proceso y un control exhaustivo, un progra-
ma de formacion de los trabajadoresy la exis-
tencia de personal de control que revise el
buen hacer. Normalmente estos mecanismos
incluyen todas las tareas que tienen lugar con
la mercancia en la fabrica o empresa comer-
cial y abarca el buen mantenimiento de las
instalaciones. La aplicacién de las normas
ARCPC requiere, en primer lugar, el concur-
so de una empresa externa especializada
que, en colaboracion con la propia industria,
localiza los puntos criticos y elabora los cua-
dernos de buenas practicas y, posteriormen-
te, larealizacion de auditorias y controles so-
bre el cumplimiento. En la actualidad la ma-
yor parte de las industrias alimentarias
espanolas cumplen este requisito.
Paralelamente, en todo el sistema producti-
vo se han ido implantando las distintas nor-
mas de calidad de gestion (AENOR en sus dis-
tintas versiones), cuyo objetivo es garantizar
el conjunto de procesos que tienen lugar en
la empresay se refiere tanto a los procesos
de produccién como a los administrativos, fi-
nancieros, de relacion con los clientes y to-
dos los demas. Existen varios tipos de nor-
mas de este tipo dirigidas a distintos objeti-
vos; destaca por ejemplo el paquete
medioambiental. La aplicacion de las normas
de calidad de la gestion no es contemplada
en la Ley, sin embargo cada vez mas es una
exigencia en las relaciones comerciales e in-
cluso en la contratacion piblica. Su aplica-
cién es complementaria a la de los sistemas
de control de puntos criticos ARCPC, aunque
en la practica hay cuestiones que pueden so-
laparse entre ambos.

Dentro del sistema alimentario, la exigencia
de las normas de calidad de gestion se esté
generalizando en las compras realizadas por
la gran distribucion, tanto en los productos
transformados como en la gama de frescos
(carnes, frutas y hortalizas, y pescados). En
los Gltimos anos, en el marco de AENOR se
han venido celebrando reuniones especificas
de comisiones creadas al efecto de estable-
cer un marco adecuado para la aplicacién de
este tipo de normas a la industria alimenta-
ria; en estas comisiones o grupos de trabajo
participaron personas responsables de esas
areas de la Administracién y representantes
de las organizaciones empresariales de in-
dustriales y/o comerciantes, incluidas en al-
gunos casos cooperativas.

En el caso de las frutas y hortalizas, ademas,
cada empresa establece su propio protoco-
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lo, que incluye exigencias en los procesos
tanto en la fase agraria como en la manipu-
lacion e incluso llega al control de los insu-
mos de la agricultura. A finales de los anos
noventa se constituyé la asociacion EUREP-
GAP entre algunas de las mejores y més im-
portantes firmas de la distribucién europea
con objeto de establecer un protocolo comin
en la produccion de frutas y hortalizas. La dni-
ca organizacion europea de productores que
particip6 en la definicion de estos protocolos
fue la espanola FEPEX (Federacién de Pro-
ductores y Exportadores de Frutas y Hortali-
zas), que agrupa a organizaciones de los di-
versos subsectores y donde coinciden so-
ciedades mercantiles y cooperativas.

En la actualidad, el protocolo EUREP se ha
convertido en una referencia a partir de la
cual es mas facil poner las frutas y hortalizas
frescas en el mercado dentro del segmento
de la gran distribucion europea, aunque para
Sus marcas propias las empresas siguen te-
niendo protocolos propios, en los que se in-
troduce algin otro concepto. Existen tam-
bién protocolos de los grandes operadores,
bien sean cooperativas de segundo grado o
grandes grupos de comercializacion, gene-
ralmente asociados a su marca propia.
Todo este tipo de protocolos de produccion
da lugar a la existencia de marcas que ga-
rantizan no soélo las calidades técnico-sani-

tarias o las caracteristicas especificas, sino
también que los procesos de produccion, en
aquellas fases a las que se refiera el proto-
colo, se han hecho siguiendo unas determi-
nadas pautasy, por lo tanto, se ha controla-
do la introduccién de principios activos no
deseados o de procesos inadecuados. Se tra-
ta, por tanto, de sistemas de control com-
plementarios de los derivados de los andlisis
técnico-sanitarios.

La aplicacion de estos dos sistemas obliga a
reorganizar la produccién y, generalmente,
comporta un incremento en el coste de los
procesos. Asimismo suele exigir un cambio
en el trabajo del personal y su aplicacion exi-
ge el desarrollo de una formacion continua pa-
ra los trabajadores. Todo este esfuerzo no
siempre es remunerado por el mercado y con
frecuencia se convierte simplemente en una
exigencia para acceder a determinados mer-
cados, no en la consecucion de mayor precio.

Todos estos mecanismos, unos obligatorios
por ley y otros necesarios para entrar en los
segmentos del mercado més dindmicos, se
aplican en una determinada empresay per-
miten el control de los procesos dentro de
ella, pero, en principio, no presuponen lo
que sucede en las fases anteriores ni pos-
teriores de la cadena de produccién de ali-
mentos, aunque cuando existen estos sis-
temas los controles de calidad en la recep-
ci6bn suelen ser mas rigurosos y se
selecciona cuidadosamente a los suminis-
tradores. Sin embargo, eso no es suficien-
te para garantizar que todos los procesos a
lo largo de la cadena de produccion, desde
la agricultura hasta que el alimento es ad-
quirido por el consumidor, se han hecho
adecuadamente. Para eso es imprescindi-
ble contemplar en su conjunto todos los pro-
cesos y establecer mecanismos para la apli-
cacién de protocolos en todos ellos, inclui-
dos los procesos realizados habitualmente
por terceros, tales como el almacenamien-
to o el transporte. Esto es lo que contem-
plan, al menos parcialmente, algunos de los
protocolos de produccién de la gran distri-
bucién con respecto a los productos fres-
cos que llevan su marca, por eso exigen
condiciones de produccién que afectan a
las empresas del manipulado y a la forma
de trabajar de los agricultores.

DIFERENCIAS ENTRE LA CALIDAD TECNICO SANITARIA, LA CALIDAD TOTAL

Y LA CALIDAD DIFERENCIAL

Ademas de la calidad técnico-sanitaria de los alimentos y los
nuevos conceptos de seguridad alimentaria y calidad de gestion
en la cadena de produccion de alimentos, existe otro tipo de ca-
lidad que, con frecuencia, tiende a confundirse: es la calidad di-
ferencial, aquella que hace a los productos distintos y, por tan-
to, les permite situarse en otros segmentos del mercado e, in-
cluso, tener un precio superior.

Dentro del conjunto de la calidad diferencial entran las di-
ferentes catalogaciones de productos con denominaciones de
origen, ligadas a un territorio pero con rigidas exigencias
de procedimiento, tanto en la fase agraria como en la indus-
trial, las indicaciones geograficas protegidas y formas pu-
blicas.

También puede incluirse aqui un tipo de productos mucho me-
nos definidos y con respecto al cual se ha generado un gran de-
bate, son los productos alimentarios tipicos, generalmente ar-
tesanos; con respecto a éstos, el Ministerio de Agricultura, Pes-
cay Alimentacion public6 hace unos afios una primera guia que
esta por completar; asimismo, algunas comunidades auténomas
han hecho publicaciones similares, aunque no coincidentes.

Estos productos no estan protegidos y, con frecuencia, se pro-
ducen abusos. Por otro lado, en ellos no existe ninguna exigen-
cia especial.

Existe también algun tipo de etiquetas o labeles, generalmente
referidos a las producciones de un territorio, que pueden usarse
ademads de la marca privada. Estos, solo si asi lo especifica su re-
glamento de produccion, incorporan algun tipo de garantia su-
plementaria de calidad de gestion, organoléptica o de proceso.
Todo ello, a lo que hay que sumar las iniciativas de promocion
local, da lugar a un panorama de indicaciones y etiquetado muy
complejo en el que con frecuencia tanto consumidores como
agricultores tienden a perderse.

En cualquier caso, la nueva situacion, sumada a la creciente
competencia de los mercados, deberia ser motivo de reflexion
tanto para los agricultores como para sus cooperativas y orga-
nizaciones profesionales, que deben incorporar responsable-
mente esta cuestion a su discurso desde la plena responsabili-
dad de sus funciones en la cadena de produccion de alimentos,
unica forma de que en el futuro sean respetados y apoyados por
la sociedad.
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LA SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA UNION EUROPEA Y EN ESPANA.
CREACION DE LAS AGENCIAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

A finales de 1999 la Comision Europea pu-
blico el Libro Blanco sobre Seguridad Ali-
mentaria, documento bdsico en el que se ha-
ce un andlisis global de la compleja situa-
cion y se aborda, por primera vez en un
documento de esa indole, la vision del pro-
blema desde el conjunto de la cadena de pro-
duccion de alimentos. El
objetivo de este docu-
mento es proteger la sa-
lud de los consumidores v
establecer normas y me-
canismos para el control
de todo el proceso. Su in-
fluencia ha sido crucial
en toda la legislacion pos-
terior, tanto en la referi-
da al consumo como a la
agricultura, la industria
v el comercio. En él se pu-
sieron las bases para que las exigencias se
apliquen con igual rigor a todos los agentes
de la cadena de produccion, incluido el sec-
tor agrario.

Este hecho se ha dejado notar en la pro-
puesta de revision de la PAC, en la que se en-
durecen las exigencias a los agricultores
(hasta ahora habian quedado prdctica-
mente fuera de las normas anteriores:
ARCPC y otras) y se habla por primera vez
de auditorias y sistemas de control a los que
se vinculan las ayudas a recibir.

En estos ultimos afios, la Comision (v los Go-
biernos) ha tenido que dar respuesta a cues-
tiones tan graves como la crisis de las “va-
cas locas” y a otras de menor entidad, pero
que también han estado a punto de generar
grandes crisis alimentarias. Para acome-
terlas se ha contado mds que nunca con co-
mités cientificos y la voz de sus portavoces
por primera vez ha llegado al gran publico,
paliando a medias el gran vacio informati-
vo o, lo que es casi mds grave, la confusa e
incluso mala informacion.

Las respuestas dadas por los Gobiernos a las
crisis ha reavivado la importancia del Sis-
tema de Alarmas Alimentarias en el dmbi-
to europeo. El objeto de este sistema, basa-
do en una directiva del anio 1992, es poner
en marcha un mecanismo que garantice la
identificacion rapida de cualquier proble-
ma alimentario, la informacion puntual so-
bre el mismo, la identificacion del foco del
problema y la localizacion e inmovilizacion
del producto afectado. Ese sistema, que ha
funcionado adecuadamente ya en bastantes
casos, es la mejor garantia para la seguri-
dad de los problemas que puedan surgir.
En Espana, en el afio 2001 se crea la Agen-
cia Espatiola de Seguridad Alimentaria, co-
mo organismo autonomo del Ministerio de
Sanidad en la que también participa el MA-
PA y el Ministerio de Ciencia y Tecnologia.
Hay una presencia conjunta de la cadena de

produccion y de los consumidores. Sus fun-
ciones son muy importantes y engloban el
conjunto de cuestiones que afectan a la se-
guridad alimentaria.

La pieza clave en la normativa europea es
la creacion de la Autoridad Europea de Se-
guridad Alimentaria (R. 178/2002), que
abarca a todos los alimentos y todos los pro-
cedimientos y empresas que tienen que ver
con la alimentacion, incluida la alimenta-
cion animal. Aqui se contemplan cuestiones
tan polémicas, y aun no resueltas del todo,
como las exigencias a productos provenien-
tes de terceros paises y la posibilidad de que
se establezca una competencia desleal. En
su marco se contempla la existencia de un
Comité de la Cadena Alimentaria y Sanidad
Animal.

Independientemente de otras apreciaciones,
la creacion de estas instancias en Espana v
en Europa supone que una serie de cuestio-
nes que afectan a la agricultura de forma
directa pasan a ser gestionadas por Admi-
nistraciones ajenas al sector, es decir, de al-
guna forma el sector agrario, y en menor
medida el conjunto del sistema alimentario,
empiezan a perder parte de su singularidad
para situarse en el mismo marco que los res-
tantes agentes economicos. Sin duda esto su-
pone un reto para los agricultores, para sus
cooperativas y para las organizaciones pro-
fesionales agrarias.

La trazabilidad en la
produccion de alimentos

Una pieza esencial tanto en la garantia de
gestion de la cadena de produccion de ali-
mentos como en el sistema de alarmas ali-
mentarias es la trazabilidad, que va a ser obli-
gatoria para todos los alimentos en los pré-
ximos anos. En la actualidad ya existen
alimentos con garantia de trazabilidad; en es-
pecial a partir de la crisis de las “vacas lo-
cas”, latrazabilidad, total o parcial, se exige
en la mayor parte de los protocolos de pro-
duccién exigidos por la gran distribucion pa-
ra sus marcas propias.

Latrazabilidad en esencia es un sistema de in-
formacion que exige la identificacion indivi-
dualizada y fehaciente del producto desde el
origen al destino, resenando todos los agen-
tes por los que pasan, todos los que anaden
algln servicio y los procesos a los que se so-

mete. Este sistema es basico para la aplica-
cion del sistema de alarmas alimentarias ya
que, a partir de cualquier producto en cualquier
punto de la cadena de produccion, permite
identificar a los agentes que han intervenido
en su produccién, los métodos seguidos y el
destino del lote de productos producidos de la
misma forma, que por lo tanto han corrido los
mismos riesgos de contaminacion o deterio-
ro, con lo que se puede proceder a su retira-
da sin perjudicar al resto de la produccion.

El primer sector en el que se ha planteado
la aplicacion de la trazabilidad, como conse-
cuencia de la crisis de las “vacas locas”, ha
sido el de carne de vacuno. Este sector, al
igual que el conjunto de la produccion de car-
nes, tiene la ventaja de que ya contaba con
un sistema de identificacion individualizada
del ganado en origen (crotales) y estaba ri-
gidamente controlado el transporte (guias).
Aun asi, su desarrollo ha sido complicado y

aln estan en marcha diversos proyectos de
investigacion para mejorar el sistema. En el
caso de las carnes, el problema de la identi-
ficacion se introducia en la canal y los des-
pieces, pero introducir en esa fase mecanis-
mos de identificacion en la industria es mas
facil que en el campo. El desarrollo de la tra-
zabilidad en esta fase ha sido impulsado es-
pecialmente por los representantes del sec-
tor en el seno de INTERVAC en colaboracién
con las organizaciones de mataderos e in-
dustrias carnicas, que han desarrollado un
mecanismo de certificacion y una etiqueta
de garantia.

La implantacion de la trazabilidad esta tam-
bién muy avanzada en las frutas y hortalizas
frescas destinadas a la exportacion, ya que
eso viene haciéndose desde hace anos por
exigencia de la gran distribucion, en especial
de la britanica. Posteriormente, el sistema se
ha extendido a los canales de la gran distri-»



» bucién del resto de Europa, incluido el mer-
cado interior espanol. Cabe resenar que en es-
tos sistemas Gnicamente han podido partici-
par los agricultores mas organizados, bien a
través de cooperativas o SAT con un alto ni-
vel de organizacion, bien los antiguos cose-
cheros exportadores que tienen un alto su-
ministro propio o bien los comerciantes en ori-
gen que han estructurado adecuadamente
relaciones estables con sus suministradores.
La mayor parte de la produccion para el mer-
cado interior, por el momento, no se ha podi-
do sumar a este sistemay queda, por tanto,
fuera de esos segmentos del mercado.

El mayor problema surge en los productos a
granel, donde se manejan grandes cantidades,
hay una base de pequenos agricultores poco
organizados y es muy dificil poder seguir el ras-
tro del producto. Tal es el caso de los cerea-
les, la leche, etc. En todos estos productos se
estan poniendo en marcha mecanismos que
faciliten la aplicacioén de la trazabilidad, que
va a suponer cambios importantes en la lo-
gistica de toda la cadena comercial, en los sis-
temas de recepcion de las industrias y en los
intercambios entre agentes, entre otras co-
sas. Ademas, la trazabilidad exigira tener una
base de documentacion comin de todas las
empresas de una cadena de produccion, lo que
anadira una transparencia importante al sis-
tema. En el caso de la leche, el Ministerio de
Agricultura esta elaborando una norma para la
aplicacion de la trazabilidad.

Por el momento, el principal foro de nego-

ciacién para la aplicacion de la trazabilidad
esté siendo AECOC, una asociacion de la in-
dustria alimentaria y las organizaciones de
hipermercados y supermercados, que han
constituido comisiones de trabajo por sec-
tores para elaborar normas de aplicacion de
la trazabilidad y sistemas homologados de in-
formacion. Estos comités estan formados por
representantes de empresas industriales y
de la distribucién de cada sector; en ellos,
especialmente en los que han trabajado so-
bre productos frescos, han participado coo-
perativas, pero en ninguno de ellos las orga-
nizaciones agrarias.

Por el momento, en el seno de AECOC se han
elaborado normas para la trazabilidad en fru-
tasy hortalizas frescas, carne
de vacuno, carne de ovino, pro-
ductos de la pescay alimen-
tacién no perecederay hay en
marcha nuevos sectores.

Las normas de trazabilidad es-
tablecidas, por el momento,
suelen referirse a determina-
dos escalones de la cadena de
produccién. En unos casos
abarca desde la fabricacion a
la tienda, en otros llega al co-
merciante en origen y sblo en
algunos desciende hasta el
agricultor. Cabe resenar que
cuando éste esta organizado
en cooperativas que controlan
mediante técnicos de campo
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m Las normas de trazabilidad
establecidas, por el
momento, suelen referirse
a determinados escalones
de la cadena de
produccion. En unos casos
abarca desde la
fabricacion a la tienda, en
otros llega al comerciante
en origen y sélo en
algunos desciende hasta
el agricultor

las tareas en el sector agrario, podria consi-
derarse como primer escaldn a la cooperati-
va, lo que facilitaria mucho la aplicacion;
esta empresa deberia llevar un control es-
tricto de la produccioén de cada uno de sus
socios. Ese control y disciplina en la mayor
parte de las cooperativas, que cuentan con
un nimero muy alto de socios que son pe-
quenos agricultores no profesionales, es fran-
camente dificil.

Cabe senalar que, por el momento, la garan-
tia de trazabilidad total o parcial se ha con-
vertido en una ventaja competitiva en el mer-
cado.

La aplicacion de la trazabilidad va a tener
un nuevo cometido debido a la obligatoriedad
del etiquetado de los Organismos Genética-
mente Moificados (OGM), ya que s6lo con
trazabilidad se podra garantizar el origen (ha-
bra que utilizar semillas certificadas) y la au-
sencia de mezclas. m
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EL NUEVO SENTIDO DE LA CADENA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS.

LA CRECIENTE NECESIDAD DE COORDINACION VERTICAL

Desde el punto de vista de los sectores de
produccién individuales, la unica forma de
garantizar la calidad en los procesos de
produccion de alimentos es la extension
de las distintas formas de coordinacion
vertical entre fases de la cadena de pro-
duccién, de manera que lo que hacen to-
das las empresas de cada uno de los esca-
lones responda a los mismos objetivos y
aplique normas equiparables de calidad.
Es decir, la nueva forma de garantizar los
procesos alimentarios pasa por cohesionar
la cadena de produccion de alimentos y es-
tablecer disciplina en la misma. Efectiva-
mente, no tiene sentido un buen proceso
industrial o comercial de un producto
agrario poco cuidado y deficiente, y vice-
versa.

El concepto del sistema alimentario par-
te del hecho de que el producto agrario
es s6lo un bien intermedio en la produc-
cion de alimentos, que constituyen el
bien final de toda la cadena. Para llegar
del producto agrario al producto alimen-
tario es necesaria la colaboracion de una
serie de empresas que realizan el con-
junto de las tareas, desde la produccion
agricola o ganadera, la comercializacion
en origen, el almacenamiento, la trans-
formacién o manipulacién (en primer o
segundo nivel), la adecuacion al merca-
do, el transporte, la comercializacion en
destino y, finalmente, la distribucion al
comercio minorista. En este conjunto de
tareas participan empresas que asumen
la responsabilidad empresarial del pro-
ducto (son duefias del mismo en el proce-
so que ellos realizan) y aquellas que pres-
tan un servicio, aunque éste sea esencial,
no asumiendo en ningun caso la responsa-
bilidad empresarial sobre el producto
(transporte).

Desde este punto de vista, la colaboracion
entre las empresas es obligada, lo que sig-
nifica que pierde peso el mercado abier-
to, que es paulatinamente sustituido por
diversos acuerdos que suponen la crista-
lizacion de las diversas férmulas de coor-
dinacion vertical dentro de la cadena de
produccion (contratos, acuerdos de su-
ministro, integracion vertical, etc.).
Entre las empresas de las distintas fases
que componen el sistema alimentario se

establecen flujos de mercancia, flujos fi-
nancieros, flujos de informacion y tec-
nolégicos que son los que garantizan la
coherencia del sistema alimentario en su
conjunto y, con ella, la produccion de los
alimentos en condiciones idoneas. Las
condiciones de seguridad alimentaria de-
ben agregarse a estos flujos para que
realmente quede incluido en los meca-
nismos de seguridad y control el trabajo
de todas las fases y, por tanto, el produc-
to final. De esta forma, las relaciones con-
tractuales, y en general las formas de
coordinacion vertical, son imprescindi-
bles para extender los sistemas de ga-
rantia a toda la cadena de produccion.
En la practica, esto se traduce en que se
establecen canales especificos para cada
categoria de productos, de manera que
las industrias, comerciantes o distribu-
cién se buscan suministradores de mate-
rias primas que puedan cumplir sus con-
diciones de calidad de la produccion, asi
como incorporar las decisiones estratégi-
cas convenientes al mercado. Todo esto
ya esta produciendo una segmentacion de
los mercados y de los agricultores que a
medio plazo tendra repercusiones muy
importantes: previsiblemente, aquellos
empresarios de cualquiera de las fases
que no estén en condiciones de asegurar
la calidad de los procesos se veran abo-
cados a un mercado marginal, de segun-
do nivel.

Una mencion especial merecen las coo-
perativas de primer y segundo grado.
Desde el punto de vista del sistema ali-
mentario, éstas son empresas en las que
los propietarios son a la vez suministra-
dores de la principal materia prima. Aho-
ra bien, tanto los agricultores como la em-
presa cooperativa mantienen su perso-
nalidad juridica propia y su identidad
como tal y desarrollan su trabajo en dis-
tintas fases de la cadena de produccion.
Cuando las cooperativas son capaces de
imponer disciplina en la produccion, tie-
nen técnicos de campo y planifican las
producciones, constituyen una manera
excelente de incorporacion de los agri-
cultores al segmento de calidad del sis-
tema alimentario, ya que esto resulta
muy dificil para los agricultores peque-

nos y desorganizados. Las estructuras co-
operativas son unas de las mejores vias
para que los agricultores con deficiencias
estructurales (una parte mayoritaria del
sector) puedan incorporarse a los seg-
mentos mas dinamicos del sistema ali-
mentario y cumplir las condiciones de se-
guridad y control.

La conformacion del sistema alimenta-
rio, junto a la cohesion de las tareas de-
sarrolladas en las distintas fases, im-
plica la existencia de un tipo de direc-
cion comun, que afecta a todas las fases
y radica en las fases lideres del mismo.
En el paso de la agricultura tradicional
a la agricultura moderna insertada en
el mercado ese liderazgo correspondio
a la industria alimentaria o, en la ga-
naderia intensiva, a la industria sumi-
nistradora de insumos (las casas de
piensos). En la actualidad, mientras las
mayores firmas de la alimentacion, al-
tamente concentradas y muchas con
una dimensién multisectorial y multi-
nacional, mantienen posiciones, ha
irrumpido la gran distribucion, que
ahora forma parte activa del sistema
alimentario y cada vez mas asume po-
siciones de liderazgo, en especial en los
segmentos de alimentos frescos, donde
la posicion de las industrias es mas dé-
bil y apenas existen las marcas. Los
protocolos de produccién exigidos por
estas firmas condicionan el trabajo de
todas las fases e introducen los con-
ceptos de gestion de calidad.





