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Desde la década de los 40 del s.XX existen planes de control de las enfermedades de transmisidn alimentaria, pero no es
hasta 1993 que se adoptan directrices para la aplicacién y obligacién de implantar sistemas de autocontrol para garantizar la
seguridad. Rafael J. Garcia-Villanova, nos ofrece en este articulo, una vision general de cual ha sido la evolucion de la
legislacién e incidencia de las enfermedades de transmisién alimentaria a lo largo de los Ultimos afios.

Hace ahora 25 afios que la Comisién del Codex Alimentarius (1993) adoptd las directrices para la aplicacion del sistema APPCC, al
incorporarlo como anexo al ‘Codigo de Principios Generales de Higiene de los Alimentos’. En ese mismo afio, en la entonces
Comunidad Europea, se publico la Directiva 93/43, mas tarde derogada, que establecia por primera vez la obligatoriedad de implantar
sistemas de autocontrol para garantizar la seguridad de los alimentos, basados estos sistemas en los principios del APPCC. Con la
excepcion de produccion primaria —primer eslabon— se extendia a todos los siguientes operadores de la cadena alimentaria, hasta
suministro al consumidor, incluida por tanto la restauracién colectiva. Y en esta Ultima actividad ha sido enormemente intensa la labor
de formacion, aunque con medidas simplificadas en su aplicacion, adaptadas a lo necesario en este sector.

Desde final de la Segunda Guerra Mundial ya existia en paises desarrollados un control razonable y creciente de las Enfermedades
de Transmision Alimentaria. Pero en las Ultimas décadas de ese pasado siglo XX, los registros epidemiol6gicos comenzaron a
mostrar, sin embargo, un progresivo aumento de ellas. Las causas para esta ‘vuelta atrds’ podemos encontrarlas en un largo listado,
sin que sea facil cuantificar cuales de ellas son las de mayor responsabilidad. Aumento de los sistemas intensivos de produccion
animal y vegetal; mayor frecuencia de comidas en establecimientos publicos frente a las comidas preparadas en el hogar (lo que
multiplicaba el nimero de afectados en un solo brote); nuevos habitos de consumo (alimentos minimamente procesados, con escaso
tratamiento térmico o crudos); progresivo envejecimiento de la poblacién e incremento del nimero de enfermos crénicos; cambios
bioquimicos en algunos microorganismos, con aparicion de cepas mas virulentas y emergencia de nuevos patdégenos; gestion
negligente de productos quimicos o uso con intencion fraudulenta; masivos movimientos poblacionales (turismo, migraciones,
peregrinaciones...) a distancias enormes y, finalmente, la ya entonces visible globalizacion de la economia, con canales de
comercializacion desde paises hasta entonces impensables.

Iniciado el siglo XXI, la mayoria de estas circunstancias persisten o se han hecho mas profundas. Pero los registros epidemiolégicos
de morbilidad por toxiinfecciones alimentarias en esta segunda década del siglo XXI solo muestran una cierta estabilizaciéon en sus
cifras. ¢ Como se explica esto? Con una nueva concepcion en la metodologia —la de los sistemas de gestion de seguridad
alimentaria— basada en la prevencion y todo el esfuerzo realizado en su implantacion pero... ¢no se ha logrado revertir el fendmeno?

Los numeros dicen que no, pero puede obedecer a otros factores. Uno, sin duda el principal, es la llamada pérdida de informacion
epidemioldgica a la que en paises desarrollados desde hace muchos afios se suele atribuir un valor en torno al 90%. Es decir, solo el
10% de los casos serian recogidos por la estadistica epidemiolégica —la llamada ‘punta del iceberg’ de casos declarados frente a no
declarados—. Pero esto no es nuevo. Ocurre asi para las enfermedades no transmisibles (como intoxicaciones por téxicos naturales o
de accidn crénica, o las alergias) y también para las transmisibles de declaracion no obligatoria; como es el caso de episodios de
sindromes gastroentéricos menores, en los que el afectado renuncia a solicitar asistencia sanitaria, o simplemente quedan sin
diagnostico.

La actual asistencia sanitaria universal y una cada vez mayor iniciativa del ciudadano, que con mas frecuencia tiende a solicitar esta
asistencia —cuando no a denunciar o demandar compensacion econémica en el caso de restauracion colectiva— hace que los
registros aumenten, compensando los resultados de la implantacion de los sistemas de autocontrol, que ya alcanzan practicamente a
todo operador de la cadena alimentaria, por modesto que sea. En efecto, quedan asi ocultos los resultados positivos que, se intuye,
serian mas claros en esta segunda década del siglo XXI.

Toda esta labor de contencién de las Enfermedades de Transmision Alimentaria ha sido precedida de infinidad de documentos de
organismos supranacionales como FAO, OMS, Comision del Codex Alimentarius, la propia Comisiéon Europea y sus agencias
asesoras, los gobiernos nacionales y, en Espafia, los regionales y sus agencias, estos Ultimos enormemente dinamicos en este
cometido. Al modo en que lo haria un ‘libro blanco’, en todos estos documentos se habla de ‘cémo hacer las cosas bien'.

‘El libro negro de la seguridad alimentaria en cocina’
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En ‘El libro negro de la seguridad alimentaria en cocina’ recién presentado por RCBooks, el autor, Félix Martin, justifica su titulo justo
en lo contrario. En el valor pedagdgico que también tiene decir ‘lo que no se debe hacer'. Y esto lo hace con la experiencia derivada
de la formacion de cientos de profesionales del sector, desde auxiliares de cocina a responsables de recursos humanos en empresas
de restauracion colectiva y social, laboratorios de control y asesoramiento en implantacion de sistemas de inocuidad y protocolos de
calidad, unas actividades que en la actualidad ha extendido a la Administracion Publica desde la agencia correspondiente del
Principado de Asturias.

Escrito en un lenguaje ameno y agradable, e intercalando asertos simpaticos, describe procedimientos erréneos, citando frases del
ambito de trabajo que pretenden justificar esos errores o eludir la responsabilidad propia. Se acompafia a menudo de cuadros en los
que, con un afan didactico, narra episodios de toxiinfecciones alimentarias a los que la prensa prest6 atencion en su dia. Y todo ello,
con una redaccion impecable, sencilla y de facil comprensién, no refiida en absoluto con el rigor técnico e incluso académico. En
definitiva, un libro fruto de la experiencia en comunicacion a profesionales de la restauracion colectiva, que en su trabajo diario tienen
una parte importante de responsabilidad en la salvaguarda de la Salud Publica.
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Rafael J. Garcia-Villanova es catedratico de Nutricion y Bromatologia en la Universidad de Salamanca y
codirector del curso online “Seguridad Alimentaria. APPCC’, con 20 afios de gran proyeccion en el sector
profesional espafiol e iberoamericano. Prologuista del ‘Libro negro de la seguridad alimentaria’, editado
por . @: rgvill@usal.es
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