El nou document sobre
la seguretat alimentaria:

el Llibre blanc

El Llibre blanc és un document que
va elaborar la Unid Europea i que es va
publicar el 12 de gener de 2000. Aquest
document aparegué com a resposta a
una série de problemes de contamina-
cions alimentaries que no han estat
resoltes en els ultims anys, el punt cri-
tic de les quals, potser, cal buscar-lo en
I’anomenada crisi de les vaques bo-
ges. El document consisteix en un pla
de reformes radicals que pretenen
garantir un grau de seguretat alimen-
taria superior al que hi ha hagut
fins ara, i realitzar un enfocament glo-
bal i integrat de totes aquestes mesu-
res. El Llibre blanc diferencia aquest
pla de reformes en dos blocs bastant
clars:

— La creaci6 d’una nova autoritat ali-
mentaria —o agéncia— de caracter
independent que ha de ser operativa
al final de I’any 2002, un cop apro-
vades les modificacions legislatives
oportunes.

— Les importants reformes legislati-
ves que patiran les actuals directives
comunitaries en qiiestions de con-
trol alimentari.

Un dels objectius del Llibre blanc és
la recuperaci6 de la confianca del con-
sumidor, alhora es pretén millorar la
qualitat de vida del ciutada i la compe-
titivitat entre els operadors, la qual tam-
bé s’ha vist afectada per les emergen-
cies que hi ha hagut aquests tltims anys
a Europa.

Les motivacions que han portat a la
creacio de la nova autoritat alimentaria
son diverses:

— L’evidencia de I’existéncia de punts
negres en 1’actual sistema de inspec-
cid, que han derivat en les emergén-
cies esmentades anteriorment.

— L’existéncia d’un control i una vigi-
lancia insuficient dels establiments,
que es corrobora en les auditories
realitzades ultimament, tant pels ins-
pectors comunitaris com pels nord-
americans.

— La manca de fluidesa en la millora
del sistema de comunicacio de les
alertes.

— La falta de coordinaci6é en matéria
de cooperaci6 cientifica i suport
analitic.
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Les missions que té plantejades la
Comissio, pel que fa a I’autoritat ali-
mentaria, fan referéncia a 1’avaluacio
de riscos. Actualment s’ha canviat la
denominacié de risc per perill i es
parla, per tant, de I’analisi de perills i
punts critics de control (APPCC). Una
altra missi6 important que comenta la
Comissio en el Llibre blanc fa referén-
cia alarecollidaia I’analisi d’informa-
cidé de tot tipus de contaminants, de
residus, de zoonosi, etc., ja que és basic
per plantejar els nous sistemes de con-
trol. També es fa referéncia a la neces-
sitat de crear un marc juridic harmonit-
zat en els diferents estats de la Unio
Europea, per aconseguir una fluidesa
adequada en els sistemes de coordina-
cié pel que fa a allo que s’anomena
alerta rapida.

Un altre bloc dins del Llibre Blanc, a
part de la creacié d’una autoritat ali-
mentaria europea, el constitueixen els
canvis en la legislacio alimentaria. S”han
de fusionar les diferents disposicions
legislatives, tant de tipus horitzontal
com de tipus vertical, perqué el control
alimentari es realitzi correctament a
tota la cadena alimentaria, tant en 1’ali-
ment d’origen animal com en el d’ori-
gen no animal. Es per aix0 que s’exigira
més control a escala nacional, que es
realitzara mitjangant criteris de tipus
operacional, controls oficials apropiats,
sempre sota les orientacions comuni-
taries pertinents i amb una millora de
cooperacié administrativa i de gestio
del control que el mateix pais comuni-
tari realitzara.

Un tercer bloc que desenvolupa
sovint el Llibre blanc en totes les seves
parts fa referéncia a la informacié al
consumidor. Dins de les conclusions
que el Consell Europeu va aprovar a
Heélsinki el desembre de 1999, es va
donar molta importancia a aquest as-
pecte. El consumidor ha de tenir una
informacié més acurada que 1’actual,
s’ha de promoure el dialeg amb els con-
sumidors o amb les associacions de
consumidors i dinamitzar la col-labora-
cié del consumidor, i I’etiquetatge ha
de ser util i clar en tots els tipus d’ali-
ments.

El control s’ha de fer en tota la cade-
na alimentaria: produccié d’aliments
per al bestiar, produccid primaria d’ali-
ments, la seva transformacio, I’emma-
gatzematge, el transport i la venda di-
recta al consumidor.

Hi ha vuitanta-quatre accions relle-
vants, aplicables pel que fa a la inspec-

cid sanitaria, que es poden distribuir en

set grups:

1. L’aliment per al bestiar (pinsos...).
Com que les ultimes emergéncies
s’han donat en aquestes produccions
primaries (dioxines, encefalopatia
espongiforme bovina), els objectius
de la Comissio, davant d’aquest punt,
fan referéncia a métodes segurs de
produccid, a la instauracié d’un codi
de bones practiques en la produc-
ci6 de mateéria primera i a la inclusio
d’un etiquetatge clar dels pinsos
compostos.

2. Lasaluti el benestar animal. Es tracta
de millorar el sistema de control
i de notificacié de les malalties.
Moltes de les malalties que es troben
en el sanejament del bestiar que es
realitza en els diferents paisos son
la zoonosi, la tuberculosi, la brucel-lo-
si, etc. Actualment, entre el nostre
bestiar, existeixen granges que enca-
ra tenen aquests processos que cal
eradicar, com ja s’ha aconseguit en
altres paisos comunitaris. De les qua-
tre malalties de sanejament que hi
havia a I’Estat espanyol fa uns anys,
tant la leucosi en zootica com la
peripneumonia infecciosa han desa-
paregut a gairebé tot el territori.

3. La higiene dels aliments. S’ha d’in-
sistir en la instauracio dels codis de
bones practiques en els diferents
establiments d’elaboracio i, sobre-
tot, en un major control en la im-
portacio de productes procedents de
paisos de fora de la comunitat eu-
ropea.

4.Els contaminants i els residus i la
seva relacio amb el medi ambient.
L’objectiu fonamental de la Comis-
si6, en aquest apartat, és [’avaluacio
dels riscos quimics de les contamina-
cions, la millora del sistema de detec-



ci6 de residus, la fixacio dels contin-
guts maxims de pesticides en ali-
ments per a lactants i per a nens i
I’obtencié de més informacié sobre
els nivells de contaminants, com ara
de bifenils policlorats (PCB, de poly-
chlorinated biphenyls), d’ocratoxi-
nes o de metalls pesants. I un altre
dels objectius fonamentals en aquest
apartat, fa referéncia al fet de reduir a
zero el contingut maxim de residus
dels trenta-sis pesticides que existei-
xen actualment.

. Nous aliments. Es fa més incidéncia
en la millora del control d’aquests
aliments. La tecnologia esta molt
per davant dels diferents controls i, per
exemple, ens trobem amb les carns
desnerviades, que resulten d’una
nova tecnologia de 1’extraccio de la
carn, que no té una legislacio apro-
piada en aquests moments i que, en
determinats paisos, s’assimilen com
a carns extretes mecanicament, per-
que tenen una tecnologia de pres-
sions similars, tot i que, morfologica-
ment, s’assemblen més a les carns
picades. Es molt important que I’eti-
quetatge sigui precis i concis, que
s’informi el consumidor d’aquest
tipus d’aliments, i que s’estableixi
un llistat de substancies al‘lergéni-
ques. Finalment, sera també impor-
tant transparentar els procediments
d’autoritzaci6 dels nous aliments.

. Additius. S’haura d’establir un con-
trol més exhaustiu sobre el seu Us.
Darrerament s’ha demostrat, en els
diferents programes de control, una
lleugera davallada dels patogens
emergents en la microbiologia d’ali-
ments i s’ha trobat un increment en
I’6s il-legal de certs additius, sense

respectar els nivells maxims que
marca la legislacio. Els aromes fu-
mats també es mencionen al Llibre
blanc, per tal de fixar les seves con-
dicions de producci6. I, finalment,
també s’haura d’especificar legislati-
vament tot el que fa referéncia als
enzims.

7. Material d’embalatge. S’ha conside-
rat que s’ha d’actualitzar la llista
dels materials plastics que estan en
contacte amb els productes alimen-
taris. També es fa referéncia als ali-
ments ionitzats i als equips que s’u-
tilitzen.

Altres aspectes de Llibre blanc que
convé aclarir son els que tracten de les
responsabilitats: la maxima responsa-
bilitat és dels fabricants, ramaders, co-
merciants i operadors comerciants; tam-
bé de les autoritats administratives que
controlen i en garanteixen el compli-
ment, mitjancant els sistemes de control
que la comissioé proposa perque es rea-
litzin. I finalment, el consumidor té la
responsabilitat d’emmagatzemar, ma-
nipular i cuinar els aliments de manera
apropiada.

També es parla de la tragabilitat o
rastrejabilitat, que inclou els productes
destinats a 1’alimentacié animal i hu-
mana i dels ingredients. L’operador co-
mercial ha de conservar fins a 1’Gltim
moment tot el tema de registres o con-
trols, entrades i sortides d’aliments, in-
gredients, etc., que haura de posar a
disposicié de I’administracio davant de
qualsevol problema.

Un altre tema important ¢és 1’analisi
de perills. Es pot dividir en tres apar-
tats: la determinaci6 del risc, la gestié
del risc, mitjancant els reglaments i els

controls que es realitzen, i la comuni-
caci6 del risc.

La inspecci6 es realitza des del punt
de vista cientific i des del punt de vista
informatiu. Per poder realitzar una bo-
na inspeccid, els aliments han de ser
homogenis (s’empren els lots), I’inspec-
tor ha de poder accedir facilment a tota
la informacio necessaria, intentar desen-
volupar noves técniques d’inspeccid
(nous estudis han demostrat que algu-
nes técniques actuals no son les més
adequades, per exemple, en la presa de
la mostra) i aquestes inspeccions s’hau-
rien d’acreditar. D’altra banda, 1’ins-
pector ha d’anar a I’establiment per
verificar que els sistemes d’autocon-
trol, implantats per la industria, son
seriosos i eficients.

Mesures de suport
— Suport econdmic.
— Calen més laboratoris d’enllag i de
referéncia.
— Incrementar la formacio dels funcio-
naris que fan el sistemes d’inspeccio.
— Millorar els acords amb altres paisos
sobre qliestions veterinaries i elabo-
rar normes internacionals en maté-
ries d’aliments i de salut animal.
Finalment, cal comentar que en un
document nou —el qual no és, real-
ment, oficial—, sota la denominacio
SANCO/364/2000, es fan dues afirma-
cions sobre el futur del que ha de ser la
inspeccio sanitaria: I’estratégia de millo-
ra de la seguretat alimentaria, quant a
contaminacions per bacteris entérics
(Campylobacter, Yersinia, Escherichia
coli enterohemorragica i Listeria) i la
nova avaluaci6 de la classica inspeccid
de carns.




