




L a Direccibn General de Sanldad y Proteccibn de los Consumidores de la Comisibn 
Europea está promoviendo desde 1998. la realización de campañas sobre Seguridad Ali- 
mentaria en todos los países miembms. Su objetivo-es informar a los ciudadanos sobre sus 
derechos, pero tambiCn sobre sus responsabilidades, como consumidores. 

En España e m  campañas están siendo lideradas por el Consorcio para la Informacihn al 
Consumidor, integrado por las principales asodaciones de consumidores (CEACCU, UCE 
y UNA9 y por la Federacibn Espafiola de Industrias de la Alimenraclbn y Bebidas (FIAB), 

Una vez cubiertos lo5 primems objetivos de informacidn, la Cornisidn Europea desea 
ahora hacer un especial hincapid en los aspectos formativos, para que los ciudadanos asu- 
man cornportamientos claves de seguridad alimentaria en sus Rábiios 
cotidianos de consumo. No es ajeno a este interés el mensaje 
"Pon de tu porte", que centra las actividades que se es& 
desarrollando en esta nueva Fdsei de la Campaña m nuestro 
país. 

Pem si hay un pen'odo decisivo para el desarrollo de 
esos hábiitos de seguridad alimentaria, ése es, sin duda, 
el que coincide con las etapa educativas de la ECO, 
el Bachillerato y la FormaciCin Pdesional, porque es 
entonces cuando los j6venes empiezan a desarroltar 
cornportamientos alrtdnomos de consumo. 

Por ese motivo, se ha editado el Cuaderno Didáctico 
sobre Seguridad Aimentaria que tiene ahora en sus 
manos. Nace con la finalidad de facilitar al profesorado 
una herramienta que le ayude a tratar en el aula todos los 
temas relacionados con la seguridad de los alimentos, como 
parte de la Educación pan la Salud, 

El contenido infomativo de esta Gula le confiere tambiCn el caricter de manual de concul- 
tal que puede es-tar a disposicibn de los alumnos en la biblioteca, y que les ayudará a con- 
cebir la seguridad alimentaria como una responsabilidad compartida, 
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) La Seguridad Alimentaria en la Ensefianza Secundaria 

La Enseñanza Secundaria Obligatoria, el Bachillerato y la Formación Profesional Especfica de 
Grado Medio y Superior tienen una importante responsabilidad en la educación para la salud 
en sus aspectos alimentarios. En concreto, se pueden fijar los siguientes objetivos educativos; 

Desarrollar la capacidad de interpretar informacidn relativa a alimentaci6n: envases y eti- 
quetas, publicidad, informaciones periidfsticas, etc. 

Analizar criticamente los principales tópicos sobre alimentacidn procedentes de informa- 
ciones que a menuda son incompletas, parciales o inexactas. 

Asumir responsabilidades propias en relación con la seguridad alimentaria: elegir; exigir; 
mantenerse informado. 

Practicar una mmipulaci6n y un consumo de alimentos higiénico y seguro. 

Identificar y valorar las profesiones y actividades implicadas en la produccibn, comerciali- 
zaci6n y manipulacidn de alimentos. 

Reconocer la contribucidn a la salud individual y colectiva de una alimentacidn controla- 
da, segura, variada y suficiente. 

b Utilización didáctica de este Cuaderno 

Todas las páginas de este Cuaderno, excepto esta introducción destinada específicamente a 
los profesores, pueden ser utilizadas directamente como íuente de InformaciOn para los 
alumnos y como gul6n de actIvldades. 

La informacidn alimentaria no tiene por qu4 ser tarea excluciva de las clases del área de 
Ciencias o de la materia de Biologia, aunque la progresiva especializaci6n disciplinar del curd- 
culo de Secundaria induzca lógicamente a ello, Muchas de las actividades propuestas des- 
plegarian su máximo potencial educativo si se realizasen con perspectiva interdlsclpllnar, 
En el cuadro adjunta se sugieren posibilidades de tratamiento en diversas dreas. 

La mayoría de las actividades propuestas pueden ser utilizadas, con ligeras adaptaciones, con 
alumnos errtre 12 y 18 años, Queda a criterio de cada profesar elegirlas ylo adaptarlas a 
una clase concreta y a su contexto escolar, 
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2. La Seguridad Alimentaria 7 

b La CampaRa de Educstclin sobre Seguridad Alimentaria 

icorno surge? 
La Campaña de Educación sobre Seguridad Alimentatia es una iniciativa de la Comisión 
Europea EstA impulsada por la Direccibn General de Sanidad y Protecci6n de los Con- 
sumidores. Se lleva a cabo en los 15 países miernbms de la Uni6n Europea. 

En EspaRa, la Campaña de Educacidn sobre Seguridad AIimentaria está liderada por el Con- 
sorcio para la Irifonación al Consumidor, integrado por las principales asociaciones de 
consumidores (CEACCU, UCE y UNAE) y por la Fedeimci6n Española de Industrias de la 
Alimentaci6n y Bebidas (FIAB), Los lemas "Informate y exige","Tú tumbidn conmlos" y "Pon 
de tu parte", sintetizan los principales mensajes de la Campaña en nuestro pafs. 

Sus objetivos 
Los objetivos de la Campaña son: educar e informar a los ciudadanos sobre la importan- 
cia de la seguridad e higiene de los alimentos, y concienciarles de que, como consumido- 
res,forman parte de una cadena en la que están, también, las autoridades, los productores, 
los industriales y los distribuidores, con [os que comparten la responsabilidad de alcanxar 
la máxlma segurldad alimenmrla. 

b La seguiidad alimentada: un derecho y un deber 

Un derecho 
La Declaración Universal de los Derechos del Hombre reconoce que todas las pemnas 
tienen derecho a una alimentación suficiente y sana. En pro de este derecho fundamental, 
la Uni6n Europea y los Emdos miembros actúan para proteger la salud de las consumi- 
dores y velar por la seguridad de los alimentos, 

Como resuttado, el actual mercado alimentario da la UE está más controlado que nunca. 

Un deber 
Garantimr la seguridad de los alimentos en los niveles exigidos por los consumidores 
requiere el compromiso absoluto de las sectores productivo, transformador y comercial 
para que sea así, 
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Actualmente, en el espacio de la Unlbn Europea exlsten mas controles que nunca para 
garantizar la seguridad alimenbria Una amplia y minuciosa legislación, diversos mecanismos 
de control e inspección, redes de alerta y sistemas de control de calidad, en- o- medi- 
das, actúan a favor de su consecución, 

b La responsabilidad de la cadena aiimentaria 

Los productores de materia prima agrícola, ganadera y pesquera, los industriales, los dis- 
tribuidores y los consumidores constituyen los "eslabones" de la cadena alimentaria, que 
comparten la responsabilidad de alcanzar las máximas cotas de seguridad. 

En este logro, desempeñan un papel protagonista los poderes públicos, mediante el desa- 
rrotlo y control del cumplimiento de leyes orientadas a velar por la salud del consuml- 
dar y garantizarle una ofem de alimentos seguros, con nomas alirnentarias que rijan la 
totalidad del proceso productivo de un alimento, 

Almacenamiento +Transparte + Distribució 

(bt&rí& restauddn 
c o l W  y h o p )  



) Cuedeho üid-co sobre Seguridad Alim- en Enseíhm Secundaria 

b El Coda  Alimentarius directrices internacionales 

El Codex Alirnentarius -6digo aiimentaric- constituye una base orientativa internacio- 
nal para al desarrollo I%gislativo en materia de dimentacibn. 

l Q u l  es? 
Creada en 1962, el Codex es una compilacibn de normas allmsntarlas voluntarlas, códl- 
gos de pdcticas y directrices que, bajo los auspicios de la Organixaci6n de las Naciones 
Unidas para la Agricultura y laAlimentaci6n (FAO) y la Organimcibn Mundial de la Salud 
(OMS), se recomiendan seguir en todos los países. En su e!aboración y revisión trabaja una 
Comisidn que reúne a todas las partes inte~sadas: científicos, técnicos, gobiernos, repre- 
sentantes de la indudria y consumidores. 

Su finalidad 
Su finalidad es proporcionar unas normas alirnentarias internacionales, que sirvan de 
orienQción a la hora de proteger la salud de los consumidores y que faciliten el comer- 
cio mundial. De hecho, estas normas contienen "los requis'itos que han de satisfacer los ali- 
mentos con objeto de garantizar al consumidor un producto sano y genuino, no adultera- 
do y que esté debidamente etiquetado y presentado". 

b Legislaci6n y control en la UE 

En la actualidad, en el espacio de la Uni6n Europea existen más controles que nunca paa  
garantizar la seguridad alimentarla: 

Aplicacibn, en todos los Estados miembras de la UE, de una amplla y minuciosa leglsla- 
cibn alirnentaria, cuyo objeto es proteger la salud de los ciudadanos y brindarles alimen- 
tos sanos y de calidad. Estas nomas afectan a cada país de la UE, al mercado interior y a 
las importaciones de terceros países. 

Veriflcaclbn del cumplimiento de la normativa por las Admlnlstraclones Pdblicas, nacio- 
nales, autonbrnlcas y locales, de los Estados miembros y por la Uni6n Europea. 

Todas las industrias alimenmrias de la UE es& obligadas a aplicar sistemas de control 
higiinico-sanitarios y a llevar a cabo un An6lisis de Rligms y Puntos de Control Críticos 
(APPCC) sobre su proceso productivo. 

Una "Red de Alertzr" europea complementa todos estos controles. Cuando una autori- 
dad de control de un Estado detecta la presencia de un posible riesgo en un producto 
alimenticio, se informa rápidamente al resto de la Unión Europea a fin de que las demás 
autoridades puedan tomar las medidas oportunas. 



3.Vehido por la salud 1 

Cada vez mds,'las empresas de alimentacibn Implantan, voluntariamente, slstemas adi- 
cionales de control de calldad. 

Las asociaciones de consumidores también ejercen sus propios controles, con la reali- 
zación de analisis comparativos de productos alimenticios, 

Los Tribunales de justicia pueden imponer penas y sanciones. Además, tambign pueden 
revisar la actuación de las Administraciones. 

Desde 1999, se ha extendido al sector primario (productores do materia prima agrí- 
cola, ganadera y pesquera) la responsabilidad civil por productos defectuosos y la exí- 
gencia de los mismos principios de seguridad que rlgen para el resto de la cadena alf- 
mentaria. 

En Espaiia, un clara indicio de que los contrales establecidos funcionan, viene dado por el 
bajo nlimoro de intoxicaciones alimentarias que se dan anualmente (pese a ser un pais que 
presenta un potencial de al.to riesgo debido a las condiciones climatotógicas). Segiin los ÚK- 
mos datos registrados por el Centro Nacional de Epidemiologia del Ministerio de Sanidad y 
Consumo, en 1998 se produjeron 942 brotes, que implicaron un meal de 12.660 casos de 
inroxlcaclbn.Teniendo en cuenta que los españoles consumimos al aAo 73.000 millones de 
platos (5 platos dfa x poblacidn espaRala x 365 dlas), puede condderarse una cifra relati- 
vamente baja. 
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4. Etiaueta, sin lugar a dudas ' 

Garantizar el d e ~ c h o  de los ciudadanos a tener información detallada de los pmductos ali- 
menticios que adquieren y consumen, requiere sacar a los alimentos del anonimato median- 
t e  su identificación, exacta y veraz, a través del etiquetado, 

) ¿Qué debe decir? 

La etiqueta facilita al consumidor abundantes datos útiles sobre el producto: le informa 
sobre el alimento que adquiere y, así, le permite elegir en función de sus gustos y exigencias, 
Para ello, debe ser clara y comprensible, y es obligatorio que diga la verdad. 

La etiqueta tiene que indicar: 

I -- 
-- --- u-- 

I Siempre: 
nombre o denominación del producto alimenticio. 
nombre y domicilio del fabricante, erwacador o de un vendedor establecido dentro d 

contenido neto (volumen o peso). 
fecha de consumo preferente o fecha de caducidad. 
lote de fabricación. 

- - - - . - 

A veces (deeendiendo &f*o de pi-oduttot 
condiciones especiales de conseiuaci6n. 
modo de empleo. 

El código de barm 
En la etiqueta de la mayoría de los alimentos consta otro dato adicional: el código de barras. 
Este elemento no ofrece ninguna informaci6n &il al consumidor 

Básicamente, se trata de un sistema de control que, allfabricante y al distribuidor; les facilita 
la actividad comercial: cantidad de producto que tienen en el almacén, distribución de lotes, 
lectura óptica para elaborar el tique de compra, marcado del precio, &c. 



C m h o  Didáctica sobre Syrk l id  Ymuiruia en Ehs.hanm Secundaria 

b ¡Cómo Interpretar la etlquetd 

Denominación del producto 
Puede ser: 

La denominaci6n que se le dé en virtud de una noma europea (chocolate, zumos...). 

Si no existe norma europea, la denominacidn prevista por la normativa espafíola ( tuhn, 
aceitunas, caramelos...). 

Si no existe normativa europea ni española, el nombre "consagrado" por el uso (fabada, 
cocido, etc.) o una descripción del producto. 

En alguna ocasión, y siempre que no confunda al consumidor; también se permite utilizar 
la denominación con la que el producto se fabrica y comercializa en el país de proce- 
dencia. 

La denominacidn puede definir al producto por sl solo (pon, huevos..J o dentro de su fami- 
lia o especie (come de vacuno, atdn blanco...). 1 
Lista de ingredientes 
Relaci6n de materia primar y aditivos utilizados en la elaboraci6n del alimento, Debe apa- 
recer en la etiqueta del siguiente modo: 

Con el epígrafe "lista de ingredientes" o sólo "ingredientes". l. 
En orden decreciente, comenzando por el que se utiliza en mayor tarrtidad, 

Contenido neto 
Cantidad neta especificada de los productos alimenticios envasados o frescos, 
Debe figurar; 

Liquidas: unidad de vdumen (litro, centil itro...). 

Sdlidos: unidad de peso (gramo, kilogramo.,,), 

.Marcado de k h a s  
Indicación de la vida Gtil de un alimento. I 

1 

Fecha de caducidad: es obligatoria en los productos muy perecederos, expwsada con el 
dia y el mes . "Fecha de caducidad ..." . (0915EP). A partir del dla siguiente al indicado, está 
prohibida su venta y no se debe consumir: I 
Fecha de consumo preferente: es la fecha hash la que se garantizan todas las caracteris- 
ticas del producto, Figuratá, junto a las condiciones de conservación y almacenamiento, 
bajo alguna de las siguientes expresiones: 



1 . Etiqueh sin lugar n dudas 

a) Cuando se menciona el dla: "Consumir preferentemente antes del.." (0310810 1). 

b) Cuando s61o se mencionan mes y año; "Consumir preferentemente antes de finales de ..." 
(ocno 11. 

c) Cuando s610 se menciona el año: "Consumir preferentemente antes de ... " (2002). 

Late 
Conjunto de unidades de venta de un producto que se ha fabricado y envasado en con- 
diciones homogéneas. Utilidad: Si se detecta algún riesgo para la salud, la mención del 
número de lote, (precedida de la letra "C', salvo en los casos en que se distinga clararnen- 
te de las demás indicaciones del etiquetado), permite localizar y retirar el producto afec- 
tado. 
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Actividad I 
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armado de la FQo$  en una patb.1 M i  wcbppte ME p e d ~ , a p d s r h s  y por cy#a 
timp y .si pleds  ha& m ,yz abierto ei a-. 



5. La realidad sobre ... 

) Los aditivos 

iQui  son? ¿para qu8 sirven? 
Son sustancias que se añaden a los alimentos para que éstos mantengan sus cualidades o 
recuperen algunas que s i  han perdido durante su elabomci6n. 
Los aditivos tienen suma importancia en la alimentación actual. Una gran parte de los ali- 
mentas que consumimoc peeenecen a la categorla de "preparados:, .. . que sin el empleo de 
los aditivos no podrían existir: 

Autorización de su uso 
%lo se autorizan para determinados productos y en cantidades controladas una vez 
demosmda su inoculdad y utilidad mediante una evaluaclbn elentifica. Sin embargo, no 
pueden descamrse posibles efectos acumulativas a largo plazo. por lo que se revisan cons- 
tantemente a la luz de los conocimientos cientficos. 

Su clasificación 
La clasificación de los aditivos por su funeíbn en los alimentos es la siguiente: 

Colorantes. Devuelven al alimento su color original perdido durante el procesadq, - 
* Conservadores. Dificultan el desarrollo de microorganismos, alargándose, así, la duracidn 

de los pmductos. 

Antioxidantes. Impiden la degradacidn de los alimentos por oxidacidn de las p a s ,  o tras 
el contacto con el aire una vez abierto el envase. 

Acidulmtes, Acidifican el alimento, retrasando el desarrollo de hongos y bacterias. 

Espesarrtes, getificames, emulsionantes y estabilizadores. Dan a los alimentos las caracte- 
n'sticas a las que alude su denominación. 

Edulcorames y potenciadores del sabor. Realzan el sabor del alimento, 

En la etiqueta 
Los aditivos autorizados aparecen en la llsta de ingredientes que figura en el etiquetado 
del producto. Se mencionan por su nombre completo o mediante la letra E (de Europa en 
tos países de la Unión Europea) seguida de un número de tres o cuam cifm, y siempre 



han de ir precedidos por el nombre de la categoda a la que perkenicen (colorante, con- 
servador; antioxidarrte, acidulante, espesante...). I 
EJemplas: 

Edulcorante: sacarina o E-954. 
Conservador: dcido Iictico o E-270, 
Gelificante: goma arábiga Q E-4 14. 

Mds de dos teMos de los afimentos que consumimos corresponden a ki tategorio de g@amdos". 
Sin el empIeo de a d i ,  no podríun kiristir. 

El "hnfleto de VlllejupfM 
En 1976 tuvo lugar una huelga en una fabrico froncesa dedicado a la elabomcidn de bebi:- 
das refrescantes y al envosado de mostaza. La plautu estaba situada en un barrio próximo o 
Pon>, llamado Villejuif; en el que también se localizaba un hospital, 

Con lo finalidad de pejudicor a la empresa, un trobojador elaboró una lista de aditivos - coin- 
cidentes con los mds ub'íizudos por la industr'a en lo que bnbqjubo este empleado- a los que, 
sin ninguna base técnica o cieniYj7co, calificd de olmente peligrosos, utribuy4ndoksl a la 
mayoría, efectos cancenhos, Ademds, plasrnd este listado en papel con el membrete del 
hospital de Villejuifi 

Por ejemplo, en esta lista figuro el ácido cltrico o E-330 como el 'h?6s peligroso concengeno", 
cuando su inmidud  estd cientlficornente demosruda, ya que este ácido está ampliamente 
distribuido en Ius c&lulos vivos, mnto vegetales como animales, siendo muy abundante en los 
jhtos denominados "C~tricos", como el limdn. 

Desde entonces 8 pese o su falsedad, esta listo se ho ido difindiendo por toda E u q a ,  cum 
biando el membrere en cada pok, En España se distribuye como "iim del Hospital de M@- 
dohonda", aportando el nombre y número de colegiado de uno domra que no existe. 

I 
h a  listo ho sido desmentiúo por la autoridoder ranilartor y por lar a&~~cfones de mw- 
midores de paises de la Unibn Europea en numerosas ocasiones. Incluso, existen sentencias 
judiciales en conm de quienes la defienden. 



Los o r p i m s  geWimerrte mddfirados, identificadas y et iqudos según ¡a legistación, 
sen autarjzados por la Vnidn E w e k  

1Qub smml 
Los organismos genéticamente modificados (OGM's) son seres vivos a los que se les ha 
cambiado material genético, por lo que, coloquialmente, se les denomina "transg4nicosM. 
Algunos o parte de ellos se pueden crtilizar para la producción de alimentos. 

Su comercidización 
La comerrializacidn de "organismas transg&nicos" como componerRes de los alimentas 5610 se 
autoriza tras haber superado previamente un exhaustivo proceso científico de duaci6n,  y 
haber demosbcido su inocuidad pam la salud y el medio ambiente. 

En lm mdqueb 
La presencia de organismos genéticamente modificados en un producto alimenticio debe 
indicarse cuando as( o establezca la normativa vigente. 

La producci6n ecol6giea en la agricultura y la ganaderia es un conjunto de tkcnicas agra- 
rias que, normalmente, excluye la utllizaci6n de productos qulmlcos de sintesls, por ejem- 
plo, en las operaciones de abonado, en los trammientos fitbsanitarios y en la lucha con- 
tra las malas hierbas, usando además para el cultivo agentes vivos y orgánicas (bacterias, 
tevaduras, hongos, humus, etc.) que contribuyan a enriquecer la vida del suelo. 

En 1999 se regularon los principios y medidas especificas de control de la producción 
ecol6gtca de anlmales, y de sus productos transformados destinados a la alimentaci6n 
humana. 

Las&qtmtun- ~ ~ 6 a "  
Para el consumidor; el distintivo que identifica esta clase de pro- . 
ductos es una etiqueta (o contraetiqueta) numerada, y un logo- 

- - \  
tipo con el nombre y el código del organismo de contrcl,y la 
leyenda "Agricultura Ecol6gica". 

Las alimsm producidus conforme al modelo agrario "~cohjgko" a t 6 n  controlados 

por Comites deAgr~~Itum E d g ~  temtoriub dependientes de Ips Consejehs de 
Agrlcukum de las Cwnuniddm Autbnomw. 



) Los alimentos ''naturales'' 

La legislaci6n vigente autoriza que algunos productos alimenticibs utilicen el término "natu- 
ral" en su denominación. Éste es el caso del yogur; el café y el agua mineral, entre otros. 

Pero, a veces, ciertos productos emplean este t4rmino como un reclamo publicitario aso- 
ciado a mayor calidad. Sin embargo, hay que entender que todos los alimentos son natu- 
rales, pues proceden de materias primas agrícolas, ganaderas a pesqueras, 

Promotores de crecimiento I 
Con el objetivo de proteger la salud de los consumidores y fomentar la produccidn de una 
carne de calidad, existen normas- destinadas a evitar la vtiliración de productos que, de 
forma artificial, favorezcan el engorde del ganado vacuno. 

En la prlmera mltad de los anos ochenta, se prohibi6 el uso de ciertos productos en la 
alirnantaci6n del ganado (estilbenos y sustanelas de efecto t!reosEbtlca) debido a que sus 
residuos resultan noclvos para la salud de las personas. Posteriorniente se fue controlan- 
do el uso de promotores de crecimiento para el engorde del ganado, determinando los pro- 
ductos que pueden utilizarse a lo largo de la vida de los animales, o que pueden estar pre- 
sentes como residuos dentro de unos limites en las carnes para el consumo humano. 

Finalmente, en el año 1988, al Consejo de la Comunldad Europea prohibe todos aquellos 
productos promotores o estlmJames del cwcimlento del ganado. Hoy el empleo de hor- 
monas y promotores del crecimiento es ilegal, su tr6fico es clandestino. y su uso está can- 
cionado por el Código Perial. 

En Espfia, los controles contra hormonas se Ile- 
van a cabo a tmCs del Plan Naclonai de Investiga- 
ci6n de Residuos, y con los Departasnentos de 
Sanidad de las Comunidades Autónomas quienes 
llevan a cabo la labor de inspección, 

Pienso$ compuestos 
Casos como el de la Encefalopatla Espongiforme Bovina (EEB) y lar dioxinas, relacionados 
con el cebo de los animales, han puesto de manifiesto la necesidad de reforzar los cantro- 
les europeos en esta materia, Por ello, la UE trabaja en la aplicación de nuevas medldas que 
mejoren la actual legislacibn europea sobre el control en la producción de alimentos ani- 
males, 



1 j. La redidad sobre... 

En Espafía, la alirnentaci6n de los animales está regulada por el Real Decreta aprobado por 
el Consejo de Ministros el 3 1 de julio de 1999 sobre circulaci6n de materias primas que 
pueden ser utitizadas en la alimentacibn animal, Erta normativa, que aplica los Úttirnos avan- 
ces técnicos y cientificos, recoge la lista de productos autorizados para la elaboración de 
piensos compuestos, y vela por las condiciones de pureza quimica y botinica de los pro- 
ductos y subproductos empleados. 

) Los pesticidas y herbicidas 

Los pesticidas y los herbicidas, junto a las fertilizantes, constituyen la base de la agricukura 
moderna. Este modelo de agricultura, desarrollado a partir de la Segunda Guerra Mundial 
bajo el nombre de "revolucidn verde", se caracteriza por el uso de abonos, herbicidas y 
pesticidas para incrementar el rendimiento de las cosechas y luchar eficazmente contra las 
plagas. 

i a  autorlzd6n de los 
plaguicidas se realiza para 
coda producto y en fin&n 
de su uso. 

€rt cuanto a los mplduw 
Fapcrnrrprios, los h h e s  
wbieddos pmntlzon que 

hs olimmt& son aptos 
para el consuma 

Cantmles 
La regulación de su uso abarca t res vertientes fundamentales: 

Medidas contra la Introducci6n de organismos perjudiciales para las plantas. 

Restriccibn y control de la comercializacibn de productos fitomitarios por parte de 
las empresas fabricantes. 

Fijacibn de los valores m;lximos autorizados de residuos de pesticidas en los praduc- 
tos agricolas y ganaderos. 



) La venta a domicilio y ambulante 

Casos como el del aceiteMde colza" ponen de manifiesto la necesidad de que la venta ambu- 
lante sea regulada y controlada por las autoridades, asi como la necesidad de que el consu- 
midor siempre sea cada vez m& exigente con los alimentos que adquiere y demande las 
mNximar garantlas de seguridad, en cualquier punto de venta y en el canal utilizado para dis- 
tribuir los productos. 

La Ley General para la Defensa de bs Consumidores y Usuarios exige que los productos 
puestos en el mercado a disposición de los consumidores o usuanos no impliquen riesgos 
para su salud o seguridad, En relación a la venta a domicilio y ambulante de productos al¡- 
menticios, y como garantla de la salud y seguridad de las persona, en su Artículo 5: 

Prohibe la venta a domicilia de bebi¿as y alimentos, excluyendo el reparto, distribucidn 
a suministro de los adquiridos o encargados por los consumidores en establecimientos 
comerciales autorizados para venta al público. 

Determina que la venta ambulante de productos alimenticios queda bajo la normativa 
que eslablezcan las Carporaclones Locales o las Comunidades Autónomas para ello. 



1 Aproximamor a las fmas de trabaja de los laboratorios de anlisis de alimentos y de contrd de didad 
adquiriendo destmas y procedimientos propios del &abajo c ien t ib  experimeirtal. 

I En un producto alimentcio hay multitud de smtancias sus componen* n a t m h  fgldados, proteínas, gratas, I 
vhniinas, agua minerak ...) más otm que pueden haberse dadido en su pmmo de elahw16n. Cmws !a 
c m p i c i ó n  exacta de un alimento a importante para los responsables de la seguridad alhnhria, p v a  can- 1 
trolar su calidad y evitar la pmnc ia  de sustancias indmack 

U  ajo en un lalmmorio de anililcls de JmFitos consi* ke r f f emen te  m c b A r  la presencia y Qntidad 
de una determinada sustancia, El W o  para l& sude consistir en p m a r  irha W Ó n  #mica qidb 
ca eirtre la sustancia que q u m s  detectar y d@n mch, de h a  que se ptduzca aigh fenCimeno &m- 

& color; ~ a ó n  de gas, &.Algunas M a s  detectables medante p n i h  senalb a s ~  

m Almidón o feicula: se cdom de azul oscura cuando se añade lugol. 
Glucosa: reacciona con el Icor de Fehling haciCndalo pasar de azul a mjo, 
Grasas: o colorean de rojo con el Sudán 111. 
Protelnas: re colorex de amadto al realizar la remi& xantopmick 
Wtmirra C decotm un m c h  qeañco  de color awl a incoloro. I 

* NMws: c s i t m  tiras de papel indicador para det& su presencia 

nbién es pmHe observar al microscopio algunos mimrga.gariismos presentes en los a ~ m t o s :  

Levaduras. 

1 Algunos manuales en los que se dexrikn procedimientos de andiriis de alimentos: 
Meque y utros,"Acrividodes de Loborritwio" Ed. Mare Nostrum. 

I Dualde. "Próctiras áe lobordono" M. Ear 
* p*i--ca Garda,"Aimentacidn, hlud y Consumo" MEC- Vicens V i  

1 Realia. siguiendo las ¡dimacana del profesor. alguna de pruebas u obrenaciones y elabora un informe 
' la experiencia: 

' u n d a k o  del anilicic u observacidn. 
2mductos necesarias. 

* Pmcedlmiento desarrollado. 
+@esuMo y conclusiones. 

1'1 J . .  



MURAL DE RECORTES DE PRENSA SOBRE UNA 
CONTROVERSIA SOCIAL EN SEGURíUAD A U M E P I T ~ A  

- 

b r  infmación de 105 mdms de c o r n m i d n  5 h w  una cortmmia socid dachnada cm la segt 
cid aiimntaria, iddficando ias posicim y argumento$ de los cecbm implicados para elaborar una pc 
tt"n;a pw~fld ante el p r n b h  1 

a) Wccimnar un arorbecimiento o pMm de seguridad J i a  que d &ndc objeto de atenuon I 
sciciaí y pmmte m las d i o s  de corriunicaci5n. Durante un tiemp, recortar los artículos que apa- 

en los peri&l¡cor 

b) Mumit 4 meriida de d a  artixlo: 
'-*/*Psu W D ~ F  ~WWbreiahdo por vmtm que sea breve pera dé idea dei contenido. 

I 
Q:,w h ~ ~ h d e  prensa y vuem mterp-~~in, elaborar un mmi en el que se recojan: l e "mt$g y pripn* la tantwwija 

sosreMids por d a  parte irnplida 1 ,*I ~$4x$m~cmdugiáier 



6. Mitos en la alimentación 

Hay una serie de conceptos sobre la alimentacidn y la seguridad alimentwia que. con el 
tiempo. se han convertido en mitos, pese a estar sustentados en ideas falsas o equivocadas. 
En este caphulo se ofrecen respuestas y se clarifican los más comunes. 

¿Hay alimentos buenos y malas? FAiSO. Todos los alimentos que llegan al consumi- 
dor deben ser seguros. En nutricidn, s610 existen dietas correctas y dietas incorrectas. Una 
dieta variada es en general una di- equilibrada, pero individuaimentri, no hay alimentos 
buenos y malos,También hay que tener en cuenta que, de algunos alimentos, conviene 
moderar o limitar su consumo, frente a otros que deben tener una presencia diaria y con- 
tinuada 

¿Los alimentos c m  enfermedades? FALSO. LOS alimentos pueden ayudar a prevenir 
la aparicidn de cierta enfermedades, pero no las curan. Los productos alimenticios no tie- 
nen poder terapéutico. 

 los dlmentos psiden ayudar a tmtar enfinnedades? VERDADERO. Las aguas 
minerales y determinados productos alimenticios diet&cas pueden ayudar a tratar enfer- 
medades: al igual que, en algunos casos, los alimentos de consumo ordinario como ele- 
mentos integrantes de dietas específicas. 

¿Los alimentos en el origen son mds seguros que en los comerciosr r d .  Los ali- 
mentos deben pasar contmles de seguridad alirnentarios, y en las gmnjas y en las huertas 
no siempre han sido sometidos a estos controles. 

+ ¿La leche recién ordeiirida es mejor que la trutada témicamente? FAEO. La leche 
debe ser sometida a un tratamiento térmico para garantizar su inocuidad. $610 as! se evita 
la aparición de las fiebres de malta 

¿Lar frutas y hortalizas cogidas de la planta s a n  m i s  salubrsr que las qw M wn- 
den en lao estnbleelmlentas comeirlales? . Pueden tener residuos de pestici- 
das ylo herbicidas, y provocar reacciones tdxicas en el organismo. Las inspecciones previac 
a su llegada al comercio garantizan su salubridad. 



¿Los allmantaj crudos son rncjam que'los cocinadi rsriwu. Hay alimentos que, si 
no están bien cocinados, pueden provocar reacciones t6xicas o alérgicas, 

¿Los alimentas fmscos tienen moyor valor nutricionul que Iw cociiiados? VERDA- 
DERO. Listen vitaminas y minerales que se eliminan con la cocción, ya que son hidroso- 
lubles y temoldbiles. I 
¿LOS aditivos pmducen alergias? FAWu. En casos excepcionales, los aditivos pueden 
ocasionar alguna reaccidn adversa, pero no alergias alimentariac. 

¿Los aditivos pueden genemr algún tipo de consecuencia fobm k salud? VERDA- 
DERO. Las Autoridades sanitarias sólo autorizan la utilizacidn de determinadas concen- 
traciones que los producto~s de alimentos deben cumplir: Por encima de las mismas, algu- 
nos de ellos pueden ser peligrasos. 

¿Se puede tener alergia a la leche y no a los pi.odwctos Idaeos? FAUO.Toda per- 
sona alérgica a la leche, tambien lo es al resto de productos Idcteos. S i  puede suceder que 
un individuo sea intolerante a la leche y, sin embargo, tolere otros productos lácteos por 
el hecho de tener menor contenido en lartosa. I 

m 
. J L ~  < a s  U- pra~mn de ~ { a ~ a  

WAO. Frutas comunes como el rnelocotdn, el pldtano, el 
agua&, la manzana y la h a s  son responsables de bas- 
tantes alergias. 

I 
d l m  dos plmerm clfms ¿a/ c¿dl& de b a m  /de+ 
tlpcon s l t q m  el paCs de orlgen del pmducto? 
FALSO. Las dos primer% cifras o prefijo, se correspon- 
den ron las del pais en el que se ha solicitado esta ads- 
cripción al sistema de código de barras, lo que no impli- 
ca necesariamente, que el producto se haya fabricado 
en dicho Estado. 

b Las alegaciones terapduticas 

Una dieta variada y equilibrada es esencial para la salud humana, La legislación aspahola y 
europea prohibe atribuir a los alimentos propiedades preventivas, terapbuticas o curati- 
MS de enfermedades, ya que los alimentos, por SI solos, no tienen estas propiedades. Que- 
dan exceptuados de esta pmhibici6n las aguas minerales y los productos alirnentarios des- 
tinados a una alimentacidn especial. 

q 



Dacrbnr ri benen f~ndmento a m algunas idea my ntaid<VC sobre aIirnntd6~i 
m h$mmt-nte los mukados h una &Mística. 

Actividad 
i DE @EASY WBTUMW 
' # w % m a ~ ~ s ~ k ~ w &  1 

Las encu- y ectadicticas se pueden repmwW g ~ f i c m m k  de difereratefo~&i ~ t k M s , t k ' ~ -  
m en bntoc por ciento.. . jki~ el que una idea . a 7 g ~ . n o - s i p i f i -  n-gg+jqegte qg wifi-mtWU 

m I 

) ~ l k d e k ~ &  
I - .  

Responder itadividualmente b preguntas de !a encuesta siguiente 
Mariorm&, eri gnipos, analizar una & 1% pregwntac y la respwesb dadaQMT@"ia dase. %?! 
tar gt+&rmte bs reuiltado~ { ~ r  +mplm). 
blic;Y.$ h&mb~e o ideasacwkia ewróneayporquC. 

r .  ' 

prdmióri uisem (huewx de corral, leche 
re& or¿cñudo, e m W  uzzm, B,.? agricultor son más sonos que las torrt 

a Nunca pmdas m lo fnikria? 

8' O&andmenm a Si. ;Por que? 

S ~ G m r  todoz Im &entos d o s  es mejor 
$e coohub? 

CS M. iPor qud? 



1 7. Del campo a la mesa 

) La "trazabilidad" o ''rastreiabilidad" 

Una de las garantias complementarias que puedan ofrecer los alimentos es aquella que 
hace posible la "trazabilidad" o "rastreabilidad" del producto alimenticio. 

El término "trazabilidad", tambign interpretado como "rastreabilidad" es desconocido aún 
para la mayoría de los ciudadanos, pero cada vez resultad más familiar al consumidor euro- 
peo por dos motivos: por una parte, por SU mis frecuente exigencia e Implantacibn en la 
Uni6n Europea, y, por otra parte, por cuanto redunda en una mejora de la transpmcia de 
las condiciones de producción y de comercialización de los alimentos y, por ende, en mayo- 
res garantlas para la seguridad alimentaria. 

I 
¿Que es? 1 
La"trasabilidadl' o "rastreabilidad significa que cada eslabhn de la cadena alimenwria puede 
seguir el rastro o "la pista" de un alimento y conocer toda su "historia", antes y despues 
de ese eslab6n: saber su procedencia, por que manos ha pasado, m. La "trazabilidad" o 
"rastreabilidad" significa mayor información, más responsabilidad, y mejor identificación del 
producto desde su producci6n hasta su comercializacl6n. 

En Espaila. la'"tazabilidad" o "rastreabilidad ya es ofrecida y garantizada por algunas carnes 
de vacuno, siendo posible conocer: de que ternero procede, en que granja se crid y qu6 alil 
rnen-hción recibi6; en qué matadero fue sacrificado, qué entidad es la responsable de su 
camercialización y en qu8 establecimiento se vendió. I 
Sus ventsjas 
En algunos casos, la "trazabllidad" o "rastreabilidad" se traduce para el consumidor en un 
etiquetado "transparente" de los alimentos, que le da una completa información sobre el 
producto y sus responcables. 

Para las autoridades y las empresas, la "trazabilidad o "rastreabilidad" es un sistema efi- 
caz de control e informaci4n sobre cada movlmlento de los alimentos. 



WSlTAp UNA WEB Di- ' INFOWMACI~N A U M ~   ANA 

&gir &UN mara  c m i a l  wa orgakatdn o c~d@iw otra ~~~ cm La sejpr ik i  ati. 
mantariay viutarwwb o llameirasu tel4fm de$ewbiglcmwW 
Hacer un resumen de la informaci6n obtm& 

m Pamr en común la d m i d n  ob f tmda  a Ws del si- que el prúfesw: didogo er 
h e ,  ~~ pw q u p ,  mural, informe, etc. 
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8. El papel del consumidor 

) "Infórmate y exige": un derecho 

La seguridad alimentaria se completa cuando los consumidores ejercen su capacidad de ex¡- 
gir y reclamar su derecho a una alimentación sana Ello implica: 

Demandar productos que le o-n plenas garantlas de control higihico-sanitarias y 
completa salubridad, 
Requerir una informacián veraz, objetiva, ~omprensible, amplla y detallada sobre todos 
los alimentos que ofrece el mercado. 
Denunciar públicamente los casos de fmude o incumplimiento de normas. 

b "Tú también controlas": un deber 

La manera de realizar la compra y la forma en que se guardan, almacenan, consewan y pre- 
paran los alimentos en el kogx tiene una influencia directa en la seguridad alimentaria. 
Sobre todas estas actividades, el consumidor es quien tiene la máxima responsabilidad, 

) "Pon de tu parte": un compromiso 

¿Cómo hacer ia cotnpm? 
La compra debe comenzar por los productos no perecederos y acabar por los refrige- 
rados y congelados. 

Es muy importante que no se rompa la cadena del frio en ningijn momento. Para ella, los 
produdos refrigerados y congelados deben mantenerse a la temperatura de conservaci6n 
sefialada en el envase, por lo que conviene utilizar una bolsa isotimica para transportarlos, 

iC6mo guardar los alimentos? 
En casa, los alimentos se deben guardar pensando en su con- 
servacibn. Hay que clasificarlos en frescos, refrigerados o 
congdados y, conforme a su categoda, guardarlos en el lugar 
que asegure la temperatura rnás adecuada para cada tipo de 
producto; siguiendo, en su caso, las insttwcclones que figuren 
en el envase, Como norma general, siempre se deben colocar 
de manera que el aire circule fkilmente a su alrededor: 



I .. El papel del consumidor 

Al almacenar los productos, hay que evitar posibles rleogos (caldas, golpes. humedad, 
calo~..) que puedan deteriorarlos. 

~Cdmo evitar imtoxicaciones? 
Gran parte de las intoxicaciones alirnentarias tienen lugar una vez comprado el producto; 
siendo causadas por el consumidor debido a una incorrecta manipulaci6n de los alimentos 
en el hogar: Érte es el origen, por ejemplo, del botulismo y de la salmonefla. 'I 

Para evitar intoxicaciones Os fundamental mantener la higiene al preparar los alimentos. 
Éstas son las rqlaa de ora: 

.- --- ..... 

Lgvarse las manos antes de tocar cualquier alimento, 

Fregur los cuchillos, las tablas de cortar; las enci- 

mems y cuolquier utensilio de cocina antes de 

coda uso. 
Y 

;* Cambiar con frecuencia los puños de secado o 1 
utjlizar papel de cocino. -7 
Mantener limpio el interior del frigorlfico y del congelqdog 

1 Proteger los alimentos con papel de olurninio o pldstico de uso alimentario, y ~ 
1 separar los crudos de los cocinados para eviror lo conuiminoción cruzado. ~ 

Los frutas y hortalizas frescas deben I 

lavarse cuidadosamente con abundante l 
agua. 

No utiljzor nunca envases olimentarios i 

pam guardar productos de limpieza: l 
1 

puede dar lugar a confusiones. I 
1 
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