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1)Dos investigadoras del grupo de investigacion sobre Tec-
nologia de los Alimentos de la Universidad de Burgos pipe-
tean unas muestras. 2 y 3) Instalaciones y trabajo del equi-
po cientifico. 4) El grupo de investigacion, junto a Jordi Ro-
vira (ala derecha, de negro).

Herramientas para el control de
la seguridad alimentaria en el
comercio minorista y la hosteleria

| ANTONIO MARTIN | BURGOS

Las empresas del sector minorista
v, en un futuro, de hosteleria po-
dran disponer de un sistema que
les permitira testar la seguridad
de sus productos alimentarios a
través de internet a partir de he-
rramientas desarrolladas en el
marco de un proyecto europeo en
el que participaron investigado-
res de la Universidad de Burgos.
Estos sistemas ya estan desarro-
llados para la industria alimenta-
ria, pero ahora el equipo cientifi-
co que cuenta también con pre-
sencia de investigadores de dos
centros de Bélgica y Paises Bajos
quieren llevarlo a otras partes de
la cadena de distribucion y venta
de los productos alimentarios. Es-
te ano esta previsto el desarrollo
para el ambito del pequefio comer-
cio, mientras que en 2012 esperan
adaptar las herramientas paralos
establecimientos hosteleros.
Entre abril de 2005 y septiem-
bre de 2010, el equipo cientifico de
Tecnologia de los Alimentos que
dirige el vicerrector Jordi Rovira
particip6 en un consorcio europeo
denominado PathogenCombat.
En él también participaban dos
centros publicos de investigacion
del Benelux viejos conocidos del
grupo burgalés. Se trata de las
universidades de Gante (Bélgica)
y Wageningen (Paises Bajos), con
las que existen programas conjun-
tos de intercambios de alumnado
del grado de Tecnologia de los Ali-

mentos. En el consorcio participa-
ron 45 entidades europeas y algu-
nas lineas de actuacion de aquel
proyecto han sido continuadas
por los grupos.

Segun explica Rovira, el tra-
bajo colaborativo permitio des-
arrollar “nuevos métodos y estra-
tegias frente a patogenos en ali-
mentos”, especialmente en lacte-
os y carnes de cordero y vacuno,
pollo y cerdo. El proyecto poten-
ciaba el uso de tecnologias inova-
doras, como PCR a tiempo real,
nuevos métodos de limpieza o des-
infeccion y el uso de altas presio-
nes. Posteriormente, se desarro-
116 un sistema para evaluar a las
empresas del sector alimentario.
“Es un instrumento de diagnosti-
co por el que se realiza un test en
linea, una encuesta, para conocer
las situaciones de riesgo, las ges-
tiones en torno a la seguridad ali-
mentaria y otros indicadores que

se disponen en este sector. De es-
te modo, las empresas pueden co-
nocer el grado de seguridad ali-
mentaria que comporta su gestion
y poder, por lo tanto, implementar
mejoras”, explica Jordi Rovira.

Lasegunda herramienta crea-
da en este consorcio fue un siste-
ma para verificar el funciona-
miento real de la gestion en segu-
ridad alimentaria que se aplica en
elambito de la empresa. Para ello
se emplean indicadores como el
nivel de higiene o la presencia de
determinados patdgenos. “La
combinaciéon de ambas herra-
mientas nos permite una idea cla-
ray precisa de los elementos de se-
guridad alimentaria en los que
una empresa presenta fortalezas
y cudles son los que se deben re-
forzar”. El consorcio europeo per-
miti6 que diferentes empresas del
entorno de Burgos y Gante ya em-
pleen estos sistemas para autoe-
valuarse en materia de seguridad
alimentaria.

Paso adelante

Perfiladas las herramientas para
la parte inicial de 1a cadena ali-
mentaria, el de la produccion, los
tecnologos de los alimentos de la
Universidad de Burgos y los res-
ponsables de la Federacion de Co-
mercio de Burgos plantearon un
proyecto, subvencionado por
ADE Inversionesy Servicios de la
Junta de Castilla y Leon, para,
junto a dos empresas, llevar los
sistemas a una de las partes de la

PRODUCTOS

Morcilla de Burgos,
jamon y lechazo

El grupo de investigacion sobre
Tecnologia de los Alimentos que
dirige el profesor Jordi Rovira esta
especializado en procesos y mé-
todos de conservacién de alimen-
tos vinculados a productos tradi-
conales de Castilla y Ledn. Entre
ellos, estd el jamoén curado o el le-
chazo v la estrella es lamorcilla de
Burgos. En torno a este alimento,
integrantes del grupo han des-
arrollado tres tesis doctorales y
méas de una decena de articulos
en revistas cientificas.

En este ambito de trabajo, y
derivandose al estudio de los mi-
croorganismos de los alimentos,
los innvestigadores participaron
en un proyecto europeo, denomi-
nado PathogenCombat, con el
que colaboraban con los dos cen-
tros del Benelux. La relacion ha si-
do previa y ha continuado, ya que
los equipos de trabajo han cola-
borado ademas en programas de
masteres sobre seguridad y ges-
tién alimentaria, intercambio de
alumnos y proyectos conjuntos.

En el consorcio europeo, que
concluyé hace un ailo, ademas de
la Universidad de Burgos, colabo-
raron cuatro empresas espafnolas,
tres de Castilla y Leén: Coopera-
tiva Avicola de Burgos, Colear
(que comercializa lechazo) y Ja-
mones Segovia, de Carbonero el
Mayor (Segovia). También partici-
p6 Martinez Loriente, una empre-
sa carnica de Valencia, que es el
principal distribuidor de carne pa-
ra la cadena de supermercados
Mercadona.

distribucion y venta: el comercio
minorista. En colaboracién con la
compania de informatica CSA 'y
con la consultora Alimentaria, en
la actualidad se esta implemen-
tando esta solucion de autoeva-
luacion para este sector. La herra-
mienta de analisis ofrece, ademas
de una valoracion sobre la gestion
de la seguridad alimentaria que se
practica, una serie de consejos pa-
ra mejorar la situacion.

Rovira estima que en 2012 se
puede lanzar la tercera parte de es-
te proyecto: alcanzar en el analisis
a la hosteleria. Como en los casos
anteriores, la colaboracion con los
centros belga y neerlandés es fun-
damental. Elvicerrector de Inves-
tigacion de la Universidad de Bur-
gos calcula que en el periodo en el
que se colabora con estos dos cen-
tros publicos, ocho estudiantes de
Wageningen han
realizado estancias
en Burgos y cuatro
de la UBU se han
trasladado a Cen-
troeuropa.
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