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RESUMEN
Se realiz6 una revision bibliogréafica acerca de la relacion e

interdependencia de los conceptos calidad, inocuidad y
peligro, y la pertinencia de continuar profundizando en esta
tematica en las Ciencias Alimentarias, hacia la formacion de
licenciados altamente calificados en lo docente, lo laboral y lo
investigativo, porque el enfoque dialécticamente integrado e
interdependiente de los tres conceptos estudiados es una
necesidad de los profesionales de esta carrera, hasta tal punto
que ninguno de ellos estard completo si no se tiene en cuenta
el analisis de los otros dos, sin menospreciar la independencia
relativa de cada uno de éstos y la cualidad superior dada por
su integracion. Los métodos del nivel tedrico: historico-

I6gico, analitico-sintético y la induccion-deduccidn estuvieron

presente. Desde el primer afio de la carrera el futuro licenciado
comienza a interactuar con esos conceptos y lo acompafian
durante todo el tiempo que ejerza esta profesion.
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ABSTRACT

Interdependence of central concepts in the food sciences
career.

A bibliographic review was conducted on the relationship and

interdependence of the concepts of quality, safety, and hazard,
and the relevance of further exploring this topic in the Food
Sciences, aimed at training highly qualified professionals in
teaching, labor, and research. The dialectically integrated and
interdependent approach to the three studied concepts is a

necessity for professionals in this field, to the extent that none
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of them will be complete without considering the analysis of

the other two, while not undervaluing the relative
independence of each and the superior quality provided by
their integration. The theoretical methods used included
historical-logical, analytical-synthetic, and induction-
deduction throughout the process. From the first year of the
career, future graduates begin to interact with these concepts,
which accompany them throughout their professional practice.

Keywords: quality, safety, hazard

INTRODUCCION

Anualmente fallecen cientos de miles de personas y otros
millones enferman como consecuencia de ingerir alimentos no
aptos para el consumo humano, reconoce la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS). Esas altas cifras de muertos y
enfermos reclaman la atencion de organizaciones nacionales e
internacionales y de los productores y consumidores de
alimentos. En atencion a este reclamo social y humanitario las
instituciones académicas preparan personal calificado,
investigan, crean metodologias y divulgan conocimientos y
experiencias para contribuir a minimizar la ocurrencia de
enfermedades y muertes de personas por consumir alimentos
que afectan su salud (1).

Cuba no esta exenta de esas afectaciones a personas propias o
visitantes y se trabaja para mitigar y prevenir los problemas
causados por alimentos, y como parte de las acciones del pais
para contribuir a la oferta de alimentos cada vez mas sanos, se
inicia en la década de los afios 70 del siglo XX la formacién
de profesionales en aspectos relacionados con las Ciencias
Alimentarias y se constituye, en 1971, la licenciatura en
alimentos.

Durante mas de 30 afios la carrera, en la Universidad de La
Habana, mantuvo un carécter nacional hasta el curso 2004-
2005 que se extendid su imparticion a la Universidad de
Camagliey para dar cobertura a las provincias orientales (2).

La carrera ha transitado por cinco planes de estudio en su

perfeccionamiento constante para adecuarse a los avances de
las ciencias, a las necesidades sociales y a las mejores
experiencias de su aplicacion en etapas precedentes.

Como parte del desarrollo aparecen aspectos que deben ser
mejorados, porque, sin dudas (3) el quehacer cotidiano de los
docentes crea las posibilidades para enriquecer el enfoque
cientifico y metodoldgico de asignaturas y disciplinas que
debe ser expresado para la comprension y mejora en el amplio

campo dentro de la carrera de ciencias alimentarias.

En este sentido se considera que, en investigaciones y
publicaciones sobre sistemas agroindustriales de manufactura
de alimentos, ha sido poco abordada la integracién de los
términos inocuidad y calidad (3), desde la dimensién de la
calidad alimentaria que provoca insatisfaccion y, por tanto,
afecta la mejora del desempefio de la organizacion y la calidad

(incluye inocuidad) de los alimentos.

En el Plan de estudio E de la carrera de Ciencias Alimentarias
(2) se resalta la relacion existente entre los alimentos, su
calidad, especialmente su inocuidad, y la calidad del servicio,
con aspectos econémicos y de seguridad higiénico-
epidemioldgica, los cuales resultan una componente vital de
la seguridad ciudadana.

Por eso, el presente articulo propone mostrar la necesidad de
enfatizar sobre la unidad e interdependencia de los conceptos
calidad, inocuidad y peligro en la carrera de Ciencias
Alimentarias.

MATERIALES Y METODOS

La revision bibliogréafica centrd su atencion en la informacion
actualizada, en espafiol e inglés, sobre el tratamiento tedrico y
metodolégico a las palabras clave y otros conceptos
relacionados dentro del tema. Se consultaron documentos
impresos y digitales como planes de estudio de la carrera,
programas de disciplinas y asignaturas; articulos cientificos,
tesis de pregrado y de la especialidad, asi como declaraciones

de organismos nacionales e internacionales y literatura
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especializada en bases de datos como Scholar Google,
Redalyc, Dialnet y Scielo.

El método analitico-sintético permitio identificar el alcance de
cada concepto por separado y su integracion en la consecucién
de los objetivos de la carrera, bésicos para el posicionamiento
tedrico y metodoldgico del asunto tratado. ElI método
historico-14gico permitid el estudio de la evolucién l6gica del
tratamiento a los conceptos en las distintas etapas de la carrera
y el inductivo—deductivo condujo a la deduccion en cuanto a
la pertinencia de un enfoque integrado e interdependiente de
la inocuidad, el peligro y la calidad como un todo en funcién
de la mejor preparacion de los futuros licenciados.
RESULTADOS Y DISCUSION

En el plan de estudio D, por ejemplo, se expresa: El objeto
del

Alimentarias (4) son los alimentos, sus constituyentes y

fundamental trabajo del Licenciado en Ciencias
propiedades fundamentales, las transformaciones que sobre
éstos tienen lugar a través de los procesos tecnoldgicos a que
son sometidos y el impacto sobre la salud del hombre.

El Plan de Estudio “E” en los objetivos por afio expresa: En
primer afio: valorar desde los presupuestos filosoficos,
econémicos, histéricos y patridticos la aplicacion en las
Ciencias Alimentarias de la concepcion cientifica del mundo.
Y en tercer afio: disefiar y aplicar sistemas de gestion de la
calidad e inocuidad en los procesos de la industria y los
servicios de alimentos.

En las orientaciones metodolégicas y de organizacion de la
carrera: jerarquizar la importancia de desarrollar el
pensamiento légico del estudiante utilizando para ello todas
las formas de ensefianza de las asignaturas, a proposito de lo
anterior, se muestran a continuacion, algunos ejemplos de
asignaturas que tributan al pensamiento integrador de los
conceptos centrales de esta investigacion (2).

En los objetivos generales de la disciplina evaluacién y control

de los alimentos:

e  Evaluar la inocuidad de las materias primas y productos

terminados elaborados en las instalaciones de

produccion y servicio de alimentos.

e Resolver problemas de la calidad que puedan presentarse

al controlar y evaluar las diferentes caracteristicas de los
alimentos, teniendo en cuenta los aspectos econémicos
que de ellos se derivan, mediante la interpretacion de las
técnicas y métodos establecidos para la evaluacion y
control de los alimentos.

El trabajo docente metodol6gico de la licenciatura en Ciencias
Alimentarias, en la basqueda de mayor calidad e integralidad,
requiere enfatizar en la estrecha vinculacion entre conceptos
centrales como calidad, inocuidad y peligro presentes en todo
el quehacer académico, laboral e investigativo de los
profesionales de estas ciencias. En el tema tratado en este
articulo ocupa un lugar central el concepto alimento alrededor
del cual aparecen los conceptos seleccionados para el estudio
y, por tanto, se incluye en el posicionamiento teérico a
presentar.

El Cédigo Alimentario Argentino (CAA), en su articulo 6%,
define que un alimento es “toda substancia o mezcla de
substancias naturales o elaboradas que ingeridas por el
hombre aporten a su organismo los materiales y la energia
necesarios para el desarrollo de sus procesos bioldgicos (1).
La designacion “alimento” incluye ademas las substancias o
hébito,

costumbres, o como coadyuvante, tengan o no valor

mezclas de substancias que se ingieren por
nutritivo”. Esta definicion también engloba a bebidas como:
el agua, las infusiones y las alcohdlicas.

El propdsito de los productores, en general, es ofertar y de los
consumidores, en particular, es adquirir alimentos con todas
las condiciones que deben tener, no obstante, en la vida real
(1) aparecen ofertas de alimentos que han sido alterados,
adulterados, falsificados o contaminados, y afectan la salud, la

economia y el bienestar de quienes los consumen.
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En esas condiciones los alimentos estan carentes de calidad e
inocuidad y pueden ser portadores de peligros para la salud
humana y no garantizan la seguridad alimentaria de las
personas. El concepto calidad puede abordarse desde un
sentido amplio de la palabra 0 uno mas estrecho, propio del
tema tratado referente especificamente a los productos
alimenticios. En el primer caso puede referirse a cualquier
realidad social o no con sindnimos tales como aptitud,
disposicion, eficacia, atributo, caracteristica, propiedad,
particularidad y en un sentido mas especifico de la calidad
alimentaria el concepto ha evolucionado en el tiempo
encaminado hacia la satisfaccion plena de las expectativas de
los consumidores de bienes y los usuarios (5) de servicios.

Por su parte, Gallego Pic6é (6), aporta otros elementos al
plantear que la calidad alimentaria es la propiedad referida a
la calidad nutricional y legal de un alimento. Es nutricional la
propiedad referida a su composicién respecto de los macro y
micronutrientes, a la energia que provee y a los factores
alimentarios que contiene. Y legal a la propiedad de un
alimento referida a su condicién de ser genuino e integro,
caracteristico y propio de su género y que responda en su
y
organolépticas, a sus nomenclaturas y denominaciones legales

composicién quimica, condiciones microbioldgicas
y reglamentarias establecidas.

Segun el citado autor, la calidad en la industria alimentaria
tiene componentes peculiares que la diferencian de otros
sectores porque los consumidores no s6lo exigen productos
que respondan a sus necesidades nutricionales, gustativas, etc.
sino exigen también que sean saludables y seguros. La calidad
debe garantizar siempre la seguridad alimentaria.

La opinién prevaleciente y generalizada de los productores y
consumidores acerca de la calidad de los alimentos (7), se
refiere a la inocuidad y comestibilidad del propio alimento.
Estos son los criterios sobre los cuales los consumidores basan
el concepto de calidad cuando se preguntan si un alimento es

inocuo o comestible y si plantea o no un peligro para la salud.

La finalidad de los alimentos es la alimentacion del hombre,
la cual se expresa como un elemento de salud y calidad de vida
(3). Por ello, la calidad en los alimentos esta relacionada con
las caracteristicas nutricionales, organolépticas, fisicas,
guimicas y biologicas del producto que garantizan la
inocuidad alimentaria y la plena satisfaccion del cliente.

El abordaje de la calidad alimentaria estara siempre enfocado
hacia la satisfaccion plena de las expectativas de los
consumidores de bienes y los usuarios de servicios que
respondan a sus necesidades nutricionales, gustativas,
saludables y seguras; asi como la calidad nutricional y legal
del alimento; con inocuidad, comestibilidad y sin peligro para
la salud.

Cuando se habla de inocuidad de los alimentos (5) se hace
referencia a todos los riesgos, sean cronicos o agudos, que
pueden hacer que los alimentos sean nocivos para la salud del
consumidor, nétese, en este parrafo, el vinculo estrecho de los
conceptos alimento-riesgo-inocuidad-salud pasando
inevitablemente por los peligros y conducentes a la calidad de
los servicios alimentarios. En otras palabras, la inocuidad es
la seguridad (5) de que un alimento no causard dafio al
consumirlo cuando el mismo sea preparado o ingerido de
acuerdo con el uso a que se destine.

Para asegurar la inocuidad en los alimentos se consideran
exigencias o condiciones tales como: mantener la limpieza en
el area de manipulacion, separar los alimentos crudos de los
cocinados para evitar la contaminacién cruzada, cocinar
completamente los alimentos, mantenerlos a temperaturas
seguras y usar agua y materias primas seguras.

Para las organizaciones productoras de alimentos (7), la
inocuidad es un componente esencial de la calidad total; se
considera, sin dudas, la prioridad por su caracter no negociable
y han sido obligados a mejorar los estandares de calidad y
seguridad alimentaria de sus productos mediante la
implementacion de sistemas de gestion. La existencia de
sistemas nacionales de control de los alimentos (8) es

condicidn esencial para proteger la salud y seguridad de los
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consumidores nacionales y pieza fundamental para garantizar
la inocuidad y calidad de los alimentos importados y
exportados.

En la bibliografia consultada en el ambito agroindustrial se
evidencia la carencia de metodologias y herramientas (9)
cubanas, que permitan juntar la inocuidad alimentaria y la
gestion de la calidad de manera integral, para que contribuyan
a guiar a las organizaciones agroindustriales en garantizar la
reduccion del riesgo y prevenir las enfermedades transmitidas
por los alimentos.

En la vida cotidiana e incluso, en los planes y programas
docentes, no se tratan estos temas con la integracion necesaria
porgue no se reconoce a la inocuidad como una caracteristica
inherente de la calidad de los productos y servicios de la
organizacion (9).

El abordaje de la calidad y la inocuidad en los alimentos seria
incompleto si no se trata en este campo la existencia de
peligros. Entiéndase como peligro: agente biolégico, quimico
o fisico presente en el alimento, o una propiedad de éste que
puede provocar un efecto nocivo para la salud.

Por su parte (7) se considera peligro a un agente bioldgico,
quimico o fisico presente en, o condicién de un alimento o un
pienso que pueda potencialmente causar un efecto adverso
sobre la salud humana, encontrdndose en un nivel inaceptable.
En las dos definiciones anteriores se identifica peligro con
agente que tiene posibilidades de causar dafio al consumidor,
aunque en el caso de Goulding lo asocia a su presencia “en un
nivel inaceptable” por lo que se considera que, aunque el
agente sea portador del peligro, s6lo en determinadas
condiciones llegan a causar dafio a los consumidores.

Segln su naturaleza, los peligros en los alimentos pueden
clasificarse en tres tipos: fisicos, quimicos y biolégicos. Para
proteger a los consumidores y a sus proveedores, es
importante la determinacion de los agentes bioldgicos,
quimicos y fisicos presentes en los alimentos que pueden

dafiar la salud (9).

Con la finalidad de proteger la salud de los consumidores y
promover préacticas leales en el comercio de alimentos la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura (FAO) y la (OMS) disefiaron un conjunto de
normas, directrices y cddigos de practicas alimentarias
(Codex) cuya Comision es el elemento central de este
Codex

Alimentarius. Estas normas y textos afines tienen caracter

Programa y es quien aprueba y modifica el

voluntario y para ser aplicables en cada pais deben ser
transpuestos a la legislacion o reglamentos nacionales.

Desde la década del 70 surge el concepto de Seguridad
Alimentaria (10) basado en la produccién y disponibilidad
alimentaria a nivel global y nacional. En los afios 80, se afiadié
la idea del acceso, tanto econémico como fisico. Y en la
década del 90, se lleg6 al concepto actual que incorpora la
inocuidad y las preferencias culturales, y se reafirma la
Seguridad Alimentaria como un derecho humano.

Segun la (FAO), desde la Cumbre Mundial de la Alimentacién
de 1996, la Seguridad Alimentaria “a nivel de individuo,
hogar, nacién y global, se consigue cuando todas las personas,
en todo momento, tienen acceso fisico y econdmico a
suficiente alimento, seguro y nutritivo, para satisfacer sus
necesidades alimenticias y sus preferencias, con el objeto de
llevar una vida activa y sana”. Erradicar el hambre significa
entonces que las personas tengan acceso a una cantidad
suficiente de alimentos inocuos y nutritivos todo el afio (10).
Las asignaturas del Plan de Estudio E tributan a potenciar la
calidad, la inocuidad y minimizar los peligros en los alimentos
y a la preparacion de los futuros licenciados en Ciencias
Alimentarias. Ejemplos mas evidentes se pueden visualizar en
estas asignaturas:

e Microbiologia e higiene de los alimentos: disefio e
implementacion de sistemas de gestion de la inocuidad
alimentaria, como HACCP.

Andlisis quimico de los alimentos: contaminantes
quimicos, métodos analiticos para seguridad alimentaria

y control de calidad y aseguramiento de la inocuidad.
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e Toxicologia alimentaria: peligros toxicologicos, efectos
adversos que pueden producir agentes quimicos,
biologicos y fisicos en la salud, limites maximos
permitidos y medidas de control para sustancias toxicas
en los alimentos.

e Ciencia y tecnologia de la carne y pescado: vias de
contaminacion y riesgos asociados a la presencia de
patégenos, medidas de control para prevenir la
contaminacién; mantenimiento de temperaturas frias en la
cadena de produccion y distribucion, asi como planes de
retiro de productos ante problemas de inocuidad.

e Ciencia y tecnologia de la leche: buenas practicas de
ordefio, pasteurizacion, limpieza y desinfeccion de
equipos.

e Conservacion de alimentos: estudia los diferentes

métodos de conservacion y su impacto en la inactivacion

o inhibicién del crecimiento de microorganismos
patégenos y de deterioro.

e Bioseguridad en la industria alimentaria (optativa):
elementos basicos sobre seguridad biolégica en los
servicios y en las industrias productoras de alimentos.

En articulos cientificos, tesis de pregrados y postgrado se

abordan tematicas relacionadas con el tema estudiado, y a

modo de ejemplos se citan algunas:

v" Peligros y contaminantes (11) en alimentos,
contaminaciéon primaria o de origen, contaminacion
directa, contaminacion cruzada, infecciones alimentarias,
intoxicaciones alimentarias.

v Prerrequisitos del sistema HACCP (12) en la linea de
sacrificio y deshuese de vacunos.

v" Mejorar la inocuidad del producto (13) que alli se ofertay
disminuir los riesgos de enfermedades por falta de calidad
higiénico-sanitaria de los alimentos.

v La luz solar, perjudica la calidad del vino (14) y acelera
su envejecimiento, no posee sistema de climatizacion con

temperatura estable y adecuada para la conservacion.

v' Deficiencias en la recepcion de materias primas,
almacenamiento e insuficiente espacio disponible para la
elaboracion de la pizza de jamdn preelaborada (15).

CONCLUSIONES

La carrera de Ciencias Alimentaria tiene en su eje central, en
estrecha interdependencia, los conceptos calidad, inocuidad y
peligro que repercuten y afectan todo el quehacer de los
licenciados de dicha carrera y especialidad, ya que, ninguno
de estos conceptos estara cumplido si no tiene en cuenta el
analisis y cumplimiento de los otros dos. Corresponde al
concepto calidad la funcién integradora en esta relacién.

En las fuentes consultadas predominan los criterios en cuanto
a que la gestion integrada de la inocuidad, los peligros y la
calidad de los alimentos puede comprenderse como una forma
de direccion de una organizacion, que incluye la participacion
activa de todos sus miembros con el fin de lograr la
satisfaccion plena de los clientes.

Este tema trata conceptos siempre presentes en todo el
quehacer cientifico, metodolégico y préactico de las ciencias
alimentarias y su perfeccionamiento constante generara

nuevas reflexiones.
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