coDpIG034

Ca4

Organiza

AECOC

20° CONGRESO
AECOC

e DE SEGURIDAD
= ALIMENTARIA
Y CALIDAD

Partner global



C84 | 20° CONGRESO AECOC DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y CALIDAD

Para una alimentacion
seguraq, saludable
y sostenible

Los sistemas de sequridad alimentaria deben actualizarse y eva-
luar los nuevos riesgos que puedan aparecer para garantizar la
inocuidad de los alimentos. El congreso AECOC de Seguridad Ali-
mentaria y Calidad celebré su 202 edicion profundizando en la
importancia de mantener y reforzar la confianza del consumidor
en los alimentos y en los agentes de la cadena. En el evento, tam-
bién se abordaron los nuevos retos del sector agroalimentario en
sostenibilidad y en tecnologia como el crecimiento de nuevas fuen-
tes de proteina, la busqueda de nuevos materiales o el uso del big
data. Saber adaptarse a ellos es fundamental para poder avanzar
hacia un modelo de alimentacion mas saludable y sostenible.




Es necesario que la seguridad alimentaria

en Europa siga un proceso de mejora continua,
reforzando la eficiencia y coordinacion de todo el sistema
e incorporando nuevas herramientas y tecnologias para
mejorar los mecanismos de proteccion.
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RAFAEL ESCUDERO
SECRETARIO GENERAL DE CONSUMO Y JUEGO DEL MINISTERIO DE
CONSUMO

"Nuestro objetivo es garantizar los niveles
de seqguridad alimentaria y de calidad a la
vez que simplificamos y reducimos la carga
burocratica. Pedimos colaboracion y didlogo
con los diferentes sectores de la cadena”.

“Estamos a punto de enviar al procedimiento
TRIS de Bruselas, el Decreto de controles de
la cadena agroalimentaria, con el que pre-
tendemos modernizar y simplificar nuestras
acciones”.

"Quiero agradecer el esfuerzo de AECOC

y de muchas empresas en el Proyecto de Ley
de Servicios de Atencién al Cliente, que te-
nemos ya en fase final en el Parlamento

y ojala dé tiempo a su aprobacién definitiva
antes del verano”.

XAVIER PERA

RESPONSABLE DE SEGURIDAD ALIMENTARIA'Y CALIDAD EN AECOC

20 aflos no se cumplen cada dia. Desde la
organizacién queremos agradecer a ponen-
tes, patrocinadores, colaboradores y profe-
sionales que nos han acompafiado en estas
20 ediciones. Gracias a su apoyo y su partici-
pacion, este Congreso se ha convertido en el
punto de referencia de la sequridad alimen-
taria en nuestro pais”.

"Hemos tenido dos crisis europeas que afec-
taron a la confianza de los consumidores y
gue han modulado el sistema de seguridad
alimentaria que tenemos en la actualidad.
Llevamos 20 aflos mejorando y reforzando
ese sistema y trabajando para fortalecer la
confianza de los consumidores en la cadena
alimentaria, en sus representantes y en los
productos.”

D ces 256



20 anos de Congreso

EVA MUNOZ

PRESIDENTA DEL COMITE DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y CALIDAD

"En estos 20 aflos hemos incorporado
al consumidor como foco de nuestras
estrategias, atendiendo a sus nuevas
necesidades de alimentos saludables
y sostenibles y buscando un modelo
de produccién respetuoso con el me-
dio ambiente. Abordar la seguridad
alimentaria de forma colaborativa y
transparente nos da impulso. Nuestro
Congreso es un fiel reflejo de esta

MARIANO RODRIGUEZ

manera de trabajar para mantener la
confianza del consumidor.

Vamos a pasar de una economia lineal
a circular. Se van a presentar nuevos
riesgos, pero también oportunidades.
Tienen que aparecer nuevos materia-
les, alimentos y cambios en los proce-
sos y todo ello, generara un impacto
en la sequridad alimentaria.”

PRESIDENTE COMITE DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Y CALIDAD, 2002-2017

“iEnhorabuena por el 20° Congreso
de Seqguridad Alimentaria y Calidad de
AECOC! Un Congreso gque se ha conso-
lidado como el mejor punto de encuen-
tro y colaboracién entre los distintos
especialistas de toda la cadena agroa-
limentaria. En estos congresos, habéis

compartido y difundido experiencias

y avances en la prevencién del riesgo y
en las tendencias internacionales en
seguridad alimentaria y calidad, consi-
guiendo un compromiso constante con
la calidad agroalimentaria espafiola y
europea. iGracias!"

SAGRARIO PEREZ CASTELLANOS
PRESIDENTA COMITE DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Y CALIDAD, 2017-2020

"“La mayor parte de mi vida profesional
la he desarrollado en seguridad ali-
mentaria y he colaborado en el Comité
de Seqguridad Alimentaria de AECOC,
primero como miembro y después como
presidente durante tres afos. Una de las
actividades que mds me gustaban era
este Congreso.

JUAN MANUEL AVEDANO

Un espacio que ofrece la oportunidad de
compartir con otros colegas del sector,
con las administraciones y con el mundo
académico y donde tenemos la posibili-
dad de estar al dia en la innovacién en
seguridad alimentaria. Celebramos la vi-
gésima edicion que ratifica que ha sido
una férmula de éxito que sequira sién-
dolo en un futuro.”

PRESIDENTE COMITE DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y CALIDAD,

2021-2022

“El éxito en la gestion de la seqguridad
alimentaria requiere la colaboracién
entre sus grupos de interés. Y en este
Congreso hemos reunido a los respon-
sables de las distintas dreas para me-
jorarla.

También nos ha servido para estar al
dia sobre lo mas candente y, sobre
todo, hemos debatido. Entre todos, he-
mos tejido una red que ha mejorado
nuestra transparencia y hemos creado
el punto de encuentro del sector.”
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Generando
confianza de la
granja a la mesa

La confianza del consumidor espainol en la cadena
de valor alimentaria esta por encima de la media eu-
ropea, pero aun asi étiene la informacion y forma-
cion necesarias para tomar decisiones responsables
sobre su alimentacién? Por otro lado, esa confianza
del consumidor en los alimentos y en todos los agen-
tes de la cadena se ha ido deteriorando, pero existen

varias formas de mantenerla y mejorarla.

J

ARANCHA LOPEZ

Vocal Asesora de Comunicacion de la direcciéon
ejecutiva de la Agencia Espaiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion

"“El consumidor debe tener

la tranquilidad de que esta
suficientemente informado como
para tomar decisiones al respecto
de su alimentacion”.

TRABAJANDO PARA EMPODERARAL CONSUMIDOR

Gestidn integral impulsada por el
consenso. Desde la AESAN tratamos
de tener un consenso con las comu-
nidades auténomas y con la indus-
tria: ahi radica la fortaleza del siste-
ma de seguridad alimentaria
espafiol, en el que casi todos vamos
‘alauna’.

Tenemos uno de los sistemas mas
garantistas y se estan haciendo
mads controles que nunca. Sin em-
bargo, ello da lugar a mayor nidmero
de alertas y puede provocar una

cierta percepcién de mayor riesgo
por parte del consumidor.

Es necesario compensarlo con una
mejor comunicacién: es muy impor-
tante trabajar con los medios, dar
una buena explicacién e intentar ir
de la mano.

Hay que fomentar el pensamiento
critico de la sociedad para que se-
pan discernir entre la informacién
oficial y/o cientifica de aquella mera-
mente especulativa.

Debemos hablar en positivo y expli-
car beneficios y riesgos para que el
consumidor disponga de herramien-
tas que le empoderen a la hora de to-
mar decisiones.

El consumidor necesita saber qué
hacer cuando recibe una alerta. En
la agencia estamos elaborando ma-
teriales divulgativos que lanzaremos
en los préximos meses.



INFORMAR Y FORMAR

* En Espaifa tenemos una cadena

agroalimentaria robusta y con-
sistente, desde el proveedor has-
ta el distribuidor, lo que genera la
confianza del consumidor.

Debe haber una mayor formacién
del consumidor. Nosotros venimos
haciéndolo desde hace mds de 50
afios a través de Eroski Consumer,
el portal dirigido al consumidor
con informacién sobre diversos te-
mas de alimentacioén, sequridad
alimentaria, etc y otras iniciativas.

ALEJANDRO MARTINEZ

Director de salud, sostenibilidad

y calidad de Eroski

“Nunca se ha comido mas seguro que
hoy y creo que eso es lo que el
consumidor debe ver”.

e Lainformacién tiene que elabo-

rarse a partir del consenso cien-
tifico que haya en cada momen-
to y no desde el interés
particular o desde alegaciones a
veces marketinianas que inten-
tan hacer pasar un producto por
lo que no es desde el punto de
vista de salud, de recomendacién
de consumo o de sostenibilidad.

No se trata sélo de tener la in-
formacion, sino también de tener
la capacidad de incorporarla f&-

cilmente a los hdbitos de consu-
mo. Si informamos, pero luego no
lo ponemos facil habremos hecho
sélo la mitad del trabajo.

Protocolos de alerta one-to-one.
En Eroski, en algunos casos, loca-
lizamos y llamamos por teléfono
a todos y cada uno de los clientes
gue nos consta que han compra-
do un producto conflictivo.




Hay gue continuar generando
confianza desde la transparencia
y el consenso. Debemos sequir
hablando al consumidor de mane-
ra clara y conjunta por parte de
todos los eslabones de la cadena
porgue eso es lo que le transmite
la tranquilidad.

La confianza genera respuestas
mucho mds racionales y res-
ponsables por parte de los con-
sumidores. Ante una alerta los

Trabajar conjuntamente ante
una alerta es esencial para no
mermar la confianza. Es muy im-
portante que haya una solavozy
gue el mensaje que llega a los
ciudadanos sea coherente y con-
sistente.

Debemos comunicar los riesgos,
pero también los beneficios de
consumir un determinado alimen-
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FERNANDO MONER

Presidente de la Confederacion
de Consumidores y Usuarios

""Un consumidor formado y preparado
se convierte en un consumidor mucho
mas racional en su respuesta”.

HACIA UN CONSUMIDOR MAS REFLEXIVO Y RESPONSABLE

consumidores van a responder
mucho mejor si tienen un nivel
alto de confianza.

El consumidor no esta preparado
para asumir la responsabilidad
gue gueremos gue asuma. Hace
falta invertir mucho mds para po-
der tener un consumidor mucho
mas reflexivo, racional y respon-
sable en términos de sequridad y
sostenibilidad.

Saber nutrirse deberia ser una
asignatura obligatoria en el cole-
gio. Es un conocimiento funda-
mental, igual que el reciclaje y la
sostenibilidad.

Por desgracia, el precio es un
elemento esencial. Con la infla-
cion este afio va a pasar a ser el
primer factor a la hora de elegir
un producto y ello puede implicar
cambiar los habitos a peor.

LAURA FERNANDEZ

Directora general del European Food

Information Council

“Fomentar la confianza

en el sistema alimentario es
indispensable para facilitar el cambio
de comportamiento”.

PROMOVIENDO HABITOS ALIMENTARIOS MAS SALUDABLES

to. Al consumidor le es muy facil
conectarse a internet y encontrar
informacién, por lo que, si no co-
municamos para llenar ese vacio,
lo va a hacer otro, y quizad sin
mucha evidencia.

Hay que ponerlo fécil. De otro
modo el consumidor no va a po-
der hacer el cambio, aunque ten-
ga el conocimiento, la motivacién

y la capacidad, sea en reciclaje,
en elegir alimentos mas sanos o en
realizar ejercicio fisico.

Allanando el cambio de habitos.
Desde la EUFIC ahora nos orien-
tamos a proporcionar informa-
cion basada en técnicas de cam-
bio de comportamiento que
faciliten la transicién.



EL PODER DEL BIG DATA

El encuentro del big data con la
biologia ha generado oportunida-
des masivas, nuevas técnicas y
nuevos enfoques a partir de la
bioinformdtica, la biologia computa-
cional y la molecular. Entre las apli-
caciones del big data a la seqguridad
alimentaria destacan: blockchain,
gestion dindmica de riesgos, trazabi-
lidad de cadenas globales de sumini-
sitro, tecnologia de sensores, redes
sociales, secuenciacién de nueva ge-
neracién del genoma completo, ge-
nomica/metagendmica y mirobioma.

GENOMICA, MICROBIOMA
Y METAGENOMICA

Son técnicas accesibles y asequi-
bles. El valor ya no estd en la se-

cuenciacién sino en los datos y lo
que éstos pueden explicarnos.

La gendmica permite obtener Ia
huella genética completa de un or-

DAVID CREAN

Presidente del Science and Technology Advisory
Group (STAG) en GFSI

“La capacidad forense de identificacion
de fuentes de contaminacién
microbiana sera cada vez mayor y
ofrecerd nuevos métodos para
autenticar cadenas de suministro

y productos”.

ganismo y puede ayudar a saber si
dos microorganismos provienen de
la misma fuente.

El microbioma es una comunidad
microbiana que ocupa un habitat ra-
zonablemente bien definido con dis-
tintas propiedades fisicoquimicas.
Su identificacién nos permite saber
si hay microbiomas saludables en
una fabrica, como hacerlos saluda-
bles o cémo asegurarnos de que lo
continden siendo.

La metagendmica es el estudio de
todas las huellas genéticas de todos
los microorganismos de una mues-
tra, lo que permite crear una biblio-
teca y comparar microbiomas.

NUEVAS POSIBILIDADES QUE
ABREN ESTAS TECNICAS

Capacidad forense de identifica-
cion de fuentes de contaminacion,

¢QUE DEBEMOS HACER LAS EMPRESAS

ANTE ESTE NUEVO ESCENARIO?

Compartir datos para maximizar las capacidades del big data y mejorar

la trazabilidad y la transparencia.

Reconocer que el cambio va a ocurrir y asegurarnos de no quedarnos
atrds, pero de una manera que sea manejable y sostenible.

Comprender estas técnicas y enfogues. Necesitamos saber qué nos
pueden decir y a dénde ir para que nos proporcionen esta informacion.

Participar tanto como sea posible en este tipo de conversaciones para
conocer las capacidades adecuadas y preguntarnos: si tuviera esta ca-
pacidad hoy, éme ayudaria? {Cémo puedo empezar a aplicarla hoy?

lo que estd llevando al big data a
convertirse en la herramienta de re-
ferencia para los reguladores.

Nuevos métodos de autentica-
cién de cadenas de suministro y
productos. La identificaciéon del mi-
crobioma permite garantizar que un
producto proviene del proveedor, de
la fuente y de la regién del que dice
provenir.

Nuevas mediciones y marcadores
de riesgo. Podemos ver, por ejem-
plo, si existen genes de resistencia
a los antimicrobianos presentes y
asegurarnos de que los antibiéticos
funcionan.

Predicciéon de comportamiento e
identificacion de nuevas amenazas.
Podemos monitorizar los genomas
de los microorganismos, ver cémo
estdn cambiando y si es probable
gue ese cambio aumente el riesgo.
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Liderazgo para
desarrollar la cultura
de la seqguridad
alimentaria

La sequridad alimentaria esta adquiriendo mas peso
en las empresas, las que, ademas, estan asumiendo
su papel en liderazgo para cumplir su objetivo de di-
rigirse a una alimentacién mas sana, saludable y sos-
tenible. La anticipacioén, la comunicacién y la forma-
cidon son palancas para ejercer el liderazgo.

J

RAFAEL JUAN
CEO en Vicky Foods

“La cultura de seqguridad alimentaria es
esencial para realizar un control
adecuado de los riesgos”.

SEGURIDAD ALIMENTARIA DESDE LA PROPIA ESTRATEGIA

Integracion en la estrategia. Asi

podemos llevar la seguridad alimenta-

ria a todos los eslabones de la cadena
y sobre todo abarcar a las personas,
gue son los principales actores para
alcanzar nuestra misién.

Nuestro modelo de organizacién
es esencial. Es un modelo matricial
basado en proyectos, de diagrama

plano y cimentado sobre la comunica-

cién, en el que la toma de decisiones

y la definicién de los procesos produc-
tivos y de distribucién se realiza a tra-

vés de los grupos de trabajo.

Liderazgo no sélo desde el comité

de Direccién. En Vicky Foods también
lideramos desde el drea de Calidad y
de Innovacién.

Buenas herramientas de comuni-
cacion interna. Tenerlas ayuda mu-
chisimo a la hora de dar mensajes, co-
mentar problemas resultados, éxitos,
etc lo que genera cultura de la sequri-
dad alimentaria. Nosotros empeza-
mos con una red social interna.

4 PALANCAS PARA EL LIDERAZGO
Anticipacién. Intentamos aplicar re-

quisitos de seqguridad o de calidad an-
tes de que aparezca la normativa.

Comunicacion, sobre todo comuni-
cacién interna, implicando al maximo
nldmero de personas en la toma de
decisiones.

Recursos: formacién, tanto en com-
petencias técnicas como en soft skills.

Mejora continua. Tener un disefio
de plan estratégico que esté abierto a
la mejora continua, a detectar el peli-
gro mediante el control de puntos cri-
ticos y sobre todo a elaborar y docu-
mentar claramente todo el sistema de
seqguridad alimentaria.



JOSE ANTONIO DEL CASTILLO

Director general en Manolo Bakes

"“Hay que hacer las cosas
bien siempre, también cuando nadie
nos ve. Ese es nuestro dia a dia”.

INTEGRANDO LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

EN TODOS LOS PROCESOS

* No hablamos de la sequridad ali-
mentaria en particular ni hacemos
sesiones de seguridad alimentaria:
trabajamos en intentar hacer las co-
sas siempre bien, para que el cliente
perciba que en tu negocio las cosas
se intentan hacer con la mayor dili-
gencia y de la mejor manera posible.

* Normalizar la seqguridad alimen-
taria y la calidad en la empresa.
Debe formar parte de tudiaadiay
gue todo el mundo lo tenga inte-
grado.

e Lasequridad alimentaria debe
envolverlo todo. En nuestro caso se
integra ya desde el propio disefio del

local, cémo se proyecta el back of
house, los proveedores que elegi-
mos, todo estd completamente tra-
bajado desde un punto de vista de
hacer las cosas bien.

* No puede ser una cuenta de re-
sultados independiente, porque en-
tonces la sequridad alimentaria
siempre va a ser un departamento
de gasto y sélo vas a ser el que re-
suelves los problemas y el que
atiende al auditor o al inspector.

e La digitalizacién, el hito mas re-
levante. Fue un antes y un después:

tener una herramienta que te permi-

ta integrar esta parte en el dia a dia

de tus operaciones es bdsico porque
lo pone fdcil al operador.

Hay que ser mas proactivo
y proponer ideas de negocio.
Los técnicos de calidad
conocen muy bien el negocio
y pueden emplear este
conocimiento para aportar
ideas de valor y generar
sinergias con otros
departamentos como
compras, marketing,
operaciones, produccion, etc.
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Alimentos seguros
en la transicion
sostenible

La transicion sostenible impactara en elementos como
el aprovechamiento de subproductos, circularidad de
residuos o la introduccién de nuevas fuentes de protei-
nas. éPero qué peligros comportan para la seguridad
alimentaria? éComo prevenirlos?

J

Se han identificado 30 riesgos
emergentes en la implantacion
de la economia circular, segun
un estudio encargado por la
EFSA.

Existe un gap importante entre
el conocimiento que tenemos y
el que nos gustaria tener para
poder implantar la circularidad
con todas las garantias.

AESAN y EFSA estdn trabajando
el &mbito de la economia circu-
lar, por lo que se va a generar
mas conocimiento, pero debe ha-
cerse al ritmo necesario.

ROBERTO ORTUNO

Responsable de sequridad alimentaria en Ainia

"Tenemos que poner en marcha
procesos y controles suficientes y lo
bastante buenos para no generar un
riesgo significativo en la circularidad”.

LOS RIESGOS DE LA ECONOMIA CIRCULAR
PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Debemos reducir ese gap en el
menor tiempo posible. A partir
de ahi se podrdn generar politicas
de prevenciéon y mitigacién y apli-
carlas a los nuevos proyectos de
economia circular. Consequirlo
exige la implicacién de todos:

— Administraciones publicas,

apoyando con inversién la
creacién de conocimiento.

— Centros de investigacién bdsi-

ca, apostando por estas lineas
de trabajo y desarrollando me-
todologias que aceleren el pro-
ceso.

— Centros tecnoldgicos, transfi-
riendo a las empresas los re-
sultados de investigacion.

— Laboratorios, adaptando la
oferta a las nuevas necesida-
des que iran llegando.

— Profesionales de la salud ali-
mentaria e industria alimen-
taria, manteniéndose perma-
nentemente informados en
materia de riesgos emergen-
tes y aplicando la visién de la
seguridad alimentaria en to-
das las decisiones empresa-
riales.



RUTH ROLDAN
Scientific officer en EFSA

"“En las fuentes alternativas de proteinas
es importante determinar que la
proteina sea de calidad, que se absorba
bien y conocer la cantidad

de aminodacidos esenciales".

AVALANDO LA SEGURIDAD DE LOS NUEVOS ALIMENTOS

e Existen 4 tipos de nuevos ali-
mentos:

1 Nuevas moléculas de sintesis.
2 Nuevas fuentes de proteina.

3 Alimentos creados con nuevas
tecnologias y procesos productivos.

4 Alimentos de terceros paises que
nunca se han consumido aqui.

* Los nuevos alimentos pueden ge-
nerar diferentes tipos de riesgos,
entre los cuales se encuentra la in-
gesta de toxinas, problemas de re-

actividad cruzada con otros ali-
mentos, ingesta de metales
pesados y alérgenos.

e 2 principales criterios para la
evaluacién del riesgo por parte
de la EFSA:

1 El nuevo alimento debe ser segu-
ro bajo las condiciones de uso que
se proponen.

2 Desde el punto de vista nutricio-
nal no debe presentar una desventa-
ja sobre todo en alimentos que in-
tentan substituir a otros.

e Los datos fundamentales para
evaluar la seguridad de los nue-
vos alimentos son: composicién,
aspectos nutricionales, ingesta
anticipada, absorcién, distribu-
cién, metabolismo, excrecidn, in-
formacién toxicolégica y alergeni-
cidad.

e Las fuentes alternativas de pro-
teinas han registrado un incre-
mento de solicitudes en sus 6 ti-
pos: insectos, plantas, algas,
hongos, subproductos y deriva-
dos de cultivos celulares.
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NURIA HERRANZ

Gerente del Area Tecnolégica
de Consultoria e Innovacion en ITENE

"Hay que garantizar que el material
reciclado es seguro en contacto
con el alimento”.

IMPLICACIONES PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
DE LA NUEVA LEGISLACION EN ENVASES

¢ Ningln material en contacto con ¢ Distintas soluciones de envases * Los materiales reciclados pue-

alimentos es completamente para la economia circular: den tener una presencia poten-
inerte. Todos los envases interac- cial de contaminantes debido a
tuan con los alimentos y pueden — Materiales biodegradables y los actuales procesos de gestién
transferirles agentes quimicos compostables. de residuos y reciclado. Serd im-
Nnocivos. — Nuevos aditivos de refuerzo prescindible hacer una mejora se-
para reducir la cantidad de lectiva de residuos

* Es necesario verificar la aptitud pldstico.
para el contacto alimentario de — Materiales reciclados. ¢ Fuentes de polimeros renovables,
los nuevos materiales de enva- — Envases activos e inteligentes biopolimeros, con refuerzos me-
ses, reciclados, compostables y para alargar la vida Gtil del canicos y componente reciclado
reutilizables, que van a venir con producto envasado. cuando sea seqguro y viable, son
la nueva legislacién europea y es- las soluciones en el caso de los

pafiola. pldsticos.




JORGE LUENGO

llusionista, presentador, conferenciante
y mentalista en DISCOVERY MAX

"Tenemos que poner en marcha
procesos y controles suficientes y lo
bastante buenos para no generar un
riesgo significativo en la circularidad”.

LA MISION DE TU VIDA ES CONVERTIRTE
EN LA MEJOR VERSION DE TI MISMO

e “lLo que va a hacer que vuestras decisiones se tomen
en cuenta o no es enamorar con las palabras. Tenéis
que aprender a contar historias, porque eso es lo que
va a marcar la diferencia”.

e “Vosotros ayuddis a que el producto sea mucho mejor,
influfs en que el resultado sea dptimo. Y tenéis que ha-
ceros valer a vosotros mismos”.

e “Tenéis que aprender a decir las cosas, porque los da-
tos son maravillosos, pero no van a hacer que enamo-
res a la gente. Tenéis que contarlo de tal manera que
la gente quiera saber mds”.

e "“A veces las peores cosas que te pasan en la vida son
las mejores que te pueden pasar, porque éstas son las
que impulsan los cambios. Y en seguridad alimentaria,
desgraciadamente, os vais a enfrentar a muchas situa-
ciones complicadas”.

e “De vosotros depende si competis por la primera posi-
cién: consequir cosas maravillosas o no depende de
cémo os lo planteéis”.




