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Aunque la industria alimentaria, en Chile y el mundo, ha
consolidado procesos eficientes para garantizar produc-
tos nutritivos y saludables, el crecimiento exponencial de
la poblacion, la mayor demanda alimentaria y la posibi-
lidad de enfrentar nuevos riesgos patégenos o contami-

| acceso seguro a alimentos nutritivos
es fundamental para la vida y salud de
la poblacion. Es por ello que la inocui-
dad juega un papel fundamental para
garantizar esta seguridad en cada etapa
de la cadena alimentaria, desde el sem-
brado y la cosecha, hasta la preparacion
y el consumo, pasando por su procesado, produccion, alma-
cenamiento y distribucion.
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nantes desconocidos, le exige mantener inalterable su
ritmo de trabajo, incorporando a todos sus actores. De-
safio en el que los consumidores hoy juegan un vital rol
fiscalizador, y donde la digitalizacion asoma como aliado
insustituible para crecer en eficiencia y competitividad.

Esta trascendencia es atin mayor si se considera que cada aflo
se registran cerca de 600 millones de casos de Enfermedades
de Transmision Alimentaria, o ETAS, debido a la accion de
agentes infecciosos o toxicos como bacterias, virus, parasitos
o sustancias quimicas, que entran en el organismo precisamen-
te a través de alimentos contaminados. Segun estimaciones de
la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y Agricultura, FAO, cada aflo mueren en el mundo 420.000
personas por comer alimentos contaminados. Situacién que

junio 2021



-

En los alimentos organicos se evita el uso de plaguicidas de origen quimico, de esta forma disminuye el riesgo de contaminacion

con agentes quimicos, pero aumenta el riesgo de contaminacion con agentes bioldgicos como hongos, y bacterias.

hoy afecta principalmente a los nifios
menores de 5 aflos, quienes represen-
tan el 40% de la carga de morbilidad
por ETAS, con un nefasto registro de
125.000 muertes anuales.

En este contexto, FAO, en conjunto con
la Organizaciéon Mundial de la Salud,
OMS, creo hace tres afios el “Dia Mun-
dial de la Inocuidad de los Alimentos”,
que se celebra cada 7 de junio, y cuyo
objetivo es crear conciencia e inspirar
acciones para ayudar a prevenir, detec-
tar y gestionar los riesgos transmitidos
por los alimentos. Un objetivo que la
moderna industria alimentaria mundial
ha alcanzado con creces, y que se repli-
ca exitosamente en nuestro pais. Situa-
cion que motiva tanto a sus representan-
tes, como a las autoridades sectoriales,
a destacar el gran avance alcanzado en
materia de prevencion de ETAS, asi
como el constante desarrollo técnico y
humano, puesto al servicio de la ino-
cuidad y la seguridad alimentaria de la
poblacion nacional.

“Chile goza de buena salud en lo que
a inocuidad alimentaria se refiere. Esto
se refleja en que no son abundantes los
eventos masivos o recurrentes de brotes
de enfermedades transmitidas por los
alimentos, y no existe una sensacion de
temor asociada al consumo de alimentos
en el territorio nacional”, destaca la di-
rectora ejecutiva de la Agencia Chilena
para la Calidad e Inocuidad Alimenta-
ria, Nuri Grass. “Adicional a esto, los
productos de Chile tienen reputacion de
ser seguros; y la capacidad del pais para
producir alimentos inocuos es recono-
cida por los mercados mas exigentes a
nivel mundial”, enfatiza la directiva.

Aspecto con el que concuerda Lorena
Gonzalez, académica de la Escuela de
Alimentos de la Pontificia Universidad
Catodlica de Valparaiso, PUCV, para
quien “es fundamental destacar que
nuestro pais ha tenido un fortalecimien-
to en materia de inocuidad alimentaria,
comenzando con la definicion de la Po-
litica de Inocuidad Alimentaria, y en la
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actualidad con la instalacion del Siste-
ma de Inocuidad y Calidad Alimentaria,
desarrollado, impulsado y comunicado
por ACHIPIA, organismo que ha reali-
zado un trabajo importante en materia
de coordinacion, colaboracion y comu-
nicacion de las diferentes partes intere-
sadas en estas tematicas, involucrando a
la industria, al Estado, a la academia, a
los gremios y, especialmente, a la comu-
nidad en general, estableciendo alianzas
colaborativas, red de laboratorios, entre
otras acciones”.

“Bajo este contexto —agrega la profeso-
ra Gonzalez— en nuestro pais, gracias al
trabajo colaborativo, y también indivi-
dual de las ‘partes interesadas’, se rea-
liza investigacion de los agentes emer-
gentes causantes de ETA, el desarrollo
de técnicas analiticas, desarrollo e inno-
vacion en la industria de productos qui-
micos y materiales, métodos de control,
y formacion de personas/ trabajadores
en toda la cadena alimentaria, desde el
campo o desde el mar a la mesa”. Para
la académica también es importante
mencionar “la contribucion de los pro-
fesionales expertos en el area, con for-
macion cientifica especifica, como los
Ingenieros de Alimentos formados tanto
en la PUCYV, asi como en otras universi-
dades igualmente prestigiosas del pais,
sin dejar de mencionar a profesionales
de otras disciplinas afines, quienes tam-
bién forman parte de este Sistema de
Inocuidad y Calidad Alimentaria”.

Opinion similar, aunque con matices,
manifiesta Luis Olguin, académico de
Inocuidad Alimentaria y Tecnologia de



los Alimentos de la Universidad de Las
Américas, UDLA, quien pone énfasis
en que, “impulsado por la globaliza-
cion y la exportacion de alimentos a
diversos mercados del mundo, la ino-
cuidad alimentaria en Chile se encuen-
tra en muy buen nivel, aunque desequi-
librado. Industrias nacionales grandes
y globalizadas tienen implementados
robustos sistemas de inocuidad ali-
mentaria, pero a nivel de la pequefia y
mediana industria esta situacion no se
encuentra a ese nivel”.

Punto de vista que comparte la exper-
ta Veronica Garcia Mena, Licenciada
en Bioquimica, de la Pontificia Uni-
versidad Catolica de Chile, doctora
en Ciencias C/M Microbiologia, de la
Universidad de Chile, e investigadora
de Inocuidad microbiolégica / Patoge-
nos emergentes y métodos de control
basados en Fagos, de la Facultad Tec-
nologica de la USACH. En su opinion
“la produccion de alimentos en Chile
cumple con altos estdndares de produc-
cion, debido a que muchos de nuestros
productos son exportados, por lo que su
produccién cumple con los requisitos
de produccion dictados por los paises de
destinos, que suelen ser mas rigurosos
que los requisitos nacionales”.

“Sin embargo —afnade—, la diversifi-
cacion de las preferencias de los con-
sumidores hace que sea un desafio
constante. Un ejemplo de ello es la
produccién de alimentos organicos. En
este tipo de alimentos se evita el uso
de plaguicidas de origen quimico, de
esta forma disminuye el riesgo de con-

taminacion con agentes quimicos, pero
aumenta el riesgo de contaminacion
con agentes bioldgicos como hongos,
y bacterias. Por ello, las tecnologias
y sistemas productivos deben estar en
constante cambio, y la industria chile-
na es muy dindmica en este escenario”.

Caminos y desafios

Si bien el analisis general es positivo,
tanto las autoridades como los exper-
tos académicos, plantean que, en esta
“carrera de largo aliento”, cada nuevo
dia se “hace camino al andar”, y en ese
derrotero atin persisten diferencias en-
tre ciertos sectores, asi como desafios
pendientes. Al respecto, la secretaria
ejecutiva de ACHIPIA plantea que “en
Chile, el comercio formal de alimen-
tos, en sus distintas expresiones, tiene
un nivel desarrollo avanzado en lo que
a inocuidad se refiere. El Ministerio
de Salud a través de sus Secretarias
Regionales Ministeriales, del Servi-
cio Nacional de Pesca y Acuicultura,
y del Servicio Agricola y Ganadero,
conforma una institucionalidad capaz
de sostener un ambiente propicio para
mantener bajo control, en gran medida,
las enfermedades transmitidas por los
alimentos, al mismo tiempo que en-
trega las herramientas necesarias para
que el sector privado cumpla con la
reglamentacion, y ponga a disposicion
de las personas alimentos seguros”.

“Sin embargo —precisa Nuri Grass—, te-
nemos pendiente implementar de mane-
ra mas estructural un enfoque preventi-
vo, basado en riesgo, para la gestion de
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Las empresas que exportan alimentos a mercados tan exigentes como USA, Union Europea y Japon, trabajan con altos estandares
de calidad e inocuidad. Sin embargo, las pequerias empresas, como el rubro gastrondmico, aun son sectores sensibles.

la inocuidad en los diferentes procesos
de la cadena de produccion y distribu-
cion de alimentos. Este enfoque, cono-
cido como ‘Analisis de riesgos’, se im-
plementa realizando evaluaciones que
nos permiten entregar informacion con
base cientifica para la toma de decisio-
nes en el ambito de inocuidad alimenta-
ria, por parte de los gestores de riesgo”.

Para los expertos de ACHIPIA esto per-
mitirfa, por ejemplo, asignar de manera
mas eficiente los recursos disponibles
para fiscalizar la produccion y comer-
cializacion de alimentos. Del mismo
modo, Nuri Grass enfatiza que atn falta
desarrollar infraestructura para apoyar
la capacidad de la agricultura familiar
campesina, y de los pequefios y media-
nos productores y comercializadores,
para producir y poner en el mercado sus
productos de manera segura. Un esce-
nario que, a su juicio, plantea desafios
futuros que demandaran cambios en el
sistema nacional de inocuidad y calidad
alimentaria. “La irrupcion de nuevas
tecnologias y de nuevos enfoques para
gestionar la inocuidad alimentaria, y el
cambio climatico pondran a prueba a las
autoridades reguladoras y fiscalizadoras.
Chile tiene una institucionalidad robusta
en esta materia, que seguro sera capaz

de dar cuenta de los cambios que se van
a requerir en el futuro préximo, pero
debemos estar atentos y ser proactivos
para evitar quedar rezagados”, enfatiza.

“Para hacer frente a estos desafios
—afiade— es cada vez mas importante la
constante colaboracion entre industria,
gobierno y academia. Los tres, actores
fundamentales en el sistema nacional
de calidad e inocuidad alimentaria. A
la fecha existen ejemplos de esta cola-
boracion, sin embargo, estamos toda-
via lejos de alcanzar su real potencial,
y debemos seguir trabajando para ar-
ticular a estos sectores y lograr asi un
mayor desarrollo de la disciplina de la
inocuidad alimentaria”.

Otro gran desafio pendiente para los ex-
pertos de ACHIPIA se relaciona con el
comercio informal de alimentos, que ha-
bria aumentado atin mas producto de la
actual pandemia. Este, ademas de causar
pérdidas economicas para el comercio
establecido, es, debido a su precariedad,
un area de preocupacion en salud publi-
ca. “Tenemos también aquellas situacio-
nes donde no es posible todavia apoyar
de manera integra la produccion y co-
mercializacion segura de alimentos. En
algunas regiones del pais es necesario
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avanzar en aspectos como infraestruc-
tura para la mantencion de la cadena de
frio; acceso a agua potable o alcantarilla-
do; mejora en la infraestructura para los
lugares de venta de alimentos distintos
a los supermercados, como ferias o ca-
letas de pescadores; y mejora, mediante
capacitacion permanente a trabajadores
rurales sobre buenas practicas de cose-
cha o faena”, comenta Nuri Grass.

Los expertos de ACHIPIA también reco-
nocen que se debe entregar mayor apoyo
a la agricultura familiar campesina, y a
los pequefios y medianos productores de
alimentos, para que tengan la oportuni-
dad de ser competitivos en el mercado,
y pongan a disposicion de la poblacion
sus productos de forma segura. Plantean
que una forma de atender esta necesidad,
consiste en habilitar salas de proceso co-
munitarias, que cumplan con la regla-
mentacion de las Seremi de Salud, para
producir determinados alimentos.

Una vision similar plantea la académica
Lorena Gonzalez, de 1la PUCYV, al recal-
car que “en cada uno de los sectores de
la industria alimentaria (produccion pe-
cuaria, agricola, agroindustria, alimen-
tos procesados, etc.) existen empresas
comprometidas con buenas practicas en
términos de inocuidad y preocupadas de
la elaboracion de productos inocuos”.

“De acuerdo a ProChile —agrega—,
nuestro pais ocupa primeros, segun-
dos y terceros lugares en exportacion
de alimentos tanto frescos, como con
algiin grado de procesamiento, en su
mayoria. En particular, estas empresas,



que exportan alimentos a mercados tan
exigentes como USA, la Union Euro-
pea y Japon, sin duda trabajan con al-
tos estandares de calidad, en general,
incluyendo el aspecto de inocuidad”.

Sin embargo, la académica también
considera que tanto las pequefas em-
presas (y emprendimientos), como el
rubro gastrondmico, aiin son sectores
sensibles. “En particular, cuando existe
una mayor rotacion de personal vincu-
lado directamente con los alimentos”.
A su juicio entonces, ambos sectores
“requieren de mas apoyo para superar
las brechas existentes en términos de
inocuidad alimentaria”.
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“La forma de apoyarlos —precisa—,
puede ser a través de diagndsticos,
asesorias especializadas y capacita-
cién en materia de higiene, tal como
lo exige nuestro Reglamento Sanita-
rio de los Alimentos, ya sea por parte
de la academia (Educacion Superior,
nuestras propias carreras de Ingenieria
de Alimentos), de privados (como las
consultoras, los OTECs y Centros de
Formacion Técnica), de profesionales
independientes, y también de los areas
especificas de los organismos del esta-
do vinculados a los alimentos como las
Seremis de Salud, SAG, Indap, Serna-
pesca y Asociaciones Gremiales, entre
otros”.
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Opinién similar manifiesta la doctora
Veroénica Garcia Mena, para quien todos
los sectores de la industria alimentaria
han logrado un optimo nivel de desa-
rrollo, teniendo que, al mismo tiempo,
adaptarse rapidamente a los nuevos re-
querimientos tanto internos como del
mercado internacional. “Por un lado, la
industria avicola, al ser mas cerrada, ha
logrado implementar altos estandares
en forma coordinada, aunque patdge-
nos emergentes, como Campylobacter
Jejuni, aun no han producido cambios
en la industria, a pesar de que si lo han
hecho en paises europeos, por ejemplo.
Por otro lado, la industria acuicola ha
tenido grandes desafios por el uso de
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La inocuidad alimentaria es “tarea de todos”, los recursos invertidos por el sector privado y las autoridades para garantizar
alimentos seguros sélo son efectivos si los consumidores cumplen su parte y aplican las conductas de higiene recomendadas.

antibiodticos, para lo cual se han explo-
rado métodos preventivos de deteccion
temprana. La industria agricola también
ha tenido que enfrentar grandes modi-
ficaciones, debido a requerimientos de
paises de destino, por lo que ha tenido
que implementar cambios que mejoran
los estandares productivos”, explica.

“De igual forma —afiade la doctora
Garcia Mena—, cada industria tiene
desafios diferentes y, si sumamos los
cambios en las preferencias de los
consumidores, todas las areas deben
avanzar en la implementacion e inves-
tigacion de métodos que aseguren la
inocuidad alimentaria”.

Punto de vista que refrenda el académi-
co de UDLA, Luis Olguin, para quien
los sectores de la industria alimentaria
nacional, insertos en el mercado glo-
bal a través de la produccion y elabo-
racion de alimentos “para el mundo”,
son los que reflejan el mayor avance
en materia de inocuidad alimentaria.
“La industria de productos del mar, por
ejemplo, junto con instituciones regu-
ladoras del Estado, fueron pioneras en
Chile en la implementacion del siste-
ma de analisis de riesgos y control de
puntos criticos, HACCP”, destaca.

En contraste, el profesor Olguin tam-
bién manifiesta una vision critica de la
pequeiia y mediana industria que pro-
duce alimentos a nivel local, la cual, a
su juicio, “no ha alcanzado el nivel que
nuestra poblacién se merece”.

“Es fundamental contar con el apoyo
del Estado en esta materia, pues se re-
quiere formacion, capacitacion y edu-
cacion, para instalar la inocuidad ali-
mentaria a este nivel. La participacion
publico-privada también es clave en
este proceso. Una propuesta es que el
Estado genere ‘fondos concursables de
Inocuidad’ para que las universidades,
con su capital humano avanzado, de
docentes e investigadores, y otras insti-
tuciones de educacion superior partici-
pen acompaiando a este segmento en
la incorporacion e implementacion de
sistemas de inocuidad. Y una vez insta-
lada esa cultura de inocuidad, reciban
un sello que los distinga del resto”, en-
fatiza el académico de UDLA.

Camino constante y sin fin

Esta necesidad de seguir avanzando
constantemente para superar los cons-
tantes desafios que impone el desa-
rrollo de nuevos alimentos, o la apa-
riciébn de nuevos agentes patogenos,
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demuestra que, mas alla de cualquier
apreciacion o andlisis, la inocuidad
alimentaria es, literalmente, un cami-
no sin fin de constante aprendizaje y
perfeccionamiento. Asi lo enfatiza la
directora ejecutiva de ACHIPIA, quien
deja muy en claro que “las medidas to-
madas para asegurar alimentos inocuos
se basan en ciencia, y la ciencia nunca
para de evolucionar, estd siempre en
constante revision en la medida que
los datos y su analisis son capaces de
presentar evidencia suficiente para re-
emplazar las actuales hipotesis”.

“Ademas —agrega—, la disciplina se
debe adaptar a los constantes cambios
en el panorama alimentario, como el
desarrollo de nuevos alimentos, avan-
ce de la tecnologia, cambio en los
patrones de consumo de las personas,
aumento de la poblacién de personas
mas vulnerables a enfermar por enfer-
medades transmitidas por los alimen-
tos, cambios producidos en el entorno
que rodea a los alimentos producto del
cambio climatico, y un largo etc.”

Un escenario donde los consumidores
también juegan cada dia un rol mas pro-
tagonico y esencial, pues, tal como lo
reconoce Nuri Grass, uno de los lemas
del Dia Mundial de la Inocuidad Ali-
mentaria es precisamente reconocer que
se trata de una “tarea de todos”. “Un
gran numero de las medidas tomadas
en las etapas previas a la compra de un
alimento so6lo son efectivas si los con-
sumidores cumplen su parte; y dejan de
ser efectivas si los consumidores no son
capaces de aplicar conductas minimas



para evitar que se pierdan los recursos
invertidos por el sector privado y las au-
toridades competentes de gobierno, para
garantizar alimentos seguros”, destaca.

La directiva asegura, asimismo, que,
desde el punto de vista de la soste-
nibilidad, desarrollar una cultura de
inocuidad alimentaria contribuye di-
rectamente a evitar el desperdicio de
alimentos, “cuestion de suma impor-
tancia, si se considera que, como toda
actividad humana, la produccion de
alimentos usa recursos y genera un im-
pacto en su entorno. Si cuidamos nues-
tras conductas en torno a los alimentos,
estamos también contribuyendo al cui-
dado del planeta”, sefiala.

“Por otro lado —afiade—, la promocion
e instalacion de una cultura en torno
a la inocuidad alimentaria, asociada
a ciertos aspectos estructurales mini-
mos, permiten también la produccion
segura de alimentos no so6lo por parte
de la gran industria, sino que también
de emprendimientos locales, pequefios
y medianos agricultores, y un sinfin de
actores que, por escala, podrian mu-
chas veces carecer de las herramientas
para la produccion de alimentos ino-
cuos, contribuyendo de esta manera al
desarrollo de la economia a lo largo del
territorio nacional”.

Aspecto que también enfatiza la aca-
démica de la PUCV, Lorena Gonzalez,
para quien “la inocuidad alimentaria
es un desafio dindmico y constante,
considerando que, en la medida que
emerjan nuevos peligros que puedan

Cualquiera sea la tendencia de los consumidores, por productos mas o menos elaborados, organicos o ‘ético-sustentables”,
la inocuidad debe estar en la cadena de produccion de cualquier alimento.

contaminar los alimentos elaborados,
comercializados y distribuidos, tanto
la industria como los organismos com-
petentes del Estado y la academia de-
beran investigar y proponer soluciones
que permitan su control, la aplicaciéon
de medidas preventivas, y la mitiga-
cion de riesgos, entre otras decisiones”.

Del mismo modo, la profesora Gonza-
lez recalca que “el rol de los consumi-
dores es fundamental, porque cada vez
que pagan por un alimento, esperan
recibir uno que cumpla con sus expec-
tativas y/o especificaciones técnicas,
tanto del punto de vista nutricional y
sensorial, como de inocuidad”.

A su juicio, a estos principios también
se suman actualmente otras exigencias
como los alimentos organicos, con in-
gredientes funcionales, saludables, y
formulaciones libres de origen animal,
o exigencias relacionadas con lo “éti-
co-sustentable”, incluyendo el impacto
al medio ambiente y el trabajo justo,
entre otros aspectos. “Esta nueva for-
ma de mirar la vida —detalla la aca-
démica—, de vincularse con el medio
ambiente, con los otros, en definitiva,
interpela a las empresas y organismos
del rubro de los alimentos, y por su-
puesto a sus profesionales, a revisar
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sus compromisos sociales, los proce-
sos productivos, y sus practicas en ge-
neral, poniendo en el centro a las per-
sonas y la salud de las mismas como
‘el bien preciado’ que se debe proteger.
En este siglo 21, el consumidor dispo-
ne de mayor informacion para la toma
de sus decisiones y esta en linea, co-
nectado de forma permanente, con la
comunidad y dispuesto a compartir sus
experiencias, y entre ellas, la ‘expe-
riencia del consumo de alimentos’ es
una de las mas trascendentes”.

Punto de vista que comparte la doctora
Verénica Garcia Mena, quien puntuali-
za a su vez, que la inocuidad alimentaria
“siempre evolucionara, debido a que, a
medida que controlamos algunos pato-
genos, otros aparecen, o bien el uso de
algunas tecnologias permite el desarro-
llo de otros. Por otro lado, los cambios
en las preferencias de los consumidores,
como los productos organicos, requie-
ren cambiar las herramientas actuales y
explorar nuevos métodos de control”.

La académica de USACH también des-
taca que los consumidores tienen, qui-
z4s, el rol mas importante, pues pueden
actuar de modeladores de la industria
y fiscalizadores. “Incluso pueden casti-
gar con sus preferencias a la industria,



y quizés en ese sentido es importante
ser muy claro en la comunicacién, y
en promover la educacion en la pobla-
cion”. Al mismo tiempo el consumidor
es mas critico, y exige mas compromi-
so ético-sustentable de parte de la in-
dustria, y este sera uno de los grandes
desafios que enfrente el sector”.

Opinién que comparte el académico
Luis Olguin, de UDLA, pues en su opi-
nién “la inocuidad alimentaria no tiene
techo, y seguira evolucionando en la
misma que forma que lo hace la pro-
duccion, los procesos, la ciencia, tecno-
logia y la innovacion de los alimentos™.
El profesor también concuerda en que
la inocuidad hoy es prioritaria para el
consumidor, pues “cuando se comete un
error, los costos pueden ser devastado-
res”. “Por tanto —concluye—, cualquiera
sea la tendencia de los consumidores,
por productos mas o menos elaborados,
organicos o “ético-sustentables”, la ino-
cuidad debe estar en la cadena de pro-
duccion de cualquier alimento™.

¢Hacia una inocuidad 4.0?

El vertiginoso avance tecnologico ex-
perimentado por la sociedad y la in-
dustria modernas, expresado en el uso
cada vez mas extendido de tecnologias
digitales, inteligencia artificial, com-
putacion en la nube, andlisis de datos
e, incluso, herramientas disruptivas
como Blockchain, plantea a la indus-
tria alimentaria la necesidad de su-
marse a estos cambios con prontitud,
especialmente en el complejo proceso
de garantizar cada vez mas inocuidad
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a una poblacion mundial que crece ex-
ponencialmente y demanda alimentos
mas sanos y seguros. Para Nuri Grass,
“las innovaciones técnicas y la apli-
cacion de la tecnologia digital tienen
el potencial de contribuir a una trans-
formacion estructural a gran escala de
los sistemas alimentarios. La creciente
digitalizacion de los sistemas alimen-
tarios presenta grandes beneficios en
el ambito de la inocuidad alimentaria.
Veremos, por ejemplo, nuevas tecno-
logias analiticas que nos permitiran
detectar contaminantes emergentes y
mayor sensibilidad para detectar nive-
les més bajos de contaminantes cono-
cidos, y prontamente tendremos cada
vez mas cercana la posibilidad de ana-
lizar e interpretar una gran cantidad de
datos y de tomar decisiones con ayuda
de inteligencia artificial. Es por esto
que es posible que, en un futuro proxi-
mo, debamos tener deliberaciones en
torno a la gobernanza sobre los datos
relacionados con inocuidad alimenta-
ria en &mbitos tales como registros aso-
ciados a sistemas de aseguramiento de
calidad de empresas, datos asociados a
resultados de analisis de laboratorios,
o estadistica sobre enfermedades trans-
mitidas por los alimentos”, enfatiza la
directora ejecutiva de ACHIPIA.

“Estos nuevos desarrollos —agrega—,
nos hardn implementar también nue-
vos programas de monitoreo y vigilan-
cia. Esta situacion tiene el potencial de
crear sinergias entre el sector privado,
la academia y el gobierno, para imple-
mentar mejoras, en la medida en que
logremos acuerdos”.
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Nuri Grass también puntualiza que,
recientemente, la FDA de Estados
Unidos publicé un documento titulado
“New Era of Smarter Food Safety”,
que pone ¢énfasis en la necesidad de
modernizar el enfoque en inocuidad
alimentaria en 4 aspectos principales:
tecnologia aplicada a la rastreabilidad,;
herramientas y enfoques mas inteli-
gentes para la prevencion y respuesta
a brotes; nuevos modelos de negocio;
y modernizacion del retail y cultura
de inocuidad alimentaria. “Mas alla
de los contenidos especificos de esta
publicacion, esta es una demostracion
de como el desarrollo de la inocuidad
alimentaria estd relacionado con los
avances que se van dando en la llama-
da Cuarta Revolucidn, lo cual conlleva
la necesidad de que, como gobierno,
nos tomemos esto en serio y nos pon-
gamos a trabajar”, asegura.

La profesional destaca, asimismo, que,
en el ambito multilateral relacionado
con la aplicacion del Codex Alimenta-
rius, se esta avanzando en el desarrollo
de normas internacionales de referen-
cia para dos situaciones que ya estan
presentes en nuestro pais: la configura-
cion de esquemas de auditorias remo-
tas en instalaciones de procesamiento
de alimentos; y el creciente uso de cer-
tificados electronicos en exportaciones
e importaciones.

A su vez, la académica Lorena Gon-
zalez, de la PUCYV, realza el hecho de
que la tecnologia y la digitalizacion
permitiran abordar de mejor forma
los desafios planteados por los Obje-



tivos de Desarrollo Sostenible al ru-
bro de los alimentos. “El aumento de
la poblacion mundial demanda mayor
producciéon de alimentos, lo cual re-
quiere, a su vez, el desarrollo y uso
de tecnologias innovadoras, no con-
taminantes, amigables con el medio
ambiente y que aumenten la vida util
de los alimentos. También se puede
mencionar la necesidad de promover
la produccion y consumo responsable,
disminuyendo pérdidas y desperdicios
de los alimentos, involucrando tanto a
los productores como a los consumido-
res. Otro aspecto no menos importante
es mantener la formacion y promocion
de la cultura de la inocuidad, en toda la
poblacién en general”, enfatiza.

Respecto de la revolucion digital cien-
tifica y tecnologica, la académica de
la PUCV comenta, asimismo, que se
ha posicionado claramente como “una
herramienta fundamental para el desa-
rrollo general del pais, incluyendo a las
empresas y organizaciones del rubro
alimentario, modificando, por ejem-
plo, la forma de investigar, comunicar,
producir, vender y comprar alimentos.
Esto, por ejemplo, ha quedado en evi-
dencia en el contexto de pandemia, en
donde lo presencial ha sido reempla-
zado, en parte, por lo virtual, favore-
ciendo a los emprendedores que se han
atrevido y sumado a esta “revolucion
digital”. Por ello, si queremos reflejar
la rapidez con la que ocurren los cam-
bios, y la necesidad de, prontamente,
adaptarse o adelantarse a ellos, quiza
sea apropiado hablar de una ‘Inocui-
dad 4.0’ (en el corto plazo)”, concluye.

Opinioén que comparte la doctora Verod-
nica Garcia Mena, quien recalca preci-
samente que atin hay mucho que explo-
rar en términos del uso de tecnologia
digital, y su aplicaciéon en inocuidad.
“Los métodos de registros, trazabilidad,
HACCP y monitoreo ain no alcanzan
la automatizacion, y en algunos sectores
siguen sin digitalizarse. Avanzar hacia
este objetivo permitiria tener informa-
cién integrada en una planta producto-
ra, y de esta forma tomar acciones tem-
pranas, evitando fallas de inocuidad. La
agricultura tiene una gran brecha en este
sentido, pues mucha de ella esta a cargo
de pequenas familias, y su acceso a la
digitalizacion es baja”, enfatiza.

En su opinion, tanto en corto como
mediano plazo, “es posible generar
muchas mejoras con el uso de la tec-
nologia digital a los procesos produc-
tivos, asi como a la comunicacioén de
riesgos y a la interaccion con el siste-
ma de salud, que podria ser una buena
herramienta de retroalimentacion”.

A su vez, Luis Olguin, de UDLA, desta-
ca que “los siguientes desafios para los
profesionales de la inocuidad son actua-
lizarse, para conocer y estar en linea con
la Industria 4.0. La revolucion digital es
clave, la inteligencia artificial y los ana-
lisis de datos pueden ser un tremendo
aporte a sistemas de aseguramiento de
la calidad e inocuidad alimentaria. Por
tanto, si existe la Industria 4.0, que debe
garantizar la produccion de alimentos
seguros, no solo es posible, sino que,
también, se debiera hablar ya de Inocui-
dad 4.0”, enfatiza. I
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