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del mundo, como contraparte alimen-
tos procedentes de nuestros campos y
nuestro mar estan siendo consumidos
hoy mismo en Dinamarca, Dubdi, Ja-

do. Esfuerzos privados apoyados
por acciones concretas del Gobier-
no han avanzado particularmente
en la produccién de “commodities”
pero su préxima meta es incremen-
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Internacionales (FAO/OMS) ni me-
nos por los esfuerzos de las agen-
cias nacionales que velaban por esta
materia. El cambio respondié a una
gran tragedia epidemioldgica que
sucedié al comienzo de la década
del 90 cuando surgio el extenso bro-
te conocido como enfermedad de la
“vaca loca” nombre popular como
se denominé a la Encefalopatia es-
pongiforme bovina. Las pérdidas de
vidas fueron relevante y ain mayo-
res las pérdidas econdémicas fueron
muy cuantiosas. Las autoridades de
la época percibieron que el sistema
de control de la inocuidad de los ali-
mentos era totalmente insuficiente,
en particular la trazabilidad de los
alimentos era muy escasa, lo que ha-

La creacion de la Agencia Chile-
na para la Inocuidad Alimentaria
(ACHIPIA) en el anterior Gobierno
se ha visto acelerada luego que el
Ministro de Agricultura auspiciara
una serie de talleres regionales que
convocaran a las agencias del Es-
tado, las empresas de alimentos y a
las Universidades para recoger sus
experiencias y necesidades del pais
para asegurar la inocuidad de los ali-
mentos. La recopilacién de los con-
sensos locales se consolidé en un Ta-
ller Internacional al que se invitd a
los mejores expertos internacionales
en la materia.

Entre los cambios que se estan hoy
produciendo quizds uno de los maés
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Certificamos el contenido nutricional del
alimento y lo damos a conocer a traves
del Iogo impreso en su efiqueta.
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- Auditorias de buenas practicas en casinos

- Etiquetado nutricional
- Desarrollo de productos funcionales
- Elaboracion de materiales educativos

cia imposible retirar selectivamente  relevantes es el de la gestion del
los productos potencialmente conta-  control de inocuidad de los alimen-
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minados que se diseminaban en los
distintos mercados del mundo.

Chile ha sido particularmente exito-
S0 ya que a pesar de ser un pais muy
pequefio ha alcanzado una posicién
relevante en el mercado con muchos

tos. Chile esta en vias de convertir-
se en un pais moderno en donde el
control de alimentos se basa en un
método preventivo conocido como
HACCP (Analisis de riesgos y con-
trol de los puntos criticos). Para ello
fue necesario modificar el articulo
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- Andlisis para etiquetado nutricional completo
- Vitaminas, Minerales y Fibra

- Andlisis microbiologicos

- Perfil de acidos grasos con frans y colesterol
- Evaluacién Sensorial

- Andlisis cuali/cuantitativo de transgénicos
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Alimentos, resta atin por dictarse el
reglamento que rija el cumplimiento
de esta importante normativa.

Como respuesta a nuevas necesida-
des, se cred la Agencia, hoy dirigi-
da por Nuri Gras una profesional de
larga trayectoria en el drea, vino a
cumplir con una vieja aspiracién de
los empresarios del drea de los ali-
mentos, quienes habian por mucho
tiempo manifestado la necesidad de
que el pafs contara con un organis-
mo Unico que coordinara el tema de
la inocuidad de los alimentos que
se producen en Chile. Ello también
ha sido recibido con beneplécito
en los organismos internacionales
y particularmente por parte de los
paises con los que Chile comercia
alimentos.

La funcién fundamental de la ACHI-
PIA es y serd coordinar los esfuerzos
de diversas reparticiones estatales
(Minsal, SAG, Sernapesca y otras)
bajo una supervisién dnica que evi-
te duplicidades e incluso discrepan-
cias en los criterios de control. La
presencia de la ACHIPIA implica
ver la cadena alimentaria como un
todo y por ende posibilita una mejor
gestion. Para cumplir eficazmente
con su funcién requerird contar con
nuevas orgdnicas y la reingenieria
acelerada del personal profesional y
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técnico dependiente de todas las re-
particiones involucradas.

En el intertanto nos encontramos en
una etapa de transicién en la cual con-
viven dos filosoffas de control de la
inocuidad de alimentos. La antigua que
se basa en el control del producto final
y la nueva que verifica en forma pre-
ventiva la inocuidad y cubre no solo la
inocuidad del producto final sino todas
y cada una de las etapas de la cadena
productiva. Pero esta no es la dnica
diferencia entre estos dos sistemas de
control, quizds la mas importante es
que el HACCP es de responsabilidad
de la empresa. La implementacion
del de este sistema implica un cambio
muy profundo tanto de las responsa-
bilidades de la Empresa como de los
mecanismos de control del Estado y
los perfiles del personal que los debe
implementar.

Tanto el Estado como la industrias
requerirdn contar con un perfil de
profesionales y técnicos diferente,
lo que implica implementar planes
de capacitacion y muchas veces de
reingenieria profunda. Para asegurar
el éxito de los cambios se requerird
el uso y aplicacién intensiva de nue-
vas tecnologfas de la informacion,
ya que son una herramienta comple-
mentaria imprescindible para verifi-
car y controlar el cumplimiento ade-

cuado del sistema HACCP por parte
de la industria y con mayor razén del
Estado, y lo que es igualmente im-
portante, para generar bases de dato
necesarias para apoyar con sistemas
coherentes los andlisis de riesgos que
con alta prioridad el Estado deberd
disponer en el futuro préximo. Esta
es una urgente necesidad para que la
gestion de riesgos se realicen sobre
bases seguras y ademds para cumplir
con los requerimientos de los paises
que adquieren nuestros alimentos.

En resumen, los cambios que se estdn
gestando en el drea de la inocuidad
alimentaria se deben no sélo a la ne-
cesidad de mejorar calidad en los ali-
mentos que nuestra poblacién consu-
me, sino también por la necesidad de
cumplir con los cada vez mds exigen-
tes requisitos que imponen los paises
compradores y los organismos interna-
cionales (FAO/OMYS).

De los esfuerzos realizados hasta la
fecha se ha cumplido con el primero
de ellos ya que hoy todas las partes
involucradas no tienen dudas que la
inocuidad de los alimentos es un tema
prioritario para un pais que aspira a ser
potencia agroalimentaria.

Parece claro que Chile posee las ins-
tituciones gubernamentales, empresa-
rios y académicos que serdn capaces
de contribuir a alcanzar las metas de
“Chile potencia alimentaria”. El énfa-
sis de la investigacion cientifica para
aumentar los conocimientos, el desa-
rrollo y la innovacién tecnoldgica de-
beran recibir mucho mds financiamien-
to si queremos cumplir los objetivos en
el futuro cercano.IEY
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