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2018 - 2030"

Introduccion

El presente documento consolida las observaciones recibidas por la consulta publica realizada por la Agencia Chilena para la Calidad
e Inocuidad de los Alimentos (ACHIPIA) del Ministerio de Agricultura, sobre la propuesta de una politica nacional de inocuidad y
calidad de los alimentos 2018-2030", abierta desde el 1-20 de febrero de 2018.



Cémo se lee el documento

Todos los comentarios recibidos se contestaron y se indicé si fueron acogidos o no. Esta decision vendra acompafiada de una
explicacién para cada comentario. Los comentarios y sus respuestas se indican en la siguiente tabla:

Comentario recibido Respuesta
Nombre Diceen la Comentario Justificacion Decision Justificacion
propuesta

Viviana Loreto Arias Araya
viviana.arias@crdp.cl

“segln estudio elaborado
por ACHIPIA titulado
“Analisis del estado del
artey los desafios de la
institucionalidad chilena
en inocuidad alimentaria”,
en el siglo XXI, publicado
en enerode 2018

No se encuentra disponible
para revision, se indica que
en enero fue publicado.

Visualizar comparacién
real de las normas
alimentarias

Se corrige el texto.

Se publicé en febrero no
enero.

Se compararon los 30
tituloy 536 articulos del
RSA con las 356 normas el
CODEX se obtuvo un
resultado de 49% de
correspondencia entre la
normativa chilenay la del
CODEX, la que, desglosada

No se entiende
distribucién porcentual, ni
tampoco larelevancia de
esta distribucion para lo
que se quiere poner en
discusion

Generar una mayor
claridad sobre larelacion
entre la normativa chilena
y el uso del Codex como
referente

Se acepta modificacion a:
“En un estudio reciente
realizado por ACHIPIA , en
donde se compararon los
30 titulosy casi la
totalidad de los 552
articulos del RSA con las
357 normas de CODEX, se

La nueva redaccion recoge
las inquietudes propuestas.




por normas generales de
producto y de procesos, da
un resultado de 62%; 63%
y 38% respectivamente

encontro que el 49% de los
articulos han adoptado
referenciasy
recomendaciones CODEX,
la que, desglosada por
normas generales de
producto y de procesos, da
un resultado de 62%; 63%
y 38% respectivamente.”

Curso de capacitacion en
inspeccion de carnes pre'y
post mortem, que en la
actualidad dictan tres
universidades chilenas

;Es posible conocer qué
universidades imparten
estas capacitaciones?

Dar un mayor detalle a
datos informativos

No hay cambios al texto.

No corresponde en esta
instancia.

Enunciar todas y cada una
de las siglas de
instituciones que se
mencionan en el
documento

OIE, OMS, CIPF, MSF, TBT
de forma entendible y en
sunombre de origen que da
pie alasigla

Reconocer instituciones
que hacen el trabajo de
vigilanciay control a nivel
mundial

Se indican los nombres
completos de cada
institucion.

Faltaba la informacion
solicitada.

(HACCP) Tomando como
hoja de ruta para la
identificacion de los
escenarios de riesgo

Mencionar las normas
técnicas/decretos que se
han dado a conocer para
establecer avances o
estancamiento respecto al
tema

Primero considerar como
avances hacia el analisis de
peligro para permitir
avanzar hacia la
trazabilidad en Microy
Pequefias empresas

No hay cambios al texto.

Es una afirmacion general
que hace alusion al
principio preventivo que
sustenta HACCP. Existen
numerosas guias e
instrumentos que no
corresponde indicar aqui.

Comentario recibido Respuesta
Diceen la . e e
Nombre Comentario Justificacion Decision Justificacion
propuesta
Es importante sefialar las definiciones | Técnicamente, nos parece imprescindible, | No hay cambios | Valoramos los excelentes
de los conceptos de Calidad Integral de | incorporar en este punto las definiciones de | al texto. aportes, sin embargo, la
un Alimento que incluye la Inocuidad y | los conceptos de Calidad Integral de un oportunidad para hacer
la Calidad Nutricional y La Calidad | Alimento que incluye su Inocuidad y la este tipo de
Sensorial de los alimentos, que | Calidad Nutricional y La Calidad Sensorial contribuciones es en
indicamos a continuacién; de los alimentos. instancias regulatorias
como por ejemplo el
Calidad Integral de los alimentos, | Estas definiciones aplican tanto a los Reglamento Sanitario de
Pagina 6 comprende tres aspectos pilares: alimentos obtenidos en la produccion los Alimentos. La Politica
entre parrafo ) ) primaria, como procesados, y en las es un documento guia que
1p 2 La Inocuidad relacionada con la | distintas fases de su produccion y cadena enuncia ejes estratégicos
y presencia de peligros fisicos, quimicos, | alimentaria. de trabajo.
Lilia Masson Salaue, y microbioldgicos. En tamafios y/o
Presidenta del Capitulo concentraciones sobre los niveles
Chileno de permitidos, que representen un riesgo
Composicion de para la salud de las personas.
Alimentos CAPCHICAL
La Calidad Nutricional como el conjunto
masson_lilia@yahoo.es de caracteristicas propias en lo que
respecta_a los siguientes atributos:



mailto:masson_lilia@yahoo.es

Composicion Quimica Proximal vy
Nutricional (macro y micronutrientes y
componentes bioactivos) como también
las caracteristicas fisicoquimicas del
alimento.

La Calidad Sensorial como el conjunto
de atributos organolépticos, esperables,
que caracterizan al alimento.

Estas definiciones aplican tanto a los
alimentos obtenidos en la produccion
primaria, como procesados, y en las
distintas fases de su produccion vy
cadena alimentaria.




Lilia Masson Salaue,
Presidenta del Capitulo
Chileno de
Composicion de
Alimentos CAPCHICAL

masson__lilia@yahoo.es

Lilia Masson Salaue,
Presidenta del Capitulo
Chileno de
Composicion de
Alimentos CAPCHICAL

Avanzar hacia la modernizacion,
integracion y armonizacion de
politicas, planes, programas e
instrumentos a nivel nacional entre
reparticiones con competencias en la
materia a nivel nacional, y avanzar en
el reconocimiento de sistemas a nivel
internacional.

Dentro de los instrumentos relevantes
para el pais, consideramos se incorpore
el desarrollo de una Base de Datos
robusta de Composicién de Alimentos
Chilenos naturales no procesados,

Dentro de los instrumentos relevantes para
el pais, consideramos se incorpore el
desarrollo de una Base de Datos robusta de
Composicion de Alimentos Chilenos
naturales no procesados, minimamente
procesados, procesados, formulados, etc.
que sirva de base para evaluar el estado
nutricional de la poblacién Chilena, sin
tener que recurrir a datos de otros paises,
como es en la actualidad. Constituye una
herramienta bésica y fundamental de
trabajo para todos los profesionales de la
Salud, del &rea de Alimentosy de Educacién,
en cuanto a las acciones a tomar para la

No hay cambios
al texto.

Valoramos los sélidos e
importantes argumentos,
sin embargo, como se
sefial6 anteriormente, la
Politica solamente indica
grandes ejes de accion.
Adicionalmente, las
politicas de nutricion y
alimentacion
corresponden al MINSAL.
Ciertamente ACHIPIA
esta dispuesta a colaborar
para lograr los objetivos
propuestos en el

minimamente procesados, procesados, proteccion de la salud de nuestra poblacion, comentario.
formulados, etc. que sirva de base para para generar futuras politicas nutricionales
evaluar el estado nutricional de la del pais, responder a los desafios y a los
poblacién Chilena, sin tener que compromisos de comercializacién nacional
recurrir a datos de otros paises, como es | e internacional de Chile, etc. La Base de
en la actualidad. Constituye una Datos debe ser construida con datos
herramienta basica y fundamental de analiticos actualizados y debe estar en
trabajo para todos los profesionales de permanente actualizacion y revision.
la Salud, del area de Alimentosy de
Educacioén, en cuanto a las acciones a Esta Base de Datos de Composiciéon de
tomar para la proteccidn de la salud de Alimentos Chilenos naturales no
PAgi nuestra poblacién, para generar futuras | procesados, minimamente procesados,
agina 20, Iiticas nutricionales del paf dos, formulados, etc. Deb
apartado 3 politicas nutricionales del pais, procesados, formulados, etc. Debe ser
responder a los desafios y a los construida y validada a través de analisis de
compromisos de comercializacion laboratorioy permanentemente actualizada
nacional e internacional de Chile, etc. en el tiempo. Asimismo, el Reglamento
La Base de Datos debe ser construida Sanitario de los Alimentos, D.S. 977/96,
con datos analiticos actualizados y debe actualizarse tanto en la inclusion de
debe estar en permanente parametros descriptivosy técnicos a nuevas
actualizacion y revision. familias de productos como robustecer los
ya existentes, en conjunto con la inclusién
de parametros y criterios microbioldgicos
emergentes y su armonizacion
internacional, considerando los altos
niveles de exportacion del pais en el rubro
alimentario.
Pagina 20, Abordar las problematicas asociadasala | Sereiteralanecesidad del desarrollo de una | No hay cambios | Nuevamente:

apartado 8

regulaciéon de la calidad, como

Base de Datos robusta de Composiciéon de

al texto.

comentarios muy
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expresion de la composicién, la
integralidad y la autenticidad de los
productos, en coherencia con las
politicas de nutricién y alimentacion
del Ministerio de Salud, las regulaciones
de proteccién al consumidor y las
exigencias de los mercados.

Es necesario para lo anterior contar con
el desarrollo de una Base de Datos
robusta de Composicion de Alimentos
Chilenos naturales no procesados,
minimamente procesados, procesados,
formulados, etc., cuyaimportanciaya se
ha sefialado en Pagina 20 apartado 3,
que debe ser construida con datos
analiticos actualizados, generados por
las metodologias oficiales actuales, y
revisada permanentemente, asi como de
la necesidad de incluir el Anaélisis
Sensorial como una garantia de calidad.

Se considera importante que el
Ministerio de Economia deberia estar
implicado en la generacion de
instrumentos publicos apropiados con
el objeto de apoyar proyectos que
cierren las brechas actuales existentes
en cuanto a no contar con informacion
actualizada de todos los alimentos que
actualmente consumen los Chilenos,
como también apoyar la innovacién y
los desarrollos que la Ciencia e
Ingenieria de Alimentos tiene a
disposicion de los investigadores y
profesionales de esta importante Area
de los Alimentos en Chile.

Alimentos Chilenos naturales no
procesados, minimamente procesados,
procesados, formulados, etc, cuya
importancia ya se ha sefialado en Pagina 20
apartado 3, asi como de la necesidad de
incluir el Andlisis Sensorial como una
garantia de calidad.

Ademas, consideramos importante que el
Ministerio de Economia deberia estar
implicado en la generacidn de instrumentos
publicos apropiados con el objeto de apoyar
proyectos que cierren las brechas actuales
existentes en cuanto a no contar con
informacion actualizada de todos los
alimentos que actualmente consumen los
Chilenos, como también apoyar la
innovacion y los desarrollos que la Ciencia e
Ingenieria de Alimentos tiene a disposicion
delosinvestigadoresy profesionales de esta
importante Area de los Alimentos en Chile.

Por los antecedentes descritos, podemos
citar la necesidad imperiosa de:

. Desarrollar una Base de Datos
robusta y actualizada de la composicion de
alimentos procesados y no procesados.

. Otorgar laimportancia que reviste
el anélisis sensorial y estudios de vidas
Gtiles de los alimentos, y predictivos como
garantia de calidad.

. Como también integrar de forma
efectiva el andlisis de Riesgos como
parametro decisional justificado en los
sistemas de calidad.

. Homologar y actualizar las
exigencias de los parametros y criterios
microbiolégicos asociados a
microorganismos clasicos y emergentes en
el D.S.N°977/96.

. Reforzar la importancia que le
caben a Ministerios y Subsecretarias como
Ministerio de Economia, Agricultura,
Educacién y Subsecretaria de Pesca en la
generacion de instrumentos publicos
vinculados a la Inocuidad y Calidad de los
Alimentos.

interesantes y
fundamentales para el
desarrollo de nuestro
sistema alimentario, sin
embargo, pertinentes a
instancias regulatorias y
de accion especificas.

Propuesta Modificar texto donde se
indica en negritay considerar propuesta
sobre Manipuladores de Alimentos
justificada en Nota 3. Hace para ello

Nos parece atingente destacar la iniciativa
de la propuesta de perfeccionamiento de
post titulo y postgrado, segun corresponda a
su formacion académica, del Capital

Se acogen
cambios
respecto al

Respecto del capital
humano
Agradecemosy
reconocemaos sus
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Pagina 21
parrafo 2

Pagina 21
parrafo 2

especial énfasis en la articulacion vy
vinculacion del Sistema Nacional de
Inocuidad y Calidad de los Alimentos
con los sistemas de salud primaria, de
fomento productivo, de generacion y
transferencia de conocimiento vy
tecnologia, educativo, de proteccidn
social, de promocién y desarrollo, entre

otros. En  tal sentido, busca
comprometer activamente a este
conjunto de actores, desde sus

respectivos rolesy responsabilidades en
continuar mejorando, la disponibilidad
y acceso de la poblacidn, especialmente
aquella mas pobre y vulnerable; a
alimentos inocuos y de calidad;, a
fomentar la  competitividad vy
sustentabilidad de la industria
alimentaria y el comercio; a desarrollar
una cultura nacional de inocuidad y
calidad alimentaria; a contribuir a la
generacion de ambientes alimentarios
adecuados y fomentar la participacion
ciudadana en ello; a promover el uso
materias primas y la biodiversidad del
paisvalorizandolas en los alimentos con
propiedades saludables; a apoyar el
desarrollo de capacidades

competencias del capital humano a
través del perfeccionamiento de post
titulo y postgrado de Capital Humano
constituido por los actuales egresados y
titulados de las Universidades e
Institutos Profesionales del pais, que
tienen carreras directamente
relacionadas con el manejo de los
alimentos en todos sus niveles a partir
de su produccion primaria, como son los
Ingenieros en Alimentos con el apoyo de
los Técnicos en Alimentos. Este apoyo
deberia concretarse a través de becas
concursables a programas de post titulo
y post grado en los temas ya sefialados y
su posterior apoyo en su insercion
laboral en las instancias que les
permitan desarrollar sus nuevas
competencias en 1&D+i adquiridas y
contribuir al fortalecimiento de una
imagen pais como proveedor de
alimentos seguros para el consumo
interno y externo, entre otros. En tal
sentido la presente politica se
caracteriza por: continua texto etc., etc.

Humano de los actuales egresados y
titulados que deberia enfocarse en las
Universidades e Institutos Profesionales del
pais, que desde hace ya bastantes afios,
tienen carreras directamente relacionadas
con el manejo, procesos tecnolégicos,
inocuidad y calidad integral de los
alimentos tanto naturales, minimamente
procesados, procesados, formulados, vida
util, etc, 'y su distribucion

comercializacién, como son los Ingenieros
en Alimentos con el apoyo de los Técnicos en
Alimentos. Programas de Diplomados,
Magister y Doctorados existen en el pais,
pero su inserciéon en el mundo laboral es
escasa. Por lo tanto, consideramos que esta
iniciativa propuesta deberia enfocarse en
este capital humano sélidamente ya
formado con las competencias especificas
que les entregan sus respectivos planes de
estudios y contribuir a su
perfeccionamiento a través de becas
concursables para seguir estudios superiores
en el pais o en Universidades extranjeras en
los ambitos de perfeccionamiento que
involucren  nuevos  procesos  menos
agresivos aplicados al procesamiento y
conservacion de alimentos, su enfoque en
nuestra biodiversidad, componentes
bioactivos, Calidad integral de los
Alimentos, asociados a Proyectos de I&D+i.

Nota 1. No compartimos la propuesta de la
consulta cuando se refiere a formacion de
capital humano, pues ya hemos sefialado en
el parrafo anterior que la formacién de
recursos humanos debidamente calificados
en esta area de los Alimentos ya existe
desde hace muchos afios en el pais a nivel
Universitario., como también programas de
perfeccionamiento de post titulo y post
grado, que por supuesto pueden ampliarse,
modificarse, etc.

Nota 2. Nuestra propuesta de
perfeccionamiento de caracter analitico se
tratara en el punto a continuacion pag. 29.
letrad

Esta propuesta no excluye el
perfeccionamiento de otros profesionales
de la salud, en los &mbitos propios de sus
competencias profesionales adquiridas en
sus respectivas carreras.

comercio
informal.

comentarios, sin
embargo, no
consideramos que el
texto perjudique de
forma alguna las actuales
capacidades existentes
en Chile. No se puede
restringir el
fortalecimiento del
capital humano
Gnicamente a una
profesion, debido a que la
inocuidad es una
disciplina de abordaje
integral y en la l6gica de
una salud.

Respecto de la propuesta
sobre Manipuladores de
Alimentos.

El Objetivo 4,
Lineamiento B aborda
este tema. Se hace
hincapié en todo el
documento que la
responsabilidad es de
todos los actores. Las
acciones especificas no
son cubiertas en esta
instancia.

Se agrega: “c) Lineade
accion: Promover
programas de educacién
al publico general y
comercio informal de los
alimentos para combatir
los peligros asociados a
este tipo de comercio.”
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Pagina 21
parrafo 2

PROPUESTA:  Revisar, mejorar la
formacion actual, ofrecer alternativas
concretas de capacitacion a nivel
técnico-préactico, del Recurso Humano
representado por los Manipuladores de
Alimentos que se desempefian
diariamente a nivel tanto de mercado
informal, como de restauracion desde
pequefios locales hasta los mas
destacados restaurantes y hoteles del
pais ya que su intervencion manual es
un punto de riesgo en relacién a la
inocuidad microbiolédgica del alimento
que ingiere el consumidor. Controlar
ademads por la entidad Gubernamental
que corresponda su aptitud sanitaria
para ser un Manipulador de Alimentos.

El comercio ambulante de alimentos en
el pais también deberia ser materia de
estudio y regulacién por parte de las
autoridades Gubernamentales y locales
como Alcaldias, segun corresponda,
dado su impacto en la Inocuidad
Microbioldgica de los Alimentos que se
expenden en el pais.

Nota 3.- Deseamos hacer notar que en el
ambito de laformacidon de recursoshumanos
en el area de Alimentos y su relacion
principalmente con su Inocuidad
microbiolégica, no se menciona alguna
propuesta para revisar, mejorar la formacion
actual, alternativas  concretas de
capacitacion a nivel técnico-préctico, de un
recurso  humano  representado  por
probablemente millones de manos que en el
pais intervienen directa y diariamente en la
manipulacion de los alimentos a nivel tanto
de mercado informal, absolutamente
presente al menos en las calles de Santiago,
como  de restauracién desde pequefios
locales hasta los mas destacados
restaurantes y hoteles del pais. Son las
personas que se desempefian como
Manipuladores de Alimentos. Los Liceos
Técnicos tienen alguna formacién en esta
area, la capacitacion se ha delegado en el
empleador. Se considera importante que
esta actividad sea permanentemente
fiscalizada por la autoridad competente y
ademaés se controle que los Manipuladores
de Alimentos no son portadores de
gérmenes o virus patogenos, que es habitual
en nuestra poblacion.

El comercio ambulante de alimentos en el
pais también deberia ser materia de estudio
y regulacion por parte de las autoridades
Gubernamentales y locales como Alcaldias,
segun corresponda, dado su impacto en la
Inocuidad Microbiolégica de los Alimentos
que se expenden en el pais.

La propuesta es establecer el Carnet de
Manipulador de Alimentos que asegure que
la persona que se desempefia ha sido
capacitada al menos en buenas practicas de
manufactura.

Pagina 29,
letrad) Linea
de accion:

d) Linea de accién: Consolidar el
sistema nacional integrado de
laboratorios publicos de alto estandar
especializados para fortalecer las
capacidades analiticas y diagndsticas
en calidad e inocuidad alimentaria,
desarrollado por las Iniciativas
Habilitantes ACHIPIA-FIE e integrar en
esta actividad a otras Instituciones
como el Capitulo Chileno de
Composicion de Alimentos CAPCHICAL,
SOCHITAL, ICHIA, CIACH, entre otras en

Las Instituciones como el Capitulo Chileno
de Composicién de Alimentos CAPCHICAL,
SOCHITAL, ICHIA, CIACH, entre otras
cuentan con un cuerpo académico y de
profesionales con reconocida experienciaen
este tema y pueden colaborar a través de
proyectos especificos financiados por
Agencias gubernamentales en consolidar el
sistema nacional integrado de laboratorios
publicos de alto estandar.

Estas instituciones ademdas pueden
colaborar a través de proyectos conjuntos,

No se modifica
el texto.

Siincluimos a estas
organizaciones,
tendriamos que incluir a
muchas igualmente
idoneas que las
propuestas.

Respecto a la formacion
de capital humano en
instrumentacion de alta
complejidad analitica,
consideramos que es una




Pagina 29,
letra d) Linea
de accion:

una colaboracion reciproca dada la
experiencia que tienen en este tema.

Formacion de Recursos Humanos en
metodologias que emplean
instrumental de alta complejidad
analitica aplicada al andlisis, deteccidn
y cuantificacién de componentes
presentes a nivel de traza en alimentos,
e incluidos en la legislacion nacional e
internacional como peligros quimicos.
En este campo pueden desempefiarse
Ingenieros en Alimentos, Quimicos
Farmacéuticos, Bioguimicos, Quimicos,
que cuenten con formacidn de post
titulo o postgrado especializada en este
campo, apoyados por un sistema de
becas concursables a través de
Convenios de ACHIPIA con Agencias
Internacionales como EFSA, FDA,
USDA, etc.

Este tema requiere contar ademas con
la infraestructura instrumental
especifica.

en la implementacion de nuevas
metodologias para determinar algunos
componentes de gran relevancia actual en la
composicion nutricional de los alimentos
que influyen en su aporte energético, como
Fibra Dietética soluble y sus diferentes
fracciones, tanto naturales como sintéticas,
polioles, edulcorante de amplio uso actual
como la tagatosa, acidos organicos, etc.
todo lo cual incide en el aporte energético
del alimento, su etiquetado nutricional y el
logo Alto en calorias.

La mayoria de estos métodos no estéan
implementadas en laboratorios a nivel
nacional.

Se ha considerado oportuno incorporar este
item de Formacion de Recursos Humanos en
metodologias que emplean instrumental de
alta complejidad analitica aplicada al
analisis, detecci6on y cuantificacion de
componentes presentes a nivel de traza en
alimentos, e incluidos en la legislacion
nacional e internacional como peligros
quimicos, de modo de poder monitorear la
presencia de estos peligros quimicos en los
alimentos de consumo habitual por nuestra
poblacion 'y de exportaciéon y poder
responder  oportunamente a alertas
nacionales e internacionales. Por los
antecedentes expuestos, se hace necesario
considerar otras iniciativas, donde el Estado
pueda incentivar el trabajo entre
laboratorios publicos, privadosy de control
interno, rondas inter-laboratorios para la
validacion de técnicas y sus resultados, asi
como, la inclusion de organizaciones y/o
agrupaciones técnico cientificas afines a
Inocuidad y Calidad de los Alimentos
(Capitulo Chileno de Composicion de
Alimentos CAPCHICAL, Sociedad Chilena de
Tecnologia en Alimentos, SOCHITAL,
Instituto de Ingenieria de los Alimentos,
ICHIA A.G. Colegio de Ingenieros de
Alimentos, CIACH, entre otras.

propuesta demasiado
especifica para el
presente documento.

Lilia Masson Salaue,
Presidenta del Capitulo
Chileno de
Composicion de
Alimentos CAPCHICAL

Pagina 37,
letra A
Lineamiento
estratégico

Lineamiento estratégico. Elevar el
nimero de graduados de nivel avanzado,
que poseen un amplio dominio de las
disciplinas vinculadas a la inocuidad y
calidad alimentaria con competencias
solidas en el desarrollo de investigacion
e innovacion en la materia, ofreciendo
un programa de becas por concurso,

Estamos de acuerdo en este Lineamiento
estratégico, pero enfatizamos que es
fundamental que las agencias
Gubernamentales del pais relacionadas al
area de Alimentos apoyen a las
Universidades Chilenas que forman a nivel
de pregrado profesionales en Ingenieria de
Alimentos, como también profesionales del

Se acoge
sugerencia
sobre
posgrados. Se
agrega linea de
accion B:
“Promover la
realizacion de

Actualmente las agencias
Gubernamentales tienen
una buena relacion con
las Universidades y
constantemente estéan
empleando profesionales.
Consideramos que las
estrategias sefialadas no

masson_lilia@yahoo.es dirigido principalmente a los | Area de Ingenieria en Pesca, y Acuicultura, | tesisde prey son pertinentesala
profesionales ya formados por las | demodo que estos profesionales, atravésde | posgrado, dimension del
diversas Universidades Chilenas en | un programa de becas por concurso, puedan | practicasy documento.




Ingenieria de Alimentos, como también | acceder a programas de post grado en estas | pasantias
aprofesionales del Area de Ingenieriaen | materias de inocuidad y calidad alimentaria | profesionalesen | Seacogi6 la sugerencia
Pesca, y Acuicultura de modo que | e implementar ademas politicas | organismos del respecto alos prey
puedan acceder a programas de post | gubernamentales que faciliten o | Estado posgrados.
grado en estas materias de inocuidad y | promuevan su incorporacién posterior tanto | relacionados
calidad alimentaria, e implementar | en las instancias Gubernamentales de | con lainocuidad
politicas gubernamentales que faciliten | Control de Alimentos que corresponda, | delos
0 promuevan su incorporacion posterior | como en el 4rea de la producciéon de | alimentos.”
tanto en las instancias | alimentos en el tema de Alimentos inocuos,
Gubernamentales de Control de | de alta calidad nutricional, de modo que
Alimentos que corresponda, como en el | este esfuerzo tenga realmente un efecto
areade laproduccion de alimentosen el | positivo a nivel pais en un plazo
tema de Alimentos inocuos, de alta | relativamente breve.
calidad nutricional, de modo que este | Las Universidades Chilenas que forman
esfuerzo tenga realmente un efecto | estos profesionales tienen disposicion para
positivo a nivel pais en un plazo | superarestasbrechastomandocomo baselo
relativamente breve. que sefiala el texto “deben contar con el
apoyo de la institucionalidad publica que
La generacion y aplicacion de | financia estudios de este nivel”
conocimientos avanzados en la materia
permitirdn la resoluciéon de complejos
problemas de inocuidad y calidad
alimentaria del pais actualmente y que
enfrentara a futuro. Para superar estas
brechas, los centros académicos tienen
una gran responsabilidad, para lo cual
deben contar con el apoyo de la
institucionalidad publica que financia
estudios de este nivel.
Comentario recibido Respuesta

Nombre Diceenla Comentario Justificacion Decision Justificacion
propuesta
Pagina 37, Fomentar al interior de las | Estetemayasehadesarrollado No hay cambios al texto. Consideramos que las
letraa) Linea Universidades la instalacién vy | en el punto anterior. lineas de accién
de accion reaperturas de programas propuestas cubren las

Lilia Masson Salaue,
Presidenta del Capitulo
Chileno de Composicion de
Alimentos CAPCHICAL

masson_lilia@yahoo.es

prioritarios de inocuidad y calidad
nutricional de los alimentos con
miras a fortalecer la investigacion y
formacion de profesionales de nivel
avanzado en esta area.

Otra alternativa estratégica para
acelerar esta formacién de recursos
humanos de pregrado en esta area de
Inocuidad y Calidad Nutricional de
los Alimentos es innovar en las
mallas curriculares de los actuales
Ingenieros en Alimentos que forman
las Universidades Chilenas, contar
con apoyo econémico
gubernamental realizar su

para

Sin embargo, consideramos que
se puede manejar otra
alternativa que acelere la
formacion de profesionales de
pregrado en el Area especifica
de Inocuidad y Calidad
Nutricional de los Alimentos de
las Carrera de Ingenieria de
Alimentosy Tecnologia de
alimentos que ofrecen
actualmente las Universidades
Chilenas, a través de cambios
estratégicos en las mallas
curriculares, incorporar en las
competencias de formacion,
etc., contar con apoyo

sugerencias indicadas.
Ademas, la modificacion
anterior cubre las
sugerencias sobre
memorias de grado.
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Memoria de Grado en este tema,
contar con becas gubernamentales
para su incorporaciéon a cursos de
Perfeccionamiento nacionales e
internacionales en este tema, contar
con incentivos de caracter
gubernamental para su pronta
insercién en el medio laboral del
pais, tanto Gubernamental como
privado.

econdmico gubernamental para
realizar su Memoria de Grado en
este tema, contar con becas
gubernamentales para su
incorporacion a cursos de
Perfeccionamiento nacionales e
internacionales en este tema,
contar con incentivos de
caracter gubernamental para su
prontainsercién en el medio
laboral del pais, tanto
Gubernamental como privado.

Pagina 39,
Objetivo
estratégico 6

Pagina 39,
Objetivo
estratégico 6

Promover la calidad alimentaria de
los alimentos producidos en nuestro
pais a través de la incorporacion de
atributos de valor que satisfagan las
expectativas de los consumidores y
permitan su valorizacion. Para lograr
este objetivo se requiere contar con
laimperiosa necesidad ya sefialada
en puntos anteriores, de contar con
una Base de Datos de Composicion
de Alimentos Chilenos robusta que
contenga esta informacin,
incentivary otorgar recursos
financieros a través de proyectos
que estimules la generacion de estos
datos analiticos actualizados en
macro, micronutrientes,
componentes bioactivos, inocuidad
microbiolégicay quimica, lo que
conllevalainnovacion e
implementacion de las
metodologias analiticas
actualizadas ya comentadas, tanto
en los laboratorios
gubernamentales, como
universitarios y privados. Esta
actividad analitica de alto nivel,
permitird promover la calidad
integral de nuestros alimentos,
certificar su calidad y genuinidad,
asegurar su inocuidad
microbiolégicay quimica., cautelar
sus atributos sensoriales. Estas
regulaciones deben estar
actualizadas e incorporadas en el
RSA, a través de su permanente
evaluacién y actualizacién.

Estamos de acuerdo con esta
propuesta. Para  lograr este
objetivo ya se ha sefalado la
imperiosa necesidad de Contar
con una Base de Datos de
Composicion  de  Alimentos
Chilenos robusta que contenga
esta informacion, incentivar y
otorgar recursos financieros a
través de proyectos que
estimules la generacién de estos
datos analiticos actualizados en
macro, micronutrientes,
componentes bioactivos,
inocuidad microbiolégica vy
quimica, lo que conlleva la
innovacion e implementacion de
las metodologias analiticas
actualizadas ya comentadas,
tanto en los laboratorios
gubernamentales, como
universitarios y privados. Esta
actividad analitica de alto nivel,
permitird promover la calidad
integral de nuestros alimentos,
certificar su calidad y
genuinidad, asegurar su
inocuidad  microbiolégica vy
quimica., cautelar sus atributos
sensoriales. Estas regulaciones
deben estar actualizadas e
incorporadas en el RSA, a través
de su permanente evaluacion y
actualizacion.

No hay cambios al texto.

Comentarios muy
interesantesy
fundamentales para el
desarrollo de nuestro
sistema alimentario, sin
embargo, pertinentes a
instancias regulatorias y
de accion especificas.
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Comentario recibido

Respuesta

Nombre Dice en la propuesta Comentario Justificacion Decision Justificacion
Fomentar al interior de las Debiera decir Porque partir de cero, si la No hay cambios en el No se puede restringir el
Universidades la instalacion de | fomentar al carrera existe y el profesional texto. fortalecimiento del capital
programas prioritarios de interior de que hoy trabaja en estos temas humano Unicamente auna
inocuidad y calidad alimentaria | Universidades que | en laindustriaalimentaria del profesion, debido a que la
con miras a fortalecer la imparten la pais son mayoritariamente inocuidad es una disciplina
investigacion y formacion de carrerade ingenieros de alimentos. de abordaje integral y en la
profesionales de nivel avanzado | Ingenieria de légica de unasalud.
en esta area. Alimentos
B. Lineamiento estratégico: fortalecer sus Reconocemos la alta
Fortalecer la formacion técnica | mallas Existe el capital humano: capacitaciony
y profesional en el area de la Curriculares en Ingenieros de Alimentos. Hay contribucion de los
inocuidad y calidad programas muchos que ya estamos Ingenieros en Alimentos,
alimentaria, tanto en el sector prioritarios de especializados y con amplia pero para lograr una visién
Leonora Venegas Gutiérrez | privado como en el &mbito inocuidad y experiencia en estos temas. holistica e integral de la
leovenegasg@gmail.com publico calidad inocuidad alimentaria, es
Las brechas de capital humano alimentaria con necesario integrar a todos
afectan la eficacia de los miras a fortalecer los profesionales con
esfuerzos de extension y lainvestigaciony competenciasen la
transferencia tecnolégica. En formacion de materia.
efecto, existen soluciones profesionales de
tecnolégicas a disposicion de nivel avanzado en
los distintos actores, pero el esta area.
grado de adopcién es bajo, no Dicen: “Las
solo por limitaciones brechas de capital
economicas, sino también por la | humano”, lo cual
falta de capacidades para desde mi punto de
utilizarlas vista no es
efectivo.
Comentario recibido Respuesta
Nombre Dice en la propuesta Comentario Justificacion Decision Justificacion

Brian Parker
brianfparker@gmail.com

OBJETIVO 1. Consolidar un
marco institucional que

El objetivoyano
se cumple si dejan

Los Ing. en Alimentos son
los profesionales

No hay cambios al texto.

Es un objetivo general.
Ademas, no seindicaen
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fortalezca el Sistema Nacional
de Inocuidad y Calidad
Alimentaria, facilitando la
coordinacion de las entidades
publicas, desarrollando
espacios de participacion de los
actores sociales e impulsando la
cooperacioén publico-privada en
materia de inocuidad y calidad
alimentaria.

afueraalos
organismos e
instituciones
publico y privadas
relacionadas con
los Ingenieros
Alimentosen la
elaboracién de la
politica de
inocuidad y
calidad de los
alimentos

protagonistas de elaborar,
desarrollar y ejecutar
estas politicas.

¢Acaso dejarian afuera a
los médicos al proponer
una politica de salud?

alosingenieros en
alimentos o en beneficio
de alguna otra carrera en
particular.

ninguna parte un perjuicio

OBJETIVO 5. Fortalecer la
formacién y desarrollas las
capacidades de los recursos
humanos en el é&rea de la
inocuidad y calidad de los
alimentos, y ampliar las
capacidades y el conocimiento
cientifico y tecnoldgico
requeridos para enfrentar los

Debe haber un
requisito minimo
académico y de
experiencia

exigida para poder
cumplir este
objetivo. Titulados

La inocuidad es algo serio
y no basta con un simple
curso de capacitacion. Se
necesitan profesionales
preparados
profundamente en el tema
y que tengan previa
experiencia en la industria

No hay cambios al texto.

desafios del pais en la materia.

de Ing. en

Alimentos, Ing. de | de alimentos
calidad con

mencion en

Alimentos, Ing. en

Pesca

Acuicultura

Es un objetivo general.
Las Universidades son los
principales actores
responsables de lograr est
objetivo, y estan
altamente capacitados
para esto.

No se puede restringir el
fortalecimiento del capital
humano tnicamente a una
profesion, debido a que la
inocuidad es una disciplina
de abordaje integral y en la
l6gica de una salud.

Comentario recibido Respuesta
Nombre Diceenla Comentario Justificacion Decision Justificacion
propuesta
OBJETIVO 5. Fortalecer la Existen profesionales de alta Estamos los Ingenieros en No hay Es un objetivo general.
formaciony calificacion en materias de inocuidad alimentos capacitados en cambios al Las acciones
desarrollas las alimentaria que materias de Inocuidad alimentaria | texto. especificas

Exequiel Alejandro

Navarro Salinas

Exequiel.navarro.salinas

@gmail.com

capacidades de los
recursos humanos en el
area de la

inocuidad y calidad de los
alimentos, y

ampliar las capacidadesy
el conocimiento
cientificoy tecnolégico
requeridos para
enfrentar los desafios del
paisen la

son los “Ingenieros de Alimentos”.

Se deberia exigir, como asi existe en las
farmacias para asegurar la inocuidad
farmacoldgica de Quimicos
farmacéutico, la obligatoriedad de
Expertosen

Prevencién de riesgos para asesorar a las
empresas para evitar los accidentes
laborales, la obligatoriedad de la firma
de

razén por la cual no se hace
necesario lo propuesto. Es mas el
aumentar la cantidad de
profesionales hara mermar las
exiguas rentas y baja demanda de
mano de obra.

Esto ocasionaria un dafio
irreparable a profesionales tan
bien preparados. Los profesionales
Ingenieros en

corresponden a otra
etapa. La Inocuidad
alimentaria es una
ciencia
multidisciplinariay
necesitade la
participacion de todos
los profesionales
relativos a los
alimentos.
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materia. un arquitecto en un proyecto Alimentos no solo estan Por ultimo, lo que se
inmobiliario para asegurar lavidade las | preparados en temas de inocuidad busca es fortalecer las
personas que alli habitan. alimentaria sin no capacidades,
LA OBLIGATORIEDAD DE LAS EMPRESAS | que en laoperacion misma de la experienciasy
DE ALIMENTOS DE CONTAR CON UN industria alimentaria. entrenamiento de
INGENIERO EN ALIMENTOS TITULADO en todos los profesionales
universidades tradicionales, donde el involucrados en la
certificado de titulo es la certificacion inocuidad alimentaria,
otorgada. no solo los ingenieros
en alimentos.
b) Linea de accion: No me parece porque existen Creo que esunaafrentaala No hay Esta linea de accion
Incorporar en los perfiles Profesionales especialmente formados carrera de Ingenieria en Alimentos | cambiosal apunta principalmente
laborales del sistema de en las competencias indicadas como los | y alas Universidades que otorgan texto. aoperarios y
certificacion de ingenieros en alimentos quienes su los titulos. Es més, estos manipuladores de
competencias de certificacion el el certificado de titulo profesionales son los deberian alimentos, noa
CHILEVALORA, las otorgado por prestigiosas universidades | liderar la politica de Inocuidad profesionales.
competencias en como la Pontificia Universidad Catoélica que aqui se plantea
inocuidad y calidad para de Valparaiso, Universidad de Santiago
los trabajadores de Chile, Universidad de la Serena,
de laindustria Universidad de Chile, Universidad de
alimentaria Antofagasta, solo por mencionar
algunas.
Todo el documento No existe el concepto de Food Defense Este término ya incorporado en la No hay Estd abordado desde la
1SO 22.000y el BRC que algunas cambios al perspectiva del fraude.
empresas del retail lo estan texto. (Objetivo 6,
exigiendo a sus proveedores, tan lineamiento 1)
importante no lo veo reflejado.
Comentario recibido Respuesta
Nombre Diceenla Comentario Justificacion Decision Justificacion
propuesta
El fortalecimiento de la Eliminar del parrafo lo que esta destacado La mejora en la salud de las No hay Aquel texto indica un
autoridad sanitaria, a en amarillo. personas no es parte de la cambios al efecto adicional
través de la certificacion norma SO 9001. texto. esperado. No especifica
del Sistema de Gestion de que sea parte de la
Calidad (SGC) basado en LaNorma ISO 9001 se basa norma ISO 9001.
la norma internacional principalmente en los
1SO0 9001:2015, con requisitos para un Sistema
Pilar Fernanda Lillo Lobos enfoque a la mejora de de gestion de calidad.
ilarlillo@sag.gob.cl sus procesos y ala
piiar. 9.90b. satisfaccion de sus LaNorma SO 22000:2005
usuarios/as, asi como es especifica de seguridad
también, a lograr una alimentaria, integra APPC e
mejorarelevante en la ISO 9001. Cubre ademas
promocién de la salud de todos los sectores de la
las personas. cadena alimentaria
concentrandose en la
inocuidad de los alimentos.
- - . - Sin observaciones en toda la propuesta. - No hay Muchas gracias por su
f}:kr?;:rlécgnjd'e}é%egrrwaeirggrzn Muy buen documento. gg)r(r;glos al comentario.
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Comentario recibido Respuesta
Nombre Diceenla Comentario Justificacion Decision Justificacion
propuesta
El proceso convoco a actores del sector publico, del privado, de la Nos gustaria como No hay cambios La Consulta Pablica es
sociedad civil y de la academia. Se formul6 en consideracién de los gremio ser participe al texto. la instancia para
principales logros del sistema nacional de inocuidad de los alimentos | desde uninicio en extender la
de 2009 a lafecha, y haciéndose cargo de los principales desafios en estas iniciativas, por participacion de
Pagina 6 una mirada de largo plazo, siguiendo las recomendaciones de lo cual consideramos todos.
parrafo 2 organismos internacionales como la Organizacién Mundial de la gue esimportante nos Agradecemos los
Salud (OMS), la Organizacién de las Naciones Unidas para la consideren desde el valiosos comentarios
Alimentacion y la Agricultura (FAO) y la Comision del Codex principio en de CIACH.
Alimentarius. Velando....... Iniciativas
semejantes.
Es importante sefialar lTas definiciones de los conceptos de Calidad | Técnicamente, nos | Nohay cambios | Valoramoslos
Integral de un Alimento que incluye la Inocuidad y la Calidad | parece imprescindible, | al texto. excelentes aportes,
Nutricional y La Calidad Sensorial de los alimentos, que indicamos a | incorporar en este sin embargo, la
David Mora continuacion; punto las definiciones oportunidad para
Presidente. ) ) ) de los conceptos de hacer este tipo de
Colegio de Calidad Integral de los alimentos, comprende tres aspectos pilares: Calidad Integral de un contribuciones es en
Ingenieros ) ) ) ) . o Alimento que incluye instancias
Alimentos de Lalnocuidad relacionada con la presencia de peligros fisicos, quimicos, | su Inocuidad y la regulatorias como el
Chile CIACH A.G y microbioldgicos. En tamafios y/o concentraciones sobre los niveles | Calidad Nutricional y RSA. La Politicaesun
‘ permitidos, que representen un riesgo para la salud de las personas. La Calidad Sensorial de documento guia que
. los alimentos. enuncia ejes
contacto@ciach.cl Pagina 6 La Calidad Nutricional como el conjunto de caracteristicas propias en estratégicos de
entre parrafo | lo que respecta a los siguientes atributos: Composiciéon Quimica | Estas definiciones trabajo.
ly2 Proximal y Nutricional (macro y micronutrientes y componentes | aplican tanto alos

bioactivos) como tambien las caracteristicas fisico quimicas del
alimento.

La Calidad Sensorial como el conjunto de atributos organolépticos,
esperables, que caracterizan al alimento.

Estas definiciones aplican tanto a los alimentos obtenidos en la
produccion primaria, como procesados, y en las distintas fases de su
produccion y cadena alimentaria.

alimentos obtenidos
en la produccion
primaria, como
procesados, y en las
distintas fases de su
producciény cadena
alimentaria.
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Comentario recibido Respuesta
Nombre Diceen la Comentario Justificacion Decision Justificacion
propuesta
Avanzar hacia la modernizacian, Dentro de los instrumentos relevantes para el pais, | Nohay cambios | Valoramos los s6lidos
integracién y armonizacion de consideramos se incorpore el desarrollo de una Base de | al texto. e importantes
politicas, planes, programas e Datos robusta de Composicion de Alimentos Chilenos argumentos, sin
instrumentos a nivel nacional naturales no procesados, minimamente procesados, embargo, como se
entre reparticiones con procesados, formulados, etc. que sirva de base para evaluar sefialé anteriormente,
competencias en la materia a el estado nutricional de la poblacién Chilena, sin tener que la Politica solamente
nivel nacional, y avanzar en el recurrir a datos de otros paises, como es en la actualidad. indica grandes ejes de
reconocimiento de sistemas a Constituye una herramienta bésica y fundamental de accion.
nivel internacional. trabajo para todos los profesionales de la Salud, del &rea de Adicionalmente, las
Dentro de los instrumentos Alimentosy de Educacion, en cuanto a las acciones a tomar politicas de nutricion
relevantes para el pais, para la proteccion de la salud de nuestra poblacién, para y alimentacion
consideramos se incorpore el generar futuras politicas nutricionales del pafs, responder corresponden al
desarrollo de una Base de Datos a los desafios y a los compromisos de comercializacién MINSAL.
robusta de Composicién de nacional e internacional de Chile, etc. La Base de Datos Ciertamente ACHIPIA
Alimentos Chilenos naturales no debe ser construida con datos analiticos actualizados y esta dispuesta a
procesados, minimamente debe estar en permanente actualizacién y revision. colaborar para lograr
procesados, procesados, los objetivos
formulados, etc. que sirva de base | Esta Base de Datos de Composicién de Alimentos Chilenos propuestos en el
PAgi para evaluar el estado nutricional | naturales no procesados, minimamente procesados, comentario.
agina 20, | 4o |a poblacién Chilena, sin t dos, formulados, etc. Deb truid
apartado 3 e lapoblacion Chilena, sin tener | procesados, formulados, etc. Debe ser construida y
que recurrir a datos de otros validada a través de analisis de laboratorio y
David Mora, paises, como es en la actualidad. permanentemente actualizada en el tiempo. Asimismo, el
Presidente Constituye una herramienta Reglamento Sanitario de los Alimentos, D.S. 977/96, debe
Colegio de basica y fundamental de trabajo actualizarse tanto en la inclusion de parametros
Ingenieros para todos los profesionalesdela | descriptivos y técnicos a nuevas familias de productos
Alimentos de Salud, del &rea de Alimentos y de como robustecer los ya existentes, en conjunto con la
Chile CIACHA.G Educacidn, en cuanto a las inclusion de parametros y criterios microbioldgicos
acciones a tomar para la emergentesy suarmonizacion internacional, considerando
contacto@ciach.cl proteccion de la salud de nuestra los altos niveles de exportacién del pais en el rubro
poblacién, para generar futuras alimentario.
politicas nutricionales del pais,
responder a los desafiosy a los
compromisos de comercializacion
nacional e internacional de Chile,
etc. La Base de Datos debe ser
construida con datos analiticos
actualizados y debe estar en
permanente actualizaciony
revision.
Abordar las problematicas | Sereiteralanecesidad del desarrollo de una Base de Datos | No hay cambios | Comentarios muy
asociadas a la regulacion de la | robusta de Composicion de Alimentos Chilenos naturales | al texto. interesantesy
calidad, como expresion de la | no procesados, minimamente procesados, procesados, fundamentales para
composicion, la integralidad y la | formulados, etc., cuya importancia ya se ha sefialado en el desarrollo de
Pagina 20 autenticidad de los productos, en | Pagina 20 apartado 3, asi como de lanecesidad de incluir el nuestro sistema
apartadoé coherencia con las politicas de | Analisis Sensorial como una garantia de calidad. alimentario, sin

nutricion y alimentacién del
Ministerio  de  Salud, las
regulaciones de proteccion al
consumidory las exigencias de los
mercados. Es necesario para lo

Ademas, consideramos importante que el Ministerio de
Economia deberia estar implicado en la generacion de
instrumentos publicos apropiados con el objeto de apoyar
proyectos que cierren las brechas actuales existentes en

embargo, pertinentes
ainstancias
regulatoriasy de
accion especificas.
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anterior contar con el desarrollo
de una Base de Datos robusta de
Composicién de Alimentos
Chilenos naturales no procesados,
minimamente procesados,
procesados, formulados, etc., cuya
importancia ya se ha sefialado en
Pagina 20 apartado 3, que debe ser
construida con datos analiticos
actualizados, generados por las
metodologias oficiales actuales, y
revisada permanentemente, asi
como de la necesidad de incluir el
Analisis Sensorial como una
garantia de calidad.

Se considera importante que el
Ministerio de Economia deberia
estar implicado en la generacion
de instrumentos publicos
apropiados con el objeto de
apoyar proyectos que cierren las
brechas actuales existentes en
cuanto a no contar con
informacion actualizada de todos
los alimentos que actualmente
consumen los Chilenos, como
también apoyar la innovacion y
los desarrollos que la Ciencia e
Ingenieria de Alimentos tiene a
disposicion de los investigadores
y profesionales de esta
importante Area de los Alimentos
en Chile.

cuanto a no contar con informacion actualizada de todos
los alimentos que actualmente consumen los Chilenos,
como también apoyar lainnovaciény los desarrollos que la
Cienciae Ingenieriade Alimentos tiene a disposicion de los
investigadores y profesionales de esta importante Area de
los Alimentos en Chile.

Por los antecedentes descritos, podemos citar la necesidad
imperiosa de:

. Desarrollar una Base de Datos robusta vy
actualizada de la composicién de alimentos procesados y
no procesados.

. Otorgar la importancia que reviste el analisis
sensorial y estudios de vidas Utiles de los alimentos, y
predictivos como garantia de calidad.

. Como también integrar de forma efectiva el
analisis de Riesgos como parametro decisional justificado
en los sistemas de calidad.

. Homologar y actualizar las exigencias de los
parametros y criterios microbiologicos asociados a
microorganismos clasicos y emergentes en el D.S. N°
977/96.

. Reforzar la importancia que le caben a
Ministeriosy Subsecretarias como Ministerio de Economia,
Agricultura, Educacién y Subsecretaria de Pesca en la
generacion de instrumentos publicos vinculados a la
Inocuidad y Calidad de los Alimentos.
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Comentario recibido Respuesta
Nombre Diceen la Comentario Justificacion Decision | Justificacion
propuesta
Propuesta Modificar texto donde se indica en | Nos parece atingente destacar la iniciativa de la | Seacogen Respecto del
negrita 'y considerar propuesta sobre | propuesta de perfeccionamiento de post titulo y | cambios capital humano
Manipuladores de Alimentos justificada en | postgrado, segln corresponda a su formacion | respecto al Agradecemosy
Nota 3. Hace para ello especial énfasis en la | académica, del Capital Humano de los actuales | comercio reconocemos sus
articulacién y vinculacion del Sistema Nacional | egresados y titulados que deberia enfocarse en las | informal. comentarios, sin
de Inocuidad y Calidad de los Alimentos con los | Universidades e Institutos Profesionales del pais, que embargo, no
sistemas de salud primaria, de fomento | desde hace ya bastantes afios, tienen carreras consideramos
productivo, de generacién y transferencia de | directamente relacionadas con el manejo, procesos que el texto
conocimiento y tecnologia, educativo, de | tecnolégicos, inocuidad y calidad integral de los perjudique de
proteccion social, de promocion y desarrollo, | alimentos tanto naturales, minimamente procesados, forma alguna las
entre otros. En tal sentido, busca comprometer | procesados, formulados, vida atil, etc, y su actuales
activamente a este conjunto de actores, desde | distribucién y comercializaciéon, como son los capacidades
sus respectivos roles y responsabilidades en | Ingenieros en Alimentos con el apoyo de los Técnicos existentes en
continuar mejorando, ladisponibilidady acceso | en Alimentos. Programas de Diplomados, Magister y Chile. No se
de la poblacién, especialmente aquella mas | Doctorados existen en el pais, pero su insercion en el puede restringir
pobre y vulnerable; a alimentos inocuos y de | mundo laboral es escasa. Por lo tanto, consideramos el
calidad; a fomentar la competitividad y | que esta iniciativa propuesta deberia enfocarse en fortalecimiento
sustentabilidad de la industria alimentariay el | este capital humano sélidamente ya formado con las del capital
comercio; a desarrollar una cultura nacional de | competencias especificas que les entregan sus humano
inocuidad y calidad alimentaria; a contribuir a | respectivos planes de estudios y contribuir a su Gnicamente a
la generacién de ambientes alimentarios | perfeccionamiento a través de becas concursables una profesién,
David Mora, adecuados y fomentar la participacion | para seguir estudios superiores en el pais o en debido a que la
Presidente ciudadana en ello; a promover el uso materias | Universidades extranjeras en los &ambitos de inocuidad es una
Colegio de primas y la biodiversidad del pafs | perfeccionamiento que involucren nuevos procesos disciplina de
Ingenieros Pagina 21 valorizdndolas en los alimentos con | menos agresivos aplicados al procesamiento y abordaje integral
Alimentos de parrafo 2 propiedades saludables; a apoyar el desarrollo | conservacién de alimentos, su enfoque en nuestra y en lalégicade
Chile CIACH A.G de capacidades y competencias del capital | biodiversidad, componentes bioactivos, Calidad unasalud.
humano a través del perfeccionamiento de post | integral de los Alimentos, asociados a Proyectos de
contacto@ciach.cl titulo y postgrado de Capital Humano | I&D+i. Respecto de la
constituido por los actuales egresados y propuesta sobre
titulados de las Universidades e Institutos | Nota 1. No compartimos la propuesta de la consulta Manipuladores
Profesionales del pais, que tienen carreras | cuando serefiereaformacién de capital humano, pues de Alimentos.
directamente relacionadas con el manejode los | ya hemos sefialado en el parrafo anterior que la
alimentos en todos sus niveles a partir de su | formacién de recursos humanos debidamente El Objetivo 4,
produccién primaria, como son los Ingenieros | calificados en esta area de los Alimentos ya existe Lineamiento B
en Alimentos con el apoyo de los Técnicos en | desde hace muchos afios en el pais a nivel aborda este

Alimentos. Este apoyo deberia concretarse a
través de becas concursables a programas de
post titulo y post grado en los temas ya
sefialados y su posterior apoyo en su insercion
laboral en las instancias que les permitan
desarrollar sus nuevas competencias en |&D+i
adquiridas y contribuir al fortalecimiento de
una imagen pais como proveedor de alimentos
seguros para el consumo interno y externo,
entre otros. En tal sentido la presente politica
se caracteriza por: continua texto etc., etc.

PROPUESTA: Revisar,
actual,

mejorar la formacion
ofrecer alternativas concretas de

Universitario, como también programas de
perfeccionamiento de post titulo y post grado, que
por supuesto pueden ampliarse, modificarse, etc.

Nota 2. Nuestra propuesta de perfeccionamiento de
caracter analitico se tratara en el punto a
continuacién pag. 29. letrad

Esta propuesta no excluye el perfeccionamiento de
otros profesionales de la salud, en los &mbitos propios
de sus competencias profesionales adquiridas en sus
respectivas carreras.

tema. Se hace
hincapié en todo
el documento
que la
responsabilidad
es de todos los
actores. Las
acciones
especificas no
son cubiertas en
esta instancia.

Se agrega: “c)
Linea de accion:
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capacitacion a nivel técnico-practico, del
Recurso Humano representado por los
Manipuladores de Alimentos que se
desempefian diariamente a nivel tanto de
mercado informal, como de restauracion desde
pequefios locales hasta los mas destacados
restaurantes y hoteles del pais ya que su
intervencién manual es un punto de riesgo en
relacion a la inocuidad microbiolégica del
alimento que ingiere el consumidor. Controlar
ademés por la entidad Gubernamental que
corresponda su aptitud sanitaria para ser un
Manipulador de Alimentos.

El comercio ambulante de alimentos en el pais
también deberia ser materia de estudio y
regulacion por parte de las autoridades
Gubernamentales y locales como Alcaldias,
segln corresponda, dado su impacto en la
Inocuidad Microbiolégica de los Alimentos que
se expenden en el pais.

Nota 3.- Deseamos hacer notar que en el ambito de la
formacion de recursos humanos en el &rea de
Alimentos y su relaciéon principalmente con su
Inocuidad microbioldgica, no se menciona alguna
propuesta para revisar, mejorar la formacion actual,
alternativas concretas de capacitaciéon a nivel
técnico-practico, de un recurso humano representado
por probablemente millones de manos que en el pais
intervienen directay diariamente en la manipulacién
de los alimentos a nivel tanto de mercado informal,
absolutamente presente al menos en las calles de
Santiago, como de restauracién desde pequefios
locales hasta los méas destacados restaurantes y
hoteles del pais. Son las personas que se desempefian
como Manipuladores de Alimentos. Los Liceos
Técnicos tienen alguna formacién en esta area, la
capacitacion se ha delegado en el empleador. Se
considera importante que esta actividad sea
permanentemente fiscalizada por la autoridad
competente y ademas se controle que los
Manipuladores de Alimentos no son portadores de
gérmenes o virus patogenos, que es habitual en
nuestra poblacién.

El comercio ambulante de alimentos en el pais
también deberia ser materia de estudio y regulacion
por parte de las autoridades Gubernamentales y
locales como Alcaldias, segun corresponda, dado su
impacto en la Inocuidad Microbiolégica de los
Alimentos que se expenden en el pais.

La propuesta es establecer el Carnet de Manipulador
de Alimentos que asegure que la persona que se
desempefia ha sido capacitada al menos en buenas
précticas de manufactura.

Promover
programas de
educacion al
publico general y
comercio
informal de los
alimentos para
combatir los
peligros
asociados a este
tipo de
comercio.”

Péagina 29,
letra d) Linea
de accion:

d) Lineadeaccidn: Consolidar el sistema
nacional integrado de laboratorios publicos de
alto estandar especializados para fortalecer las
capacidades analiticas y diagndsticas en
calidad e inocuidad alimentaria, desarrollado
por las Iniciativas Habilitantes ACHIPIA-FIE e
integrar en esta actividad a otras Instituciones
como el Capitulo Chileno de Composicion de
Alimentos CAPCHICAL, SOCHITAL, ICHIA,
CIACH, entre otras en una colaboracion
reciproca dada la experiencia que tienen en
este tema.......

Las Instituciones como el Capitulo Chileno de
Composicion de Alimentos CAPCHICAL, SOCHITAL,
ICHIA, CIACH, entre otras cuentan con un cuerpo
académico y de profesionales con reconocida
experiencia en este temay pueden colaborar a través
de proyectos especificos financiados por Agencias
gubernamentales en consolidar el sistema nacional
integrado de laboratorios publicos de alto estandar.

Estas instituciones ademas pueden colaborar a través
de proyectos conjuntos, en la implementacion de
nuevas metodologias para determinar algunos
componentes de gran relevancia actual en la
composicién nutricional de los alimentos que
influyen en su aporte energético, como Fibra
Dietética soluble y sus diferentes fracciones, tanto

No se
modifica el
texto.

Siincluimos a
estas
organizaciones,
tendriamos que
incluir amuchas
igualmente
idoneas que las
propuestas.

Respecto ala
formacion de
capital humano
en
instrumentacion
de alta

naturales como sintéticas, polioles, edulcorante de complejidad
amplio uso actual como la tagatosa, acidos organicos, analitica,

etc. todo lo cual incide en el aporte energético del consideramos
alimento, su etiquetado nutricional y el logo Alto en que esuna
calorias. propuesta
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La mayoria de estos métodos no estan
implementadas en laboratorios a nivel nacional.

Se ha considerado oportuno incorporar este item de
Formacion de Recursos Humanos en metodologias
que emplean instrumental de alta complejidad
analitica aplicada al anélisis, deteccion vy
cuantificacion de componentes presentes a nivel de
traza en alimentos, e incluidos en la legislacion
nacional e internacional como peligros quimicos, de
modo de poder monitorear la presencia de estos
peligros quimicos en los alimentos de consumo
habitual por nuestra poblacién y de exportacion y
poder responder oportunamente a alertas nacionales
e internacionales. Por los antecedentes expuestos, se
hace necesario considerar otras iniciativas, donde el
Estado pueda incentivar el trabajo entre laboratorios
publicos, privadosy de control interno, rondas inter-
laboratorios para la validacién de técnicas y sus
resultados, asi como, la inclusién de organizaciones
ylo agrupaciones técnico cientificas afines a
Inocuidad y Calidad de los Alimentos (Capitulo
Chileno de Composicion de Alimentos CAPCHICAL,
Sociedad Chilena de Tecnologia en Alimentos,
SOCHITAL, Instituto de Ingenieria de los Alimentos,
ICHIA A.G. Colegio de Ingenieros de Alimentos, CIACH,
entre otras.

demasiado
especifica para el
presente
documento.

Pagina 37,
letra A
Lineamiento
estratégico

Lineamiento estratégico: Elevar el nimero de
graduados de nivel avanzado, que poseen un
amplio dominio de las disciplinas vinculadas a
la inocuidad y calidad alimentaria con
competencias solidas en el desarrollo de
investigacion e innovacion en la materia,
ofreciendo un programa de becas por concurso,
dirigido principalmente a los profesionales ya
formados por las diversas Universidades
Chilenas en Ingenieria de Alimentos, como....

Estamos de acuerdo en este Lineamiento estratégico,
pero enfatizamos que es fundamental que las
agencias Gubernamentales del pais relacionadas al
area de Alimentos apoyen a las Universidades
Chilenas que forman a nivel de pregrado profesionales
en Ingenieria de Alimentos, como también
profesionales del Area de Ingenieria en Pesca, y
Acuicultura, de modo que estos profesionales, a
través de un programa de becas por concurso, puedan
acceder a programas de post grado en estas materias
de inocuidad y calidad alimentaria e implementar
ademads politicas gubernamentales que faciliten o
promuevan su incorporacién posterior tanto en las
instancias Gubernamentales de Control de Alimentos
que corresponda, como en el areade la produccion de
alimentos en el tema de Alimentos inocuos, de alta
calidad nutricional, de modo que este esfuerzo tenga
realmente un efecto positivo a nivel pais en un plazo
relativamente breve.

Las Universidades Chilenas que forman estos
profesionales tienen disposicién para superar estas
brechas tomando como base lo que sefiala el texto
“deben contar con el apoyo de la institucionalidad
publica que financia estudios de este nivel”

Se acoge
sugerencia
sobre
posgrados.
Se agrega
linea de
accion B:
“Promover la
realizacion
de tesis de
posgradosy
pasantias
profesionales
en
organismos
del Estado
relacionados
con la
inocuidad de
los
alimentos.”

Actualmente las
agencias
Gubernamentales
tienen una buena
relacién con las
Universidades y
constantemente
estan empleando
profesionales.
Consideramos
que las
estrategias
sefialadas no son
pertinentes a la
dimension del
documento.

Seacogio la
sugerencia
respecto a los pre
y posgrados.
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Fomentar al interior de las Universidades la | Este temaya se hadesarrollado en el punto anterior. No hay Consideramos
instalacion 'y reaperturas de programas cambios al que las lineas de
prioritarios de inocuidad y calidad nutricional | Sin embargo, consideramos que se puede manejar texto. accion
de los alimentos con miras a fortalecer la | otraalternativa que acelere la formacion de propuestas
investigacion y formacion de profesionales de | profesionales de pregrado en el Area especifica de cubren las
nivel avanzado en esta area. Inocuidad y Calidad Nutricional de los Alimentos de sugerencias
las Carrera de Ingenieria de Alimentos y Tecnologia indicadas.
Otra alternativa estratégica para acelerar esta de alimentos que ofrecen actualmente las Ademas, la
formacion de recursos humanos de pregrado Universidades Chilenas, a través de cambios modificacion
Pagina 37 en esta area de Inocuidad y Calidad Nutricional | estratégicos en las mallas curriculares, incorporar en anterior cubre las
letra a) Linea de los Alimentos es innovar en las mallas las competencias de formacion, etc., contar con sugerencias
de accion curriculares de los actuales Ingenieros en apoyo econémico gubernamental para realizar su sobre memorias
Alimentos que forman las Universidades Memoria de Grado en este tema, contar con becas de grado.
Chilenas, contar con apoyo econémico gubernamentales para su incorporacion a cursos de
gubernamental para realizar su Memoria de Perfeccionamiento nacionales e internacionales en
Grado en este tema, contar con becas este tema, contar con incentivos de caracter
gubernamentales para su incorporacion a gubernamental para su pronta insercién en el medio
cursos de Perfeccionamiento nacionales e laboral del pafs, tanto Gubernamental como privado.
internacionales en este tema, contar con
incentivos de caracter gubernamental para su
prontainsercion en el medio laboral del pais,
tanto Gubernamental como privado.
Promover la calidad alimentaria de los | Estamos de acuerdo con esta propuesta. Para lograr | No hay Comentarios muy
alimentos producidos en nuestro pais a través | este objetivo ya se ha sefialado la imperiosa | cambios al interesantesy
de la incorporacién de atributos de valor que | necesidad de Contar con una Base de Datos de | texto. fundamentales
satisfagan las expectativas de los consumidores | Composicion de Alimentos Chilenos robusta que para el desarrollo
y permitan su valorizacién. Para lograr este | contenga esta informacién, incentivar y otorgar de nuestro
objetivo se requiere contar con la imperiosa | recursos financieros a través de proyectos que sistema
necesidad ya sefialada en puntos anteriores, de | estimules la generacion de estos datos analiticos alimentario, sin
contar con una Base de Datos de Composicion | actualizados en macro, micronutrientes, embargo,
de Alimentos Chilenos robusta que contenga | componentes bioactivos, inocuidad microbiolégica y pertinentes a
esta informacidn, incentivar y otorgar recursos | quimica, lo que conlleva la innovacién e instancias
financieros a través de proyectos que estimules | implementacion de las metodologias analiticas regulatoriasy de
la generacion de estos datos analiticos | actualizadasyacomentadas, tantoen los laboratorios accion
PAgi actualizados en macro, micronutrientes, | gubernamentales, como universitarios y privados. especificas.
agina 39, bioacti inocuidad | Esta actividad analitica de alto nivel itir3
Objetivo componentes ioactivos, inocuidal sta actividad analitica de alto nivel, permitira
estratégico 6 microbiol6gica y quimica, lo que conlleva la | promover la calidad integral de nuestros alimentos,
innovacion e implementacion de las | certificar su calidad y genuinidad, asegurar su
metodologias analiticas actualizadas ya | inocuidad microbioldgica y quimica., cautelar sus
comentadas, tanto en los laboratorios | atributos sensoriales. Estas regulaciones deben estar
gubernamentales, como universitarios y | actualizadas e incorporadas en el RSA, a través de su

privados. Esta actividad analitica de alto nivel,
permitird promover la calidad integral de
nuestros alimentos, certificar su calidad y
genuinidad, asegurar su inocuidad
microbiolégica y quimica., cautelar sus
atributos sensoriales. Estas regulaciones deben
estar actualizadas e incorporadas en el RSA, a
través de su permanente evaluacion vy
actualizacion.

permanente evaluacion y actualizacién.
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Comentario recibido Respuesta
Nombre Diceen la Comentario Justificacion | Decision Justificacion
propuesta
Con respecto a las brechas regulatorias que se mencionan, Agradecemos el comentario. La
COMoO sector pesquero creemos que es necesario que se Politica apunta a fortalecer el Sistema
mencione en la politica el estado de la ley que busca Nacional de Inocuidad y Calidad
modernizary fortalecer la capacidad institucional del Alimentaria, el cual incluye a
Sernapesca. Sernapesca.
El Sernapesca es el ente fiscalizador del sector pesquero
artesanal e industrial pero no cuenta con los instrumentos El rol de Sernapesca es fundamental en
necesarios para poder actuar de forma efectiva, lo que asegurar lainocuidad de los productos
limita la fiscalizacién de las condiciones en las que operan del mar, es por eso que ACHIPIA
las embarcaciones, y que no necesariamente cuentan con mantiene una estrecha relacién de
una cadena de frio adecuada, que asegure la calidad y la colaboracién.
Capitulo 3.2 | inocuidad de los productos del mar. _ _
p ' Por otro lado, es importante que se avance en el combate de
la pescailegal, que afecta considerablemente a la inocuidad
Monserrat Jamett de los alimentos. La pesca ilegal debiera ser considerada
Leiva como trafico y debiera considerarse un delito, en cualquiera
de sus etapas, ya sea la captura, la evasion de control,
Asociacién de transporte, comercializacién. Actualmente existe un
Industriales importante volumen de pesca ilegal que se comercializa en
Pesqueros A.G. el Terminal Pesquero Metropolitano, que no cuenta con
trazabilidad ni con las condiciones basicas de inocuidad ni
mjamett@asipes.cl sanidad para asegurar un producto seguro para consumo
humano. Esto es actualmente una brecha regulatoria, pues
no permite que se apliguen las sanciones adecuadas.
El objetivo 1 habla sobre consolidar un marco institucional Por supuesto. Los invitamos a
que fortalezca el Sistema Nacional de Inocuidad y Calidad acercarse a ACHIPIA para ver como
Alimentaria. podemos colaborar.
Uno de sus lineamientos estratégicos es ampliar la
participacién regional y de la comunidad, especialmente de
Objetivo 1 los consumidores y productores, creando un Consejo _ _

Consultivo de ACHIPIA que estara constituido por
representantes del ambito académico, cientifico,
empresarial y de los consumidores.

En ese sentido, manifestar nuestro interés como gremio
industrial pesquero de hacernos parte en las instancias que
sean necesarias, segun nuestra area de conocimiento.

22




Comentario recibido Respuesta
Nombre Diceen la Comentario Justificacion | Decision Justificacion
propuesta
El objetivo 3 habla sobre el desarrollo de una cultura de Gracias por sus comentarios. Es muy
inocuidad y calidad alimentaria que promueva valores 'y cierto lo que se sefialay hemos fijado
comportamientos en toda la cadena para ofrecer alimentos como eje estratégico (4.2) la perfeccion
seguros y una alimentacidn saludable a los consumidores de y ampliacion de la cobertura de los
Chiley el resto del mundo, protegiendo la salud de la instrumentos de fomento para las micro,
poblacién, el derecho de los consumidores y fortaleciendo pequefias y medianas empresas.
la competitividad de la industria alimentaria. Ademas una linea de accion es:
Con respecto a los lineamientos estratégicos que se “Promover el uso de estandares de
plantean y las lineas de accién que se consideran, nos aseguramiento de la calidad en los
parece llamativo que no se hable mayormente de los distintos eslabones de las cadenas
Obietivo 3 restaurants, que son actores importantes en la cadena _ _ alimentarias, principalmente en los
J alimentaria, y principalmente aquellos que se abastecen de sectores de la manipulacion de
productos frescos, como es el caso de los restaurants que alimentos y la distribucion minorista.”
ofrecen productos del mar.
Monserrat Jamett Tal como se menciona dentro de los principios de la politica, Cabe destacar, que en los restaurantes, la
Leiva el Estado debe adoptar todas las medidas que correspondan competencia corresponde a las Seremis
para garantizar que los alimentos, ya sean de produccién de Salud.
Asociacion de local o importados, sean inocuos, saludables y aptos para el
Industriales consumo humano. En ese sentido, creemos que es relevante
Pesqueros A G que se eduque a los duefios de restaurants y que también se
q - gotlenue Ig obtencion de selllos“que asleguren la trazabilidad
: : e los productos, como es el sello azul.
mjamett@asipes.cl Existen ciertas lineas de accién de los objetivos 4 y 6 que En el objetivo 4 la trazabilidad se habla
estan estrechamente relacionadas. Por un lado, uno de los desde la perspectiva de lainocuidad y en
lineamientos estratégicos que se plantean en el objetivo 6 es el 6 desde el fraude. Los esfuerzos desde
la disminucion del fraude alimentario, donde se habla de ambos puntos de vista fortalecen el
mejorar la trazabilidad. Por otro lado, uno de los objetivo general que es generar un
lineamientos estratégicos del objetivo 4, es “apoyar la Sistema Trazabilidad en la industria
Objetivos 4y implementacion de los sistemas de gestion de la trazabilidad alimentaria.
6 en las cadenas alimentarias del pais”. En ese sentido, - -

creemos que esto debiera tratarse de manera conjunta,
estableciendo metas comunes para ambos lineamientos.
Comentar también que como ASIPES estamos muy de
acuerdo con estos lineamientos, que debieran también
combatir la pesca ilegal y en general la venta de productos
alimentarios que no cumplan con las condiciones éptimas de
entrega al consumidor.
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Comentario recibido

Respuesta

Nombre

Dice en la propuesta

Comentario

Justificacion

Decision

Justificacion

ANASAC CHILE
SA

bceardi@anasac.cl

3.1. Principales fortalezas

i.- Solidez institucional y
coordinacién intersectorial

En Chile, como en muchos otros
paises, el modelo sobre el que se
ha desarrollado por décadas la
institucionalidad para el control
de alimentos, corresponde a un
modelo compartimentalizado de
abordaje multisectorial que se
compone de cuatro ministerios:
Ministerio de Agricultura
(MINAGRI), Ministerio de Salud
(MINSAL), Ministerio de
Economia, Fomentoy Turismo
(MINECON) y Ministerio de
Relaciones Exteriores (MINREL),
los que ejecutan sus acciones a
través de un conjunto organismos
centralizados o descentralizados:
Secretarias Regionales Ministerial
de Salud (SEREMIS de Salud),
Servicio Agricolay Ganadero
(SAG), Servicio Nacional de Pesca
y Acuicultura (SERNAPESCA),
Instituto de Salud Publica (ISP);
Direccidon General de Relaciones
Econdmicas Internacionales
(DIRECON), los que constituyen el
nucleo central de la
institucionalidad con
responsabilidades reguladoras y/o
fiscalizadoras en materia de
alimentos. Junto a ello, desde el
2005 a la fecha se ha instalado
bajo la figura de comisién asesora
presidencial la Agencia Chilena
para la Inocuidad y Calidad
Alimentaria, ACHIPIA,
dependiente del Ministerio de
Agricultura, con un rol coordinador
y conductor del sistema.

Es necesario generar un
Reglamento para la correcta
interpretacion de los usuarios de
como operara el Sistema
Nacional de Inocuidad y Calidad
Alimentaria. En este deben
existir los organigramas, los
flujos de los procesos y
ministerios o servicios
responsables, tiempos
involucrados, entre otros.

Quien organizara la funcion y
responsabilidades de cada una
de las Instituciones involucradas
en este sistema?

Es importante para que
las empresas tengan
una certeza juridicay el
conocer claramente los
requisitos, etapasy
organismos
responsables para cada
tema, asf como los
tiempos que se
requieren en cada una
deellasafin de
programary organizar
cada afio calendario
(importaciones,
produccién, ventas,
etc).

No hay
cambios al
texto.

Esta informacion esta disponible en la

paginaweb de ACHIPIA.

ANASAC CHILE
SA

bceardi@anasac.cl

OBJETIVO 1. Consolidar un marco
institucional que fortalezca el
Sistema Nacional de Inocuidad y
Calidad Alimentaria, facilitando la
coordinacion de las entidades
publicas, desarrollando espacios
de participacion de los actores

¢En qué fecha tienen estimada
actualizar el Reglamento
Sanitario de los Alimentos?

(Como se estableceran las
condiciones  territoriales vy
socioeconémicas de las
empresas?

Las empresas deberan
adecuarse alanueva
normativa, por lo cual
deben adaptarse a los
tiempos establecidos y
estar completamente
adecuadas al momento

No hay
cambios al
texto.

Existe una comisién liderada por MINSAL
que sesiona regularmente para actualizar

el RSA. LA sefiora Silvia Baeza
shaeza@minsal.cl

es la coordinadora de esta comision y el

sefior Alvaro Flores es el secretario
ejecutivo aflores@minsal.cl
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sociales e impulsando la
cooperacioén publico-privada en
materia de inocuidad y calidad
alimentaria.

C. Lineamiento estratégico:
Ampliary consolidar las practicas
y mecanismos de inspeccion y
fiscalizacion en base a criterios de
riesgos y auditoria de procesos.

b) Linea de accién: Actualizar el
Reglamento Sanitario de los
Alimentos, de tal forma que los
estandares de inocuidad
alimentaria puedan ser alcanzados
a partir de distintas practicas,
dependiendo de las condiciones
territoriales y socioeconémicas de
las empresas.

Es necesario definir tiempos de
implementacion para cada tipo
de empresa y que sea una de las
primeras actividades que se
realicen.

¢Se incorporaran los limites
maximos de residuos
establecidos en la actual
Resolucién exenta N° 33

MINSAL? Ya que se prevé su
modificacién durante el afio
2018.

de entrar en vigor el
nuevo Reglamento.

Respecto a LMR, también MINSAL lidera
una mesa de actualizacion de LMR. El
contacto es Paulina Chavez
pchavez@minsal.cl

Actualmente se encuentra en consulta
publica:

http://web.minsal.cl/consultas-publicas-
vigentes/

ANASAC CHILE
SA.

bceardi@anasac.cl

OBJETIVO 1. Consolidar un marco
institucional que fortalezca el
Sistema Nacional de Inocuidad y
Calidad Alimentaria, facilitando la
coordinacion de las entidades
publicas, desarrollando espacios
de participacion de los actores
sociales e impulsando la
cooperacién publico-privada en
materia de inocuidad y calidad
alimentaria.

E. Lineamiento estratégico:
Ampliar la participacion regional y
de la comunidad.

c¢) Linea de accion: Crear el
Consejo Consultivo de ACHIPIA.
Dicho Consejo estara constituido
por representantes del &mbito
académico, cientifico, empresarial
y de los consumidores, y asesorara
al Secretario Ejecutivoy al
Consejo Directivo de la Agencia.

¢En qué fecha tienen estimada la
creacion de este Consejo? ;Por el
area empresarial cuantos
representantes seran admitidos?
(Cuéles seran los criterios de
seleccion?

¢Cudl sera el organigrama del
Consejo? Este deberia estar
establecido antes de que entre
en funcionamiento el sistema, al
igual se deberd conocer qué
organismo/servicio/dependencia
del Estado serd encargada de
cada etapa.

En vista de lo relevante
que es lainocuidad y
calidad alimentariay la
diversidad de
involucrados del area
empresarial es
importante definir sus
participantes, los
criterios de seleccion,
etc.

Es necesario tener
claridad del
funcionamiento del
sistema, por ejemplo a
quién contactar para
permisos o
certificaciones, etc.

No hay
cambios al
texto.

Todo sera anunciado oportunamente. La
politica es principalmente un documento
estratégico, no indica fechas ni
actividades demasiado especificas.

ANASAC CHILE
SA

bceardi@anasac.cl

OBJETIVO 2. Contribuir a ampliar
el comercio internacional de
alimentos del pais,
perfeccionando los mecanismos de
reconocimientoy equivalencia de
sistemas, mejorando los procesos
de control y certificacion de las
exportaciones y actualizando los
procedimientos de autorizacion de
las importaciones de alimentos.

¢Los estandares que se definiran
en el Reglamento Sanitario de los
Alimentos  considerardn  los
limites maximos de residuos de
la Resolucion N° 33 MINSAL que
actualmente se encuentra en
modificacion?

Se deberan considerar también
alimentos que no son producidos
en el pais pero cuyos niveles de

No hay
cambios al
texto

La comision de actualizacion de LMR
retomo su trabajo en Mayo 2016 y
actualmente la propuesta de
actualizacion se encuentra en consulta
publica. ACHIPIA participa de esta
comisién, y dentro de su rol de
coordinador esta propiciar que los
comentarios mencionados sean parte de
la discusion de esa mesa de trabajo.

25



A. Lineamiento estratégico:
Mejorar los procedimientos de
autorizacion de alimentosen la
importacion en base a criterios de
prevencion.

El Sistema Nacional de Inocuidad
y Calidad de los Alimentos debe
asegurar que tanto los alimentos
producidos en el pais como
aquellos importados cumplan con
los estandares definidos en el
Reglamento Sanitario de los
Alimentos.

importacion son elevados en
nuestro pais, ejemplo: té, café,
platanos, entre otros.
Esnecesario tener una frecuencia
de revisién y actualizacion de
LMR que permitan el wuso
correcto de algunos insumos
agricolas, ejemplo: La dltima
actualizacion del CODEX se
realizé con la Res. 33 en el afio
2010 y recién 8 afios después
estd en consulta puablica su
modificacion.

OBJETIVO 2. Contribuir a ampliar Se hace necesario definir el | Esimportante que se No hay Recordar que la Politica es solamente un
el comercio internacional de listado de paises y cuél sera el | indique qué criterios cambios al documento de declaraciones estratégicas.
alimentos del pafs, criterio de selecciéon de una u | usaran en el Sistema texto. Las fechas, criterios y formas de lograr los
perfeccionando los mecanismosde | otra Politica en cada caso | Nacional de Inocuidady objetivos seran anunciadas cuando sea
reconocimientoy equivalencia de particular. Calidad Alimentaria de oportuno.
sistemas, mejorando los procesos Chile en relacién con el
de control y certificacion de las ¢Cuéles son los criterios que | de paises terceros
exportacionesy actualizando los primaran en la eleccion del pais | considerados
procedimientos de autorizacion de | relevante? ;Se podran utilizar | relevantes, esto basado
las importaciones de alimentos. como referencia todos estos | enque esnecesario
paises? ;Sera el de la condicién | paratodo el sistema
C. Lineamiento estratégico: mas restrictiva entre estos? productivo operar con
Avanzar en la definicion de una normativas claras.
ANASAC CHILE estrategia de reconocimientoy
SA equivalencia del Sistema Nacional
de Inocuidad y Calidad
bceardi@anasac.cl | Alimentaria de Chile con el de
terceros paises.
ACHIPIA, el Ministerio de Salud, el
SAGy SERNAPESCA estaran a
cargo de laimplementacién de las
lineas de accion en la materia.
b) Linea de accion: Mejorar la
vinculacion bilateral del Sistema
Nacional de Inocuidad y Calidad
Alimentaria con los sistemas de
inocuidad y calidad alimentaria de
paises relevantes para Chile.
OBJETIVO 4. Promover en la ¢Cémo sera el Plan nacional de | Indicar mayor detalle No hay Sera publicado durante 2018.
industria alimentaria, a nivel de cierre de brechas de | del Plan Nacional ya cambios al
todos sus eslabones, practicas de contaminantes quimicos en | mencionadoy sus texto

ANASAC CHILE
SA

bceardi@anasac.cl

autocontrol basadas en la
prevencion y control de los
peligros y el desarrollo de la
trazabilidad de los alimentos, sin
perjuicio de las actividades
ineludibles de fiscalizacién,

productos primarios? Cuando se

espera su implementacion?
;Como se organizaran las
brechas? (Cémo se iran

abarcando las brechas? (Hay
tiempos de desarrollo e

criterios de
implementacion.
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control y vigilancia que el Estado
deba ejecutar.

B. Lineamiento estratégico
Perfeccionar y ampliar la
cobertura de los instrumentos de
fomento para las micro, pequefias
y medianas empresas orientados a
disminuir las brechas en el &ambito
de laiinocuidad y calidad
alimentaria, especialmente en la
agricultura familiar campesina, la
pesca artesanal y las pequefias y
medianas empresas alimentarias.

c) Linea de accion: Implementar el
plan nacional de cierre de brechas
de contaminantes quimicos en
productos primarios
(agroquimicos, residuos de
medicamentos veterinarios, otros)
con la agricultura familiar
campesina, desarrollado con las
Iniciativas Habilitantes ACHIPIA-
FIE.

implementacion de las mejoras
para el cierre de cada una de
estas? (Se trabajaran todos los
ambitos al mismo tiempo o de
forma independiente?

Comentario recibido

Respuesta

Nombre

Dice en la propuesta

Comentario |

Justificacién

Decisién |

Justificacién
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ASOEX A.G
smaureira@asoex.cl

Hace para ello especial énfasis Eliminar el parrafo A nuestro juicio la promocidn de No hay ACHIPIA ha adquirido este rol
en laarticulaciény vinculacion “promover el uso materias | uso de ciertas materias primasy cambiosal | adicionalmente ala promocién de la
del Sistema Nacional de primasy la biodiversidad la biodiversidad del pais, es un texto. inocuidad alimentaria.
Inocuidad y Calidad de los del pais valorizandolas en rol que no es de competencia de Ya hemos trabajado fuertemente en
Alimentos con los sistemas de los alimentos con unaPolitica deinocuidad y este tema a través de las iniciativas
salud primaria........ a promover el | propiedades saludables” calidad de los alimentos asi habilitantes.
uso materias primasy la como tampoco es su rol el
biodiversidad del pais valorizarlas en cierto tipo de http://www.achipia.cl/wp-
valorizandolas en los alimentos alimentos. content/uploads/2018/01/Infoachipia-
con propiedades saludables” Estimamos que la Politica de N46-Iniciativas-Habilitantes.pdf
inocuidad y calidad no se
relaciona con el Desarrollo de Comprendemosy valoramos sus
Productos, a lo que corresponde comentarios, sin embargo
dicha promocidn de uso de consideramos que tenemos
materias primas valorizandolas habilidades y oportunidades Gnicas
en los alimentos con para aportar en el aumento de la
propiedades saludables. calidad de nuestros alimentos.
i.i. Promocién de un desarrollo En el texto (agregamos el Hay una contradiccién en este Se acoge Se haincluido en laLinea de Accién a),
competitivo y responsable subrayado) se hace parrafo. Por una parte, se | propuesta. | Lineamientob) del Objetivo 2 la frase:

Lainocuidad, la autenticidad, la
composicién y laintegralidad
son atributos béasicos de
cualquier alimento y exigencias
comerciales insalvables para
acceder a los mercados. En este
sentido deben ser entendidos
como valores absolutos y no
como hienes transables en el
mercado. Sin embargo, si
constituye un elemento de
competitividad la capacidad de
dar garantias de cumplimiento
con los requisitos establecidos
para estos efectos por las
autoridades de los paises o por
el comercio en los mercados
receptores de nuestras ofertas,
incluido el nacional.
La industria alimentaria es la
responsable primera de la
produccién, elaboracién y
comercializacion de alimentos
gue sean inocuos, saludablesy
aptos para el consumo humano.
El Estado debe efectuar las
regulaciones y fiscalizaciones
que aseguren alimentos con
estas caracteristicas.

referencia a los estandares
establecidos por el
comercio. Estos poseen sus
propios mecanismos de
fiscalizacién por medio de
terceras partes
independientes.

Solicitamos que se
reconozca e incluya como
parte del sistema de
inocuidad chileno el rol
que cumplen las
certificaciones acreditadas
efectuadas por terceras
partes independientes y
que forman parte de
sistemas reconocidos a
nivel global.

reconoce que constituye un
elemento de competitividad la
capacidad de dar garantias de
cumplimiento con los requisitos
establecidos... por el comercio en
los mercados receptores de
nuestras ofertas. Es decir, se
refiere  a los  estandares
establecidos por el comercio, que
son estandares privados y a los

cuales el sector productivo
chileno se ha adaptado
perfectamente.

Sin embargo, posteriormente
sefiala que “El Estado debe
efectuar las regulaciones y
fiscalizaciones que aseguren
alimentos con estas
caracteristicas.”

Los estandares establecidos por
el comercio poseen sus propios
mecanismos de fiscalizacion por
medio de terceras partes
independientes, no por el Estado.
Por ello solicitamos que se
reconozca e incluya este rol de
certificaciones acreditadas de
sistemas reconocidos a nivel
global, como parte del sistemade
inocuidad chileno.

Para ello hay un historial
suficiente en el pais, que da
cuenta de la independencia,
seriedad y reconocimiento
internacional de dichos sistemas

“También se incluird a las
certificadoras de terceras partes
dentro del sistema”, para poder acoger
otros comentarios de esta misma
naturaleza.
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En términos conceptualesy Propuesta de redaccion: El andlisis de riesgo es la No hay El analisis de riesgo es una
metodoldgicos, el anélisis de metodologia  para  abordar | cambiosal | metodologiaaplicable a cualquier
riesgos debe de ser la base de la En términos conceptualesy | problemas de inocuidad texto riesgo no deseado. Para la ACHIPIA el
generacion y uso de informacion | metodoldgicos, el andlisis | alimentaria pero no de calidad. analisis de riesgo es una forma de
cientifica. de riesgos debe de ser la trabajo, un paradigma sobre cémo
Para ello se debe establecer un base de la generacion y uso abordar las problematicas de
procedimiento estandarizado de informacion cientifica. inocuidad y calidad alimentaria. No se
ASOEX A.G que permita la implementacion Para ello se debe identifica en la literatura ninguna
smaureira@aéoex ¢l | Y.operacion del analisis de establecer un limitante para aplicar el AR para
' riesgo para el abordaje de las procedimiento problemas de calidad.
problematicas de inocuidad y estandarizado que permita
calidad alimentaria. laimplementaciény
operacion del analisis de
riesgo para el abordaje de
las problematicas de
inocuidad alimentaria.
Comentario recibido Respuesta
Nombre Dice en la propuesta Comentario Justificacion Decision Justificacion
Este procedimiento debe Con la participacion de los El titulo del parrafo es “Toma de No hay El analisis de riesgo es un proceso
establecer el levantamiento de actores institucionales decisiones basadas en cambiosal | continuoy evolutivo, en base a los
necesidades desde los distintos competentes, y el sector informacion y evidencia texto resultados que va arrojando las
actores del sistema, la productivo, en forma cientifica” y se seiiala que la base Evaluaciones de Riesgo (ER). Estos
priorizacién por parte de los conjunta, abiertay es el anélisis de riesgos. resultados son los que entregan el
actores institucionales trasparente, este Dado lo sefialado, es confuso, (0 input necesario técnico para tomar
competentes, la elaboracion de un | procedimiento debe bien no esta claramente decisiones que reduzcan los
plan anual y su respectivo identificar las explicado) porqué en este parrafo riesgos identificados. Desde este
financiamiento, la ejecucion de problematicas de inocuidad, | se sefialen aspectos tales como punto es donde emanan las fuentes
las evaluaciones, la comunicacién | priorizarlas, ejecutar las “financiamiento”, “eventual necesarias de financiamiento.
ASOEX A.G de los resultados y su puesta a evaluaciones, comunicar los | utilizacion” etc.

disposicion para los gestores de
riesgo para su eventual
utilizacion en el desarrollo,
perfeccionamiento o mejora de
las politicas, planes y/o
programas, bajo el principio que
todas las politicas publicas en
inocuidad y calidad tengan como
fundamento informacion de base
cientifica, transparentey
confiable.

resultados y proponer
acciones a los actores del
sistema para reducir las
brechas detectadas en el
analisis de riesgos.

smaureira@asoex.cl

El anélisis de riesgos debe tener
un fin técnico claro y especifico.
No debe limitarse a quedar “a
disposicion para eventual uso”.
Por ello sugerimos que, como
resultado, se deben proponer
acciones para reducir las brechas
de inocuidad o los peligros, que el
analisis detecte. Es el corazén del
sistemay por tanto debe conducir
a acciones concretas en base a los
riesgos evaluados.

El fin técnico esta claramente
enunciado. No siempre una ER
terminara en acciones correctivas,
aveces el riesgo identificado no es
considerable o esta dentro de lo
especificado en el NAP (nivel
adecuado de proteccion) chileno.

La estructura del funcionamiento
del AR esta bien definida en el
Proceso Analisis de Riesgos (PAR)
de ACHIPIA. Cémo se toma la
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informacion generada depende de
los gestores del riesgo, y es
precisamente uno de los objetivos
de la Agencia lograr generar la
mejor informacion posible para
que ellos puedan tomar decisiones
con base cientifica que beneficien
a todos los chilenos. Por lo tanto,
no consideramos que la redaccion
vaya en detrimento del sistema, en
linea con los comentarios

emitidos.
Comentario recibido Respuesta
Nombre Dice en la propuesta Comentario Justificacion Decision Justificacion
Para acompafiar este proceso se Clarificar el parrafo. No es A nuestro juicio lo que se describe No hay Como toda politica, es mas bien un
debe ademas desarrollar claro quién o qué corresponde mas bien una accién cambios documento que enuncia una
herramientas para la generaciény | institucion eslaque que a un principio. Por ello estrategia de accién y los
analisis de informacion, apoyar el | “prestara apoyo técnicoy estimamos que este parrafo no lineamientos fundamentales para
desarrollo de capacndades entre metodolégico a los actores corresponde a esta seccién 5 que ésta se ejecute exitosamente.
los actores del sistema, y prestard | del sistema”. denominada “Principios de la No consideramos que la redaccién
apoyo técnicoy metodologico a politica”. perjudique tal objetivo.
los actores del sistema que asi lo Finalmente, destacamos que las
requieran. acciones especificas se
determinaran posteriormente.
Para que los consumidores Propuesta de redaccién: Las fuentes de contaminacién, en Acogido. Se cambib a: “....y bajo principios
accedan a alimentos seguros 'y Para que los consumidores la mayor parte de los casos de de buenas practicas de
saludables, cada actor debe accedan a alimentos brotes de enfermedades manufactura y agricola, teniendo
ASOEX A.G asumir su rol con responsabilidad segurosy saludables, cada transmitidas por alimentos han bajo control posibles fuentes de

smaureira@asoex.cl

y bajo principios de buenas
practicas de manufactura,
teniendo bajo control posibles
fuentes de contaminacién y
peligros potenciales,
contribuyendo a garantizar la
presencia de alimentos.

actor debe asumir su rol con
responsabilidad y bajo
principios de buenas
précticas de manufactura o
buenas préacticas agricolas,
segun sea el caso, teniendo
bajo control los peligros
potenciales a la inocuidad.

sido, en general, imprevistas o han
estado bajo un supuesto control.
Por tanto, es mas adecuado
enfatizar la necesidad del enfoque
preventivo, controlando los
peligros potencialesalainocuidad

Incorporamos las buenas practicas
agricolas, dado que en laredaccién
original

el  sector
excluido.
Notar que el parrafo en la
propuesta esta incompleto al
final.

agricola quedaba

contaminacion y peligros
potenciales....”
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Comentario recibido Respuesta

Nombre Dice en la propuesta Comentario Justificacion | Decision Justificacion

De este modo, fabricantes de alimentos Propuesta de redaccion: Mejorala Acogido Se acoge el cambio en

para animales, agricultores, productores o | De este modo, agricultores, productores o redaccién. tanto explica mejor la

manipuladores de alimentos destinados manipuladores de alimentos destinados al idea.

al consumo humano son los responsables consumo humano, al igual que los

principales de la seguridad alimentaria; fabricantes de alimentos para animales, son

las autoridades competentes controlan y los responsables principales de la inocuidad

garantizan el cumplimiento de esta alimentaria; las autoridades competentes

obligacion a través de los sistemas controlan y garantizan el cumplimiento de

nacionales de vigilanciay control y por esta obligacion a través de los sistemas

Gltimo los consumidores han de nacionales de vigilanciay control y por

reconocer, asimismo, que a ellos les Gltimo los consumidores han de reconocer,

compete laresponsabilidad de almacenar, | asimismo, que a ellos les compete la

manipulary elaborar los alimentos de responsabilidad de almacenar, manipular y

manera apropiada. elaborar los alimentos de manera

apropiada.

La Organizacion Mundial de la Salud Agregar al final del parrafo: Reconocer las Acogido Se acoge el cambio en

ASOEX A.G (OMS) y el Codex Alimentarius apuntan a En el caso de la produccién primaria, (frutas | especificidades tanto explica mejor la

smaureira@asoex.cl

la adopcion e implementacion de
instrumentos para el control preventivo
de lainocuidad de los alimentos
utilizando el enfoque del Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP), tomando sus principios como
“hoja de ruta” para la identificacion de
los escenarios de riesgo. Este sistema, que
ha sido adoptado por la regulacién
nacional a través de RSA, se relaciona
especificamente con la produccién de
alimentos inocuosy, tal como sostiene la
FAO, es "un abordaje preventivo y
sistematico dirigido a la prevencion y
control de peligros biolégicos, quimicos y
fisicos, por medio de anticipacion y
prevencién, en lugar de inspeccién y
pruebas en productos finales"

y hortalizas destinadas a consumo en fresco
0 como materia prima), se reconoce sin
embargo que, dadas las caracteristicas
fisicas de los sistemas productivos
agricolas, el enfoque de HACCP no es
factible de ser aplicado adecuadamente. En
este sector, se privilegiara el enfoque de
controles preventivos, basado en la
evaluacion de peligros.

del sector
agricola, y adoptar
la propuesta de
enfoque de FDA
para este sector

idea.
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Comentario recibido Respuesta
Nombre Diceen la Comentario Justificacion Decision Justificacion
propuesta

Propdsito Politica: Consideramos mas ajustado | Estimamos que no es factible ni realista No hay cambios | Consideramos que la
Asegurar lainocuidad y al contenido y propésito del sefialar que el propésito de una politica es redaccion recoge el
calidad de los alimentos documento, la siguiente “asegurar la inocuidad y calidad de los espiritu de la Politica.
producidos, elaborados y propuesta de redaccion: alimentos producidos en el pais”.
comercializados en el pais, | Propdsito Politica:
destinados al consumo Establecer un sistema de
humano, protegiendo la inocuidad alimentaria
salud de las personas, los nacional, integrado con los
derechos de los distintos actores, para
consumidores 'y asegurar las acciones
favoreciendo el desarrollo | tendientesa laobtenciony
competitivo y exportador comercializacién de
de laindustria de los alimentos inocuos, a todo
alimentos, en el marco del | nivel enla cadena. Para ello,
Sistema Nacional de el sistema considerara la
Inocuidad y Calidad integracion institucional y
Alimentaria. el dialogo con el sector

productivo, para la gestion

efectivade lainocuidad

alimentaria en Chile
El objetivo 1 de esta Es de primordial La normativa de la UE contempla que parte del Acogido Acogido anteriormente.
seccién sefiala: importancia el considerar control oficial es posible sea delegado a
Consolidar un marco como uno de los organismos privados, pero manteniendo una

ASOEX A.G institucional que componentes de la politica cierta supervision oficial. )
smaureira@ésoex fortalezca el Sistema de inocuidad del pais el Ello es aplicable en algunos sectores en Chile
ol " | Nacional de Inocuidad y reconocimiento e que ya han tenido experiencia de mas de 15

Calidad Alimentaria,
facilitando la
coordinacion de las
entidades publicas,
desarrollando espacios de
participacién de los
actores sociales e
impulsando la
cooperacion publico-
privada en materia de
inocuidad y calidad
alimentaria.

El objetivo 2 sefiala:
Contribuir a ampliar el
comercio internacional de
alimentos del pais,
perfeccionando los
mecanismos de
reconocimientoy
equivalencia de sistemas,
mejorando los procesos de
control y certificacion de
las exportaciones y

integracion de los sistemas
de inocuidad privado
existentes,. Estos sistemas
privados, cumpliendo
ciertos requisitos y bajo
supervisién pablica podrian
ser efectivamente
considerados como parte del
sistema, reduciendo asi
duplicidades y costos al
sector publico.

afios asegurando la inocuidad a los
consumidores a nivel Global, utilizando
estandares privados, los que tienen como base
minima el cumplimiento de la legislacion
nacional, los que son verificados por terceros
independientes acreditados en organismos
multilaterales

La politica de inocuidad deberia reconocer lo
indicado y contemplar su integracion en el
sistema oficial de inocuidad, lo que permitiria
reducir duplicidades y costos al sector publico,
lo cual permitira enfocar recursos en aquellos
sectores 0 alimentos que presenten mayor
nivel de riesgos.
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actualizando los
procedimientos de
autorizacion de las
importaciones de

alimentos.
Comentario recibido Respuesta
Nombr Diceenla Comentario Justificacion Decision Justificacion
e propuesta
COMPONENTES DE LA La institucionalidad publica posee el relevante Los paises productores y exportadores No hay cambios | Gracias por el excelente
POLITICA. rol de ser garante respecto de los niveles de de alimentos se encuentran sometidos analisis 'y sugerencias.
OBJETIVO 1. inocuidad de los alimentos, tanto hacia los aunacreciente presion por otorgar Lamentablemente esta
A.- LINEAMIENTO consumidores de los mercados internos como garantias de lainocuidad y calidad de no es la instancia para
ESTRATEGICO Péag externos. En nuestro pais, si bien se haavanzado | sus productos, por ello estos factores proponer un proyecto de
ASOEX A.G 29.-....; ydando enormemente en los Ultimos afios en materias se han transformado en determinantes ley.
smaureira reconocimiento legal de inocuidad, aln se cuenta con una de su competitividad.
@asoex.cl al Sistema Nacional de | institucionalidad fragmentada, donde

Inocuidad
Alimentaria, y ala
ACHIPIA como entidad
coordinadora.

intervienen multiples organismos con
competencias diversas, resultando una gestion
basada en l6gicas sectoriales. Adicionalmente,
contamos con un marco regulatorio
heterogéneo, no armoénico, donde coexisten
diferentes exigencias para los productos de

En ese marco, el fortalecimiento de
nuestra institucionalidad publica
asociada a lainocuidad y calidad,
buscca otorgar mayores garantias de
nuestros productos a los consumidores
nacionales, y mantener los altos
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consumo nacional y para los productos de
exportacion, encontrdndose vacios regulatorios
para alimentos procesados con destino de
exportacion.

Resulta entonces, fundamental y urgente,
avanzar hacia un sistema de gestion de
inocuidad y calidad integrado, moderno, a la
altura de los desafios actuales, cuya
aproximacion sistémica permita transitar desde
la actual I6gica de control sobre productos
terminados, muchas veces reactiva frente a
coyunturas, hacia ldgicas preventivas con
niveles adecuados de integracion y articulacién
interinstitucional, e incorporando tanto
aspectos sanitarios y productivos, como
econémicos.

Actualmente la Agencia Chilena para la Calidad
e Inocuidad Alimentaria (ACHIPIA), al ser una
Comision Asesora Presidencial, no cuenta con un
estatus juridico adecuado, de servicio publico,
para responder a su misién de “coordinary
conducir el Sistema Nacional de Inocuidad y
Calidad Alimentaria e implementar la politica
nacional en la materia”. En los iltimos
Gobiernos, se han disefiado iniciativas para
cambiar la situacion descrita, sin embargo,
ninguna de ella ha llegado a buen destino.
Actualmente existe un proyecto de Ley,
fuertemente consensuado entre las diversas
partes involucradas, que aln se encuentra en
manos del Ejecutivo, donde se plantea crear el
Sistema Nacional y la Agencia de Inocuidad y
Calidad Alimentaria.

Dicho proyecto de Ley propone un ajuste
institucional que sitda la gestidn de inocuidad a
nivel de estandares internacionales (comparable
a estados miembros de la OECD), define e instala
el concepto de sistema nacional integrado,
planteando la creacion de una agencia que lo
coordine y conduzca, aborda la gestion desde
una perspectiva de cadena (no de sector o rubro),
con una mirada desde la prevencion basada en el
analisis de riesgos (prevencion, informacion
confiable y de base cientifica, y con
transparencia en la comunicacion), instalando
capacidades institucionales en evaluacion y
comunicacion, y fortaleciendo las capacidades
de gestion.

niveles de liderazgo que nuestro pais
haalcanzados en los mercados
internacionales con sus productos
alimentarios, y especialmente con sus
exportaciones de fruta fresca.

En virtud de lo anterior, creemos
necesario avanzar con prontitud en la
discusion parlamentaria del proyecto
de Ley que se encuentra en manos del
Ejecutivo, dado el alto grado de
consenso que existe entre los diversos
actoresinvolucrados en torno a su
relevanciay a su contenido.

El establecimiento de un sistema
nacional de inocuidad y de una
entidad coordinadora contribuiria a
abordar, entre otros muchos otros
aspectos, las actuales
descoordinaciones entre los
Ministerios de Agriculturay de Salud,
asociada a diversos temas, como la
utilizacién de fumigantes, la
aplicacion terrestre de pesticidas, y la
norma nacional relativa al Limite
Maximo de Residuos (LMR), entre
otras materias.

Consideramos que la promulgacién de
esta Ley seria de alto impacto
sectorial, tanto para el mejoramiento
de garantias de inocuidad y calidad
para los consumidores nacionales,
como para consolidar y profundizar el
liderazgo de Chile en los mercados
internacionales. A nivel internacional
debe tenerse presente que la gran
mayoria de los paises exigen como
contraparte una entidad oficial, lo cual
nos coloca en posicion desmedrada
respecto de terceros.
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Comentario recibido Respuesta
Nombr Diceenla Comentario Justificacion Decision Justificacion
e propuesta
D. Lineamiento Propuesta de redaccion: A nuestro juicio este deberia ser el verdadero No hay cambios | LasETAs, a pesar de estar
estratégico: D lineamiento estratégico: lineamiento estratégico en esta seccion porque a la al texto. relacionadas con la
Consolidar el Mejorar la respuesta de las fecha el pais no cuenta con un buen sistema de inocuidad, en Chile no
funcionamiento de la instituciones frente a brotes de | respuesta frente a ETAS o eventuales ETAS estan intimamente
Red de Informacion de enfermedades trasmisibles por Este es, a nuestro juicio, la principal responsabilidad conectada; en tanto su
Alertas Alimentarias, alimentos (ETAS) oasu de un sistema de inocuidad nacional cuando las manejo tiene otras
haciendo de ellauna posibilidad de ocurrencia en el acciones legislativas y las medidas preventivas han prioridades y niveles de
herramienta central pais fallado. Por tanto debiese estar incorporado en forma gestion. Lo que propone
en la gestion de las expresa. la Politica son
emergencias. En cambio la “Red de informacién de alertas lineamientos para
alimentarias” que se sefiala como lineamiento prevenir que éstas
estratégico es simplemente un instrumento, mas que ocurran. El manejo de las
un lineamiento estratégico y que ETAs si bien es
no establece mejorar la respuesta frente a eventuales importante, escapan del
ASOEX A.G brotes de ETAS. alcance de esta politica
smaureira multisectorial (las ETAs
@asoex.cl dependen 100% del
MINSAL).
B. Lineamiento Considerar como parte del | Algunos sectores en Chile poseen experiencia de mas Acogido Acogido previamente.

estratégico:
Perfeccionar los
procesos de control y
certificacion de la
inocuidad de los
productos
alimentarios de
exportacion.

sistemadeinocuidad nacional, la
existencia de certificaciones
privadas en inocuidad cuando
ellas cumplan ciertos requisitos.

de 15 afios asegurando lainocuidad a los consumidores
a nivel Global, utilizando estandares privados. Estos
tienen como base minima el cumplimiento de la
legislacion nacional, los que son verificados por
terceros independientes acreditados en organismos
multilaterales

La politica de inocuidad deberia reconocer lo indicado
y contemplar su integracién en el sistema reduciendo
duplicidades y costos al sector publico, lo cual
permitird enfocar recursos en aquellos sectores o
alimentos que presenten mayor nivel de riesgos.
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Comentario recibido Respuesta
Nombr | Diceenla Comentario Justificacion Decision Justificacion
e propuesta
7.- El SAG cuenta desde hace 3 afios con un grupo | El fuerte crecimiento de nuestras No hay cambios en el No hay sugerencias de
COMPONENTE de trabajo para el tema de la Certificacion exportaciones de productos agropecuarios texto modificaciéon. Gracias por
SDE LA Electronica, lo que le ha permitido la ha puesto, en primera prioridad, la los comentarios.
POLITICA. construccién de una plataforma tecnolégica necesidad de agilizar, estandarizar y
OBJETIVO 2. (software y hardware) y una légica de optimizar los procesos asociados al
B- operacion con otros paises. Los avances intercambio comercial. En ese contexto la
LINEAMIENTO realizados a la fecha en el proceso de seguridad del intercambio de informacion
ESTRATEGICO intercambio electrénico de certificados de y la certificacion electrénica surgen como
B) Linea de exportacion, si bien son adn a nivel de los nuevos desafios asociados a los
accion experiencia piloto poseen gran relevancia procesos de exportacién fruticolas.
Pag 33 (logrando la transmision de certificados de
Implementar carne de cerdo y uva con destino al mercado Actualmente en nuestro pais, el proceso
ylo chinoy ruso, pero sin cubrir toda la cadena de | de certificacion de exportaciones se
complementar | produccién, siendo hoy Chile el primer paisen | realiza mayoritariamente en forma
la Latinoamérica que ha realizado intercambio manual, lo que genera errores en cerca del
certificacion de certificados. 5% del total de los certificados
electrénica de fitosanitarios y zoosanitarios emitidos, los
ASOEX A.G | los productos El intercambio electrénico de certificados de | que se traducen en problemas para el
smaureira | alimentarios exportacién tiene asociado un conjunto de ingreso de las cargas en los paises de
@asoex.cl | quese beneficios. Por una parte facilita el proceso de | destino, lo que se asocia frecuentemente a
exportan exportacion, disminuyen los riesgos al mayores costos (bodegaje, cadena de frio)
mantener en linea la informacién relevante y llegando a veces incluso a afectar la
para los procesos comerciales como sanitarios, | calidad de los productos.
teniendo una transmision de datos directa e
inmediata entre los diferentes usuarios La Certificacion Electrénica del
(publicosy privados, nacionales e movimiento de productos (eCert) es la
internacionales). Complementariamente una | tendencia hacia donde estan avanzando
gestion de la informacion del comercio de rapidamente las exigencias en el comercio
exportacion basada en robustos sistemas exterior y consiste en el intercambio
computacionales con altos niveles de electrénico de certificados de
seguridad contribuird a mejorar la eficiencia exportacion. Sin duda en el corto plazo la
del proceso de exportacion, mejorando la certificacion electrénica serd una
gestioén logistica de puertos, reduciendo exigenciaen los principales paises de
costos asociados a demurage y costos destino de nuestras exportaciones
logisticos en los puertos de destinos y fruticolas, por lo que avanzar como pais en
facilitando la comunicacion entre los socios ello resulta prioritario.
comerciales, entre otros beneficios.
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Comentario recibido Respuesta
Nombr Dice en la propuesta Comentario Justificacion Decision Justificacion
e
¢) Linea de accion: Apoyar la A nuestro juicio estas A nuestro juicio estos dos son aspectos ajenos a la No hay ACHIPIA ha adquirido
valorizacion de desechosy lineas de accién, si bien accion de una politica de calidad e inocuidad cambios este rol adicionalmente a
subproductos de la industria son cercanas a algunos Fomentar el uso de desechos u otras materias primas la promocién de la
alimentaria con potencial de aspectos de calidad, no podra ser del &mbito de otras instituciones en el pais inocuidad alimentaria.
agregacion de valor como son aplicablesala pero no de la Politica de inocuidad y calidad. Mas Ya hemos trabajado
ingredientes saludables. Politica de inocuidad y aun cuando el accionar en torno a calidad quedé fuertemente en este
d) Linea de accion: Apoyar la | Calidad nacional. definido en las paginas 17: En relacién a calidad es temaatravés de las
valorizacion de las materiasprimasy | Se acercan méasa necesario avanzar en el perfeccionamiento del iniciativas habilitantes.
biodiversidad del pais (screening de | Desarrollo de Productos, | marco institucional y regulatorio de los atributos
especies endémicas), para fortalecer | alo que corresponde el que deben ser regulados por la autoridad http://www.achipia.cl/w
los atributos saludables de las | promover el uso de (composicion, integralidad, autenticidad, entre p-
materias primas con potencial de | materias primas, otros), dado los impactos que su alteracién o content/uploads/2018/0
mercado. valorizar desechosy ausencia puede tener en la salud, calidad de vida o 1/Infoachipia-N46-
especies endémicas y en lafe pUincayconfianzadeIos consumidoresy Iniciativas-
C. Lineamiento estratégico: valorizarlas en los mercados, distinguiéndolos claramente de Habilitantes.pdf
Valorizar los productos alimentarios | alimentos con aquellos que responden solo a atributos comerciales,
ASOEX A.G viaincorporacién de atributos de propiedades saludables. organolépticos y otros que da cuenta de preferencias Comprendemosy
smaureira | valor El accionar en torno a de consumo. valoramos sus
@asoex.cl b) Linea de accién: Captar, ordenary | calidad en el mismo Y en la pagina 20: comentarios, pero
' analizar la informacién en materia documento ha quedado “Abordar las problematicas asociadas a la regulacion consideramos que
de empresas y calidad alimentaria definido en otros de la calidad, como expresion de la composicion, la tenemos habilidadesy
para convertirla en conocimiento ambitos peronoenelde | integralidady laautenticidad de los productos, en oportunidades Unicas
que apoye la toma de decisiones en desarrollo de coherencia con las politicas de nutricién y para aportar en el
el ambito de la valoracién de los alternativas alimentacion del Ministerio de Salud, las aumento de la calidad de
alimentos. productivas. regulaciones de proteccién al consumidor y las nuestros alimentos.
d) Linea de accion: Mejorar el Ver justificacion. exigencias de los mercados. “
conocimiento de las certificaciones
o sellos de calidad existentes Dado lo anterior, claramente no es pertinente que la
particularmente a nivel de las Politica de inocuidad y calidad establezca estas dos
pequefias empresas. lineas de accion, que insistimos son de otro tipo de
e) Linea de accion: Dinamizar las ambitos y que irian en desmedro del foco en cuanto
alianzas con el sector productivo a calidad: composicién, integralidad, evitar fraudes,
para avanzar en la reformulacion de autenticidad y otras caracteristicas similares. No
productos alimentarios via acuerdos vemos que la Politica de inocuidad y calidad se deba
voluntarios. relacionar con el desarrollo de Productos, que son
otras competencias
Comentario recibido Respuesta
Nombr Dice en la propuesta Comentario Justificacion Decision | Justificacion
e
Rolando ATafo 2030, Chile contara con un SistemaNacional | Alafio 2030, Chile contara con un Sistema Seincluye la exportacion Acogido Concordamos con
Ibarra O de Inocuidad y Calidad Alimentaria desarrollado y | Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentaria | paraque el comentario.
' consolidado que promueva una accién integrada, | desarrolladoy consolidado que promueva lavision tenga
ribarra@i sinérgica, eficaz y responsable de todos y cada uno | una . o ) concordancia con la
ntesal ol de accion integrada, sinérgica, eficaz y politica de inocuidad.
' responsable de todos y cada uno de sus
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sus actores en el logro de estandares de inocuidad
y calidad a lo largo de la cadena alimentaria,
resguardando la salud de las personas, exigidos por
los

consumidores nacionales y externos, respetando
los derechos de los consumidoresy fortaleciendo la
competitividad de la industria de los alimentos

actores en el logro de estandares de
inocuidad y calidad a lo largo de la cadena
alimentaria, resguardando la salud de las
personas, exigidos por los consumidores
nacionalesy de exportacion, respetando los
derechos de los consumidores y
fortaleciendo la competitividad de la
industria de los alimentos.

Asegurar la inocuidad y calidad de los alimentos | Asegurar lainocuidad y calidad de los Seincluye lasalud y vida No hay Proteger la salud
producidos, elaborados y comercializados en el | alimentos producidos, elaboradosy del cambios es proteger la
pais, destinados al consumo humano, protegiendo | comercializados en el consumidor como vida.
la salud de las personas, los derechos de los | pais, destinados al consumo humano, principal
consumidores y favoreciendo el desarrollo | protegiendo lasaludy vida de las personas, orientacion de la
competitivo y exportador de la industria de los | los derechos de los consumidoresy seguridad
alimentos, en el marco del Sistema Nacional de | favoreciendo alimentaria.
Inocuidad y Calidad Alimentaria. el desarrollo competitivo y exportador de la
industria de los alimentos, en el marco del
Sistema Nacional de Inocuidad y Calidad
Alimentaria.
Concluir el proceso de ajuste institucional | Concluir el proceso de ajuste institucional Se organizan desde No hay El mandato de
instalando a través de la promulgacién de una ley | instalando a través de la promulgacién de visiones de desarrollo cambios coordinaciony
orgénica el sistemanacional de inocuidad y calidad | una ley organica el sistema nacional de sectoriales (sanitarias, conduccion no
alimentaria y trasformando a la Agencia Chilena | inocuidady econémicas, productivas, responde a la
para la Inocuidad y Calidad Alimentaria en un | calidad alimentariay trasformando a la comerciales), no légica de
servicio publico con mandato Agencia Chilena para la Inocuidad y Calidad necesariamente armaénicas fiscalizaciony
para la coordinacién y conduccién del sistema. Alimentaria en un servicio pablico con entre ellas. Presentan una regulacién.
mandato para la coordinacién y conduccién orientacién que responde
del sistema que permita regular lo que se mas a una logica de
elaboraray consumira a nivel nacional y control sobre productos
también lo que se destinara a exportacion. terminados, que a la
prevencién en
los procesos.
Comentario recibido Respuesta
Nombre Diceen la Comentario Justificacion Decision | Justificacion
propuesta
Ximena Fuentes Pagina 6 entre | Considerando que los En la actualidad, establecer limites entre Cienciay Tecnologia de No hay Valoramos los
Barriga parrafo 1y 2 Conceptos de Calidad e los Alimentos y Microbiologia de los Alimentos, es practicamente | cambios al excelentes
9 Inocuidad en Alimentos, en si muy dificil de definiry disociar, ya que ambas disciplinas estan texto. aportes, sin
estan muy relacionados; no directamente relacionadas con la Calidad e Inocuidad Alimentaria, embargo, la

Directora Ejecutiva,
XF Gestion de
Calidad e Inocuidad
Alimentariay Medio
Ambiente

xfuentes@gestiond
ecalidad.cl

obstante abordan aspectos

especificos para un Alimento,

motivo por el cual, cobra
importancia tener absoluta
claridad conceptual en estos
conceptosalolargodela
Propuesta de Politica de

asi como un gran nimero de situaciones y/o eventos, no pueden
ser explicado solo, pero debe ser tratado y evaluado como un todo,
lo que refleja la importancia mutua de la calidad y seguridad con
respecto al comportamiento de un alimento. Técnicamente, nos
parece imprescindible, incorporar en el Capitulo “Antecedentes”,
péag. 6, entre parrafo 1y 2, incorporar las definiciones de los
conceptos de Calidad Integral de un Alimento que incluye la
Inocuidad, Calidad Nutricional y Calidad Sensorial de los

oportunidad para
hacer este tipo de
contribuciones es
en instancias
regulatorias como
por ejemplo el
Reglamento
Sanitario de los
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Calidad e Inocuidad de los alimentos, que se describen a continuacion: Calidad Integral de los Alimentos. La
Alimentos. Alimentos, comprende tres aspectos pilares: Politicaesun
- La Inocuidad relacionada con la presencia de peligros documento guia
fisicos, quimicos y microbioldgicos, en tamafios y/o que enuncia ejes
concentraciones sobre los niveles permitidos, que estratégicos de
representen un riesgo para la salud de las personas. trabajo.
- LacCalidad Nutricional como el conjunto de
caracteristicas propias en lo que respecta a los
siguientes atributos: Composicién Quimica Proximal y
Nutricional (macro y micronutrientes y componentes
bioactivos) como también las caracteristicas fisico
guimicas del alimento.
- LacCalidad Sensorial, como el conjunto de atributos
organolépticos 6ptimos y esperables, que caracterizan
al alimento. Estas definiciones aplican tanto a los
alimentos obtenidos en la produccion primaria, como
procesados y en las distintas fases de su produccion y
cadena alimentaria.
Comentario recibido Respuesta
Nombre Diceen la Comentario Justificacion Decision Justificacion
propuesta
Pagina 20, | Dentro de los principales desafios pais en la De acuerdo a lo descrito, dentro de No hay Valoramos los sélidos e
Objetivo 3 Politica de Inocuidad y Calidad en el periodo los instrumentos relevantes para el cambios al importantes argumentos,
2018/2030, se establecen los objetivos, pais, se debe incorporar el desarrollo | texto. sin embargo, como se

Ximena Fuentes
Barriga

Directora Ejecutiva,
XF Gestion de
Calidad e Inocuidad
Alimentariay Medio
Ambiente

xfuentes@gestiond
ecalidad.cl

considerando necesario reforzar y especificar en
Objetivo N° 3, pag. 20, instrumentos de suma
importancia para Chile, que lamentablemente no
se han ido actualizando con la celeridad requerida,
ya sea como informacion bibliogréfica de respaldo
como en temas regulatorios. Objetivo N° 3, pag.
20: Avanzar hacia la modernizacién, integracion y
armonizacion de politicas, planes, programas e
instrumentos a nivel nacional entre reparticiones
con competencias en la materia a nivel nacional, y
avanzar en el reconocimiento de sistemas a nivel
internacional.

de una base de datos robusta de
composicion de alimentos
procesadosy no procesados, acordes
a los desafios y a los compromisos
de comercializacién nacional e
internacional, validada a través de
analisis de laboratorioy
permanentemente actualizada en el
tiempo.

Asimismo, el Reglamento Sanitario
de los Alimentos, D.S. 977/96, debe
actualizarse tanto en lainclusion de
parametros descriptivos y técnicos a
nuevas familias de productos como
robustecer los ya existentes, en
conjunto con la inclusién de
parametrosy criterios
microbiol6gicos emergentesy su

sefialé anteriormente, la
Politica solamente indica
grandes ejes de accion.
Adicionalmente, las
politicas de nutricion y
alimentacion
corresponden al MINSAL.
Ciertamente ACHIPIA esta
dispuesta a colaborar para
lograr los objetivos
propuestos en el
comentario.
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armonizacion internacional,
considerando los altos niveles de
exportacioén del pais en el rubro
alimentario.

Pagina 20, | A partirdelos principales desafios que se propone | Por los antecedentes descritos, No hay Valoramos los sélidos e
Objetivo 8 el paisen la Politica de Inocuidad y Calidad parael | podemos citar la necesidad cambios al importantes argumentos,
periodo 2018/2030, se establecen los objetivos imperiosa de: Desarrollar de una texto. sin embargo, como se
que se persiguen, por lo cual, se considera base de datos robusta y actualizada sefialé anteriormente, la
imprescindible especificar en Objetivo N° 8, pag. de la composicion de alimentos Politica solamente indica
20, que establezcan y optimicen en el tiempo, la procesados y no procesados. grandes ejes de accion.
linea base del pais en los ambitos sensoriales, Otorgar laimportancia que reviste el Adicionalmente, las
nutricionales y microbiolégicos. Objetivo N° 8, analisis sensorial y estudios de vidas politicas de nutricién y
péag. 20: Abordar las problematicas asociadas a la Gtiles de los alimentos, como alimentacion
regulacion de la calidad, como expresion de la garantia de calidad. Homologary corresponden al MINSAL.
composicidn, laintegralidad y la autenticidad de actualizar las exigencias de los Ciertamente ACHIPIA esta
los productos, en coherencia con las politicas de parametrosy criterios dispuesta a colaborar para
nutricion y alimentacion del Ministerio de Salud, microbiolodgicos asociados a lograr los objetivos
las regulaciones de proteccién al consumidor y las | microorganismos clasicos y propuestos en el
exigencias de los mercados. emergentes en el D.S. N° 977/96. comentario.
Reforzar la importancia que le caben
a Ministerios y Subsecretarias como
Ministerio de Economia, Agricultura,
Educacidn y Subsecretaria de Pesca
en la generacion de instrumentos
publicos vinculados a la Inocuidad y
Calidad de los Alimentos.
Comentario recibido Respuesta
Nombre Diceen la Comentario Justificacion Decision Justificacion
propuesta
Pagina 21 | Enrelacién alaOrientaciony Caracteristicasdela | Nos parece atingente destacar el rol No hay Respecto del capital
parrafo 2 Politica, que se describe en pag. 21, parrafo 2, se de formacién y perfeccionamiento cambios al humano
describen diversos objetivos para la articulaciény | de post tituloy postgrado de Capital | texto. Agradecemosy
vinculacion de la Politica, entre las cuales se tiene | Humano de las universidades e reconocemos sus
laimportancia del desarrollo de capacidades y institutos profesionales que tienen comentarios, sin
Ximena Fuentes competencias del capital humano. ITEM carreras directamente relacionadas embargo, no

Barriga

Directora Ejecutiva,
XF Gestion de
Calidad e Inocuidad
Alimentariay Medio
Ambiente

xfuentes@gestiond
ecalidad.cl

“ORIENTACION Y CARACTERISTICAS DE LA
POLITICA” Hace para ello especial énfasis en la
articulacion y vinculacion del Sistema Nacional de
Inocuidad y Calidad de los Alimentos con los
sistemas de salud primaria, de fomento
productivo, de generacion y transferencia de
conocimientoy tecnologia, educativo, de
proteccion social, de promocién y desarrollo, entre
otros. En tal sentido, busca comprometer
activamente a este conjunto de actores, desde sus
respectivos rolesy responsabilidades en continuar
mejorando, la disponibilidad y acceso de la
poblacién, especialmente aquella méas pobre 'y
vulnerable; aalimentos inocuosy de calidad; a
fomentar la competitividad y sustentabilidad de

al manejo, procesamiento,
inocuidad y calidad de los
alimentos. Asimismo, es muy
importante que en la educacion
técnico profesional que forma
técnicos de nivel medio en el rubro
alimentario, se modernicen las
mallas curriculares en Inocuidad y
Calidad de los Alimentos.

consideramos que el
texto perjudique de forma
alguna las actuales
capacidades existentes en
Chile. No se puede
restringir el
fortalecimiento del
capital humano
Gnicamente a una
profesion, debido a que la
inocuidad es una
disciplina de abordaje
integral y en la ldgica de
unasalud.
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laindustria alimentariay el comercio; a
desarrollar una cultura nacional de inocuidad y
calidad alimentaria; a contribuir a la generacion
de ambientes alimentarios adecuados y fomentar
la participacion ciudadana en ello; a promover el
uso materias primasy la biodiversidad del pais
valorizandolas en los alimentos con propiedades
saludables; a apoyar el desarrollo de capacidades y
competencias del capital humano a través del rol
de formacién y perfeccionamiento de post tituloy
postgrado de Capital Humano de las universidades
e institutos profesionales que tienen carreras
directamente relacionadas al manejo,
procesamiento, inocuidad y calidad de los
alimentos; a contribuir al fortalecimiento de una
imagen pais como proveedor de alimentos seguros
para el consumo internoy externo, entre otros. En
tal sentido la presente politica se caracteriza

Respecto de la propuesta
sobre Manipuladores de
Alimentos.

El Objetivo 4,
Lineamiento B aborda
este tema. Se hace
hincapié en todo el
documento que la
responsabilidad es de
todos los actores. Las
acciones especificas no
son cubiertas en esta
instancia.

Comentario recibido

Respuesta
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Nombre Diceenla Comentario Justificacion Decision Justificacion
propuesta
Ximena Fuentes Pagina 29, En la Propuesta de Politica Nacional de Inocuidad Por los antecedentes expuestos, se No se modifica | Siincluimos a estas
Barriga letrad) Linea | y Calidad Alimentaria se plantea un horizonte para | hace necesario considerar otras el texto organizaciones,
de accion: el periodo comprendido entre los afios 2018- iniciativas, donde el Estado pueda tendriamos que incluir a
Directora Ejecutiva, 2030, donde se identifican 6 componentes incentivar el trabajo entre muchas igualmente
XF Gestion de expresados como objetivos con sus respectivos laboratorios publicos, privadosy de idéneas que las
Calidad e Inocuidad lineamientos estrategicosy lineas de accion. Para | control interno, rondas inter propuestas.
Alimentariay Medio una mayor armonizacién entre los &mbitos laboratorios para la validacién de
Ambiente publicos, universidadesy privados (industrias, técnicas y sus resultados, asi como, Respecto a la formacion
organizaciones y/o agrupaciones técnico lainclusion de organizaciones y/o de capital humano en
xfuentes@gestiond cientificas, sociedad civil), reviste suma agrupaciones técnico cientificas instrumentacion de alta
ecalidad.cl importancia en Linea de Accion, letra (d), no solo afines a Inocuidad y Calidad de los complejidad analitica,
citar los Laboratorios pablicos, sino también Alimentos (Capitulo Chileno de consideramos que es una
Laboratorios Privados, Rondas inter laboratorios Composicion de Alimentos propuesta demasiado
de referencia nacional e internacional, CAPCHICAL, Sociedad Chilena de especifica para el
Laboratorios de Control Interno, asi como, la Tecnologia en Alimentos, SOCHITAL, presente documento.
inclusion de organizaciones juridicas, Instituto de Ingenieria de los
agrupaciones, etc. D) LINEA DE ACCION: Alimentos, ICHIA A.G. Colegio de
Consolidar el sistema nacional integrado de Ingenieros de Alimentos, CIACH,
laboratorios publicos de alto estandar CONADECUS, entre otras.
especializados para fortalecer las capacidades
analiticas y diagndsticas en calidad e inocuidad
alimentaria, desarrollado por las Iniciativas
Habilitantes ACHIPIA-FIE.
Comentario recibido Respuesta
Nombre Diceenla Comentario Justificacion Decision Justificacion
propuesta
Ximena Fuentes Pagina 37, En relacion a los componentes Una Politica de Inocuidad y Calidad de los Alimentos Se acoge Se acogio la sugerencia
Barriga letra A de la Politica, OBJETIVO 5y debe tener un enfoque transversal, que en los aspectos | sugerencia en respecto alosprey
Lineamiento LINEAMIENTO ESTRATEGICO, del recurso humano que se desempefia en los &mbitos base a otros posgrados.

estratégico

letra (a), atingentes al

descritos, es de suma importancia contemplar, en

comentarios
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Directora Ejecutiva, fortalecimiento en la formacion conjunto con los profesionales de post grado en también Se
XF Gestion de académica del recurso humano Inocuidad y Calidad. agrega linea
Calidad e Inocuidad que se desempefia en Inocuidad Considerando las tendencias y demandas de los de accion B:

Alimentariay Medio
Ambiente

y Calidad de los Alimentos, no se
hace mencién a laimportancia
de extrapolar a la educacion

mercados globales en el continuo desarrollo de nuevos
productosy laincorporacién de nuevas tecnologias
asociadas principalmente a la optimizacion de los

“Promover la
realizacion de
tesisde prey

xfuentes@gestiond media técnico profesional en la procesos de produccion y las condiciones de posgrado,
ecalidad.cl formacion de un técnico en conservacion con el consiguiente aumento de lavida préacticasy
conjunto con los profesionales Gtil, esimperativo el desafio que la Cienciay pasantias
especialistas en Industria Tecnologia de Alimentos tiene no solo en su profesionales
Alimentaria de formacion pre- penetracion a escala industrial, sino que también en organismos
grado (Tecnélogos en Alimentos, | genera una condicién relevante para el nivel de del Estado
Ingenieros en Alimentos, ensefianza en el aulay en plantas piloto, con el relacionados
Nutricionistas, Ingenieria en establecimiento de programas conjuntos donde se con la
Pescay Acuicultura). involucren procesos industriales y tecnologias inocuidad de
asociadas con estudiantes de educacidn técnico los
profesional como de carreras pregrado para crear las alimentos.”
condiciones de posicionar al profesional graduado con
alta experiencia técnica y preparacion practica en
temas relacionadas con la calidad y ponerlos a
disposicién de la industria alimentaria.
No se hace mencién a Inocuidad, pues este importante
eslabén ha logrado mayor transversalidad y
posicionamiento en el recurso humano tanto en la
formacion como en la disposicion en Laboratorios y
Soporte analitico en la Industria Alimentaria. En
consecuencia, consideramos necesario que el Estado
fomente y apoye ademas, la formacidn de técnicos de
mando medio, técnicos educacién superiory
profesionales de pre grado, tales como Tecnélogos en
Alimentos, Ingenieros en Alimentos, Nutricionistas,
Ingenieria en Pesca y Acuicultura.
Comentario recibido Respuesta
Nombre Diceen la Comentario Justificacion Decision Justificacion
propuesta
Ximena Fuentes Pagina 37, La Linea de Accion descrita, se En base alo mencionado anteriormente, el desarrolloy Se acoge Actualmente las agencias
Barriga letra a) Linea | centraen el fortalecimiento en avance continuo de Cienciay Tecnologia de los sugerencia Gubernamentales tienen
) ] ) de accion la formacion de profesionalesde | Alimentos, tiene un valor incalculable para crecer sobre una buenarelacion con
Directora Ejecutiva, nivel avanzado, tales como post | sostenidamente en el tiempo, alentando no solo la posgrados. las Universidades y
XF Gestion de grado (magister y doctorados); incorporacién de nuevos docentes formados Postgrados Se agrega constantemente estéan
Calidad e Inocuidad sin embargo, no considera las (Magister y PhD) que puedan consolidar su formacion, linea de empleando profesionales.
Alimentariay Medio falencias que se requieren nivel de experiencia en los distintos segmentos y/o accion B: Consideramos que las
Ambiente mejorar a nivel de carreras de productos a nivel industrial, asi como también, segln “Promover estrategias sefialadas no
pregrado, tales como, sea el caso, participar en la formacién de nuevas la son pertinentesa la
xfuentes@gestiond ampliacion de mallas generaciones de profesionales vinculados directa o realizacion dimension del
ecalidad.cl curriculares, énfasis en indirectamente a las carreras en Alimentacion. En Chile, de tesis de documento.
“aprender, haciendo”, cursos de las necesidades de educacidn y capacitacion son prey
especializacion en las carreras obligatorias, siendo un requisito primario que debe posgrado, Se acogio la sugerencia
ya existentes en el pais, propias revertirse e iniciarse en la educacion técnica profesional | practicasy respecto alosprey
en al &mbito alimentario. como de educacion superior, generar "Especialistas en pasantias posgrados.
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Asimismo, debiera existir en la
formacion de un profesional de
nivel avanzado, un trabajo de
posicionamiento en la industria,
para contar con un aporte no
solo en el &mbito académico
tecnolégico, sino también, como
un “aporte” para la industria.

Calidad e Inocuidad Alimentaria” con un potente plan de
estudios sobre tecnologias emergentes asociadas a la
produccién de alimentos en el ambito de ganaderia,
horticultura, cerealesy productos del mar) siendo muy
Gtil para la industria a nivel de produccion, laboratorios
de control interno, etc., contribuyendo al
fortalecimiento en las personas a través de una gama de
profesionales técnicos, un alto grado de especializacion
en el tema, lo que generara sinergia en el crecimiento y
desarrollo del pais, como Potencia Alimentaria. A nivel
universitario, se debe actuar sobre los Programas Pre y
Post Grado de diversas universidades, evaluando los
planes de estudios, para mejorar no solo laincursion en
tecnologias emergentes asociadas a la produccion,
preservacion y envasado de alimentos, aplicacion de
sistemas de gestion de calidad e inocuidad alimentaria
(FSSC 22000, BRC, IFS, etc.), analisis de riesgos, mas
dindmicas y cercanas al ritmo de la industria y avances
tecnolégicos en calidad, tecnologia de alimentos como
microbiologia de los alimentos, llevando a cabo,
actividades cientificas de intercambio técnico y
mayores exigencias en materias académicas en la
seleccion de Practicas Profesionales, que potencien el
conocimiento, crecimientoy desarrollo continuo en
Cienciay Tecnologl’a de Alimentos como en
Microbiologia de los Alimentos. Como se discutid
anteriormente, también se debe trabajar en el
profesional de postgrado, favoreciendo la llegada al area
industrial y no quedarse solo en un medio mas bien
tedrico de lainvestigacion y la academia. Finalmente,
tanto a nivel técnico profesional como a nivel
universitario, el proceso educativo se convierte en la
aplicacion de metodologias enfocadas en los procesos
basicos e integrados asociados al método cientifico,
para promover el trabajo cognitivo de estudiantesy
profesionales apoyados en un pensamiento inductivo y
deductivo. Asimismo, es importante destacar a los
nuevos gobiernos que a través de los ministerios
respectivos (educacion, trabajo, salud, agricultura, etc.)
coordinen, fomenten y desarrollen programas que en
conjunto mejoren la educacion, capacitacion y la
insercion de recursos humanos en varios niveles de la
educacion, permitiendo no solo desarrollar personas con
potencial y valor agregado como su incorporacion y
participacion activa en Industrias, donde actualmente
existe una alta rotacion, falta de preparacion técnica
adecuada para lograr una mayor versatilidad, tanto en la
produccién primaria como en el procesamiento de
alimentos, segun corresponda. En consecuencia, es
necesario fortalecer con ampliacién de mallas, cursos de
especializacion en las carreras ya existentes del area
cuyo foco central es el procesamiento y la calidad
integral de los alimentos, como lo son la Ingenieriay
Tecnologia de Alimentos, Ingenieriay Tecnologia en
Pescay Acuicultura. Asimismo, para los profesionales de

profesionale
sen
organismos
del Estado
relacionados
con la
inocuidad de
los
alimentos.”
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nivel avanzado, se debe establecer un trabajo de
posicionamiento paulatino en el ambito de la Industria
de los Alimentos, para alcanzar los objetivos
preestablecidos en este &mbito.

Comentario recibido Respuesta
Nombre Diceen la Comentario Justificacion Decision Justificacion
propuesta
Ximena Fuentes Pagina 39, A partir de los Componentes de la Dentro de los atributos de valor de la Inocuidad No hay Consideramos que existen
Barriga Objetivo Politica, en su | OBJETIVO ESTRATEGICO | y Calidad de los Alimentos, que contribuyen cambios al lineamientos que cubren
6, no hace mencién a laimportanciaque | directamente en la plena satisfaccion frente a texto. todas esas areas.

Directora Ejecutiva,
XF Gestién de
Calidad e Inocuidad
Alimentariay Medio
Ambiente

xfuentes@gestiond
ecalidad.cl

estratégico 6

tiene en la promocion de la calidad
alimentaria, que el pais cuente con el
soporte analitico que permita el
aseguramiento y la certificacién de la
calidad, en conjunto con la informacién
bibliografica que respaldan y validan los
resultados, tales como
reglamentaciones, bases de datos,
evaluacién de riesgos, paneles
entrenados, etc., las cuales deben estar
en permanente revision y
actualizaciones.

las expectativas de los consumidores, asi como
las garantias de disponer de alimentos que no
representen riesgos en la salud de las personas,
es relevante contar con una calidad analitica
destacada a nivel de Laboratorios como el
soporte bibliografico y normativo de entidades
publico-privadas que respalden y validen los
resultados.
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COMENTARIOS GENERALES

Comentario recibido

Respuesta

Nombre

David Mora, Presidente
Colegio de Ingenieros
Alimentos de Chile
CIACHA.G

contacto@ciach.cl

Se habla de “Uno de los pilares fundamentales de este compromiso es contar
con una Politica de Inocuidad y Calidad de los Alimentos, revisada y
actualizada a la luz de los nuevos desafios y compromisos del pais a nivel
nacional e internacional”, sin embargo y sin un animo de desmerecer a
quienes participaron en la edicién del borrador, se ve una escasa participacion
por parte de autoridades gubernamentales Chilenas, escasa participacion del
cuerpo cientifico, gremiales y académico nacional escasa o nula participacién
internacional y centralizado en ciencias veterinarias y agronémicas sin tener
la vision transversal y de cooperacion con otras ciencias necesarias para el
éxito de los objetivos planteados por esta propuesta. Lo que, si se ve reflejado
en el documento POLITICAY ESTRATEGIA DE COOPERACION INTERNACIONAL
CHILENA PARA EL DESARROLLO, AGCIDCHILE (Santiago, 2015) donde se
menciona que “Los criterios se traducen, a la vez, en objetivos estratégicos,
areas transversales y tematicas que se materializan en lineas de accion,
programas o proyectos de cooperacion. Para ello, se establecen cinco Criterios
Orientadores para el Desarrollo: Concentracién de programas y proyectos en
América Latinay el Caribe con estrategias diferenciadas; Eficacia mediante
acciones flexibles y replicables; Responsabilidad mutuay articulacién de
estrategias; Gestion basada en la participacion, el aprendizajey el
intercambio de conocimiento; Fortalecimiento de las capacidades de la
Agencia”. Es por lo tanto la transversalidad el eje que debiese mover la
integracion de todos los actores y no de unos pocos, los que permitiran
convertir a Chile en una potencia en materias de calidad, inocuidad y
produccién de alimentos.

Lo mismo queda establecido la linea de alimentos de la Universidad de Chile
“Para lograr que Chile se convierta en una potencia alimentaria mas alla de su
produccién economica, es indispensable considerar, entre otros aspectos, el
desarrollo y lainnovacioén cientifico-tecnolégica aplicada al campo de los
alimentos, asi como la formacién de recursos humanos calificados en todos
los niveles de especializacion. Sélo asi el éxito productivo alcanzado hasta
ahora puede sustentarse en el tiempo y mejorar cualitativa como
cuantitativamente”.

Si bien, se han llevado a cabo iniciativas hacia una politica de calidad e
inocuidad alimentaria, (Politica Nacional de Inocuidad de los Alimentos
2009-2015), cuyo proposito fue convertirse en el marco de accion del Estado
de Chile sobre el cual se instalar un sistema nacional de inocuidad moderno e
integrado para perfeccionar el otorgamiento de garantias de inocuidad de los
alimentos producidos, elaborados y comercializados en Chile, éstos cambios
han sido de forma pero sin un trasfondo que produzca un impacto en la
produccidn nacional, debido nuevamente a la baja inclusién con todos los
profesionales que debiesen integrarse en esta labor.

A pesar que en este borrador se nombra que “Segiin el Decreto 83/2005, la
Agencia Chilena para la Inocuidad y Calidad Alimentaria (ACHIPIA) tiene la
funcion de formular la Politica Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentariay

Muchas gracias por sus comentarios.

Como indica el documento, se hicieron cuatro talleres regionales para
la Actualizacién de la Politica con participacion del sector publicoy
privado, academiay consumidores, y un taller nacional. Ademas, se
entrevistaron actores claves y se revisaron fuentes bibliograficas
relevantesy de referencia como FAO, OMS, IICA, Codex Alimentarius y
ademaés la Politica fue construida en funcion de las recomendaciones
de la Secretaria General de Gobierno de su Guia metodolégica para la
elaboracidn de politicas. Si bien entendemos que el Colegio de
Ingenieros de Alimentos puede considerar que los talleres y entrevistas
no incorporaron a todos los actores involucrados en la materia, la
consulta publica justamente es el mecanismo mediante el cual se
busca abrir los espacios para recoger la opinién, aportes y comentarios
de todosy todas.

Respecto a la “escasa participacion por parte de autoridades
gubernamentales Chilenas, escasa participacién del cuerpo cientifico,
gremiales y académico nacional escasa o nula participacion
internacional y centralizado en ciencias veterinarias y agrondmicas sin
tener lavisién transversal y de cooperacién con otras ciencias”, no
compartimos esta apreciacion, en cuanto ACHIPIA tiene un Consejo
Cientifico transversal a todas las disciplinas relativas a la inocuidad
alimentaria.

Todas las Instituciones Publicas pertenecientes al Consejo ACHIPIA, a
saber, Ministerios de Agricultura, Economia, Salud y Relaciones
Exteriores fueron parte activa de la redaccion del documento, lo
revisarony aprobaron.

No compartimos los juicios emitidos en los comentarios expuestos.
Invitamos al CIACH a acercarse a la ACHIPIA para profundizar respecto
del rol y funciones de la Agencia.

Respecto del fallo de HACCP, nuestra revision bibliografica indica lo
contrario - exceptuando casos particulares - y es que precisamente
que el HACCP ha sido una herramienta muy exitosa en el
aseguramiento de la inocuidad y ha sentado las bases de metodologias
mas completas y cientificamente rigurosas como la Evaluacion de
Riesgos.

ACHIPIA promueve la difusion y adopcion del conocimiento cientifico
propuesto por los organismos especialistas de las Naciones Unidasy es
un participante activo y regionalmente clave (coordinador del CCLAC)
del Codex Alimentarius, por lo que no concordamos con usted respecto
de las declaraciones sobre HACCP.
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David Mora, Presidente
Colegio de Ingenieros
Alimentos de Chile
CIACHAG

contacto@ciach.cl

coordinar su implementacion en los planes, programas y demas medidas
desarrolladas por los organismos publicos con competencia en la materia,
sirviendo como entidad articuladora entre éstos, la industria alimentaria, la
comunidad cientifica, los productores de alimentos Y los consumidores”, sin
embargo este borrador no contiene la opinion ni vision de todos los actores
que debiesen tenerlo. Este borrador mas que apuntar a sentar las bases para la
Propuesta de Politica Nacional de Inocuidad y Calidad de los Alimentos
2018-2030 pretende establecer a ACHIPIA, a través de la promulgacién de
una ley organica, como el sistema nacional de inocuidad y calidad alimentaria
y trasformando a la Agencia Chilena para la Inocuidad y Calidad Alimentaria
en un servicio publico con mandato para la coordinacion y conduccion del
sistema, que como todo pais desarrollado tiene establecido, pero que esta
constituido por paneles de especialistas, como lo es el panel de biopeligros de
la Agencia Europea de Inocuidad Alimentaria (EFSA), o en Alemania por El
Instituto Federal de la Evaluacién de Riesgos, en donde nuevamente
participan profesionales de todas las areas, que es lo que carece hoy en dia la
agencia en Chile, integracidn, transversalidad y ser un cuerpo no solo
articulador, si no también técnico, apoyandose de fondo y no solo de forma en
lared de cientificos y especialistas nacionales. Esto se menciona como una
nueva linea de accion en el borrador, pero ya debi6 haber sido articulado,
sobre todo se si iniciaron estudios de cuantificacién de los peligros y
parametrizacion del riesgo asociado.

La falta de tecnicismo en el borrador elaborado por ACHIPIA, queda de
manifiesto en el borrador cuando se menciona al fallido HACCP como la
herramienta preventiva “La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y el
Codex Alimentarius apuntan a la adopcién e implementacién de instrumentos
para el control preventivo de la inocuidad de los alimentos utilizando el
enfoque del Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP),
tomando sus principios como “hoja de ruta” para la identificacién de los
escenarios de riesgo. Este sistema, que ha sido adoptado por la regulacion
nacional a través de RSA, se relaciona especificamente con la produccion de
alimentos inocuosy, tal como sostiene la FAO, es "un abordaje preventivo y
sistematico dirigido a la prevencion y control de peligros biolégicos,
quimicosy fisicos, por medio de anticipacion y prevencion, en lugar de
inspeccidn y pruebas en productos finales". El fallé del HACCP ha sido
demostrado en cientos de articulos cientificos debido a la falta del uso de
nuevas herramientas que realmente se antepongan a la generacion de niveles
de peligros que representen un riesgo para la salud humana.

Las recomendaciones de los organismos internacionales de referencia
como laFAO, OMS y Codex Alimentarius, que son asumidas en la
institucionalidad chilena, promueven el uso del HACCP como una
herramienta que favorece el desempefio de los sistemas de gestion
inocuidad. En particular, la normativa chilena, el Reglamento Sanitario
de los Alimentos, establece en su articulo 69 que el HACCP es una
herramienta valida para estos efectos. Por tanto, no se comparten los
juicios emitidos en sus comentarios.

COMENTARIOS GENERALES

Comentario recibido

Respuesta

Nombre

Monserrat Jamett Leiva

Asociacién de
Industriales Pesqueros
A.G.

mjamett@asipes.cl

Como Asociacion de Industriales Pesqueros estamos conscientes de la
importancia de esta politica y pensamos que tiene unavision y un propésito
claro que enmarca de forma correcta el trabajo que se deberd realizar hasta el
2030. De todas formas, hacemos llegar observaciones sobre algunos puntos
que nos competen como sector pesquero.

Comentario general a la politica

Como comentario general, creemos que es importante que en la politica se
establezcan metas claras, con un plazo maximo de avance en ciertas
tematicas. A pesar de que la politica establece objetivos, lineamientos
estratégicosy lineas de accion no queda claro la priorizacién que haran de

Muchas gracias por sus comentarios.

Entendemos su preocupacién, sin embargo, la Politica solamente
pretende ser una hoja de ruta con directrices y lineamientos para que
las autoridades competentes puedan ejecutar en funcion de sus
prioridades y recursos legitimamente asignados.

Por tanto, no corresponde fijar plazos especificos en este documento.
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estos puntos, ni tampoco si existen plazos intermedios de aqui al 2030, que
permitiran ir viendo los progresos que se realicen.

ASOEX A.G
smaureira@asoex.cl

Esta propuesta de Politica de inocuidad no da cuenta de Objetivos, ni de
lineamientos estratégicos relacionados para controlar la inocuidad y calidad
en las ventas callejeras de alimentos, y mejorar el estandar a sus operadores:
esta es una situacioén que en realidad pone en peligro dia a dia la salud de
nuestra poblacién y que ademas va en contra de todas las politicas de calidad
en cuanto a pureza, fraude, identidad y alimentacién saludable. Por tal razén
el Codex contempla a este tipo de comercio en algunos casos. Creemos que es
una necesidad para Chile, y como industria exportadora, apoyaria
fuertemente nuestra posicion ante los mercados de destino de nuestra fruta.

Gracias por su comentario.

Acogimos las sugerencias de este comentario y de otros similares e
incluimos un lineamiento en el objetivo 1.

Karina Andrea Reyes
Nufiez
karenu85@hotmail.com

En el documento se habla de profesionales “relacionados” con el area de
alimentos, sin embargo, hoy en dia ya existen profesionales Ingenieros en
alimento, que, por su formacidn, cuentan con los conocimientos necesarios
para ser lideres de esta politicay aun asi no se les nombra como elemento
base para el desarrollo y ejecucion de esta propuesta.

Esta politica plantea como propdsito “asegurar la inocuidad y calidad de los
alimentos producidos, elaborados y comercializados en el pais, destinados al
consumo humano, protegiendo la salud de las personas y los derechos del
consumidor, favoreciendo el desarrollo competitivo y exportador.”

Todo lo nombrado anteriormente, lo cumple un ingeniero en industria
alimentaria ya que esta capacitado (por su formacién) para ver el alimento
industrialmente, desde su inicio como materia prima, hasta su despacho
como producto final, teniendo el conocimiento legal para producir
legalmente bajo principios de inocuidad, calidad y legalidad.

Cosa que otros profesionales, sin desmerecer, no lo poseen aun teniendo
“relacion” con el area alimentos, esto simplemente porque ven el alimento
como sustancia que los humanos la ingieren para adquirir nutrientes.

Muchas gracias por su comentario.

Como le contestamos al presidente de CIACH, no consideramos que
ninguna seccion del texto perjudique de forma alguna las actuales
capacidades existentes en Chile. No se puede restringir el
fortalecimiento del capital humano Gnicamente a una profesion,
debido a que lainocuidad es una disciplina de abordaje integral y en la
l6gica de una salud.

Tenemos muy claro que la inocuidad debe tratarse desde un enfoque
holisticoy con mirada multidisciplinaria.
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