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1. INTRODUCCION Y CONTEXTO

Chile, el 2005, tomé la decision de modernizar su institucionalidad en las materias de inocuidad
alimentaria a través de un Decreto emanado desde la Secretaria General de la Presidencia (1), que
mandato, a través de un proyecto de ley, la creacién y formalizacién de un sistema nacional de
inocuidad y calidad alimentaria, el que debia involucrar a las instituciones del Estado y a todas las partes
interesadas en pos de la mejora de los estandares de inocuidad del pais. Para darle conduccion a este
proceso se mandatoé la creacion de una Comisidon Asesora Presidencial denominada “Agencia Chilena
para la Inocuidad y Calidad Alimentaria” (ACHIPIA), integrada por los organismos publicos vinculados a
la promocién y resguardo de la inocuidad y calidad alimentaria, con la funcion de formular una Politica
Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentaria, y coordinar su implementacién en los planes, programas
y demds medidas desarrolladas por los organismos publicos con competencia en la materia, sirviendo
como entidad facilitadora entre éstos: el sector productivo, la comunidad cientifica y los consumidores.

Chile lanzé la primera Politica de Inocuidad de los Alimentos el aflo 2009 (2) con un horizonte al 2015,
la que fue luego revisada el afo 2018 (3) incorporando el concepto de calidad, ya que el afio 2011, esto
fue incorporado al quehacer de la Agencia mediante mandatado por Decreto de la Secretaria General
de la Presidencia (4). Esta revision se llevo a cabo en base al didlogo con actores institucionales publicos,
privados, académicos y consumidores en talleres participativos y fue analizada en una proyeccién al
2030 a la luz de los nuevos desafios y compromisos del pais a nivel nacional e internacional, pero no
fue formalizada.

Durante el afio 2020, el Consejo de subsecretarios(as) de ACHIPIA mandatd a la Agencia para que
revisara y actualizara la Politica Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentaria, recogiendo los avances
propuestos por la revision anterior y buscando renovar o complementar sus contenidos a la luz de las
nuevas tendencias, enfoques y tematicas en esta area surgidas en los Ultimos afios, asi como el impacto
y las consecuencias de la pandemia mundial del COVID 19. Cabe destacar que este trabajo se desarrollé
en un contexto de pandemia.

Para llevar a cabo esta tarea, se utilizd una metodologia que permitié recoger lo avanzado,
incorporando nuevos desafios identificados y utilizando como principal insumo los hallazgos de la
aplicacion del instrumento “Desempefio, vision y estrategia” (DVE) del Instituto Interamericano de
Cooperacion para la Agricultura (IICA)” realizado el 2018 (5) que incluyd la realizacién y sistematizacion
de 443 encuestas y un taller de vision comun con instituciones nacionales relacionadas en la materia;
También, se constituyd un Comité Estratégico formado por representantes de la industria
(Chilealimentos y AB Chile), un representante del Consejo Cientifico, y consultores externos de IICA y
FAQ; asi como la consulta a los drganos del Estado que conforman ACHIPIA.

En este proceso, se determind la necesidad de fortalecer la Politica en aspectos tales como, el
reconocimiento de una mirada sistémica que permitiera una vision integral y holistica que incorporara
aspectos relacionados con el enfoque de “Una Salud” para determinar su relacidn con otras politicas

Pagina 5



sectoriales (salud animal, salud vegetal y medio ambiente), asi como revisar determinantes de los
riesgos alimentarios vinculados a nuevos desafios como el cambio climatico. Ademas, se analizo la
incorporacién del enfoque territorial para abordar la presentacion de los riesgos y la aplicacion de
medidas locales, asi como la incorporacion del enfoque de género y determinantes socioculturales
relacionadas a la inocuidad. También la utilizacion del procedimiento de analisis del riesgo en alimentos
para fortalecer la inocuidad de los alimentos permitiendo establecer un nivel adecuado de proteccion
al consumidor, basado en informacidn técnica y cientifica relevante.

En mayo del afio 2022, el Consejo de Subsecretarios(as) de ACHIPIA mandatdé a concluir esta
actualizacién. Para este nuevo proceso se comenzo con un trabajo bilateral entre ACHIPIA y cada sector
con competencias en la materia, posteriormente, decidiéndose crear un grupo de revisién técnico
compuesto por ACHIPIA, Ministerio de Salud (MINSAL), Instituto de Salud Publica (ISPCh), Servicio
Agricola y Ganadero (SAG), Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura (SERNAPESCA), Subsecretaria de
Pesca y Acuicultura (SUBPESCA), Subsecretaria de Acuerdos Econdmicos Internacionales (SUBREI) y el
Servicio Nacional del Consumidor (SERNAC), el cual tuvo como base para su trabajo el documento de
actualizacién denominado “Politica 2018-2030”(3), pendiente de formalizacién. Ademas, se considerd
el contexto socio econédmico y politico actual. Para elaborar la politica se acordé trabajar de manera
participativa, avanzar en la definicion de un concepto "calidad" que clarificase su alcance y formalizase
el término. Se reconocid, a su vez, el principal hito pendiente como es la elaboracion de una propuesta
para definir y formalizar un “Sistema Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentaria”, fortaleciendo su
marco institucional, definicién de roles y responsabilidades de las distintas instituciones.

2. METODOLOGIA DE TRABAJO

EN CONSTRUCCION, A SER FINALIZADO UNA VEZ TERMINADA LA ETAPA DE CONSULTA CIUDADANA.
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3. GLOSARIO DE TERMINOS

Para efectos de la Politica de Inocuidad y Calidad de los Alimentos, se entendera por:

10

11

12

13

14

15

16

Alimento: Alimento o producto alimenticio es cualquier substancia o mezclas de substancias destinadas
al consumo humano, incluyendo las bebidas y todos los ingredientes y aditivos de dichas substancias,
incluye las materias primas alimentarias. (6)

Analisis de riesgo: Proceso promovido por FAO y OMS, que los paises y el Codex Alimentarius utilizan
en inocuidad de alimentos para elaborar una estimacion de los riesgos para la salud y la seguridad
humana. Permite identificar y aplicar medidas adecuadas para controlar los riesgos y comunicarse con
las partes interesadas para notificarles los riesgos y las medidas aplicadas. Consta de tres componentes:
evaluacidn de riesgos, gestidn de riesgos y comunicacion de riesgos (7).

ACHIPIA: Agencia Chilena para la Inocuidad y Calidad Alimentaria.
APEC: Foro de Cooperacién Econdmica de Asia Pacifico.

Basado en riesgo: Se entiende como una estimacion de la probabilidad y gravedad de un efecto
perjudicial que ocurre en los consumidores, y proporcional a esta estimacion (8).

Buenas practicas de higiene: Conjunto de normas y directrices que establecen las condiciones y
medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la
cadena alimentaria (9).

FAO: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura.

Cadena alimentaria: Conjunto de fases o etapas de la produccién o importacién de alimentos y piensos,
desde la produccion primaria hasta el consumo final, incluida su transformacion, distribucién vy
comercializacién. (11)

Calidad de los Alimentos: Propiedad de un alimento referida a su condicién de ser genuino e integro,
caracteristico y propio de su género y que responda en su composicion quimica, condiciones
microbiologicas y organolépticas, a sus nomenclaturas y denominaciones establecidas. (Adaptado de la
242 Conferencia Regional de la FAO para Europa, 2004) (12). *cuando se hable de “calidad” en el
documento, se entendera como calidad de los alimentos.

Control de los alimentos: Conjunto de actividades para lograr el cumplimiento de las disposiciones por
parte de las autoridades nacionales o locales con el fin de conseguir la proteccién del consumidor y
garantizar que todos los alimentos durante la produccién, manipulacion, almacenamiento, elaboracién
y distribucién sean inocuos y aptos para el consumo humano, se atengan a los requisitos de calidad e
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17

18

19

20

21

22

23

24

inocuidad y estén etiquetados de manera correcta y precisa, de acuerdo con las disposiciones de la ley.
(23).

Cultura de inocuidad: Patrones de pensamiento, comportamiento, habitos y competencias individuales
y colectivas en relacidn con la inocuidad de los alimentos, que caracterizan a un grupo social, que se
pueden aprender mediante procesos de socializacion y que persisten en el tiempo (Adaptado de Corelil,
Bryant y Henderson, 2001 y de "Health and Safety Commission”, 1993). (14)(15)

Comunicacion de riesgos. Intercambio interactivo e iterativo de informacién y opiniones a lo largo de
todo el proceso de analisis de riesgos, sobre los riesgos, los factores relacionados con los riesgos y las
percepciones de los riesgos, entre las personas encargadas de la evaluacién de los riesgos, las
encargadas de la gestidn de riesgos, los consumidores, el sector productivo, la comunidad académicay
otras partes interesadas. Comprende la explicacion de los resultados de la evaluacién de los riesgos y
de los fundamentos de las decisiones relacionadas con la gestidn de los riesgos. (16)

Certificacion: Procedimiento mediante el cual los organismos de certificacién o las autoridades oficiales
reconocidas, garantizan por escrito o de un modo equivalente que los alimentos o sistemas de control
de los alimentos sean conformes a los requisitos. (17)

Emergencia (vinculada a la inocuidad de los alimentos): Una situacion, ya sea accidental o intencional,
en la que una autoridad competente identifica un riesgo aun no controlado de graves efectos
perjudiciales para la salud publica vinculada al consumo de alimentos y que requiere medidas urgentes.
(18)

Evaluacion de riesgos: Evaluacion de los posibles efectos perjudiciales para la salud publica derivados
de los peligros presentes en los alimentos, es un proceso basado en conocimientos cientificos, que
consta de las siguientes fases: i) determinacion del peligro, ii) caracterizacidn del peligro, iii) evaluacion
de la exposicidn, y iv) caracterizacion del riesgo. (16)

Gestion de riesgos: Proceso que consiste en ponderar las distintas opciones de manejo y control del
riesgo, en consulta con todas las partes interesadas cuando corresponda, teniendo en cuenta la
evaluacidn de riesgos, otros factores relacionados con la proteccién de la salud de los consumidores y
la promocidén de practicas comerciales equitativas (16).

Inocuidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos no causardn dafio al consumidor cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo con el uso previsto. (19).

Inspeccién: Examen de los productos alimenticios o de los sistemas de control de las materias primas
alimentarias, su elaboracién y su distribucidn, en el que se incluyan ensayos durante el proceso y
pruebas del producto terminado, con el fin de comprobar que los productos se ajustan a los requisitos.
(17).
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25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

Materia prima alimentaria: Toda sustancia que, para ser utilizada como alimento, precisa de algun
tratamiento o transformacion de naturaleza quimica, fisica o bioldgica. (6)

Medida sanitaria: Toda medida aplicada para proteger la vida y la salud de las personas, en el territorio
del pais, de los riesgos resultantes de la presencia de aditivos, contaminantes, toxinas u organismos
patégenos en los productos alimenticios o los piensos, o de riesgos procedentes de enfermedades
transmitidas por alimentos de origen animal, vegetal o productos derivados de los mismos o de riesgos
gue surjan de todo otro peligro en los alimentos. (10)

MINSAL: Ministerio de Salud.

MINSEGPRES: Ministerio Secretaria General de la Presidencia.

Nivel adecuado de proteccion (NADP): Nivel de proteccién que estime apropiado el pais que establezca
la medida sanitaria para proteger la vida o la salud de las personas en su territorio. (Este concepto
también puede denominarse “nivel de riesgo aceptable”). (10)

OMS: Organizacion Mundial de la Salud.

OMSA: Organizacion Mundial de Sanidad Animal.

Partes Interesadas: se entendera como todos los grupos de interés que se relacionan con la Politica
Nacional de Inocuidad y Calidad de los alimentos, distintos al Estado. (Adaptado de ISO 9001:2015).
(20).

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o una propiedad de éste, que puede
provocar un efecto nocivo para la salud. (16).

Riesgo: Funcién de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la gravedad de dicho efecto,
como consecuencia de un peligro o peligros presentes en los alimentos. (16).

SAG: Servicio Agricola y Ganadero.

SERNAPESCA: Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura.

Sistema alimentario: Un sistema alimentario es la suma de los diversos elementos, actividades y
actores que, mediante sus interrelaciones, hacen posible la produccién, transformacion, distribucién y

consumo de alimentos. (21).

Sector Productivo: Considera todas las actividades econdmicas y actores involucrados en la produccion,
transporte, transformacion, almacenamiento y comercializacién de alimentos.
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39

40

41

42

43

SUBPESCA: Subsecretaria de Pesca y Acuicultura.

Trazabilidad o rastreabilidad: La capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a través de
una o varias etapas especificadas de su produccidn, transformacién y distribucion. (16).

Transformacion: Cualquier acciéon que modifique sustancialmente el producto inicial, incluido entre
otros el tratamiento térmico, el ahumado, el curado, la maduracion, el secado, el marinado, la
extraccidn, la extrusidén o una combinacion de esos procedimientos. (Basado en el Reglamento (CE) N2
852/2004 de la Unidn Europea). (22)

Una Salud: Es un enfoque unificador integrado que procura equilibrar y optimizar de manera sostenible
la salud de las personas, los animales, los vegetales y los ecosistemas. Utiliza los vinculos estrechos e
interdependientes que existen entre estos campos para establecer nuevos métodos de vigilancia y
control de enfermedades. (23).

Vigilancia: Se refiere a las operaciones sistematicas y continuas de recoleccién, comparacién y analisis

de datos en el &mbito de inocuidad y calidad, asi como la difusién de informacion en tiempo oportuno
para la toma de decisiones (Adaptado del cddigo sanitario para los animales terrestres de OMSA) (24).
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4. FIN'Y PROPOSITO DE LA POLITICA

44 Fin: Contribuir a resguardar la salud de todas las personas, respetar los derechos de los consumidores
y colaborar en el fortalecimiento de la competitividad y sostenibilidad de los sistemas alimentarios.

45 Propésito: Entregar un marco de referencia para la elaboracion, formalizacion e implementacién de un
Sistema Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentaria, consensuado, que considere las instituciones del
Estado con competencias en la materia y las partes interesadas, que permita el desarrollo de
regulaciones, planes, programas, estrategias, medidas, proyectos y coordinaciones en el ambito de
inocuidad y calidad alimentaria.

5. PRINCIPIOS

Estos principios regirdn la implementacion de esta politica.

1.- Salud de las personas:

46 Ladisponibilidad y acceso a alimentos inocuos y saludables constituye un derecho de las personas. [Esta
politica se complementa con la “Politica Nacional de Alimentacién y Nutricién” para lograr este
derechol.] (25)

2.- Desarrollo sostenible:
47 Ladisponibilidad de alimentos inocuos y de calidad se debe lograr sin tener efectos daninos en el medio

ambiente fisico, social y econémico, que pueda comprometer la capacidad de las futuras generaciones
para satisfacer sus necesidades.

3.- Competitividad:
48 El sector productivo busca desarrollar e implementar diferentes actividades y estrategias que

garanticen la inocuidad y calidad de los alimentos y le permita obtener una posicidn ventajosa en el
comercio nacional e internacional.

4 .- Participacion y transparencia:

49 Lla ciudadania y otras partes interesadas tienen oportunidad de participar de manera informada,
pluralista y representativa para el debate e intercambio de puntos de vista en el proceso de toma de

1 [“Alimentacién saludable es entendida como aquella que es equilibrada, variada, suficiente y segura, y que se
adapta a las necesidades individuales de cada persona. Enfatiza en la importancia de consumir alimentos frescos y
naturales, limitar el consumo de alimentos procesados y ultraprocesados, reducir el consumo de sal, azlcar y grasas
saturadas, e incrementar el consumo de frutas, verduras, legumbres y cereales integrales”. (Politica Nacional de
Alimentacién y Nutricién, Ministerio de Salud)]
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decisiones. Se reconoce el derecho de los consumidores a estar informados de manera oportuna,
completa y accesible.

5.- Equidad:
50 Todas las personas, sin distincién de su origen, raza, etnia, sexo, identidad de género, edad, religion,

ubicacién geografica, posicion econdmica, o de cualquiera otra indole, deben tener igualdad de
oportunidades y acceso a los beneficios del desarrollo de los sistemas alimentarios.

6.- Enfoque de Género:
51 Considerar la integracién de la perspectiva de género?, que contribuya a reducir la desigualdad, la

discriminacién entre hombres y mujeres, y promover la igualdad de oportunidades y derechos en los
sistemas alimentarios en lo relativo a inocuidad y calidad de los alimentos.

7.- Evidencia cientifica:

52 La toma de decisiones en inocuidad y calidad alimentaria debe considerar informacion validada
cientificamente, teniendo presente que una de las fuentes principales es el proceso de evaluacién de
riesgos. Se deben tener presentes los conflictos de interés y los procesos de transparencia.

8.- Principio precautorio:

53 Cuando las autoridades competentes consideren que la evidencia cientifica es insuficiente, pueden
adoptar provisionalmente medidas sanitarias con base en la informacion pertinente disponible.

9.- Coherencia regulatoria:

54 En la implementacion de politicas publicas y regulaciones en materia de alimentos, se debe tener en
consideracion y ser coherentes con aquellas politicas y regulaciones de otros Ministerios, asi como dar

2 perspectiva de Género: Segin ECOSOC 1997 (Consejo Econdmico y Social de NU) es “El proceso de evaluacién de las
consecuencias para las mujeres y los hombres de cualquier actividad planificada, inclusive las leyes, politicas o
programas, en todos los sectores y a todos los niveles. Es una estrategia destinada a hacer que las preocupaciones y
experiencias de las mujeres, asi como de los hombres, sean un elemento integrante de la elaboracion, la aplicacién,
la supervisién y la evaluacion de las politicas y los programas en todas las esferas politicas, econdmicas y sociales, a
fin de que las mujeres y los hombres se beneficien por igual y se impida que se perpetue la desigualdad. El objetivo
final es lograr la igualdad [sustantiva)] entre los géneros”. Ademas, la Cuarta Conferencia Mundial de la Mujer (Beijing
1995), defendié la incorporacién de una perspectiva de género como un enfoque fundamental y estratégico para
alcanzar los compromisos en igualdad de género.
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cuenta de las distintas obligaciones internacionales establecidas en tratados, convenios, acuerdos y
cartas de compromiso, suscritas con organismos multilaterales o con terceros paises. Ademas, se debe
tener en cuenta la utilizacién de buenas practicas regulatorias en el proceso de planificacion, disefio,
emision, implementacion y revision de medidas regulatorias, con el fin de facilitar el logro de objetivos
de politica publica nacional®.

10.- Responsabilidad:

55 El sector productivo debe asegurarse de que los bienes o servicios que ofrecen cumplan con las
caracteristicas prometidas y se ajusten a los estandares de inocuidad y calidad establecidos. Por su
parte, las autoridades competentes deben asegurar el cumplimiento de las regulaciones y directrices
establecidas. Finalmente, los consumidores deben almacenar, manipular y elaborar los alimentos de
acuerdo a las indicaciones del productor para el uso previsto y recomendaciones de las autoridades
competentes.

3 Dentro de estas obligaciones se destacan los compromisos contraidos con: la asamblea Mundial de la Salud de la
OMS; los de OMC en materias de acuerdos sobre Aplicacidn de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias, sobre Obstaculos
Técnicos al Comercio, el Acuerdo de Facilitacién del Comercio y las recomendaciones de normas de la Comisién del
Codex Alimentarius. Junto a ello debe hacerse parte del compromiso suscrito por Chile con la Naciones Unidas, en
cuanto al cumplimiento de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), entre otros.
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6. DIAGNOSTICO

Con el desarrollo e implementacion de esta Politica de Inocuidad y Calidad Alimentaria, Chile busca
proseguir y consolidar el estatus en inocuidad y calidad alimentaria alcanzado, avanzando en el
fortalecimiento de su institucionalidad, haciéndose cargo de los crecientes desafios y tendencias que
los nuevos paradigmas globales imponen en materia inocuidad y calidad alimentaria, desde lo
normativo y regulatorio, modernizando las garantias en el control de peligros, impulsando también el
fomento productivo y el desarrollo cientifico y tecnoldgico de manera sostenible.

La complejidad de garantizar un nivel adecuado de proteccidn a las y los consumidores en materias de
inocuidad, asi como establecer garantias regulatorias de calidad alimentaria requiere para su abordaje
un enfoque sistémico, con una visidn integral, holistica y proactiva para identificar, evaluar, prevenir y
gestionar riesgos actuales y emergentes. Esto implica que los esfuerzos en inocuidad de los alimentos
deben integrarse a otras politicas o iniciativas del Estado, como son los programas nacionales de salud
publica, la condicién fito y zoosanitaria de los recursos productivos, la regulacion de los insumos y
productos que se utilizan en el sector silvoagropecuario, pesca y acuicultura, el desarrollo sostenible,
la seguridad alimentaria, el cuidado del medio ambiente, el desarrollo del comercio y desarrollo social,
incorporando los enfoques multisectoriales de «Una Salud», tomando en cuenta a su vez las
consideraciones politicas, institucionales, tecnoldgicas, culturales, territoriales y de género en la
prevencion y resolucién de los peligros/riesgos en los alimentos. Finalmente, requiere la cooperacion y
participacién de las partes interesadas a través de redes de trabajo que desarrollen iniciativas
colaborativas de impacto sistémico.

El afio 2009 se publicé la primera Politica Nacional de Inocuidad Alimentaria (2), en la cual se sentaron
los fundamentos de un sistema nacional, basado en el concepto de cadenas alimentarias para avanzar
en acciones y una institucionalidad integrada, con un marco conceptual y metodoldgico basado en el
analisis de riesgos y con el reconocimiento explicito del rol y las responsabilidades que tanto las partes
interesadas publicas, privadas y la ciudadania tienen en esta materia. Este fue un gran avance que
permitio a las instituciones involucradas actuar de manera coordinada y avanzar en mejoras sistémicas,
permitiendo que ACHIPIA, como comisidn asesora, desarrollara su rol coordinador con objetivos
consensuados.

Dado que esta politica cumplid su vigencia el 2015 y que se han realizado esfuerzos de actualizaciény
elaboracion de planes de accion a partir del 2011 hasta la fecha, se hace necesario contar con una nueva
versidon que permita generar una hoja de ruta frente a un tema complejo como la inocuidad y calidad
alimentaria y nos permita trazar un camino para proponer y formalizar el “Sistema Nacional de
Inocuidad y Calidad de los Alimentos” que se ha ido construyendo con el esfuerzo de todas las
instituciones, asi como incorporar los nuevos desafios relevantes identificados en objetivos y
lineamientos estratégicos de mejora concretos.

En este contexto, para la elaboracidn de esta Politica se conformd un grupo interministerial que realizo
un diagnosticé identificando los principales avances, las brechas y desafios en materia de inocuidad y
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calidad alimentaria que el pais debera abordar en el periodo 2025-2035, con una visidn sistémica y
preventiva, y una accidn colaborativa, integrada y coordinada del sector publico y las partes
interesadas.

A continuacidn, se presenta un diagndstico de situacidn, el cual contempla 3 componentes:
e Marco regulatorio para el control, vigilancia y certificacion
e |nstituciones y partes interesadas
e Areasy temas transversales relevantes

6.1 MARCO REGULATORIO PARA EL CONTROL, VIGILANCIA Y CERTIFICACION

62
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En Chile existe un marco regulatorio sélido para el control, vigilancia y certificacion que esta sustentado
por leyes orgéanicas, decretos, reglamentos, instructivos y programas que sustentan la accién de los
organismos del Estado y han permitido avanzar en la implementacién de estandares de inocuidad por
parte del sector productivo, los que ademas, han ido incorporando las Buenas Practicas Pesqueras,
Agropecuarias y de Manufactura, asi como sistemas de gestidn de inocuidad, como por ejemplo, el
sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en ingles).

Se ha avanzado en la armonizacidn de la normativa nacional, en especial el Reglamento Sanitario de los
Alimentos (6), a las recomendaciones emanadas del Codex Alimentarius (26), acorde a la realidad
nacional y el perfil epidemioldgico del pais y se han adoptado las directrices y sugerencias de
organismos como la OMS y la FAO, considerando su revisidon y actualizacién permanente. Estos
esfuerzos se condicen con el Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) (27) y el Acuerdo de
Obstaculos Técnicos al Comercio (OTC) (28) de la OMC.

Los ministerios cuentan con procesos transparentes de consulta publica nacional para modificaciones
regulatorias, asi como las consultas publicas internacionales que emanan de los acuerdos bilaterales y
de la OMC (27) (28). Dentro de este marco podemos citar al MINSAL, quien tiene establecidos
mecanismos de participacion, transparencia y consulta temprana como la Comisiéon Asesora para la
Revisidn y Actualizacion del Reglamento Sanitario de los Alimentos existente desde 2015 (29), donde
participan entes publicos, asociaciones gremiales, representantes de la academia y asociaciones de
consumidores.

A su vez ha habido avances en la fiscalizacién/inspeccidon basada en riesgos, permitiendo de esta
manera que los alimentos elaborados en Chile respondan a los lineamientos del Codex Alimentarius.
Las autoridades de control de alimentos han avanzado en sistemas preventivos de control y vigilancia,
por ejemplo, implementando sistemas de gestidon de calidad como el caso del Ministerio de Salud, a
través de la certificacidn del Sistema de Gestion de Calidad (SGC) basado en la norma internacional ISO
9001:2015, mediante la cual se ejerce liderazgo en forma concreta en la definicion de politicas y
objetivos de calidad de sus procesos, logrando un efecto estandarizado en la formalizacién de
instalaciones de alimentos y de la fiscalizacidon con enfoque de riesgo.
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En el ambito de coordinacion institucional destaca el convenio de delegacion de la inspeccion médico-
veterinaria para reses de abasto, de aves y sus carnes entre las Seremis de Salud y el Servicio Agricola
y Ganadero (30) que ha facilitado las tareas de inspeccion oficial en plantas faenadoras para la
exportacion y el consumo nacional permitiendo una mejor utilizacion de los recursos publicos. También
destaca el convenio de cooperaciéon entre SERNAPESCA y MINSAL (31) que ha contribuido a un alto
estandar preventivo del riesgo que conllevan las floraciones algales nocivas (FAN - marea roja), a través
de la integracién y el reconocimiento de los analisis de laboratorios entre ambas instituciones,
permitiéndoles tomar medidas y acciones en forma mas eficiente, expedita y de manera coordinada.

Uno de los desafios mas grandes respecto al marco normativo que tiene nuestro pais es concretar la
elaboracion y propuesta de un proyecto de ley que cree el Sistema Nacional para la Calidad e Inocuidad
de los Alimentos y la Autoridad Chilena de Inocuidad y calidad de Alimentos, segln se instruye en el
decreto n283/2005 MINSEGPRES*.

El marco regulatorio actual ha permitido avanzar de manera importante en los aspectos referentes a la
inocuidad y la calidad alimentaria, implementando un sistema de control de alimentos que ha dado
respuesta a las necesidades del pais. Sin embargo, se han identificado algunos desafios que permitiran
consolidar estos esfuerzos y mejorar el desempeio, entre ellos, fortalecer los mecanismos por los
cuales Chile armoniza su regulacién con el Codex Alimentarius, evaluar la inclusion de los principios de
Analisis de Riesgos en la regulacidn pertinente, avanzar en regulaciones que asignen o promuevan
mayores responsabilidades al sector productivo y abordar las brechas regulatorias existentes en
produccién primaria, buscando las sinergias entre los organismos competentes.

Asimismo se reconoce el desafio de crear procedimientos para mantener actualizada nuestra
regulacién a una velocidad prudente, considerando las innovaciones emergentes dentro del mundo
productivo las que van a pasos acelerados.

Por ultimo, un desafio relevante es definir de una estrategia nacional para modernizar los procesos
de importacidn y exportacién de alimentos, para avanzar en fortalecer la regulacién y control de los
alimentos importados, asi como abordar las brechas institucionales sobre la certificacion de alimentos
procesados de exportacion, entre otras.

4 De acuerdo con el articulo 2, letra d) del Decreto n°83/2005 de MINSEGPRES, se denominaba “seguridad
alimentaria” al concepto de “inocuidad alimentaria”, por lo que, para efectos de esta politica, se nombrara como
“inocuidad alimentaria”.
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6.2 INSTITUCIONES Y PARTES INTERESADAS
6.2.1 SECTOR PUBLICO

Instituciones reguladoras, de control, vigilancia y certificacién
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Por décadas, como en muchos otros paises, el modelo sobre el que Chile ha desarrollado la
institucionalidad para el control de alimentos corresponde a un abordaje multisectorial con un alcance
nacional (de lo producido e importado) e internacional (de lo exportado). Esta esta integrada por cuatro
ministerios: Ministerio de Agricultura (MINAGRI), Ministerio de Salud (MINSAL), Ministerio de
Economia, Fomento y Turismo (MINECON) y Ministerio de Relaciones Exteriores (MINREL), los que
ejecutan sus acciones a través de un conjunto de organismos centralizados: El Servicio Agricola y
Ganadero (SAG) en el caso de MINAGRI, El Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura (SERNAPESCA) en
el caso de MINECON, El Instituto de Salud Publica (ISP) en el caso de MINSAL y La Subsecretaria de
Relaciones Econdmicas Internacionales (SUBREI) en el caso de MINREL, y otros descentralizados: Las
Secretarias Regionales Ministerial de Salud (SEREMIS de Salud) en el caso de MINSAL.

En este contexto, todo lo relativo al control de la produccidn nacional e importaciones estd radicado en
el Ministerio de Salud, y las exportaciones de productos primarios de origen agropecuario y de origen
marino son abordadas por el Servicio Agricola y Ganadero (Ministerio de Agricultura) y el Servicio
Nacional de Pesca y Acuicultura (Ministerio de Economia, Fomento y Turismo), respectivamente.
Finalmente, la Subsecretaria de Relaciones Econdmicas Internacionales tiene como fin ejecutar y
coordinar la politica de Gobierno en materia de Relaciones Econdmicas Internacionales; la defensa de
los intereses de Chile en foros multilaterales; y la negociacion e implementacion de la red de tratados
de libre comercio, entre otras materias.

Cada uno de los organismos cuenta con recursos asignados por presupuesto nacional, constituyendo el
nucleo central de la institucionalidad con responsabilidades reguladoras y fiscalizadoras en materia de
alimentos segln las funciones determinadas en sus leyes orgdnicas, con una dotacidn de recursos
humanos altamente capacitados en las distintas labores relacionadas con el control de alimentos, una
moderna infraestructura de laboratorios y una importante capacidad analitica en alimentos y agua para
dar soporte a las tareas de vigilancia, control y certificacion.

Todos los servicios que forman parte del modelo de control de alimentos son instituciones de larga
tradicion en el Estado de Chile, que cuentan con un conjunto de regulaciones coherentes y sdlidas para
la gestion de los peligros y riesgos alimentarios. La estructura juridica estd compuesta por Leyes
organicas, decretos, reglamentos, instructivos y programas que han dado respuesta a las necesidades
del pais para la produccion de alimentos de consumo nacional y exportacidn, esto ultimo sumado a los
esfuerzos del resguardo del estatus fito y zoosanitario, nos ha brindado prestigio internacional, siendo
un referente regional en Latinoamérica y el Caribe, que ademas ha repercutido en que Chile ha ocupado
cargos de importancia en el Codex Alimentarius, OMS, OMSA, APEC, entre otros organismos, lo que
demuestra la solidez del sistema alimentario en Chile.
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Se reconocen los esfuerzos y avances de coordinacién interinstitucional sin embargo, existe espacio
para el fortalecimiento institucional de la gobernanza, definiendo la estructura del Sistema Nacional de
Inocuidad y Calidad Alimentaria, SNICA, que permitara identificar a las partes interesadas (ademas de
los organismos de control de alimentos), su rol dentro del sistema y como se articularan, esto mediante
la elaboracién y propuesta de un proyecto de ley que cree un “Sistema Nacional para la Inocuidad y
Calidad de los Alimentos y la Autoridad Chilena de Inocuidad de Alimentos”, como lo establece el
decreto n283/2005 MINSEGPRES (1).

Otras instituciones que se relacionan con la gestion de la inocuidad y calidad alimentaria
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Chile continuamente ha reforzado los espacios de coordinacidn de las instituciones publicas incluyendo
a otras que no ejercen el control de alimentos, entre estas alianzas podemos mencionar la coordinacion
con el sistema de fomento productivo con instituciones como la Corporacion de Fomento de la
Produccion (CORFQ), el Instituto de Desarrollo Agropecuario (INDAP), el Instituto de Desarrollo
Pesquero y Acuicola (INDESPA), el Servicio Técnico de Cooperacion (SERCOTEC), el Fondo de Solidaridad
e Inversidn Social (FOSIS), el Ministerio de Desarrollo Social, la Fundacién para la Innovacion Agraria
(FIA), la Agencia de Sustentabilidad y Cambio Climatico (ASCC), el Fondo de Solidaridad e Inversidon
Social, entre otros y las alianzas con el sistema de fomento a la investigacién como la Agencia Nacional
de Investigacién y Desarrollo (ANID).

También se han establecido puentes de coordinacidn Publico-privada con asociaciones gremiales del
sector productivo a través de diversas mesas de coordinacion.

Asi mismo destaca la participacion de diversas organizaciones de derecho privado participando en los
distintos espacios de coordinacidon publico-privada. Entre ellos se destaca la organizacién de
normalizacién impulsada por CORFO, a través del Instituto Nacional de Normalizacion (INN) que desde
1973 ha contribuido a establecer normas técnicas de referencia privadas en dmbitos de calidad.

Aln existen grandes desafios de mejorar y hacer mas eficientes los espacios de coordinacion, asi como
articular de mejor forma con las acciones y programas de Instituciones del Estado que de alguna forma
se relacionan con la produccién de alimentos como son los Ministerios de Ciencia, Tecnologia,
Conocimiento e Innovacién, Medio Ambiente, Educacidn, Desarrollo Social y Familia, y aquellas otras
instituciones del Estado que eventualmente realicen actividades que puedan impactar la inocuidad y
calidad de los alimentos.

Coordinacién Institucional

80

La creciente globalizacion de los sistemas alimentarios y los desafios emergentes en materia de
inocuidad y calidad alimentaria demandan una optimizacion constante de la coordinacion
interinstitucional. También es imperativo fortalecer los mecanismos de colaboracién con las partes
interesadas involucradas en la produccidn, transporte, transformacién y comercializacién de alimentos.
Una coordinacién eficiente permite agilizar la toma de decisiones, compartir informacién de manera
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oportuna, establecer estandares comunes y responder de manera proactiva ante cualquier amenaza a
la inocuidad y calidad alimentaria, contribuyendo asi a garantizar la salud de los consumidores,
construir confianza y a fortalecer la competitividad del sector productivo nacional.

En el ambito de la coordinacién, Chile ha sido innovador al generar una institucionalidad para la
coordinacion de los organismos relacionados a la inocuidad y calidad alimentaria reconociendo la
complejidad del tema y asumiendo el trabajo sistémico como una alternativa para enfrentarlo, esto a
través de la firma de los ya mencionados decretos n283/2005 MINSEGPRES (1), modificado por el
decreto n2162/2011 MINSEGPRES (4), por el cual se crea la comisién asesora presidencial “Agencia
Chilena para la Inocuidad y Calidad Alimentaria” (ACHIPIA).

A esta comisidn asesora presidencial se le mandaté la funcién de formular y proponer una Politica
Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentaria; asi como servir de instancia de coordinacién para su
implementacion en los planes, programas y demas medidas que en este marco se implementen. Se
reconoce la contribucion que ha tenido esta comisién para la coordinacion de las instituciones
relacionadas, pero aln queda bastante por avanzar, por lo cual sigue siendo una tarea importante que
abordar.

Esta coordinacién ha progresado favorablemente, generado espacios de encuentro permanente entre
instituciones de los diferentes ministerios con competencia en la materia de inocuidad y calidad
alimentaria. Por ejemplo, se ha establecido informalmente un “Grupo de Coordinacion
Interinstitucional de ACHIPIA” como organismo técnico para apoyar la implementacién de las acciones
de la Comision Asesora Presidencial.

Los ministerios y servicios por su parte han generado diversas coordinaciones, acuerdos y convenios
que ha permitido enfrentar temas particulares de forma integrada, como el ya citado convenio de
delegacién de la inspeccién médico-veterinaria en los mataderos nacionales entre el SAG y el MINSAL
y la colaboracion entre MINSAL y SERNAPESCA en materias de control sanitario de los productos
hidrobioldgicos destinados a consumo humano, entre otras. Ademas, se han establecido iniciativas con
otras instituciones relacionadas como son las de fomento productivo y el fomento a la ciencias e
investigacion.

También existen espacios de trabajo en favor de la transparencia, colaboracion e inclusién para la toma
de decisiones como la mencionada Comision Asesora para la Revision y Actualizacién del Reglamento
Sanitario de los Alimentos, (29); la ley de Lobby para mejorar la transparencia publico-privada (40); el
Grupo de trabajo de inocuidad del Consejo Exportador Agroalimentario, coordinado por la Oficina de
Estudios y Politicas Agrarias (ODEPA) (41) y; los espacios de colaboracidn que han implementado SAG
y SERNAPESCA con la industria.

En el ambito territorial, se han generado espacios regionales de coordinacién a través de las Comisiones
Asesoras Regionales en Inocuidad y Calidad Alimentaria (CARs), las cuales han servido para levantar
agendas regionales de trabajo con el fin de enfrentar los problemas con una mirada local.

Pagina 19



87

88

89

90

91

92

93

En cuanto a herramientas para la coordinacién creadas por ACHIPIA podemos citar la Red de
Informacidn y Alertas Alimentarias (RIAL) (34), que es un sistema cerrado de intercambio rédpido de
informacidn, entre los servicios publicos con competencias en materias y que ademas ha generado
un portal con informacidn oficial publica sobre los eventos de perdida de inocuidad y calidad
alimentaria, tanto en Chile como en otros mercados. El “Proceso de Andlisis de Riesgos” (PAR) (42)
como un mecanismo consensuado y colaborativo para realizar evaluaciones de riesgo de manera
transparente e independiente para entregar informacién relevante de base cientifica a los organismos
de control de alimentos o “gestores de riesgo” y los “Programas Nacionales Integrados” (PNI)
instrumentos de coordinacion interinstitucional, que tienen como propdsito la revisién de las los
planes y programas en inocuidad y calidad alimentaria con el fin de avanzar en la armonizacién de
normativas, la homologacién o coordinacidn de procedimientos y el intercambio de informacién entre
los servicios (43).

Ademas destaca, la participacién de Chile en la Red Internacional de Autoridades de Inocuidad de los
Alimentos (INFOSAN) (32) liderada por MINSAL que hospeda el punto de contacto de emergencia y que
mantiene puntos focales en otros servicios; asi como la participacion en el Reglamento Sanitario
Internacional (RSI) (33) también a cargo del MINSAL a través del Centro Nacional de Enlace, instancia
para la coordinacion e implementacion de medidas orientadas en la prevencién y la propagacion
internacional de enfermedades infecciosas.

A través de los ejemplos citados se reconocen importantes avances, pero siendo la inocuidad un tema
complejo, se requiere profundizar y ampliar los espacios de coordinacion pertinentes. Algunos desafios
identificados son:

Revisar, consensuar y formalizar el Proceso de Andlisis de Riesgos (PAR), considerando los avances y
mayores conocimientos de esta importante metodologia por parte de los distintos sectores, de manera
de consolidar su utilizacién con procedimientos consensuados entre sus participantes.

Revisar y evaluar el objetivo y funcionamiento de los Programas Nacionales Integrados (PNI) para
abordar temas relevantes de gestion de riesgos comunes entre los servicios con competencias,
considerando la experiencia adquirida en los afios de existencia de los mismos y teniendo presente las
atribuciones sectoriales.

Avanzar en respuestas coordinadas, oportunas y eficientes ante emergencias en inocuidad alimentaria,
teniendo presente las atribuciones sectoriales.

Generar espacios de coordinacién para enfrentar fendmenos sociales y econdmicos complejos, como

el comercio ilegal de alimentos y el fraude alimentario, que conllevan desafios importantes en la
estrategia de fiscalizacién y control.
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Establecer prioridades consensuadas para la promocion de la ciencia e investigacion en materias de
inocuidad.

Profundizar el entendimiento e incorporar el enfoque “Una Salud” en las materias asociadas a
inocuidad y calidad alimentaria, en el entendido que la salud es un fendmeno mas complejo que
traspasa los temas de inocuidad, siendo necesario establecer espacios de coordinacion con otros
sistemas relevantes, como aquellos encargados de la sanidad animal, vegetal y el medio ambiente.

Soporte Analitico

96

97

98

99

Chile posee una capacidad analitica de laboratorios en alimentos y agua para el soporte a los programas
de monitoreo y vigilancia de acuerdo con las recomendaciones del Codex Alimentarius. Ademas, un
gran soporte han sido los laboratorios universitarios y privados que, a través de mecanismos de
autorizacién y reconocimiento por las instituciones publicas de control de alimentos, permiten ampliar
esta capacidad.

En cuanto a la gestion de calidad de los laboratorios de alimentos en Chile publicos y privados, mas de
un 65 % tienen acreditaciéon 1SO 17.025 para la gestidn de calidad. Se destaca también la participacion
de los laboratorios en rondas interlaboratorios nacionales como el Programa de Evaluacién Externa de
la Calidad (PEEC), liderado por el ISP y la participacién en rondas interlaboratorios internacionales.

Una herramienta informatica que ha sido un aporte a la coordinacion es el “Sistema Integrado de
Laboratorios de Alimentos” (SILA) (35), que reune informacién de los laboratorios de alimentos
publicos, privados y universitarios para el publico en general. En el mismo ambito de accion el 2018 se
establecié un acuerdo intersectorial para la implementacidon del Sistema Nacional Integrado de
Laboratorios Publicos de Alto Estandar Especializado en Inocuidad y Calidad Alimentaria, firmado entre
el Ministerio de Economia, Fomento y Turismo, Ministerio de Salud y Ministerio de Agricultura, que
conto con la firma de resolucién exenta por cada servicio (36) (37) (38) (39); cuya finalidad es optimizar
el accionar de estos laboratorios, satisfacer la demanda analitica para proteger la salud de la poblacién
y fortalecer el desarrollo competitivo de la industria alimentaria, tanto en el mercado interno como
externo.

Se debe destacar también las coordinaciones bilaterales que se han sostenido en el ambito de
laboratorios para afrontar desafios particulares en inocuidad alimentaria como es el reconocimiento de
metodologias analiticas para detectar la Floracion de Algas Nocivas (Marea Roja) entre Minsal y
Sernapesca, la cual se menciond anteriormente.

100 Es muy importante seguir reforzando el avance en la implementacidn de técnicas analiticas pertinentes

y mantener la red de laboratorios actualizada en estas materias, por ejemplo, hoy los paises
desarrollados ocupan modernas técnicas para realizar la deteccidn e investigacién de los brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos a través de secuenciacion de genoma completo (WGS por
sus siglas en ingles) y metagendmica.
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101 Para ello, los servicios publicos deberian revisar y potenciar la "Red de laboratorios publicos de alto
estandar especializados" como un esfuerzo de coordinacién para levantar temas de trabajo comunes
para la red de laboratorios publicos de alimentos. Por ejemplo, es deseable que los laboratorios
publicos contintdien avanzando en la implementacién de ISO 17.025 que soporte la gestion de calidad.

6.2.2 CONSUMIDORES

102 En el ambito de la representacion de las demandas y derechos de las y los consumidores, existen en
Chile diferentes asociaciones de distinto tamafio. Las mas reconocidas son la Corporacién Nacional de
Consumidores y Usuarios (CONADECUS) y la Organizacion de Consumidores y Usuarios de Chile
(ODECU) que tienen como objetivo educar y representar al consumidor en materia legal. Estas
organizaciones son parte de la Comisidon Asesora para la Revisidon y Actualizacién del Reglamento
Sanitario de los Alimentos (29) donde participan exponiendo su vision.

103Siendo diversas las demandas de las y los consumidores respecto a los productos alimenticios que
adquieren, un gran apoyo para canalizar estas demandas ha sido el Servicio Nacional del Consumidor
(SERNAC), este genera estudios y acciones de orientacion para presentar estas demandas a distintas
instancias como por ejemplo las instituciones de control de alimentos. SERNAC también participa de
los espacios de coordinacion interinstitucional que se han generado en el ambito de inocuidad y calidad,
por ejemplo, como institucién observadora en el Comité Nacional del Codex Alimentarius.

104 La participacion publica en los procesos de toma de decisiones se ha fortalecido a través de la entrada
en vigencia de la Ley de Acceso a la Informacién Publica (44), la promulgacion de la Ley 20.500 sobre
Asociaciones y Participacion Ciudadana en la Gestion Publica (45). Esto ha permitido que los organismos
publicos fortalezcan mecanismos de consulta publica para democratizar la participacion de los
ciudadanos.

105 Ademas, en el ambito de inocuidad, la denuncia ciudadana es un mecanismo importante que apoya al
sistema de control a pesquisar faltas a la inocuidad que la autoridad pueda investigar y sancionar si se
determina. Lo anterior se materializa a través de las oficinas de informacion, reclamos y sugerencias
(OIRS) existentes en las instituciones publicas.

106 La participacion ciudadana en el dmbito de la inocuidad es un constante desafio, cada vez se encuentran
consumidores mas informados a través de fuentes de distinto origen que hace complejo el discernir
sobre el tipo de informacidn que estan recibiendo. Si bien existen avances, se evidencia que se requiere
mejorar los procesos para que la participacidén ciudadana sea efectiva y representativa en los espacios
pertinentes, y sea capaz de contar con informacidn oportuna para ello.

107El Estado debe aumentar sus esfuerzos y optimizar sus mecanismos de participacién/consulta
ciudadana desde etapas tempranas del proceso, para lograr una participacion permanente y
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representativa, como también avanzar en mecanismos de rendicidén de cuentas sobre sus acciones en
inocuidad y calidad alimentaria.

108 Si consideramos, que segun estadisticas del MINSAL (51), alrededor del 50% de los brotes de ETA en
Chile ocurren por perdida de inocuidad en el domicilio de los consumidores, se reconoce que la
educacion e informacién son fundamentales. El Estado debe avanzar en mecanismos de educacion y
difusién pertinente para las y los consumidores, este es un desafio constante y dindmico donde las
tecnologias de informacion juegan un papel relevante.

109 Un concepto importante que se ha desarrollado el ultimo tiempo en el mundo es el de Cultura de
Inocuidad (46) (47) (59), que se espera permitira apoyar el entendimiento que la ciudadania tiene
sobre practicas preventivas en higiene e inocuidad de los alimentos y ampliar las conductas y practicas
de autocuidado en la preparacion y consumo de alimentos. Si bien los principios de la cultura de
inocuidad estan dirigidos al sector productivo y ha sido reconocido en el Codex Alimentarius (19), el
Estado puede avanzar en implementar herramientas de politica publica para trabajar con los
consumidores, las que deben ser validadas en su impacto.

110El Estado por otra parte, puede continuar realizando estudios que permitan recoger la percepcion,
aptitudes, conocimientos y comportamientos de la poblacion respecto a los riesgos de inocuidad y
calidad alimentaria, permitiendo mejorar los mensajes que se transmiten a la poblacidon en estos
temas, como fue la encuesta que dirigié ACHIPIA en coordinacién con IICA el afio 2023 “Encuesta de
conocimientos, aptitudes y comportamientos relacionados con inocuidad y calidad alimentaria en la
ciudadania chilena” (48), o la "Encuesta Nacional de Salud" (ENS) que realiza el MINSAL para
identificar factores de riesgo en la salud de las personas (49).

6.2.3 ACADEMIA E INVESTIGACION

111 Existe una gran cantidad de instituciones académicas y centros tecnoldgicos publicos y privados que
generan investigacion e informacion de cardcter cientifico en las materias de inocuidad y calidad
alimentaria. Estas mantienen una permanente articulacién con entidades de investigacion extranjera
gue ha permitido contar con acceso a redes internacionales. Ademas, existen mecanismos de resguardo
a la propiedad intelectual de la investigacién generada a nivel nacional que da soporte a la labor que
desempefian los investigadores para generar investigacidn independiente.

112 Asimismo, el Estado cuenta con fondos para apoyar la investigacién emanados principalmente del
Ministerio de Ciencia e Investigacidn a través de la Agencia Nacional de Investigacion y Desarrollo
(ANID).

113 En la investigacidn cientifica no es poco habitual que los objetivos de investigacién de las entidades
académicas no se relacionen con los objetivos fijados por las instituciones publicas, o que los
organismos publicos no consideren de manera relevante muchos de los proyectos de investigacion
gue las entidades académicas llevan a cabo. En este caso ANID ha ido avanzando en herramientas
publicas que se deben incorporar en el quehacer de los organismos con competencia en la materia.
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Se debe avanzar en la articulacién del sistema de ciencia y tecnologia con las instituciones publicas
relacionadas con los alimentos, con el objetivo de contar con informacidn cientifica para la toma de
decisiones que sea independiente, objetiva y confiable.

114 Se debe evaluar la consolidacién de un Consejo/Comité Cientifico para la deteccién de necesidades
de informacién y la oferta de investigacidén, la conformaciéon y funcionamiento de redes de
especialistas y mecanismos protocolizados en la institucionalidad publica para la formacion de
paneles de expertos y/o grupos especializados que permitan optimizar la visualizacion de las
conclusiones que emanen de estos para la toma de decisiones en el dmbito publico. De igual manera,
se debe establecer el rol que tendra el Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacién en el marco del
sistema Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentaria a proponer. También se pueden explorar los
mecanismos de incentivos adecuados para que las personas participantes de este Consejo o que
participen de paneles cientificos convocados en el marco del Consejo puedan destinar su tiempo para
las tareas encomendadas.

115Asi mismo el Estado puede generar, de manera coordinada, vinculaciones y convenios con
organizaciones extranjeras de investigaciéon que sean pertinentes a los objetivos trazados en esta
politica, y evaluar el impacto de esta vinculacién.

116 Respecto a los fondos disponibles a nivel nacional para investigacion, existe el desafio de posicionar el
tema de inocuidad y calidad como una prioridad de investigacién ya que habitualmente no existen
lineas especificas de financiamiento en la materia y estos proyectos deben competir con las demas
prioridades de investigacion del pais.

117 En cuanto a la difusién de los resultados de investigaciones en el pais, el tema de inocuidad y calidad
comparte las dificultades que existen para otros ambitos de investigacion, por ejemplo, en cuanto a las
formas adecuadas de comunicacidn y segmentacion de los mensajes para los distintos publicos
receptores, lo que se puede incorporar en la estrategia de comunicacion de riesgos.

7.2.4 SECTOR PRODUCTIVO

118 En Chile el sector productivo estd compuestos por distintas cadenas alimentarias y distintos actores de
diversos tamafios y enfoques (desde productores primarios, transportistas, empresas de servicios,
transformadores y comercializadores entre otros), que han colaborado en el desarrollo econémico del
pais comercializando productos alimenticios tanto en los mercados internos como en los de
exportacion.

119El dmbito de exportacion ha sido un gran impulsor del desarrollado de estandares de inocuidad, dado
gue los mercados internacionales han levantado exigencias de Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
Buenas Practicas Agricolas (BPA) y de sistemas de aseguramiento de inocuidad como (por ej. El Sistema
de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, HACCP), asi como sistemas de trazabilidad que los
exportadores han tenido que implementar. La vocacidn exportadora también ha generado que las
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grandes industrias se asocien en gremios y desarrollen sus politicas de inocuidad en conjunto y puedan
cumplir con los requisitos de los diferentes mercados de forma colaborativa.

120En los ultimos afios ha habido avances en el ambito de las buenas practicas higiénicas y de gestion de
inocuidad que ha incorporado el sector productivo de alimentos de pequefia escala® a partir de la
implementacion de las Buenas Practicas que se impulsaron desde la década del 90 (Agricolas,
Ganaderas, de Pesca, Acuicolas y de Manufactura), impulsado por los ministerios involucrados y con
una fuerte participacion de los organismos de fomento productivo.

121 Desde las instituciones de control de alimentos se ha avanzado en actualizar la regulacién nacional
exigiendo al sector productivo la implementacién de sistemas de control preventivos, donde destacan
la norma técnica de HACCP establecida en el RSA por parte de MINSAL (50), el Programa de
Aseguramiento de Calidad (PAC) establecido en el Manual de inocuidad y Certificacion por parte de
Sernapesca (52), la normativa de SAG que establece HACCP para plantas faenadoras (53) y la normativa
de SAG que establece el Sistema de Control Oficial de Inocuidad en la Cadena Agroalimentaria de
Exportacion (54). Para seguir avanzando es deseable que el proceso de actualizaciéon normativa sea
dinamico, continuo, pertinente, transparente y participativo, tomando como referencia las normas
alimentarias internacionales establecidas en el Codex Alimentarius y la mejor informacion cientifica
disponible.

122 Se reconoce que una de las dificultades que se presenta a la hora de trabajar con la produccion de
pequefia escala es la gran atomizacién de este sector, lo que dificulta llegar de manera adecuada con
herramientas de fomento, y si bien se ha trabajado en la asociatividad, se debe fomentar una mayor
integracidn de los eslabones de la cadena alimentaria de distinto tamafio que permita que todos los
actores involucrados sean beneficiarios del desarrollo. Esto es particularmente evidente en la
produccién primaria, donde se ha identificado desafios como un mayor acceso a informacion
actualizada y pertinente, acceso a financiamiento y tecnologia pertinente, mayor formacién del recurso
humano, entre otros. Por lo que se deben continuar los esfuerzos de apoyo desde el Estado cada vez
con mejores herramientas que se ajusten a la realidad productiva de este sector.

123 A su vez es importante realizar seguimiento de las herramientas de fomento implementadas y evaluar
el impacto en las mejoras de los estandares de inocuidad que estas herramientas han potenciado en la
produccién de pequena escala.

124 0tro desafio en este ambito dice relacién con la mejora de practicas de higiene e inocuidad en
instalaciones de preparacién y consumo de alimentos (del tipo restaurant, fuentes de soda, cafeterias,
etc.), ya que segun las estadisticas que entrega el Ministerio de Salud (51), alrededor del 30% de los

5 Sector productivo de pequefia escala se referird al sector productivo de alimentos que conforman las micro,
pequefias y medianas empresas de alimentos de acuerdo a lo definido por el Ministerio de Economia, Fomento y
Turismo, con especial énfasis en los productores de la agricultura familiar campesina, los pescadores artesanales y
la acuicultura a pequenia escala.
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brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs) han ocurrido en este tipo de
establecimientos

125Uno de los mayores desafios es concientizar al sector productivo a asumir y reconocer que son los
principales responsables en la gestién de inocuidad y calidad alimentaria para entregar alimentos
inocuos y auténticos a la poblacidn, para ello es indispensable que los sistemas productivos de todos
los tamafios accedan a la informacion pertinente y de calidad para cumplir con la regulacion
establecida, generando herramientas para la aplicacién de sistemas de autocontrol con un enfoque
preventivo basado en los riesgos alimentarios. Este enfoque resultard mas efectivo para disminuir o
eliminar riesgos, mas eficientes en el uso de los recursos, y permitira evitar pérdidas econémicas por el
rechazo de productos tanto en el mercado interno, como internacional.

126 Asimismo es importante fomentar que los sistemas productivos implementen acciones para hacer
frente a las externalidades negativas generadas como resultado de la produccién de alimentos (como
efectos en el medio ambiente por e].) sin descuidar los objetivos de inocuidad.

6.3 AREAS Y TEMAS TRANSVERSALES RELEVANTES

6.3.1 EVIDENCIA CIENTIFICA PARA LA TOMA DE DECISIONES

127 En el decreto n283/2005 MINSEGPRES (1) se mandaté a la Comision Asesora Presidencial el coordinar
a los organismos publicos que tengan competencias asociadas a la inocuidad de los alimentos, en
particular en la preparacién de propuestas de Guia de Procedimientos y Estandares Técnicos, de
propuesta de Procedimientos de Evaluacion de Riesgos, Control e Inspeccidn y en la atencidn y control
de eventos de emergencias asociadas a la alimentacidn. En consistencia con lo anterior ACHIPIA ha ido
desarrollando un “Proceso de Andlisis de Riesgos” (PAR) (42) como mecanismo de coordinacion para la
generacion de evaluaciones de riesgos como ya se expuso anteriormente.

128Se ha avanzado en dotar de capacidades técnicas para constituir el PAR (ej. capacitacién de
evaluadores) y para ello se han establecido convenios de colaboracion técnica con entidades
internacionales relevantes con vasta experiencia en este ambito (por ejemplo, La Autoridad de
Inocuidad Alimentaria de la Unién Europea (EFSA) (55), y el Organismo Federal de Evaluacion de Riesgos
de Alemania, (BFR) (56). A la fecha de publicacién de esta politica se han realizado ejercicios de
evaluacion de riesgos mandatadas por los gestores de riesgo (MINSAL, SAG y SERNAPESCA) y por el
congreso nacional (57).

129 En cuanto al componente de comunicaciéon de riesgos, este es realizado por las instituciones de forma
sectorial en el ambito de sus competencias, siendo el MINSAL el principal responsable de la
comunicacién de riesgos respecto a los temas de salud humana. Si bien se debe reconocer que ha
habido esfuerzos de coordinacién intersectorial en diferentes ambitos de comunicaciéon cuando ha
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existido interés de las partes (por ej. campanas informativas entre ACHIPIA, MINSAL y SERNAPESCA en
cuanto a las floraciones algales nocivas), existen espacios para la mejora.

130 Considerando los avances y mayores conocimientos de esta importante metodologia por parte de los
distintos sectores, experiencias previas y las facultades y responsabilidades de cada sector, resulta
relevante revisar, consensuar y eventualmente formalizar el PAR, definiendo con claridad las
funciones de cada actor y mecanismos para potenciar su aplicacién. En el ambito de comunicacion de
riesgos se deben continuar los esfuerzos para avanzar en acciones coordinadas y consensuadas entre
los servicios publicos.

131Si bien ACHIPIA por su lado ha desarrollado herramientas de comunicacion de riesgos para distintos
segmentos (servicios publicos, educacion formal y poblacion en general), es importante que estas sean
evaluadas en cuanto a su impacto y validadas en coordinacion con los diferentes organismos publicos.

132 Ademas, existe un amplio espacio para innovar en estrategias comunicacionales basados en estudios
gue midan la percepcidn acerca de los riesgos, las actitudes y los comportamientos de los consumidores
chilenos frente a las materias de inocuidad y calidad, lo que permitird entregar mensajes pertinentes y
segmentados, con base en la ciencia, facilitando su mejor comprension. Asi mismo se debe mejorar el
acceso a lainformacion y las competencias de los comunicadores permitiendo efectivamente llegar con
el mensaje y que este sea incorporado por los receptores.

6.3.2 DESARROLLO DE CAPITAL HUMANO

133 La institucionalidad chilena cuenta con profesionales y personal técnico que realizan las labores de
control y fiscalizacion de los productos de consumo nacional y de exportacion, asi como también de la
auditoria de los procesos productivos de las instalaciones de alimentos. Este recurso humano cuenta
con un perfil y descripcion de cargo definido, y dependiendo de la institucion que se trate, cuenta con
la capacitacidn para cumplir sus funciones, esto también considera a profesionales y personal técnico
de los laboratorios publicos de andlisis de alimentos. Para ello MINSAL, SAG y SERNAPESCA, establecen
programas de capacitacidon en inocuidad de alimentos, en sistemas de aseguramiento de calidad y
esquemas de mejora continua adaptada a las necesidades institucionales. Sumado a esto el estatuto
administrativo (58), que permite el nombramiento de funcionarios publicos, considera la capacitacion
continua asociada a las labores encomendadas.

134 MINSAL ha fortalecido las capacidades de las 16 SEREMI de Salud mediante actividades de capacitacién,
apoyo técnico e intercambio de informacién, destacando la implementacion desde 2014 de un plan de
capacitacion del sistema de gestidén ISO 9001:2015 para estandarizar y nivelar sus capacidades. Por su
parte, SAG promueve la capacitacion de sus funcionarios(as) enfocandose en una gestiéon por
competencias acorde a los perfiles de cargo, integrando talleres técnicos sobre inocuidad y calidad
alimentaria, como HACCP y normas de produccién primaria, en sus planes anuales. En tanto,
SERNAPESCA orienta sus esfuerzos hacia el fortalecimiento de las capacidades institucionales mediante
la alineacién con su misién y valores, promoviendo el uso de analisis de datos y tecnologias para mejorar
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la toma de decisiones, y enfocandose en el control de la inocuidad de los productos pesqueros y
acuicolas mediante metodologias basadas en analisis de riesgos y procesos de certificacion para
exportacion.

135Por otra parte, las instituciones nacionales trabajan de manera continua con organismos
internacionales y terceros paises para actualizar sus procedimientos y conocimientos en el area de
inocuidad y calidad alimentaria.

136 Ademas, se destaca la participacion de SENCE para implementar programas de capacitacion en el sector
productivo, asi como el soporte de Chilevalora para desarrollar perfiles ocupacionales, que en conjunto
a otras instituciones estatales han ido revisando estos perfiles para incluir conceptos de inocuidad en
aquellos relacionados con alimentos. Ademas, las instituciones de fomento (CORFO, INDAP, SERCOTEC,
FOSIS, MIDESO entre otras) han ido incorporando la variable de inocuidad en sus iniciativas de
formacién a usuarios.

137 ACHIPIA, por su parte, ha coordinado iniciativas de mejora en la formacion de diversos segmentos,
incluyendo servicios publicos, educacion formal y la poblacidn en general. Estas iniciativas deben ser
evaluadas en cuanto a su impacto y validadas en conjunto con los diferentes organismos publicos.
Asimismo, persiste el desafio de fortalecer las mallas curriculares de profesionales vinculados a la
produccién de alimentos y de promover iniciativas en el ambito de la educacién no formal dirigidas a la
poblacion.

138Si bien las instituciones de control de alimentos desarrollan programas de capacitacion en la materia
segun sus roles institucionales, cada una desarrolla y los implementa en base a sus propias prioridades
y herramientas, siendo un desafio aunar los esfuerzos en materias que sean de interés comun, logrando
una adecuada coordinacion.

139En el caso del sector productivo nacional y de exportacién existen profesionales y personal técnico
capacitado para la implementacion de sistemas de aseguramiento de la calidad en los sistemas de
autocontrol, ya que son exigencias que derivan de la regulacion nacional y/o requisitos de los mercados
externos, por lo que también se ha ido capacitando al personal manipulador de alimentos o que trabaja
en los procesos.

140En el ambito de las instituciones de fomento se deben continuar los esfuerzos en capacitacién de
usuarios, asi como de extensionistas y técnicos, robusteciendo el conocimiento para que la informacion
que entreguen sea pertinente e incorporen el enfoque preventivo basado en riesgo.

141Por otra parte, se debe fomentar acciones de seguimiento y medicién de la efectividad de las

capacitaciones en general ya que gran parte de las iniciativas de formacidn finalizan cuando se entrega
la capacitacion.
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7.3.3 ASPECTOS SOCIOCULTURALES Y DE GENERO

142 La “igualdad de género” es un objetivo de Desarrollo Sostenible (2015) transversal y debe ser un
elemento clave en las politicas, presupuestos e instituciones nacionales. Desde el afio 2011 se celebra
el 15 de octubre el Dia Internacional de las Mujeres Rurales. En particular, este afio 2025, tiene como
tema “Mujeres rurales cultivando alimentos buenos para todos”, el cual destaca el papel esencial que
desempefian las mujeres y nifias rurales en los sistemas alimentarios del mundo (60).

143 Las mujeres participan en diversas funciones esenciales, desde el cultivo y el procesamiento de las
cosechas hasta la preparacion de alimentos y la distribucion de sus productos, garantizando la
alimentacién de sus familias y comunidades. Sin embargo, paraddjicamente, estas mismas mujeres
suelen tener menos acceso a los alimentos y un mayor riesgo de inseguridad alimentaria. Las razones
de esta desconexién con su derecho a la alimentacidn incluyen, por ejemplo, relaciones de poder
desiguales y normas de género discriminatorias, que resultan en que las mujeres sean las Ultimas en
comer en el hogar, asi como su responsabilidad desproporcionada en el cuidado y el trabajo
doméstico no remunerado (61).

144El Plan Feminista para la Sostenibilidad y la Justicia Social de ONU Mujeres insta a fortalecer las
alianzas entre los gobiernos y la sociedad civil para ampliar la agroecologia con perspectiva de género,
una alternativa a la agricultura industrial que ha demostrado beneficios para las mujeres agricultoras
a pequefa escala, y que apoya la seguridad alimentaria y protege la valiosa biodiversidad y los
ecosistemas (62).

145Los problemas de inocuidad y calidad de los alimentos son temas emergentes en la sociedad
contemporanea, si bien el Estado ha realizado esfuerzos para incluir el enfoque de género y los aspectos
socioculturales en el campo de la inocuidad y calidad alimentaria, auin faltan esfuerzos para comprender
su real impacto y abordaje. Para ello se han identificado algunos desafios iniciales:

146 Se deben realizar esfuerzos para levantar datos que permitan establecer relaciones entre las variables
de género y socioculturales (por ej. sexo, raza, etnia, clase social y edad, nivel de escolaridad) y los
ambitos de inocuidad y calidad alimentaria, analizar los datos recogidos permitird entender la
dimension del problema y las brechas existentes permitiendo definir estrategias y acciones que
apunten a reducir las brechas identificadas para avanzar en la igualdad de género.

147 Ademas, se debe evaluar las instancias de participacion de grupos de representacién sociocultural y la
consideracion de la perspectiva de género en el proceso de toma de decisiones en inocuidad y calidad
de los alimentos. Asi mismo como se consideran hoy estos aspectos en la promocidn y participacion de
la sociedad civil organizada y de la poblacién en general en materias de Inocuidad y calidad de los
alimentos.
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6.3.4 EVALUACION CONTINUA

148 Cuando se implemente y esté en funcionamiento el Sistema Nacional de Inocuidad y Calidad
Alimentaria, deberia tener la capacidad de someterse a mejoras continuas e incluir mecanismos para
evaluar si puede alcanzar el objetivo propuesto. Su eficacia y competencia deberia evaluarse
regularmente en funcién de sus objetivos y metas. Los criterios para la evaluacion deberian
establecerse, definirse y documentarse claramente por las instituciones que lo conforman. También
podrian incluir analisis costos beneficio y de su eficacia.
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7. OBJETIVOS Y LINEAMIENTOS ESTRATEGICOS

149 A partir del diagndstico se proponen objetivos especificos para atender el analisis de los avances y
desafios identificados y se proponen lineamientos estratégicos que permitan cumplir los objetivos
trazados.

150 Estos objetivos y lineamientos estratégicos se abordaran de manera especifica en un plan de accién el
cual debe incluir la perspectiva de género, cada vez que sea posible, el que tendrd un seguimiento
anual, una evaluacién intermedia y una evaluacion final y contendra metas especificas, plazos
establecidos e indicadores consensuados entre los organismos involucrados. Se propone que el plan
esté listo en 9 meses posteriores a la publicacion de la politica.

A continuacién, presentamos los objetivos y sus lineamientos estratégicos:

1. Crear un Sistema Nacional para la Inocuidad y Calidad de los Alimentos en Chile.

Lineamientos estratégicos:

151 1.1 Elaborar, consensuar y proponer un Sistema Nacional para la Inocuidad y Calidad de los Alimentos.

1521.2 Formalizar a través de un proyecto de ley el Sistema Nacional para la Inocuidad y Calidad
Alimentaria.

153 1.3 Fortalecer la capacidad de las instituciones con competencia en la materia para la implementacién
del Sistema Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentaria mediante un accionar coordinado, dindmico y
sinérgico.

2. Contar con un marco regulatorio e institucional que permita cumplir el objetivo de
proteger la salud de las personas, respetar los derechos de los consumidores y
colaborar para la competitividad y sostenibilidad de los sistemas alimentarios.

Lineamientos estratégicos:

1542.1 Identificar y priorizar brechas u oportunidades que requieran cambios legales, regulatorios,
institucionales u operacionales para su gestion.

155 2.2 Contar con un marco regulatorio que se encuentre armonizado al Codex Alimentarius, o cuando sea
necesario, considere otras referencias internacionales.
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1562.3 Contar con un marco regulatorio que incluya los principios del analisis de riesgo permitiendo un
abordaje preventivo, precautorio y basado en ciencia.

157 2.4 Promover las buenas practicas regulatorias asegurando la participacion de las partes interesadas y
con representacion regional para la actualizacion e implementacién de la regulacion nacional.

1582.5 Asegurar la difusidn y conocimiento de la regulacién en materia de inocuidad y calidad alimentaria.

3. Mejorar los sistemas de control, vigilancia y fiscalizacion de los alimentos con un
enfoque preventivo basado en riesgo.

Lineamientos estratégicos:

159 3.1 Avanzar hacia sistemas de control, vigilancia y fiscalizacion colaborativos, armonizados e integrados.

1603.2 Avanzar hacia sistemas de respuesta, gestion y flujo de informacién ante alertas y emergencias
alimentarias que sean colaborativos, armonizados e integrados.

1613.3 Asegurar canales de comunicacién y colaboracion entre los organismos de control, vigilancia y
fiscalizacion de los alimentos con las partes interesadas.

162 3.4 Fortalecer la gestion y capacidad analitica de las redes de laboratorios de analisis de alimentos y
aguas.

1633.5 Promover acciones y herramientas que permitan evitar el fraude alimentario.

164 3.6 Evaluar la pertinencia de incluir los programas voluntarios de aseguramiento de inocuidad de
terceras partes como herramienta complementaria en el control de los alimentos.

1653.7 Capturar datos que permitan establecer eventuales relaciones entre las variables de género y
socioculturales (por ej. sexo, raza, etnia, clase social, edad, nivel de escolaridad) y los dmbitos de
inocuidad y calidad alimentaria, en las diversas actividades de formalizacién, control y vigilancia.

4. Fortalecer el control de lainocuidad vy la certificacion de exportaciones e importaciones
de alimentos, facilitando el comercio internacional del pais y la competitividad del
sector.

Lineamientos estratégicos:

1664.1 Modernizar los procesos de autorizacion de ingreso de alimentos al pais.
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167 4.2 Modernizar los sistemas de control de inocuidad y calidad de los alimentos de exportacion.

1684.3 Avanzar hacia una estrategia coordinada de apertura y mantencién de mercados que contribuya a
la competitividad.

1694.4 Fortalecer la participacién de Chile en foros y espacios internacionales, entre ellos el Codex

Alimentarius, asi como la vinculacidon con terceros paises en el dmbito de inocuidad y calidad
alimentaria.

5. Promover en el sector productivo buenas practicas de inocuidad basadas en un
enfoque preventivo de los riesgos alimentarios.

Lineamientos estratégicos:

1705.1 Fomentar el desarrollo de capacidades en el sector productivo para incorporar practicas de
autocontrol en inocuidad de los alimentos.

1715.2 Fortalecer y ampliar la cobertura de los instrumentos de fomento para el sector productivo de
menor tamafio, orientados a disminuir las brechas en la gestién de la inocuidad y calidad alimentaria.

1725.3 Apoyar la implementacion de la trazabilidad de los alimentos en el sector productivo.

6. Promover una cultura de inocuidad alimentaria en el sector productivo e impulsar |a
promocion de la inocuidad de alimentos en la sociedad.

Lineamientos estratégicos:

1736.1 Desarrollar un marco conceptual consensuado para el abordaje de la cultura de inocuidad a nivel
pais, incluyendo informacién relevante asociados al enfoque de género.

174 6.2 Impulsar la generacion e implementacidn de conductas acordes a las buenas practicas en inocuidad
alimentaria en el sector productivo.

1756.3 Potenciar la promocion de la inocuidad de los alimentos en la infancia, adolescencia y en la sociedad
en general.
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7. Fortalecer la formacion y el desarrollo de las capacidades de los recursos humanos en
el drea de la inocuidad y calidad de los alimentos.

Lineamientos estratégicos:

1767.1 Impulsar el desarrollo de capacidades de los profesionales y técnicos de las disciplinas vinculadas a
lainocuidad y calidad alimentaria tanto en el sector publico, el sector productivo y el ambito académico.

177 7.2 Impulsar la difusién, la disponibilidad, el acceso y la comprensién del conocimiento e informacién
de base cientifica de forma suficiente, eficiente y oportuna.

8. Promover la investigacion cientifica y el desarrollo de herramientas para enfrentar los
desafios del pais en materias de inocuidad y calidad alimentaria.

Lineamientos estratégicos:

1788.1 Fomentar la investigacion y desarrollo en las disciplinas vinculadas a la inocuidad y calidad de los
alimentos, incluyendo el enfoque de género, cuando corresponda.

1798.2 Promover la investigacidn aplicada, asi como la difusién para dar respuesta a las necesidades
publico-privadas.

1808.3 Promover la investigacion para generar innovacion y desarrollo en materias de inocuidad y calidad
alimentaria.
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8. AGRADECIMIENTOS

Reconocemos y valoramos el aporte que a través de los afios que han hecho un gran nimero de
profesionales para contar con esta politica nacional de inocuidad y calidad de los alimentos.

En la redaccidén de esta politica, ademas del grupo de revisidn técnica, se contd con la participacion de
aportes de: A COMPLETAR UNA VEZ FINALIZADO EL PROCESO DE CONSULTA CIUDADANA

La elaboracién de esta politica nacional ha sido un proceso enriquecedor gracias a la participacion de
todos los actores involucrados. La sinergia entre instituciones publicas, privadas y la sociedad civil ha sido
clave para identificar los desafios y oportunidades en materia de inocuidad y calidad alimentaria, y para
disefiar soluciones integrales y efectivas.

La colaboracidn con la FAO y el IICA ha sido esencial para enriquecer el proceso de elaboracién de esta
politica. Agradecemos sus conocimientos técnicos y su vision global, que han contribuido a alinear el
contenido de esta politica con los estandares internacionales.

A la Oficina de Estudios y Politicas Agrarias del Ministerio de Agricultura por su contribucion a la etapa de
participacién ciudadana.
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