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Inocuidad alimentaria en el mundo

La inocuidad de los alimentos es el motor 
fundamental para las exportaciones en el 
mundo globalizado de hoy.

Los consumidores están cada vez mas 
informados.

Los países están mas preocupados por sus 
habitantes.



Requisitos de exportación

Los países 
exportadores que 
acceden a los 
mercados mas 
exigentes deben 
hacer un esfuerzo 
extraordinario 
para cumplir con 
los requisitos que 
estos imponen.
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EU

Asia

LA



Requisitos de exportación

Los diferentes mercados 
tienen orientaciones 
extremadamente 
divergentes. En materia 
de inocuidad de los 
alimentos.

Muchas veces estos 
requisitos se 
contraponen entre si.



Unión Europea

La UE tiende a ser preventiva, 
privilegiando las buenas 
practicas como sistemas de 
aseguramiento de calidad. 

• Criterios de seguridad 
alimentaria

• Criterios de higiene de 
procesos

Tal como lo indica el 
reglamento 2073/2005, 
los criterios de 
seguridad alimentaria 
se dividen en 



Criterios de seguridad alimentaria

Define la aceptabilidad de un producto o lote de 
productos alimenticios y es aplicable a los 
productos comercializados

• Microorganismo: Salmonella

• Plan de muestreo: n=5 c=0

• Limite: Ausencia en 10 grs

• Metodo analitico de referencia: ISO 6579

Ejemplo productos cárnicos



Métodos analíticos UE

Respecto a los métodos 
analíticos, los reglamentos 

Europeos, sugieren la 
utilización principalmente 
de métodos basados en 

ISO.

Pero también aceptan otros 
métodos con 

reconocimiento 
internacional



Uso de antimicrobianos

Adicionalmente existen severas 
restricciones al uso de antimicrobianos, 

que puedan enmascarar buenas 
practicas.

• Métodos químicos (Cloro, ácidos 
naturales)

• Métodos Físicos (vapor?)



Requisitos microbiológicos EE.UU

USA, esta orientado a practicas mas 
correctivas.

La exigencia microbiológica para carnes 
crudas es salmonella y e.coli.

Microorganismo n c
m

UFC/cm2
M UFC/cm2 método

E.coli 13 3 10 10000 AOAC

Salmonella 55 6 0 0 AOAC

United States

Ejemplo para carne de cerdo



Uso de antimicrobianos

Métodos químicos 
(Cloro, Dióxido de 

cloro, ácidos 
orgánicos)

Métodos Físicos 
(vapor)



Legislación

Pero estos 
mercados son 
absolutamente 
claros en sus 

requisitos 



Que pasa con otros mercados?

En cambio otros 
mercados como 
los asiáticos,  
africanos o 
latinoamericanos, 
no son tan claros 
en sus requisitos.



Russia

Muestreo por contenedor exportado

Listeria monocytogenes, salmonella, 
recuento de aerobios mesofilos

Métodos de análisis 
internacionalmente reconocidos

Partidas libres de tetraciclinas

Certificación oficial



China

Análisis Cumaphos

Listeria monocytogenes, campylobacter
spp, salmonella, E.coli no O157, 
Recuento de aerobios mesofilos.

Métodos analíticos?

Frecuencia de muestreo?

Limites?



Korea

Listeria monocytogenes en 
carne cruda?

Dioxinas?

Salmonella?

Métodos analíticos?

Frecuencia de muestreo?



Latam

Listeria monocitogenes, 
salmonella, campylobacter, 
E.coli…

Métodos analíticos?

Planes de muestreo?

Limites de aceptación?



Que pasa con otros mercados?

• Pero tenemos la certeza 
de que a los productos 
pecuarios importados les 
practican una serie de 
análisis (microbiológicos, 
de residuos de 
medicamentos 
veterinarios)

Otros 
mercados



Que pasa con otros mercados?

Dada esta premisa, los 
países exportadores 

deben tomar las 
precauciones 

necesarias para evitar 
un eventual cierre de 

las exportaciones.



¿Qué hemos hecho?



Aspectos a considerar

•Contar con una red de 

laboratorios 

acreditados por las 

autoridades oficiales y 

que a su vez tengan 

acreditaciones 

internacionales, 

válidamente 

reconocidas.



Aspectos a considerar

• La producción de 

alimentos debe ser a 

nivel de los mercados 

mas exigentes



Aspectos a considerar

•Se deben establecer 

equivalencias, en 

materia de inocuidad 

con los mercados de 

destino, dada la 

divergencia de 

requisitos (ejemplo 

PNRP)



Aspectos a considerar

•Establecer programas 

de control de 

inocuidad de carácter 

predictivo,  basados en 

análisis de riesgo.



Conclutions

Hacer y demostrar

Ser serios en los negocios

Organizarse
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