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“Food safety becomes very 
important when there’s an 

outbreak. The challenge is how you 
make it important in the absence of 

an outbreak,” 



Confiamos donde comemos?
Sabemos que debemos exigir y 
observar en locales de consumo?

Estamos dispuestos a tranzar la 
inocuidad de los alimentos, por 
costo?.....parece que si

Aprendemos de los errores?

Cuanto cuesta una intoxicación 
alimentaria?

Miramos a largo plazo o somos 
más bien cortoplacistas?Que nos hace tomar acciones?

Multas no son suficientes, 
necesitamos que las personas se 
intoxiquen?

Necesitamos ver donde se 
manipulan los alimentos?

Eso….nunca a pasado y es imposible 
en este establecimiento….siempre 
lo hacemos igual…..



Principales 
fallas en 

puntos de 
consumo

Estandarización 
en lineamientos

Rol del estado 
(capacitación, 
fiscalización, 

políticas)

Falta de 
compromiso 

por parte de la 
gerencia 

No hay cultura 
de prevención 

solo de 
reacción.

Se ve la 
prevención 

como un gasto 
inútil

Equipos 
inapropiados

Pocas veces se 
logran 

determinar las 
causas reales

Falla en 
corregir las 

desviaciones y 
la causa raíz

Proveedores 
no adecuados.

Descansamos 
en las 

certificaciones 

Falta de 
conocimientos 

y 
sensibilización

No se cumple a 
cabalidad con 

las BPM



Todas las personas tienen 
derecho a esperar que los 
alimentos que comen sean 

inocuos y aptos para el 
consumo

Codex Alimentarius



Consecuencias de una ETA
• Daños de reputación y prestigio de la empresa
• Publicidad negativa
• Baja motivación y pérdida laboral
• Costos en demandas, indemnizaciones, gastos médicos, etc.
• Vergüenza
• Aumento en pólizas de seguros
• Aumento en inspecciones sanitarias
• Pérdida de clientes, incluso cierre del establecimiento

Se estima que la notificación en países ind es < al 10%, y en vías de desarrollo es del 1%

Personas que enferman

Depto
Salud

Confirmación 
de lab

Examenes de lab

Muestras tomadas

Enfermo va al Dr



Antecedentes generales

• Se han descrito más de 250 agentes ETA, las cuales causan 
mundialmente 2 billones de personas enfermas al año y la muerte 
de 2,2 millones

• En países desarrollados, se estima 30% de la población sufre 
anualmente una ETA. 

• En US, las ETA, tienen un costo aprox. de USD 35 billones anuales en 
gastos médicos y pérdida de productividad.

• 55,3% de los niños que mueren por ETA al año son por Salmonella y 
E. coli (WHO 2011).

• En Australia aprox. 11.500 personas/día sufren una ETA, aprox. 4,2 
millones de casos y U$2,6 billones al año



Que pasa en Chile…..?

• Esfuerzos en vigilancia, incorporación ETAs en Notificación Enfermedades de 
Declaración Obligatoria 

• Brotes del 2013, afectaron a 7.841 personas, 10% tuvo un agente identificado. El 
más frecuente Salmonella spp. (54%) 157 hospitalizados y 5 fallecidos. 

• Tipo de alimento asociado: comida y platos preparados (40%), productos del mar 
(32%).



¿Quién es responsable por la 
inocuidad en un 

establecimiento de 
alimentos?
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80.000 comidas en el Rest Adra del Hotel Ritz Carlton

Arrendar un depto en MIA por 110 años

Todos los que estamos en la sala por 1 año 
a Can Cun todo incluido 

Capacitar a todo el est. Nac. en manipulación de alimentos

Según Seremi salud, el 2013 las multas al sector Horeca fueron de  550 millones 
en RM y de aprox. 1.050 millones a nivel nacional



El Codex reconoce responsabilidades para la higiene alimentaria.

• Proteger la salud de los consumidores
• Garantizar alimentos sean aptos para el consumo
• Regulaciones, investigación y vigilancia
• Programas de educación en calidad e higiene de alimentos

Gobiernos

• Proporcionar alimentos inocuos y aptos para el consumo
• Entregar información y educar a los consumidores
• Cumplir con la reglamentación y normativas.
• Capacitación interna

Industria

• Seguir las instrucciones, aplicar medidas recomendadas 
• Exigir alimentos aptos y denunciar infracciones.
• Conocimiento de riesgos en manipulación de alimentos 

Consumidores



Prohíbe elab y expendio de 
hortalizas  y frutas crudas que 
crecen bajo y a ras de suelo.

Prohíbe elab y expendio de 
pescados y mariscos crudos, 
excepto:
• Erizos, ostras, salmón bajo 

ciertas condiciones 













Encuesta a más de 1.000 manipuladores en UK
– 97% reconoció intoxicación alimentaria como una amenaza para 

la vida
Pero……
– 47% no se lava las manos antes de preparar alimentos
– 39% se olvidan de lavarse las manos después de ir al baño

Estudio en manipuladores  (Buenos Aires)
• Hisopado de manos (n=97), 53% contaminadas
• Hisopado de guantes en uso (n=74), 64% contaminados
• Uso de mascarillas (n=3000),1900 usan. 55% uso incorrecto
• Uso de guantes (n=3000), 1200 usan. 67% uso incorrecto

Fuente S. Aureus Coliformes
En hogar (n:35) 11% 43%
En restaurant (n:137) 36% 40%

Muestreo en manos y uñas de manipuladores (Chile)
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BPM

POES

Recepción, almacenamiento y distribución

Materias primas y especificaciones

Producto y  calidad

Mantención Instalaciones y equipos

POE

Retiro de productos

Trazabilidad Reclamos

Capacitación

Calibración

Control proveedores

Producto no conforme

Manejo alérgenos

Higiene 
personal

Manejo de productos 
químicos

Control de plagas

Manejo de 
desechos

Contaminación 
cruzada

Limpieza y 
sanitización

Suministro 
de agua

Adulteración de alimentos

Especificaciones de etiquetado
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Causas reales de multas y cierre 
de restaurantes

BPM

Hormigas, cucarachas en zona elaboración. 
Manejo de basura inadecuado

POES control de plaga y manejo 
de desechos

Piso, muros con grasa adherida. Temp
inadecuada de mantención de alimentos

POES Limpieza y POE Producto y 
calidad

Productos vencidos, otros sin rotulación POE Almacenamiento

Muestras altas en RAM, E coli, S aureus POE pdto, POES higiene personal

Instalaciones en mal estado, no acredita 
capacitación

POE Mantención y de 
capacitación

Químicos junto a alimentos, equipos de frío sin 
termómetro

POES Manejo de químicos, y POE 
almacenamiento

Materias primas en mal estado, termómetro sin 
lectura correcta

POE recepción y calibración

Sin separación, elaboración y comedores. 
Suciedad en desagües

Instalaciones y POES Limpieza



Conceptos para mejorar la inocuidad

Sensibilización

Estandarización en normativa

Mejora continua

Conciencia en lo que hacemos

Consumidores informados
Información oportuna

Pasión

Autocontrol

Responsabilidad

No solo pensar a corto plazo

Educar, no capacitar

Cambios de conducta

Cultura de inocuidad

Actitud


