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El desafio invisible de los alimentos del mar

En Chile, el consumo de pescados y
mariscos forma parte importante
de nuestra alimentacién. Sin em-
bargo, pocas veces nos detenemos a
pensar en lo que hay detris de estos
productos antes de llegar a nuestra
mesa: un sistema complejo y alta-
mente exigente que busca garanti-
zar su seguridad.

Enla industria de productos del
mar, la inocuidad no es solo un atri-
buto deseable, es una responsabili-
dad critica. Hablamos de alimentos
altamente perecibles, sensibles a va-
riaciones de temperatura y manipu-
lacion, y en muchos casos, consumi-
dos sin coccion. Esto ultimo marca
una diferencia fundamental: cuan-
do un producto no pasa por un pro-
ceso térmico antes de ser ingerido,
toda la seguridad debe estar garan-
tizada desde el origen.

Existe una distincién clave que co-
mo consumidores vale la pena en-
tender. Los productos frescos, que
serdn cocinados en el hogar, cuen-
tan con una ultima barrera de se-
guridad en la cocina. En cambio,
los alimentos “listos para el consu-
mo” deben ser completamente se-
guros desde el momento en que
salen de la planta. No hay una se-
gunda oportunidad. Todo el con-
trol ocurre antes.

Esto implica estindares mucho mds
exigentes. En la practica, significa
operar con monitoreo ambiental
permanente, estrictos protocolos

de higiene, separacion de dreas se-
gun niveles de riesgo, validacion
constante de procesos y una inver-
sién significativa en andlisis micro-
biolégicos. No se trata solo de cum-
plir, sino de anticiparse.

A esto se suman sistemas de traza-
bilidad completa -que permiten se-
guir cada producto desde su ori-
gen hasta el consumidor- y el cum-
plimiento de certificaciones inter-
nacionales como BRCGS, FSSC
22000, IFS o BAP, ademas de nor-
mativas nacionales como el Pro-
grama de Aseguramiento de Cali-
dad, fiscalizado por el Servicio Na-
cional de Pesca y Acuicultura. Es-
tos estandares no son meros sellos:
son herramientas que estructuran
una cultura de control, transpa-
rencia y mejora continua.

Sin embargo, uno de los mayores
desafios sigue siendo cambiar la
percepcion de calidad. Muchas ve-
ces asociamos calidad con frescu-
ra, sabor o apariencia. Pero en ali-
mentos del mar, la calidad real es
mds profunda: es inocuidad, con-
sistencia en los procesos, cumpli-
miento normativo y confianza en
sistemas que el consumidor no ve.
Un producto puede lucir impeca-
ble y, aun asi, no ser seguro. Por
eso, el verdadero valor estd en lo
invisible: en los protocolos, en la
tecnologia, en las decisiones que se
toman antes de que el alimento
llegue al punto de venta.
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