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Resumen

La inocuidad alimentaria constituye un eje
fundamental de la seguridad sanitaria global
y del desarrollo sostenible de los sistemas
agroalimentarios. En la actualidad, el sistema
de control de inocuidad se basa en un enfoque
integral de cadena alimentaria, regulado por
normas internacionales y apoyado por
herramientas de gestion, tecnologias digitales
y practicas sostenibles (Codex Alimentarius
Commission, 2009; ISO, 2018). Este articulo
presenta una vision general de los
componentes clave del sistema moderno de

inocuidad alimentaria, sus fundamentos

técnicos, organismos reguladores,
tecnologias  emergentes y  desafios
contemporaneos.
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Abstract
Food safety is a fundamental pillar of global
health  security and the sustainable
development of agri-food systems. Currently,
the food safety control system is based on an
integrated food chain approach, regulated by
international standards and supported by
management tools, digital technologies, and
sustainable practices (Codex Alimentarius
Commission, 2009; ISO, 2018). This article
provides an overview of the key components
of the modern food safety system, its
technical foundations, regulatory bodies,
emerging technologies, and contemporary
challenges.
Keywords:  Food  safety, HACCP,
traceability, food technology.
1. Introduccion

La creciente complejidad de las cadenas
alimentarias globalizadas ha intensificado la

necesidad de sistemas robustos de inocuidad
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que garanticen alimentos seguros para el
consumo humano (Van der Spiegel et al.,
2012). La inocuidad alimentaria no solo
protege la salud publica, sino que también
fortalece la confianza del consumidor, la
competitividad de las industrias y el acceso a
mercados internacionales (Unnevehr &
Grace, 2013).
2. Fundamentos del sistema moderno de
inocuidad
El sistema actual de inocuidad
alimentaria se basa en un enfogue de la granja
a la mesa (“farm to fork™), donde cada
eslabon de la cadena productiva asume
responsabilidad en la prevencion de riesgos
(Wallace et al., 2018). Las herramientas
Précticas
Agricolas (BPA), de Manufactura (BPM) y
de Higiene (BPH), el sistema HACCP,
normas ISO como la 1ISO 22000 y esquemas
de certificacion (ISO, 2018). La trazabilidad
permite identificar rapidamente el origen de
un problema (GFSI, 2021).

3. Marco normativo y regulatorio

esenciales incluyen Buenas

El sistema internacional se articula en
torno al Codex Alimentarius, elaborado por la
FAO y la OMS (Codex Alimentarius
Commission, 2009; 2020). Los organismos
nacionales como la FDA (EE.UU.), EFSA
(UE), SENASICA (México) y COVENIN
(Venezuela)

regulan los estandares de

inocuidad. Los acuerdos comerciales también
imponen requisitos especificos de control.
4. Tecnologias emergentes en inocuidad
alimentaria
La

revolucionando los sistemas de control con

transformacion  digital ~ esta
herramientas como blockchain, 10T (Internet

de las Cosas), inteligencia artificial,
biosensores y nanotecnologia para deteccion
rapida de patdgenos y residuos quimicos
(Wallace et al., 2018; GFSI, 2021).
5. Desafios y tendencias actuales
los desafios se

Entre principales

encuentran el aumento de enfermedades
transmitidas por alimentos (Havelaar et al.,
2015; CDC, 2022), los efectos del cambio
climatico, la resistencia a aditivos artificiales
y la necesidad de fomentar una cultura
organizacional de inocuidad (WHO, 2015).
La sostenibilidad también se integra como
parte del concepto de inocuidad (Unnevehr &
Grace, 2013).
6. Conclusiones
El sistema actual de inocuidad
alimentaria es un entramado complejo de
normas, tecnologias y précticas que buscan
prevenir riesgos a la salud puablica. La
evolucion hacia un enfoque preventivo,
digitalizado y sostenible, centrado en la
gestion del riesgo y la educacion, representa

la clave para el futuro de los alimentos
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seguros (Wallace et al.,, 2018; Van der

Spiegel et al., 2012).
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