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Medidas Sanitarias y 
Fitosanitarias (MSF)
Sanitary and Phyto‐Sanitary
Measures (SPS)

Barreras Técnicas al Comercio
Technical Barriers to Trade



Para proteger:
Vida Animal y Humana

Vida Humana

Vida Animal o de  Plantas

Un país

De:
• Riesgos provenientes de aditivos, 
contaminantes, toxinas u organismos 
causantes de enfermedades en sus alimentos, 
bebidas y balanceados

• Enfermedades transmitidas por plantas o 
animales (zoonosis)

• Plagas, enfermedades u organismos causantes 
de enfermedades

• Daño causado por la entrada, establecimiento 
o diseminación de plagas



1. Justificación Científica

2.  Armonización

3. Consistencia

4. Equivalencia

5.  Áreas Libres de Enfermedades

6.  Transparencia

7.  Asistencia Técnica/Tratamiento Especial



Miembros son motivados a usar estándares internacionales:
1. OIE. Office International des Epizooties:

Salud Animal.  Sede Paris
2. CIPF. International Plant Protection Convention

Salud Vegetal. Sede en Roma (IPPC)
3. CODEX ALIMENTARIUS

Salud Humana (Inocuidad de Alimentos) 

Medidas pueden ser MAS o MENOS exigentes pero basadas en un nivel de protección adecuado
Niveles más exigentes DEBEN estar basados en justificaciones científicas y ser aplicados 
consistentemente





Se consideran el referente (benchmark) internacional en inocuidad de 
alimentos
Las Regulaciones Nacionales que sean basadas o consistentes con los 
estándares del Codex cumplen los requerimientos del Acuerdo de MSF

No necesitan ser justificados

No son obligatorios, pero son la referencia en casos en que existan disputas 
comerciales 
Si los estándares son más exigentes que los del Codex, se DEBE tener una 
justificación científica 

Basada en un estudio de Análisis de Riesgos



NAP

Análisis
de Riesgos

Objetivo de Inocuidad 
Alimentaria

HACCP

BPA, BPV, BPH, BPM, POES, CA

Nivel 
Industria

ENFOQUE REGULATORIO
Objetivos de salud publica
Protección al consumidor
Comercio internacional (MSF, BTC)
Cumplimiento local
Opciones de gestión de la inocuidad de alimentos
Monitoreo y verificación (Inspección Oficial)

Food Control. 16: 801‐809, Gorris, 2005

Políticas Regulaciones

Criterios o 
Estándares Guías



Sanchez‐Plata, 2010



NAP

Análisis
de Riesgos

Objetivo de Inocuidad 
Alimentaria

HACCP
Gestión de Peligros

BPA, BPP, BPV, BPH, BPM, POES, 
Alérgenos, Rastreabilidad, 
Proveedores y Retiros

Food Control. 16: 801‐809, Gorris, 2005

Nivel País

Cultura de inocuidad de los alimentos
Cumplimiento de regulaciones
Requisitos del comprador y consumidor
Protección del alimento y del consumidor
Comercio nacional e internacional
Asunto legales
Otros…

ENFOQUE DE LA INDUSTRIA



NAP

Análisis
de Riesgos

Objetivo de Inocuidad 
Alimentaria

HACCP y HARPC
Gestión de Peligros

BPA, BPP, BPV, BPH, BPM, POES, 
Alérgenos, Rastreabilidad, 
Proveedores y Retiros

Food Control. 16: 801‐809, Gorris, 2005

Nivel País

Nivel 
Industria

BPA, BPP, BPV
Buenas Practicas Agrícolas
Buenas Practicas Pecuarias
Buenas Practicas Veterinarias
Alérgenos
Rastreabilidad (Trazabilidad)
Retiros
Selección de proveedores



NAP

Análisis
de Riesgos

Objetivo de Inocuidad 
Alimentaria

HACCP y HARPC
Gestión de Peligros

BPA, BPP, BPV, BPH, BPM, POES, 
Alérgenos, Rastreabilidad, 
Proveedores y Retiros

Food Control. 16: 801‐809, Gorris, 2005

Nivel País

Nivel 
Industria



NAP

Análisis
de Riesgos

Objetivo de Inocuidad 
Alimentaria

HACCP y HARPC
Gestión de Peligros

BPA, BPP, BPV, BPH, BPM, POES, 
Alérgenos, Rastreabilidad, 
Proveedores y Retiros

Food Control. 16: 801‐809, Gorris, 2005

Consumidores



http://www.
youtube.co
m/watch?v=
JZXDotD4p9
c&feature=y
outu.be



• BPM, BPH, Diseño Sanitario, Proveedores
• POES, Programas de Limpieza y Desinfección
• BPM, BPH, Diseño Sanitario, Proveedores
• POES, Programas de Limpieza y DesinfecciónPre‐requisitos

Reducir las cargas 
iniciales

Prevenir
Ho

Prevenir contaminación 
o retrasar el crecimiento

Controlar
ΣC, ΣA

Reducir el número o 
destruirlos

Destruir
ΣR





Objetivo de Inocuidad Alimentaria

Concentración
inicial

Reducción Incremento
Crecimiento o
contaminación

Nivel de peligro en 
el momento del 

consumo

Nivel de peligro 
en la cadena de 
abastecimiento

Producción 
primaria Sacrificio Procesamiento Comercialización Consumo

H0 ‐ ∑R + ∑A+C    < OR o OIA



Reproductoras

Sacrificio

Procesamiento

Transporte

DistribuciónComercialización Exportación

Consumidor

Producción 
Primaria

Insumos
BalanceadoIncubadoras



Foster Farms
Salmonella Heidelberg:
+621 casos, 29 estados
Empezó en Marzo 2013
Repetido brote 2012‐2013
1 x 25 sub‐reportado
Planta en California (73%)
Alta hospitalización 42%
Resistente a antibióticos
Falla del tratamiento
Shutdown afectó al CDC
7 sepas involucradas
PFGE de sepa del 2012

Costco Retiro
Resistencia a Antibióticos
Guías de control de patógenos

Producción 
Primaria

Sacrificio

Procesamiento

Distribución

Consumidor



http://www.youtube.com/watch?v=oOTZnwtt1DE



Pie congelado de pollo 
Salmonella 
I4,[5],12:i:‐:
401 afectados, 2007
(15k estimados 1 x 38)
41 estados

Advertencia/ no retiro:
“Internal temperature needs to 
reach 165° F as measured by a food 
thermometer in several spots.”
Apariencia
Cocción en microondas 77%
Etiquetado
Hospitalización 32%
PFGE

Trazabilidad congelados
Etiquetado Producto Crudo
Uso del consumidor

Producción 
Primaria

Sacrificio

Procesamiento

Consumidor



Producción 
Primaria

Sacrificio

Procesamiento

Transporte
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Producción 
Primaria

Empacadora

Procesamiento

Transporte

DistribuciónComercialización Exportación

Consumidor

Cosecha

Insumos



• MSF
NAP

• Al momento de ingerir por el consumidorOIA

• CR. Requisitos de cumplimiento
• Intervenciones, Criterio de Proceso: T, t, RH

Criterio de 
Rendimiento

• OR. Estándares
• Criterio Microbiológico

Objetivo de 
Rendimiento

• Buenas Practicas 
• Criterio de producto: pH, aW
• Efecto en P o C

Medidas de Control

• Prevalencia o Concentración
• Etapas de la cadena

Estudios de Línea Base, 
Perfiles/ Mapas Microbiológicos

Consumidor



DMAMC
Mejoramiento 

Continuo

Definir
• Peligros: PCC
• Riesgos
• OR, CR, CP

Medir
•Mapas 
Biológicos

• Prevalencia, 
Concentración

Analizar
•Causa raíz
•Desviaciones
•Soluciones

Mejorar
•Medidas de 
Control

• Intervenciones
• Validación

Controlar
• Plan de control
• Indicadores

Enfoque de 
la Industria



Industria

Comunidad 
Científica

Gobierno

Consumidor



Actualización en Calidad, Inocuidad, Rendimientos y 

Valor Agregado en el Procesamiento Avícola

Buenas 
Practicas 
Avícolas

Proceso 
Primario

Valor 
Agregado

Sistemas de 
Gestion de 
Inocuidad

Culinaria y 
Sensorial



2007 2008

2009

2010



Clase 2011



Clases

Practicas

Social



Sensorial

Tours
Culinario



Tecnologías

Hands‐on

Inocuidad



Escola de Processamento Avicola 
2013

Chapeco, Santa Catarina, Brasil



Feria IPPE Poultry Show: Enero 27‐29, 2015
Poultry School en espanol: Enero 30‐Febrero 4, 2015

Clase 2015






