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Alimentosde
Laboratoriosde 



Con la presencia 
del ministro (s) 
de Agricultura, 
Álvaro Cruzat, 
y el subsecreta-
rio de Salud, Dr. 
Jorge Díaz, se 

realizó el 14 de mayo en el auditorio 
de la Oficina Regional para América 
Latina y el Caribe de la FAO, el lan-
zamiento del Sistema Integrado de 
Laboratorios de Alimentos (SILA). 
En la ceremonia también participó 
la secretaria ejecutiva de la Agencia 
Chilena para la Calidad e Inocuidad 
Alimentaria (Achipia), Nuri Gras, el 
director nacional del Servicio Na-
cional de Pesca (Sernapesca), Juan 
Luis Ansoleaga, el director (s) na-
cional del Servicio Agrícola Ganadero 
(SAG), Federico Errázuriz y la di-
rectora del Instituto de Salud Pública 
(ISP) María Teresa Valenzuela, entre 
otras autoridades.

El principal objetivo de este sistema 
es la integración y coordinación de 
los laboratorios de análisis que per-
tenecen a las redes oficiales de SAG, 
Sernapesca y Minsal, conociendo 
las capacidades analíticas de estos 
laboratorios a lo largo del territorio 
nacional y ayudando así a fortalecer 
el sistema de Inocuidad Alimentaria. 
“Además con el fin de facilitar el ac-
ceso a la información sobre las capa-
cidades analíticas de los laboratorios 
a los distintos interesados y actores 
relevantes del sistema, tales como la 
industria, consumidores, servicios 
públicos y otros, se creó una pla-
taforma web con noticias, sitios de 
interés y una agenda con fechas de 
congresos, inscripciones a ensayos 
interlaboratorios, entre otros”, co-
mentó Nuri Gras, secretaria ejecu-
tiva de Achipia. La plataforma web 
del SILA contiene un buscador de 

laboratorios de alimentos que permi-
te realizar búsquedas por diferentes 
criterios ya sea geográfico, de capa-
cidades analíticas o servicio público 
al cual pertenecen. 

El ministro (s) Cruzat se refirió a lo 
positivo de la materialización de esta 
iniciativa. “Con este tipo de proyectos 
se puede lograr un sistema más trans-
parente para que los laboratorios pue-
dan participar en iniciativas comunes 
y tener mejor acceso a lo que se está 
haciendo en investigación. Detrás de 
esto, está la demostración más eviden-
te de contar con Achipia como una ins-
titución del ministerio”, señaló.

Durante el lanzamiento del SILA, Ál-
varo Cruzat destacó la importancia de 
la asociación del sector público con 
laboratorios privados. “Esto es impor-
tante porque demuestra que detrás de 
este proyecto está trabajando el sector 
público junto al privado. Aquí tene-

Chile Economía Piloto

Chile está participando de la Cooperación 
Económica Asia Pacífico (APEC) y particular-
mente del Foro de Cooperación y Asociación 
“Training Institute Network” para la Ino-
cuidad Alimentaria (FSCF/PTIN). En el año 
2010, bajo este Foro, nace la iniciativa de la 
“Generación de Capacidades en Laborato-
rios de Análisis”, con el auspicio de APEC/
FSCF/PTIN y financiado por el Programa de 
Mercados Emergentes del Departamento de 
Agricultura de Estados Unidos (USDA) y el 
Banco Mundial. Durante el año 2012, la Ofici-
na de Generación de Capacidades del USDA 
hizo un levantamiento de capacidades y es-
tado de la coordinación de los laboratorios 
de análisis de alimentos, y en aras a la pro-
moción de las relaciones en materia de ino-
cuidad a los países APEC, se seleccionó este 
año a dos economías para implementar un 
proyecto piloto. China y Chile fueron los paí-
ses escogidos y en el caso de Chile, ACHIPIA 
está actuando como contraparte encargada 
de la coordinación del Proyecto a través de 
la mesa de trabajo de laboratorios del SILA.
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mos 70 laboratorios que han enviado 
información y que están contando con 
Achipia como un motor de organiza-
ción que coordina e integra a las redes 
oficiales de SAG, Sernapesca y Min-
sal, las que serán actualizadas por los 
mismos laboratorios, lo que permitirá 
que la información sea dinámica y esté 
al día siempre”.

La secretaria ejecutiva de Achipia 
anunció además que en materia de 
laboratorios, nuestro país ha obtenido 
un logro importante a nivel interna-
cional, lo que hace más importante 
el trabajo del SILA. “En el marco de 
la Cooperación Económica Asia Pa-
cífico (APEC) y particularmente del 
Foro de Cooperación y Asociación 
“Training Institute Network” para la 
Inocuidad Alimentaria es que durante 
el año 2012, la Oficina de Generación 
de Capacidades del USDA hizo un le-
vantamiento de capacidades y estado 
de la coordinación de los laboratorios 
de análisis de alimentos con el propó-
sito de seleccionar a dos economías 
para implementar un proyecto piloto 
en el tema de laboratorios. De esta 
forma, se han escogido dos econo-
mías como pilotos, China y Chile. Es 
un trabajo con profesionales de Es-
tados Unidos, la FDA y la USDA, el 
cual contemplará misiones de exper-
tos, intercambio de tecnología y ca-
pacitaciones. Este no es solo un logro 
de Achipia, es un logro de todos los 
Servicios Públicos que componen el 
SILA”, finalizó Nuri Gras.

Misión del SILA

El Sistema Integrado de Laboratorios 
de Alimentos (SILA)  es una iniciativa  
canalizada a través de la Achipia, cuya 
misión es la integración y la coordi-
nación de los laboratorios de análisis 
que pertenecen a las redes oficiales del 

SAG, Sernapesca  y Minsal, conocien-
do las capacidades analíticas de estos 
laboratorios a lo largo del territorio 
nacional, ayudando así a fortalecer el 
sistema de Inocuidad Alimentaria a ni-
vel nacional.

Objetivo

El principal objetivo del SILA es la 
coordinación de los laboratorios de 
análisis que pertenecen a las redes ofi-
ciales de SAG, Sernapesca y Minsal, 
conociendo las capacidades analíticas 
de estos Laboratorios a lo largo del te-
rritorio nacional, ayudando así a forta-
lecer el sistema de inocuidad Alimen-
taria. Para realizar este levantamiento 
se desarrollaron fichas técnicas, don-
de los laboratorios, a través de SAG, 
Sernapesca y Minsal, informaron de 
sus capacidades analíticas. Debido a 
la gran cantidad de ensayos realizados 
por los laboratorios y la amplia varie-
dad de estos, se definieron 6 áreas:

• Química

• Pesticidas

• Biotoxinas marinas

• Dioxinas

• Microbiología

• Fitoplancton

Plataforma Virtual

Con el fin de facilitar el acceso a la 
información sobre las capacidades 
analíticas de los laboratorios a los dis-
tintos interesados, tales como la indus-
tria, consumidores, servicios públicos 
y otros, se creó una plataforma web 
(http://sila.achipia.gob.cl). Dentro de 
esta plataforma web se podrá encontrar 

lo que se necesite de forma simple y 
amigable, gracias al desarrollo de un 
sistema de búsqueda. Asimismo, se 
podrá encontrar otros temas importan-
tes para los usuarios, tal como noticias, 
sitios de interés, una agenda con fechas 
de congresos, inscripciones a ensayos 
interlaboratorios, entre otros.

Todos los laboratorios pertenecientes a 
las redes oficiales de SAG, Sernapesca 
y Minsal poseen sus páginas dentro del 
sitio web, las cuales serán actualizadas 
por los mismos laboratorios, con la su-
pervisión de los Servicios Públicos an-
tes mencionados. Esto permite que la 
información presente en la plataforma 
web no sea estática, sino que es un sis-
tema fluido con constantes actualiza-
ciones que mantendrán la información 
al día.

Asimismo, la plataforma web dispone 
de información y funciones exclusivas 
para los servicios públicos con com-
petencia sobre los laboratorios, permi-
tiendo una comunicación más fácil y 
fluida entre estos. 

Importancia del SILA

La producción de alimentos requiere 
del apoyo analítico en diferentes acti-
vidades y programas relacionados con 
la inocuidad de éstos, así la participa-
ción de laboratorios de análisis de ali-
mentos es de fundamental importancia 
en toda la cadena alimentaria.  De esta 
forma, es necesario contar con una red 
de laboratorios de garantizada calidad 
y competencias  que  demuestren que 
los compuestos químicos o microbio-
lógicos que puedan causar daño a la 
salud se encuentran dentro de los  lími-
tes permitidos por las regulaciones na-
cionales e internacionales, asegurando 
así la entrega de productos inocuos al 
consumidor.  
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Actualmente en el sistema de inocui-
dad alimentaria del país participan 
tres ministerios, los cuales a través 
de laboratorios del ámbito público, 
privado y universitario realizan los 
controles oficiales que entregan la 
información para que las autoridades 
competentes puedan tomar las accio-
nes para garantizar la inocuidad de 
los alimentos para consumo nacional 
y la certificación de productos de ex-
portación.

Ministerio de Salud

La Autoridad Sanitaria cuenta con 
laboratorios en todas las regiones a 
lo largo del país y estos dependen de 
las Secretarías Regionales Ministe-
riales de Salud Pública correspon-
dientes. Estos laboratorios realizan 
análisis de los alimentos de consumo 
nacional.

El ISP actúa como centro nacional de 
referencia en el campo de la salud am-
biental, normalizando, supervisando, 
capacitando y asesorando a los labo-
ratorios del ambiente de los servicios 
de salud.

Los Servicios de Salud en conjunto 
con el ISP otorgan reconocimiento 
de laboratorios bromatológicos de 
salud pública para efectos del análi-
sis de la calidad sanitaria de alimen-
tos de exportación y control interno 
en fábricas de alimentos, a los esta-
blecimientos privados que cumplan 
las disposiciones establecidas en su 
Reglamento.

Ministerio de Economía

Sernapesca, dependiente del Minis-
terio de Economía, realiza el control 
sanitario de los productos pesqueros 
de exportación, siendo el responsa-

ble de emitir la certificación sani-
taria oficial. Para ello, se encuentra 
facultado para delegar en laborato-
rios privados autorizados, las labo-
res de muestreo y análisis de dichos 
productos. En la actualidad cuenta 
con alrededor de 32 laboratorios que 
realizan los métodos autorizados por 
Sernapesca para el control de los 
productos pesqueros de exportación.  
A través de su Programa de Control 
de Laboratorios, Sernapesca ha esta-
blecido una red de laboratorios pri-
vados, universitarios y estatales que 
cumplen con las labores de análisis, 
muestreo e inspección físico organo-
léptica de los productos pesqueros 
de exportación.

Ministerio de Agricultura

El SAG, dependiente de la Subse-
cretaría de Agricultura, realiza el 
control sanitario de los productos 
agrícolas y cárnicos de exportación 
a través de sus laboratorios a nivel 
central y en regiones, además de la 
autorización de laboratorios priva-
dos para la realización de análisis o 
ensayos como apoyo para la ejecu-
ción de actividades en el marco de 
programas oficiales del Servicio. En 
la actualidad, cuenta con alrededor 
de 20 laboratorios autorizados en: 
Análisis de residuos y Microbiológi-
cos en productos pecuarios, Análisis 
de Plaguicidas y Fertilizantes en fru-
tas, hortalizas y vinos.

En este contexto país, la misión de 
la Achipia es desarrollar un Sistema 
Nacional de Calidad e Inocuidad Ali-
mentaria Integrado y coordinar a los 
organismos con competencias aso-
ciadas a dichas materias. Así nace el 
SILA, el cual juega un rol en la coor-
dinación de las Redes de Laboratorios 
oficiales del país.

Laboratorios en red

Los laboratorios relacionados con la 
inocuidad alimentaria ofrecen una am-
plia variedad en la prestación de servi-
cios de análisis o ensayos: detección de 
aditivos alimentarios, contaminantes 
como dioxinas y metales pesados, sus-
tancias tóxicas naturalmente presentes 
en los alimentos como biotoxinas y 
micotoxinas, residuos de plaguicidas, 
residuos de medicamentos de uso ve-
terinario, análisis de nutrientes (macro 
y micronutrientes), análisis microbio-
lógicos, determinación de presencia 
de organismos genéticamente modi-
ficados, evaluación sensorial, análisis 
de agua para consumo humano, entre 
otros. En un sistema nacional de ino-
cuidad alimentaria es importante el 
funcionamiento en red de los laborato-
rios, con el objeto de contar con servi-
cios de apoyo integrados para técnicas 
analíticas, facilitar la prestación de 
servicios, mejorar la disponibilidad de 
equipamiento de primer nivel, y com-
partir conocimientos científicos.

Las redes de laboratorios han demostra-
do ser en el mundo una herramienta efec-
tiva, sirviendo de elemento coordinador 
entre los laboratorios, los organismos 
públicos, los organismos de certificación 
y acreditación, y los usuarios de servi-
cios, permitiendo la evaluación de nece-
sidades y la propuesta de soluciones en 
temas analíticos. Dichas redes cumplen 
una serie de funciones irreemplazables 
tanto en el campo voluntario como en el 
campo regulatorio, cubriendo aspectos 
técnicos y de gestión. Impulsan el ase-
guramiento de la calidad en los labora-
torios y la acreditación de los mismos. 
También impulsan la conformación de 
grupos de trabajo para solucionar temas 
técnicos, de calibraciones, ensayos de in-
tercomparación y validación de métodos 
analíticos, entre otros.




