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Nuestro pais es uno de los principales paises
productores y exportadores de fruta en el mundo

Nuestra fruta esta presente en mas de 75 paises

LATIN AMERICA
16%

|

MIDDLE EAST
4% ) USA / CANADA

Chilean Exports Of Fresh Fruit — asia .~ o
By Market 8% | —
(Tons) Season 2004-05
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_del Hemisferio Sur considerando: uvas,
manzanas, kiwis, paltas, ciruelas, duraznos

y peras, liderando. Ias exportaciones de la.-
region. '

‘Fuente: FAO - United Nations (2003)




FRESH FRUIT
e

E| vindyd

RISCHES OBSTH
LE|

[ =1
==
—
—+
35

B FRUITS FRAISH

Los requisitos de BPA han tenido un efecto sobre
productores y exportadores.

° Son requisitos crecientes.

* Implementacion y certificacion de mas de un

protocolo :
* Con diferentes criterios,
 Duplicacion,
* Costos

Para enfrentar estos desafios, la industria Chilena
desarrolld ChileGAP.
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Durante el desarrollo y armonizacion de ChileGAP
se determino que los requerimientos de los
principales mercados tienen distintos focos de
preocupacion en cuanto a Inocuidad;

* El mercado Europeo tiene su principal foco en la
contaminacion y riesgos quimicos (productos
fitosanitarios) ,

* Los requerimientos para Estados Unidos en
cambio, se relacionan con la contaminacion
microbiologica.




La Inocuidad Alimentaria
relacionada con los riesgos

microbiologicos es dificil de
manejar a nivel de campo
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89K § Comparacién de los riesgos microbiolégicos y quimicos

Concentracién |[La concentracién del La concentracidon del
quimico disminuye con el |patégeno puede aumentar
iempo después de la o disminuir.
aplicacion. El riesgo se puede
De acuerdo a las curvas de jJaumentar en cualquier
degradacion , el riesgo punto de la cadena de
disminuye producciodn-distribucion

Factibilidad de |Fuentes de los productos, |Los agentes de riesgo
Control Seleccién, Aplicacién y pueden estar en la
dosis son controladas naturaleza.
No controlados por el

emerges as the control fails [Se requieren medidas de
mitigacion

Identificaciéon |Productos quimicos estan

del riesgo regulados y autorizados Las Fuentes del riesgo
para usos especificos . pueden no estar bajo
Las Fuentes de Riesgo control
deben estar bajo control.

No controllable.
Caracterizacion | Dosis son medidas o Poblaciones muy bajas
de la exposicion|pesadas con precision. Las|pueden ser indetectables y
echas de aplicaciéon son pueden reproducirse.
decididas por el productor |Las condiciones externas al
de acuerdo a un conjunto de|predio pueden ser origen
informacién conocida. de patégenos.
Requisitos de carencia Se diseminan entre
alimentos

Source : University of Washington. Modified by the author
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Los Riesgos Microbioldgicos son :

B FRUITS FRAISH

* Asociados a la vida y la materia organica

- De diversos origeness .. |

* Dificiles de comprender y evaluar
por los productores agricolas

Los productos frescos no tienen procesos posteriores
gue eliminen los riesgos, por lo cual los riesgos
microbiologicos son criticos.
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| Manejando el riesgo microbiologico en el campo:
111§ 1.- Fuentes de riesgos
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Las cuatro principales fuentes de riesgo microbioldgico
en prOdUCtOS frescos ruente : us Dept of Health, FDA,CFSAN

Guano o fertilizantes organicos

i
i

Higiene de los trab

Falta de limpieza (campo, packing, transporte:




Los productores no deben manejar los riesgos basados
en declaraciones generales.

« Cada predio tiene sus caracteristicas especificas
en cuanto a fuentes de riesgo.

* Los riesgos microbiologicos son distintos para los
distintos cultivos.

» Los riesgos microbianos deben considerarse
durante todo el ciclo del cultivo.

* Los Riesgos no se limitan al momento de
cosecha o a la etapa de embalaje . 10
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» Los riesgos Microbiologicos estan presentes en todo
el ciclo del cultivo, pero varian de acuerdo a una
serie de caracteristicas:

[ Hortalizas

Seed Fertilization Irrigation Harvest

Winter recession Prunning Agrochemicals app. Irrigation Harvest

* No se puede pensar que todos los riesgos
microbiologicos sean similares para todas las
cosechas
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" Manejando el riesgo microbiologico en el campo:
2uf  1.- Fuentes de riesgos
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* Tipo de cultivo
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°‘ Manejando el riesgo microbiologico en el campo:
2uf  1.- Fuentes de riesgos
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 Condiciones de cultivo : Habito de crecimiento
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La probabilidad del riesgo

La severidad, si es que ocurre

robabilidad Alta Media

Severidad
Alta

Media

Baja
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Una aproximacion a la clasificacion de riesgos

Clase | Clase 2 Clase 3
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Productos que pueden ser consumidos crudos Generalmente consumidas cocidas
y que son cultivados en o cerca del suelo

o tienen una gran superficie de contacto rugosa

Repollo Alcachofas Manzana
Zanahorias Esparragos Damasco
Apio Betarraga cerezas
Hierbas Bruselas Uvas
Lechuga Arvejas nectarines
Champifones Mani Aceitunas
Cebolla Papas Durazno
Espinaca Calabaza Peras
Chalotas Ruibarbo Ciruela
Frutillas Maiz dulce

1B

Productos que pueden ser consumidos crudos
a cierta distancia o en contacto con la tierra

o protegidos por piel

3B
Cultivados a 1 metro sobre el nivel del suelo.
Piel normalmente no consumida

Paltas

Porotos Platanos

Berries Pomelo

Broccoli Kiwi

Aji Papaya

Coliflor Caqui

Zapallo Limén

Ajo Lima

Melones Mandarina

Tomate Mango
Nueces

Naranjas

Fuente: Institute for Horticultural development . Australia



FRESH FRUIT

§ ¥ EManejando el riesgo microbiolégico en el campo:
2li1LER 3 - Acciones de prevencion

Una vez evaluado el riesgo, el productor ya ha
identificado los puntos reales de su predio donde
necesite tomar acciones.

En terminos generales las acciones preventivas son

cambios fisicos en su operacion, como por ejemplo:

- desinfectar agua, cloro y verificar su concentracion
- barreras para prevenir ingreso de animales,

- condiciones de almacenaje de los productos
cosechados etc.
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Pero el elemento clave es la capacitacion
del personal.

Chile , potencia alimentaria
pasa por este topico mas que por otros
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% Manejando el riesgo microbiologico en el campo:
B8 4.- Verificacion

* La verificacion es el aspecto clave en el control del
riesgo microbioldgico

* Verificar que las medidas de prevencion se esten
aplicando en forma continua.

* Si la verificacion falla, el riesgo aparece

* Nos encontramos nuevamente con la capacitacion de
las personas




RISCHES OBST
T

—4 [ )
—
m

V)

Conclusiones

S3¥4 vinyd

B FRUITS FRAISH

1 .Los riesgos microbioldgicos son los mas
iImportantes para el consumidor que otros
riesgos, porque tienen un impacto directo
en la salud y eventualmente en la vida de
los consumidores.

Los riesgos microbianos son mas dificiles
de manejar en la actividad agricola que
otros riesgos a las personas

® Son diferentes en cada predio
* Dependen de las condiciones externas
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. La mejor herramienta para el manejo exitoso de
estos riesgos es el analisis de riesgos simplificado

. Los productores necesitan apoyo técnico para
identificar y manejar los riesgos microbioldgicos:

— Capacitacion para reducir los riesgos.
— Guias para evaluacion de riesgos

. El punto mas délicado del manejo de los riesgos
microbiologicos es mantener las acciones
correctivas identificadas
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