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EL MERCADOEL MERCADO



TENDENCIAS DE GLOBALIZACITENDENCIAS DE GLOBALIZACIÓÓNN

La industria de alimentos, incluida la de productos 
hortofrutícolas frescos, ha comenzado a globalizarse. Así, 
hoy en día los productos que encontramos en los 
supermercados, son producidos en distintos países 
alrededor del mundo. Por otra parte, los mismos 
productos frescos forman parte de las materias primas en 
el procesamiento agroindustrial



IMAGEN DE MARCA COMERCIALIMAGEN DE MARCA COMERCIAL

La mayoría de las cadena cadenas de supermercados 
del mundo, así como de nuestro país, han 
desarrollado sus “marcas propias”. De esta manera 
cuando el cliente compra un producto compra

a. Jugo fresco de naranjas de “Sainsbury”

b. Comida para llevar de Mark & Spencer, etc

EL CLIENTE COMPRA LA EL CLIENTE COMPRA LA ““MARCA PROPIAMARCA PROPIA”” PORQUE PORQUE 
CONFCONFÍÍA EN LA CADENA DE SUPERMERCADOA EN LA CADENA DE SUPERMERCADO



LOS MIEDOS DE LOS ALIMENTOSLOS MIEDOS DE LOS ALIMENTOS

EN LOS ÚLTIMOS AÑOS “LA VACA LOCA”, LA 
SALMONELLA, LAS DIOXINAS, GMO, ENTRE OTROS  
HAN ASUSTADO A LOS CONSUMIDORES.

EL CONSUMIDOR SÓLO COMPRA SUS ALIMENTOS 
CUANDO CONFÍA EN QUIEN SE LOS PROVEE

INOCUIDADINOCUIDAD



“La certeza práctica de que un 
alimento o ingrediente utilizado en 
una cantidad o de una manera 
acostumbrada y razonable no será
causa de una lesión o un daño en 
el consumidor”

INOCUIDAD DE ALIMENTOSINOCUIDAD DE ALIMENTOS



Corresponde a aquellas 
características que 
diferencian unidades 
individuales de un producto y 
que tienen significancia en la 
determinación del grado de 
aceptabilidad por el 
comprador.

Calidad de AlimentosCalidad de Alimentos



EXTERNOS INTERNOS ESCONDIDOS

Apariencia (visual) Olor Saludable

Tacto Sabor Valor Nutritivo

Defectos Textura Inocuidad

Atributos de CalidadAtributos de Calidad

Existen tres formas bExisten tres formas báásicas de evaluar los sicas de evaluar los 

atributos de calidad por parte del atributos de calidad por parte del 

consumidorconsumidor



Los programas de inocuidad se basan en Los programas de inocuidad se basan en 

prevenir los peligros antes de que ellos prevenir los peligros antes de que ellos 

ocurran. ocurran. ¿¿QuQuéé es un peligro?es un peligro?

Un peligro es algo que puede causar daUn peligro es algo que puede causar dañño al o al 
consumidor. Existen tres tipos principales de consumidor. Existen tres tipos principales de 
peligros, los cuales pueden originarse en la peligros, los cuales pueden originarse en la 
cadena de manejo de los vegetales frescos.  cadena de manejo de los vegetales frescos.  

BIOLOGICOSBIOLOGICOS FISICOSFISICOS QUIMICOSQUIMICOS



Estados Unidos

• Preocupación principal es 
la  Higiene e Inocuidad.

• No hay un sistema de 
referencia de  BPA. 

• Cada cadena de 
supermercados o 
mayoristas ha definido 
sus propios checklists. 
verificados por  
inspectores propios o de 
terceros. 

• Existen tantos checklists 
como compradores hay 
en el mercado 

Europa

• Preocupación principales el 
manejo de agroquímicos 

• Un sistema principal 
(EurepGAP) que elabora 
estándares y regulaciones

• Organismos de Certificación 
acreditados e  
independientes.

• Sistema estandarizado de 
evaluación. 

Escenario Mundial de los programas 
de Inocuidad



Las BPA se han desarrollado en 
forma diferente en los dos 
principales mercados de los 
productos chilenos: 

• Estados Unidos 

• Unión Europea 

Frente a estas exigencias 
diferentes, se han generado 
respuestas múltiples 



Guia para minimizar  riesgos microbiológicos
en frutas y vegetales frescos  FDA   - USDA:  1998



CARACTERISTICAS DE LA GUIA

� Emitida en conjunto por FDA y USDA

� Objetivo principal : Mejorar la seguridad  de las frutas y verduras en su 
paso desde la granja a la mesa

� Es una GUIA no un reglamento 

� Es orientativa. No constituye  imposiciones reglamentarias

� Es flexible. Permite adaptar las medidas a cada  producto y práctica

� Señala factores de riesgo mas comunes  y da recomendaciones para 
reducirlas.

�

Busca la reducciBusca la reduccióón del riesgo microbiano,  no su eliminacin del riesgo microbiano,  no su eliminacióón en n en 

frutas y vegetales frescos frutas y vegetales frescos 



CONTENIDO DE LA  GUIA FDA - USDA

1.- Definiciones

2.- Agua

3.- Estiércol animal y  desechos sólidos municipales             

4.- Salud e Higiene de los trabajadores

5.- Instalaciones Sanitarias

6.- Sanidad en el campo

7.- Limpieza de las instalaciones  de empaque

8.- Transporte

9.- Rastreo (Trazabilidad)



La agenda en USA hoyLa agenda en USA hoy

�� Los temas relacionados con la seguridad Los temas relacionados con la seguridad alimentariaalimentaria de de 
los productos cambia despulos productos cambia despuéés de los brotes de s de los brotes de 
enfermedades de TACO enfermedades de TACO BellBell y el evento de las y el evento de las 
espinacas.espinacas.

�� La nueva incorporaciLa nueva incorporacióón de n de GFSiGFSi estestáá siendo aceptada siendo aceptada 
como esquema de certificacicomo esquema de certificacióón. n. 

�� Existe un Plan de ProtecciExiste un Plan de Proteccióón n AlimentariaAlimentaria del FDA y del FDA y 
ccóómo mo ééstos pueden impactar en los productores stos pueden impactar en los productores 
chilenos.chilenos.

�� Debe existir una respuesta clara y precisa tanto del Debe existir una respuesta clara y precisa tanto del 
productor como del empacador.productor como del empacador.





Auditorias de certificaciAuditorias de certificacióón para USAn para USA

�� Hoy existen muchas empresas certificadoras que Hoy existen muchas empresas certificadoras que 
utilizan muchos estutilizan muchos estáándares.ndares.

�� Restoranes y Supermercados:Restoranes y Supermercados:

�� Poseen equipos auditores que auditan a Poseen equipos auditores que auditan a 
productores/Proveedores. productores/Proveedores. 

�� Contratan servicios de Certificadoras Contratan servicios de Certificadoras ““acreditadasacreditadas””
en USA.en USA.

�� Exigencia mExigencia míínima de Programas formales de nima de Programas formales de 
certificacicertificacióón como SQF, CHILEGAP, BRC etc.n como SQF, CHILEGAP, BRC etc.



Auditorias de certificaciAuditorias de certificacióón para USAn para USA

�� Sin embargo, USA ya estSin embargo, USA ya estáá pensando en un pensando en un 

Global Global AuditAudit HarmonizationHarmonization, cuya visi, cuya visióón es:n es:

�� Proteger a los consumidores y marcas estableciendo Proteger a los consumidores y marcas estableciendo 

un marco comun marco comúún de seguridad n de seguridad alimentariaalimentaria, , 

fiscalizaciones y Sistemas de Gestifiscalizaciones y Sistemas de Gestióón de Calidad a lo n de Calidad a lo 

largo de la cadena. largo de la cadena. 

�� Crear sistemas de auditoria comCrear sistemas de auditoria comúúnmente aceptada nmente aceptada 

para asegurar la seguridad para asegurar la seguridad alimentariaalimentaria. . 



Algunos ejemplos de GAHAlgunos ejemplos de GAH



Plan de ProtecciPlan de Proteccióón n AlimentariaAlimentaria del del 

FDAFDA

�� PrevenciPrevencióónn

�� IntervenciIntervencióón n 

�� Respuesta.Respuesta.



PrevenciPrevencióónn

�� Desarrollo de guDesarrollo de guíías mas máás estrictas para la s estrictas para la 

industria.industria.

�� Considerar para los productos importados, un Considerar para los productos importados, un 

ananáálisis de riesgo.lisis de riesgo.

�� Mejorar la presencia del FDA en el extranjero.Mejorar la presencia del FDA en el extranjero.



IntervenciIntervencióónn

�� Enfocado en las inspecciones Enfocado en las inspecciones alimentariasalimentarias y en y en 

los anlos anáálisis de riesgos.lisis de riesgos.

�� Trabajar en colaboraciTrabajar en colaboracióón con otros gobiernos.n con otros gobiernos.

�� Focalizado en el anFocalizado en el anáálisis de informacilisis de informacióón y n y 

TrazabilidadTrazabilidad..

�� Propuesta obligatorias legislativaPropuesta obligatorias legislativa

RespuestaRespuesta



SituaciSituacióón en Europan en Europa



Requisitos EUROPEOSRequisitos EUROPEOS

�� GuGuíías basadas en as basadas en 

requisitos de los requisitos de los 

principales compradores principales compradores 

de fruta chilena. de fruta chilena. 

�� Europa en el aEuropa en el añño 2001 o 2001 

solicita a productores los solicita a productores los 

primeros requisitos de primeros requisitos de 

BPA.BPA.



¿¿QuQuéé es GLOBALGAP es GLOBALGAP 

(EUREPGAP)?(EUREPGAP)?

� Es un organismo privado que establece normas 
voluntarias con las que se puede certificar 
productos agrícolas en todas partes del mundo, 
estableciendo una norma única de BPA, aplicable 
a diferentes productos y capaz de cubrir lo genera 
de la producción agrícola.

� Es una norma a nivel de la explotación que abarca 
todo el proceso de producción del producto 
certificado, desde el primer momento y todas las 
actividades agropecuarias subsiguientes, hasta 
que el producto es retirado del campo.



¿¿QuQuéé es GLOBALGAP es GLOBALGAP 

(EUREPGAP)?(EUREPGAP)?

�� Esta certificaciEsta certificacióón es realizada por mn es realizada por máás de 100 s de 100 

certificadoras, independientes y acreditados en certificadoras, independientes y acreditados en 

mas de 80 pamas de 80 paííses y a disposicises y a disposicióón de todos los n de todos los 

productores.productores.



¿¿QuQuéé es GLOBALGAP es GLOBALGAP 

(EUREPGAP)?(EUREPGAP)?

�� ComenzComenzóó a fines de los a fines de los ‘‘90 creada por un grupo 90 creada por un grupo 

de supermercados europeosde supermercados europeos

�� Del antiguo Del antiguo EurepGAPEurepGAP al ahora al ahora 

GLOBALGAP, se refleja el cambio de un GLOBALGAP, se refleja el cambio de un 

sistema de verificacisistema de verificacióón continental para n continental para 

convertirse en el principal manual de BPA.convertirse en el principal manual de BPA.



OBJETIVOSOBJETIVOS

� Seguridad Alimentaria:

La normativa se basa en los criterios de Seguridad de los Alimentos, que a 

la vez derivan de la aplicación de principios generales de HACCP 

(Análisis de Peligros y Control de Puntos Críticos).

� Protección Medioambiental

La normativa consiste de Buenas Prácticas 

Agrícolas para la Protección 

Medioambiental, designadas para 

minimizar el impacto negativo de la 

Producción Agrícola en 

el Medio Ambiente.



� Salud, Seguridad y Bienestar Ocupacional:

La normativa establece un nivel global de criterios de salud 

y seguridad ocupacional en las fincas, así como una mayor 

sensibilidad y responsabilidad con respecto a temas 

sociales. Sin embargo, la misma 

no es un sustituto de una auditoria específica sobre la 

Responsabilidad Social de Empresas.

� Bienestar de los Animales (cuando corresponde):

La normativa establece un nivel global de criterios de 

bienestar de los animales en las fincas

OBJETIVOSOBJETIVOS



Esquemas homologadosEsquemas homologados

�� Gracias al Gracias al ““BenchmarkingBenchmarking”” muchos pamuchos paííses han ses han 

podido desarrollar sus propios estpodido desarrollar sus propios estáándares, que ndares, que 

son reconocidos como equivalentes a son reconocidos como equivalentes a 

GLOBALGAP (p ej. GLOBALGAP (p ej. ChileGAPChileGAP, Nueva , Nueva zelandazelanda

y Kenia).y Kenia).

�� En los prEn los próóximos aximos añños se espera que concluiros se espera que concluiráán n 

este proceso programas ubicados en Tailandia, este proceso programas ubicados en Tailandia, 

Colombia e India, entre otros. Colombia e India, entre otros. 



SituaciSituacióón de Certificacin de Certificacióón bajo GGn bajo GG



� Hoy día existen 81.000 predios certificados. 

Para este año se espera que se llegue a 100 

mil en 76 países.



Existencia de otros estExistencia de otros estáándaresndares

�� TESCOTESCO

�� Protocolo de campo NTC. Contiene algunas Protocolo de campo NTC. Contiene algunas 

exigencias adicionales a GG y otra modalidad de exigencias adicionales a GG y otra modalidad de 

certificacicertificacióón.n.

�� Protocolo BRC Protocolo BRC 

((BritishBritish RetailRetail ConsortiumConsortium) ) 

para plantas procesadoras. para plantas procesadoras. 



Lo actual y lo que Lo actual y lo que vieneviene……..

�� Los gobiernos de USA y la UE realizan Los gobiernos de USA y la UE realizan 

inspecciones aleatorias de alimentos importados.inspecciones aleatorias de alimentos importados.

�� Los requisitos de certificaciLos requisitos de certificacióón en la UE n en la UE 

(GLOBALGAP) son:(GLOBALGAP) son:

�� Restricciones de residuos de plaguicidas.Restricciones de residuos de plaguicidas.

�� ProhibiciProhibicióón de animales domn de animales doméésticos cercano a sticos cercano a 

centros de embalaje.centros de embalaje.

�� AnAnáálisis de suelos.lisis de suelos.



�� Algunos minoristas de algunos paAlgunos minoristas de algunos paííses impondrses impondráán n 

mayores restricciones sobre residuos de mayores restricciones sobre residuos de 

plaguicidas, mplaguicidas, máás estrictas que las exigidas por s estrictas que las exigidas por 

EE.UUEE.UU..

�� PequePequeñños productores  (Brasil, Egipto)  os productores  (Brasil, Egipto)  

demandan a GLOBALGAP ante la OMC por demandan a GLOBALGAP ante la OMC por 

barreras comerciales injustas. No se sabe si barreras comerciales injustas. No se sabe si 

OMC tiene inferencia en protocolos privados.OMC tiene inferencia en protocolos privados.



Caso de Caso de NavierasNavieras……

�� Hoy algunas navieras estHoy algunas navieras estáán forzadas a realizar n forzadas a realizar 

control a los producto agrcontrol a los producto agríícolas objeto de colas objeto de 

certificacicertificacióón. n. 

�� Algunas estAlgunas estáán implementado un software para el n implementado un software para el 

seguimiento desde el campo hasta contenedores, seguimiento desde el campo hasta contenedores, 

barco y estante.barco y estante.



MUCHAS MUCHAS 

GRACIASGRACIAS
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