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l. ANTECEDENTES GENERALES

Nombre del Proyecto

“Obtencion de Parametros Técnicos Relacionados
con la Higiene Alimentaria y su Efecto en la
Industria Hortofruticola de Exportacién Chilena”
Codigo : V98-0-A-009

Regiones: 3, 4,5, 6, 7, 8, Metropolitana

Fecha de aprobacion

5 Mayo 1998

Entidad Ejecutora

Asociacion de Exportadores de Chile A.G.

Coordinador del Proyecto

Miguel Canala - Echeverria

Costo total

$ 94.608.711

Aporte del FIA

$ 66.225.519

70% del total

Periodo de ejecucion

Junio 1998 a 30 junio 2000




El objetivo de este proyecto fue efectuar un diagnéstico del nivel de higiene en la industria
exportadora de fruta fresca de exportacién y proponer acciones con base cientifica y
Cuantitativa, para asegurar la exportacion de fruta sana e inocua, acordes con las nuevas
tendencias sobre la materia.

Para cumplir con la primera parte de estos objetivos, se determiné la contaminacion por
coliformes totales, Escherichia coli y Salmonella sp. en frutas, manipuladores y aguas de
proceso, a fin de visualizar los puntos criticos del proceso de embalaje.

Para ello durante el periodo de julio de 1998 a junio de 1999 se tomaron entre la tercera y
novena region del pais, 5.731 muestras de fruta, agua y manipuladores. Las especies
evaluadas fueron ardndanos, ciruelas, cerezas, damascos, duraznos, esparragos, frambuesas,
kiwis, manzanas, nectarines, peras y uva. Para efectuar las evaluaciones se utilizaron métodos
rdpidos de analisis microbiolégico

En los resultados obtenidos se determiné que de las muestras de fruta, (que correspondieron
al 67.7 % del total), el 52.1 % estaba contaminado con coliformes totales, el 3 % tenia
Escherichia coli y ninguna de ellas estaba contaminada con Salmonella sp. En las muestras
tomadas a manipuladores (19.8% del total), el 31.6 % estaba contaminada con coliformes
totales, el 3% con Escherichia coliy 0% con Salmonella sp. En las muestras de aguas (12.7%
del total) se obtuvo los mayores niveles de contaminacion. El 14% del total de muestras de
agua present6 Escherichia coli, el 57.3 % estaba contaminado con coliformes totales y el 0%
con Salmonella sp.

A medida que se desarrollaba el proyecto, las empresas participantes fueron tomando
conciencia de la importancia del tema, efectuando algunas mejoras relacionadas con la
higiene en sus instalaciones e implementando nuevas medidas de control sobre el tema.
Como fruto de ello, se observd cambios en los niveles de contaminacion detectados entre
una temporada vy otra. '

Para cumplir con la segunda parte de los objetivos, se emiti6 la gufa de “Buenas Practicas
Agricolas para el Sector Fruticola de Exportacion” donde se incorporan cada uno de aquellos
aspectos relevantes en el tema, tanto para el manejo en huerto como en centros de embalaje.
Se incluyen ademds los aspectos de la legislacion nacional e internacional relacionados con
Higiene e Inocuidad Alimentaria.

Posteriormente, dentro del marco de difusién y capacitacién orientado a crear conciencia en
el sector exportador, se llevaron a cabo 18 charlas y seminarios en diferentes Regiones del
pais. En ellos, se informé de los resultados parciales obtenidos en el proyecto tanto a nivel
nacional como Regional, se presentaron recomendaciones para identificar sus puntos de
riesgo y las practicas de higiene apropiadas. En estos seminarios, se entreg6d la guia “Buenas
Practicas Agricolas para el Sector Fruticola de Exportacién”.
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1. TEXTO PRINCIPAL
1. Resumen propuesta original

La industria nacional de productos frescos se enfrenta cada dia mas a un conjunto de
exigencias en el darea de higiene alimentaria. Diversos paises estan adoptando nuevos
estindares que pueden llegar a ser barreras no arancelarias, dificiles de superar si la industria
chilena no cambia sus procesos de operacién para que, ademds de satisfacer aspectos
Cuarentenarios y las tolerancias de residuos quimicos, deba mantener en sus productos
practicas de seguridad higiénica.

Es asi como en la temporada 1999 en Estados Unidos, se tomaron muestras de los siguientes
productos horticolas importados: melones, frutillas, lechugas, cebollas, cilantro, perejil, apio y
brocoli. A cada una de estas muestras se les determiné los niveles de contaminacién con:
coliformes totales y Escherichia coli, Escherichia coli O 157:H7, Salmonella sp., Shigella sp.
y recuento de aerobios mesdfilos totales.

Por esta razon, el objetivo de este proyecto era efectuar un diagnostico acerca de la presencia
y cuantificacion de Escherichia coli y Salmonella sp. en las principales frutas frescas de
exportacion, a través de una prospeccién. En aquellos casos en que se detectd contaminacion
se evalud las posibles fuentes, de modo de orientar las diversas acciones a implementar.

Como parte del proyecto, personal del 4rea de control de calidad de 21 empresas del sector
fueron capacitados en las técnicas de muestreo microbiolégico. Se dictaron 9 talleres
impartidos en las ciudades de Copiapo, Coquimbo, San Felipe, Santiago, Rancagua y Curico.
En total fueron capacitadas 98 representantes de 22 exportadoras de frutas.

Asimismo se evaluaron métodos rapidos de anélisis microbioldgico para la deteccién de los
microorganismos antes mencionados en la superficie de la fruta, manipuladores y en aguas. A
fin de transferirlos a los productores y exportadores interesados en implementar sus propios
sistemas de evaluacion de higiene e inocuidad alimentaria, se efectuaron 2 talleres de
transferencia a los cuales asistieron 26 representantes de 9 empresas del sector.

Finalmente, en funcion de los resultados obtenidos se desarrolld material audiovisual para
capacitar al sector productor y exportador, en los cambios necesarios de introducir, para
mejorar las practicas relacionadas con seguridad e inocuidad alimentaria. Para ello se
llevaron a cabo 9 seminarios (Santiago (2), Copiapo, La Serena, Ovalle, San Felipe, Quillota,
Rancagua y Curico), en los cuales se presentaron los resultados parciales obtenidos en el
proyecto tanto a nivel nacional como Regional y se les entrego la “ Guia de Buenas Practicas
Agricolas para el Sector Fruticola de Exportacién”. A estos seminarios asistieron 639 personas.

Es importante destacar que en estos seminarios se incluy6 la presencia del sector puablico, a
través de exposiciones efectuadas por parte de los Sres. Seremi de Agricultura de la Region,
Servicio Agricola y Ganadero y Servicio de Salud del Medio Ambiente.
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Los impactos logrados en este proyecto son:

2,

2.

Hoy en dia se cuenta con un diagndstico del grado de seguridad actual de la fruta y
hortalizas de exportacion (esparragos).

El proyecto ha contribuido a difundir ampliamente en la industria fruticola nacional, el
concepto de Inocuidad e Higiene Alimentaria y la necesidad de aplicar las Buenas
Practicas Agricolas.

Se han identificado los puntos de riesgo de inocuidad alimentaria en las lineas de
embalaje, lo cual permite tomar medidas de prevencion.

Se ha logrado crear conciencia en el personal de las exportadoras de fruta, sobre la
importancia de utilizar buenas précticas de higiene, tanto sobre el producto final que ellos
manipulan, asi como en aquellos aspectos que les permiten mejorar su calidad de vida.

Las empresas han establecido cambios en su infraestructura, orientados a mejorar sus
aspectos sanitarios y a dar cumplimiento a la legislacion sanitaria vigente en el pais. En
concreto, esto condujo a que entre una temporada y otra se obtuvo una mejoria en el
nivel de contaminacion con coliformes totales y Escherichia coli en la fruta,
manipuladores y aguas utilizadas en los procesos.

Las empresas cuentan con personal capacitado para efectuar sus propios sistemas de
control preventivo, utilizando las metodologias analiticas desarrolladas en este proyecto

Es posible demostrar a los clientes u organismos interesados, que la fruta chilena es
inocua y cumple con los estandares sanitarios internacionales.
Cumplimiento de los objetivos del proyecto

Prospeccion nacional de contaminacion microbiolégica en muestras de frutas,
manipuladores, aguas y superficies



TABLA N°1
RESUMEN DE DATOS

ITEM Cantidad Porcentaje
Numero total de muestras 5.731 100,0
TABLA N°2
ANALISIS EFECTUADOS
ITEM E.coli Colif.totales | Salmonella *

Fruta Si Si Si
Agua Si Si Si
Manipuladores Si Si No
Superficies Si Si No

* _ S6lo cuando se detectd E.coli
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TABLA N° 3
DISTRIBUCION DE MUESTRAS
ITEM Cantidad Porcentaje Porcentaje
del proyecto Real
Muestras de fruta 3.878 75,0 67,7
Muestras de agua 728 15,0 127
Muestras de manipuladores 1.080 10,0 18,8
Muestras de superficie 45 0,0 0,8
Total de Muestras 5.731 100 100
Figura N° 1- Distribucion de muestras
18,8% 055
12,7%
BFruta |
BEAgua
O Manipuladores
O Superficie
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TABLA N° 6

RESUMEN DE RESULTADOS
ITEM Cantidad Porcentaje
Numero total de muestras 5.731 100,0
Muestras sin contaminar 2.982 52,0
Muestras contaminadas 2.749 48.0
TABLA N° 7

DESGLOSE DE CONTAMINACION

ITEM Cantidad Porcentaje
Muestras contaminadas con coliformes totales 2.749 48,0
Muestras contaminadas con E.coli 242 4,2
Muestras contaminadas con Salmonella 0 0,0
Figura N°7

Distribucion de muestras contaminadas
(Fruta, Aguas, Manipuladores, Superficies)

42% 0.0%

48,0% R0

‘ E Muestras sin contaminar

g B Muestras con coliformes totales
O Muestras con E.coli

E Muestras con Salmonella

Las muestras contaminadas con E.coli, también lo estaban con coliformes totales



TABLA N° 8

RESUMEN DE CONTAMINACION

ITEM Con coliformes Con Escherichia coli
totales
Nimero total de muestras de frutas contaminadas 1.979 110
Nuamero total de muestras de manipuladores contaminadas 341 30
Nuamero total de muestras de agua contaminadas 417 102
Numero total de muestras de superficie contaminadas 12 0
2.749 242

Total

Figura N° 8
Porcentaje de muestras contaminadas
segiin tipo de muestra

| m Con coliformes l

| B Con Escherichia coli |

Manipuladores

Superficies
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TABLA N° 9
Muestras de Fruta Contaminadas por Especie
Bapesdc Ndﬁen;::;s 1:::! Coliformes Totales Escherichia coli
Muestras c/recuento | Valor promedio ufc/gr || Muestras c/recuento | Valor promedio ufc/gr
Arandanos 82 20 11 0 -
Ciruelas 237 143 14 20 33
Cerezas 159 128 15 6 3
Damascos 80 9 3 0 &
Duraznos 100 97 46 5 2
Esparragos 341 246 32 23 13
Frambuesas 108 22 5 o] -
Kiwis 471 219 21 22 15
Manzanas 897 565 29 8 40
Nectarines 210 175 14 18 22
Peras 403 336 28 15 2
Uva 790 62 7 1 3
3.878 2.022 18
u.f.c. Unidades formadoras de colonias
[ Figura N° 9 Figura N° 10
Distribucién de 1a Porcentaje muestras de fruta

contaminacion en frutas

30%

B Muestras sin contaminar

B Con Coliformes totales

OCon E.coli

Arandanos

Ciruelas

contaminadas por especie

Cerezas
Damascos
Duraznos
Frambuesas
Kiwis
Manzanas
Nectarines

Esparragos

HE.coli

B Coliformes totales

Peras
Uva

11




KD

ESARROLLD FRUTICOLA
TABLANC® 10
Distribucién de muestras contaminadas aiio 1998 y aiio 1999
Aiio 1998 Aiio 1999 Total
Con coliformes 1998 | Con E.coli 1998 | Sub Total 1998 | Con coliformes 1999 | Con E.coli 1999 | Sub Total 1999
Fruta 1.291 105 2.300 688 S 1.578 3.878
Aguas 200 83 390 217 19 338 728
Manipuladores 189 25 533 152 5 547 1.080
Superficies - - 0 12 0 45 45
Total 1.680 213 3223 1.069 29 2.508 5.731
Figura N°11
Porcentaje de distribucién de la contaminacién anual segiin el tipo de muestra
70,0~
60,0+
50,0
% 40,0
30,0+
20,0
10,047
,— B Coliformes 1998
T
0,0 B Coliformes 1999
Superficies DE.coli 1998
HE.coli 1999
TABLA N° 11
PORCENTAJE DE MUESTRAS DE FRUTA CON COLIFORMES TOTALES POR ESPECIE
1998 1999
<190 ufc/gr Entre 10 y 100 ufc/gr > 100 ufc/gr <10 ufc/gr Entre 10 y 100 ufc/gr > 100 ufc/gr
Arandanos 30 0 0 14 10 0
Cerezas 26 53 1
Ciruelas 39 27 0 37 19 0
Damascos 8 0 0
|[Duraznos 32 47 18 40 58 0
[Esparragos 42 24 6
Frambuesas 7 4 0 16 0 0
Kiwis 36 25 3 6 4 0
M., 27 33 10 30 27 0
Nectarines 29 53 0 50 33 1
Peras 30 38 6 40 43 1
[[Uva 3 0 0 10 3 0
Figura N°12
Porcentaje de muestras de fruta con E.coli por especie (%)
25,0 4
1 20,0 =
15,0
®
10,0
5,0 I l
0,0 4 | E 1998
cerezas Ciruelas Duraznes Esparrages Kiwis Manzanas Nectarines Peras Uva 51999

12
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TABLA N° 14
Muestras de aguas contaminadas segun procedencia
Coliformes Totales Escherichia coli
i Numero Total de
Especie )
muestras Muestras Valor Muestras ;
! Valor promedio
c/recuento promedio c/recuento

Acequia 4 4 24x10%  ufc/100 ml 4 1.7x10%  ufc/100 ml
Aspersiones 5 5 Incontables  ufc/100 ml 4 Incontables  ufc/100 ml
Tranque de regadio 1 1 Incontables  ufc/100 ml 1 Incontables  ufc/100 mi
Pozo de abastecimiento de N

agua 50 26 Ea g & i ufc/100 ml 9 1.1x10°2 ufc/100 ml
Pozo de vaciado 168 93 36x10°  ufc/100 ml 20 28x10°% ufc/100 ml
Agua potable 8 4 76 ufc/100 ml 0 0 ufc/100 ml
Ducha lavado 280 185 54x10%  ufc/100 ml a7 1.8x107  ufc/100 ml
Hidroenfriador 48 10 18x10%  uic/100 mi 1 8 ufc/100 ml
Ducha con DPA 9 8 Incontables  ufc/100 ml 6 Incontables  ufc/100 ml
Cera 85 31 58x10°  ufc/100 ml 3 52 ufc/100 mi
Fungicidas 39x10°  NMP/100 ml 1.4x10 "% NMP/100 ml

Figura N° 16 Figura N 17
Distribucién de contaminacién en aguas Porcentaje de muestras de aguas contaminadas
566 segiin procedencia
0,0
80,0 -
14.0% Sno o
Hoo
&
g
20,0
001
200 -
100 1 —
aol
@ o) & & A $ )
§§ FESTFTFSSSE
o7 o 8 S & & £ ¥ & é‘ O
LA SO S @
g $ §FSEFs F&
& ¥ L ® ;§° & e &
& S =4 &L
B Sin contaminar B Con coliformes OCon E coli & &
'T B Con coliformes OCon E coli 7
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TABLA N° 15

PORCENTAJE DE MUESTRAS DE AGUA

CON COLIFORMES TOTALES

1998 1999

AGUAS EN EL HUERTO > 100 ufc/100 ml > 100 ufc/100 ml

Acequia 100

Tranque de regadio 100

Aspersiones 100

AGUAS DE PROCESO

Pozo de abastecimiento 19 0
[[Estanque DPA 100 100

Hidroenfriador 14 14

Pozo de vaciado 36 44

Ducha de lavado 38 24

Boquilla Fungicida 15 54
{Boquilla cera 8 19

PORCENTAJE MUESTRAS AGUAS CON E.COLI SEGUN PROCEDENCIA (%)

100 +

Figura N°18
en el Huerto

80

70

40

30

20

Acequia

Tranque

Aspersiones

|

B > =1 ufc/100 ml, 1998
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Figura N°19
Aguas de Proceso

Pozo

| e |
g 2 § 383 S, 8 8
g A 3 58§ =% 43 8

” =

£ g &% ga Z§ 2
8 3 g a a =
3 5 2
= & =
[ B>=1ufe/100 ml, 1998 B > =1 ufc/100 m1. 1999 j
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TABLA N° 16
PORCENTAJE DE MUESTRAS DE AGUA CON COLIFORMES TOTALES POR ESPECIE
1998 1999
<10 ufc/gr Entre 10 y 100 ufc/gr > 100 ufc/gr <10 ufc/gr Entre 10 vy 100 ufc/gr > 100 ufc/gr
Cerezas 8 0 27
Ciruelas 0 46 29 29 27 22
Duraznos 0 40 33 40 27 20
Espérragos 6 0 30
Kiwis 0 0 55 0 0 100
Manzanas 6 18 48 11 9 32
Nectarines 14 41 17 34 20 23
Peras 10 31 33 23 21 38
Figura N° 20
Porcentaje de muestras de aguas con E.coli por especie (%)

| 50,0 -

40,0

30,0

®
20,0
ol I , H | l | B N
cerezas Ciruelas Duraznos Esparragos Kiwis Manzanas Nectarines Peras
|‘ ®i99 1999 :
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2.1.2- VISITAS A PLANTAS

TABLA N° 17

DETALLE PROSPECCION MICROBIOLOGICA EN PACKING
VISITA N° 1- REGION METROPOLITANA

(Packing central, mes Enero, proceso carozos)

Lugar de muestreo N° de muestras Recuento coliformes Recuento E.coli Fobservaciones
totales
[FRUTA
[[Fruta de huerto 5 0 0 Antes de ingresar al hidroenfriador
lIFruta bins antes proceso 5 0 0 Fruta ya hidroenfriada
[Fruta embalada 5 43 0 -
{(MANIPULADORES
[lseleccionadora 1 72 0 -
{Embaladora 1 1 0 -
IAGUAS
Agua general planta 1 2 0 -
{[Hidroenfriador 1 0 0 Agua cambiada recientemente
[IDucha de lavado 1 ] 0 lfOperando
era +fungicida 1 1.600 0 -
ISUPERFICIES
Cinta de alimentacion 1 53 0 -
lIRodillo chascon pozo vaciado 1 2 0 =
[IRodillo mesa seleccion 1 105 0 -
Capachos 1 6 0 -
Cinta salida capachos 1 0 0 -
Cuello 1 33 0 -
[Tombola 1 22 0 -
1.600 - . A - - -
1.400 / \
1.200 /
o / | E—
< sm0 \
’ [
600 / \
400
. Ll
0l o S S— j g ; \X/\* ——r——e
2 8 el £ s 3 g § g o 8 = 3
fos. 2 0f %R, F 0§ 0§ ef fgls f 22 5 ¢
s 8§ ¢ E ® &8 & < B s§ 8§ =3 &2 si © B
T 2§ S 3§ E §= 8 ¥ ¢ 8F g%z 3y © E8
s g & s 3 5] & k1 = i 3 =8 ek O
g i E 3 S B B Ee % 1
3 1 —&— Recuento coliformes totales
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TABLAN° 18

DETALLE PROSPECCION MICROBIOLOGICA EN PACKING
VISITA N° 2- SEXTA REGION

(Packing central, mes Enero, proceso carozos)

Lugar de muestreo N° de muestras Recuento coliformes | Recuento E.coli Observaciones
totales

FRUTA
{[Fruta bins a proceso 5 0 0 lIFruta ya hidroenfriada
{IFruta embalada 5 1 0 =

IMANIPULADOR

Seleccionadora 1 0 {lUsan uniforme y guantes
llEmbaladora 1 0 [[Usan uniforme y guantes
IAGUAS

Agua de pozo sin clorar 1 2 -

Agua general planta 1 1 0 Agua clorada, 10 ppm
l[Hidroenfriador 1 0 0 Agua limpia, 140 ppm,cambio diario
[IDucha de lavado 2 5 0 llOperando, agua clorada, 66 ppm

Cera +fungicida linea #1 1 3.000.000 0 lOperando

Cera+fungicida linea #3 1 1.600.000 0 Operando

ISUPERFICIES
l[Rodillo mesa seleccién 1 0 0 _[lLimpio
{Témbola 1 0 0 |[Ligeramente sucia

3.500.000 -

3.000.000 +—— — —— e /A\

2.500.000

2.000.000 +— / \

1.500.000 _— / \

— / \

500.000 / \
0 . ® - S s s = / . . \. s
= g g e = = 3 =
gg 2 £ § §: §. % 38 .is % g 3
z8 E E = 5 § ' $ §B Q 5 g
= 2 g g E 83 & E ‘E 2= (&) '5 é g g § S
i L] 8 5] 5% & g + + 8 E 2
E 2 % = 3
[ —&— Recuento coliformes totales j
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TABLA N° 19

DETALLE PROSPECCION MICROBIOLOGICA EN PACKING
VISITA N¢ 3- REGION METROPOLITANA

(Packing central, mes Marzo, proceso peras)

Lugar de muestreo N° de muestras || Recuento coliformes Recuento E.coli Observaciones
totales
FRUTA
Fruta de bins a proceso 5 0 0 -
Fruta embalada 5 34 0 -
MANIPULADOR
Manipuladoras de seleccién 2 0 0 Una c/guantes sucios, la otra ¢/guantes
Embaladora 2 0 0 -
GUA

Agua de pozo de vaciado 1 350 0 Sucia a la vista
Agua duchas de lavado 1 3 0 Duchas funcionando

400

350 "

- /\

- 7\

B / \
] / \
150 /
100 \\
50 /
e
0 R il i ./ \.
‘ Fruta de bins a proceso Fruta embalada Manipuladoras de Embaladora Agua de pozo de Agua duchas de lavado
seleccion vaciado

|

—#— Recuento coliformes totales

1
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TABLA N°20

DETALLE PROSPECCION MICROBIOLOGICA EN PACKING
VISITA N° 4- REGION METROPOLITANA

(Packing central, mes Abril, proceso peras)

Lugar de muestreo N° de muestras || Recuento coliformes || Recuento E.coli Observaciones
totales
FRUTA
|Fruta de bins a proceso 5 1 0 Fruta con tierra y polvo
[Fruta en cinta post-seleccién 5 70 1 Fruta con restos de tierra
Fruta embalada 5 12 0 Fruta con restos de tierra
IMANIPULADOR
Manipuladoras de seleccién 1 0 0 Manos limpias, s/guantes
Embaladora 2 0 0 Manos sucias, sin guantes
AGUA
Agua general de la planta 1 0 0
Agua de proceso 1 0 0
Agua duchas de lavado 1 0 0 En operacién
Estanque fungicida 1 350 0
‘ 350 - /
|
300
250 //
200
/
® 150
100 /
: — ]
0 -/ - ; £ ‘ = E - - e / : ‘
= £ 3 g = g s E-] g 23
= 5= = [~ = e o
s 53 34 2 s <& 54 &8
1 g &8 2 2 s 5’ s = ?g_g 53
j E = 8 E S ° < <
[ J —-I—‘R;cuemc coliforrhes totalc:s‘ a o ‘711
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TABLA N° 21
DETALLE PROSPECCION MICROBIOLOGICA EN PACKING
VISITA Ne 5- REGION METROPOLITANA

(Packing central, mes Abril, proceso ciruelas)

Lugar de muestreo Ne° de muestras || Con coliformes Con E.coli Observaciones
totales
FRUTA
[[Fruta de bins a proceso 5 0 0 -
[[Fruta en cinta post-seleccion 5 57 0 Limpia
Fruta embalada 5 36 0 fruta muy mojada
MANIPULADOR
Manipuladoras de seleccion 2 3 0 manos limpias, con guantes
Embaladora 1 0 0 manos limpias, con guantes
AGUA
Agua general de ia planta 1 0 4] -
Agua de proceso 2 0 0 -
Agua hidroenfriador 1 0 0 Clorinador fuera de servicio
Agua duchas de lavado 1 0 0 Duchas no operativas
Estanque fungicida 1 350 120 -
400 -
350 f—
300 /
250 -
& 200 /
150 /
- . //
50 f——— - . -/
0 T r & L - L T
£ = 1] L~ §
S g = 2 2 238 2 g2 5 g Zg gD
8 °% g i3 2 s= <% 2§ SF &3
g = g g 2 5 o m B 3 g o =
= - £ = = Eﬂ

—#— Con coliformes totales
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2.1.3.- RESULTADOS DE AUDITORIAS DE HIGIENE

A continuacion se presentan los resultados obtenidos en las auditorias de higiene
llevadas a cabo durante la ejecucién del proyecto

TABLA N°22
% PROMEDIO DE CUMPLIMIENTO ITEM EVALUADO
Numero | Caracteristica Manejo Hidroenf.
Tipo de centro | total de centro de Banos | Personal | Otros de /pozo de
de embalaje | auditorias embalaje % % % desecho vaciado
% % %
Central 18 72 94 91 82 93 86
Periférico 10 42 52 52 73 87 -
Productor 8 33 60 33 44 54 -
TABLA N°23
Tipo de agua utilizada y descarga de aguas servidas
Procedencia agua utilizada Descarga de aguas servidas
Tpo-da Pozo Potable No potable Fosa Alcantarillado
centro de
: % % % % %
embalaje
Central 50 50 0 50 50
Periférico 40 50 10 100 0
Productor 50 38 12 50 50

En las tablas 22 y 23 se aprecia que la mayoria de las centrales de las empresas
visitadas cumplian con los requerimientos minimos de infraestructura y condiciones
de operacién acordes con la buenas précticas auditadas, debiendo efectuar mejoras
en los aspectos de infraestructura general del packing donde se obtuvo un 72% de
cumplimiento en los parametros evaluados.



_FDF

FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA
En cambio en los centros de embalaje periféricos y productor, es necesario efectuar
cambios para alcanzar los niveles minimos recomendables en cuanto a infraestructura
y condiciones de operacion acorde con las Buenas Practicas Agricolas.

2.1.4.- Validacioén Kit Rapidos
2.1.4.1.- Metodologia Petrifilm 3M

Para validar la metodologia utilizada, se enviaron las contramuestras de frutas a
Cesmec y se les solicité analizarlas, utilizando la metodologia convencional. Los

resultados obtenidos son:

Tabla N°24
Tipo de muestra Cantidad Coliformes totales (ufc/gr) Escherichia coli (ufc/gr)
Cesmec 111 ol 7 0,1
FDF 111 28 0,2

Los valores promedio obtenidos entre ambas metodologias son diferentes, dado que
la fruta analizada, a pesar de provenir de la contramuestra, no era la misma vy la
contaminacion presente en un fruto no corresponde necesariamente a la del fruto que
estd al lado. Por tal razén, durante el transcurso del proyecto se determiné que no era
posible analizar exactamente la misma muestra y se decidié evitar a CESMEC solo las
contramuestras para analisis de Salmonella.
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2.1.4.2.- Metodologia Bind

Los resultados obtenidos en los ensayos de validacion del kit rapido Bind de Idexx,
para analisis de Salmonella en fruta son:

Tabla N°25
Resultados de la validacion del método Bind para Salmonella

(primer ensayo)

Codigo CESMEC F.D.F. Bind Cédigo CESMEC F.D.F. Bind
B-2921 Presencia Presencia B-2941 Ausencia Presencia
B-2922 Presencia Presencia B-2942 Ausencia Ausencia
B-2923 Presencia Presencia B-2943 Ausencia Presencia
B-2924 Presencia Presencia B-2944 Ausencia Presencia
B-2925 Presencia Presencia B-2945 Ausencia Presencia
B-2926 Presencia Presencia B-2946 Ausencia Presencia
B-2927 Presencia Presencia B-2947 Ausencia Ausencia
B-2928 Presencia Presencia B-2948 Ausencia Presencia
B-2929 Presencia Presencia B-2949 Ausencia Presencia
B-2930 Presencia Presencia B-2950 Ausencia Presencia
B-2931 Presencia Presencia B-2951 Ausencia Presencia
B-2932 Presencia Presencia B-2952 Ausencia Ausencia
B-2933 Presencia Presencia B-2953 Ausencia Ausencia
B-2934 Presencia Presencia B-2954 Ausencia Presencia
B-2935 Presencia Presencia B-2955 Ausencia Presencia
B-2936 Presencia Presencia B-2956 Ausencia Ausencia
B-2937 Presencia Presencia B-2957 Ausencia Ausencia
B-2938 Presencia Presencia B-2958 Ausencia Presencia
B-2939 Presencia Presencia B-2959 Ausencia Ausencia
B-2940 Presencia Presencia B-2960 Ausencia Ausencia

Dado que en este ensayo el 60% de las muestras testigo dio falso positivo, indujo a
suponer que se produjo contaminacién de las muestras y se repitio el ensayo con un
ndmero menor de muestras. Se asume que esta contaminaciéon se debié a que al no
poseer FDF una campana de flujo laminar, se vio favorecida la probabilidad de
generar contaminaciones cruzadas. Por otra parte, las muestras estaban codificadas y
no se conocia cuales eran las inoculadas y cuales eran los testigos.
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Tabla N°26

Resultados de la validacion del método Bind para Salmonella
(Segundo ensayo)

cédigo | INOGULO Bind Chdizo TESTIGO ENE Bind
1 Presencia Presencia 6 Ausencia Ausencia
2 Presencia Presencia 7 Ausencia Ausencia
3 Presencia Presencia 8 Ausencia Ausencia
4 Presencia Presencia 9 Ausencia Ausencia
5 Presencia Presencia 10 Ausencia Ausencia

Los resultados obtenidos en el segundo ensayo se encontraban dentro de los valores
esperados, lo que indica que esta metodologia podria ser utilizada para el andlisis de
Salmonella sp. en muestras de frutas.

2.2.- Impactos observados

El principal impacto del proyecto, radica en la generacién de una amplia toma de
conciencia y en la ejecucion de acciones a todo nivel (productores- packings y
exportadoras), respecto a la importancia de los conceptos de inocuidad y seguridad
alimentaria aplicados a la fruta fresca, para cumplir con las demandas de la
comunidad internacional.

La inocuidad y seguridad alimentaria se ha incorporado en las preocupaciones
principales de productores, exportadores, organizaciones gremiales y en el sector
publico relacionado con la agricultura. En gran medida esto se ha debido a la
ejecucion de este proyecto y a su amplia difusion.

Como fruto de este proyecto, hoy en dia se cuenta con un diagnéstico de la inocuidad
y seguridad alimentaria de la fruta fresca chilena. Dado que los resultados del
diagnoéstico son positivos en términos generales, permite que la industria fruticola
nacional pueda mantener y fomentar un grado de confianza hacia nuestra fruta por
parte del mercado.

El proyecto ha permitido detectar ademas aquellas etapas del proceso que pueden
tener mayor riesgo de inocuidad e higiene, informacion que permite a la industria
concentrar sus esfuerzos en los puntos realmente criticos. Como fruto de estas
acciones, se ha efectuado notables avances en la calidad sanitaria de la fruta,
manipuladores, aguas de proceso y en el entorno productivo. Se puede sefalar por
ejemplo, que tanto en las empresas y huertos se han habilitado lavamanos al ingreso
al packing y servicios higiénicos donde no existian. Se estan implementando
sistemas o procedimientos para el lavado de equipos y mantencion de la higiene en
las instalaciones y las propias empresas contintian solicitando mayores antecedentes
respecto a metodologias de control y evaluacién de sus condiciones.
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Esto se refleja en mejoras medibles entre una temporada y otra.

El hecho de no haber encontrado muestras de fruta con Salmonella sp., indica que
durante el periodo en que se ha efectuado el estudio, la fruta ha estado cumpliendo
con las legislaciones vigentes. Ello no asegura que nunca se producira este tipo de
contaminacion en fruta fresca, pero lograr que las empresas y agricultores tomen
conciencia del peligro que ello involucra y en cémo afectaria una situacion de esta
naturaleza el proceso exportador, permitira evitar que a futuro se generen situaciones
que pongan en peligro el prestigio de nuestro producto en el extranjero.

Aparte de este impacto, también se ha obtenido un efecto social, dado que los
trabajadores estan siendo capacitados en buenas practicas de higiene y cuentan en
sus lugares de trabajo con mejores instalaciones para su aseo y cuidado personal. Ello
permite mejorar estas practicas en su vida privada, involucrando un beneficio a su
grupo familiar al disminuir las practicas deficientes que producen dano a la salud.

A futuro se espera que los impactos antes mencionados aumenten en forma
significativa y no queden en el pais packing que no cumplan con los estandares
sanitarios minimos requeridos y el personal, al ser capacitado en forma permanente,
internalize las buenas practicas de higiene tanto en el trabajo como en su vida diaria.
3.- Aspectos metodologicos del proyecto

Se tomaron muestras de arandanos, carozos, cerezas, damascos, esparragos,
frambuesas, kiwis, manzanas, peras y uva, procesados entre la tercera y séptima
region incluyendo en el muestreo analisis a manipuladores y aguas utilizadas en el
proceso.

Las muestras fueron tomadas por personal de control de calidad de las diferentes
exportadoras participantes en la prospeccion, el cual fue capacitado previamente por
la Fundacién para el desarrollo Fruticola (FDF), en las técnicas y procedimiento de
toma de muestras para analisis microbiolégicos.

El procedimiento utilizado, fue el siguiente.

o Elaboracion de un programa semanal de toma de muestras.

o Preparacién de materiales para el muestreo

o Envio de cajas con los materiales para realizar el muestreo, a las diferentes
empresas y Regiones

o Toma de muestra por parte de cada Empresa.

o Mantencion de las muestras con “lce pack” activados.

27



_FDF

FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA

o Envio de las muestras desde las Regiones a FDF.
o Recepcién de las muestras en el laboratorio. Identificacion y registro.
o Registro de la temperatura de llegada de las muestras

o Preparaciéon de la muestra e inoculacion, en los medios de cultivo especificos
para cada una de ellas

a Incubacion

o Lectura a las 24 y 48 horas

o Registro de los resultados

3.1- Métodos de andlisis

Se utilizaron métodos rapidos de analisis microbiologico, con el objetivo de transferir
a las empresas metodologias que les permitan efectuar cambios y/o rectificaciones en
el proceso en el menor tiempo posible.

a- Métodos rapidos de analisis utilizados

Para la determinacion de coliformes totales y Escherichia coli sp. se utilizaron los
siguientes métodos rapidos:

o Petrifilm de 3 M, para el analisis de muestras de frutas y manipuladores

o Filtracion por membrana NKS Pads de Sartorius, para el andlisis de muestras de
agua (NCh 1620/2)

En todas las muestras de fruta en que se detectd Escherichia coli se envid la
contramuestra a CESMEC, donde se realizé determinacion de Salmonella sp.,
mediante la metodologia convencional.
b- Otros métodos de analisis evaluados
Entre los objetivos del proyecto se encontraba evaluar otros métodos rapidos. Para tal

efecto se probo la facilidad de operaciéon e interpretacion de resultados de los
siguientes métodos rapidos:

» Colilert de Idexx Laboratories para determinaciéon de coliformes totales y
Escherichia coli en agua
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> Simplate test de Idexx Laboratories para determinacion de coliformes totales y
Escherichia coli en fruta, ceras y fungicidas.

> Bind de Idexx Laboratories Inc para Salmonella sp.
> Inmunobead Salmonella de Vicam
» Reveal Salmonella de Neogen

Transia Card Salmonella de Diffchamb

v

» Transia Card Escherichia coli O157 de Diffchamb

\,/r

Reveal Escherichia coli O157:H7 de Neogen

> Inmuno Card Stat Escherichia coli O 157:H7 de Meridiam Diagnostic

3.1.1- Toma de muestras

La toma de muestras constituye una de las etapas mas importantes en el analisis
microbioldgico, porque debe reflejar con exactitud las condiciones existentes en el
momento del muestreo. Por lo tanto debe realizarse asépticamente, utilizando
contenedores e instrumentos estériles y protegiendo las muestras contra la
contaminacion externa.

Se tomaron muestras a manipuladores, aguas, frutas y esparragos embalados en
diferentes Centrales de Embalaje y packing de tipo satélite.

a) Materiales para tomar las muestras

- Caja de aislapol de 25 mm de espesor de pared, lavada y sanitizada con
alcohol al 70 %

- Seis unidades de “Ice-pack” activados, sanitizados superficialmente con alcohol
al 70 %

- Cinta adhesiva para embalaje de 49 mm de ancho

- Plumén indeleble y etiquetas autoadhesivas para rotular las bolsas, tubos de
ensayo y frascos de vidrio.

- Dispensador “spray” con alcohol al 70%, para sanitizar las cajas, manos y “ice-
pack”

- Guantes estériles

- Planilla de informe de muestreo

- Bolsas plasticas estériles para tomar muestras de frutas

- 2 Botellas estériles de 250 ml para tomar muestras de agua, con 2,5 ml de
tiosulfato de sodio al 10% m/v

- Tubos de ensayo con 5 ml de letheen estéril para el muestreo de manipuladores

- Toérulas estériles para el muestreo de mano de manipuladores.
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b) Toma de muestras de fruta:

Se tomaron muestras de fruta desde la linea de embalaje donde se estaba procesando
el calibre méas representativo, cuidando de no alterarlas por el proceso de muestreo.

Antes de tomar las muestras se procedio al lavado y sanitizacion de las manos con
alcohol al 70% y uso de guantes estériles.

Las muestras de fruta fueron colocadas en el interior de una bolsa estéril, la bolsa fue
cerrada en forma inmediata y rociada con alcohol para evitar contaminaciones
externas.

Cada muestra se identifico con un cédigo que se registré a la vez en la planilla de
muestreo. La muestra se guardé en la caja de aislapol que estaba con los “Ice pack”
activados (8 horas en el congelador de un refrigerador a =18 °C).

c) Toma de muestras de agua de proceso

Se tomaron en forma aséptica muestras de agua utilizada en la linea donde se
tomaron las muestras de fruta, considerando dos sitios diferentes de muestreo.

Antes de colocarse los guantes estériles se procedié al lavado de manos con agua y
jabon y desinfeccién con alcohol al 70%.

Se abrié el frasco sacando el tapon compuesto por papel y algodén estériles,
evitando tocar la boca del frasco con elementos de la Iinea de proceso.

Para tomar las muestras de agua de pozo de vaciado, el frasco se sumergié boca abajo
hasta una profundidad de 30 cm de la superficie, se invirtié y llen6 hasta completar %
partes de su capacidad. Posteriormente se tap6 con un tapén de goma estéril.

Para tomar las muestras de agua provenientes de las llaves o de las duchas de
lavado, se dejé correr el agua a lo menos dos minutos antes de tomarlas. Se colocé el
frasco abierto bajo el chorro de agua de la ducha hasta llenarlo a % de su capacidad y
una vez lleno, se tapd con el tapon de goma estéril suministrado para este fin.

Para eliminar la interferencia del cloro, se adicion6 a los envases antes de la
esterilizacion 2.5 ml de tiosulfato de sodio.

Cada muestra fue codificada e identificada con cinta autoadhesiva y almacenada en la
caja de aislapol con los “lce pack” activados (8 horas en el congelador de un

refrigerador).

El plazo maximo entre la toma de la muestra y el andlisis no super6 las 24 horas.
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d) Toma de muestra de manipuladores

Para tomar la muestra se extrajo la torula de su envase y humedeci6 ligeramente en
un tubo de letheen estéril. Se pidié al manipulador extender ambas manos y se
recorrieron por todo el perimetro de los dedos desde su extremo hasta su base,
especialmente en la zona interior de las unas.

La torula se colocd en un nuevo tubo con agua peptonada estéril, teniendo la
precaucion de cortar el extremo de la térula tomada por el muestreador.

Cada muestra fue codificada e identificada con una etiqueta autoadhesiva y
almacenada en la caja de aislapol con los “Ice pack” activados.

3.1.2- Tamano de la muestra

a) Fruta

Se tomaron muestras de fruta procesada en condiciones uniformes, en un mismo
fruta perteneciente a un

lugar y en un momento acotado en el tiempo, es decir,

mismo productor, variedad y fecha de embalaje.

De ese lote se eligieron 5 muestras representativas siguiendo el esquema indicado en

la siguiente tabla:

Especie Muestras a tomar Cada muestra Total de unidades Sitio muestreo
compuesta por | de muestra por vez
Uva 9 1 Racimo 5 Racimos Uva limpiada,
antes de embalar
Carozo, Kiwis 5 4 unidades 20 frutos Fruta ya
Manzanas, Peras, seleccionada 'y
embalada
Cerezas 5 2 bolsas de 250 gr 10 bolsas Fruta ya
0 500 gr cerezas a seleccionada y
granel embalada
Frambuesas, 5 2 canastillas 10 canastillas Fruta ya
Arandanos seleccionaday
embalada
Esparragos 5 2 paquetes 10 paquetes Producto

empaquetado
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b) Tamafo de muestras de aguas de proceso

Se tomaron muestras de aguas en la linea o equipos involucrados en el proceso de
embalaje de la fruta anteriormente muestreada:

Sitio de muestreo Muestras a tomar | Cada muestra compuesta por *
Pozo de vaciado 1 200 ml
Hidroenfriador 1 200 ml
Ducha de lavado final de la fruta 1 200 ml
Aplicacion de cera y/o fungicida 1 200 ml

DPA 1 200 ml

*Volumen establecido en la Norma Chilena 409/2

Cuando se obtuvo crecimiento de Escherichia coli, se tomé inmediatamente otra
muestra (1 It de agua), del mismo sitio donde se detecté el problema y se envio al
laboratorio certificador (CESMEC) para recuento de Salmonella.

¢) Manipuladores

En cada centro de embalaje se tomaron muestras de ambas manos a dos
manipuladores, quienes efectuaban el trabajo que se indica en el siguiente recuadro.

wpesie Personal Cantidad de personas por vez
Carozos, Manzanas, Kiwis, Seleccionadora 1
Cerezas, Peras Embaladora 1
Frambuesas, Arandanos Cosechatior 1
Embaladora 1
Damascos Limpiadora 1
Embaladora 1
Uva Limpiadora 1
Embaladora 1
Esparragos Seleccionadora 1
Empaquetadora 1

32



FUNDAGION PARA EL DESARROLLC FRUTICOLA

3.1.3- Determinacion de coliformes totales y Escherichia coli.

Los métodos rapidos detallados a continuacién constituyen tecnologias recientes y
son utilizados para deteccibn rapida, caracterizacion y enumeracion de
microorganismos.

3.1.3.1 Método Petri Film Coliform Count 3 M en fruta fresca

Las placa Petrifilm constituyen un sustituto de placas de agar, desarrollado por 3M y
consisten en un sistema listo para usar. Contienen los elementos nutritivos Bilis Rojo
Violeta, un agente gelificante soluble en agua, un indicador de la actividad de la
enzima glucoronidasa y un indicador de tetrazolio que facilita la enumeracién de las
colonias.

Las bacterias coliformes producen colonias de color rojo, debido a la reducciéon del
Trifeniltetrazolio incorporado en el gel y por la produccién de gas por fermentacién
de la lactosa. El gas es atrapado en el film y aparece como pequeiias burbujas de gas
asociadas con las colonias.

Las placas contienen ademéas 5- bromo- 4- cloro- 3- indolyl- R- D-glucoronidasa,
indicador de la actividad de la enzima glucoronidasa encontrada en el 97 % de las
cepas de Escherichia coli. Cuando el indicador es dividido por accién de la enzima,
se forma un compuesto insoluble de color azul. Por esta razén las colonias de
Escherichia coli aparecen de color azul, asociadas a burbujas de gas.

T

Cuando se detecté6 en una muestra Escherichia coli, se envid la contramuestra a
CESMEC para analisis de Salmonella sp.

En el anexo 1 se describe en detalle la metodologia utilizada.

[958}
[95]
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a) Validacion

Con el objeto de validar la técnica utilizada, cada 100 andlisis se envié una
contramuestra a CESMEC, para recuento de coliformes y Escherichia coli. Los
resultados se presentan en la tabla N° 24

3.1.3.2.- Andlisis de agua mediante la técnica de filtracion por membrana

Esta técnica se basa en la filtracion de 100 ml de agua a través de una membrana
estéril, capaz de retener a las bacterias y en la posterior incubaciéon de esta membrana
en un medio de cultivo adecuado, en condiciones de tiempo, humedad vy
temperaturas determinados.

El medio de cultivo utilizado en el laboratorio corresponde al establecido en la
Norma Chilena 1620/2, y es agar m-Endo LES

e TR :
Embudo de Filtracién Siembra de Placa

3.1.4 Evaluacion de otros métodos para la determinacién de Coliformes totales y
Escherichia coli

Los métodos evaluados se seleccionaron considerando los siguientes aspectos: los

resultados se obtienen en 24 a 48 horas; ahorro de materiales y tiempo; menores
requerimientos de mano de obra, infraestructura y espacio en el laboratorio
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3.1.4.1 Colilert de Ideex Laboratories Inc.d Método desarrollado para detectar
selectivamente coliformes totales y Escherichia coli en aguas.

Es un método sencillo, los resultados se obtienen a las 24 horas y son claros y faciles
de leer y se expresan como Numero mas probable (NMP). No requiere el uso de una
gran infraestructura y podria ser utilizado sin problemas en los laboratorios de la
industria.

Utiliza la técnica del sustrato definido para la deteccién, identificacién y confirmacion
simultanea de enzimas presentes en las bacterias coliformes totales y Escherichia
coli.

El sistema de reactivos es una formulacién que optimiza el pH y el contenido de
nutrientes para favorecer el crecimiento mas rapido de los microorganismos antes
mencionados.

Los nutrientes indicadores especificos de Colilert son: orto-nitrofenil-B-8-
galactopiranosido (ONPG) y 4-metil-umberifenil-3-6-Glucoronido (MUG).

Las bacterias coliformes poseen la enzima B-galactosidasa la cual reacciona con el
ONPG, liberando la porcién indicadora o nitrofenol (enzima cromogénica indicadora
de coliformes). Enzima que al ser incubada a 35 °C por 24 hrs. se torna amarilla.

Por otra parte, Escherichia coli pose la enzima B-Glucoronidasa lo cual reacciona con

el MUG, vy libera la porcién indicadora, 4-metil-umbeliferona (Enzima cromogénica
indicadora de E. Coli), que al ser incubada a 35 ° C por 24 hrs, produce fluorescencia.

E. coli: Fluorescente

Coliformes: Amarillo

[958}
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Este método ha sido aprobado por la EPA en U.S.A. para el andlisis de agua potable
y aguas de proceso y ha sido aprobado por la AOAC para el andlisis de agua en
alimentos, registro N°® 991.15. Este método estd aprobado por el Servicio Nacional de
Salud vy esta registrado en la NCh- 2043/98 para aguas potables y aguas naturales.

Incluido en la 20° edicién de U.S. Standard Methods.

3.1.4.2- Simplate test de Idexx d Este método estd basado en la técnica del sustrato
definido, que relaciona la presencia de la enzima B - Galactosidasa y B -
Glucoronidasa a la presencia de coliformes totales y Escherichia coli,
respectivamente.  S6lo requiere rehidratar el medio de cultivo y dispensarlo junto
con 1 ml de la muestra en las placas. El namero de bacterias coliformes se lee
directamente (rojo- purpura) y las colonias de Escherichia coli se determinan por
fluorescencia. Los resultados se leen a las 48 horas y se expresan como NMP.

Pasitive for
Toial Coliform

fegative for
Tetal Cotform

Positive for !,/
£ ool

3.1.5 Métodos para determinacién de Salmonella sp.
3.1.5.1-  Bind de Idex Laboratories Inc. (Certificado AOAC 970501)

Es un método que indica en 24 horas la presencia o ausencia de Salmonella sp. Este
método utiliza una mezcla de bacteriofagos que atacan e infectan en forma selectiva
el DNA de un gran rango de especies de Salmonella, incluyendo las mas comunes.
Los bacteriofagos contienen el gen INA e incorporan su DNA modificado en la pared
celular de Salmonella.

Durante el periodo de incubacién, el DNA modificado induce a la Salmonella a
producir las proteinas INA, que se expresan en su superficie. Esta proteina produce
la formacién de cristales de hielo a d9,3°C+ 0,2. Las muestras que no contienen
Salmonella no se congelaran a esa temperatura y permaneceran amarillas. Las
muestras positivas al congelarse cambian a color naranja.
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“ Negative
Las muestras positivas dan una
coloracion amarilla cuando son
congeladas a la temperatura antes
mencionada. Es un método facil vy
sencillo de wusar. Los resultados se
expresan COmo ausencia o presencia

3.1.5.2-  Inmunobead Salmonella test de VICAM

Este método se basa en el test de anticuerpo basal. No detecta las cepas no
productoras de H:S. Se realiza en etapas donde en la primera de pre-enriquecimiento
(16 horas), son eliminadas las muestras negativas. Posteriormente las muestras son
mezcladas con particulas magnéticas y pre-recubiertos con anticuerpos especificos
para Salmonella. Las Salmonella adheridas son retiradas magnéticamente de la
muestra.

Las colonias obtenidas son enriquecidas en agar XLD durante 16 horas. Donde las
colonias negras son seleccionadas para realizar la prueba de confirmacién con
anticuerpos especificos. El resultado es positivo si se observa aglutinacion. Es facil de
usar pero requiere mayor uso de mano de obra y tiempo que el método anterior. Los
resultados se expresan como presencia o ausencia.

3.1.5.3 Reveal Salmonella de Neogen

Se basa en el uso de anticuerpos selectivos para Salmonella marcados con oro
coloidal, que forman un complejo con este microorganismo y migran a través del
soporte solido del dispositivo suministrado en el kit, hasta la zona de unién, donde se
localiza un segundo anticuerpo especifico para Salmonella.

Al igual que el método anterior, requiere preenriquecer la muestra en un Stomacher
durante 2 horas utilizando el medio de cultivo REVIVE, posteriormente se inocula en
medio de enriquecimiento Selenito Cistina y se incuba 18 horas a 43°C. Los
resultados se expresan como ausencia o presencia. Requieren confirmacién
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El resultado positivo se lee como una linea roja en la zona de lectura

ry

3. 1.5.4- Transia Card Salmonella

Esta basada en una reacci6n inmunocromatografica tipo sandwich que emplea
anticuerpos especificos para Salmonella. Los anticuerpos contra Salmonella marcados
con colorante, se unen al antigeno. El complejo migra por la zona de prueba y de
control, hasta encontrar los anticuerpos especificos de captura, generando una banda
roja en la ventana de test.

Al igual que los métodos anteriores las muestras se deben preenriquecer durante 16 a
20 horas en medio de cultivo Rappaport y Selenito Cistina. (Ver anexo 1)

Los resultados se expresan como presencia - ausencia

Testig O, Inoculado (+)
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3.1.6- Métodos para la determinacion de Escherichia coli O 157
3.1.6.1- Immuno Card Stat de Meridiam

Esta basado en el uso de anticuerpos selectivo. Los anticuerpos monoclonales contra
E. Coli O157:H7 (MARC 19 F8), marcados con oro coloidal, migran por la membrana
a través del Test al segundo anticuerpo monoclonal (MARC 13 B3). Si hay presente
E.coli O157:H7 se forma un complejo entre el anticuerpo de captura y el anticuerpo
monoclonal que se puede visualizar como una linea roja - parpura.

Al igual que los métodos anteriores
requiere preenriquecer (ver anexo
1). Los resultados se expresan como
presencia, ausencia.

Testigo (-) Positivo (+)

3.1.6.2- Reveal de Neogen (8 horas)

Los anticuerpos contra E. Coli O157:H7, marcados con oro coloidal, se unen al
antigeno. El complejo migra por la membrana a través de la zona de la prueba y del
control, hasta encontrar anticuerpos especificos para E. Coli O157:H7, los que los
inmovilizan generandose una linea debida a la presencia de oro ligado en esa zona.

Los resultados se expresan como presencia ausencia. Ver anexo 1
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3.1.7 Validacién método Bind para Salmonella
El ensayo de validacion se llevé a cabo utilizando el siguiente protocolo:

* Se tomo6 una muestra de 400 kiwis y dividio en dos lotes de 40 muestras cada
uno. Cada muestra contenfa 5 frutos. Las muestras fueron enviadas a CESMEC,
laboratorio donde el primer grupo de 40 muestras fue codificado e inoculado con
Salmonella y el segundo grupo (testigo) sélo fue codificado.

e Cada lote se dividié en dos grupos de 20 muestras cada una, donde la mitad
permanecié en CESMEC vy la otra fue enviada a FDF. En CESMEC tanto las
muestras inoculadas como los testigos fueron analizadas siguiendo el protocolo
establecido para la metodologia BIND detallada en el anexo 1. A fin de mantener
la independencia de los andlisis, las muestras recibidas en FDF estaban
codificadas y no se conocia cuales eran testigo y cuales estaban inoculadas.

Puesto que se produjo contaminacién en las muestras testigos, se realizé un segundo
ensayo donde se tomé una muestra inoculada de la fase anterior y con ella fueron
inoculadas cinco muestras, siguiendo el procedimiento establecido en el protocolo
inicial, pero tomando mayores precauciones y separando las muestras inoculadas de
las cinco muestras testigo.

3.2- Principales problemas metodolégicos enfrentados y adaptaciones introducidas

a- Tamano de la muestra de fruta

Inicialmente la muestra consistia en tres frutos, donde se analizaban dos y se dejaba
uno de contramuestra. Como no siempre se alcanzaba el peso minimo establecido de
250 gr, el nimero de frutos por muestra fue aumentado a cuatro y el volumen de
agua peptonada utilizado para lavar la fruta, se definié como el equivalente al peso de
la muestra para mantener el criterio de dilucién microbiolégica (1:1).

b- Temperatura de recepcion de las muestras

Inicialmente se usaban para mantener la temperatura de las muestras durante el
transporte, seis unidades de “gel pack”. Como las muestras en algunos casos llegaban
al laboratorio con temperaturas superiores a 14°C, los “gel pack” fueron cambiados
por “ Ice pack”, cuyo uso permiti6 que las muestras llegaran al laboratorio con
temperaturas dentro del rango establecido (4° a 12°Q).

c- Andlisis de aguas cloradas
Para eliminar la interferencia del cloro que se agrega en algunas partes de las lineas
de embalaje, se adicion6 2,5 ml de Tiosulfato de sodio a las muestras de agua.

d- Frascos para tomar muestras de agua

Inicialmente se utilizaban frascos Schott, pero considerando su costo y corta vida dtil,
fueron cambiados por botellas de vidrio corriente debidamente esterilizadas, cuyo
uso no present6 problemas.
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e- Medio de cultivo filtracién por membrana

El medio de cultivo utilizado inicialmente en las placa Petrifilm 3M era Tergitol. Para
cumplir con la norma Chilena se cambié a agar Sartorius m Endo LES.

f- Calendario de muestreo

Al inicio se presentaron problemas de tipo logfstico, tales como: la planta no estaba
operando el dia que correspondia tomar las muestras y/o no fue procesada la especie
solicitada. Para solucionar estas situaciones, el calendario de muestreo fue
flexibilizado, permitiendo a las empresas tomar las muestras al dia siguiente o tomar
muestras de la especie que estuviese siendo procesada en el momento.

g- Diluciones de las muestras de aguas con ceras y/o fungicidas

Inicialmente las muestras de agua con ceras y o fungicidas no eran diluidas, pero
debido a las dificultades presentadas al filtrar, fue necesario diluir, utilizando
diluciones 1:10 o 1:100.

h- Analisis de ceras y fungicidas

Las muestras de ceras de manzanas y fungicidas no pudieron analizarse con las
metodologias predeterminadas en el proyecto: placas Petrifilm de 3M y filtracion por
membrana utilizada para aguas. Por ello debieron ser evaluadas otras metodologias.

En primera instancia se recurri6 al uso de prefiltros como ayuda filtrante, pero estos
no dieron buenos resultados. Posteriormente se evalué el comportamiento de las
muestras de ceras al usar los métodos Simplate y Colilert de Idexx.

Cuando se utilizé el método Colilert las muestras coagulaban al quedar en contacto
con el medio de cultivo y se debié descartar el uso de dicha metodologia para este
tipo de muestras. Sélo las placas con medio de cultivo Simplate dieron buenos
resultados y permitieron obtener una lectura final sin problemas.
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4.- Tareas ejecutadas

. Meta Meta
ACTIIBRD incliaarior Proyectada | Realizada | Periodo
’ Numero personas Nov1998,
Muestreadores capacitados caphcitadis 15 66 Dic. 1999
B,us.queda y analisis de métodos A'na||5|§ tedrico kits 7 6 Dic. 1998
rapidos para Salmonella disponibles
Diagnostico de Salmonella en Andlisis sfeciusdos 0 106 Juq|o1 998
frutas y agua Julio 1999
Fuentes de contaminacion Visitas efectuadas a 0 5 Enero a
detectadas (Visitas con muestreo) | packings Abril 1999
ML Auditorias
Fuentes de contaminacion oo o 16 36 Enero a
detectadas : Abril 1999
packings
Comparacion de métodos rapidos :
. " e Junio1998
para E coliy coliformes totales | Anélisis efectuados 120 123 Ay
. ) julio 1999
versus método convencional
Ensayos oe kiis seteccignagas Andlisis efectuados 72 50 Abril 1999
para Salmonella
Ensayo de kit para Escherichia .
coli O157:H7 Kit evaluados 0 3 Ene.2000
AR oo procedlnjlgntos ca 12 version 1 1 Nov. 1999
muestreo microbiolégico
ilamam de procefim?le_sntos de Manual corregido 1 1 Julio 1999
muestreo microbiolégico
Manual de métodos rapidos 12 version 1 1 Nov. 1999
Manual de métodos rapidos Manual corregido 1 1 Julio 1999
Transferencia de métodos Personas 10 15 Diciembre
microbiolégicos rapidos Capacitadas 1999
Guia para reducir riesgos Publicacion Guia
sanitarios de origen microbiano | de Buenas 1 1 Oct 1999
en la fruta fresca Practicas (310 ag.)
Instructivos de manejo sanitario:
“ Guia resumida de BPA para Guia resumida 1 1 Nov. 1999
huertos y centros de embalaje”
. . _ 1999,
Seminarios de trasferencia Seminarios 0 9 2000
Manual de auditorias Manual 0 1 5)9|;|9embre
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a) Tamano de la muestra:
Se tomaron 99 muestras mas del total proyectado originalmente, dado que:

> Se incluyeron 45 muestras de superficies. Estas muestras no habfan sido
consideradas en el proyecto original, sin embargo se consideré conveniente
visualizar qué estaba sucediendo en este aspecto, puesto que en las visitas vy
muestreos llevados a cabo en las plantas se detecté un elevado porcentaje de
muestras con coliformes.

» Se debieron realizar 20 anélisis para ajustar y/o probar métodos de anélisis a
ceras y fungicidas, debido a los problemas en la metodologia analitica detallados
previamente (punto 3.2).

> Las 39 restantes se tomaron para :

1. Completar los déficit en los muestreos parciales de algunas especies, puesto
que en ocasiones las plantas no estaban procesando las especies solicitadas y
las personas de control de calidad enviaban muestras de |a especie que estaba
siendo procesada

2. Se tomaron muestras adicionales de manipuladores dado que se detecté una
contaminacién importante en peras y carozos.

b) Distribucién de muestras:

El porcentaje total de muestras de manipuladores fue superior al presupuestado
(18.8%), dado que en uva, damascos, frambuesas, kiwis y arandanos, no se utiliza
agua en el proceso. Por otra parte se perdieron algunas muestras de agua debido a
que las botellas no estaban bien tapadas o no se respeto el tiempo méaximo que debifa
pasar desde la toma de la muestra y su envio al laboratorio de FDF.

¢) Métodos de andlisis de coliformes totales y Escherichia coli.

Se mantuvo una busqueda bibliografica permanente de nuevas metodologias de
analisis rapido para Escherichia coli y coliformes totales. En el mercado existe una
gran variedad de alternativas, entre ellas se estima que las més convenientes son las
detalladas en este informe, dado que son metodos de facil lectura y aplicacién y
poseen registros internacionales.

Al finalizar el proyecto se evaluaron dos alternativas a las utilizadas en el proyecto
(Colilert y Simplate). Por otra parte, para validar la metodologia utilizada se envio el
2.8 % de las contramuestras de fruta a CESMEC, para comparar los resultados
obtenidos con los kits rapidos versus los obtenidos utilizando la metodologfa
convencional.
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d) Meétodos rapidos para determinacién de Salmonella.

Se probé en el laboratorio 4 kit rapidos para determinaciéon de Salmonella: Bind,
Neogen, Vicam y Transia Card. Se seleccioné entre ellos el método Bind para ensayos
de validacion en muestras de frutas.

e) Métodos rapidos para determinacién de Escherichia coli O157:H7

Puesto que en estados Unidos el FDA estd realizando analisis para la determinacion
de Escherichia coli O157:H7, se buscaron métodos rapidos para determinar este
microorganismo.  En la actualidad existe disponible en el pais 1 kit para la
determinacion de este microorganismo en aguas (marca Chromagar) y 4 para andlisis
en alimentos (marca Tecra, Meridiam, Neogen y Diffchamb).

Se consiguieron muestras de ellos para anélisis en alimentos y éstos fueron probados
en los laboratorios de la Universidad Catélica, por un estudiante en practica de dicha
universidad. Estos andlisis no se realizaron en los laboratorios de FDF, dado lo
patégeno de este microorganismo y de que en nuestro laboratorio no se cuenta con
campana de flujo laminar.

La inoculacion se realiz6 con una cepa de Escherichia coli O 157:H7 adquirida en el
Instituto de Salud Publica. La descripcion de los métodos se encuentra detallada en
el anexo 1.

f) Visitas a plantas

Se efectuaron 36 visitas de auditorias a packing centrales, periféricos y de productor.
En cada uno de ellos se verifico el grado de cumplimiento de cada uno de los
parametros considerados en la planilla detallada a continuacién. Cada informe de
auditorfa fue emitido con una copia que fue entregada al jefe técnico de la planta
visitada, para que tomara las medidas del caso.
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A continuacién se detalla la planilla utilizada en las visitas efectuadas.

EVALUACION BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE E INOCUIDAD

Exportador Reglén (Comupa/
Planta Especie Procesada
Fecha y hora N¢ personas packing

TIPIFICACION INSTALACION

Packing Central
Packing satélite
Packing de productor

CARACTERISTICAS PACKING
Letreros Normas de higiene
Lavamanos entrada packing

Hay jabén disponible

Elementos para secarse las manos
Luces cuentan con protecciones
Piso estd limpio

Piso es liso y bien mantenido
Packing esta ordenado

BANOS CENTRO DE EMBALAJE

Estan a distancia apropiada
Bafos damas/varones separados

Cantidad adecuada sanitarios
Hay lavamanos

Tienen agua

Hay algun tipo de jabon

Hay papel toilette

Elementos para secarse las manos
Luz eléctrica funciona
Sanitarios operan bien

Banos estan limpios

Se almacenan objetos ajenos
en los bainos

Tipo |Res
sanitaria
Sl NO
SI NO
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HIDROENFRIADOR Y POZO DE VACIADO

si

HIDROENFRIADOR

Hay registros de control de cloroy pH

POZO DE VACIADO

Hay registros de control de cloroy pH

LIMPIEZA E HIGIENIZACION

SI

NO

Existe programa de limpieza
Existen registros de limpieza

Se aprecian moscas en el packing

HIDROENFRIADOR

Agua esta
limpia

Existe programa de limpieza

Frecuencia recambio de agua

POZO DE VACIADO

Agua esta
limpia

Existe programa de limpieza

Frecuencia recambio de agua

CERA / FUNGICIDA

Se lava estanque diariamente

Frecuencia lavado estanques

Se lava y sanitiz caferfas, boquillas

Existe programa de limpieza

MEDIO AMBIENTE

SI

NO

DESCARGA RESIDUOS LIQUIDOS

Fosa

Alcantarillado
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PERSONAL

Si NO

Usa uniforme

Usa gorro

Usa guantes

Unas cortas y limpias

Uniforme limpio

Hay sala casilleros

N° apropiado de casilleros

Hay sector exclusivo para
colacion

AGUA

Si NO

Es de pozo

Se potabiliza

Es potable de red

No potable

Se recircula agua ?

Indicar donde

Representante Empresa evaluada
C/ ManualBPA /Planillas
auditorfas/Evalpackingbdsica
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Canal

Canaletas estan limpias
DESECHOS SOLIDOS

Usan bins sin marcas p. basura
Basureros se mantienen tapados
Basura se acumula sector separado

Y
senalizado

Zona de basureros estd limpia
Tiene programa retiro de basura

MUESTRAS

Durante esta evaluacion se toma

muestras?
De qué ?

Evaluador FDF

| SI [NO
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g) Manual de procedimientos de muestreo y de analisis

Se elaboraron y corrigieron los manuales de procedimientos de muestreo
microbiolégico y de métodos rapidos de analisis, los que fueron entregados a los
participantes en las actividades de transferencia programadas, con el fin de capacitar
al personal de las 4reas de control de calidad de las empresas en las técnicas de
muestreo y en la metodologia rapida utilizada en el proyecto anélisis microbiologico.

h) Guia de Buenas Practicas

Se emitio la version definitiva de la Guia de Buenas Practicas Agricolas para el Sector
Hortofruticola de Exportacion, la que fue entregada a los asistentes a los seminarios
de transferencia detallados en el punto 7 de este informe.

5- Problemas enfrentados

Aparte de los problemas metodolégicos y de muestreo detallados en el punto 3, no
se verifico otro tipo de problemas
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FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA

7. Difusion de los resultados obtenidos

7.1- Capacitacion en técnicas de muestreo

Se |levaron a cabo 9 talleres denominados “ Técnicas de muestreo aplicadas a la
Industria Fruticola”, destinados a capacitar al personal de control de calidad de las
diferentes empresas en las técnicas y procedimientos de toma de muestras para
analisis microbiolégico, conforme al siguiente calendario:

Nimero
Region Fecha de Empresas Lugar
participantes
18 Febrero Agrofrio, Dole, David del
Quinta 8 Curto, Chiquita Enza, Del Dole San Felipe
1998 A
Monte, Unifrutti
Agrofrio, Dole, Chiquita
Sexta 19 Febrero 15 Enza, Fénix, Frusan, Lafrut, Del Monte
1999 Tandem, Unifrutti Requinoa
Del Monte
Séatina 20 febrero 7 Copefrut, ICC, Frutasol, Del | Copefrut — Curico
1998 Monte, Vital berry
Nt 23 febrero 8 Agrofrio, Dole, Chiquita Dole San
: 1998 Enza, Vital berry, Del Monte Bernardo
Tercera 12 Nov. 5 Agricola UAC, David del Unifrutti -
1998 Curto, Del Monte, Unifrutti Copiapd
Cuarta 6 Nov.1998 . Chi'quita' Enza, Del Monte, Unifrgtti -
Unifrutti Coquimbo
Ehinta v Dole, ICC'S.A., Chiquita
Metropolitana | 11 Nov.1998 11 Enza, David del Cur.to, Ul FDF Buin
Monte, Representaciones
Internacionales
Agrofrio, Copefrut, Chiquita
Sextay 12 Nov. 21 Enza, ICC S.A., David del Chiquita Enza-
séptima 1998 Curto, Dole Del Monte, Graneros
Frusan
Agricom, Corpora Agricola,
Del Monte, Fénix, Frutal,
Todas 16 Dic. 1999 16 Frusan, Nafsa, Bavaria Paine

Representaciones
Internacionales

En total fueron capacitados en las técnicas de muestreo microbioldgico, 98
representantes de las empresas 20 empresas detalladas en la tabla.
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FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA

7.2 Transferencia de metodologia analitica

Los dias 25 de Noviembre de 1998 y 13 de diciembre de 1999, se llevé a cabo el
taller de dos sesiones de duracion, denominado “Métodos Rapidos de analisis
microbiolégico para la Industria Fruticola”, al cual asistieron en total 26 personas
representando a las siguientes empresas detalladas en la tabla.

Los dias consecutivos a la sesion tedrica se efectuaron las sesiones practicas, donde
en el laboratorio de FDF se demostré los métodos de andlisis utilizado, a grupos de 3
personas por sesion.

Numero
Regién Fecha de Empresas Lugar
participantes

Agrofrio, Copefrut, Dole,

Todas 25 Nov. 15 Chiquita Enza, David del Dole San
1998 Curto, Frutexport, 1CC Bernardo
S.A., Unifrutti
. Copefrut, Del monte,
Todas 139[;90 11 Hortifrut FDF- Buin

En total fueron capacitadas 26 representantes de 10 empresas exportadoras
7.3 - Difusion
a- Charla a personas invitadas a EE.UU.

El dia 20 de Abril de 1999 se llevé a cabo una charla en la Asociacion de
Exportadores donde se expusieron los resultados preliminares obtenidos hasta esa
fecha, con el objeto de mostrar a los asistentes la realidad sanitaria actual de la fruta
de exportacién en el dmbito nacional. A la charla asistieron las personas invitadas a
EE.UU. al taller “Enhacing the safety of Fresh Produce at the Source” organizado por
el USDA y el FDA, en el cual se expusieron las direcciones a seguir por la Industria
para reducir el riesgo microbiano en frutas y vegetales frescos y la posicion de
EE.UU. al respecto.

b- Trasferencia de resultados preliminares

En Junio se realizé en las oficinas del FIA una reunién donde asistieron representantes
del FIA, SNA, SAG, ASOEX A.G., FEDEFRUTA y FDF, en la cual se present6 un
resumen de los resultados preliminares obtenidos en la prospeccion llevada a cabo
durante los meses de Julio de 1998 a Abril de 1999.
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Al final de la exposicion de cada uno de los expositores se llevé a cabo una mesa
redonda coordinada por el presidente de la ASOEX, Sr. Ronald Bown, donde los

participantes hicieron preguntas y comentarios.

7.4 Conferencias

Octubre 08 de 1999

Se llevaron a cabo 9 charlas de transferencia a las que asistio un total de 639
personas. Cada asistente recibié un ejemplar de la Guia de Buenas Practicas Agricolas
para el Sector Hortofruticola de Exportacién. En ellas se informé del contenido de la
guia de buenas practicas, y de los resultados obtenidos en la prospeccion llevada a
cabo y que estaban relacionados con cada zona productiva en particular.

Ciudad Fecha Numero de asistentes
Santiago 8 octubre 115
Copiapo 5 de noviembre A7
La Serena 12 noviembre 29
San Felipe 18 noviembre 108
Rancagua 25 de noviembre 69
Curico 26 de noviembre 71
Santiago ‘1 5 Junio 2000 99
Ovalle 22 Junio 2000 76
Quillota 29 Junio 2000 35
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/A:UNDIACCIO)NSPMA;L?;:TL::?&s antes detallados asistieron ademas, 29 representantes del sector
publico y 44 invitados del sector privado.

Las charlas dictadas en cada seminario fueron:

- Desafios de la Industria Hortofruticolai de Exportacion - Presidente ASOEX

- La gufa de aplicacion de los principios de Higiene e Inocuidad Alimentaria - FDF

- Guifa en el almacenaje, manejo y aplicacién de los agrocomplementos - FDF

- Latrazabilidad de los procesos y su importancia estratégica - FDF

Al final de cada sesién se efectuaron mesas redondas, en las cuales los participantes
hicieron preguntas y comentarios que les permitieron aclarar sus dudas y aportar su

experiencia.

En el anexo 2 se detalla el programa y expositores y en anexo 3 se detallan cada una
de las charlas efectuadas.
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A cada uno de los seminarios asistieron agricultores de cada zona y representantes de
las siguientes empresas o sociedades.

Ciudad

Empresas o Sociedades asistentes

Copiapo
(Total =17)

Inversiones del Pacifico, Soc. Agricola Valle dorado, Comercial Rio Blanco,
Dole, Unifrutti, Agro Frio, Unién Comercial Unimesa, David del Curto,
Deliber, Soc. Agricola Buenaventura, Sergio Ruiz Tagle, Fundo Altar de la
Virgen, Soc. Agricola Francisco, Chiquita Enza, Jorge Schmidt, Oscar
Prohen, Union Comercial Unimesa

La Serena
(Total =14)

Chiquita Enza, David del Curto, Fisher South, Contador Frutos, Fruticola
Nacional, Unifrutti, Paloma States, Soc. Agricola Forestal San Ramon, Del
Monte, Soc. Agricola Copequen, Domingo Rojas, Compania F.N., INIA,
Wanda Prado de la Fuente

San Felipe
(Total = 24)

Rio Blanco, David de Curto, Del Monte, Dole, Agricola El Molino,
Agrofrutera GIOIA, Agricola Santana, Agricola Santa Ana Del Sauce,
Talemu, Carlos Winkelman, Exser, Cerro Maulo, FOSIS, Unifrutti, Agricola
Fortaleza, Agricola Brown, Hortofruticola del Rosario, Asociacién de
Agricultores Los Andes, Topfrut, Agricola Portezuelo, Dule, Renato Segura

Santiago
(Total =21)

Hortifrut, Aconex, Del Monte, Chiquita Enza, David del Curto, Unifrutti,
Fruticola Colchile, Trinidad Exports, Agrofruta Pehuenche, Agricola Brown,
Cia Frutera Santa Maria, Agricom, Cérpora Agricola, Core, Comercial
Eyzaguirre, Hacienda Chada, Nafsa, Exp. Santa Cruz, Exp.Agricola Andes,
Villa Alegre Fundo la Paloma, Soc. Agricola Santa Teresita de Paine

Rancagua
(Total = 17)

Dole, Del Monte, Agro Tuniche, Agricola Vidal, Unifrutti, Cia Fruticola
Alessandrini, Frutera San Fernando, Rio Blanco, Agrobosques San lIsidro,
Suc. Joaquin Gaete, Chiquita Enza, Jorge Correa, Service Ltda, Fernando
Oruestes, Caiquenes, Sofruco, Ramon Pastenes,

Curico
(Total = 17)

Frutera Tucapel, Chiquita Enza, Fruticola Nacional, Dole, Unifrutti,
Agrizano, Copefrut, Agroindustrial Soler, Villanova Servicios, Agrisouth
Services, Agroindustrial ~ Solfrut, Agricola Manuel Santa Maria,
Deshidratadora Las Acacias de Molina, La Fortuna S.A., Agric. Sucesion
Juan Mouréa, Agric, y Comercial Yerbas Buenas, David del Curto

Santiago
(Total = 29)

Merex, Wiesner, Dole, Agricola Frucol, fruit Model Chile, Manquehue
Servicios, Soc. Agricola La Capilla, Protecsa, Sara Rodriguez, Fruit América,
David del Curto, Del Monte, Laboratorio Quality Insurance, Agricola
Ponderosa, Topfrut, Agricola Las fresas, Terramater, Escuela Agricola Las
Garzas, Geoservice, Unifrutti, Copefrut, Serv. Frio Teno, Fruta Sur, Exp.
Nova Terra, Rucaray, Agrocap, Agricola Los Eucaliptos, Agricom, Agromax,
mas independientes

Ovalle
(Total = 18)

Agricola San Jorge, Siglo XXI, Del Monte, INIA Limari, Exser, Rafael
Prohems, Contador frutos, Senel Velez, Agricola Guayaquil, Sub Sole,
Aconex, 1° de Abril Chile, Agricola, Sicos, Agricola Atunguay, Atiun
Huayco, Unifrutti, Tanaya SA, Soc. Agricola Caru, mas independientes

Quillota
Total =6)

Unifrutti, Agricola Montolin, Facultad de Agronomia Universidad
Catolica de Valparaiso, Agricola Nadco, Universidad Catélica de
Aconcagua, SAG, méas independientes
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En dicha reunién se informoé el nivel de contaminaciéon obtenida en las muestras de
frutas, aguas y manipuladores obtenidas a la fechay se comenté las implicancias que
estos resultados habian tenido para el sector exportador, el cual ya estaba tomando

medidas para minimizar los niveles obtenidos.
c- Preparacion de material audiovisual

Para llevar a cabo las charlas de BPA, realizadas en las diferentes regiones se prepar6
material visual (en Power Point, ver anexo 2), e incluy6 en ellas los siguientes videos:

Asegurando Productos Sanosj. elaborado por el FDA
Calibracién de Unidades Aplicadoras de Agroquimicos
Seguridad en el Uso de Agroquimicos- Universidad de Idaho

Todo este material en su conjunto constituye material audio visual e incluye cada uno
de los aspectos de importancia en el tema Higiene e Inocuidad Alimentaria, insertos
en el programa de BPA.

d- Presentacion de la Guia

La Guia de Buenas Practicas Agricolas para el sector Hortofruticola de Exportacionj
fue presentada y entregada en forma oficial a los asistentes en un acto que se efectud
el dia 8 de octubre de 1999, en el auditorio del Estadio del Banco Central de Chile,
donde participd el Ministro de Agricultura Sr. Angel Sartori, la directora subrogante
del FIA Sra. Macarena Vio, el director del SESMA Metropolitano Sr. Mauricio llabaca,
el presidente de la Asociacion de Exportadores Sr. Ronald Bown, e invitados
pertenecientes a las siguientes organizaciones: ODEPA, Sociedad Nacional de
Agricultura, FEDEFRUTA, SAG, USDA-APHIS, INTA, Facultad de Agronomia
Universidad de Chile, Facultad de Agronomia Universidad Catélica, INIA, FEPACH,
SESMA, Ministerio de Salud, INDAP, ASOEX, INTA y FDF entre otros.

A este evento asistieron 30 invitados (autoridades y prensa), 85 participantes
correspondientes a personal técnico de las exportadoras y agricultores y 6
profesionales de FDF.
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Seminario Copiapo -1999
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Seminario Rancagua 1999 |

Seminario Santiago -2000

Se reiniciaron los seminarios de transferencia durante la temporada 2000, con una
reunion en Santiago, a la cual asistié el Ministro de Agricultura Sr. Jaime Campos, la
directora del’ FIA Sra. Margarita D Etigny, el Presidente de la Asociacién de
Exportadores A.G. Sr. Ronald Bown, Sra. Lorena Contreras en representacion del
Director del SESMA e invitados pertenecientes a las siguientes organizaciones:
Fedefruta y SAG
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Seminario Ovalle- 2000

Seminario Quillota 2000

Posteriormente se realizaron 4 seminarios de “Higiene e Inocuidad de los Alimentos”,

a solicitud de FEDEFRUTA y ASOEX, con

un programa orientado especificamente a

presentar los resultados e implementacion de medidas de prevencién por parte de

los productores y packing.

28 de Agosto - Copiapé

18 representantes de las empresas mas
importantes

29 de Agosto - La Serena

Organizado por la Asociacién de productores
de la 42 regién.
Asistieron 160 personas.

31 de Agosto - Curicd

Organizado por la Asociacién de Productores
de la Séptima Regién. Fruséptima.
Asistieron 150 personas

7 Septiembre- Recinto ferial FISA de Maipd.
XVI Convencién Nacional de Productores de
Frutas

Asistieron 180 personas.
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Adicionalmente se repitieron las charlas a diversos grupos de productores organizados
a traves de los Grupos de Transferencia (G.T.T.) de la Sociedad nacional de

Agricultura (S.N.A.).

G.T.T. — Mallarauco

Melipilla 29 septiembre 2000 i oGNS

G.T.T. Region Metropolitana

Santiago 2 de Octubre del 2000 16 productores

Por otra parte se efectuaron estas charlas a productores de las siguientes empresas
exportadoras de frutas

Del Monte- Requinoa

Diciembre 1999 50 productores de uva de la sexta region

Aconex- San Felipe

17 de agoste del 2000 25 productores de la zona

7.5 Interaccion con organismos del Ministerio de Salud

Se interactio con el personal del SESMA, en la emision de sugerencias y comentarios
relacionados con la lista de chequeo que este organismo elaboré para utilizar en la
presente temporada, donde se incluyen aspectos de la normativa sanitaria a cumplir y
lista de chequeo de elementos a ser evaluados durante la fiscalizacion. Se incluye el
formulario antes mencionado.

A solicitud del SESMA se entregé a este organismo una copia de la conferencia “La
Guifa de Aplicacién de los Principios de Higiene e Inocuidad Alimentaria “

8- Conclusiones y recomendaciones

8.1- Conclusiones

1.- Los resultados obtenidos en el proyecto, permiten concluir que en lo que respecta
a caracteristicas microbiolégicas y en particular en la ausencia de Salmonella sp., la
fruta chilena cumple con la reglamentacion vigente, especificamente con el
Reglamento Sanitario de los Alimentos, el cual esta elaborado acorde con el Codex
Alimentarius.

2.- Sin embargo, los resultados también permiten concluir que existe un 3% de frutas
con contaminacién por Escherichia coli. Este microorganismo es un indicador directo
de contaminacion fecal y por lo tanto es un indicador del riesgo de contaminacion a
la fruta por otras bacterias que pueden causar enfermedades al consumidor. El riesgo
radica que en cualquier descuido en las condiciones de manejo, proceso o transporte
en que se estd produciendo este 3% de fruta, se pueden producir contaminaciones
con microorganismos patogenos.
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3.- Conjuntamente con lo anterior, existe un importante porcentaje (52.1%) de
muestras de frutas contaminadas por coliformes totales. Si bien estos microorganismos
no son causantes directos de enfermedades al consumidor, esta contaminacion es
importante tanto porque alcanza un gran porcentaje de las muestras analizadas,
como a la vez, es un indicador de condiciones sanitarias e higiénicas inadecuadas.

4.- Las principales fuentes de contaminacion detectadas por este proyecto radican en:

_El uso de agua, especificamente el agua del pozo de vaciado, duchas de lavado y
de aplicacion de DPA en pomaceas.

_ Otra fuente importante de contaminacion se detecté en las aplicaciones de ceras
y fungicidas que se efectGan en ciruelas, nectarines, duraznos, peras y manzanas.

Las especies que presentaron mayor nivel de contaminacién con Escherichia coli
corresponden a carozos (ciruelas, cerezas y nectarines), esparragos y peras, que
tienen en comun el tratamiento con agua y/o algun tipo de ceras y fungicidas, lo cual
refuerza la necesidad de mejorar las condiciones de higiene del proceso en esas
etapas.

5. Coincidentemente con el nivel de contaminacién de fruta con Escherichia coli que
alcanzoé al 3%, también el 3% de los manipuladores analizados presentaron este
microorganismo. Por el disefio del proyecto, no fue posible establecer si existe
correlacion entre estos dos resultados. Sin embargo se puede concluir que los
manipuladores pueden ser fuente de Escherichia coli y coliformes totales
(encontrados en el 31.6% de los manipuladores analizados), por lo cual se requiere
continuar mejorando la infraestructura para el lavado frecuente de manos del
personal, antes de iniciar su trabajo, especialmente después del uso de servicios
higiénicos, y fomentar en gran escala la capacitacion en materia de higiene a los
manipuladores.

6.- Las superficies de las méaquinas y equipos utilizados durante el embalaje no
presentan niveles importantes de contaminacion y segdn los resultados, se descartan
como fuentes principales de contaminacion a la fruta. Sin embargo, no deben ser
descuidadas y se deben elaborar programas de higiene y sanitizacion de plantas,
donde se describa en detalle, la frecuencia y método de limpieza e higienizacion
requeridos.

7- De acuerdo a los resultados y como manera de prevencién para mantener la
Inocuidad de la fruta producida en el pafs, las empresas exportadoras deben tomar
todas las medidas necesarias para eliminar aquellas fuentes de contaminacién por
Escherichia coli y a la vez reducir al maximo la contaminacién por coliformes totales.

A la fecha gran parte de los centros de embalaje han tomado medidas para mantener
y/o mejorar las condiciones higiénicas del personal y de los sitios de trabajo, para
prevenir asi la contaminacién de la fruta. Sin embargo, adn se requiere efectuar un
trabajo adicional para que los packings pequenos y medianos puedan tomar medidas
correctivas en sus instalaciones.
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8.- Este proyecto, como diagndstico del estado de inocuidad e higiene de la fruta
nacional, concluye que es necesario elaborar y difundir los aspectos técnicos que
sustentan las Buenas Practicas Agricolas y las Buenas Practicas de Fabricacion
(Aplicables en el caso de packings), especialmente para los productores y packings
medianos y pequenos, a fin que puedan tomar las acciones correctas para obtener
fruta de buena calidad y segura para el consumidor.

9- Ademas de la necesidad de establecer y difundir el uso de Buenas Practicas, es
recomendable establecer algin sistema que permita efectuar un seguimiento, que
bajo un enfoque de asistencia técnica les permita a los productores y embaladores,
mejorar en forma continua sus condiciones referidas a Inocuidad e Higiene
Alimentaria.

10.- Los kit de métodos rapidos utilizados en el proyecto para la determinacion de
Escherichia coli y coliformes totales, en muestras de aguas, frutas, superficies, ceras,
fungicidas y manipuladores, son efectivos y cumplen con las exigencias establecidas
de facilidad de uso y rapidez.

De acuerdo a las evaluaciones realizadas en el proyecto los que mejor se
comportaron con cada sustrato fueron:

— Frutas, superficies y manipuladores: Placas Petrilim de 3 M
— Aguas: Filtracion por membrana de Sartorius'y Colilert de Idexx
— Ceras y fungicidas- Simplate de Idexx

11.- El mercado de kit rapidos para determinacion de microorganismos es muy
dindmico y en la actualidad hay disponible en el mercado nacional varios métodos
para la determinacién de Salmonella en alimentos. Entre los probados en este
proyecto fue validado el método Bind de Idexx en frutas, que podria ser utilizado para
el analisis de Salmonella en frutas.

12.- Existen diferentes alternativas en el mercado nacional de métodos rdpidos para la
determinacién de Escherichia coli O 157:H7, los que deben ser validados para los
sustratos especificos de este rubro, especialmente para aquellos que presentaron
problemas tales como ceras y fungicidas.

65



FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA

Recomendaciones

1.- Al finalizar este proyecto, y frente al creciente nivel de exigencias por parte del
mercado internacional, los esfuerzos efectuados en esta investigacién no pueden
concluir aqui.

Se requiere continuar con una serie de acciones para que los agricultores y los
exportadores, especialmente los de tamano pequeno y mediano puedan contar con
herramientas que les permitan ser competitivos en el mundo de la Inocuidad e
Higiene. Entre estas herramientas se puede mencionar la necesidad de elaborar Guias
de Aplicaciéon Técnica de Buenas Practicas y su difusion, acompafadas con asistencia
a través de Seguimientos Técnicos y Protocolos de Registro.

Por ello es recomendable continuar con la linea de trabajo que este proyecto ha
generado, a fin de permitir a la Industria Fruticola Chilena poder continuar
entregando productos confiables al mercado internacional.

2.- Las Buenas Précticas Agricolas y la Inocuidad Alimentaria que ellas involucran,
también requieren una gran dosis de capacitacion. Esta necesidad debe ser traspasada
a todo nivel en la cadena de produccion, embalaje y transporte, a fin de lograr el
conocimiento y el convencimiento en todo el personal que participa en ella.

3.- Se estima necesario que este proyecto pueda ser efectuado nuevamente en

alrededor de tres anos mas, con varios objetivos:

- Medicién del avance del sector fruticola nacional en cuanto a Inocuidad e Higiene
en Chile,

- Probablemente utilizar herramientas de control microbiolégico, mas precisas que
puedan desarrollarse durante este periodo.

— Focalizarse en el control de los microorganismos patégenos que esté controlando
el FDA 'y en las especies de mayor susceptibilidad.

- Incorporar mas especies horticolas.

- Mantener vigente la preocupacion del sector sobre estas materias.
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9. ANEXOS
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Anexo 1

DETALLE METODOS RAPIDOS

Método Petri Film Coliform Count 3M en fruta fresca:
a) Reactivos:

Agua peptonada - 10 gr./lt.
Agua destilada estéril
Alcohol al 70%

b) Materiales:

Estufa de esterilizacion

Autoclave a 121°C

Estufa de cultivo, regulable a 35°C
Balanza de precision

Contador de colonias

Pipetas 1 ml.

Frascos Schott

Bolsas plasticas estériles

Petrifilm 3 M Coliform Count Plates
Vasos precipitados de 1 lt.

Varillas de agitacion

Espatula

Vidrio de reloj

c) Preparacién de agua peptonada:

Disolver 10 gr de peptona en 1 It de agua destilada, dispensar en frascos Schott
de 1 It y esterilizar en autoclave a 121°C, durante 15 min. Identificar con la
fecha de esterilizacién y conservar refrigerados.

d) Recepcién de las muestras:

Las bolsas con las muestras se deben sacar de la caja de aislapol en un area
limpia, separada del area de siembras y clasificar de acuerdo al origen y fecha
de muestreo. Cuando no es posible analizarlas inmediatamente se deben
mantener refrigeradas en sus bolsas originales sin abrir.

Las muestras a ser analizadas fueron codificadas y registradas en la planilla del
laboratorio.
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e) Manejo de las muestras recepcionadas:

Las bolsas se abrieron en el area de trabajo estéril y traspasé la mitad de los
frutos a bolsas estériles, dejando las contramuestras refrigeradas e identificadas
hasta finalizar el anélisis.

f) Lavado de la fruta :

La fruta de cada bolsa se pes6 en la balanza digital descontando el peso de la
bolsa, para luego agregar igual cantidad de agua peptonada al 10%, en una
relacion 1:1. Se agité por dos minutos para homogeneizar y retirar los
microorganismos ubicados en la superficie de los frutos.

8) Siembra:

De cada bolsa se tom6 1ml con una pipeta estéril, el que fue sembrado en una
placa Petrifilm 3 M Coliform Count Plate. Cada muestra fue analizada en
duplicado conforme al siguiente procedimiento:

i@

¢ Colocar la placa Petrifilm en una superficie plana.

¢ Levantar el film superior, con una pinza estéril.

# Colocar 1 ml de muestra en el centro de la placa del film inferior.

: Bajar el film superior con cuidado, evitando introducir burbujas de aire.

» Con la cara lisa hacia abajo colocar el aplicador en el film superior sobre él
inoculo, y presionar el aplicador para repartir él inoculo sobre el &rea
circular.

Levantar el aplicador y esperar un minuto para que el gel solidifique.

# |dentificar cada placa en el extremo superior con el cédigo de la muestra al
cual pertenecia.

0.
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h)

j)

Incubacion:

Las placas Petrifilm se incubaron en una posicién horizontal, cara arriba,
durante 24 a 48 horas a 35°C.

Recuento:

Después de la incubaciéon se conté las colonias a las 24 y a las 48 horas,
segln el siguiente criterio.

# Coliformes totales - Colonias rojas asociadas a burbujas de gas.
# Fscherichia coli - Colonias azules asociadas a produccién de gas.

El resultado de ambos recuentos se informé como unidades formadoras de
colonias por gr.

Informe de andlisis:
Los analisis se registraron en un informe que contenia los siguientes datos:

# Codigo de muestra

# Tipo de muestra

# Fecha de andlisis

# Peso neto de la muestra

# Temperatura de incubacion
# Recuentos a la 24 y 48 horas

Cuando se detecté en una muestra Escherichia coli, se envié la contramuestra
a CESMEC para analisis de Salmonella.
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b)

Preparacion de las placas:

Abrir la bolsa y sacar las placas que se utilizaran. Marcar las placas indicando el
nimero de muestra y fecha. Los Pads deben ser hidratados con 3 a 3.5 ml. de
agua destilada estéril.

Analisis de muestras de agua por filtracion:

# Armar el equipo de filtracion, colocando la trampa de agua entre la bomba y
el matraz Kitazato receptor del filtrado.

# Antes de filtrar esterilizar el embudo y el portafiltro adicionado alcohol al
70% al interior del embudo vy filtrar posteriormente. Flamear el embudo tanto
en la zona interior como donde se ubicara la membrana. Este procedimiento
se debe realizar entre cada filtraciéon que se lleve a cabo.

@ Esterilizar una pinza por flameo, tomar la membrana y colocarla sobre el
portafiltro con la parte cuadriculada hacia arriba, retirar el disco protector
antes de cerrar el embudo de filtracion.

% Agregar agua tamponada para dilucion a la membrana para humedecerla,
filtrandola bajo vacio parcial.

@ Agitar la muestra y vaciar 100 ml en el embudo de filtracién.

# Filtrar la muestra a vacio. Lavar el embudo con el filtro de membrana con tres
porciones de 20 a 30 ml de agua de dilucion estéril, aplicando vacio.

# Una vez filtrada levantar el embudo y sacar la membrana con la pinza estéril,
y colocarlo con la parte cuadriculada hacia arriba sobre la placa de agar m-
Endo LES correspondiente.

# El mismo equipo de filtracion se puede usar en forma sucesiva para un
nimero maximo de 30 muestras, siempre y cuando no se interrumpa el
proceso de filtracién por un periodo mayor a 30 minutos.
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k) Validacién:

Con el objeto de validar la técnica utilizada cada 100 andlisis se envié una
contramuestra a CESMEC, para recuento de coliformes y Escherichia coli.

Método Petrifilm en Manipuladores y Superficies
Sacar con una pipeta estéril 1 ml del tubo que contiene la muestra tomada en terreno

e inocular cada placa Petrifilm conforme al procedimiento detallado para las muestras
de fruta, (procedimientos indicados en los puntos ¢ a k).

Método de filtracion por Membrana para Analisis de Agua

a) Materiales y reactivos

io

# Estufa de esterilizacién a 180°C.

Estufa de cultivo a 35°C.

Contador de colonias.

Frascos Schott de 250 ml.

Matraz Kitazato de 1 It.

Embudo de filtracién por membrana.

Bomba de vacio.

Minisart, trampa de agua.

# Jeringa dosificadora.

# Pinzas de bordes lisos, estériles.

# Membranas de ésteres de celulosa polimerizados cuadriculadas estériles, de
47 mm de diametro y 0.45 um de porosidad.

# Filtro para jeringa, minisart estériles de 0.2 ym.

# Placas de medio cultivo NKS Pads, Agar M-Endo.

@ i@ i@ 6 e
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d) Incubacién:
Incubar las placas en posicién invertida, durante 24 horas en la estufa de

incubacion a 35°C.

e) Recuento:
El recuento de colonias puede hacerse con un contador de colonias.
Medio de cultivo d agar m-Endo LES:

# Coliformes totales = colonias rojas (37°C)
@ Fscherichia coli = Usualmente con brillo metalico (37°C)
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C) Interpretacion de resultados:

En el cuadro se presentan la forma de interpretaciéon de los resultados una vez
que la muestra se ha incubado por 24 horas.

COLOR DE LA MUESTRA RESULTADOS

Mussie Haespasenie < a1 NMP/100 ml. de muestra

Muestra amarilla .
Coliformes totales

Muestra amarilla y fluorescente 5 i -
Y Escherichia coli

Para determinar coliformes totales, contar los tubos amarillos e ir a la tabla de
NMP especifica para el método. Para cuantificar Escherichia coli, contar los
tubos fluorescentes al aplicar UV e ir a la misma tabla de NMP especifica para el
método.

Los resultados se expresan como NMP/100 ml.
d) Eliminacién

Los tubos deben ser eliminados esterilizando en autoclave a 121°C, por 30
min.

Simplate test de Ideex d Método desarrollado para determinar coliformes totales y
Escherichia coli en muestras de alimentos.
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f) Eliminacion:
Después de su uso las placas contendran colonias viables, por lo cual deben ser
eliminadas autoclavando durante 30 minutos a 121°C.

Otros métodos para determinacién de coliformes totales y Escherichia coli

Colilert de Ideex Laboratories Inc.— Método desarrollado para detectar selectivamente
coliformes totales y Escherichia coli en aguas.

a)  Equipos y Materiales:

: Estufa de cultivo, regulable a 35°C.

: Frasco estéril de 100 ml, con tiosulfato de sodio al 10 % m/v.
: Lampara UV de 365 nm.
: Medio de cultivo Colilert.

b) Método:

@ Adicionar 2 envases de Colilert en 200 ml de agua destilada estéril

o Agitar

i#: Traspasar el medio de cultivo preparado en 15 tubos de 10ml c/u

#: En los primeros 5 tubos adicionar 10ml de muestra.

# En los 5 tubos siguientes adicionar Tml de muestra

#: Adicionar Tml de muestra a 9ml de agua estéril, traspasar Tml de esta
dilucién a los 5 tubos restantes.

#: Incubar por 24 horas a 35°C+0,5°C

#: Cuantificar los tubos positivos.




_FDF

FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA

a)  Equipos y Materiales:
i# Estufa de cultivo, regulable a 35°C.
#: Medio de cultivo Simplate.
#: Placa Simplate.
#: Lampara UV de 365 nm.
#: Matraz con 100 ml de agua destilada estéril.
b)  Método:
#: Adicionar el medio Simplate deshidratado en 100 ml de agua estéril.
#: Tapar y agitar hasta disolver completamente.
i#: Retirar la tapa de la placa Simplate y dispensar 1 ml de la muestra en el
centro de la placa.
# Adicionar 9 ml del medio Simplate, preparado previamente en el centro de la
placa.
#: Tapar la placa.
@ Distribuir la mezcla en las celdas, con movimientos circulares.
@ Para eliminar las burbujas de aire, inclinar la placa unos 30.
#: Botar el exceso de liquido.
#: Incubar las placas invertidas durante 24 horas a 37°C.
#: Leer los resultados.
c) Interpretacion de resultados:
En el cuadro se presentan la forma de interpretacién de los resultados una vez
que la muestra se ha incubado por 24 horas.
COLOR DE LA MUESTRA RESULTADOS
Muestra amarilla < 1 NMP/gr de muestra
Muestra roja Coliformes totales
Muestra azul fluorescente Escherichia coli

Para determinar coliformes totales, contar las celdas rojas e ir a la tabla de NMP
especifica para el método. Para cuantificar Escherichia coli, contar los tubos
fluorescentes al aplicar UV e ir a la misma tabla de NMP especifica para el
método.
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Under UV Light
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Los resultados se expresan como NMP/gr.

d)  Eliminacién:

Los tubos deben ser eliminados esterilizando en autoclave a 121°C, por 30
min.

Métodos para determinacion de Salmonella
Bind de Ideex Laboratories Inc.

a) Materiales y métodos técnica Bind:

# Equipos y Materiales

# Estufa de esterilizaciéon a 180°C

# Autoclave a 121°C

Estufa de cultivo, regulable a 35 °C + 0,5°C.
Agua de peptona tamponada al 0,1 %
Medio de pre-enriquecimiento
Pipetas estériles

Rack de tubos de ensayo Bind

» Agitador vortex

Bind super cooler

# Tapas Bind

s .
0 {0}
L L 4

% i8:
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®: 0p
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# Micropipeta de 1250 ul




_FDF

FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA

b)
b.1)

b.2)

b.3)

Preparacion de la muestra:
Preparacion y esterilizacion del agua peptonada:

i#: Preparar peptona tamponada segtin las indicaciones del fabricante.

# Dispensar la solucién en frascos Schott de 11., marcandolos con la fecha y
cinta indicadora de esterilizacién.

#: Esterilizar en autoclave a 121°C durante 15 minutos.

#: Una vez esterilizados, los frascos deben conservarse refrigerados.

Preparacion de dilucion de la fruta:

‘#: Pesar la muestra en una bolsa estéril.
# Agregar la cantidad de agua peptonada tamponada equivalente al peso de la
muestra.

Mezclar u homogenizar la muestra:

# Agitar por 2 minutos como minimo, con el objeto que el agua peptonada
arrastre de la superficie de la muestra los microorganismos que ésta pueda
contener.

Pre-enriquecimiento:

# Preenriquecer la muestra preparada en los pasos 2 y 3, incubando a 35-37 °C
por 18 a 22 horas.

Procedimiento de andlisis:

# Diluir 1 ml de la muestra preenriquecida, en 9ml. de agua peptonada
tamponada estéril, preparada segun las instrucciones del fabricante.

#: Agitar bien en vortex.

# Adicionar 500 pl de muestra a un tubo BIND blanco (testigo).

# Adicionar 500 ul de muestra en un tubo BIND rosado.

#: Colocar el codigo de la muestra a cada tubo.

#: Agitar los tubos para disolver los reactivos.

# Dejar los tubos a temperatura ambiente ( 20-25 °C) por 2,5 horas. No
mezclar ni agitar durante ese periodo de tiempo.

# Llenar las ocho celdas de la primera fila de la bandeja con 50 pl cada una de
muestra proveniente del tubo de ensayo blanco ( testigo).

# Llenar las ocho celdas de la segunda fila con muestra proveniente del tubo de

ensayo rosado. En cada celda se adicionan 50 pl de muestra.
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#: Cada bandeja posee 12 filas con 8 celdas cada una. Cada fila representa a
una muestra.

# Una vez completado el muestreo, o bien cuando se han llenado las 12 filas,
sellar la bandeja con la tapa correspondiente.

# Colocar la bandeja en el supercooler Bind durante 20 minutos a =9,3°C,

# Retirar la bandeja y anotar el niimero de celdas naranja positivo de cada una
de las filas en la planilla de resultados.

#: Registrar las lecturas.

# Leer la tabla y comparar con la tabla patron.

# Las muestras positivas deben ser sembradas en agar de enriquecimiento, para
iniciar los protocolos de confirmacién.

Resultados:

Negativo

El resultado es negativo si sélo 0 o 1 de las celdas de la columna
correspondiente a la muestra, son naranjas. Este resultado indica que No Hay
Salmonella presente, o estd bajo el umbral de deteccién del método (1 ufc/ 25
gr. de muestra).

Sospechoso Positivo

Si dos 0 mas celdas de la columna correspondiente a la muestra son naranjas y
el nimero de celdas positivas del testigo es menor o igual al nimero de celdas
positivas de la muestra.

Confirmacion:

Las muestras sospechoso positivas deben ser inoculadas en un agar de
enriquecimiento selectivo.

# Inocular 100 pl de la muestra preenriquecida preparada en el punto 4, en 10
ml. de medio de cultivo Rappaport- Vassiliadis (RV).

#: Incubar a 42°C, por 18 a 24 horas.

# Inocular 1 ml. de la muestra preenriquecida en agua peptonada (indicada en
paso 4 del punto 4.5.2.2), en 9 ml. de medio Selenito Cistina (SO) .

#: Incubar a 35-37°C, por 18 a 24 horas.

# Mezclar volimenes iguales de los dos medios selectivos de enriquecimiento
ya incubados. Dos ml. de cada uno.

# Tomar 1 ml. de esta mezcla y repetir el procedimiento de analisis indicado
en el punto 5.

#: Realizar cada andlisis en duplicado.
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Nota: Durante la etapa de Confirmacion es necesario tomar mayores precauciones
dada la probabilidad de estar trabajando con Salmonella.

g)  Resultados:
Los resultados se expresan como Presencia o ausencia de Salmonella.
h)  Eliminacion:

Seguir el procedimiento de eliminacion convencional, es decir esterilizar en
autoclave a 121°C por 30 min.

Inmunobead Salmonella test de VICAM

a)  Materiales y métodos:
Equipos y Materiales

#: Estufa de esterilizacion a 180°C.

#: Autoclave a 121°C.

i#: Estufa de cultivo, regulable a 35°C + 0,5°C.
#: Rack Magnético.

#: Rotador de captura.

#: Medio de pre-enriquecimiento.

#: Pipetas estériles de 100 pl.

# Asas de inoculacién.

@: Filtro.
#: Embudo filtracion.
#: Pipetas 2 ml.

Suministrados en el kit

#: Tubos de captura

#: Anticuerpos policlonales para Salmonella

# Tampodn de reaccion

# Tampon de aglutinacién. Referencia positiva

#: Laminas para ver las reacciones de aglutinacion

#: Papel filtro 150 mm

# Tampon de captura (10X fosfato salino tamponado)
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b)
b.1)

b.2)

b.3)

Preparacion de la muestra:

Preparacion y esterilizacion del medio de pre-enriquecimiento:

#: Preparar el medio de cultivo en Triptona de Soya segun las indicaciones del
fabricante. '

#: Dispensar la solucion en frascos Schott de 11., marcandolos con la fecha y
cinta indicadora de esterilizacion.

i#: Esterilizar en autoclave a 121°C durante 15 minutos.

# Una vez esterilizados, los frascos deben conservarse refrigerados.

Preparacién de dilucion de la fruta:

#: Seguir el protocolo detallado en el punto a) método petrifilm.
# Tomar 25ml. de la solucion de lavado, Adicionar 225ml. del medio de
enriquecimiento.

Mezclar u homogenizar la muestra:

#: Agitar por 2 minutos como minimo, con el objeto que el agua peptonada
arrastre de la superficie de la muestra los microorganismos que ésta pueda
contener.

Pre-enriquecimiento:

#: Preenriquecer la muestra preparada en los pasos 2 y 3, incubando a 37°C por
16 horas.

Procedimiento de andlisis:

#: Filtrar y transferir 2ml. a las celdas de captura.

# Adicionar 100 pl de Salmonella Inmunobead a cada celda.

#: Colocar las celdas de captura en el rotador de captura a velocidad media (15
r.p.m.), durante 1 hora a temperatura ambiente.

#: Colocar las celdas en el rack magnético. Dejar actuar 10 min.

#: Aspirar el liquido de las celdas. No dejar que se sequen pues pueden ser
eliminadas las Salmonella.

# Lavar dos veces con tampon de captura cada celda para retirar los otros
microorganismos. Salmonella queda adherida a la pared.
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: Volver a poner las celdas en el rack magnético y esperar 5 min. Para que los

magnetos recapturen el Inmunobead. Cuando se han segregado, repetir 4 a 6
veces mas. Lavar por segunda vez.

Aspirar el liquido de lavado final.

Resupender inmediatamente el sélido remanente en 0.1 ml de tampodn de
captura.

Esparcirlo en las placas de agar (por estrias), con un asa en agar XLD vy
Rambach

Incubar las placas 16 a 22 horas a 37°C.

Si no se observan colonias negras el resultados es negativo y el ensayo ha
finalizado.

Si hay colonias negras se debe realizar el ensayo de confirmacion.

Confirmacion:

Adicionar 1 gota de tampdn de reaccién en uno de los circulos de la carta.
Picar 3 a 5 colonias negras (positivos-presuntos) y resupenderlas en el tampén
de reaccién de la carta.

Anadir una gota de SAL de verificacion en diferentes lugares del circulo con
la muestra.

La muestra positiva se prepara anadiendo 1 gota del test de aglutinacién
positivo y 1 gota del tampdén de aglutinacion de referencia positivo. La
muestra negativa se prepara adicionando una gota de SAL y una gota del
tampon de reaccion.

Para iniciar la reaccion de aglutinacion se mezclan las muestras y referencias
con el respectivo cama de latex.

Incubar 2 min a temperatura ambiente, girando la carta.

Comparar las muestras aglutinadas con el patréon de referencia.

Las muestras negativas no aglutina y las positivas aglutinan.

Resultados:

Los resultados se expresan como Presencia o ausencia de Salmonella.

Eliminacion:

Seguir el procedimiento de eliminacion convencional, es decir esterilizar en
autoclave a 121°C por 30 min.
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Reveal Salmonella de Neogen
a)  Equipos, Materiales y Reactivos

1. Suministrados con el producto:

i#: Dispositivo Reveal para Salmonella.

#: Pipeta de transferencia desechable.

#: Reactivo “mejorado” (un gotario con medio Selenito-Cistina).
#: Bolsa Stomacher.

#: Vaso de precipitado.

#: Frasco de medio Selenito- Cistina (concentracion 2X).

# Frasco de medio Revive.

2. No suministrados con el producto:

#: Mezcladora de alta velocidad, maquina Stomacher (mezclador peristaltico)
o equivalente.

# Incubadora para temperaturas de 37° Cy 43+ 2° C.

# Autoclave.

#: Cronometro.

#: Balanza.

#: Bolsa Stomacher.

#: 250 g de muestra.

# 400 ml. de agua esterilizada.

Métodos
a)  Preparacion del medio:

# En el vaso precipitado, calentar 200 ml de agua estéril a 43° C, en la
incubadora.

# Transferir el contenido de un frasco de medio Revive a la bolsa Stomacher
provista y agregar el agua recalentada.

#: Cerrar la bolsa.

# Tomar la bolsa suavemente a 5 - 7 cm del borde superior, sostenerla por
debajo y mezclar vigorosamente hasta que el medio se disuelva
(aproximadamente durante 1 minuto).




b)
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Preparacion de la muestra:

: Seguir el protocolo detallado en el punto a) método petrifilm.
: Agregar 25 ml de la muestra dentro de la bolsa Stomacher que contiene el

medio Revive.

Cerrar la bolsa.

Mezclar por 2 minutos.

Cerrar la bolsa, no herméticamente porque el intercambio de aire es vital
para un 6ptimo crecimiento celular.

Incubar la bolsa a 37° C durante 2 h.

Reconstitucion:

En el vaso plastico precipitado, calentar 200 ml de agua estéril a 43° C, en la
incubadora.

: Transferir el contenido de un frasco de medio de enriquecimiento Selenito-

Cistina a una bolsa Stomacher y agregar el agua precalentada. Cerrar la bolsa.
Tomar la bolsa suavemente a 5 - 7 cm del borde superior, sostenerla por
debajo y mezclar vigorosamente hasta que el medio se disuelva
(aproximadamente durante 1 minuto).

Enriquecimiento:

Sacar de la estufa de incubacion la bolsa provista con el medio Revive y la
muestra.

Agregar a la misma bolsa los 200ml. del medio de enriquecimiento
reconstituido.

Tomar la bolsa suavemente a 5 - 7 cm del borde superior, sostenerla por
debajo y mezclar suavemente con un movimiento de lado a lado.

: Cerrar la bolsa (no herméticamente).
% Incubar a 43+ 2° C durante 18 h.

Procedimiento de andlisis con Reveal:

Permitir que el dispositivo Reveal alcance la temperatura ambiente
(aproximadamente 25° C) antes de abrir el sobre.

Tomar un dispositivo y colocarlo sobre una superficie plana.

Sacar la muestra de la incubadora y agitarla suavemente.

: Con una pipeta de transferencia desechable, colocar 3 gotas de la muestra en

la ventana circular del dispositivo.

#: De inmediato luego que la muestra sea absorbida, con el gotario, agregar una

gota del reactivo “mejorado” en la misma ventana.

#: Observar los resultados dentro de los 20 min. No leerlos después.
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f)  Interpretacion:

# Resultado positivo: linea en las zonas Cy T.
# Resultado negativo: linea en la zona C, pero no en la zona T.
# Resultado no valido: no aparece linea en la zona C.

g) Eliminacioén:

Seguir el protocolo de eliminacién detallado en los puntos anteriores

Transia Card Salmonella de Diffchamb.
Procedimiento:

Se sigui6é el método adecuado para preparar el medio de enriquecimiento provisto
por el kit, disolviéndolo en agua estéril en un tubo de ensayo.

En lugar de agregar la muestra, se inoculé el medio con una cepa pura de Salmonella
Tiphymurium, proporcionada por el Laboratorio de Microbiologia de la Pontificia
Universidad Cat6lica de Chile. Se incub6 esta mezcla a 43° C durante 6 h.

Después de la incubacién, el tubo de ensayo fue calentado a bafio Maria por 20
minutos. Luego se dej6 enfriar el tubo hasta temperatura ambiente, colocandolo bajo
un chorro de agua fria, como aparece en la fotografia.
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Se sacaron los dispositivos Transia de refrigeracion, para que alcanzaran la
temperatura ambiente. Se abrieron 2 dispositivos, se colocaron en una superficie
plana y se dispensaron, como se observa en la foto, con las pipetas de transferencia, 3

gotas de los siguientes componentes en cada dispositivo:

- Dispositivo No. 1: medio de cultivo.
- Dispositivo No. 2: medio de cultivo inoculado con Salmonella Tiphymurium.

Luego de mas de 30 minutos, aunque recomendaba esperar mucho menos tiempo, se
registraron los siguientes resultados de la prueba:

- Dispositivo No. 1: prueba negativa.
- Dispositivo No. 2: prueba negativa.
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Como se ve en la foto, los resultados no fueron los esperados, porque en el
dispositivo No.1, no se observé la presencia de una linea suficientemente marcada
como para establecerla como resultado positivo. La tarjeta no cumplié las
expectativas.

Métodos para determinacion de Escherichia coli O 157: H7
Neogen Reveal (8 horas)

Equipos, Materiales y Reactivos:

1. Suministrados con el producto:

‘#: Dispositivo Reveal para Escherichia coli O157:H7.
#: Pipeta de transferencia desechable.
#: Frasco de medio Reveal 8 horas.

2. No suministrados con el producto:

# Mezcladora de alta velocidad, maquina Stomacher (mezclador peristaltico)
o equivalente.

# Incubadora capaz de mantenerse a 43 £1° C.

#: Bano de agua hirviendo o equivalente.

i#: Refrigerador.

# Autoclave.

#: Cronometro.

# Balanza.

#: Pipeta estéril de 5 ml.

#: Bolsa Stomacher.

#: Tubo de ensayo de 13 x 100 mm.

#: Probeta graduada de 250 ml.

# 225 ml. de agua esterilizada.

Métodos
1. Preparacién del medio:

# En la probeta graduada, calentar 225 ml de agua estéril a 43° C, en la
incubadora.

# Transferir el contenido de un frasco de medio Reveal 8 horas a una bolsa
Stomacher y agregar el agua a 43° C. Cerrar la bolsa. No rehidratar mas de
6 horas antes de su uso.

#: Tomar la bolsa suavemente a 5-7 cm del borde superior, sostenerla por
debajo y mezclar vigorosamente durante 1 minuto hasta que el medio se
disuelva.
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2. Preparacion de la muestra:

# Seguir el protocolo detallado en el punto a) método petrifilm.

# Agregar 125 ml de la muestra dentro de la bolsa Stomacher que contiene
125 ml del medio Reveal. Cerrar la bolsa y colocar la bolsa en la maquina
Stomacher. Mezclar por 2 minutos a velocidad normal.

#: Cerrar la bolsa, no herméticamente porque el intercambio de aire es vital
para un éptimo crecimiento celular.

#: |Incubar la muestra a 43° C durante 8 h.

# Tomar la bolsa a 5- 7 cm del borde superior, sostener la base y mezclar el
contenido con movimientos de lado a lado.

3. Tratamiento de la muestra:

#: Usando una pipeta estéril, transferir 5 ml a un tubo de ensayo.

#: Colocar el tubo en un bafio de agua hirviendo: 20 min. (tubo de
polipropileno) o 10 min. (tubo de vidrio).

#: Retirar el tubo del agua y dejarlo enfriar a temperatura ambiente
(aproximadamente 25° C), o acelerar el proceso colocando el tubo en agua
fria.

4. Procedimiento de anélisis:

# Mantener los dispositivos refrigerados a 4-8° C, sin congelar.

# Permitir que la muestra preparada y los dispositivos alcancen la
temperatura ambiente antes de usarlos.

# Tomar un dispositivo Reveal para Escherichia coli 0157:H7 de los envases
sellados. Colocar el dispositivo sobre una superficie plana e identificarlo
apropiadamente.

#: Apretar el bulbo de la pipeta de transferencia y colocar la punta dentro de
la muestra. Soltar el bulbo para que se llene la porcién tubular de la
pipeta.

# No agitar la muestra con ningin tipo de movimiento ni provocar la
resuspension de las particulas sedimentadas en la base de la muestra.

#: Solamente tomar la parte liquida y sin sedimento.

# Mantener la pipeta de transferencia vertical sobre la ventana de muestra
del dispositivo y dispensar 4 gotas sobre la misma.
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@ Luego de 15 a 20 minutos, observar y registrar los resultados de la prueba.
Las observaciones luego de 20 minutos podrian ser imprecisas, debido a
una sobreexposicion del dispositivo.

5. Interpretacion:

# Resultado positivo: linea en las zonas Cy T.
# Resultado negativo: linea en la zona C, pero no en lazona T.
# Resultado no vélido: no aparece linea en la zona C.

6. Confirmacion de positivos:

La confirmacién de un resultado presuntivo positivo debe establecerse
utilizando un método aprobado por USDA/FSIS o por el Manual Analitico
Bacteriolégico (BAM) para la deteccién de Escherichia coli 0157:H7.

7. Eliminacion:

# Autoclavar a 15 psiy 121° C durante 1 hora.
# Dispositivos y pipetas pueden ser tirados a la basura.
# Desechar el liquido en el desagie junto con agua corriente.

8. Procedimiento ensayo realizado:

Se sigui6 el método adecuado para preparar el medio, calentando 225 ml de
agua estéril a 43° C en un matraz de 250 ml. Luego se disolvi6é el contenido
de un frasco de medio Reveal 8 horas en el matraz.

En lugar de agregar la muestra, se inoculé el medio con una cepa pura de la
bacteria, proporcionada por el Instituto de Salud Pdblica de Chile. Se incubé
esta mezcla en el matraz a 43° C durante 8 h. Después de la incubacién, se
transfirieron 10 ml a un tubo de ensayo, como muestra la fotografia.




El sistema fue calentado a bafno Maria por 10 minutos, como se observa en la
siguiente foto:

Luego se dejo enfriar el tubo hasta temperatura ambiente, colocandolo bajo un
chorro de agua fria.

Se sacaron los dispositivos Reveal de refrigeracién, para que alcanzaran temperatura
ambiente. Se abrieron 5 dispositivos, se colocaron en una superficie plana 'y, como se
ve en la fotografia, se dispensaron, con las pipetas de transferencia, 4 gotas de los
siguientes componentes en cada dispositivo:

- Dispositivo No. 1: agua esterilizada.

- Dispositivo No. 2: medio Reveal.

- Dispositivo No. 3: medio Reveal inoculado con Escherichia coli O157: H7.

- Dispositivo No. 4: medio Reveal inoculado con Escherichia coli O157: H7.

- Dispositivo No. 5: medio Reveal inoculado con Salmonella Tiphymurium.
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Luego de 15 a 20 minutos, se registraron los siguientes resultados de la prueba:

- Dispositivo No. 1: prueba negativa.
- Dispositivo No. 2: prueba negativa.
- Dispositivo No. 3: prueba positiva.
- Dispositivo No. 4: prueba positiva.
- Dispositivo No. 5: prueba negativa

Por lo tanto, se comprob6 la correcta lectura de la tarjeta.

En la fotografia, se observa, a la izquierda, una prueba negativa (sélo la linea control
se marca); a la derecha, una prueba positiva (lineas control y de prueba se marcan).

Confirmacién de positivos:

Los cultivos enriquecidos presuntamente positivos deben ser verificados mediante
plaqueo a partir del medio Revive en medios descritos en el BAM o procedimientos
del FSIS, dependiendo del tipo de materias primas.

Por ejemplo, utilizando técnicas apropiadas, pasar del Revive (RV, SC) a placas de
XLD (Xilosa Lisina Deoxicolato), Sulfito de Bismuto (BS) y Hektoen (He). Luego
incubar estas placas a 37° C por 24 h. Observar las colonias tipicas de Salmonella en
dichas placas. Si no hay colonias presentes en el medio BS, incubar por 24 h
adicional y reexaminar el crecimiento.

Inocular las colonias sospechosas en Agar inclinado de Hierro Triple aztcar y Hierro
Lisina para caracterizacién bioquimica del aislamiento.
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Eliminacion:

# Autoclavar los dispositivos, pipetas y medios utilizados a 15 psi y 121° C
durante 1 hora.

Meridian Immuno Card Stat!

a)  Equipos, Materiales y Reactivos:

1. Suministrados con el producto:

Equipo de inmuno tarjeta Stat para Escherichia coli O157:H7.

Pipeta de transferencia.

Control positivo (Escherichia coli O157:H7 inactivas en solucion de azida
de sodio al 0.094%).

Control negativo (Escherichia coli O157:H12 inactivas en solucion de
azida de sodio al 0.094 %).

2. No suministrados con el producto:

Mezcladora de alta velocidad, maquina Stomacher (mezclador peristéltico)
o equivalente.

Incubadora capaz de trabajar a 21-25° C 'y 43° C.

Autoclave.

Cronémetro.

Balanza.

: Par de guantes estériles.

: 2 Bolsas Stomacher.

#: Vaso precipitado de 250 ml.

: 8,75 g de medio de enriquecimiento MacConkey

250 ml. de agua esterilizada.

b)  Métodos

1. Preparacién del medio de enriquecimiento:

Con la balanza, pesar 8,75 g de medio de enriquecimiento MacConkey.
En una bolsa Stomacher, disolver el medio de enriquecimiento en 250 ml.
de agua esterilizada.

# Tomar la bolsa suavemente a 5- 7 cm del borde superior, sostenerla por

debajo y mezclar vigorosamente hasta que el medio se disuelva. Esterilizar
en autoclave.
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2. Preparacion de la muestra:

# Seguir el procedimiento establecido en el punto a) método petrifilm.

@ Agitar bien.

Colocar la bolsa en la maquina Stomacher. Mezclar por 2 minutos a
velocidad normal.

Cerrar la bolsa.

Incubar esta mezcla por 20 a 24 horas a 43° C.

i@ i@

e

i
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En el ensayo llevado a cabo en lugar de agregar la muestra, se inoculé el medio
con una cepa pura de la bacteria, proporcionada por el Instituto de Salud
Publica de Chile. Como aparece en la fotografia, se incub6 esta mezcla en el
matraz a 43° C durante 20-24 h.

3. Procedimiento de andlisis:

# Con la pipeta de transferencia, agregar 3 gotas de muestra - .

(aproximadamente 100 pl) a una inmuno tarjeta Stat, correspondiente a la
segunda linea desde la punta de la pipeta de transferencia.

# Incubar a 21-25° C por 10 min.

# Leer el resultado en la ventana de la tarjeta.
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Después de la incubacion, se transfirieron 10 ml a un tubo de ensayo. Se sacaron las
tarjetas Meridian de refrigeracion, para que alcanzaran temperatura ambiente. Se
abrieron 4 dispositivos, se colocaron en una superficie plana y se dispensaron, como
muestran las fotos, con las pipetas de transferencia, 3 gotas de los siguientes
componentes en cada dispositivo:

- Dispositivo No. 1: medio MacConkey.

- Dispositivo No. 2: medio MacConkey inoculado con Escherichia coli O157:
H7.

- Dispositivo No. 3: control positivo de la tarjeta.

- Dispositivo No. 4: control negativo de la tarjeta.
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Luego de muy poco tiempo, aunque se recomendaba esperar hasta 10 minutos, se
registraron los siguientes resultados de la prueba:

- Dispositivo No. 1: prueba negativa.
- Dispositivo No. 2: prueba positiva.
- Dispositivo No. 3: prueba positiva.
- Dispositivo No. 4: prueba negativa.

Asi, se comprobé la correcta lectura de la tarjeta, cuyo control positivo fue incluso
menos intenso que el resultado en el dispositivo No 2.

Se observa en la fotograffa, una prueba negativa, a la izquierda, y una positiva, a la
derecha.

4. Interpretacion:

# Resultado positivo: linea rojo- morada en las zonas C y T.
# Resultado negativo: linea rojo- morada en la zona C, pero no en la zona T.
# Resultado no valido: no aparece linea en la zona C.

5. Confirmacién de positivos:

La confirmacién de un resultado presuntivo positivo debe establecerse
utilizando un método aprobado por USDA/FSIS o por el Manual Analitico
Bacteriol6gico (BAM) para la deteccién de Escherichia coli 0157:H7.5.
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6. Controles positivos y negativos:

Son controles de equipamiento a efectuarse antes del protocolo. No es
necesario realizarlos mas de una vez por suministro. Consisten en:

# Con una pipeta de transferencia, agregar 3 gotas de control positivo a una
tarjeta Immuno Stat.

#: Analogamente, agregar 3 gotas de control negativo a otra tarjeta.

# Tomar precauciones, porque los componentes de estos controles son
irritantes para la piel.

#: Leer el resultado en la ventana de la tarjeta.

Las lineas observadas deberian aparecer como las correspondientes a un
resultado positivo o negativo.

7. Expresion de resultados:
Se expresan como presencia- ausencia

8. Eliminacion:

Autoclavar todo a 15 psi 'y 121° C durante 1 hora.

Transia card Escherichia coli O 157: H7- Diffchamb

Equipos, Materiales y Reactivos

1. Suministrados con el producto:

#: Equipo de tarjeta Transia para Escherichia coli O157: H7
#: Pipeta de transferencia

2. No suministrados con el producto:

#: Mezcladora de alta velocidad, maquina Stomacher (mezclador peristaltico)
o equivalente.

#: Incubadora capaz de mantenerse a 41,5+ 1° C.

#: Bano de agua hirviendo o equivalente.

#: Autoclave.

i#: Cronometro.

#: Balanza.

#: 2 Bolsas Stomacher.

#: Tubo de 5 ml, resistente a 100° C.

i#: Pipeta esterilizada de 1 ml.

# EC + Novobiocina (20 mg/lt).

i#: 250 ml de agua esterilizada.
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Métodos

1. Preparacién del medio de enriquecimiento:

# Con la balanza, pesar 8,75 g de medio de enriquecimiento EC +

Novobiocina.

# En una bolsa Stomacher, disolver el medio de enriquecimiento en 250 ml

de agua esterilizada, medido en un vaso precipitado.

# Tomar la bolsa suavemente a 5- 7 cm del borde superior, sostenerla por

debajo y mezclar vigorosamente hasta que el medio se disuelva.

2. Preparacion de la muestra:

#: Seglin procedimiento establecido para fruta.
#: Pesar 250 gr. de fruta, adicionar 250 ml. de peptona tamponada, Agitar

bien

# Tomar 25 ml. de esta submuestra y adicionar 250 ml. de medio de

enriquecimiento. Cerrar la bolsa.

#: Colocar la bolsa en la maquina Stomacher. Mezclar por 2 minutos a

velocidad normal.

#: Cerrar la bolsa, no herméticamente porque el intercambio de aire es vital

para un 6ptimo crecimiento celular.

#: Incubar a 41,5+ 1° C por 20-24 h.
# Tomar la bolsa a 5- 7 cm del borde superior, sostener la base y mezclar el

contenido con movimientos de lado a lado.

#: Con una pipeta esterilizada, extraer 1 ml de cultivo.
# Traspasar el cultivo a un tubo de ensayo resistente al calor y llevarlo

100°C por 20 min., en el bano de agua hirviendo.

# Retirar el tubo del agua hirviendo y dejarlo enfriar hasta temperatura

ambiente (aproximadamente 25° C), o acelerar el proceso colocando el
tubo en agua fria.

3. Procedimiento de analisis:

#: Manualmente, agitar el tubo de ensayo.
# Con una pipeta de transferencia, sacar del tubo 4 gotas de muestra

(aproximadamente 150 pl) y colocarlas en la ventana S de la tarjeta
Transia. Mantener la pipeta en posicion vertical

#: Incubar a temperatura ambiente por 5-10 min.
#: Leer los resultados en la ventana C, T de |a tarjeta.
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4. Interpretacion:

#: Resultado positivo: linea rojo-moradas en las zonas Cy T.

#: Resultado negativo: Iinea rojo-morada en la zona C, pero no en la zona T.
#: Resultado no valido: no aparece linea en la zona C.

5. Confirmacién de positivos:

La confirmacion de un resultado presuntivo positivo debe establecerse
utilizando un método aprobado por USDA/FSIS o por el Manual Analitico
Bacteriologico (BAM) para la deteccion de Escherichia coli 0157:H7.

6. Eliminacion:

#: Autoclavar todo a 15 psiy 121° C durante 1 hora.

7. Resultados:

Los resultados se expresan como ausencia o presencia. Requieren confirmacion
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FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA Rl EXPORTADORES DE CHILE A.G.

SEMINARIO : Higiene e Inocuidad en la Industria Fruticola de Exportacion

Organizan - Asociacion de Exportadores de Chile, A.G. y Fundacion para el Desarrollo Fruticola
Auspicia : Fundacion para la Innovacion Agraria del Ministerio de Agricultura.

Lugar - Auditorio del Estadio Banco Central de Chile — Av. Principe de Gales 6030 — La Reir
Fecha : Viernes 8 de octubre de 1999.

PROGRAMA

8:30 - 9:00 Registro de los Participantes y Entrega Publicaciones
9:00 — 9:50 Ceremonia Inaugural

Palabras de Bienvenida . Sr.Anthony Wylie W. — Presidente de FDF
Palabras del Sr. Ministro de Agricultura .
Desafios de la Industria Fruticola de Exportacion
Ronald Bown F. — Presidente de ASOEX
- Las Buenas Practicas Agricolas .
Demandas de los Consumidores (Supermercados) y Acciones de los Estados (USA,UK)
Agenda de Pesticidas y otras publicaciones de ASOEX
- Capacitacion especializada
- Promocion — Imagen Pais
4. 9:50 - 10:00 CAFE
5. 10:00 — 10:45
La Guia de aplicacion de los Principios de Higiene e Inocuidad Alimentaria.
Sr. Ricardo Adonis — Jefe del Proyecto ASOEX-FDF-FIA
- Microorganismos posibles de contaminar fruta fresca y sus efectos.
- La contaminacion microbioldgica y su prevencion. Uso de la Guia.
- Principales puntos de contaminacion en el proceso de la produccion y embalaje .
- Acciones Preventivas.
- Video “Asegurando Productos Sanos” (FDA-USA).
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6. 10:45-11:15
Guia en el almacenaje , manejo y aplicacion de los Agrocomplementos
Sr. Jorge Saavedra J. — Miembro del equipo agronomico de F.D.F.
- Uso optimo de agroquimicos
- Estructuracion de programas fitosanitarios
- Calibracion de equipos
- Eliminacion de envases




7.

11:15-11:45
Charla representante de SESMA

11:45-12:15

La Trazabilidad de los procesos . Su importancia comercial y estratégica.
Sr. Edmundo Araya A. — Director General de FDF

- Laresponsabilidad por el producto

- Procesos documentados

- Aprender de los errores o fallas

- Cuadernos de Campo y Packing

- Garantia de Calidad

12:15-13:00

Mesa Redonda

Coordina : Sr.Miguel Canala-Echeverria — Gerente General ASOEX

- Acciones de la ASOEX y Conclusiones

- Preguntas de los asistentes al Pane].

Panel : Sr. Ronald Bown F. , Edmundo Araya A.,Ricardo Adonis , Jorge Saavedra J. y
Representante SESMA.

Cada asistente recibird las siguientes publicaciones : Guia para la aplicacion de los
principios de Higiene e Inocuidad de los Alimentos . Guia para el almacenaje , manejo
y aplicacion de los Agrocomplementos . Legislacién y Reglamentos relacionados con
la Higiene Alimentaria e Inocuidad Alimentaria. Cuaderno de Registros de Campo
para la Produccion Fruticola.

CONSULTAS : Fono : (2) 821 5995
INSCRIPCIONES : S6lo via Fax . (2) 821 6004
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SEMINARIO : Higiene e Inocuidad en la Industria Fruticola de Exportacion

Organizan : Asociacion de Exportadores de Chile, A.G. y Fundacion para el Desarrollo Fruticola
Auspicia : Fundacién para la Innovacion Agraria del Ministerio de Agricultura.
Lugar : Salon José Joaquin Vallejos — Intendencia Regional (111 Regién) —
Calle Colipi S/N° - Costado Biblioteca Publica de Copiapd.
Fecha : Viernes 5 de noviembre de 1999.
PROGRAMA

8:30-9:00 Registro de los Participantes y Entrega Publicaciones
9:00 - 9:50 Ceremonia Inaugural

Palabras de Bienvenida . Sr.Edmundo Araya A. — Director General de FDF
Palabras del Sr. Secretario Ministerial de Agricultura II1 Region don Maximiliano Baeza
Desafios de la Industria Fruticola de Exportacion
Ronald Bown F. — Presidente de ASOEX
- Las Buenas Practicas Agricolas .
- Demandas de los Consumidores (Supermercados) y Acciones de los Estados (USA,UK)
Agenda de Pesticidas y otras publicaciones de ASOEX
- Capacitacion especializada
- Promocion — Imagen Pais
4. 9:50-10:00 CAFE
5. 10:00 - 10:45
La Guia de aplicacion de los Principios de Higiene e Inocuidad Alimentaria.
Sr. Ricardo Adonis — Jefe del Proyecto ASOEX-FDF-FIA
- Microorganismos posibles de contaminar fruta fresca y sus efectos.
- La contaminacion microbioldgica y su prevencion. Uso de la Guia.
- Principales puntos de contaminacion en el proceso de la produccion y embalaje .
- Acciones Preventivas.
- Video “Asegurando Productos Sanos™ (FDA-USA).
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6. 10:45-11:15
Guia en el almacenaje , manejo y aplicacion de los Agrocomplementos
Sr. Jorge Saavedra J. — Miembro del equipo agronémico de F.D.F.
- Uso optimo de agroquimicos
- Estructuracion de programas fitosanitarios
- Calibracion de equipos
- Eliminacion de envases
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11:15-11:45
Charla del Servicio de Salud de la Regién

11:45-12:15

La Trazabilidad de los procesos . Su importancia comercial y estratégica.
Sr. Edmundo Araya A. - Director General de FDF

- Laresponsabilidad por el producto

- Procesos documentados

- Aprender de los errores o fallas

- Cuadernos de Campo y Packing

- Garantia de Calidad

12215 — 13:00

Mesa Redonda

Coordina : Sr.Miguel Canala-Echeverria — Gerente General ASOEX

- Acciones de la ASOEX y Conclusiones

- Preguntas de los asistentes al Panel. ,

Panel : Sr. Ronald Bown F. , Edmundo Araya A.,Ricardo Adonis , Jorge Saavedra J. y
Representante Servicio de Salud de la Regién.

Cada asistente recibira las siguientes publicaciones : Guia para la aplicaciéon de los
principios de Higiene e Inocuidad de los Alimentos . Guia para el almacenaje , manejo
y aplicacion de los Agrocomplementos . Legislacion y Reglamentos relacionados con
la Higiene Alimentaria e Inocuidad Alimentaria. Cuaderno de Registros de Campo
para la Produccién Fruticola.

Valores :  $ 5.000 Socios F.D.F
$ 8.000 Publico en general

CONSULTAS : Fono : (2) 821 5995
INSCRIPCIONES : Sélo via Fax . (2) 821 6004
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SEMINARIO : Higiene e Inocuidad en la Industria Fruticola de Exportacion

Organizan : Asociacion de Exportadores de Chile, A.G. y Fundacion para el Desarrollo Fruticola
Auspicia : Fundacién para la Innovacion Agraria del Ministerio de Agricultura.

Lugar : Salon Pefiuelas — Hotel Costa Real, Avda. Francisco de Aguirre 170, La Serena.
Fecha : Viernes 12 de noviembre de 1999.

PROGRAMA

8:30-9:00 Registro de los Participantes y Entrega Publicaciones
9:00 - 9:50 Ceremonia Inaugural

Palabras de Bienvenida . Sr. Edmundo Araya. — Director General de FDF
Palabras del Sr. Director Regional del SAG Ing. Agr. don Juan Carlos Silva
Desafios de la Industria Fruticola de Exportacion
Ronald Bown F. — Presidente de ASOEX
- Las Buenas Practicas Agricolas .
- Demandas de los Consumidores (Supermercados) y Acciones de los Estados (USA,UK)
- Agenda de Pesticidas y otras publicaciones de ASOEX
Capacitacion especializada
- Promocion — Imagen Pais
4. 9:50-10:00 CAFE
5. 10:00-10:45
La Guia de aplicacion de los Principios de Higiene e Inocuidad Alimentaria.
Sr. Ricardo Adonis — Jefe del Proyecto ASOEX-FDE-FIA
- Microorganismos posibles de contaminar fruta fresca y sus efectos.
- La contaminacion microbiolégica y su prevencion. Uso de la Guia.
- Principales puntos de contaminacion en el proceso de la produccion y embalaje .
- Acciones Preventivas.
- Video “Asegurando Productos Sanos” (FDA-USA).
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6. 10:45-11:15
Guia en el almacenaje , manejo y aplicacion de los Agrocomplementos
Sr. Jorge Saavedra J. — Miembro del equipo agronémico de F.D.F.
- Uso optimo de agroquimicos
- Estructuracion de programas fitosanitarios
- Calibracion de equipos
- Eliminacion de envases
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11:15-11:45
Charla representante del Servicio de Salud de la Regién

11:45 -12:15

La Trazabilidad de los procesos . Su importancia comercial y estratégica.
Sr. Edmundo Araya A. — Director General de FDF

- Laresponsabilidad por el producto

- Procesos documentados

- Aprender de los errores o fallas

- Cuadernos de Campo y Packing

- Garantia de Calidad

12:15-13:00

Mesa Redonda

Coordina : Sr.Miguel Canala-Echeverria — Gerente General ASOEX

- Acciones de la ASOEX y Conclusiones

- Preguntas de los asistentes al Panel.

Panel : Sr. Ronald Bown F. , Edmundo Araya A.,Ricardo Adonis , Jorge Saavedra J. y
Representante Servicio de Salud.

Cada asistente recibira las siguientes publicaciones : Guia para la aplicacion de los
principios de Higiene e Inocuidad de los Alimentos . Guia para el almacenaje , manejo
y aplicacion de los Agrocomplementos . Legislacion y Reglamentos relacionados con
la Higiene Alimentaria e Inocuidad Alimentaria. Cuaderno de Registros de Campo
para la Produccion Fruticola.

Valores : $ 5.000 Socios F.D.F
$ 8.000 Publico en general

CONSULTAS : Fono : (2) 821 5995
INSCRIPCIONES : Sélo via Fax . (2) 821 6004
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FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA b g EXPORTADORES DE CHILE A.G.

SEMINARIO : Higiene e Inocuidad en la Industria Fruticola de Exportacion

Organizan : Asociacion de Exportadores de Chile, A.G. y Fundacién para el Desarrollo Fruticola
Auspicia : Fundacion para la Innovacién Agraria del Ministerio de Agricultura.

Lugar : Auditorio de la Gobernacion de San Felipe — Merced 219, 8° piso, San Felipe.
Fecha - Jueves 18 de noviembre de 1999.

PROGRAMA

8:30-9:00 Registro de los Participantes y Entrega Publicaciones
9:00 - 9:50 Ceremonia Inaugural

1.
2.

[, I SN OS]

Palabras de Bienvenida . Sr. Edmundo Araya A. — Director General de FDF

Desafios de la Industria Fruticola de Exportacion

Ronald Bown F. - Presidente de ASOEX

- Las Buenas Précticas Agricolas .

- Demandas de los Consumidores (Supermercados) y Acciones de los Estados (USA,UK)
- Agenda de Pesticidas y otras publicaciones de ASOEX

- Capacitacion especializada

- Promocion — Imagen Pais

Palabras del Sr. Secretario Ministerial de Agricultura de la V Regién Sr. Sergio Ibaceta M.
9:50 — 10:00 CAFE

10:00 — 10:45

La Guia de aplicacion de los Principios de Higiene e Inocuidad Alimentaria.

Sra. Ana Maria Godoy de la Vega — Proyecto ASOEX-FDF-FIA

- Microorganismos posibles de contaminar fruta fresca y sus efectos.

- La contaminacién microbiolégica y su prevencion. Uso de la Guia.

- Principales puntos de contaminacion en el proceso de la produccion y embalaje .

- Acclones Preventivas.

- Video “Asegurando Productos Sanos” (FDA-USA).

10:45-11:15

Guia en el almacenaje , manejo y aplicacion de los Agrocomplementos
Sr. Jorge Saavedra J. — Miembro del equipo agronomico de F.D.F.

- Uso optimo de agroquimicos

- Estructuracion de programas fitosanitarios

- Calibracién de equipos

- Eliminacion de envases




7. 11:15-11:45
Charla del Dr. German Bachler - Servicio de Salud del Ambiente de San Felipe y Los Andes.

8. 11:45-12:15
La Trazabilidad de los procesos . Su importancia comercial y estratégica.
Sr. Edmundo Araya A. — Director General de FDF
- Laresponsabilidad por el producto
- Procesos documentados
- Aprender de los errores o fallas
- Cuadernos de Campo y Packing
- Garantia de Calidad

9. 12:15-13:00

Mesa Redonda

Coordina : Sr. Edmundo Araya A.

Panelistas: Sr. Ronald Bown F., Edmundo Araya A., Ana Maria Godoy, Jorge Saavedra J. y
Dr. Germéan Bachler.

Cada asistente recibird las siguientes publicaciones : Guia para la aplicaciéon de los
principios de Higiene e Inocuidad de los Alimentos . Guia para el almacenaje , manejo
y aplicacion de los Agrocomplementos . Legislacion y Reglamentos relacionados con
la Higiene Alimentaria e Inocuidad Alimentaria. Cuaderno de Registros de Campo
para la Produccién Fruticola.

Valores :  § 5.000 Socios F.D.F
$ 8.000 Publico en general

CONSULTAS : Fono : (2) 821 5995
INSCRIPCIONES : So¢lo via Fax . (2) 821 6004
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FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA , o i EXPORTADORES DE CHILE A.G.

SEMINARIO : Higiene e Inocuidad en la Industria Fruticola de Exportacién

Organizan : Asociacion de Exportadores de Chile, A.G. y Fundacion para el Desarrollo Fruticola

Auspicia : Fundacion para la Innovacion Agraria del Ministerio de Agricultura.

Lugar : Salon de Eventos — Club de Campo de Rancagua — Longitudinal Sur Km. 93, Los
Lirios.

Fecha : jueves 25 de noviembre de 1999.

PROGRAMA

8:30 — 9:00 Registro de los Participantes y Entrega Publicaciones
9:00 — 9:50 Ceremonia Inaugural

1. Palabras de Bienvenida . Sr.Edmundo Araya A. — Director General de FDF
2. Desafios de la Industria Fruticola de Exportacion
Ronald Bown F. — Presidente de ASOEX
- Las Buenas Practicas Agricolas .
- Demandas de los Consumidores (Supermercados) y Acciones de los Estados (USA,UK)
- Agenda de Pesticidas y otras publicaciones de ASOEX
Capacitacion especializada
- Promocion — Imagen Pais
Palabras del Sr. Francisco Morales, Secretario Ministerial de Agricultura VI Region
9:50 - 10:00 CAFE
10:00 — 10:45
La Guia de aplicacion de los Principios de Higiene e Inocuidad Alimentaria.
Sra. Ana Maria Godoy de la Vega — Proyecto ASOEX-FDF-FIA
- Microorganismos posibles de contaminar fruta fresca y sus efectos.
- La contaminacion microbiologica y su prevenciéon. Uso de la Guia.
- Principales puntos de contaminacion en el proceso de la produccion y embalaje .
- Acciones Preventivas.
- Video “Asegurando Productos Sanos” (FDA-USA).

[, I S OS]

6. 10:45-11:15
Guia en el almacenaje , manejo y aplicacion de los Agrocomplementos
Sr. Jorge Saavedra J. — Miembro del equipo agronémico de F.D.F.
- Uso optimo de agroquimicos
- Estructuracion de programas fitosanitarios
- Calibracion de equipos
- Eliminacion de envases




7.

11:15-11:45
Charla de los Drs. Guillermo Carrasco y Nelson Adrian F. — Depto. Programas sobre el Ambiente
Servicio de Salud O’Higgins

11:45-12:15

La Trazabilidad de los procesos . Su importancia comercial y estratégica.
Sr. Edmundo Araya A. — Director General de FDF

- Laresponsabilidad por el producto

- Procesos documentados

- Aprender de los errores o fallas

- Cuadernos de Campo y Packing

- Garantia de Calidad

12:15-13:00

Mesa Redonda

Coordina : Sr. Rodolfo Truffello — Presidente de FRUSEXTA

- Acciones de la ASOEX y Conclusiones

- Preguntas de los asistentes al Panel.

Panel : Sr. Ronald Bown F. , Edmundo Araya A., Sra. Ana Maria Godoy de la Vega,
Jorge Saavedra J. y Representante Servicio de Salud de la Region.

Cada asistente recibird las siguientes publicaciones : Guia para la aplicacion de los
principios de Higiene e Inocuidad de los Alimentos . Guia para el almacenaje , manejo
y aplicacién de los Agrocomplementos . Legislacion y Reglamentos relacionados con
la Higiene Alimentaria e Inocuidad Alimentaria. Cuaderno de Registros de Campo
para la Produccion Fruticola.

Valores :  $ 5.000 Socios F.D.F y FRUSEXTA
§$ 8.000 Publico en general

CONSULTAS : Fono : (2) 821 5995
INSCRIPCIONES : Sélo via Fax . (2) 821 6004




ASOCIACION DE
EXPORTADORES DE CHILE A.G.

FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA

&

SEMINARIO : Higiene e Inocuidad en la Industria Fruticola de Exportacion

Organizan : Asociacion de Exportadores de Chile, A.G. y Fundacion para el Desarrollo Fruticola

Auspicia : Fundacion para la Innovacion Agraria del Ministerio de Agricultura.

Lugar - Salén Auditorio — Hotel Villa El Descanso — Carretera Longitudinal Sur Km. 187,
Curicoé. '

Fecha : viernes 26 de noviembre de 1999.

PROGRAMA

8:30 - 9:00 Registro de los Participantes y Entrega Publicaciones

9:00 — 9:50 Ceremonia Inaugural

1.
2

W AW

6.

Palabras de Bienvenida . Sr.Edmundo Araya A. — Director General de FDF

Desafios de la Industria Fruticola de Exportacion

Ronald Bown F. — Presidente de ASOEX

- Las Buenas Précticas Agricolas .

- Demandas de los Consumidores (Supermercados) y Acciones de los Estados (USA,UK)
- Agenda de Pesticidas y otras publicaciones de ASOEX

- Capacitacion especializada

- Promocién — Imagen Pais

Palabras del Sr. Georges Kerrigan - Secretario Ministerial de Agricultura VII Regién
9:50 — 10:00 CAFE

10:00 — 10:45

La Guia de aplicacion de los Principios de Higiene e Inocuidad Alimentaria.

Sra. Ana Maria Godoy de la Vega — Proyecto ASOEX-FDF-FIA

- Microorganismos posibles de contaminar fruta fresca y sus efectos.

- La contaminacion microbioldgica y su prevencion. Uso de la Guia.

- Principales puntos de contaminacion en el proceso de la produccion y embalaje .
- Acciones Preventivas.

- Video “Asegurando Productos Sanos” (FDA-USA).

10:45-11:15

Guia en el almacenaje , manejo y aplicacion de los Agrocomplementos
Sr. Jorge Saavedra J. — Miembro del equipo agronémico de F.D.F.

- Uso Optimo de agroquimicos

- Estructuracion de programas fitosanitarios

- Calibracién de equipos

- Eliminacién de envases




i

11:15-11:45
Charla de la Dra. Maria Helena Célis Rozzi — Jefe Depto. Programas sobre el Ambiente

11:45-12:15

La Trazabilidad de los procesos . Su importancia comercial y estratégica.
Sr. Edmundo Araya A. — Director General de FDF

- Laresponsabilidad por el producto

- Procesos documentados

- Aprender de los errores o fallas

- Cuadernos de Campo y Packing

- Garantia de Calidad

12:15-13:00

Mesa Redonda

Coordina : Sr.Miguel Canala-Echeverria — Gerente General ASOEX

- Acciones de la ASOEX y Conclusiones

- Preguntas de los asistentes al Panel.

Panel : Sr. Ronald Bown F. , Edmundo Araya A., Sra. Ana Maria Godoy de la Vega,
Jorge Saavedra J. y Representante Servicio de Salud de la Region.

Cada asistente recibir las siguientes publicaciones : Guia para la aplicacién de los
principios de Higiene e Inocuidad de los Alimentos . Guia para el almacenaje , manejo
y aplicacion de los Agrocomplementos . Legislacién y Reglamentos relacionados con
la Higiene Alimentaria e Inocuidad Alimentaria. Cuaderno de Registros de Campo
para la Produccion Fruticola.

Valores : $ 5.000 Socios F.D.F
$ 8.000 Publico en general

CONSULTAS : Fono : (2) 821 5995
INSCRIPCIONES : Sélo via Fax . (2) 821 6004
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FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA EXPORTADORES DE CHILE A.G.

Programa
“Higiene e Inocuidad en la Industria Fruticola de Exportacién 2000”

Organizan  : Asociacién de Exportadores de Chile, A.G. y Fundacién para el Desarrollo Fruticola
Auspicia  : Fundacion para la Innovacién Agraria del Ministerio de Agricultura.

Lugar : Restaurante Bavaria de Paine — Kilometro 40 Carretera 5 Sur Parcela 111.

Fecha : Jueves 15 de junio del 2000.

PROGRAMA

14:00 - 14:30 Registro de los Participantes y Entrega Publicaciones
14:30 — 15:20 Ceremonia Inaugural

1.

(08

Palabras de Bienvenida . Sr. Anthony Wylie W. — Presidente de FDF

Palabras del Sr. Ronald Bown F. — Presidente de ASOEX
- Desafios de la Industria Fruticola de Exportacion

Palabras del Sr. Ministro y Presidente del Consejo del FIA

15:20 - 15:50

La Guia de aplicacion de los Principios de Higiene e Inocuidad Alimentaria.

Sr. Ricardo Adonis — Jefe del Proyecto ASOEX-FDF-FIA

- Microorganismos posibles de contaminar fruta fresca y sus efectos.

- La contaminacién microbioldgica y su prevencion. Uso de la Guia.

- Principales puntos de contaminacion en el proceso de la produccion y embalaje .
- Acciones Preventivas.

- Video “Asegurando Productos Sanos” (FDA-USA).

15:50 - 16:25

Guia en el almacenaje , manejo y aplicacion de los Agrocomplementos
Sr. Rafael Parada H. — Miembro del equipo agronémico de F.D.F.

- Uso optimo de agroquimicos

- Estructuracion de programas fitosanitarios

- Calibracion de equipos

- Eliminacion de envases

16:25 — 16:45 CAFE

16:45-17:15
Conferencia representante de SESMA

17:15=17:45

La Trazabilidad de los procesos . Su importancia comercial y estratégica.
Sr. Edmundo Araya A. — Director General de FDF

- Laresponsabilidad por el producto

- Procesos documentados

- Aprender de los errores o fallas

- Cuadernos de Campo y Packing

- Garantia de Calidad

17:45 - 18:30
Mesa redonda:
- Preguntas de los asistentes.




ASOCIACION D

“ FDF éli; ASEDEX

FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA EXPORTADORES DE CHILE A.G.

Programa
“Higiene e Inocuidad en la Industria Fruticola de Exportacién 2000”

Organizan : Asociacion de Exportadores de Chile, A.G. y Fundacion para el Desarrollo Fruticola
Auspicia  : Fundacién para la Innovacion Agraria del Ministerio de Agricultura.

Lugar : Sal6n Auditorio Ilustre Municipalidad de Ovalle, Vicuiia Mackenna 441

Fecha : Jueves 22 de junio del 2000.

PROGRAMA

14:30 - 15:00 Registro de los Participantes y Entrega Publicaciones
15:00 - 15:50 Introduccion

1. Palabras de Bienvenida . Sr. Edmundo Araya — Director General de FDF
2. Palabras SEREMI de Agricultura - Sra. Angela Rojas E.
3. Acciones Ministeriales relativas a Higiene ¢ Inocuidad — Sr. Director Regional del SAG., Ing. Agr. don Juan
Carlos Silva
4. Desafios de la Industria Fruticola de Exportacion
Expositor Sr. Carlos A. Caballero - FDF
- Las Buenas Practicas Agricolas .
- Demandas de los Consumidores (Supermercados) y Acciones de los Estados (USA,UK)
- Agenda de Pesticidas y otras publicaciones de ASOEX
- Capacitacion especializada
- Promocion — Imagen Pais

5. 15:50-16:00 CAFE

6. 16:00-16:45
La Guia de aplicacién de los Principios de Higiene e Inocuidad Alimentaria.
Sr. Ricardo Adonis — Jefe del Proyecto ASOEX-FDF-FIA
- Microorganismos posibles de contaminar fruta fresca y sus efectos.
- La contaminacion microbiologica y su prevencion. Uso de la Guia.
- Principales puntos de contaminacion en el proceso de la produccidon y embalaje .
- Acciones Preventivas.
- Video “*Asegurando Productos Sanos™ (FDA-USA).

7. 16145-17:15
Guia en el almacenaje , manejo y aplicacion de los Agrocomplementos
Sr. Rafael Parada H. — Miembro del equipo agronémico de F.D.F.
- Uso optimo de agroquimicos
- Estructuracién de programas fitosanitarios
- Calibracion de equipos
- Eliminacién de envases

8 17:15-17:45
Acciones Ministeriales relativas a Higiene e Inocuidad — Sr. Mario Rodriguez — Servicio de Salud del Ambiente

9. 17:45-18:15
La Trazabilidad de los procesos . Su importancia comercial y estratégica.
Sr. Ricardo Adonis - FDF
- Laresponsabilidad por el producto
- Procesos documentados
- Aprender de los errores o fallas
- Cuadernos de Campo y Packing
- Garantia de Calidad

10. 18:15-19:00
- Preguntas de los asistentes.




ASOCIACION DE

EXPORTADORES DE CHILE A.G.

FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA

Programa
“Higiene e Inocuidad en la Industria Fruticola de Exportacién 2000

Organizan : Asociacion de Exportadores de Chile, A.G. y Fundacion para el Desarrollo Fruticola
Auspicia  : Fundacion para la Innovacion Agraria del Ministerio de Agricultura.

Lugar - Hosteria El Edén, Vicunia Mackenna s/n. Boco, Quillota

Fecha : Jueves 29 de junio del 2000.

PROGRAMA

14:30 — 15:00 Registro de los Participantes y Entrega Publicaciones
15:00 — 15:50 Introduccion

1. Palabras de Bienvenida . Sr. Edmundo Araya — Director General de FDF

o

Palabras SEREMI de Agricultura V Region

3. Desafios de la Industria Fruticola de Exportacion
Expositor Sr. Sr. Edmundo Araya A.- Director General FDF
- Las Buenas Practicas Agricolas .
- Demandas de los Consumidores (Supermercados) y Acciones de los Estados (USA,UK)
- Agenda de Pesticidas y otras publicaciones de ASOEX
- Capacitacion especializada
- Promocion — Imagen Pais

4. 15:50-16:00 CAFE

16:00 — 16:45

La Guia de aplicacion de los Principios de Higiene e Inocuidad Alimentaria.

Sr. Ana Maria Godoy — Jefe del Proyecto ASOEX-FDF-FIA

- Microorganismos posibles de contaminar fruta fresca y sus efectos.

- La contaminacién microbioldgica y su prevencion. Uso de la Guia.

- Principales puntos de contaminacién en el proceso de la produccion y embalaje .
- Acciones Preventivas.

- Video “*Asegurando Productos Sanos™ (FDA-USA).

n

6. 16:45-17:15
Guia en el almacenaje , manejo y aplicacion de los Agrocomplementos
Sr. Rafael Parada H. — Miembro del equipo agronomico de F.D.F.
- Uso optimo de agroquimicos
- Estructuracion de programas fitosanitarios
- Calibracidn de equipos
- Eliminacion de envases

7. 17:15-1745
Acciones Ministeriales relativas a Higiene ¢ Inocuidad - Delegando Salud del Ambiente V Region.

8 17:45-18:15
La Trazabilidad de los procesos . Su importancia comercial y estratégica.
Sr. Ricardo Adonis - FDF
- La responsabilidad por ¢l producto
- Procesos documentados
- Aprender de los errores o fallas
- Cuadernos de Campo y Packing
- Garantia de Calidad

9. 18:15-19:00
= Preguntas de los asistentes.
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“HIGIENE E INOCUIDAD EN
LA INDUSTRIA FRUTICOLA
DE EXPORTACION”

MERESK FRUIT

2534 YIN¥S

EICHILE

< >
HFRUITS FRAISE

“DESAFIOS DE LA INDUSTRIA FRUTICOLA DE
EXPORTACION”

RONALD BOWN FERNANDEZ - PRESIDENTE ASOCIACIOND DE
EXPORTADORES DE CHILE, A.G.
JUNIO DEL 2000

TEMARIO

+ ANTECEDENTES GENERALES

« EXPERIENCIA CHILENA

+ MARCO INSTITUCIONAL

+ MARCO REGULATORIO

+ COSTOS Y BENEFICIOS INVOLUCRADOS
« ACTITUD DE LA INDUSTRIA

+ CONCLUSIONES

ANTECEDENTES GENERALES :

+ AUMENTO DEL CONSUMO DE FRUTAS Y VEGETALES
+ LOS SUPERMERCADOS COMERCIALIZAN APROX. 80%

+ EL CONSUMIDOR TIENE HOY UN PERFIL DIFERENTE
-HAY MAYOR CONCIENCIA CON EL MEDIO AMBIENTE
- PREFERENCIA POR PRODUCTOS MAS HIGIENICOS

+ ENDOSA RESPONSABILIDAD AL SUPERMERCADO
- GENERA REACCION A VECES DESMEDIDA
-+ LA INICIATIVA PDTE.CLINTON (USA) Y OTROS PAISES (UK)

- UE y EUREP HAN DEFINIDO UN PROGRAMA DE BPA (LIBRO)|
BLANCO)

MARCO INSTITUCIONAL

- GENERACION DE ESTRUCTURA DE LA
INDUSTRIA PARA ABORDAR COMO UN
TODO LA INVESTIGACION, RECOPILAR
INFORMACION, CREAR LOS SOPORTES
NECESARIOS, DIFUNDIR, CAPACITAR Y
ARTICULAR LAS DIVERSAS INSTITUCIONES
INVOLUCRADAS

+ APOYO EFECTIVO A PRODUCTORES Y
EXPORTADORES SIN DISCRIMINACION

« COORDINACION CON ACTIVIDADES
EXTERNAS

LA EXPERIENCIA CHILENA

« CASO UVAS ENVENENADAS
— SEGURIDAD EN PLANTAS
— SEGUIMIENTO DE PRODUCTOS

« LA AGENDA DE PESTICIDAS

« ESTANDARIZACION DE
INFORMACION EN EL ETIQUETADO

« MANEJO INSTANTANEO DE LA
INFORMACION

MARCO INSTITUCIONAL

< COMITE COORDINADOR HORTOFRUTI{COLA

*ASOC.DE EXPORTADORES DE CHILE A.G.
*FEDEFRUTA

TEMAS :

*PROMOCION (MARKETING)
*BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA)
*CALIDAD




ORGANIZACIONES DE APOYO

AGROCAP

FIAGACON PAAK EL DESARAOLLD FRUTICOU CAPACITACION SilVOAGROPECUAKIA

« Investigacion & Desarrollo + Capacitacion

HERRAMIENTAS DE APOYO

37/ mUTA FRESCA CrHILENA
DE EXFORTACION

HERRAMIENTAS DE APOYO

A penda de Plesticidas

tegistiax, taleroncias y tareecios en frks y hectabzos de expartacon

HERRAMIENTAS DE APOYO

&8 9

MARCO REGULATORIO

REGLAMENTO

REGLAMENTO ANITARIO Y AMBIENTAL

SANITARIO EN LOS LUGARES DE
TRABAJO

DE LOS ALIMENTOS

EDICIONES PUBLILEY

MARCO REGULATORIO

REGLAMENTO SANITARIO DE LOS ALIMENTOS MUY DE
ACUERDO A NORMAS CODEX
OTRAS REGLAMENTACIONES ESTAN DISOCIADAS CON
LA REALIDAD AGRICOLA CHILENA:

- PESTICIDAS

— INFRAESTRUCTURA OPERATIVA EN LOS LUGARES DE TRABAJO
- GRADUALIDAD

PLANTEAMIENTO AL MINISTERIO DE SALUD Y SESMA
TRABAJO CONJUNTO ESTADO - SECTOR PRIVADO DEBE
PROFUNDIZARSE

APOYO GUBERNAMENTAL PARA IMPLEMENTACION DE
PROGRAMA NACIONAL DE B.P.A.

[\




COSTOS Y BENEFICIOS

LA FRUTA NO RESISTE MAS COSTOS
CUALQUIER NUEVO COSTO TIENE QUE
TENER UNA COMPENSACION CLARA

LA INDUSTRIA TIENE UNA ESTRATEGIA Y
ESPERA BENEFICIOS NETOS.
ASOCIAREMOS NUESTRO DISTINTIVO AL
CONCEPTO DE FRUTA SEGURA Y DE
CALIDAD (B.P.A.)

SELLOS, CERTIFICACIONES, OTROS.

BUENAS PRACTICAS AGRiCOLASE

PROGRAMA “ MARCO”

HIGIENE E INOCUIDAD
ALIMENTARIA.

* MANEJO INTEGRADO DE
PLAGAS Y ENFERMEDADES.
+ MANEJO DE
AGROCOMPLEMENTOS
(PESTICIDAS).

+ SEGURIDAD LABORAL.
+ MEDIO AMBIENTE.

CONCLUSIONES

ACTITUD RESPONSABLE DE LA INDUSTRIA
RESPUESTA ADECUADA DE LA AUTORIDAD
RESULTADOS ALENTADORES

NECESIDAD DE IMPLEMENTAR UN PROGRAMA
NACIONAL DE B.P.A. EN FORMA GRADUAL

« ELLO REQUIERE DE UNA ACTITUD CONSTRUCTIVA Y

REALISTA DE LA AUTORIDAD REGULATORIA Y
CONTRALORA

- DEBEMOS OBTENER UN PROVECHO CLARO DEL

ESFUERZO A REALIZAR

« EN ESTADO DE ALERTA ANTE HECHOS QUE PUEDEN

SER UTILIZADOS COMO BARRERAS AL COMERCIO

+ CREAR INFRAESTUCTURA DE INFORMACION RELATIVA

A LA EVOLUCION DEL TEMA EN EL EXTERIOR




Higiene e Inocuidad en la
Industria Fruticola de
Exportacion

Guia de Aplicacion de los Principios de
Higiene e Inocuidad Alimentaria

FRESH FRUIT

Ana Maria Godoy de la V.
Fundacion para el Desarrollo Fruticola

¥4 vinyd

CHILER

>
FRUITS FRAIS®

~ Cadena de Innovacion de productos g Cadena de Innovacién de productos g
PROBICIOr w ) s sy
i }’ \Enporm or

Cadena de contaminacion

\Ex&n dor

E. Coll 0157 HT

“Cares
*Frutas y verduras
*Agua contaminad

E. Coll 0157 H7

*Cames
*Frutas y verduras
*Jugo de fruta
*Agua contaminad;
Salmonella sp.

Listeria sp.
*Huevos
*Carnes
“Frutas y verduras
*Agua contaminad;

Lécieos
Cames
Frutas y verduras,

Salmonella

*Huevos

“Carnes

*Frutas y verduras
*Agua contaminada,

S. aureus Shigella Yersinia sp.

Shigella sp.

*Carnes
“Lacteos.
*Verduras

S *Ensaladas
Ensaladas “Lacteos

*Verduras

Campylobacter sp.

Vibrio vulnificus Toxoplasma gondin

“Carnes § i
*Aguas sin tratamient 2 arnes




E.COLI ENTEROTOXIGENICA

(ETEC) -100.000.000 ufc
E.COLI ENTEROPATOGENICA - 1.000.000 ufc
E. COLI (HEC) O 157 :H7 - 10 ufc
E,COLI ENTEROINVASIVA ( EIEC) - 10 ufc
SALMONELLA - 15 a20ufc
SHIGELLA - 10ufe
STAPHILOCOCCUS AUREUS - 100.000 ufc
generan 1 pug de
toxina

[

Vehiculos de contaminacién

PROSPECCION NACIONAL DE
CONTAMINACION
MICROBIOLOGICA EN LA
INDUSTRIA HORTOFRUTICOLA
DE EXPORTACION

[@

Muestreos del FDA a productos horticolas imp‘ortados en
la recepcion en Estados Unidos

[

Riesgos asociados a los vehiculos de contaminacion

A
HT

5

[@

UNIVERSO DEL PROYECTO

Muestras de Frutas agua y manipuladores.
Temporadas 1997-98 y 1998-99

/ Grandes

————b Medias

e

17 Empresas

Pequeias




Distribucion de muestras por region

= Tercera Cuarta = Quinta e Sexta
Septima = Metropolit « Octava s Novena

Distribucion de contaminacion en muestras de
fruta

3 Muestras sin contamiuar ®Con Coliformes totales « Con Ecoli

Porcentaje muestras de fruta contaminadas con coliformes totales por
especie( 52.1 % deltotal)

Espanagos
Manzanas
Nectarines

0 Collormes totales

Porcentaje de muestras de frutas contaminadas con
E.coli por especie (3% del total)




Distribucién de contaminacion en Aguas de

proceso
14%

43%

51%

% Sin contaminar ® Con coliformes & Con E.coli

@

i

Perfil microbiolégico aguas de proceso. (% muestras con recuentas)

— = v,Tﬁ

Muestras de manipuladores con E. coli, segun
especie. (3.0%)

Muestras de agua con E coli,
seglin especie.

m 1998 > 1 UFC/g © 1999 >1 UFClg

R

&

Distribucion de contaminacién en
manipuladores

3%

- 68%

#Sin contaminar mCon Coliformes

Distribucion de contaminacion en
Superficies
2% 0%

68%

sSin contaminay 8 Con coliformes

Con E.coli




No se ha detectado presencia de
Salmonella sp.

©

Aumentar las medidas de Prevencion a todo
nivel

Aguas

Trabajadores

E

Guia de Aplicacion de los Principios de
Higiene e Inocuidad Alimentaria para el
Sector Hortofruticola de Exportacion

Guia para el Almacenaje, Manejo y
Aplicacion de los Agrocomplementos

Cuaderno de Registros de Campo para la
Produccion Fruticola

Legislacion y Reglamentos Relacionados

RECOMENDACIONES
o

Coliformes totales = sefial de precaucion.
Es necesario y urgente rebajar la presencia de
estos microorganismos

e

Continuar con el trabajo de mejoramiento
de limpieza e higiene en packings

- ' 5

m g

[

Fuente de agua

N

Agua de riego

Higieneyaseo‘_ PN | + " e Aplicaciones dd
: 7 agroquimicos

Proceso Enfriado Recepcién planta




Actividades externas Manejo

N

P

e g

- v/

_____ \

/ >
Almacenaje de estiércol Acumuladores y cursos de aguaj

B

Propla higiene . .
wep-Capacitacién y seguimiento Manipulacién Carga
Trabajo limpio \

wr B

Mantencion " > P >
de Eliminacién de desecho de e ¢
condiciones campo .

sanitarias Facilidades de higiene i x

personal en campo /| ~ 3
Packing y Frigorifico
“Pisos & . . v
*Murallas nvases 4 iR
.Du S : s S
renajes y = e Descarga

Embalajes P s

Materiales (Cajas, bins)

Programas de lavado y
sanitizacion

Equipos
Operacion del transporte
Animales

B [@TE ﬁl
peep Estado sanitario del equipo de transporte

pedp Equipo libre de humedad (condensado) VI d e O

Carga, descarga, operacion
by Preparacion de la carga

B s “ Asegurando productos sanos”

U.S. Food Safety and Produce Initiative

== Supericies en contacto con el producto

Envases

¥ Calidad del de envases

Embalajes

b3 Insectos. roedores.




[

La produccion hortofruticola no
necesariamente debe estar libre de
microorganismos,

sin embargo....

Debemos prevenir que nuestros
productos no se contaminen con
microorganismos u otros agentes
daninos a la salud.
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*Productos sanos e inocuos

*Producidos en forma acorde
con el medio ambiente

*Salud de los trabajadores




alimentos

medio ambiente
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Higiene e Inocuidad de los

Uso y manejo seguro de Agroquimicos
y su impacto sobre trabajadores y
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M Ambito de accién

M Modo de accion

™ Formulacién

M Familia Quimica




M Ambito de accién

M Modo de accién

M Formulacién

M Familia Quimica

——= Sistémico

t———= Translaminar
pd [ngestion

——-= Contdcto

3 |nhalacién

% Reg. de crecimiento
—p Repelente

LR
M Ambito de accién

M Modo de accién

M Formulacién

™ Familia Quimica === Carbamatos

. Piretroides
——» Organofosforados

3 Triazinas
-3 Productos Bioldgicos

M Especies y variedades existentes
M Ambito de accién (Organismos que controlan)
™ Producto DEBE estar registrado (Marco referencial)
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M Ambito de accion

M Modo de accién

Concentrado soluble

Polvos Mojables

Suspensién concentarado (Floable)
Concentrado emulsible

Polvo seco (Dust)

M Formulacion

M Familia Quimica

M Especies y variedades existentes
M Ambito de accién (Organismos que controlan)
M Producto DEBE estar registrado (Marco referencial)

M Toxicidad (al hombre, fauna y flora silvestre)




Almacenamiento

Bodega exclusiva de productos fitosanitarios

Matenel
vanos

Estentenas

Treciores
Bodega Equpo

Vortsoon 5%
General  Estels

Acceso
todega

Bodega
osantanos | | 0=

Herrarventas)
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M Especies y variedades existentes
M Ambito de accién (Organismos que controlan)
M Producto DEBE estar registrado (Marco referencial)

M Toxicidad (al hombre, fauna y flora silvestre)
M Fitotoxicidad (Especies y variedad)

M Costos

M Familia quimica

M Modo de accién

M Formulacién

M Efecto residual

M Oportunidad de Aplicacion
M Compatibilidad con otros productos

M Cercanias corrientes de agua

Caracteristicas

Construccion soélida

Techos y pisos

Ubicacion en terrenos altos y
lejos de viviendas y alimentos

Uso exclusivo

Construccion soélida

Caracteristicas

Techos y pisos
Ubicacién en terrenos altos y

lejos de viviendas y alimentos
Uso exclusivo

Administracion —y—> Persona responsable (llave)

Ingreso soélo de personal
capacitado y autorizado

—» Tener sefalizaciones
—» Contar con ext. de incendio

Tener la indumentaria aprop.
> para el manejo, dosificacion'y
aplicacién

L—» Antidotos y N° de emergencia




Manejo de
agroquimicos

Optima distribucion

Manejo de
agroquimicos

» Optima distribucién

Formulaciones liquidas no
b deben estar sobre los de
formulac. en polvo o granular

p Separar por tipo de producto

Revisar existencia en forma
regular

Los envases deben estar

» cerrados y con su etiqueta
original

Transporte e

Contaminacion del medio

ambiente
Riesgo de Contaminacion del vehi-
derrames culo y cargas posteriores

Dafio econémico
—> Seguros y amarrados

No transportar dentro de la cabina

No mezclar agroquimicos con
otras cargas

— Carga y descarga

En caso de accidente se debe
contener el derrame
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Balanzas y dispositivos de
medicion exclusivos

|, No  utilizar utensilios
domesticos

Recomendaciones _| Area de trabajo exclusiva
generales para ese fin

Verificar que los equipos
estén en buen estado

Debe  haber _ buena
» ventilacion (diferentes
formulaciones)
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Vestirse con ropa de proteccion adecuada.
Llenar el estanque del equipo con agua hasta la mitad.
Agitar (liquidos) y abrir el envase.

Medir cantidad en envase graduado (liquidos) y pesar la
cantidad en balanza (sélidos y polvos)

Hacer mezcla (sélidos y polvos)
Agregar el producto al estanque, evitando derrames

Lavar con abundante agua los instrumentos usados y
agregar el agua al estanque del equipo. Repetir tres veces.

Completar con agua el estanque del equipo hasta el nivel
requerido

Tapar el estanque




Menor riesgo ambiental
Limpieza de Seguridad en su posterior manipuleo
envases .

Aprovechamiento total del producto

Aplicacién

o Calibracion
Buenas practicas de

de aplicacién maquinarias

[ k|

Limpieza de
envases

Rellenos sanitarios

Menor riesgo ambiental
Seguridad en su posterior manipuleo

Aprovechamiento total del producto

Canales de regadio

L

Buenas practicas de aplicacion
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Convenio de Diagnéstico y Calibracién
de Unidades Aplicadoras
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Beneficios

Lograr un control eficiente

Reducir uso de agroquimicos

Respetar el medio ambiente

Respetar las normativas vigentes

Maximizar eficiencia de aplicacion del producto
Reducir el riesgo de accidentes

Bajar costos

Obtener un producto de éptima calidad

i
cenaje, Mancjo y
Agracomplementos

Ras




'LA TRAZABILIDAD DE LOS
PROCESOS

Su importancia comercial y estratégica

&

Edmundo Araya A. FRESH FRUIT

Director General

Fundacién para el Desarrollo Fruticola
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Relacion Cliente-Proveedor

* En la industria de hoy y en particular en la
Industria Agricola , se agregan nuevos
elementos :

- Medio Ambiente
- Higiene e Inocuidad
- Proteccién al Trabajador

- Informacién
RESPONSABILIDAD POR EL
PRODUCTO

* CONTROL DE PROCESOS

+ CONTROL DE CALIDAD

Relacién Cliente-Proveedor

¢ Entre otras ...
Basada en la CONFIANZA mutua.
Especificaciones de CALIDAD.
RESPONSABILIDAD por el producto o
servicio.
De largo PLAZO.

:LA RESPONSABILIDAD POR
'EL PRODUCTO

* ;Productor?

* (Exportador?

* ;Transportista?
* ;Mayorista?

* ;Supermercado?

B

CONTROL NO SIGNIFICA
INSPECCION

Significa esencialmente PREVENCION

@l




RESPONSABILIDAD POR EL
PRODUCTO

+ CONTROL DE PROCESOS

- Produccién  (Vivero , Plantacion)
- Packing

- Frigorifico

- Transporte

RESPONSABILIDAD POR EL
PRODUCTO

« Para dar GARANTIA , los Procesos
deben ser :
- Planificados (Base Técnica)
- Documentados (Manuales)
- Monitoreados (Registros)
- Auditados (Terceras partes)

ALGUNOS EJEMPLOS

ALGUNOS BUENOS
EJEMPLOS

ALGUNOS BUENOS
EJEMPLOS




TRAZABILIDAD

PROCEDIMIENTO INFORMATICO
MEDIANTE EL CUAL A PARTIR DEL
EXAMEN DE LOS DATOS (REGISTRO) DE
UN CUARTEL , LOTE , BIN,, PALLET O
CAJA , PUEDO DETERMINAR CON
PRECISION TODAS LAS COMPONENTES
DE LOS PROCESOS ANTERIORES POR
LOS QUE PASO, CON EL OBJETO DE
AYUDAR A LA TOMA DE DECISIONES

L LOH .

TRAZABILIDAD

* En caso de un Producto Defectuoso o Reclamo
permite:
Seguir hacia atras en los REGISTROS para
establecer la o las posibles causas .
- Si se establecen , permite SEPARAR .
- CORREGIR el proceso , y
- Tomar ACCION.
- Si no se establecen , entonces se
MEJORAN los registros o se

TRAZABILIDAD

» Un buen sistema de REGISTROS tiene entre
otras las siguientes caracteristicas :

- SIMPLE

- Cada DATO DEBE tener una justificacion
CLARA.

- MUY PRECISO.

- Debe permitir al usuario DETECTAR en
el punto de trabajo una anomalia.

INVESTIGA.
ALGUNOS MALOS
EJEMPLOS
L FDH]

ALGUNOS MALOS
EJEMPLOS
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EO-QUEVIENE ...
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TRAZABILIDAD
Recomendaciones Finales

+ Este es un Procedimiento que permite mejor
TRANSPARENCIA a la relacion Cliente-
Proveedor.

* Por ende , contribuye a una mayor CONFIANZA
mutua y en el corto tiempo a COMPARTIR
decisiones comerciales.

* Es una herramienta para ayudar al
ASEGURAMIENTO de la Calidad y hacer
Mejores Negocios.
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