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Nombre del coordinador de la ejecucion

HORST BERGER STUMPE

Firma del Coordinador de la Ejecucion

1. ANTECEDENTES GENERALES DE LA PROPUESTA

Contratacién de Consultores Espaiioles en Tecnologias de Alimentos de IV
Gama o Minimamente Procesados para el Sector Agroalimentario Chileno.

FIA-COC-2008-0247

Fundacion Facultad de Ciencias Agronomicas. Universidad de Chile

HORST BERGER STUMPE

21 DE OCTUBRE AL 21 DE NOVIEMBRE




2000 008%00080000000000000000¢C00000000¢C000308000

, GOBIERNO DE CHILE
b »  FUNDACION PARA LA
-~ s INNOVACION AGRARIA
‘( T MINISTERIO DE AGRICULTURA
»

2. RESUMEN DE LA PROPUESTA

Resumir en no mas de % pagina la justificacion, actividades globales, resultados e
impactos alcanzados con la propuesta.

Las frutas y hortalizas de IV gama o productos minimamente procesados (PMP)
corresponden al producto en estado fresco, listo para ser consumido, y que soélo ha sido
sometido a un procesamiento minimo que incluye lavados, picado y acondicionado,
envasandose en envases plasticos en atmosfera modificada, para una duracion minima
de siete dias. Su principal ventaja es que se trata de productos con todos los atributos y
beneficios de un vegetal fresco, higienizados y absolutamente listos para consumir,
uniendo de este modo la facilidad de empleo con la seguridad en el consumo.

En Chile aun este mercado es muy incipiente, con una oferta concentrada en unas pocas
empresas y dominado por cuatro de ellas. Sobre un 90% del consumo es absorbido por el
mercado institucional, incluyendo en ellos a restaurantes, hoteles y, sobre todo, empresas
de servicios de alimentacion. Alrededor de un 5% es comercializado a través de
supermercados. Esta informacion se constaté gracias a la gira por dichas empresas y
mercados potenciales.

La propuesta a través de las visitas a terreno, asi como con el contacto directo con los
productores y con los encargados de terreno, pemmitié realizar un diagnéstico del manejo
pre y postcosecha, de productores que cultivan hortalizas para minimo proceso asi como
también de empresas de distinto tamafio dedicadas a productos minimamente
procesados. Entre las sugerencias propuestas, resalta ser importante disponer de
variedades ad hoc para PMP (zanahoria, alcachofas, por ejemplo).

La mantencion de la cadena de frio y la capacitaciéon de los técnicos y trabajadores de
empresas PMP es muy heterogenea, siendo fundamental para obtener un producto final
de buena calidad e inocuo.

Si bien hay que destacar avances, por ejemplo, en manejo postcosecha de zanahorias,
hace algunos afos era impensado que se procesaran en un packing, aun requieren de
capacitacion como se hizo presente tanto en el Seminario como en las visitas.
Especialmente en este caso donde la infraestructura no esta ocupada a cabalidad y se
continua implementando.

En otra planta procesadora de papas para PMP, radicada en una zona de cultivo de
papas por excelencia (IV Regién)y que podra abastecer la zona norte del pais, se
sugirieron e intercambiaron opiniones que pueden incrementar la comunicacion tanto con
profesionales nacionales como con expertos extranjeros.
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3.ALCANCES Y LOGROS DE LA PROPUESTA

La industria de alimentos en Chile pasa por un momento histérico, presentando
oportunidades para el desarrollo econémico nacional. Esta industria esta presente en
todas las regiones del pais, con mas de cuatro mil empresas, representando el 15,4% del
valor de las exportaciones nacionales. A nivel gubernamental y empresarial, se ha
planteado la posibilidad de que Chile se transforme en una Potencia Alimentaria, por lo
que se esta desarrollando una agenda para lograr la ambiciosa meta de situar al pais
dentro de los diez exportadores de alimentos mas grandes del mundo, pasando de los
nueve mil millones de dolares a los 17 mil millones al afo 2015.

En Chile el mercado de PMP, actualmente esta dirigido principaimente al sector
institucional por todo lo que significa el ahorro de mano de obra en casinos y restaurantes
y la disminucién del desecho de cascaras y hojas. Los PMP aseguran calidad e inocuidad
sélo si se siguen estrictos parametros en su procesamiento. La calidad e higiene de la
materia prima asi como la de los trabajadores unidos a una cadena de frio asegura un
producto seguro para el consumidor.

El objetivo general de la Consultoria fue intercambiar experiencias, conocimientos y
resultados previos con consultores extranjeros de dilatada experiencia en la produccion
de frutas y hortalizas minimamente procesadas.

Se pretendia:

e Acercar a los productores a la Universidad mediante la visita de académicos de la
Facultad de Ciencias Agronémicas y de las consultoras.

e Analizar en terreno posibles estrategias que favorecieran el desarrollo de estos
productos en Chile

e Posibilitar a pequefios y medianos productores horticolas a acceder a un mercado
restringido a empresas transnacionales o con grandes capitales

e Aportar mediante la industria de productos minimamente procesados una nueva
alternativa para la oferta de los productos horticolas en Chile

e Dar una alternativa al consumidor chileno ofreciendo un producto fresco, sano,
natural y con un elevado contenido funcional
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En el corto plazo se cumplen la mayoria de los objetivos programados para la presente

propuesta, en el mediano plazo, y dependiendo del apoyo financiero, pequefos y
medianos empresarios podran acceder al mercado de los PMP.

Acercar a los productores a la Universidad mediante la visita de académicos de la
Facultad de Ciencias Agronémicas y de las consultoras: Se logro

6 un abierto intercambio con los técnicos, productores y empresarios tanto en los
Seminarios como individualmente durante las visitas a terreno

Analizar en terreno posibles estrategias que favorecieran el desarrollo de estos
productos en Chile: se discutié acerca de la necesidad de contar con variedades
que aseguraran un buen PMP, la importancia de implementar y mantener las
Buenas Practicas Agricolas para favorecer la obtencién de materia prima inocua
Posibilitar a pequefios y medianos productores horticolas a acceder a un mercado
restringido a empresas transnacionales o con grandes capitales: Se sentaron las
bases, pero se requiere de grandes inversiones

Aportar mediante la industria de productos minimamente procesados una nueva
alternativa para la oferta de los productos horticolas en Chile. Con instalacion de
empresas en regiones, distintas a la Metropolitana, se asegura una mejor
distribucion de estos productos en el pais, ya que los valores de los productos se
encarecen debido al costo, no menor, del transporte

Dar una alternativa al consumidor chileno ofreciendo un producto fresco, sano,
natural y funcional. Hay conciencia de la importancia en la salud del consumo de
productos vegetales frescos
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Resultados obtenidos

|

 Descripcion detallada de los conocimientos y/o tecnologias adquiridos. Explicar el grado
' de cumplimiento de los objetivos propuestos, de acuerdo a los resultados obtenidos.
Anexar el mforme ﬂnai del consultor

El diagnostico realizado con las visitas a terreno y el intercambio con técnicos,
productores y empresarios permite visualizar resultados a corto, mediano y largo plazo.
Entre otros:

A corto plazo, se encuentra que estan concientes de la importancia de la cadena de frio y
ver modo de manteneria

A mediano plazo, importante es la introduccién de variedades con un mejor
comportamiento en PMP

Si es a mediano o largo plazo la instalacion de empresas pequefias o medianas de PMP
dependera del apoyo financiero que se logre

| &esuﬁados adicionales

Descnbfr los resultados obtemdos que no estaban contemplados mxc;almente

Estaba contemplado un acercamiento de productores a la Universidad lo que se ha
logrado a cabalidad.

Se ha continuado recibiendo llamadas de productores que por diversos motivos no
asistieron a los Seminarios y les interesa mantener contacto e informacién del tema

Los Seminarios fueron exitosos y hubo un real intercambio investigadores- productores

La cooperacion del Nodo Hortofruticola de la IV Region, ha sido valioso y podria
concretarse en transferencia tecnoldgica orientada a postcosecha de hortalizas

Quedo claramente de manifiesto que la tendencia mundial hacia el consumo de los PMP
es definitivamente creciente hacia el futuro
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xplic tuacién act a! Gei sechar yio temét:ca en Chtle {reg:én) compafar!a con las
lt ndencsas y perspectwas presentadas en las actividades de la propuesta y explicar la
 posible incorporacion de los conocimientos y/o tecnologias, en el corto, mediano o largo

xglazo los procesos de adaptacion necesarios, las zonas potenciales y los apoyos tanto
técnicos como ﬁnanc:eras necesarios para hacer pos;bie su mcotporac:on en nuestro pais

'(fegmn) :
El sector horticola es un sector en expansion, hay grandes extensiones de cultivo

orientados al PMP y hay un interés creciente en desarrollarlo. Limitante seria la falta de
apoyo tanto de capacitacién como financiero.

La expansién de este sector se explica ademas, por el crecimiento de las grandes
ciudades del pais y por el menor tiempo disponible para la preparacién de alimentos
frescos en el hogar.

Como resultado de esta actividad se espera una mejora en los productos PMP mediante
la utilizacion de materia prima seleccionada y la optimizacién de los procesos de
elaboracion y condiciones de manipulacién durante la comercializacion de los mismos,
estableciendo medidas de maxima seguridad alimentaria de ellos. Sera necesario eso si
capacitar al persona que trabaja en las empresas tanto en terreno como en packing, para
que tome conciencia de la importancia que ademas de producir productos de calidad,
estos sean inocuos y también funcionales

También solucionar problemas técnicos que plantea actualmente la elaboracion a
pequena escala industrial de los productos minimamente procesados seleccionados,
buscando técnicas innovadoras, que permitan la adaptacion del sistema a las
caracteristicas especificas para cada especie.

Los pequenos y medianos productores de hortalizas estan concientes de la diferencia de
su sector con el fruticola que si esta muy desarrollado’




0000900000000 CSPP00PP0P0PPPOCPOCPPOPOPOPOPOIOPIOIOGOIOIIOIPGOIOIIIPTVIOYTS

GOBIERNO DE CHILE

& >
> 4 FUNDACION PARA LA
s INNOVACION AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

Deteccién de nuevas oportunidades y aspectos que quedan por abordar

ek e : A

 Sefialar aquellas iniciativas que surgen como vias para realizar un aporte futuro para el
rubro y/lo tematica en el marco de los objetivos iniciales de la propuesta, como por
 ejemplo la posibilidad de realizar nuevas actividades.

|
§lndicar ademas, en funcion de los resultados obtenidos, los aspectos y vacios
tecnoldgicos que aun quedan por abordar para ampliar el desarrollo del rubro yi/o
tematica.

Se detectd que se esta implementando en infraestructura y equipamiento para packing de
hortalizas asi como para procesadora de papas PMP.

Se detect6 la importancia que los pequefios productores se unan o asocien para poder
abordar de mejor manera los requerimientos de este tipo de producto.

No existe aun una cadena continua de frio, la que es fundamental en la conservacion
postcosecha de frutas y hortalizas y mas aun para productos PMP .

Se deberia abordar el tema de variedades para los cultivos destinados a PMP
Control sanitaria del agua de lavado, reemplazo del cloro

En la evaluacion (encuesta) realizada durante el Seminario del 29 de Octubre se detectd
la necesidad de los asistentes de:

1.- Conocer maquinarias utilizadas en PMP,
2.- Conocer mas de antimicrobianos naturales
3.- Conocer mas de envases activos

4 - Conocer mas de radiacion en alimentos
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4. ASPECTOS RELACIONADOS CON LA EJECUCION DE LA PROPUESTA
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,No

Fecha

Actividad

20-10-2008

* Visita Supermercados Jumbo, Lider (Las Condes) y
Apreciacion de calidad en puntos de distribucién directa a
consumidor final. Presentacibn de productos, materiales
utilizados, disposicion y variedad de productos.

21-10-2008

* Visita Ferias Libres. Apreciaciéon de calidad e higiene.

* Reunién con académicos de la Facultad de Ciencias
Agronémicas sobre “productos minimamente procesados en
fresco”

22-10-2008

* Seminario con Nodo Hortofruticola Coquimbo, IV Regién
* Visita Packing de Zanahorias. ALBERTO POMAROLLI

* Visita Packing Hortalizas de Hoja. PUNTO AZUL

23-10-2008

* Visita predios de AGRICOLA CALLEGARI, cultivos de
alcachofas, papas, apio Juan Valencia, encargado de Campo

* Packing Minimo Proceso Papas en formacion .AGRICOLA
CALLEGARI Alberto Martinez, Gerente

* Plantines de AGRICOLA LA ALPINA, Christian Varas

24-10-2008

* Invernaderos de tomates, Quillota. ISABEL ARAYA

* Packing de tomates, Quillota. AGRONUEVE

25-10-2008

Visita Supermercados Lider (La Granja). Apreciacion de calidad
en puntos de distribucion directa a consumidor final.
Presentacion de productos, materiales utilizados, disposiciéon y
variedad de productos.

LIBRE
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27-10-2008

* Empresa PROVERDE de productos minimamente procesados,

TITO CERVELLINO

* Empresa CITARR de productos minimamente procesados

ALEJANDRO CIFUENTES

* Predio Alejandro Cifuentes. Cultivos de zanahorias, cebollas

e 28-10-2008

* Empresa DOLE de productos minimamente procesados.
SANDRA ELGUETA

* Empresa ACONCAGUA FOODS RODRIGO ORTIZ

10 29-10-2008

* ACTIVIDAD DE DIFUSION. Auditorio Roberto Opazo, Facultad
de Ciencias Agronomicas de la Universidad de Chile

 Contactos Establecidos

|

%Presentar los antecedentes de los contactos establecidos durante el desarrolio de la
propuesta (profesionales, investigadores, empresas, etc.), de acuerdo al siguiente cuadro:

~ Institucion
Empresa g Cargo Fono/Fax Direccion E-mail
Organizacién Honssnla
NODO HORTOFRUTICOLA Gladys Galvez ggalvez@fedefruta.cl
NODO HORTOFRUTICOLA Verénica Erler verler@fedefruta.cl
ELQUI FLOWERS Christian Contreras 74305507 christian7? 1070@hotmail com
AGRICOLA LA ALPINA Christian Varas 77665869 christian varas@hotmail.com
AGRICOLA CALLEGARI Juan Valencia 85022481 jvalencia@callegariagricola.cl
AGRICOLA CALLEGARI Carlos Martinez cmartinez@agicolacallegari.cl
SERV. Y ALMACIGOS S.A. Pedro Subiabre C. 94525210 subiabrecepeda@amail.com
AGRICOLA MARIA EUGENIA | Pamela Ramirez agricolamariaeugenia@amail.com
DOLE Sandra Elgueta 2708804 sandra_elgueta@dole.cl
PROVERDE Tito Cervellino 02-3851406 teervellino@proverde.cl
HORTACH Alejanfro Cifuentes alejandro cifuentes@ t@aqmail.com
ACONCAGUA FOODS Rodrigo Ortiz rortiz@aconcaguafoods.cl
Juan Rosa juanrosa@utr.net
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'Material elaborado y/o recopilado

f:Entregar un listado del material elaborado, recibido y/o entregado en el marco de la
propuesta. Se debe entregar adjunto al informe un set de todo el material escrito y
audiovisual, ordenado de acuerdo al cuadro que se presenta a continuacion.

E :

' También se deben adjuntar fotografias correspondientes a la actividad desarrollada. El
| material se debe adjuntar en forma impresa y en version digital.

| Elaborado

Tipo de material Nombre o identificaciéon Preparado por Cantidad
Hojas Programa de difusion (1 hoja) e 1000
CD Presentaciones Power point Grupo

participantes gira técnica y fotos

de actividades consultor
Boligrafos Boligrafos azules Gipo 60
Carpetas Blancas Sivpo 60

(se adjunta material)

Recopilado

Tipo de Material | N° Correlativo (si Caracterizacion (titulo)
es necesario)

En pagina Web Chile Potencia Alimentaria, el

Articulo 1 16 de octubre difusion de Seminario 22 de
Octubre
AicuIS En pagina Web noticias de la Facultad desde el
2 24 de Octubre difusibn Seminario 29 de
Octubre

(se adjuntan articulos)
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Seminario:Tecnologias de alimentos minimamente procesados para el sector
agroalimentario chileno.

El seminario forma parte de la propuesta FIA “Contratacién de Consultores Espafioles en Tecnologias de Alimentos de IV
Gama o Minimamente Procesados para el Sector Agroalimentario Chileno”. Es asi que las Consultoras espafiolas,
Dra. Begofia de Ancos Siguero, y la Dra. Encarna Aguayo Giménez participaran en esta actividad.

Lugar: Sala Roberto Opazo, Facultad Ciencias Agrondémicas Santa Rosa 11315- La Pintana
Fecha: 28 de Octubre desde las 08:00hrs.
Inscripcidn gratuita

BOBIERNO DE CHILE
Fia

Programa

9.00 -9:30
Inscripciones

9:30 - 10:15

Palabras de Bienvenida

Vision de la investigacion realizada en la Facultad

Prof. Horst Berger. Universidad de Chile

10:15 - 11:00

Avances en postcosecha de hortalizas.

Dra. Encarni Aguayo. Universidad Politécnica de Cartagena. Espafia

11:00 - 11:45
Altas presiones nueva alternativa para la mejora de la calidad y seguridad en vegetales frescos cortados
Dra. Begofia de Ancos. Instituto del Frio. CSIC. Espafia

11:45 — 12:15 CAFE

12:15 - 13:00
Experiencias en Chile en irradiaciéon de productos vegetales frescos.
Herrman Zarate. Comisién Chilena de Energia Nuclear

13:00 - 13:45

Disefio de envases plasticos y uso de atmésferas emergentes
Dr. Victor Hugo Escalona. Universidad de Chile

13:50 — 14:50

ALMUERZO

15:00 - 1545
Efecto del procesado minimo sobre la calidad microbiolégica, sensorial y propiedades funcionales de la fruta

http://www agronoticias.uchile.cl/index2.php?option=com content&task=view&id=282&pop=1&... 19-11-2008
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Dra. Begofia de Ancos. Instituto del Frio. CSIC: Espafa

15:45 - 16:30

Nuevos métodos de desinfeccion para producir frutas y hortalizas minimamente procesadas
Dra. Encarni Aguayo. Universidad Politécnica de Cartagena. Espafia

16:30 - 17:00 CAFE

17:00 - 17:30

Desarrollo de los preelaborados en Chile. Una vision empresarial
Ing. Sandra Elgueta. DOLE

17:30 - 18:00

Desarrollo de Productos para Supermercados
Ing. Ester Saez. Dy S

Por confirmar

Contacto: Leticia Romero

E-Mail:

Fono:562-9785784

http://www.agronoticias.uchile.cl/index2.php?option=com content&task=view&id=282&pop=1&...

Pagina 2 de 2

19-11-2008
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Nodo de Coquimbo de FEDEFRUTA dio a conocer sus proximas actividades

Busqueda

Contenidos por fecha
<< noviembre, 2008 >>
lun mar mié jue vie séb dom
2728 29 30311 2

4 5 6 7 8 9
01 12 13 14 15 16
718 19 202122 23
4 25 26 27 2829 30

Mercados y Negocios

Opiniones/Debates
Regulaciones

Contacte

http://www.chilepotenciaalimentaria.cl/content/view/299774/Nodo_de Coquimbo _de FEDEFRU...

Chile Potencia Alimentaria

Pagina 1 de 2

Nodo de Coquimbo de FEDEFRUTA dio a
conocer sus proximas actividades

6/10:2008

En octubre efectuard charlas sobre hortalizas vy
polinizacién y en noviembre iniciaré cursos para formar
auditores internos en BPA.

I3 El viernes 10 se realiz6 el primer directorio del Nodo de
Coquimbo de FEDEFRUTA, oportunidad en la que su
gerente, Gladys Gélvez, presenté las actividades
realizadas y por efectuar del ente.

F : ¥ &, Galvez inform6 que para octubre se han organizado dos

& : 3 L am talleres. EI primero se titula “Avances en post-cosecha y

efectos del procesado minimo sobre la calidad y propiedades funcionales de las hortalizas” y se

efectuara el miércoles 22 en el Club de Campo de Pan Azlcar. La actividad estaré a cargo de las

expertas espafiolas Encarna Aguayo (Universidad Politécnica de Cartagena) y Begofia de Ancos
(Instituto del Frio), que vienen a Chile gracias a un proyecto del FIA.

El segundo es “Manejo técnico en el servicio de polinizacién” y seré dirigido por Alvaro Acufia. La
actividad se llevara a cabo el lunes 27 en la Casa de la Cultura de lllapel.

Para noviembre, en tanto, el nodo espera efectuar tres cursos de formacién de auditores internos en
Buenas Practicas Agricolas, los que tendrén lugar en Elqui, Limarfl y Choapa.

FEDEFRUTA

iz | Comentar | 1 Comentario

Se sabe cuando seran los ...

el 16/10/2008 a las 06:38 PM

Se sabe cuando seran los cursos y a quienes esta dirigido?
cuanto seria su valor?

Responder

Nombre *

E-mail *

[ Invitame a ser parte de Bligoo
URL

| INotificarme sobre nuevos comentarios
Asunto

Comentario *

Tamafio

Comentarios recientes

J.Acufia M. dijo H
de Valdivia, Alguna
hace 2 horas 9 mins

¢ Juhiana dijo Solicitu
duraznos
hage 3 horas 16 mins

Maria jose Fierro pavez
dijo adelgasantes
hace 3 horas 17 mins

RITAdiio Me g
saber mas acerca ...
hace 4 horas 20 mins

Claudio A Cruz
Dinamarca dijo Nesicito
cotizar y saber sobre
hace 19 horas 40 mins

Gonzale Sanchez dijo
Precio de Luga
hace 20 horas 16 mins

la

Soy

stana

Ir a directoriofruta.cl

Agricultura

temporada no son
alentadoras

19-11-2008
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§ Programa de difusion der la actividad

'En esta seccion se deben describir las actividades de difusién de la actividad, adjuntando
el material preparado y/o distribuido para tal efecto.

 En la realizacion de estas actividades, se deberan seguir los lineamientos que establece el
“Instructivo de Difusion y Publicaciones” de FIA, que le sera entregado junto con el
instructivo y formato para la elaboracion del informe técnico.

(se adjunta material)
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SEMINARIO

29 de Octubre E

GOBIERNO DE CHILE
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MINISTERIO DE AGRICULTURA

TECNOLOGIAS DE ALIMENTOS MINIMAMENTE PROCESADOS
PARA EL SECTOR AGROALIMENTARIO CHILENO

9.00-9:30 Inscripciones
9:30 - 10:15 Palabras de Bienvenida
Vision de la investigacion realizada en la Facultad
Prof. Horst Berger. Universidad de Chile
10:15-11:00 Avances en postcosecha de hortalizas.
Dra. Encarni Aguayo. Universidad Politécnica de Cartagena. Espafia
11:00 — 11:45 Altas presiones nueva alternativa para la mejora de la calidad y
seguridad en vegetales frescos cortados
Dra. Begoiia de Ancos. Instituto del Frio. CSIC. Espafia
11:45-12:15 CAFE
12:15-13:00 Experiencias en Chile en irradiacion de productos vegetales frescos.
Herman Zarate. Comision Chilena de Energia Nuclear
13:00 — 13:45 Disefio de envases plasticos y uso de atmoésferas emergentes
Dr. Victor Hugo Escalona. Universidad de Chile
13:50 — 14:50 ALMUERZO
15:00 - 15:45 Efecto del procesado minimo sobre la calidad microbiolégica, sensorial
y propiedades funcionales de la fruta
Dra. Begofia de Ancos. Instituto del Frio. CSIC: Espafia
15:45-16:30 Nuevos métodos de desinfeccion para producir frutas y hortalizas
minimamente procesadas
Dra. Encarni Aguayo. Universidad Politécnica de Cartagena. Espafia
16:30-17:00 CAFE
17:00 — 17:30 Desarrollo de los preelaborados en Chile. Una vision empresarial
Ing. Sandra Elgueta. DOLE
17:30 - 18:00 Desarrollo de Productos para Supermercados

Ing. Ester Sdez. Dy S
Por confirmar

Lugar: Facultad Ciencias Agronémicas Santa Rosa 11315- La Pintana

Sala Roberto Opazo
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GOBIERNQ DE CHILE

1% FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA
UIYESECI i kdil % | AUNISTERIO DE AGRICULTURA
de Chile Seminario

“Tecnologias de Alimentos Minimamente Procesados para el Sector
Agroalimentario Chileno”

29 de Octubre de 2008

EVALUACION DEL SEMINARIO

. CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS

A continuacién se le solicita emita un juicio respecto el conocimiento en cuanto a las
siguientes tematicas que abarca el seminario:

Tematica: Vision de la investigacion realizada en la Universidad de Chile.
No conocia respecto al tema
Conocia respecto al tema de manera parcial
Conocia en profundidad respecto al tema

- Tematica: Avances e Poscosecha de Hortalizas
No conocia respecto al tema
Conocia respecto al tema de manera parcial
Conocia en profundidad respecto al tema

- Temética: Altas presiones nueva alternativa para la mejora de la calidad y seguridad
en vegetales frescos cortados

No conocia respecto al tema

Conocia respecto al tema de manera parcial

Conocia en profundidad respecto al tema

- Tematica: Experiencias en Chile en irradiacion de productos vegetales frescos
No conocia respecto al tema
Conocia respecto al tema de manera parcial
Conocia en profundidad respecto al tema

- Tematica: Disefio de envases plasticos y uso de atmésferas emergentes
No conocia respecto al tema
Conocia respecto al tema de manera parcial
Conocia en profundidad respecto al tema
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- Tematica: Efecto del procesado minimo sobre la calidad microbiolégica, sensorial y
propiedades funcionales de la fruta

No conocia respecto al tema

Conocia respecto al tema de manera parcial

Conocia en profundidad respecto al tema

- Teméatica: Nuevos métodos de desinfeccion para producir frutas y hortalizas
minimamente procesadas

No conocia respecto al tema

Conocia respecto al tema de manera parcial

Conocia en profundidad respecto al tema

- Temética: Desarrollo de los preelaborados en Chile. Una visién empresarial
No conocia respecto al tema
Conocia respecto al tema de manera parcial
Conocia en profundidad respecto al tema

Il SATISFACION GENERAL

Los organizadores y relatores del seminario necesitan su opinion respecto a éste, a fin de
mejorar la organizacién y contenidos entregados para una préxima oportunidad.
La valoracion de las siguientes preguntas:

0 la puntuacion mas negativa y 10 la mas Sl o NO cuando corresponda
positiva

PREGUNTA RESPUESTA
1. La tematica del Seminario ha respondido a sus necesidades? (Sh) (NO)
2. Los contenidos entregados se pueden calificar como actualizados? (sh) (NO)
3. Considera que las tematicas impartidas durante el seminario seran de

aplicacién en su actividad profesional? (Sh) (NO)
4. La claridad y consistencia de las explicaciones de los expositores:

- Begofia de Ancos Puntuaciéon () - Encarna Aguayo Puntuacion ()

- Victor Escalona Puntuaciéon ( ) - Herman Zarate Puntuacién ( )

- Sandra Elgueta Puntuaciéon ( ) - Horst Berger Puntuacion ()
5. Valore el seminario: Puntuaciéon ( )
6.. ¢, Alguna sugerencia en relacién con la organizacién del seminario?
7. Mencione algun tema de su interés, para considerarlo en la organizacion de un préximo
seminario.
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6. EVALUACION DE LA ACTIVIDAD DE DIFUSION

a) Efectividad de la convocatoria (cuando corresponda)

La difusion para la actividad llevada a cabo en el Auditorio Roberto Opazo, Facultad de
Ciencias Agrondémicas de la Universidad de Chile, fue muy efectiva llegando a convocar a
mas de 50 personas entre productores, empresarios, profesionales y estudiantes
Universitarios. Es comun que en este tipo de actividades la convocatoria de publico no
sea masiva, pero esta fue una excepcion.

b) Grado de participacion de los asistentes (interés, nivel de consultas, dudas, etc)

La apreciacién y valoracion del publico por las charlas expuestas en la actividad de
difusion fueron muy elogiosas y valoradas.

c) Nivel de conocimientos adquiridos por los participantes, en funcién de lo esperado (se
debe indicar si la actividad contaba con algun mecanismo para medir este punto y
entregar una copia de los instrumentos de evaluacion aplicados)

Se realiz6 un cuestionario de evaluacion, y la evaluacién para los organizadores, fueron
de felicitaciones de los asistentes por el nivel de organizacion y la calidad de las
presentaciones.

d) Problemas presentados y sugerencias para mejorarlos en el futuro (incumplimiento de
horarios, desercién de participantes, incumplimiento del programa, otros)

En aspectos organizativos todo fue muy sobresaliente, respetando los horarios a
cabalidad.
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7. CONCLUSIONES FINALES DE LA PROPUESTA.

Este sector horticola, es un sector que esta en desarrollo. Tienen conciencia de falencias
y falta mayor capacitacion en todos los niveles

El acercamiento de la Universidad con los productores, abrié la posibilidad de seguir
interactuando a través de proyectos, tesis y memorias de titulo

En la IV Regién junto con el Nodo Hortofruticola se realizé visitas a Packing de zanahorias
y de Hortalizas de hoja. En dichas visitas los pequefios productores de la Region tuvieron
oportunidad de ver manejo de zanahorias y de hortalizas de hoja no habituales aun, como
son el sistema de lavado y calibracion de zanahorias y el enfriamiento por vacio en
hortalizas de hoja
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5. PARTICIPANTES DE LA PROPUESTA

Nombre Begofia

Apellido Paterno De Ancos

Apellido Materno Siguero

RUT Personal o N° de Pasaporte 51341790V Pasaporte

Nacionalidad Espafia

E-mail

Nombre de la organizacién, empresa o institucion Consejo Superior de Investigaciones Cientificas.

donde trabaja Instituto del Frio. Depto. de Ciencia y Tecnhologia de
Productos Vegetales

Cargo o actividad que desarrolla Doctor Investigador en efecto de nuevas tecnologias
de procesado y conservacién sobre los compuestos
bioactivos de alimentos vegetales y su
biodisponibilidad.

Nombre Encarna

Apellido Paterno Aguayo

Apellido Materno Giménez

RUT Personal o N° de Pasaporte 34.830.111 Pasaporte
Nacionalidad Espafia

E-mail XXXXXXX

Universidad Politécnica de Cartagena.

Nom rganizacié institucié S 3 e e
ombre de la organizacién, empresa o institucion Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronomica.

dids i) Departamento de Ingenieria de Alimentos y del

Equipamiento Agricola.

Doctor Investigador en :

- Optimizacién y aplicacién de nuevas técnicas
emergentes en el procesado en fresco.

- Desarrollo de nuevas combinaciones de productos
frescos.

Cargo o actividad que desarrolla
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Contratacion de Consultores Espafioles en Tecnologias de Alimentos de IV
Gama o Minimamente Procesados para el Sector Agroalimentario Chileno.

- El objetivo general es intercambiar experiencias, conocimientos y resultados de
trabajos previos con consultores extranjeros de dilatada experiencia en la
producciéon de frutas y hortalizas minimamente procesadas en fresco o de IV
Gama.

Mediante la visita de las consultoras espanolas, se pretende:

- Acercar a los productores de hortalizas a la Universidad mediante la visita de
académicos de la Facultad de Cs. Agronémicas y de las consultoras.

- Analizar en terreno posibles estrategias que favorezcan el desarrollo de estos
productos en Chile.

- Posibilitar a pequefios y medianos productores horticolas el acceso a un
mercado restringido a empresas transnacionales o con grandes capitales.

- Aportar mediante la industria de productos minimamente procesados, una nueva
alternativa para la oferta de los productos horticolas de Chile.

- Dar una alternativa al consumidor chileno ofreciendo un producto fresco, sano,
natural y con un elevado contenido funcional.
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- Se han intercambiado experiencias, conocimientos y resultados de trabajos
previos realizados por los consultores espafioles en el ambito de la produccién de
frutas y hortalizas enteras y minimamente procesadas en fresco o de IV Gama.

Las consultoras tuvieron reuniones con productores horticolas de diferentes zonas
del pais, se visitaron las zonas de cultivo, centrales hortofruticolas, empresas que
elaboraban productos minimamente procesados y, ademas se visitaron
supermercados y ferias locales.

Los académicos de la Facultad de Cs. Agrondmicas y las consultoras invitadas
realizaron dos seminarios, uno en la zona de La Serena y otro en la Universidad
de Chile (Santiago de Chile) donde se intercambiaron conocimientos vy
experiencias. Los productores y gerentes de empresas participaron en los mismos.

En estos seminarios los pequefios y medianos productores horticolas tuvieron la
oportunidad de escuchar, interactuar y contactar a los gerentes de grandes
empresas como Dole (lider nacional en los productos minimamente procesados en
fresco).

Durante las visitas, expertas y personal docente de la Universidad, han animado e
informado de las herramientas necesarias para que las pequefias empresas
puedan ampliar su mercado asi como mejorar la calidad final de sus productos.

Se expusieron varias charlas especificas en temas actuales como el empleo de
nuevos sanitizantes, el efecto del procesado en fresco sobre los compuestos
nutricionales y funcionales de los vegetales minimamente procesados. En este
seminario también se hizo un especial hincapié en el envasado idéneo del
producto, seleccionando los plasticos éptimos para mantener un producto de
calidad durante mayor numero de dias (incrementar vida util).

Durante estas jornadas profesores de la Universidad de Chile y las consultoras
invitadas han facilitado a los productores de hortalizas enteras y cortadas una
nueva vision de lo que puede ser el mercado de las hortalizas minimamente
procesadas en fresco.

1) Se han conocido y detectado los principales fallos del productor en el cultivo de
hortalizas. Este necesita de una capacitacion para comprender las técnicas
necesarias para obtener unas hortalizas de calidad y con una rentabilidad
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apropiada. Ademas, necesita invertir en técnicas poscosecha que le permitan
extender la vida util del producto.

2) Se han identificado las deficiencias de la empresa procesadora de productos
minimamente procesados en fresco. La media y pequefia empresa necesitan
mejorar las técnicas de envasado, asi como, investigar en la influencia del
procesado en los factores nutricionales del producto elaborado. Ademas, las
pequefias empresas necesitan invertir en tecnologia y mejorar la sanitizacion de
SUS procesos.

3) Un mayor conocimiento del productor sobre la importancia de elaborar una
materia prima de calidad sanitaria y nutricional necesaria para su posterior
procesamiento. Empresa procesadora ha conocido la problematica del productor
en materia de seleccién varietal y deficiencia en tecnificaciéon de riegos.

4) Productor ha comprendido la necesidad e importancia de agruparse en
cooperativas que le permitan reducir sus costes y aumentar su competitividad.

5) Se ha realizado un mayor acercamiento y comunicacién del productor con la
empresa procesadora y éstos con la Universidad.

Durante su estanma (10 dlas) las consultoras espanolas han visitado las zonas
mas representativas del pais en la produccion de hortalizas donde estan ubicadas
pequefias centrales hortofruticolas que abastecen a la zona metropolitana. Una de
estas zonas correspondié a la cuarta region (Valle de la Serena) y la otra estaba
sita en la quinta regién (Quillota). Ademas, se visitaron empresas de produccion
de hortalizas minimamente procesadas en fresco de la zona metropolitana,
supermercados y ferias locales.

Se han visitado campos de produccién de alcachofa, zanahoria, apio, lechuga,
tomate y flor cortada que se encontraban en régimen de cultivo y son los
principales proveedores de materia prima de las industrias de la zona
metropolitana. Tras la visita, las consultoras observaron que existian distintos
grados de tecnificacién en campo, en especial en el manejo del riego. Algunas de
las fincas utilizaban riego por superficie, sin canalizacién mientras que en otras se

regaba a través de cintas de exudacién. Se observé que este valle (La Serena)
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posee una tierra arcillosa por lo que el manejo del riego se convierte en una
herramienta fundamental para obtener un producto de calidad (Por ejemplo, evitar
corazén morado alcachofa) y producciones de alta rentabilidad. Ademas, esta
zona compite con el sector minero el cual necesita elevados caudales de agua
para desarrollar su actividad. Algunos agricultores informaron de esta problematica
que podria ser agravada en el futuro repercutiendo negativamente en sus cultivos.
En general, los cultivos eran regados utilizando agua de pozo, considerando esta
practica como un factor de calidad.

En el cultivo de tomate se realizaba en invernadero para el tomate destinado a
consumo fresco y cultivado al aire libre si su destino era para agroindustria. En
general, el tomate para fresco se envasaba a granel con calibres de 7 y 8. No se
suele utilizar tomate ramillete o cherry como en Europa aunque se cultiva la
variedad patron tipo “long life”, el cual no posee una buena calidad sensorial. Para
mejorar la polinizacién se utilizaban abejorros y se evitaba la entrada de virus
utilizando mallas.

En la zona de campo se detectaron los siguientes problemas:

1) Bajas producciones en especial, para el cultivo de alcachofa.
Disminucién en la calidad de alcachofa de segundo afio, siendo
descartada su utilizacion para industria.

2) Necesidad de una mejora en la seleccion varietal.

3) Ampliar el periodo de cultivo para satisfacer la demanda de la industria y
supermercados pero paralelamente disponer de recolecciones
homogéneas.

4) Manejo en el control de plagas y enfermedades.

5) Tecnificacion en la aplicacion de fitosanitarios.

6) Medidas poscosecha insuficientes para asegurar la calidad del producto
cuando éste es enviado directamente por los agricultores a las
empresas que elaboran productos minimamente procesados.

En el area de centrales hortofruticolas se observé que éstas eran de tamario
pequefio pertenecientes a un Unico agricultor donde el producto apenas se
conserva, despachandolo a sus clientes en menos de 12 horas. No obstante, se
visité una cooperativa de productores de tomate cuya organizaciéon comercial era
adecuada si bien la manipulacion del producto necesita urgentemente ser revisada
(Ejemplo: carga excesivas de las cajas con el dafio que pueden llegar a producirse
al producto).

En general, estas centrales carecen de unas instalaciones adecuadas para
realizar un acondicionamiento correcto y 6ptimo manejo poscosecha del producto
que permitiera extender la vida util del producto. No obstante, en alguna central se
disponia de sistemas de preenfriado y envasado automatico. Se observé que este
tipo de industrias necesitaba mucha mano de obra, poco capacitada y cuyo coste
suponia alrededor del 40% del total.

A pesar de que el valle de la Serena era una de las principales zonas de
suministro de materia prima de la zona metropolitana, el manejo poscosecha era
insuficiente para abordar el posterior transporte de largo recorrido (mas de 500
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km). En general, este transporte no suele ser refrigerado e incluso el producto se
expone al aire sin proteccion alguna, sufriendo una tremenda deshidratacion.

En el tema de centrales hortofruticolas se detectaron los siguientes problemas:

1) Escasez de centrales hortofruticolas tecnificadas dada la alta
produccion de la zona de La Serena.
2) Necesidad de mejorar las condiciones higiénicas de las

instalaciones de las centrales (Ejemplo: evitar entrada de animales
como pajaros, perros, etc)

3) Incrementar las instalaciones de pre-enfriamiento (Ejemplo:
enfriamiento por vacio, hidroenfriamiento o aire forzado)

4) Implantacion de un calendario de pedidos a largo plazo.

5) Mejoramiento de las condiciones de trabajo del personal laboral

En el ambito industrial de la produccion de hortalizas minimamente
procesadas en fresco de la zona metropolitana, se aprecié grandes diferencias en
las instalaciones y en los protocolos de manejo del producto cortado asi como en
las condiciones higiénicas de las mismas. Se visitaron tres tipos de industria de
distinto tamano: pequefio, mediano y grande. Se observd un desarrollo tecnolégico
muy deficiente en la de pequefio tamano y de caracter familiar con escaso
conocimiento de los sistemas de frio, mientras que las otras dos mas
industrializadas se observé un conocimiento adecuado de las técnicas basicas de
la produccidon de vegetales frescos cortados con una buena implantacion de los
sistemas de APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos), con
adecuado manejo de la cadena de frio en todo las fases de la produccion.

Para el desarrollo de este tipo de actividad, donde el consumidor ingiere el
producto directamente del envase, sin lavado previo, requiere de estrictos
controles sanitarios por lo que se recomienda encarecidamente un control
exhaustivo por parte de las autoridades sanitarias para impedir las actividades
industriales de empresarios pequefios que requieren de una mayor formacién y
tecnificacion. Es de gran importancia, el control sanitario del producto ya que estos
productos se suministran en casinos y comedores escolares, siendo estos
consumidores altamente sensibles a cualquier tipo de problema infeccioso.

El producto cortado estd aumentando considerablemente las ventas
llegando incluso a un incremento del 200%. Se observé que las empresas de tipo
medio a grande poseian una adecuada formacién y tecnificacion con sistemas de
implantacién de control y puntos criticos y control de calidad del producto
elaborado. No obstante, necesitarian mejorar la implantacién de nuevos sistemas
de higienizado con el fin de sustituir el empleo del cloro y un envasado idéneo en
funcion del producto a comercializar.

En el tema de empresas que producen hortalizas minimamente procesadas se
detectaron los siguientes problemas:

1. Escaso control del frio por parte de las empresas pequeias y familiares

2. Deficientes instalaciones de de las empresas pequefias y familiares

3. Utilizaciéon de productos de partida sin un manejo de poscosecha adecuado




en todos los tipos de industria.

4. Deficiencias en el conocimiento de la fisiologia de los productos vegetales
que influye negativamente en la selecciéon de los envases plasticos y
temperaturas de almacenamiento adecuadas.

En el apartado de comercializacion directa a consumidor, se dispone de
grandes supermercados y pequenas ferias locales. En general, los grandes
supermercados como Jumbo y Lider realizaban un manejo adecuado del producto
entero y cortado. Existia un amplio abanico de productos cortados como mezcla
de ensaladas, distintos formatos de corte, variedad en el envasado, etc. No
obstante, estos mismos supermercados ubicados en zonas de menor poder
adquisitivo no disponian de una gran variedad de producto cortado. En las ferias
locales se observaron puestos de venta que suministraban producto cortado
elaborado en condiciones de dudosa fiabilidad higiénica. A pesar de que estos
productos se compraban para consumo inmediato las autoridades sanitarias
deberian impedir que se realizaran en esas condiciones.

En el tema de comercializacion se detectaron los siguientes problemas:

1. Venta en condiciones inadecuadas de este producto en las ferias locales
(ausencia de frio, cortado y envasado en condiciones de temperatura
ambiente y en la calle)

2. Presencia de algunos productos con su vida util finalizada

3. Presencia en las zonas de exposicién del producto fresco cortado de otro
tipo de producto (mezclas de lechugas sin higienizar en barquetas
perforadas).

Para convertir el cultivo de hortalizas en un sector productivo se requiere una
inversion tecnoldgica, a realizar a corto o medio plazo. A nivel de campo se
necesita invertir en la seleccion de material vegetal. Los centros de investigacion
deberian estudiar las variedades que se adapten a los requerimientos del mercado
(produccion, calidad nutricional, resistencia a plagas y enfermedades, efc).
Posteriormente, se deberia tecnificar el riego, ejecutar obras que permitan una
reserva de agua en aquellas zonas dotadas con pocos recursos. A continuacion,
se debe mejorar las instalaciones de las centrales hortofruticolas dotandolas de
una autonomia suficiente que les permita conservar el producto. Este apartado,
requiere de una inversion urgente que proporcione a las centrales hortofruticolas
de una tecnificacion en materia de posrecoleccion. Paralelamente, esta
tecnificacién debe ir acompafiada de una capacitacion y formacién del personal
para que entienda la funcionalidad del mismo y la pueda explotar al maximo.
Alcanzar este grado de desarrollo supondra una importante inversién econémica
que necesitaria del apoyo financiero del Gobierno. Actualmente, es la zona de la
Serena la que agrupa al sector productivo de hortalizas siendo ésta la primera
candidata para adaptarse a esta tecnificacion. No obstante, otras zonas con una
climatologia similar a la Serena o préximas a las empresas de procesado también
se convertirian en posibles candidatas para implantar estos cambios.
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Las pequefias empresas procesadoras de producto cortado necesitan realizar una
inversion tecnolégica muy importante, desarrollo de nuevos productos cortados,
nuevas lineas de procesado, automatizacion del envasado, instalaciones
frigorificas, etc. El coste en este campo vuelve a ser muy elevado por lo que sélo
con apoyos publicos podrian transformarse en empresas de medio tamafio con
una competitividad suficiente. Este desarrollo deberia ir acompafado de las
innovaciones realizadas en los centros de investigaciéon y universidades, siendo
éstas las que lideren la transferencia tecnolégica al sector. Una vez mas, es de
gran importancia contar con personal capacitado por lo que los cursos de
formacién son una de las armas mas importantes a desempenar.

Todas estas inversiones deberian programarse para un corto a medio plazo ya
que un retraso de las mismas supondria una pérdida de competitividad y una
reduccion del potencial que posee el sector a favor del desarrollo de otros paises
como Peru o Argentina.

Indicar que Chile cuenta con una increible ventaja y es que posee el conocimiento
para implantar y desarrollar estos cambios. La Universidad y los centros de
investigacion cuentan con investigadores de prestigio capaces de afrontar esta
situacién y liderar la innovacion del sector. No obstante, también ellos necesitan
ser financiados en equipamientos y contar con personal suficiente que colabore en
la transformacion de este sector.

Actualmente, el sector de las hortalizas es muy pequefio en comparacion con el de
las frutas. No obstante, posee un gran potencial al disponer de mano de obra,
terrenos de calidad, acceso a agua de riego y una climatologia excepcional. Es por
ello, por lo que tiene grandes oportunidades para convertirse en un sector
equivalente al de las frutas siempre y cuando, se invierta en capacitacion y
tecnificacién. A continuacion, se detallan los aspectos que quedan por abordar.

En las zonas de produccion:
1) Tecnificaciéon y mejora en el manejo del riego.
2) Control sanitario del agua de riego.
3) Necesidad de una mejora en la seleccion varietal.
4) Manejo en el control de plagas y enfermedades.
5) Tecnificacion en la aplicacion de fitosanitarios.

En las centrales hortofruticolas:
1) Control sanitario del agua de lavado.
2) Mejora y automatizacion de las instalaciones y lineas de produccién.
3) Implantacién y mejora de las técnicas de refrigeracion (preenfriado,
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conservacion en camaras frigorificas).

4) Mejora en la manipulaciéon del producto, evitando dafios por golpes y
caidas.

5) Optimizacion del envasado, evitando el aplastamiento del producto.

6) Implantacién de técnicas de posrecoleccidon que permitan extender la
vida atil del producto (utilizacion de atmésferas controladas y/o
modificadas, inhibidores del etileno, almacenaje en funcién de su
fisiologia, etc).

En la industria de productos procesados en fresco:

1) Estricto control del origen de la materia prima.

2) Estricto control del agua de lavado.

3) Innovaciones en la utilizacion de desinfectantes.

4) Mantenimiento de la cadena de frio en cada una de las etapas de
procesado del producto.

5) Implantacion de sistemas de control y puntos criticos.

6) Control microbiolégico del producto terminado.

7) Innovaciones en el envasado del producto, utilizando peliculas plasticas
adecuadas asi como una correcta mezcla gaseosa. Lienado adecuado
del envase con una éptima relacion peso producto y volumen libre.

8) Disefio adecuado de la linea de producciéon con tendencia a la
automatizacion completa del proceso.

9) Prohibicidn de industrias que no cumplan con unas estrictas medidas
higiénicas.

En el sector de transporte:

1) Utilizar camiones refrigerados con control de temperatura, siempre y
cuando el producto lo requiera.

2) Agrupar envios afines optimizando costes en transporte.

3) Intentar acercar las zonas productivas a las zonas centrales
manipuladoras y procesadoras.

En las ferias locales y supermercados:

1) Prohibicién de la elaboracién de productos cortados en ferias locales.

2) Renovaciéon del producto cortado cuando su vida comercial haya
expirado.

ASPECTO A MEJORAR EN SECTOR EN GENERAL:

1) Fomentar el cooperativismo.

2) Formacién y capacitaciéon del personal a través de cursos de
capacitacion.

3) Implantar y potenciar los foros de encuentro entre productores, industria
y Universidad para el intercambio de experiencias y conocimiento de la
problematica de cada sector.

4) Colaboracion con la Universidad para desarrollar nuevas tecnologias.

5) Oficinas de transferencia de tecnologia que permita la implantacion de
las innovaciones del sector agrario e industrial.

6) Tecnificacion del sector y mejora en el manejo poscosecha.

7) Ayudas econdmicas para el desarrollo del sector.
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El sector de las hortalizas y de la industria de procesado en fresco tiene grandes
posibilidades de éxito en Chile. Este sector puede y debe seguir creciendo
convirtiéndose en un importante motor de la agricultura chilena. Actualmente, los
consumidores chilenos estan muy por debajo del consumo recomendado de frutas
y hortalizas (400 g/persona dia). La sociedad necesita una dieta sana y
equilibrada, rica en antioxidantes y vitaminas que le ayude a reducir las elevadas
tasas de obesidad en nifios o paliar problemas de salud. A esta necesidad hay que
anadir los nuevos habitos de los jovenes consumidores que demandan productos
sanos, faciles y rapidos de preparar.

Para satisfacer este mercado se requiere de una industria competitiva con
capacidad suficiente para comercializar productos cortados de éptima calidad
(nutricional, sensorial y microbiologica) y con la tecnificacion necesaria que le
permita agregar valor afiadido al producto. Ademas, la industria de procesado en
fresco requiere de una materia prima de gran calidad a cultivar en aquellas zonas
con unas adecuadas condiciones climaticas y edafologicas.

Ambos elementos estan presentes en este pais pero necesitan mejorar la
rentabilidad de los cultivos, implantar técnicas de poscosecha y de conservacion
de hortalizas, tecnificar la industria de procesado y profesionalizar el sector. En
este escenario, la Universidad y centros de investigacion deberian constituir el
vehiculo de transferencia tecnolégica a ambos sectores y el lugar de discusion y
formacion de profesionales.

Lograr estos objetivos no es una tarea facil y necesita apoyos financieros (créditos
bancarios de bajo interés, préstamos a fondo perdido, etc) para que el sector logre
despegar y conseguir el lugar que le corresponde en la economia chilena.

En las siguientes paginas se incorporan una serie de fotografias cuyo objetivo es
mostrar la situacién actual del sector.
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ANEXOS FOTOGRAFICOS.

ZONAS DE CULTIVO Y CENTRALES DE MANIPULACION HORTICOLAS DE
LA SERENA.

Cebolla regada por superfice.

Preparacion del terreno.
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Envasado automatizado yv enfriado (vacuum cooling) en lehugas.
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Ejemplo de un mal envasado.

ZONA DE QUILLOTA

Excesivo lienado de Ias cajas.
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EMPRESAS DE PROCESADO EN FRESCO (ZONA METROPOLITANA)

Empresa de tamafio medio industrializada.

n A
Envasado a vacio de zanahoria y patata cortada (zona limpia).
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Pelado de cebolla en campo a 20 kms de la planta de envasado.
Bajisima calidad de la materia prima empleada.

Pelado de la zanahoria en condiciones no controladas. Deficientes condiciones
laborales. Nula tecnificacion.

Cortado de zanahoria en zona no refrlgeraa, incorrectas medidas higiénicas y con instalaciones
deficientes.
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Falta de tecnificacion en las operaciones de cortado. Envasado manual.

FERIAS LOCALES Y SUPERMERCADOS QUE COMERCIALIZAN
HORTALIZAS PROCESADAS EN FRESCO.

i

Amplia oferta y pot Mantenidos en
condiciones de refrigeracion.
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