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1. C6digo propuesta:

I EVR - 2016 - 0761

2. Nombre del evento:

SEMINARIO: IMPORTANCIA DE LA INOCUIDAD ALiMENTARIA EN LA PRODUCCION
HORTOFRUTICOLA EN LA REGION DE MAGALLANES

3. Entidad postulante:

Nombre: INSTITUTO DE INVESTIGACION AGROPECUARIA
RUT: 61.312.000-9

4. Entidad asociada:

I Nombre: N/A
RUT: N/A

5. Coordinador del evento:

6. Tipo de evento (marque con una x):

Seminario X
Congreso
Simposio
Feria Tecnol6gica

7. Lugar y ubicaci6n de realizaci6n del evento:

Lugar CENTRO DE EVENTO CORMORAN DE LAS ROCAS
Direcci6n MIGUEL SANCHEZ #72
Comuna PU ERTO NATALES
Provincia ULTIMA ESPERANZA

Formato informe tecnico final realizaci6n de eventos de innovaci6n
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8. Area 0 sector donde se enmarc6 el evento (marquecon una x):

Agricola X
Pecuario
Forestal
Dulceacufcola
Gesti6n
Alimentos X
Otros

9. Fecha de inicio y termino del evento:

1Fecha termino: 116/11/20161 Fecha inicio: 116/11/2016

10.Costos totales del evento:

$ %
Costo total 11.229.475 100
Aporte FIA 6.854.821 61
Aporte Contraparte 4.374.654 39

11. Indique si el evento cumpli6 con los objetivos planteados inicialmente.
Fundamente.

Los objetivos planteados inicialmente fueron los siguientes:
OBJETIVO GENERAL:
Difundir conocimientos y experiencias sobre la inocuidad y calidad de los alimentos a productores primarios
de la hortofruticultura de la regi6n de Magallanes.
OBJETIVOS ESPECiFICOS:
1) Difundir conocimientos en terminos de normativa y practicas agron6micas para conseguir una mayor

conciencia sobre la inocuidad y la calidad de los alimentos
2) Transferir avances tecnol6gicos y herramientas practicas en la tematica de la Inocuidad Alimentaria.
3) Establecer futuras lineas de trabajo que permitan adoptar a futuro, protocolos y estandares de Inocuidad

Alimentaria.

Los objetivos planteados inicialmente fueron alcanzados. La convocatoria del Seminario fue positiva, 10 que
permiti6 la difusi6n de los conocimientos estipulados. Asimismo, la instancia de preguntas/respuestas fue
util para la retroalimentaci6n de los contenidos.
Como mejora, considerar para un pr6ximo seminario de esta Indole, una jornada adicional, para que los
expositores puedan tener una instancia mayor de comunicaci6n e intercambio de experiencias con los
asistentes.

Informe Tecnico Final Realizaci6n de Eventos de Innovaci6n
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12. Oetalle los expositores del evento. Indique si existieron diferencias respecto a 10
programado y las razones.

Conocimientos 0

Nombre y apellidos RUToW Nacionalida Entidad donde Profesion y competencias
Pasaporte d trabaja especializacion en el tema a

exponer.
Experiencia en
coordinacion de
programas,
politicas publicas
relacionadas con el

1
ALVARO ANDRES URZUA 15.779.954-1 CHilENA

UNIVERSIDAD DE MEDICO sector

CARACCI TALCA VETERINARIO agroalimentario.
Elaboracion de
proyectos relativas
a I+D+i vinculado
al sector
agroalimentario.
Experta en

PROFESORA
implementacion de

QUfMICA Y Sistemas de

2
XIMENA DE LOURDES 8.595.087-8 CHilENA CONSULTORA XF CIENCIAS,

Control y
FUENTES BARRIGA MAGISTER EN CS

Aseguramiento de

QUIMICAS.
Calidad aplicadas a
la Industria de
Alimentos.
Academico de la U
de Chile en el

MEDICO Departamento de

FERNANDO GUILLERMO UNIVERSIDAD DE
VETERINARIO, PHD Medicina

3 8.609.482-7 CHilENA EN BIOCIENCIAS Y Preventiva Animal.
FREDESMARTINEZ CHILE

CIENCIAS Experto en
AGROALIMENTARIAS. enfermedades

Parasitarias y
Parasitologia.
Profesional
orientado al

INGENIERO
desarrollo y

AGRONOMO,
fomento de
sistemas de

DIPlOMADO EN
produccion

4
CHRISTIAN MAURICIO 12.311.921-5 CHilENA

CONSULTORA SISTEMAS DE
alimentaria

MUNOZ OYARZO GESTION ACTIVA GESTION DE lA
inocuos y de

CAUDAD DE lA
CADENA

calidad. Auditor,

AG ROAl IMENT ARIA
supervisor en el
ambito de privado
de normas como
ISO, HCCP Y BRC

JOSE GUADALUPE REYES
INGENIERO Participacion en

5
GARDUNO

N/A MEXICANA SENASICA MEXICO AGRONOMO foros en el sector
FITOTECNIST A, productivo y

Informe Tecnico Final Realizaci6n de Eventos de Innovaci6n
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Conocimientos 0

Nombre y apellidos RUT0 N° Nacionalida Entidad donde Profesion y competencias
Pasaporte d trabaja especializacion en el tema a

exponer.
DIPLOMADO EN academico. Jefe

INOCUIDAD Supervision de
programas de la
SAGARPA - MEXICO
Experiencia en
desarrollo de

MEDICO politicas publicas
VETERINARIO. PHD en orientadas al

6 MICHEL LEPORATI 7.627.065-1 CHILENA ACHIPIA ECONOMIA DE LOS fomento de la
RECURSOS produccion,

ALIMENTARIOS investigacion y
desarrollo del
sector agricola.
Experta
laboratorista en
Residuos de

QUfMICO Plaguicidas,
7 STELLA MOYANO 6.717.597-2 CHILENA INIA LABORATORISTA. investigadora,

MSC SCIENTIAE encargada de
calidad para
acreditacion de
laboratorio.

13. Indique el numero y caracteristicas de los asistentes al evento (Adjuntar listados de
participacion y/o asistentes, en caso que corresponda, Anexo 1).

EI Publico objetivo fue dirigido al sector primario de la produccion hortofruticola de la region de Magallanes,
en la categorfa de AFC y MiniPymes individuales y/o agrupaciones productivas dedicadas al cultivo de
hortalizas de venta directa e indirecta en la region de Magallanes.
Se amplio la invitacion a funcionarios publicos, estudiantes y publico en general.
Se adjunta listado de asistentes En Anexo 1.

14. Senale si existieron diferencias respecto al programa inicial del evento y las
razones.

Aunque no hubo un cambio en la estructura de la programacion, sf hubo un cambio en los expositores. En la
charla inicial de "ROL de la AGENCIA CHILENA PARA LA CAUDAD e INOCUIDAD AUMENTARIA
(ACHIPIA)" en lugar de exponer Sr. Manuel Miranda, asistio Sr. Michel Leporati, quien es el Secretario
Ejecutivo de la ACHIPIA.

Esta modificacion fue beneficiosa para el Seminario, ya que el Sr. Leporati es la fuente primaria de
informacion sobre 10 que es la Agencia, los proyectos futuros y el lineamiento que debiese tener una
Instituci6n como INIA referente a estos ejes estrategicos.

Informe Tecnico Final Realizaci6n de Eventos de Innovaci6n
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15. Describa y adjunte el material de apoyo y presentaciones entregados en el evento
(Adjunte el material entregado en el anexo 2 y las presentaciones en anexo 3).

A los asistentes al Seminario se les enviaron las presentaciones en formato digital una vez finalizado el
evento. Por tanto, el material entregado corresponde al mismo del Anexo 3.
Como material de apoyo se entregaron hojas de apuntes y lapices.
Las presentaciones de los expositores se encuentran en el Anexo 3.

16. Concluya los resultados del evento y camo este aporta a generar y/o difundir
nuevos conocimientos y experiencias en el sector.

EI evento resulto un exito en cuanto a la organizacion y la participacion. Como puntapie inicial sobre la
importancia que tiene la inocuidad alimentaria y la importancia de que la region se sume a la sinergia que
esta impulsando instituciones como Achipia. Asimismo, fue relevante mostrar de manera practica como
diversas practicas influyen en el caracter inocuo de los alimentos. Los estudios relacionados y 10 que se
puede hacer en el futuro.
Relevante fue tambien ver que es 10 que hacen otras organizaciones fuera de nuestro pais, para tomar
lecciones e implementar buenas practicas en nuestro pais.

Informe Tecnico Final Realizaci6n de Eventos de Innovaci6n
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RESULTADOS: Encuesta de satisfacci6n de participantes de eventos tecnicos para
la innovaci6n

Nombre de la Entidad INIA - CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direcci6n: ANGAMOS #1056

rreletono: (56-61) 2242322 ~ail: raCqUeline.barria@inia.cI

Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

Valore de 1 a 5 cada uno de los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuaci6n mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

1 2 3 4 5

4 5 2
1. Se ha conseguido el objetivo de la evento

6 5
2. Nivel de conocimientos adquiridos

7 4
3. Aplicaci6n de estos conocimientos a su quehacer

4. Estoy satisfecho (a) con la realizaci6n de este 2 3 6

evento

5. Los expositores (as) fueron claros en los contenidos
p 6

de las presentaciones:

6. Los expositores (a) fueron receptivos frente a 1 14 6

consultas de los participantes:

7. Los contenidos de las presentaciones fueron ~ 5
adecuados en relaci6n al objetivo propuesto:

~ 7
8. EI material entregado fue suficiente:

9. EI lugar de realizaci6n del evento es adecuado 1 ~ 6

(lluminaci6n, climatizaci6n, etc.):

~ 17
10. Organizaci6n global del evento

Informe Tecnico Final Realizaci6n de Eventos de Innovaci6n
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Analisis de Resultados:

Tomamos s610 11 encuestas entre los asistentes.
Luego del analisis pudimos inferir 10siguiente:

• La recepci6n del publico fue correcta para el Seminario.
• Respecto a la pregunta numero 6, creemos que podriamos mejorar en la organizaci6n del

siguiente evento de la siguiente manera:
o Haciendo una mesa redonda mas amplia.
o Revisando si pertinencia entre el numero de expositores y el tiempo asignado. Revisar

la posibilidad de hacer un seminario de dos dias para que haya tiempo suficiente para
profundizar en ciertos temas.

• EI lugar el adecuado, ademas que alcanz6 a nuevos actores de la agricultura regional.

Resumen Encuesta de Satisfacci6n

o
2 3 4 5

Prf'gllnta
6 7 8

."

.'

.2

.4

9 10

Informe Tecnico Final Realizaci6n de Eventos de Innovaci6n
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LISTADO DE ANEXOS
ANEXO 1: Listados de asistencia y/o participaci6n
ANEXO 2: N/A.
ANEXO 3: Presentaciones de los expositores del evento (formato digital).



ANEXO 1
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Encuesta de satisfaccion de participantes de eventos tecnicos para la innovacion

iNombre de la Entidad INIA - CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direcci6n: IANGAMOS #1056

Teh3fono: (56-61) 224 2322 1Mail: .~aCqUeline.barria@inia.cI

Coordinador (a): :CLAUDIO PEREZ

Valore de 1 a 5 cada uno de:-los as·pectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuacion mas negativa es 1 y la mas positiva 135 5.

Se ha conseguido el objetivo de la evento

NiveJ de conocimientos adquiridos

Aplicacion de estos conocimientos a su quehacer

Estoy satisfecho (a) con la reafizacl6n de este evento

Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de
las presentaciones:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consulta~
de los participantes:

Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados
en relaci6n al objetivo propuesto:

EI material entregado fue suficiente:

Ellugar de realizaci6n del evento es adecuado
(lluminacion, climatizacion, etc.):

Organizaci6n global del evento

Comentarios adicionales:

Instituto de .
Investigaciones
Agropecuarias

1 2 3 4 5

)(

-Y
)(

X
~

~

:

.~

X
., ·X' .•

~

INIA Kampenaike: Angamos 1056, Punta Arenas, Casilla 277
Tel: +56 61 224 2322 9

Ministerlo de Agricultura
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Instituto de .
Investigaciones
Agropecuarias

INIA Karnpenaike: Angamos 1056. Punta Arenas. Casilla 277
Tel: +56612242322 9

L":·~l
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Encuesta de satisfaccion de participantes de eventos tecnicos para la innovaci6n

Nombre de la Entidad INIA- CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direcci6n: ANGAMOS #1056

rrelf~fono: (56-61) 2242322 IMi3il: .~aCqUeline.barria@inia_C[

Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

Valore de 1 a 5 cada uno de~los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuacion mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

1 2 3 4 5

Se ha conseguido eJobjetivo de [a evento )(
Nivel de conocimientos adquiridos )('
Aplicaci6n de estos conocimientos a su quehacer \ .-

0 _..A'
~.. .

.~
Estoy satisfecho (a) con Ja realizaci6n de este evento

Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de Xlas presentaciones:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas Xde los participantes:

Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados , Xen relaci6n at objetivo propuesto:

EI material entregado fue suficiente:
~

Ellugar de realizaci6n del even to es adecuado X(lluminacion, climatizaci6n, etc.): ~..
I

Organizaci6n global del evento
~

Comentarios adicionales:

Ministerio de Agricultura
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Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

9

26
AN~S""
[IF. INNOVACION
AGRi\Rm

Encuesta de satisfaccion de participantes de eventos tecnicos para la innovaci6n

Nombre de la Entidad INIA - CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direcci6n: IANGAMOS #1056

Telefono: (56-61) 224 2322 IMail: lacQueline.barria@inia.cI

Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

Valore de 1 a 5 cada uno de-los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuaci6n mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

1 2 3 4 5

Se ha conseguido el objetivo de la evento y
~. -

Nivel de conocimientos adquiridos X
Aplicaci6n de estos conocimientos a su quehacer )(
Estoy satisfecho (a) con la realizaci6n de este evento

~
Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de

)(las presentaciones:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas )(de los participantes:

Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados Xen relaci6n al objetivo propuesto:

EI material entregado fue suficiente: )<
EI lugar de realizaci6n del evento es adecuado ;)((liuminacion, climatizaci6n, etc.): ,\

"

Organizaci6n global del evento )(

Comentarios adicionales:
~~~

kt e rt .
INIA Kampenaike: Angamos 1056, Punta Arenas. Casilla 277

Tel: +56 61 2242322

Ministerio de Agricultura
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Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

INIA I(ampenaike: Angamos 1056, Punta Arenas. Casilla 277
Tel: +56 61 224 2322 9

Encuesta de satisfaccion de participantes de eventos tecnicos para la innovacion

Nombre de la Entidad INIA - CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direccion: It\NGAMOS #1056

Telefono: (56-61) 224 2322 IMail: .~aCqUeline.barria@inia.cl

Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

Valore de 1 a 5 cada uno de'los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuacion mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

1 2 3 4 5

Se ha conseguido el objetivo de la evento X
Nivel de conocimientos adquiridos y

\

Aplicacion de estos conocimientos a su quehacer y
. _ ..

yEstoy satisfecho (a) con la realizacion de este evento

I
Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de Xlas presentaciones:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas
)(de los participantes:

Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados 'I
: X'en relacion al objetivo propuesto:

EI material entregado fue suficiente: X
EI lugar de realizacion del evento es adecuado J((Iluminacion, climatizacion, etc.): ""

Organizacion global del evento s(

Comentarios adicionales:

Ministerio de AgricuLtura
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Encuesta de satisfacci6n de participantes de eventos tecnicos para la innovaci6n

Nombre de la Entidad INIA - CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direcci6n: ANGAMOS #1056

Telefono: (56-61) 224 2322 IMail: ~aCqUeline.barria@inia.cl

Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

Valore de 1 a 5 cada uno de'los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuacion mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

1 2 3 4 5

Se ha conseguido el objetivo de la evento ~./
Nivel de conocimientos adquiridos X.
Aplicaci6n de estos conocimientos a su quehacer )(
Estoy satisfecho (a) con la realizaci6n de este evento )\
Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de Xlas presentaciones:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas Kde los participantes:

Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados Ken relacion al objetivo propuesto:

EI material entregado fue suficiente: Ix
EI lugar de realizaci6n del evento es adecuado Ix((liuminaci6n, climatizacion, etc.): t>

"

Organizaci6n global del evento k
Comentarios adicionales:

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

INIA Kampenaike: Angamos 1056, Punta Arenas. Casilla 277
Tel: +56 61 224 2322

Ministerio de Agricultura
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Encuesta de satisfaccion de participantes de eventos tecnicos para la innovacion

Nombre de la Entidad INIA - CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direcci6n: IANGAMOS #1056

Telefono: (56-61) 2242322 IMail: ·lacQueline.barria@inia.cI

Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

Valore de 1 a 5 cada uno de-los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuaci6n mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

1 2 3 4 5

Se ha conseguido el objetivo de la evento X
Nivel de conocimientos adquiridos X
Aplicaci6n de estos conocimientos a su quehacer -X

- _ ..

-~
Estoy satisfecho (a) con la realizacion de este evento

Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de )(las presentaciones:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas .Xde los participantes:

Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados -Xen relaci6n al objetivo propuesto:

EI material entregado fue suficiente: )(
EI lugar de realizaci6n del evento es adecuado )((Iluminacion, climatizaci6n, etc.): ""

Organizaci6n global del evento X
Comentarios adicionales:

Ministerio de Agricultura
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Encuesta de satisfacci6n de participantes de eventos tecnicos para la innovaci6n

Nombre de la Entidad INIA - CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direccion: IANGAMOS #1056

Telefono: (56-61) 224 2322 IMail: .raCqUeline.barria@inia.cI

Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

Valore de 1 a 5 cad a uno de'los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuacion mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

1 2 3 4 5

Se ha conseguido el objetivo de la evento )(

Nivel de conocimientos adquiridos -Y
Aplicacion de estos conocimientos a su quehacer X
Estoy satisfecho (a) con la realizacion de este evento X
Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de

/<las presentaciones:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas

~de los participantes:

Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados /(en relacion al objetivo propuesto:

EI material entregado fue suficiente:
~

EI lugar de realizacion del evento es adecuado X(liuminacion, climatizacion, etc.): ()

,.
Organizacion global del evento )(

Comentarios adicionales:

lVIinisterio de Agricultura
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Encuesta de satisfacci6n de participantes de eventos tecnicos para la innovaci6n

Nombre de la Entidad INIA - CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direccion: IANGAMOS #1056

Telefono: (56-61) 224 2322 IMail: .raCqUeline.barria@inia.cI

Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

Valore de 1 a 5 cada uno de'los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuaci6n mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

1 2 3 4 5

Se ha conseguido el objetivo de la evento >(
Nivel de conocimientos adquiridos )(
Aplicacion de estos conocimientos a su quehacer > ,

Estoy satisfecho (a) con la realizaci6n de este evento .~
Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de Xlas presentaciones:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas Xde los participantes:

Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados Xen relaci6n al objetivo propuesto:

EI material entregado fue suficiente:
~

EI lugar de realizaci6n del evento es adecuado X(Iluminacion, climatizaci6n, etc.): ~)
"

Organizacion global del evento
~

Comentarios adicionales:
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Encuesta de satisfaccion de participantes de eventos tecnicos para la innovaci6n

Nombre de la Entidad INIA - CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direcci6n: ~NGAMOS #1056

Teletono: (56-61) 224 2322 IMail: .raCQUeline,barria@inia,cI

Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

Valore de 1 a 5 cad a uno de-los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuaci6n mas negativa es 1 y la mas positiva es 5,

1 2 3 4 5

Se ha conseguido el objetivo de la evento y
Nivel de conocimientos adquiridos ~

Aplicaci6n de estos conocimientos a su quehacer
~

Estoy satisfecho (a) con la realizaci6n de este evento l,v
Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de

~
las presentaciones:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas Xde los participantes:

Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados Xen relacion al objetivo propuesto:

EI material entregado fue suficiente: lX
EI lugar de realizacion del evento es adecuado X(liuminaci6n, climatizaci6n, etc,): ~)..
Organizaci6n global del evento X
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Encuesta de satisfacci6n de participantes de eventos tecnicos para la innovaci6n

Nombre de la Entidad INIA - CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direcci6n: IANGAMOS #1056

Telefono: (56-61) 224 2322 IMail: ,raCQUeline,barria@inia,cl

Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

Valore de 1 a 5 cada uno de-los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuaci6n mas negativa es 1 y la mas positiva es 5,

1 2 3 4 5

Se ha conseguido el objetivo de la evento IX
Nivel de conocimientos adquiridos X'
Aplicaci6n de estos conocimientos a su quehacer X
Estoy satisfecho (a) con la realizaci6n de este evento X
Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de Xlas presentaciones:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas Xde los participantes:

Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados J\en relaci6n al objetivo propuesto:

EI material entregado fue suficiente: X
EI lugar de realizacion del evento es adecuado X(Iluminacion, climatizacion, etc,): I)

"

Organizaci6n global del evento y
Comentarios adicionales:
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Encuesta de satisfacci6n de participantes de eventos tecnicos para la innovaci6n

Nombre de la Entidad INIA - CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direcci6n IANGAMOS #1056

Telefono: (56-61) 2242322 IMail ~aCqUeline.barria@inia.cl

Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

Valore de 1 a 5 cad a uno de los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuacion mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

1 2 3 4 5

Se ha conseguido el objetivo de la evento .X
"\

Nivel de conocimientos adquiridos X
Aplicaci6n de estos conocimientos a su quehacer )(
Estoy satisfecho (a) con la realizaci6n de este evento X
Los expositores (as) fueron clares en los contenidos de Xlas presentaciones:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas )(de los participantes:

Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados lXen relaci6n al objetivo propuesto:

EI material entregado fue suficiente: X
EI lugar de realizaci6n del evento es adecuado K(1Iuminaci6n, climatizacion, etc.):

Organizacion global del evento X
Comentarios adicionales:

Ministerio de Agricultura
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Encuesta de satisfacci6n de participantes de eventos tecnicos para la innovaci6n

Nombre de la Entidad INIA - CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direcci6n: lANGAMOS #1056

Telefono: (56-61) 2242322 IMail: lacQueline.barria@inia.cl

Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

Valore de 1 a 5 cad a uno de-los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuaci6n mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

1 2 3 4 5

Se ha conseguido el objetivo de la evento >(
,

XNivel de conocimientos adquiridos

Aplicaci6n de estos conocimientos a su quehacer K
\

Estoy satisfecho (a) con la realizaci6n de este evento X
Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de ><las presentaciones:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas Xde los participantes:

Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados

Xen relaci6n al objetivo propuesto:
(

XEI material entregado fue suficiente:

EI lugar de realizaci6n del evento es adecuado 7(1Iuminaci6n, climatizaci6n, etc.): ""

Organizaci6n global del evento x:
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Encuesta de satisfaccion de participantes de eventos tecnicos para la innovacion

Nombre de la Entidad INIA - CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direcci6n: ANGAMOS #1056

Teletono: (56-61) 224 2322 IMail: raCQUeline.barria@inia.cI

Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

Valore de 1 a 5 cada uno de-los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuaci6n mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

1 2 3 4 5

Se ha conseguido el objetivo de la evento X
Nivel de conocimientos adquiridos y

<

Aplicaci6n de estos conocimientos a su quehacer )\
Estoy satisfecho (a) can la realizacion de este evento X.•..•
Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de Xlas presentaciones:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas

~ Xde los participantes:

Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados Xen relaci6n al objetivo propuesto:

EI material entregado fue suficiente: lX
EI lugar de realizacion del evento es adecuado X(liuminacion, climatizacion, etc.): ,)

"

Organizacion global del evento X-
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Concepto

 ¿ Que entendemos por Inocuidad Alimentaria?

 Según el Instituto de Salud Publica e Chile (ISPCH), Inocuidad de un
alimento es la garantía que no causará daño al consumidor, cuando
sea preparado o ingerido.

 Ídem a lo expresado en el Codex Alimentarius

¿ A que tipos de daños nos referimos?

 Contaminación biológica
 Contaminación química
 Contaminación física

ETAs
Enfermedades 

Trasmitidas por los 
Alimentos

Concepto

 ¿ Cual es el objetivo de la inocuidad

alimentaria?

Proteger la salud de las personas,

 Resguardar los derechos de los consumidores y,

 Fomentar la competitividad del sector alimentario

Datos estadísticos

Fuente: MINSAL , 2016.
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Datos estadísticos

Fuente: MINSAL, 2016.

Fuente: FOODSAFETY, 2008

Figura 1. Factores que inciden en la generación de las Etas

 ¿Que factores condicionan la inocuidad de los

alimentos?

 Cambios demográficos y desarrollo económico,

 Cambios de hábitos alimenticios,

 Nuevas tecnologías de producción y conservación / cambios en los peligros

 Creciente volumen y comercio de los alimentos,

 Consumidores mas informados.

Concepto
Perfil del Consumidor: características

 Acceso a tecnologías de comunicación,

 Mayor acceso a información,

 Con una mayor preocupación por su salud,

 Mas posesionados y organizados,

 Según la FAO, están mostrando un interés sin precedentes en la
forma en que se producen, elaboran y comercializan los alimentos
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 ¿Es lo mismo Inocuidad y calidad ?

Concepto

Cuando hablamos de requerimientos  del cliente podríamos mencionar 2 
tipos;  

 Explícitos

 Implícitos

Entonces……¿Cual seria la diferencia?

La inocuidad es una característica implícita de los alimentos, por tanto si
queremos ofrecer un producto de calidad, debemos velar en todo momento
por su inocuidad.

¿Quien es el  responsable  de garantizar la Seguridad e inocuidad 

Alimentaria?

 El Estado o Gobiernos en el mundo,
 Organizaciones Nacionales e Internacionales, Ej: FAO, OMS, Comisiones

Europeas
 Los consumidores
¿ Como pueden estas organizaciones garantizar la Seguridad Alimentaria?

 Normativas y/o reglamentos nacional e internacional ( RSA, Nº 977)
 Códigos Internacionales ( Codex Alimentarius)
 Normas de certificación Internacional ( Normas ISO)

Concepto

 Ser un punto de referencia para los consumidores, productores y/o elaboradores
de alimentos.

 Regular, fiscalizar, controlar todos los procesos de elaboración de alimentos
para así evitar la contaminación de los mismos.

 Garantizar alimentos Inocuos y de calidad para el consumo seguro de la
población mundial.

¿ Cual es el objetivo de estos Instrumentos? Desafíos de la inocuidad alimentaria en Chile
 Rediseño y fortalecimiento del programa de inocuidad de alimentos a través de

una política publica intersectorial,
 Fortalecimiento de la fiscalización
 Integralidad de la cadena agroalimentaria ( de la granja a la mesa)
 Integralidad del alimento (inocuidad y calidad nutricional)
 Rediseño y fortalecimiento de una política de colaboración publico-privada y la

academia

CHILE: Potencia agroalimentaria
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 Ubicación geográfica

 Estándares productivos

 Leyes de excepción

Situación Regional: oportunidades y

desafíos.

Situación Regional: oportunidades y

desafíos

 Fortalecer el sector productivo de alimentos a través de la
incorporación de protocolos de inocuidad sobre toda la cadena
alimentaria,

 Lograr las articulación de todos los sectores para el diseño de una
política publica consistente y sustentable en el tiempo

 Iniciar un trabajo mancomunado para lograr certificaciones productivas
sobre toda la cadena alimentaria

 Ser un referente a nivel nacional e internacional en esta materia

MUCHAS GRACIAS!!!!!!
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Agencia Chilena para la Calidad e Inocuidad Alimentaria
www.minagri.gob.cl

El Sistema de Inocuidad 
Alimentaria Chileno y el rol 

Agencia Chilena para la Inocuidad 
y la Calidad Alimentaria

SEMINARIO
“Importancia de la Inocuidad alimentaria en la 

Producción Hortofrutícola en la región de 
Magallanes y Antártica Chilena”

Puerto Natales 16 de Noviembre de 2016

Agencia Chilena para la Calidad e Inocuidad Alimentaria
www.minagri.gob.cl

CHILE
País de Vocación Alimentaria

CHILE

Agencia Chilena para la Calidad e Inocuidad Alimentaria
www.minagri.gob.cl

PILAR FUNDAMENTAL

ACCESO  - INOCUIDAD  - CALIDAD

1

2
Líder mundial
en estándares 

fitozoosanitarios

Líder en la región en
la erradicación de la 

subnutrición y el hambre
y el control de ETA’s

3

4
País latinoamericano 

mejor rankeado en Food 
Security Index por tercer 

año consecutivo

Líder hemisférico en la 
exportación de alimentos 

de altos estándares de 
inocuidad

5
Líder en la región en el 

desarrollo de una Agencia 
coordinadora del sistema 

de inocuidad y calidad

Agencia Chilena para la Calidad e Inocuidad Alimentaria
www.minagri.gob.cl

MINISTERIO
DE SALUD
- Consumo local
- Producción local
- Control en 
importaciones

MINISTERIO DE ECONOMIA
- Cumplimiento de requisitos del 
mercado objetivo en pescado y 
productos pesqueros.

MINISTERIO DE AGRICULTURA
- Cumplimiento de requisitos del 
mercado objetivo en productos 
ganaderos, hortofrutícolas.

SISTEMA NACIONAL
DE CONTROL ALIMENTARIO

Modelo
múltiple de

aproximación
sectorial
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ENFRENTAMO UNA REALIDAD 
DINÁMICA Y COMPLEJA

DESAFÍO HORIZONTE 2030

FORTALECER LA BASES 

INSTITUCIONALES, ORGANIZACIONALES, 
TÉCNICAS

Y CULTURALES 

DE UN SISTEMA PÚBLICO DE CONTROL DE ALIMENTOS
ACORDE A LOS MÁS ALTOS ESTANDARES INTERNACIONALES 

Agencia Chilena para la Calidad e Inocuidad Alimentaria
www.minagri.gob.cl

Vacíos

>RIESGOS
>COSTOS

7

Duplicidades
Descoordinación

Competencia
No reconocimiento,

No colaboración

DEBILIDADES DEL MODELO MULTIPLE 
(NO-INTEGRADO)  

DE ABORDAJE SECTORIAL

ABORDAJE DESDE LO 
PRODUCTIVO

(SAG/SERNAPESCA)

ABORDAJE DESDE LO 
SANITARIO

MINSAL

TRANSITAR DESDE

Agencia Chilena para la Calidad e Inocuidad Alimentaria
www.minagri.gob.cl

Sistema Integrado

Proceso 
Producción
Alimentos

Consumo
Final

SISTEMA NACIONAL INTEGRADO DE INOCUIDAD

Transformación
Comercialización

(Mxs Domésticos/Import/Export)

Inocuidad
Alimentos

Salud Pública
(ETA/ECNT)

Sanidad Animal 
y Vegetal
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ESTAMOS CUMPLIENDO UN  COMPROMISO DE GOBIERNO

S.E. La Presidenta  de la República 
anunciado el envío 

del proyecto de ley a tramitación parlamentaria

NUESTRO MANDATO

COORDINAR
Y CONDUCIR
Sistema Nacional

Inocuidad y Calidad

CONTRIBUIR

CORREGIR

MEJORAR 

INNOVAR

PARA ELLO HEMOS 
DESARROLLADO

MARCODE POLÍTICA

LINEAMIENTOS 
ESTRATÉGICOS 2016-18 

MARCO CONCEPTUAL

MARCO METODOLÓGICO

SOPORTE INSTRUMENTAL

SOPORTE 
ADMINISTRATIVO
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Marco de Política

(Proceso de actualización en curso)

ACHIPIA 2014 – 2018
Lineamientos estratégicos

1
Coordinar y conducir la 

institucionalidad del sistema 
nacional de inocuidad y calidad 
alimerntaria de los alimentos, 

coordinar e implementar la 
política en la materia.

2
Coordinar y dar soporte al 

proceso de análisis de riesgos 
del sistema nacional de 

inocuidad y calidad alimentaria.

3
Articular y coordinar el 

sistema nacional de inocuidad 
y calidad alimentaria con el 

sistema de fomento 
productivo y el sistema de I+D.

4
Actuar en representación de Chile en 

materia de inocuidad y calidad 
alimentaria a nivel internacional y 

coordinar la representación de Chile ante 
el CODEX a través de la presidencia del 

CNC, secretaría y punto focal.

MODELO CONCEPTUAL
Basado en Análisis de Riesgos

www.achipia.gob.cl

Vigilancia 

de Peligros

Priorización 
de Peligros

Evaluación 
de Riesgos

PNIs
Gestión de 

Riesgos

Comunicación de Riesgos

w
Modelo Metodológico 

TRABAJO OPERADO DESDE 

ESPACIOS COLABORATIVOS
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(por completar)

PRINCIPALES 
AVANCES POR ÁREAS DE 

GESTIÓN

Marco Instrumental

- Proceso de ANÁLISIS DE RIESGOS

- PNIs Programas Nacionales Integrados

- OBSERVATORIO en Inocuidad y 
Calidad

- RIAL Red de Información y Alertas 
Alimentarias

- SILA Sistema Integrado de Laboratorios

- RED Científica / Paneles de Expertos

- CARs Comisiones Asesoras Regionales 
en Inocuidad y Calidad

- Programas de Articulación con 
Sistema Fomento Productivo y I+D

- Secretaría y Punto Focal CODEX
Alimentarius 

Confianza Rigor técnico CreatividadSegmentación

w
Estratégica Comunicacional SOPORTE ORGANIZACIONAL, RRHH y PRESUPUESTARIO

PRESUPUESTO

• PRESUPUESTO 2016: $ MM 750
• PROYECTO APLAS: $ MM 50
• PROYECTOS FIE: $ MM 650
• PROYECTOS FIA (3): $ MM 24 (mandante)
• PROYECTOS FIC : $ MM 150 (mandante)
• PROYECTOS COOPERACIÓN: 

• PNUD: US$ 198.000
• Chile México: US$ 128.000
• APEC (2): US $ 300.000

PERSONAL
21 PROFESIONALES
3 ADMINISTRATIVOS
17 PRACTICANTES
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Contenidos 
Proyecto de Ley

El Proyecto de Ley

1
Aproximación y tratamiento 

sistémico de las problemáticas de 
inocuidad y calidad alimentaria de 

los distintos componentes que 
forman la cadena.

2
Considera una acción institucional 
coordinada e integrada, bajo un 

marco conceptual y metodológico 
basado en el análisis de riesgos.

3
Reconoce explícitamente

el rol y las responsabilidades 
que tanto los actores públicos 

como los privados y la 
ciudadanía tiene en esta 

materia. 

Crea la

Agencia Chilena 
para la Inocuidad 

y Calidad 
Alimentaria

que lo coordine y conduzca, 
desde un abordaje sistémico, 
articulador e integrador de las 

problemáticas y las instituciones 
con competencias en esta 

materia.

Objetivo del Proyecto de Ley

1
Definir y establecer

el Sistema 
Nacional

de Inocuidad
y Calidad 

Alimentaria 

2

Principios del Sistema Nacional de 
Inocuidad y Calidad Alimentaria

1
El derecho de las personas
a la protección de la salud, 
disponiendo de alimentos 

inocuos y de calidad. 

2
La promoción de un 

desarrollo competitivo
y responsable de la industria 

alimentaria, con pleno 
resguardo de la inocuidad

y la calidad alimentaria.

3
La transparencia y 

participación ciudadana 
en la política de 

inocuidad y calidad 
alimentaria. 

4
La fundamentación 

científica, transparente
e independiente para apoyar 

las decisiones técnicas que 
se adopten.

5
El enfoque sistémico

a las problemáticas de 
inocuidad y calidad 

alimentaria.

6
La acción coordinada

de los organismos
del Estado. 

7
La obligatoriedad en
el cumplimiento de

los compromisos 
internacionales en 

materia de inocuidad y 
calidad alimentaria. 
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Objetivo de la Agencia definido en el 
proyecto de ley

1
Implementar la 

política y coordinar
y conducir la 

institucionalidad 
del Sistema Nacional 

de Inocuidad y Calidad 
Alimentaria,

2
a través de la

ejecución de acciones
y la coordinación e 
integración de los 
organismos con 

competencias en la  
materia.

Objetivo de la Agencia definido en el 
proyecto de ley

Propone mejoras y actualiza la política; propone normas legales y reglamentarias al Consejo de 
Ministros; Emite opinión sobre materias de su ámbito; Vela por el debido cumplimiento de las 
leyes, reglamentos y demás normas,  Sirve de órgano de coordinación para la aplicación de la 
Política Nacional de Inocuidad y Calidad de los Alimentos

Propone, aprueba y coordina los Programas Nacionales Integrados; Administra el sistema nacional 
de información y alertas en inocuidad y calidad alimentaria; Colabora con la preparación y 
desarrollo de programas de educación y difusión; se vincula con el sistema de fomento productivo 
e I+D para insertar la variable inocuidad y calidad de los alimentos en programas públicos. 

Gestiona y coordina los procesos de evaluación de riesgos en inocuidad y calidad en la cadena 
alimentaria ; Propone planes, programas y medidas para la implementación y cumplimiento 
de la Política; Toma conocimiento y se pronuncia sobre el sentido, alcance y coherencia de las 
leyes, reglamentos y demás normas; Coordina los procesos de comunicación de riesgos. 

1

2

3

Coordina, conduce, 
propone y articula, 

analiza, evalúa, informa

No fiscaliza
No norma

No inspecciona

Muchas gracias por la 
atención,
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LEVANTAMIENTO 

COMPORTAMIENTO MICROBIOLÓGICO CADENA 
PRODUCTIVA

HORTALIZAS CRUDAS, VEGETALES PRE-ELABORADOS, PLATOS y 
SANDWICHES MIXTOS CON VEGETALES CRUDOS Y /O INGREDIENTES 

TRATADOS TÉRMICAMENTE

XIMENA FUENTES BARRIGA

NOVIEMBRE 2016

INDICE

I. OBJETIVOS

II. ANTECEDENTES GENERALES

III. DESARROLLO

A. ESTATUS ACTUAL – FLORA MICROBIANA INTRÍNSECA – HORTALIZAS CRUDAS RECIÉN COSECHADAS, PRE-

ELABORADAS, PLATOS PREPARADOS MIXTOS CON INGREDIENTES CRUDOS Y/O COCIDOS, INCLUÍDOS

EMPAREDADOS

B. FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE

C. ROL ENVASADO ATMÓSFERA MODIFICADA

IV PROPUESTA SOCHMHA, NOV. 2015 / PROPUESTA COMPLEMENTARIA JUNIO 2016

- ITEM 14.2 “FRUTAS Y OTROS VEGETALES COMESTIBLES PRE-ELABORADOS LISTOS PARA EL CONSUMO”

- ITEM 15.2 “COMIDAS Y PLATOS MIXTOS CON INGREDIENTES CRUDOS Y/O COCIDOS, INCLUÍDOS EMPAREDADOS”.

IV. CONCLUSIONES

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN

OBJETIVOS
 Identificar y analizar comparativamente el comportamiento microbiológico de

Vegetales Crudos y/o Mínimamente Procesados, Vegetales Pre-Elaborados, y su

impacto en Platos Mixtos y Sandwiches que incluyen Vegetales Crudos con

ingredientes cocidos y/o tratados térmicamente.

 Verificar que las variables temperatura de mantención y su relación con los tiempos de

elaboración y consumo de Platos y Sandwiches que incluyen como Ingredientes,

Vegetales Crudos, impactan favorablemente en su Inocuidad y Vidas Útiles.

 Proponer modificaciones, en base al Levantamiento realizado a:

 Item 14.2 “FRUTAS Y OTROS VEGETALES COMESTIBLES PRE-ELABORADOS, LISTOS
PARA EL CONSUMO en PROPUESTA SOCHMHA, Rubro Vegetales, Noviembre
2015.

 item 15.2 “COMIDAS Y PLATOS MIXTOS CON INGREDIENTES CRUDOS Y/O

COCIDOS, INCLUÍDOS EMPAREDADOS”.



30-11-2016

2

ANTECEDENTES GENERALES

ANTECEDENTES GENERALES 

• Los Vegetales, son susceptibles a variadas fuentes potenciales de contaminación

cruzada bacteriana:

a) Empleo de residuos orgánicos de origen humano o animal, utilizados como fertilizantes.

b) El riego con aguas contaminadas.

c) Sus procesamientos.

d) Sus procesos de envasados.

e) Las condiciones de transporte.

f) El aumento de contaminación en el SM, ya sea por efectos de temperatura de

almacenamiento y manipulación del personal y/o por el consumidor.

• Considerando el hecho que cada vez se consumen más productos vegetales, 'listos

para su consumo'', lo cual, hace que las contaminaciones con bacterias patógenas

constituyan un riesgo significativo para la población.

ANTECEDENTES GENERALES 

• Es por esto, que las reglamentaciones a nivel mundial, requieren y exigen, que los

productos alimenticios, independientemente de su origen, no deben contener carga

microbiana, en cantidades que supongan un riesgo inaceptable para el consumo

humano.

• A pesar de ello, los brotes de origen alimentario de productos frescos en base a

vegetales contaminados, han sido cada vez más recurrentes, reflejando, entre otras

cosas, el aumento en la población del consumo de productos frescos, listos para el

consumo, lo que hace necesaria mantener un sistema efectivo de Vigilancia.

• Sin embargo, aún se desconoce, si el nivel de contaminación está influenciado por el

tipo vegetal, sus procesamientos y por la fase de comercialización.

A. ESTATUS ACTUAL 

FLORA MICROBIANA INTRÍNSECA – HORTALIZAS CRUDAS 
RECIÉN COSECHADAS, PRE-ELABORADAS, PLATOS 

PREPARADOS MIXTOS CON INGREDIENTES CRUDOS Y/O 
COCIDOS, INCLUÍDOS EMPAREDADOS
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1. ALEMANIA 
Comparative analysis of the bacterial flora of vegetables collected directly from
farms and from supermarkets in Germany, 2010. 

• Patógenos como Salmonella
spp o Listeria spp, tienen una
baja incidencia en Hortalizas.

• Se detectan otros grupos de
bacterias, sobre el 50 % de las
muestras, asociándose a su
ubicación bajo o cerca del
suelo.

• Los Vegetales de Raíz,
tienden a tener mayor grado
de contaminación, seguido
de las Ensaladas.

• En Vegetales de Frutos y
Bulbos, la prevalencia
bacteriana es menor.

• La mayoría de las bacterias
detectadas son
microorganismos
ambientales ubicuos, de
baja patogenicidad.

• En consecuencia, la
Prevalencia de Bacterias
Patógenas en Vegetales es
baja en comparación con
alimentos de origen animal.

• No obstante, se
recomienda que los
Vegetales Frescos Crudos,
deben lavarse y/o pelarse,
según corresponda, antes
de su consumo.
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2. JAPÓN 
Microbial Evaluation of Fresh Marketed Vegetables, 2004

Del estudio, se desprende que:

a) La flora bacteriana inicial, está
influenciada tanto por el medio
ambiente como por la
manipulación humana.

b) Los recuentos bacterianos de
Vegetales Frescos, varían
ampliamente dentro y entre los
Vegetales.

c) Los recuentos bacterianos de
los tejidos externos son mayores
a los tejidos internos, por efecto
de exposición a la
contaminación ambiental.

d) La Contaminación Microbiológica de
Vegetales ocurre durante la
producción, cosecha y distribución,
dependiendo del:

* Grado de contaminación
ambiental desde su crecimiento a la
comercialización.

* Las condiciones fisiológicas del
producto.

e) En consecuencia, es primordial la
Prevención de la Contaminación
Fecal a través de:

* Procesos de Manipulación rigurosos.

* Óptimas condiciones Sanitarias
desde el Cultivo hasta su
Comercialización.

3. USA: 
Microbiological Quality of Bagged Cut Spinach and Lettuce Mixes, 2007.

3. USA: 
Microbiological Quality of Bagged Cut Spinach and Lettuce Mixes, 2007.

• USA, no tiene especificaciones para Vegetales Envasados.

• Las Guías de UK para Alimentos LPC, incluyendo Vegetales Frescos, tiene como Límite
Satisfactorio para E. coli, 20 UFC/g, como Límite Aceptable, 20 a 100 UFC/g y Límite
Insatisfactorio, Mayor a 100 UFC/g.

• En el Estudio, se demuestra que:

a) El 16% de las muestras desarrollaron E. coli genérica, pero ninguna excedió Recuentos de
10 NMP/g

b) Los Recuentos Microbiológicos en Alimentos LPC en base a Vegetales Crudos, son
altamente Variables y Complejos.

c) En bolsas de hojas verdes, se alcanzan:

* Rangos de Recuentos Bacterianos Totales entre 4 a 7 log10 UFC/g.

* Recuentos de Coliformes, entre 1 a 4 log10 NMP/g.

d) Estos valores son muy similares a los resultados en productos de la muestra tomada en el
campo.

e) Se infiere que estos Vegetales son difíciles de limpiar, sanitizar y procesar.
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4. ESPAÑA 
Microbiological quality of fresh, minimally-processed fruit and vegetables, and 

sprouts from retail establishments, 2007

4. ESPAÑA
Microbiological quality of fresh, minimally-processed fruit and vegetables, and 

sprouts from retail establishments, 2007

 Debe considerarse que las

Enterobacteriaceas no se usan como

Indicadores de Calidad Microbiológica

en Vegetales frescos.

 Altos niveles de Enterobacteriaceas son

comunes en materias primas vegetales,

pues constituyen parte de su flora

normal, por lo cual es recurrente su

presencia en Vegetales Mínimamente

Procesados.

 En consecuencia, los Microorganismos

Fecales, como E. coli se constituyen

como un Indicador de Contaminación,

razón por la cual, UE ha incluido este

criterio.

4. ESPAÑA 
Microbiological quality of fresh, minimally-processed fruit and vegetables, and 

sprouts from retail establishments, 2007

Se confirma que:

a) Un 99,3 % de Ensaladas de Vegetales, cumplen los Estándares Microbiológicos.

b) En un 0,5% de las muestras, desarrollaron E. coli y Listeria spp (102 UFC/g).

5. UNITED KINGDOM
Microbiological Study of Ready-to-Eat Salad Vegetables from Retail,
Establishments Uncovers a National Outbreak of Salmonellosis, 2003
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5. UNITED KINGDOM
Microbiological Study of Ready-to-Eat Salad Vegetables from Retail
Establishments Uncovers a National Outbreak of Salmonellosis, 2002

5. UNITED KINGDOM
Microbiological Study of Ready-to-Eat Salad Vegetables from Retail
Establishments Uncovers a National Outbreak of Salmonellosis, 2002

 La microflora de Vegetales es muy diversa, mayoritariamente son Bacterias Gram (-),
siendo el 80% - 90% Bacterias Aerobias Mesófilas aisladas de Vegetales Crudos
Mínimamente Procesadas más la detección de Enterobacteriaceae, tales como
especies de Enterobacter y Erwinia, así como Pseudomonas spp.

 Los niveles de Enterobacteriaceae detectados en Ensaladas, promovió la generación
de las Guías en UK, formalizándose que las Enterobacteriaceae, NO deberían usarse

para indicar Calidad Microbiológica de Vegetales Frescos.

 En consecuencia, altos niveles de Enterobacteriaceae en materias primas vegetales,
son comunes y características; por lo tanto, Carga Fecal, como E. coli es un MEJOR
Indicador de Contaminación.

6. UNITED KINGDOM
Microbiological Quality of Open Ready-to-Eat Salad Vegetables: Effectiveness of

Food Hygiene Training of Management, 2003.

• Los resultados revelaron que:

a) El 97% lograron Calidad Microbiológica Aceptable y un 3% de incumplimiento por
desarrollo de E. coli, en rangos de 102-105 UFC/g.

b) Los Vegetales contienen una Microflora característica No Patogénica, con bacterias
Gram (-) de la Familia Enterobacteriaceae al Grupo Pseudomonas.

c) El número de bacterias es variable, dependiendo de la estacionalidad y variación
climática, demostrando que altos niveles de Enterobacterias son normales en
Ensaladas de Vegetales; por lo tanto, E. coli representa un Indicador de
Contaminación y Calidad Higiénica.

B. FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE    
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B. FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE

1. CAMBIOS TAXONÓMICOS

• Las Enterobacteriaceas fueron propuestas en 1937 (Rahn).

• En la década de los 60’s estuvo basada en las características fenotípicas y en las

observaciones de los cultivos.

• La introducción de métodos genéticos, revolucionó la taxonomía bacteriana y su

clasificación.

• Los análisis recientes de las secuencias genéticas de rRNA, han sido usados para

aclarar las relaciones genéticas entre los miembros de las Enterobacteriaceas y su

similitud con otras bacterias relacionadas.

• Producto de lo anterior, han habido cambios recientes en la clasificación de los

miembros de esta familia, es así:

 En 1974, el número de géneros y especies de Enterobacteriaceas aumentó de 12

géneros y 36 especies a 34 géneros, 149 especies, 21 subespecies en el 2006.

 Actualmente, se cuentan 48 géneros, 219 especies y 41 subespecies en la familia de

las Enterobacteriaceas.

B. FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE

RELACIÓN ENTRE FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE y GRUPO COLIFORMES  

B. FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE

3. ENTEROBACTERIACEAES Y SU ROL COMO MICROORGANISMOS INDICADORES EN

ALIMENTOS

• Tradicionalmente, los MICROORGANISMOS INDICADORES son bacterias que

proporcionan evidencias de condiciones higiénicas deficientes, procesos

inadecuados o contaminación post proceso de los alimentos.

• Su utilidad, también está relacionada a una detección rápida y simple.

• Su ausencia en alimentos proporciona un grado de garantía de que la higiene y los

procesos de elaboración de alimentos se han llevado a cabo correctamente;

mientras que su presencia indica que hay un problema potencial o han ocurrido

fallas y/o desviaciones en el proceso.

• Las ENTEROBACTERIAS y BACTERIAS COLIFORMES, representan 2 de los Grupos más

comunes de MICROORGANISMOS INDICADORES, usados en la Industria de los

Alimentos.

B. FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE

• Es importante destacar que los resultados de análisis de COLIFORMES o

ENTEROBACTERIAS en Alimentos deben colocarse en el contexto de la MATRIZ

ALIMENTARIA en análisis.

• Esto es muy importante en ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL debido a las asociaciones

propias que pueden existir.

• La capacidad de algunas ENTEROBACTERIAS de multiplicarse aún en almacenamiento

refrigerado, hace más difícil la interpretación de los resultados, ya que la cuantificación

no siempre refleja el nivel de contaminante inicial.

• Las ENTEROBACTERIAS PSICOTRÓFICAS, están ampliamente distribuidas en diversas

matrices alimentarias.

• En consecuencia, altos niveles de ENTEROBACTERIAS en algunos alimentos refrigerados,

necesariamente pueden NO indicar abusos de temperatura o almacenaje

inapropiado.
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B. FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE

• Por estas razones, ENTEROBACTERIAS constituyen un buen INDICADOR de GMP en la

producción diaria de ciertos alimentos perecibles refrigerados, pero no durante su vida

útil o al final de ésta.

• En consecuencia, dependiendo de la contaminación inicial y del tratamiento, las

ENTEROBACTERIAS proporcionan una orientación confiable de las fallas a nivel de

procesos, así como la contaminación durante o post proceso.

• Como los procesos de LAVADO y SANITIZACIÓN, no logran disminuir

proporcionalmente tanto como los procesos térmicos, nos permite concluir, así como

se ha demostrado en estudios internacionales, que las ENTEROBACTERIAS, NO

constituyen el mejor INDICADOR en el RUBRO VEGETALES.

B. FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE

De acuerdo a los antecedentes, se concluye que:

o E. coli es el único miembro del GRUPO COLIFORMES que satisface la mayoría de los criterios

para un INDICADOR IDEAL bacteriano, de CONTAMINACIÓN AMBIENTAL DE TIPO FECAL, es

decir, presente universalmente en un gran número de fecas humanas y mamíferos, en

aguas residuales, ausente en aguas naturales y de fácil detección por métodos

tradicionales.

o E. coli es considerado como el INDICADOR MÁS ADECUADO y la medición más apropiada

de contaminación fecal en el medio ambiente natural del agua, suelos y vegetales.

o Sin embargo, BACTERIAS como E. coli pueden tener un doble objetivo en un mismo alimento,

como un INDICADOR de CONTAMINACIÓN FECAL y como un MICROORGANISMO

MARCADOR para PATÓGENOS ENTÉRICOS, tal como Salmonella spp, considerando que el

concepto de MICROORGANISMO MARCADOR, se refiere a:

a) Grupos o especies individuales de bacterias, que representan evidencias de

contaminación patógena en alimentos y/o aguas.

b) Microorganismos cuya concentración exceden los valores límites, originándose

condiciones para el desarrollo de patógenos ecológicamente similares.

C.     ROL DEL ENVASADO CON ATMÓSFERA MODIFICADA

ANTECEDENTES ESPECIFICOS EN ALIMENTOS VEGETALES

ROL DEL ENVASADO CON ATMÓSFERA MODIFICADA

- Si se envasan en atmósfera modificada, alimentos con una actividad metabólica importante,

como frutas y hortalizas frescas, es imprescindible emplear materiales de permeabilidad selectiva.

- Gracias a las tecnologías de envasado en atmósfera protectora, se alcanza un estado de equilibrio

entre los gases consumidos y producidos por el alimento y los que entran y salen a través de la

película de envasado.

- De esta manera, se logra mantener una composición gaseosa dentro del envase muy similar a la

atmósfera protectora inicial, se incrementa la vida comercial y su calidad.

- El almacenamiento de vegetales frescos en envasado en atmósfera modificada, se realizan, en

general, con una baja proporción de oxígeno combinada con una alta concentración de dióxido

de carbono.

- Al tratarse de alimentos metabólicamente activos, la composición de este ambiente gaseoso varía

con el tiempo, debido a su actividad respiratoria, estos productos consumen O2 y producen CO2 y

vapor de agua.
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ROL ENVASADO ATMÓSFERA MODIFICADA

- El dióxido de carbono inhibe el crecimiento de bacterias, hongos, etc., y su volumen

en los envases puede alcanzar hasta un 10-15%.

- Si se sobrepasan estos niveles o se supera el límite de tolerancia del producto para

este gas, se induce la respiración anaerobia y, con ella, la acumulación de

metabolitos potencialmente tóxicos para el vegetal, pardeamientos no deseables y

necrosis de algunos tejidos.

V. CONCLUSIONES

CONCLUSIONES

1. Es primordial identificar el concepto de Microorganismo Indicador asociados a

Vegetales en sus diversas formas de presentación y tratamientos.

a) El Microorganismo Indicador más exacto de contaminación fecal en el medio

ambiente es E. coli, que no se origina desde el medio ambiente, sino

exclusivamente, a partir de un gran número de fecas humanas y de animales de

sangre caliente.

• La mayoría de las cepas de E. coli son inofensivas, pero también muchas se

asocian con enfermedades en el hombre y en los animales.

• Es primordial, detectar contaminación ambiental con material fecal en forma

rápida y precisa para proteger al hombre y medio ambiente, al estar expuesto a

cepas de E. coli, potencialmente patógenas.

CONCLUSIONES

• Es importante comprender que la presencia de E. coli ambiental, no necesariamente

da lugar a una enfermedad, sino demuestra que la contaminación ambiental se

originó a partir de material fecal.

2. En función del Levantamiento de Información bibliográfico realizado en el rubro

agroalimentario junto al aporte de experiencias en el comportamiento productivo,

distribución, logística y comercialización de la Industria y Retail en Chile, se proponen

las siguientes Modificaciones a los Itemes 14.2 y 15.2, respectivamente:

“Alimentos LPC, del Rubro Vegetales Pre-Elaborados y Platos Mixtos con Vegetales

Crudos y/o Ingredientes Cocidos, incluidos Sandwiches”,
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ITEM 14.2 

RSA 

14.2.- FRUTAS Y OTROS VEGETALES COMESTIBLES PRE-ELABORADOS, LISTOS PARA EL 

CONSUMO 
 Plan de muestreo Límite por gramo 

Parámetro Categoría Clases n c m M 

RAM 

Enterobacteriaceas 

E.coli 

S.aureus 

Salmonella en 25 g 

6 

6 

6 

6 

10 

3 

3 

3 

3 

2 

5 

5 

5 

5 

5 

1 

1 

1 

1 

0 

5x106 

5x104 

10 

10 

0 

5x107 

5x105 

102 

102 

--- 
 

Cambio Propuesto: 

 

14.2 VEGETALES PRE-ELABORADOS 

 

14.2.1 Vegetales comestibles pre-elaborados, listos para el consumo 
 

 Plan de Muestreo Límite por gramo 

Parámetros Categoría Clases n c m M 

E. coli 

S. aureus 

Salmonella en 25 g 

6 

6 

10 

3 

3 

2 

5 

5 

5 

1 

1 

0 

10 

10 

0 

102 

102 

--- 
 

 

ITEM 14.2 

Fundamentos:

Genera el grupo 14.2 Vegetales Pre-Elaborados y los subgrupos: listos para el

consumo y los que requieren cocción; para mayor entendimiento y eventuales

futuras incorporaciones.

RAM y Enterobacterias, se eliminan, ya que constituyen la microflora natural de los

Vegetales Frescos y Pre-Elaborados, situación avalada por ICMSF, Investigaciones

internacionales que demuestran su crecimiento intrínseco en distintas

estacionalidades y variaciones climáticas, motivo por el cual, Legislaciones

internacionales contemplan ésta condición propia y características del Vegetal.

En consecuencia, los parámetros microbiológicos quedan respaldados por

Patógenos de significancia en este tipo de alimentos.

ITEM 15.2 
RSA 

15.2.- COMIDAS Y PLATOS MIXTOS CON INGREDIENTE(S) CRUDO(S) Y/O 

COCIDO(S), INCLUIDO EMPAREDADOS 
 Plan de Muestreo Límite por gramo 

Parámetros Categoría Clases n c m M 

RAM (*) 

E. coli 

S. aureus 

B. cereus (**) 

C. perfringens (***) 

Salmonella en 25 g 

6 

6 

6 

6 

6 

10 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

1 

1 

1 

1 

1 

0 

105 

50 

50 

5x102 

50 

0 

106 

5x102 

5x102 

5x103 

5x102 

--- 

(*) Excepto con ingredientes fermentados o madurados con cultivos bacterianos. 

(**) Sólo con arroz. 

(***) Sólo con carnes. 

 

Cambio Propuesto: 

 

15.2.- COMIDAS Y PLATOS MIXTOS CON INGREDIENTE(S) CRUDO(S) Y/O 

COCIDO(S), INCLUIDO EMPAREDADOS 
 

 Plan de Muestreo Límite por gramo 

Parámetros Categoría Clases n c m M 

RAM (*) (**) 

E. coli 

S. aureus 

B. cereus (***) 

C. perfringens (****) 

Salmonella en 25 g 

6 

6 

6 

6 

6 

10 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

1 

1 

1 

1 

1 

0 

105 

50 

50 

5x102 

50 

0 

106 

5x102 

5x102 

5x103 

5x102 

--- 

(*) Excepto con ingredientes fermentados o madurados con cultivos bacterianos. 

(**) Excepto en Platos Mixtos y/o Emparedados con Vegetales Crudos del Item 14.1 y 14.2 

y/o Ingredientes Cocidos.   

(**) Sólo con arroz. 

(***) Sólo con carnes. 

 

 

ITEM 15.2 

Fundamentos: 

(**) Se exceptúan para Platos Mixtos con Ingredientes Crudos y/o Ingredientes Cocidos, 

incluidos Emparedados, los parámetros Recuentos Aerobios Mesófilos (RAM) y 

Enterobacterias, ya que éstas floras microbianas son propias y naturales de los Vegetales, 

motivo por el cual, sus requisitos de calidad e inocuidad quedan controlados por los 

Microorganismos Indicadores, E. coli. .  

Lo anterior, se sustenta por antecedentes bibliográficos descritos por ICMSF, 

Investigaciones internacionales que demuestran su crecimiento intrínseco en distintas 

estacionalidades y variaciones climáticas, motivo por el cual, legislaciones internacionales 

contemplan ésta condición propia y característica de los Vegetales.  

En consecuencia, los parámetros microbiológicos para este Grupo, quedan respaldados 

por Microorganismos Indicadores y Marcadores de significancia para este tipo de 

alimentos, según ingredientes participantes del Plato Mixto y/o Emparedados.   
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PROPUESTAS 

3. Se recomienda contemplar en Propuesta y Consulta Pública, los siguientes

Conceptos y Definiciones:

• MICROORGANISMOS INDICADORES: Es un microorganismo que en función de la

concentración de carga microbiana presente, representa un incumplimiento tanto en

la aplicación de las BPM, debidamente validadas, así como en las prácticas de

distribución del alimento.

• ALIMENTOS LPC (Art. 106, letra 31)

Alimentos destinados por el productor, fabricante y/o envasador, para el consumo

humano directo, sin necesidad de cocinado u otro tipo de transformación eficaz para

eliminar o reducir a un nivel aceptable los microorganismos peligrosos.

PROPUESTAS

* VEGETALES FRESCOS: Corresponden a frutas y hortalizas sin envasar o envasados,

provenientes de cultivos tradicionales, invernaderos, hidropónicos, orgánicos, etc., que

pasan por tratamientos manuales o mecánicos de limpieza en sus partes externas (hojas,

piel, raíces, flores, etc) para una óptima presentación, forma y apariencia del vegetal,

como si se encontrarán en cosecha, con mínima concentración de residuos propios del

vegetal, insectos, daños físicos y mecánicos, así como de signos de deterioro y alteración

propia del vegetal, con el objetivo de facilitar su uso, conveniencia y consumo.

* VEGETALES PRE-ELABORADOS: Corresponden a frutas y/o hortalizas constituidas por un

solo tipo de vegetal o una combinación de vegetales, que se procesan para aumentar su

conveniencia, sin alterar sustancialmente sus características de frescura, a través de

operaciones de pelado, remoción de su parte central y semillas, corte, laminación,

trituración, cubeteado, sanitización, centrifugación y envasado, preservando su vida útil a

través de la disminución y control de la carga microbiológica, condiciones de envasado,

ausencia de deterioros sensoriales.

PROPUESTAS Y DESAFÍOS

4. Se recomienda reforzar a través de Guías Orientadoras para el Rubro Vegetales,

Servicios de Alimentación Colectiva, Retail, la incorporación de los siguientes

“Mensajes” en la Rotulación de los Envases de Vegetales Pre-Elaborados, Platos Mixtos

con Vegetales Crudos y/o Ingredientes cocidos, incluidos Sandwiches:

 “Alimento Listo para su Consumo”.

 Las Frutas y Hortalizas deben lavarse y/o pelarse, según corresponda, antes de su

consumo.

 Envasado en atmósferas protectoras para preservar su calidad e inocuidad, según

corresponda.

5. Queda de manifiesto, el desafío que tiene la Industria de Sanitizantes y otras

Tecnologías de Tratamiento para la Preservación de Alimentos, para desarrollar

nuevas técnicas y formulaciones que permitan mejorar la “Sanitización“, y reducir

el crecimiento microbiológico durante el almacenamiento.

MUCHAS GRACIAS !!

XIMENA FUENTES BARRIGA

XF GESTIÓN DE CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA

xfuentes@gestiondecalidad.cl

Marcela Gonzalez E
Rectángulo
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Importancia de la Inocuidad Alimentaria en la Producción Hortofruticola en la 
Región de Magallanes

16 de noviembre de 2016 - Puerto Natales.

"Principales zoonosis parasitarias transmitidas por 
los alimentos vegetales ye el agua.”

Fernando Gmo. Fredes Martínez
Departamento de Medicina Preventiva Animal
Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias
Universidad de Chile

Múltiples son los agentes que
causan enfermedades parasitarias
que son transmitidas desde los
animales al ser humano o
viceversa, por el consumo de
alimentos (ETA)

(a) de origen animal, como es la ingestión 
de sus productos o subproductos;

(b) así como los de origen vegetal o de 
agua, ambos contaminados con estadios 
o elementos de resistencia de los agentes 
parasitarios.
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Zoonosis

Zoonosis

ETAS
Especial atención por su frecuencia

OMS  enfermedades se consideran 
emergentes

globalización  antes limitada a distintos 
regiones geográficas

cambios hábitos culinarios
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ETAS

- Principal causa de enfermedad y muerte 
en países en desarrollo
- En países desarrollados responsable de 
altos niveles pérdida productiva

Parásitos zoonóticos en 
alimentos de origen vegetal 
y agua 

- de naturaleza protozoaria
- de naturaleza helmíntica

ETAS

De naturaleza protozoaria:

- Entamoeba histolytica
- Giardia lamblia
- Balantidium coli
- Cryptosporidium parvum
- Cyclospora cayetanensis
- Toxoplasma gondii
- Trypanosoma cruzi

ETAS
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De naturaleza helmíntica:

- Hidatidosis
- Cisticercosis
- Fasciolosis
- Toxocarosis

ETAS

Protozoos
- Trofozoítos
- Quistes u ooquistes

Helmintos 
- Huevos 
- Otras estructuras

Estadios de infección

CDC

ETAs en el mundo
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CDC

ETAs en el mundo

CDC

ETAs en el mundo

CDC

ETAs en el mundo
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CDC

ETAs en el mundo

CDC

ETAs en el mundo

CDC 20013 y 2014

ETAs en el mundo
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Olea et al., 2012

ETAs Chile 

Olea et al., 2012

ETAs Chile 
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Olea et al., 2012

ETAs Chile 

Entre 2005 a 2010
-5.689 brotes
- tasa promedio de 4.3 x 100 mil habitantes
- aumenta en meses de verano
-54% en RM
-15 a 44 años más afectados
- 42% asociado a pescados
- 81% sin diagnóstico preciso

Preocupación por contaminación de agua potable en isla Tac de Quemchi
Martes 2 diciembre 2014 | 20:24 · Actualizado: 20:24
Radio Bio Bio

Revisando medios
Más Brotes  en agua

Internados dos adultos y un niño de siete años por intoxicación en torre de 
Providencia 
04/12/13 - EMOL (Chile) 
SANTIAGO.- Dos adultos y un menor de siete años se encuentran internados 
producto de la intoxicación masiva que afecta a los residentes de la Torre de Carlos 
Antúnez, en Nueva Providencia 1645. 

Toman medidas inmediatas para caso de “agua contaminada” en La Tiarana
13 de marzo de 2014
Gobernación Tamarugal

Críticas por nueva contaminación de aguas e intoxicación en Ovalle
Helmuth Huerta | Domingo 15 de septiembre 2013 11:36 hrs. 
Diario UChile
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SAG, 2015

Un Modelo

•Cryptosporidium spp. (Tyzzer en 1907).

•Taxonomía:
• Phylum: Apicomplexa
• Clase: Sporozoa
• Subclase: Coccidia
• Orden: Eucoccidiida

• Suborden: Eimeriina
• Familia: Cryptosporidiidae

Historia

Tyzzer Slavin Panciera Nime et al Pohlenz Snyder

1907 1955 1971 1976 1978
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Historia

Bird & Smith Tzipori et al Current Marcial Richardson 
et al

Abrahamset
al

1980
1980
1982

19911986 2004

• A fines del siglo XX  agente 
patógeno re emergente

• Diferentes especies animales 
domésticos y de vida silvestre, así 
como una amenaza para la salud 
pública. 

• Siglo XXI ampliamente distribuido

Cryptosporidium spp. 

• Protozoario ubicuo 

• Resistente

• Inmediatamente infectante 

• Pequeño tamaño

• Baja dosis infectante

• Dispersión del agente y de la enfermedad

• Agente definido como prioritario

• Indicador 

Cryptosporidium spp. 



02-11-2016

11

• Parasitosis más difundida de lo esperado 

• Difícil determinar la extensión del problema 
tanto a nivel veterinario como médico humano.

• Principal vía de transmisión  agua

Criptosporidiosis

Thompson RCA et al., 2005.

Species Major hosts Minor hosts Site of infection

C. hominis Humans Dugong,sheep Small intestine

C. parvum Cattle, humans Deer, mice, pigs Small intestine

C. meleagridis Turkey, humans Parrots Small intestine

C. canis Dogs Humans Small intestine

C. felis Cats Humans, cattle Small intestine

C. suis Pigs Humans Small, large 

intestine

C. muris Rodents Humans, goat Stomach

C. andersoni Cattle, Bactrian 

camel

Sheep, humans Abomasum

Humanos inmunocompetentes e inmunocomprometidos.

*Adaptado de Fayer, 2010; Smith y Nichols, 2010; Cacciò y Widmer, 2014

Actualmente 25 especies de Cryptosporidium 
reconocidas*

Actualmente 15 especies han sido descritas en seres humanos** 

**Chalmers, 2012; Cacciò y Widmer, 2014
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Aguas superficiales

• C. parvum

• C. hominis

• C. muris

• C. andersoni

• C. baileyi

Aguas residuales

• C. hominis

• C. parvum

• C. meleagridis

• C. canis

• C. felis

• C. muris

• C. suis

• C. baileyi

( Adaptado de Feng et al., 2009; Smith y Nichols, 2010)

•Chile
• Agente descrito en una serie de animales domésticos y 

silvestres
• Descrito en seres humanos
• Estudios desde mediados de la década de los 80
• Hoy en FAVET

• La búsqueda de evidencia de transmisión 
interespecie.

• La búsqueda del agente en aguas superficiales.

Cryptosporidium spp. 

GRACIAS
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Álvaro Urzúa C. MV- MBA©

Consultor en Inocuidad Alimentaria.

“Avances y desafíos para la obtención de 

agua de riego agrícola de calidad”.

INTRODUCCIÓN

- Contexto Global Moderno. 

- Suministro estable de agua para uso agrícola.

- Reutilización de aguas.

Contexto Global 

Moderno
Extracciones de aguas por región y sector

Fuente: Depósito de documentos FAO “Agua y cultivos”.
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Por lo tanto, se hará cada día más difícil mantener 

un suministro estable de agua ….y de calidad, 

para todos. 

Reutilización de aguas REUTILIZACIÓN DE AGUAS

Agua reutilizada 
directa (PTAS)

Agua reutilizada 
indirecta

Reutilización de aguas 
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DESARROLLO

- Factores que afectan la calidad de agua de riego. 

- Marco Normativo Nacional e Internacional.

Tecnologías de descontaminación, avances y 
desafíos. 

CALIDAD DEL AGUA

Características físico -
químicas

Salinidad

pH

Nutrientes

Elementos traza

Características biológicas

Factores biológicos 
de riesgo 

(amenazas)

FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD 

DEL AGUA CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS

Salinidad

Factor de mayor 
importancia

Efectos perjudiciales 
para los cultivos 
(intox. Iónica, nutrientes, 

menor rendimiento cultivos) 

Acumulación de sal 
según propiedades 
físico-químicas del 
suelo (precip. fluvial <350 

mm) 

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS
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CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS

- pH entre 6.5/8,5 (superf.) y 
6.0/8.5 (prof.).

- Altos niveles de pH.

- Bajos niveles de pH (corrosión).

pH

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS

Eutrofización 

(>biomasa; <diversidad)

Exceso de N y P (causas)

DBO

Índice de materia orgánica

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS 

(nutrientes)

CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS

Elementos 
traza

Cobre

Zinc

Plomo

Arsénico

Cadmio

Aluminio

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS       

(metales pesados) CARACTERÍSTICAS BIOLÓGICAS

• Multiplicidad de peligros microbiológicos.

• Inadecuado manejo de los canales a nivel predial 
(propagación incontrolada).

• Perdida de certificaciones (supera norma).

• Riesgo de daños en hortalizas (pardeamiento).

FACTORES BIOLÓGICOS DE RIESGO
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OTRAS CONSIDERACIONES

Estacionalidad

- Época del año (temp. riego).

- Variación en la calidad del agua de riego

- Cantidad de agua por 
caudal(Cl,Na,Br,Nitratos). 

OTRAS CONSIDERACIONES
NORMAS

NCh N° 1.333 
Of. 78. Mod. 

87
Ley FSMA

Normas Códex 
Alimentarius

Marco Normativo Nac./Internac.

NORMA CHILENA 1.333/78
“Requisitos de calidad de agua para diferentes usos”.

Elemento Unidad Limite máximo

Aluminio mg/l 5,00

Arsénico mg/l 0,10

Bario mg/l 4,00

Berilio mg/l 0,10

Boro mg/l 0,75

Cadmio mg/l 0,010

Cianuro mg/l 0,20

Cloruro mg/l 200,00

Cobalto mg/l 0,050

Cobre mg/l 0,20

Cromo mg/l 0,10

Fluoruro mg/l 1,00

Hierro mg/l 5,00

Elemento Unidad Limite máximo

Litio mg/l 2,50

Litio (cítricos) mg/l 0,075

Manganeso mg/l 0,20

Mercurio mg/l 0,001

Molibdeno mg/l 0,010

Níquel mg/l 0,20

Plata mg/l 0,20

Plomo mg/l 5,00

Selenio mg/l 0,020

Sodio porcentual % 35,00

Sulfato mg/l 250,00

Vanadio mg/l 0,10

Zinc mg/l 2,00

Norma chilena

Clasificación
Conductividad específica, c, 

µmhos/cm a 25°C

Solidos disueltos totales, s, mg/l a 

105°C

Agua con la cual generalmente no se

observan efectos perjudiciales
c ≤ 750

s ≤ 500

Agua que puede tener efectos

perjudiciales en cultivos sensibles
750 < c ≤ 1500 500 < s ≤ 1000

Agua que puede tener efectos adversos

en muchos cultivos y necesita de
métodos de manejo cuidadosos

1500 < c ≤ 3000 1000 < s ≤ 2000

Agua que puede ser usada para plantas

tolerantes en suelos permeables con
métodos de manejo cuidadosos

3000 < c ≤ 7500 2000 < s ≤ 5000

Clasificación de agua de riego según su salinidad

NORMA CHILENA 1.333/78

* Committee of Water Criteria of The Environmental Protection Agency EPA - US. 
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Norma chilena

Coliformes fecales

En frutas y verduras a ras de 
suelo y que se consumen en 

estado crudo

> 1000 coliformes fecales/100 
ml de agua

pH del agua riego

Entre 5,5 - 7 - 9,0

NORMA CHILENA 1.333/78

Norma FSMA

• “Corresponde a agua de uso agrícola a toda aquella que tome o pueda tomar
contacto directo con el producto o con las superficies de contacto con el
producto”.

• El reglamento establece dos conjuntos de criterios para la calidad microbiológica
del agua, ambos basados en la presencia de E. coli genérica.

Definición

LEY FSMA

FSMA: Food Safety Modernization Act – FDA-US. 2015.

Calidad 

microbiológica

No se debe detectar 

E. coli genérica en:

Agua utilizada en cosecha 
o post cosecha

Que contacta al producto 
o a las superficies en 

contacto con los 
productos

Usada para el lavado de 
manos, enfriamiento o 

para formar hielo

En caso de 
incumplimiento

Descontinuar 
uso del agua.

Revisar 
sistemas de 

transporte de 
agua

Aplicar 
tratamientos 

desinfectantes 
al agua

LEY FSMA

Calidad 

microbiológica

Agua para el cultivo de 
productos (excepto 

brotes):

Media geométrica: ≤ 126 
UFC de E. coli genérica 

en 100 ml de agua.

Umbral estadístico de 
las muestras: ≤ 410 UFC 
de E. coli genérica en 

100 ml de agua.

En caso de 
incumplimiento

Descontinuar 
uso del agua.

Revisar 
sistemas de 

transporte de 
agua

Aplicar 
tratamientos 

desinfectantes 
al agua

LEY FSMA
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LEY FSMA

•Estudio inicial de 20 muestras (plazo de 2 a 4 años).

•Permite determinar cumplimiento de calidad microbiológica

•A partir del segundo año desde el estudio inicial – 5 muestras por año para actualizar.

Agua de superficie no tratada

•Estudio inicial de 4 muestras

•Permite determinar cumplimiento de calidad microbiológica

•A partir del segundo año desde el estudio inicial – 1 muestra por año para actualizar.

Agua subterránea no tratada

•Estudio inicial de 4 muestras

•Permite saber si se puede utilizar el agua o no

•Una muestra anual en caso de cumplir criterio (posterior al estudio inicial)

•Cuatro muestras anuales en caso de no cumplir criterio

En agua que no se  permite detectar E. coli genérica

•No existen requerimientos de muestreo

Agua proveniente del sistema público

Norma FSMA

• La norma establece que se deben revisar y verificar al menos una vez al inicio de la
temporada todas las fuentes de agua de uso agrícola y sus sistemas de distribución, para
verificar que no existan fuentes de contaminación.

• Analizar si existe la posibilidad que en el agua de uso agrícola se encuentren riesgos a la
inocuidad antes que ella llegue al predio.

• El agua de uso agrícola puede ser tratada con sanitizantes u otros tratamientos
antimicrobianos y si ello se hace, se debe tener controles y verificar que los tratamientos
estén funcionando.

• Todo lo anterior se debe registrar y los registros deben estar disponibles para FDA.

Requisitos

LEY FSMA

•Identificar fuentes del agua 
utilizada.

•Evaluar calidad del agua.

•Análisis de aguas de acuerdo 
a la fuente y los riesgos de 
contaminación.

•Medidas correctivas en caso 
que el agua no cumpla con 
la calidad necesaria.

Producción primaria

•Calidad adecuada para uso 
previsto.

•Especial atención en caso 
de técnicas de riego que 
exponen directamente la 
parte comestible de las 
frutas y verduras al agua.

•Precaución en aquellas 
especies que presenten 
superficies rugosas y en 
aquellas que reciben poco o 
ningún lavado poscosecha.

Agua para el riego y la 
recolección

•No debe contener peligros 
microbiológicos que pongan 
en riesgo la inocuidad de los 
productos.

•Atención al exponer la parte 
comestible de los productos 
al agua.

Agua para la aplicación 
de fertilizantes y 

plaguicidas

•Cambia el agua 
constantemente (dif. 
Compos. Solución de 
nutrientes recirculada). .

•Reducir al mínimo la 
contaminación 
microbiológica y/o química

(Ej.: sistemas de 
distribución de agua)

.

Agua para cultivos 
hidrópónicos

NORMA CODEX
NUEVAS TECNOLOGÍAS

Tecnologías

I+D+i

1.-Tecnologías 
de filtración 
(Biofiltros, 

membranas)

2.- Osmosis 
inversa

3.Sanitización 
por luz 

ultravioleta

4.Sanitizació
n por ozono

TECNOLOGÍAS DE DESCONTAMINACIÓN
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NUEVAS TECNOLOGÍAS

Ultrafiltration

• Eliminación de la mayoría de los virus, parásitos
y bacteria.

• Remueve la turbiedad (sedimento fino) del agua.

• Diferencia de esta tecnológ. con OR es que
algunos minerales permanecen en el agua.

• Uso de membranas con tamaño de poro en el
rango de 0.1 to 0.001 micrones.

Nanofiltración

• Remoción de componentes de alto peso
molecular.

• Los sistemas de nanofiltración también son
conocidos como “membranas ablandadoras”
(dureza).

• Remoción de grandes moléculas orgánicas que le
dan color al agua (moléculas sobre 1000
daltons).

• Utilización de esta técnología en vez de la
osmosis inversa en casos que solo se necesite
eliminar los componenetes más grandes y
moléculas orgánicas de mayor tamaño.

TECNOLOGÍAS DE DESCONTAMINACIÓN TECNOLOGÍAS DE DESCONTAMINACIÓN

Combinación de varias especies 
herbáceas, arbustivas y arbóreas.

Adecuada ubicación de las plantas.

Conformación y disposición de las 
plantas

Filtración biológica
(Tipo barrera)

TECNOLOGÍAS DE DESCONTAMINACIÓN

Utilización de plantas acuáticas en la 
superficie del lecho de agua

Flujo de agua horizontal como vertical

Acción de microorganismos como por 
procesos físicos

Filtración biológica
(Tipo humedal artificial)

NUEVAS TECNOLOGÍAS

Osmosis inversa

Remueve la mayoría de los patógenos y contaminantes 
desde el agua

Reducción de sólidos totales de una 97% a 99%

TECNOLOGÍAS DE DESCONTAMINACIÓN
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NUEVAS TECNOLOGÍAS

Sanitización por 
ozono

Potente desinfectante y 
oxidante.

Control de patógenos.

50% más potente en poder 
de desinfección que el 

cloro.

No es necesario agregar 
químicos al agua (INOCUO).

Sanitización por 
radiación UV

Control de patógenos.

99,9% en grado de 
desinfección. 

Adecuada intensidad y 
tiempo de exposición.

TECNOLOGÍAS DE DESCONTAMINACIÓN

 Catastro nacional estado de calidad microbiológica – físico/química del
agua (riego agrícola, procesos productivos pecuarios, otros).

 Requisitos normativo y reglamentarios a nivel país, con armonización
internacional.

 Reconocimiento y validación tecnologías emergentes en el país (realidad
regional) I+D+i

 Promoción del uso seguro del agua residual en la agricultura.

 Planes de financiamiento/subsidio  descontaminación  factor crítico
de inocuidad.

 Políticas de mejora de los sistemas productivos y formación contínua.

 Cumplimiento con estándares de calidad (Ej.: BPA, GlobalGAP).

 Fomento de tecnologías limpias, seguras y eficientes.

DESAFÍOS FUTUROS 

¡¡¡CUIDEMOS EL AGUA DE TODOS 
Y PENSEMOS EN EL MAÑANA!!!

GRACIAS

aurzuac@gmail.com

mailto:aurzuac@gmail.com
Marcela Gonzalez E
Rectángulo



30/11/2016

1

SISTEMAS DE REDUCCIÓN DE RIESGOS DE 
CONTAMINACIÓN, ESQUEMA OFICIAL 

MEXICANO

Punta Arenas, Chile a 16 de noviembre de 2016

Comisión de 
Parasitología 

Agrícola

Leyes  
Federales de

Sanidad 
Animal

y Sanidad 
Vegetal
NOM´s

Ley  de 
Sanidad 

Fitopecuaria

Oficina de 
Sanidad Animal 

Coordinación 
Ejecutiva de 
Inspección 

Fitozoosanitaria 
Internacional 

Acuerdo sobre 
la aplicación 
de Medidas 
Sanitarias y 

Fitosanitarias

Dirección General  de Inocuidad 
Agroalimentaria, Acuícola y Pesquera

Nuevo Marco 
Jurídico y  

Modificación a 
las Leyes

(LFSA, LFSV, 
LGPAS)

Nuevas 
atribuciones:

OGM’s y 
Productos 
Orgánicos

Tratados Comerciales

TLCAN

Reconocimiento 
Seguridad 
Nacional

Nuevas atribuciones 
rastros

Proyecto de 
Reglamento Interior

Ley de 
Desarrollo 

Rural 
Sustentable 

Ley que 
crea el 

Sistema 
TIF

Reingeniería

Reglamentos, 
Normas y 

Lineamientos

Nuevo 
Rostro 

del 
Campo

Alimentos 
suficientes 

de calidad y 
nutritivos

Historia de la Regulación en materia de Inocuidad

Órgano desconcentrado de la 
Secretaría de Agricultura, 

Ganadería, Desarrollo Rural, 
Pesca y Alimentación( SAGARPA).

Ley de Desarrollo Rural 
Sustentable, fracción XI del

artículo 22 publicada en 2001.

Fomento, organización y desarrollo de medidas de inocuidad, sanidad vegetal y 
salud animal; asi como políticas agropecuarias 
que propicien la inocuidad, seguridad y 
seguridad alimentaria.

NUESTRA RAZÓN DE SER

Dirección General 
de Inocuidad 

Agroalimentaria

Secretaria Técnica

Dirección de 
Establecimientos Tipo 

Inspección  Federal 
(TIF)

Dirección de Inocuidad 
Agroalimentaria y 

Operación Orgánica y 
Plaguicidas Agrícolas

Dirección de 
Bioseguridad de 

Organismos 
Genéticamente 

Modificados

Dirección del Centro 
Nacional de Referencia 

de Plaguicidas 
Agrícolas y Patógenos 

contaminantes

Organismos 
auxiliares de 

Inocuidad en los 
Estados

SENASICA

DGSA          DGSV         DGIF

DGJ       UPV        UCE

//upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/2/20/NAFTA_logo.png
//upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/2/20/NAFTA_logo.png
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 Políticas públicas y acciones

 Meta “México Próspero”

 Promover certidumbre en la actividad agroalimentaria a través de
administración de riesgos

 Construir un sector agropecuario y pesquero productivo

 Garantizar la seguridad alimentaria, priorizando y fortaleciendo la
sanidad e inocuidad agroalimentaria para proteger la salud de la
población y elevar la competitividad del sector

Plan Nacional de Desarrollo 2013-2018
Marco jurídico:

Normas Oficiales 
Mexicanas Reglamentos Reglas de 

Operación

Decretos, 
Acuerdos, 

Lineamientos, 
Manuales y 
Circulares

Ley General de 
Pesca y 

Acuacultura 
Sustentables

Ley 
Federal 

de 
Sanidad 
Animal

Ley 
Federal 

de 
Sanidad 
Vegetal 

Ley de 
Bioseguridad

de OGM’s

Ley de 
Productos 
Orgánicos

• Constitución Política de los Estados Unidos Mexicanos
• Ley Orgánica de la Administración Pública Federal
• Ley de Desarrollo Rural Sustentable
• Ley Federal sobre Metrología y Normalización  
• Ley Federal de Procedimiento Administrativo

24 de julio de 2007 25 de julio de 2007 26 de julio de 2007 19 de marzo de 2008 7 de febrero de 2006

PRODUCCIÓN PRIMARIA            /             PROCESAMIENTO

Acuerdo de Colaboración Interinstitucional, diciembre 2011

 Contempla protocolos de operación para atención de emergencias 
sanitarias

 Cédulas de operación  de actividades especificas

Alianzas interinstitucionales a nivel nacional

México es decimocuarto lugar en la 
contribución a las exportaciones 

agroalimentarias

Fuente: Servicio de Información Agroalimentaria y Pesquera (SIAP) 2015, Organización Mundial de Comercio

México: sector agroalimentario en cifras

http://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=5MekyMwyl4AavM&tbnid=nMW8v2WRiEbMrM:&ved=0CAUQjRw&url=http://salud_2013.salud.gob.mx/contenidos/conoce_salud/comunicacion_social/manual_identidad.html&ei=3klKUtz6KIXl2QW8t4C4DQ&bvm=bv.53371865,d.b2I&psig=AFQjCNEAODbN6MF8u832SCkU69X4n3sTSg&ust=1380686598287646
http://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=5MekyMwyl4AavM&tbnid=nMW8v2WRiEbMrM:&ved=0CAUQjRw&url=http://salud_2013.salud.gob.mx/contenidos/conoce_salud/comunicacion_social/manual_identidad.html&ei=3klKUtz6KIXl2QW8t4C4DQ&bvm=bv.53371865,d.b2I&psig=AFQjCNEAODbN6MF8u832SCkU69X4n3sTSg&ust=1380686598287646
http://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&docid=Bx85KoQFf0DEcM&tbnid=fpKW5kzERs7jfM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=Bx85KoQFf0DEcM&tbnid=fpKW5kzERs7jfM:&ved=&url=http://coespris-chihrpbi.blogspot.com/2008_12_01_archive.html&ei=0EhKUtb4O8fW2QWmrYHwDg&bvm=bv.53371865,d.b2I&psig=AFQjCNE895QcClBy-bq6Dm1r6GBbRO4QRw&ust=1380686417328682&ei=30hKUvy_B8rq2AXU8oDAAw&bvm=bv.53371865,d.b2I&psig=AFQjCNE895QcClBy-bq6Dm1r6GBbRO4QRw&ust=1380686417328682
http://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&docid=Bx85KoQFf0DEcM&tbnid=fpKW5kzERs7jfM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=Bx85KoQFf0DEcM&tbnid=fpKW5kzERs7jfM:&ved=&url=http://coespris-chihrpbi.blogspot.com/2008_12_01_archive.html&ei=0EhKUtb4O8fW2QWmrYHwDg&bvm=bv.53371865,d.b2I&psig=AFQjCNE895QcClBy-bq6Dm1r6GBbRO4QRw&ust=1380686417328682&ei=30hKUvy_B8rq2AXU8oDAAw&bvm=bv.53371865,d.b2I&psig=AFQjCNE895QcClBy-bq6Dm1r6GBbRO4QRw&ust=1380686417328682
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 32 Comités Estatales de Sanidad Vegetal
 28 Comités de Fomento y Protección Pecuaria
 28 Comités Estatales de Sanidad Acuícola
Los organismos auxiliares (OA´s), son 
organizaciones de productores, que cuentan con 
personal técnico calificado.

Instancias Ejecutoras Operativas(OA´s)

Instancias de Coordinación
 32 Delegaciones de la SAGARPA
 32 Representantes del SENASICA
 6 Coordinadores Regionales del SENASICA
 Personal oficinas centrales DGIAAP/SENASICA

ESTRUCTURA OPERATIVA
Comité  
Estatal 

Sanidad 
Vegetal

Comité de 
Fomento y 
Protección 
Pecuaria

Comité 
Estatal 

Sanidad 
Acuícola

ACTIVIDADES TÉCNICAS DE OA´s

ÁMBITO DE COMPETENCIA, SENASICA

SISTEMAS DE REDUCCIÓN DE RIESGOS DE CONTAMINACIÓN (SRRC):
Medidas y procedimientos establecidos por la Secretaría para garantizar que
los productos de origen vegetal, animal, acuícola y pesquero, durante su
producción y procesamiento primario, se obtienen en óptimas condiciones
sanitarias, al reducir los peligros de contaminación, física, química y
microbiológica a través de la aplicación de Buenas Prácticas.

 Buenas prácticas agrícolas
 Buenas prácticas pecuarias
 Buenas prácticas acuícolas y pesqueras

ACTIVIDADES PERSONAL OFICIAL SENASICA

Generación de Documentos técnicos regulatorios en
materia de SRRC (agrícola, acuícola, pecuario, pesquero y
en la producción orgánica) y manejo de plaguicidas y su
Certificación.

Seguimiento y operación de los Planes Integrados de
Trabajo de los Organismos Auxiliares(OA´s) en materia de
SRRC.

Coordinar la operación de Organismos de Coadyuvancia
(OC) en materia de SRRC.

Proponer y desarrollar instrumentos regulatorios
relacionados al SRRC y producción orgánica de alimentos.

Coordinar y supervisar el desarrollo de planes de monitoreo
y vigilancia de residuos tóxicos y contaminantes.

Realizar programas de inspección oficial



30/11/2016

4

ACTIVIDADES DEL PERSONAL TÉCNICO DE LOS OA´s:

1. Asistencia Técnica(diagnóstico, seguimiento, 
mantenimiento y pre-auditoria)

2. Capacitación(al productor y para el personal técnico)

3. Monitoreo y Vigilancia de Contaminantes( Individual, 
regional, nacional o por problemas de 
contaminación)

4. Complemento a la infraestructura( sanitarios 
móviles, lavamanos, cercas, kits de limpieza, etc.)

5. Pre-auditorias del esquema oficial

6. Seguimiento a la implementación de los SRRC

HISTÓRICO DE RECURSO FEDERAL PERÍODO 2010 A 2016
EJERCIDO A LOS PROGRAMAS DE INOCUIDAD, OPERADO POR LOS 

ORGANISMOS AUXILIARES (AGRÍCOLA, PECUARIO, ACUÍCOLA Y 
PESQUERO).

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Recurso otorgado $127.627.570 $89.136.859 $90.338.920 $148.500.000 $171.000.000 $185.641.906 $206.062.516

$0,00

$50.000.000,00

$100.000.000,00

$150.000.000,00

$200.000.000,00

$250.000.000,00

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Recurso otorgado $15.069.43 $- $- $15.000.00 $6.800.000 $29.000.00 $14.200.00 $14.200.00

 $-

 $5.000.000

 $10.000.000

 $15.000.000

 $20.000.000

 $25.000.000

 $30.000.000

 $35.000.000

HISTÓRICO DE RECURSO FEDERAL 2009-2016
PROYECTOS ESPECIALES

Beneficiando los cultivos como: aguacate, brócoli, mango, papaya, piña,
plátano, uva, entre otros; asi como la especie porcina, Estudios de
Efectividad Biológica y mapeo de contaminantes en diversos cultivos.

Registro

oficial

Solicitud  y 
procedencia 

para la  
evaluación

Dictamen de 
Verificación

Acciones 
correctivas

Reconocimiento 
oficial 

SENASICA

PROCESO DE RECONOCIMIENTO SRRC Y BUENAS 
PRÁCTICAS
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Componente ¿Qué reconocemos o certificamos? Tipo de unidad

Agrícola
RECONOCIMIENTO

2 años de vigencia

Reconocemos la aplicación de Sistemas de 
Reducción de Riesgos de Contaminación en la 

producción primaria de vegetales

Reconocemos el Buen Uso y Manejo de 
Agroquímicos

Unidades de producción, actividades de 
cosecha y unidades de empaque.

Áreas Integrales

Pecuario
CERTIFICACIÓN

1 año de vigencia

Buenas Prácticas Pecuarias en la producción 
primaria; manejo y envasado de miel

Unidades de producción primaria de ganado 
bovino (carne y leche), porcinos, huevo para 

plato, pollo, caprinos (leche), manejo y 
envasado de miel

Acuícola y pesquero
RECONOCIMIENTO

2 años de vigencia

Buenas Prácticas de Producción Acuícola y  de 
Procesamiento Primario

Unidades de producción primaria de tilapia, 
trucha, carpa, moluscos bivalvos, camarón 

Unidades de procesamiento primario

QUE RECONOCEMOS/CERTIFICAMOS: RECONOCIMIENTOS Y CERTIFICACIONES DE SRRC, BPP Y BPA´S

0

1000

2000

3000

4000

5000

6000

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

Agrícola 216 393 702 838 1.948 2.112 1.354 1.656 5.138 3.137

Pecuario 27 19 16 23 68 93 88 308 435 600

Acuícola 26 31 72 123 158 180 83 127 187 198

Total 269 443 790 984 2.174 2.385 1.525 2.091 5.760 3.935

PRINCIPALES ESPECIES RECONOCIDAS/CERTIFICADAS
ESQUEMA OFICIAL SENASICA

APOYADAS MEDIANTE ORGANISMO AUXILIARES

Principales especies certificadas 

por la aplicación de BPP

Principales cultivos reconocidos 

por la aplicación de SRRC

Principales especies reconocidas 

por la aplicación de BPA y P 

Porcinos, 
bovinos productores de carne,
leche bovina,
establecimiento de manejo y envasado 
de miel 
caprino leche
pollo de engorda,
huevo para plato, 
pavo de engorda,
bovinos doble propósito 
ovinos de carne,
ovinos leche.

Aguacate,  tomate, mango, melón, 
cantaloupe, papaya, brócoli, pepino,
espárrago, cilantro, uva, guayaba,
zarzamora, arándano, fresa, frambuesa,
apio, pimiento, calabaza, chile, maíz, 
lechuga, higo, coliflor, tuna, nopal 
verdura, papa, acelga, espinaca, perejil,
plátano (banano), jícama, lichi, hierbas 
aromáticas, melón honey dew, dátil, 
tomatillo, manzana, sandía y papa.

Camarón,
tilapia, 
trucha, 
pulpo,
bagre,
pejelagarto,
carpa, 
moluscos bivalvos,
atún.

Producción primaria EsquemaDocumento

Reconocimiento

SRRC

Unidades de 
Producción (UP)

Unidades de 
Empaque (UE)

Cuadrillas de 
cosecha

Área integral

Buen Uso y 
Manejo de 

Agroquímicos 
(BUMA)

Área integral

LINEAMIENTOS GENERALES PARA LA OPERACIÓN Y CERTIFICACIÓN DE SISTEMAS 
DE REDUCCIÓN DE RIESGOS DE CONTAMINACIÓN EN LA PRODUCCIÓN PRIMARIA 

DE ALIMENTOS DE ORIGEN AGRÍCOLA 



30/11/2016

6

La empresa 
implementa los SRRC

•De acuerdo a  lineamientos

•Asesorado por un P-SRRC

Evaluación interna
•La empresa realiza una evaluación previa y 
lleva a cabo las  acciones correctivas que 
deriven de las observaciones emitidas

Reconocimiento a 
petición de parte

•La empresa solicita al SENASICA iniciar el trámite

•Es evaluada por un Tercero Especialista Autorizado por el 
SENASICA

•De cumplir con los requisitos, se emite el reconocimiento

La empresa 
obtiene el 

reconocimiento
•Vigencia de 2 años

Mantiene la 
implementación del 

SRRC

•La empresa debe 
mantener el SRRC 

•Verificación oficial en 
cualquier tiempo y lugar

Sistemas de Reducción de Riesgos de Contaminación y su operación 

Fa
se

 
Pr

ep
ar

at
or

ia

• 1.- Registro
• 2.- Infraestructura 

productiva
• 3.- Higiene
• 4.- Manejo de Fauna 

domestica y silvestres
• 5.- Capacitación y 

desarrollo de 
habilidades

• 6.- Evaluaciones 
Internas

• 7.- Validación de 
Procedimientos

• 8.- Trazabilidad Fa
se

 P
ro

du
ct

iv
a • 9.- Historial de la 

Unidad Productiva
• 10.- Manejo de 

Agua
• 11.- Fertilización
• 12.- Buen Uso y  

Manejo de 
Agroquímicos

• 13.- Cosecha
• 14.- Empacado
• 15.- Transporte

C
om

pl
em

en
ta

rio

16.-
Producción 
orgánica

IMPLEMENTACIÓN DE LOS SRRC

• Proceso mediante el cual las empresas agrícolas se
registran oficialmente ante el SENASICA, a través de su
página Electrónica y hacen del conocimiento de ésta, que
han iniciado con la implementación de los Sistemas de
Reducción de Riesgos de Contaminación, en la
producción primaria de productos de origen agrícola en las
Unidades Productivas que la integran o áreas integrales.

1. REGISTRO DE LA 
UNIDAD PRODUCTIVA

• Conjunto de medios e instalaciones que se consideran
básicos para el desarrollo de un proceso productivo que
aplica Sistemas de Reducción de Riesgos de
Contaminación. Sus componentes básicos son:
Infraestructura Física, Estructura Humana y
Estructura Documental.

2. 
INFRAESTRUCTURA 

PRODUCTIVA

• Se define como las medidas necesarias (lavado y
desinfección) aplicadas por la empresa para mantener
limpias las áreas productivas, superficies de contacto
directo e indirecto del producto de origen agrícola.

3. HIGIENE

• Conjunto de medidas aplicadas durante el proceso de
producción primaria de alimentos de origen agrícola con la
finalidad de prevenir o evitar la presencia de animales
domésticos y silvestres en la Unidad Productiva o bien su
interacción con fuentes de agua, espacios productivos de
cosecha, empacado, almacenamiento de producto o todas
aquellas superficies que entran en contacto directo e indirecto
con el producto.

4. MANEJO DE FAUNA 
DOMESTICA Y 

SILVESTRE
(control de plagas 

urbanas)

• Proceso de formación continuo e integral mediante el cual se
adquieren, desarrollan y/o actualizan conocimientos,
habilidades y actitudes para el mejor desempeño de una
acción.

5. CAPACITACIÓN Y 
DESARROLLO DE 

HABILIDADES

• Conjunto de medios y técnicas que permitan evaluar el
grado de cumplimiento de los requisitos técnicos requeridos
en el presente documento con la finalidad de detectar
oportunidades de mejora del Sistema de Reducción de
Riesgos de Contaminación en la producción primaria de
alimentos de origen agrícola aplicada por la empresa.

6. EVALUACIONES 
INTERNAS
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• Proceso mediante el cual una empresa demuestra que las
medidas de control aplicadas durante el proceso de
producción, cosecha y/o empacado de un alimento de origen
agrícola es eficaz al reducir los Riesgos de Contaminación
mediante el uso del método científico.

7. VALIDACIÓN DE 
PROCEDIMIENTOS

• Es la capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento
a través de una o varias etapas específicas de su producción,
transformación y distribución.

8. TRAZABILIDAD

• Conjunto de medidas preventivas que tienen por finalidad
evitar que el manejo de los productos agrícolas en ciclos
anteriores constituyan un riesgo de contaminación a los
productos generados.

9. HISTORIAL DE LA 
UNIDAD PRODUCTIVA

• Conjunto de medidas preventivas aplicadas durante el
almacenamiento y uso del agua, durante el proceso de
producción agrícola (uso, consumo humano y producción
agrícola) con la finalidad de evitar que ésta constituya un
medio de contaminación directa e indirecta al producto o
superficies de contacto.

10. USO Y MANEJO DEL 
AGUA

• Conjunto de medidas higiénico sanitarias aplicadas durante el
uso y manejo de los fertilizantes utilizados durante el proceso
de producción agrícola con la finalidad de Reducir el Riesgo
de Contaminación a los productos de origen agrícola por
peligros químicos, biológicos y físicos asociados a éste.

11. FERTILIZACIÓN

• Conjunto de medidas preventivas aplicadas durante el proceso
de producción agrícola, cosecha y/o empacado, orientadas a
Reducir el Riesgo de Contaminación química de los
productos de origen agrícola y su medio ambiente. Así
como a la Reducción del Riesgo a la salud de los
trabajadores.

12. BUEN USO Y 
MANEJO CONFIABLE 
DE AGROQUÍMICOS

1. Reducir el riesgo de daño a la salud de los
trabajadores agrícolas y consumidores por la
presencia de residuos de plaguicidas.

2. Reducir el daño al ambiente.

3. Autosuficiencia del Programa, mediante la
integración y sinergia de todos los
involucrados en la Gestión.

4. Beneficio Social, Ecológico y Económico de
los productores de las zonas agrícolas del
país.

5. Generar una cadena de valor Integral sobre el
uso, recolección, transporte y disposición final
de los envases vacios de plaguicidas que se
generan en las zonas agrícolas del país.

Programa Nacional de 

Recolección de Envases Vacíos de 

Agroquímicos y Afines

“Conservemos un Campo Limpio” • Proceso mediante el cual las empresas agrícolas aplican
medidas de control (preventivas y correctivas) durante la fase
de recolección de los productos agrícolas con la finalidad de
reducir y/o evitar el grado exposición directa e indirecta de
éstos con superficies y sustancias contaminadas que puedan
adherirle un peligro de tipo biológico, químico y/o físico.

13. BUENAS 
PRÁCTICAS DE 

COSECHA

• Conjunto de acciones aplicadas durante el proceso de empacado
de productos agrícolas con la finalidad de prevenir que el
fruto interactúe con superficies y sustancias que puedan
adherirle un contaminante de tipo biológico, químico
y/o físico que represente un riesgo.

14. EMPACADO

• Conjunto de medidas de control mínimas necesarias a aplicarse
durante el transporte interno y/o externo de los productos de
origen agrícola con la finalidad de evitar que estos sean
contaminados por la presencia de peligros químicos,
biológicos y/o físicos asociados a esta fase productiva.

15. TRANSPORTE
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SRRC-16 Módulos de ejecución

• La producción orgánica se define como el sistema de producción
y procesamiento de alimentos, productos y subproductos de
origen agrícola, con uso regulado de insumos externos,
restringiendo y en su caso prohibiendo la utilización de
productos de síntesis química.

16. COMPLEMENTARIOS PARA 
SISTEMAS DE PRODUCCIÓN 

ORGÁNICA

LOS ALIMENTOS FRESCOS (FRUTAS  Y VERDURAS) MEXICANOS LLEGAN A MÁS DE 
30 PAÍSES CUMPLIENDO EXIGENCIAS DE INOCUIDAD Y SANIDAD.

EUA

Chile

Argentina

El Salvador

Guatemala

Cuba

Dominicana

Nicaragua

Costa Rica

Alemania

Japón

Corea del Sur

Vietnam

Congo

Egipto

Ghana

Hong Kong

Rusia

Canadá

Honduras

Venezuela

Italia

Bélgica

Reino Unido

Suiza

Arabia Saudita

China

Francia

Nueva Zelandia

Australia

España

Brasil

Turquía

Suecia

Se tiene que generar evidencia sobre la implementación 
de los SRRC, la cual contempla la protección del 
consumidor y la reducción de riesgos de contaminación de 
productos en el mercado nacional e internacional, bajo las 
siguientes líneas de acción:

• Asistencia técnica

• Capacitación 

• Difusión y promoción de los SRRC

• Análisis y toma de muestras 

• Complemento a Infraestructura 

• Evaluación de la conformidad en la implementación 
de los SRRC

SEGURIDAD ALIMENTARIA

Salud Publica

Sanidad 
Vegetal

Salud 
Animal

Medio Ambiente

Reducción de Riesgos de Contaminación– producción de alimentos inocuos

RETOS TRANSICIÓN IMPLEMENTACIÓN

CONVENIENCIA

PLACERSALUD Verificación e 
Inspección

Autorización y 
aprobación

Monitoreo y 
Vigilancia

Alertas Laboratorio

Inspecciones Conjuntas 
SENASICA/COFEPRIS

/FDA (2012)

Procedimiento para la 
Inspección y Verificación 

(2011)

Se crea la Subdirección 
de Verificación e 

Inspección Federal 
(2010)

1ª  Inspección en origen 
a EUA (2010)

Autorización de los 
primeros Terceros 

Especialistas y 
Profesionales 

coadyuvantes del 
SENASICA (2010).

Reconocimiento de 
laboratorios para la 

detección de 
contaminantes químicos 

y patógenos (2010).

Monitoreo de 
productos en Alerta 

(2012).

Monitoreo de 
Contaminantes en la 

Producción Primaria de 
Vegetales a través de 
Organismos Auxiliares 

(2011 - 2013).

Plan de Monitoreo de 
Contaminantes en 

Vegetales de 
Importación (2012).

Publicación de los 
manuales para la toma 

de muestra (2012).

Atención de las 
notificaciones por parte 

de las Delegaciones de la 
SAGARPA (2012).

Atención de Alertas y 
Acompañamientos con 
otras Autoridades de 
otros países (2011)

Adquisición y validación 
de métodos de análisis 

en 3 laboratorios 
móviles (2013) 

Creación del Centro 
Nacional de Referencia 

de Contaminantes y 
Plaguicidas (2010)

Evaluación de 
laboratorios conforme 

a los requisitos de 
Autorización (2010).

Verificación en base a 
análisis de riesgos 

(2016) 

Dotar de información 
recabada durante 

verificaciones e 
inspecciones para 
ejercer actos de 

autoridad (2016…)

Participación en el 
curso taller de oficiales 

de FDA atención de 
Alertas ER321

Aprobación de 
Organismos de 

Certificación (2016)

Publicación de la 
Modificación de la NOM-

032-FITO

Publicación del Acuerdo 
de Coadyuvantes (2014)

Aprobación de 
Organismos de 

Certificación Orgánicos.

Marco regulatorio de 
Productos Orgánicos 

completo

Muestreos de cultivos 
de importancia 

comercial y de riesgo 
de inocuidad, 

generación de mapas 
(2015)

Programa Nacional de 
Monitoreo de 

Contaminantes en 
Vegetales (2014).

Programa de Monitoreo 
en las UP Reconocidas, 

Certificadas e 
Importación (2013).

Protocolo de atención de 
Brotes en el marco de la 
Alianza para la Inocuidad 
de los Alimentos (2015).

México es miembro de la 
Red INFOSAN y PulseNet

(2014).

Red de Alertas Rápidas 
“RARI” (2015).

Procedimiento para la 
atención de 

notificaciones (2015).

Aprobación de 
laboratorios 

Acreditados (2013)

Creación del 
Laboratorio de 

Diagnóstico para la 
Detección de 

Organismos Patógenos 
del SENASICA (2013)

Implementación de 
técnicas confirmatorias, 
pruebas bioquímicas y 

campos pulsados (2013)

EVOLUCIÓN DEL SENASICA EN MATERIA DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA

MAYO 2012

FIRMA DE ACUERDO 
DE COLABORACION

DHHS-USDA/SS-
SAGARPA

2010 - 2016

SEPTIEMBRE 2014

PRODUCE SAFETY 
PARTNERSHIP

SENASICA/FDA/COFEPRIS

JULIO 2014

VISITA DE LA 
COMISIONADA DE 

FDA A MÉXICO

MARGARET 
HAMBURG
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Alianza de trabajo con la 
Iniciativa Global de 

Inocuidad Alimentaria 
GFSI

4 de agosto 2016. Se llevó a 
cabo por primera vez en 

nuestro país una reunión de 
trabajo histórica con 

representantes y miembros 
de GFSI, con la participación 
de sus directivos de Europa y 

los Estados Unidos de 
América (EUA)

Durante la reunión se 
acordó la formación de 

un grupo de trabajo para 
revisar los requisitos de 
los estándares privados 

de inocuidad y su 
equivalencia con el 

esquema gubernamental 
mexicano

Capacitación en 
estándares GFSI a los 

terceros reconocidos en 
SRRC(Octubre2016).  

Capacitación SENASICA, 
CNA y CESV

Talleres sobre los 
Reglamentos de la FSMA 

a nivel nacional en 
coordinación con CNA

Continua estrategia de 
talleres FSMA.

Relación Bilateral 
SENASICA-FDA

El pasado 28 de abril de 
2016 en el marco de la 

Reunión Bilateral 
México-Estados Unidos, 

se puso en la mesa el 
tema.

El pasado septiembre se 
revisó el 

Reconocimiento de 
SRRC, Reconocimiento 
como País Tercero y los 

avances de la Alianza 
por la inocuidad 
SENASICA-FDA-

COFEPRIS.

PSP-Alianza por la 
Inocuidad de los 

Productos Frescos

En 2014, se firma la 
Declaratoria de 

Cooperación, para 
formalizar la “Alianza para 
la Inocuidad de Productos 

Agrícolas Frescos y 
Mínimamente 

Procesados”, entre la FDA, 
la COFEPRIS  y el 

SENASICA;  
conformándose 5 grupo de 

trabajo.

Se realizó reunión de 
trabajo cara a cara entre 

ambos países para revisar 
el Reconocimiento de 
SRRC, Reconocimiento 
como País Tercero y los 
avances de los grupo de 

trabajo de la Alianza.

ESTRATEGIA REGULATORIA Y OPERATIVA DE LA DGIAAP ANTE LA ENTRADA EN 
VIGOR DE LAS GUÍAS DE LA FSMA

Los auditores de tercera 
parte deberán ser realistas 

con las diferencias 
culturales que existen en 
todo el mundo. Las cuales 
deberán ser entendidas y 

aceptadas.

Los auditores principiantes 
en materia de inocuidad, 

no llevarán a cabo las 
auditorías de la mejor 
manera si ellos traen 

consigo las influencias 
culturales.

El enfoque de la inocuidad 
debe estar basado en la 
ciencia, en análisis de 

riesgo y en las 
interconexiones con todos 
los países a nivel mundial.

Uno de los mayores retos de la Ley de 
Modernización de la Inocuidad 
alimentaria (FSMA) es hacer del 
comercio de los alimentos tanto 

nacionales como internacionales, 
igualmente seguro.

“Igualdad”

 Los mensajes en materia de inocuidad agroalimentaria deben 
de ser “contundentes y simples”.

 Los cambios de personal en las empresas representarán un 
serio problema, sobre todo al presentarse un auditor nuevo.

 En áreas del continente africano en las cuáles los hombres 
suelen usar pieles de leopardo como vestimenta, sería mejor 
trabajar con ellos que prohibirlo de un día para otro.

PARA REFLEXIONAR EN TODO EL MUNDO..

Fuente: Food Safety News by DAN FLYNN | AUGUST 1, 2016

PERSPECTIVAS DE INOCUIDAD A NIVEL GLOBAL

Operación de la 
regulación nacional

• Concretar publicaciones en DOF

• Fortalecer formación y capacitación coadyuvantes.

• Incrementar la eficiencia de los órganos de coadyuvancia

Verificación y 
vigilancia 

oficial

• Programa en función de 
riesgos (alertas, temporalidad 
de cultivos); énfasis en 
productos de alto impacto

• Fortalecer los procedimientos 
de infracción y sanción

Regulación y 
armonización 
internacional 

• Incrementar la 
colaboración con grupos 

de trabajo trilaterales y 
multilaterales

Coadyuvar a la competitividad del 
sector y fortalecerlo en el mercado 
nacional y de exportación
Contribuir al fortalecimiento del 
SENASICA como autoridad sanitaria 
competente a nivel mundial y promover 
el reconocimiento del Sistema de 
Inocuidad Mexicano ante autoridades 
extranjeras.

Arreglo de cooperación HHS/USDA-SSA/SAGARPA

Mayo, 2012

Objetivos:
 Fortalecer las estructuras existentes
 Crear actividades de cooperación científica
 Oportunidades estratégicas para cumplimiento de metas comunes
 Confidencialidad,financiamiento y planes de trabajo

http://www.foodsafetynews.com/author/dflynn/
http://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=5MekyMwyl4AavM&tbnid=nMW8v2WRiEbMrM:&ved=0CAUQjRw&url=http://salud_2013.salud.gob.mx/contenidos/conoce_salud/comunicacion_social/manual_identidad.html&ei=3klKUtz6KIXl2QW8t4C4DQ&bvm=bv.53371865,d.b2I&psig=AFQjCNEAODbN6MF8u832SCkU69X4n3sTSg&ust=1380686598287646
http://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=5MekyMwyl4AavM&tbnid=nMW8v2WRiEbMrM:&ved=0CAUQjRw&url=http://salud_2013.salud.gob.mx/contenidos/conoce_salud/comunicacion_social/manual_identidad.html&ei=3klKUtz6KIXl2QW8t4C4DQ&bvm=bv.53371865,d.b2I&psig=AFQjCNEAODbN6MF8u832SCkU69X4n3sTSg&ust=1380686598287646
http://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&docid=Bx85KoQFf0DEcM&tbnid=fpKW5kzERs7jfM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=Bx85KoQFf0DEcM&tbnid=fpKW5kzERs7jfM:&ved=&url=http://coespris-chihrpbi.blogspot.com/2008_12_01_archive.html&ei=0EhKUtb4O8fW2QWmrYHwDg&bvm=bv.53371865,d.b2I&psig=AFQjCNE895QcClBy-bq6Dm1r6GBbRO4QRw&ust=1380686417328682&ei=30hKUvy_B8rq2AXU8oDAAw&bvm=bv.53371865,d.b2I&psig=AFQjCNE895QcClBy-bq6Dm1r6GBbRO4QRw&ust=1380686417328682
http://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&docid=Bx85KoQFf0DEcM&tbnid=fpKW5kzERs7jfM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=Bx85KoQFf0DEcM&tbnid=fpKW5kzERs7jfM:&ved=&url=http://coespris-chihrpbi.blogspot.com/2008_12_01_archive.html&ei=0EhKUtb4O8fW2QWmrYHwDg&bvm=bv.53371865,d.b2I&psig=AFQjCNE895QcClBy-bq6Dm1r6GBbRO4QRw&ust=1380686417328682&ei=30hKUvy_B8rq2AXU8oDAAw&bvm=bv.53371865,d.b2I&psig=AFQjCNE895QcClBy-bq6Dm1r6GBbRO4QRw&ust=1380686417328682
http://www.google.com.mx/url?sa=i&source=images&cd=&docid=sokj3neRWDC_9M&tbnid=TRJOWrpxRjb-DM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://es.motionpoint.com/clientes-de-motionpoint/gubernamental-y-sin-fines-de-lucro/79hc/520-departamento-de-salud-y-servicios-humanos.html&ei=4O1MUsmiIsn-qAHBz4DwAQ&psig=AFQjCNGs5iqJ5HKL7dUT_M5CqvkKovcPIA&ust=1380859744677139
http://www.google.com.mx/url?sa=i&source=images&cd=&docid=sokj3neRWDC_9M&tbnid=TRJOWrpxRjb-DM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://es.motionpoint.com/clientes-de-motionpoint/gubernamental-y-sin-fines-de-lucro/79hc/520-departamento-de-salud-y-servicios-humanos.html&ei=4O1MUsmiIsn-qAHBz4DwAQ&psig=AFQjCNGs5iqJ5HKL7dUT_M5CqvkKovcPIA&ust=1380859744677139
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Reglamento Tipo de Empresa
Fecha de Publicación de la Regla 

Final

Fecha de Cumplimento de la 

Regla
Modificación

Controles Preventivos

(Alimentos para Humanos)

Pequeñas Empresas
Septiembre 17, 2015

Sept 18, 2017 Sep 18, 2019

Empresas Muy Pequeñas Sept 19, 2016 Sep 19, 2018

Controles Preventivos

(Alimentos para Animales)

Pequeñas Empresas
Septiembre 17, 2015

Sept 17, 2018 Sept, 17, 2020

Empresas Muy Pequeñas Sept 18, 2017 Sept 18, 2019

Productos Frescos

Empresas Muy Pequeñas (Germinados)

Noviembre 27, 2015

Enero 28, 2019 Enero 26, 2021.

Empresas pequeñas (Germinados) Enero 26, 2018 Enero 27, 2020.

Otras Empresas

(Germinados) Enero 26, 2017 Enero 28, 2019.

Empresas Muy Pequeñas (Otros 

Productos) Enero 27, 2020 Enero 26, 2022.

Empresas Pequeñas (Otros Productos)
Enero 28, 2019 Enero 26, 2021.

Otras Empresas (Otros Productos) Enero 26, 2018 Enero 27, 2020.

Programa de Verificación de Proveedor 

Extranjero 
N/A Noviembre 27, 2015

Mayo 30, 2017 Mayo 28, 2019

Mayo 30, 2017 Mayo 28, 2019

Acreditación de Terceras Partes N/A Noviembre 27, 2015 En cuanto Publique Guías FDA N/A

Transporte Sanitario
Otras Empresas

Abril 6 , 2016
Abril 6, 2017 N/A

Pequeña Empresa Abril 6, 2018 N/A

Adulteración Intencional

Empresas Muy Pequeñas Mayo 27, 2016 Mayo 27, 2021 N/A

Empresas Pequeñas Mayo 27, 2016 Mayo 27, 2020 N/A

Otras Empresas Mayo 27, 2016 Mayo 27, 2019 N/A

RESUMEN DE LOS REGLAMENTOS DE LA FSMA
Importación (TON)

FRUTA VERDURA

2,577,110 4,135,888

Exportación (TON)

FRUTAS VERDURAS

484,212 200,193

2012

FUENTES: SIAP, ENOE, FAO, 
International Trade Centre Trade Map

México exportador 
de frutas y 

vegetales, como 
principal 

abastecedor de 
EUA, seguido de 

Guatemala y Costa 
Rica

A Estados Unidos 
se exporta el 98% 
de la producción 

de los 22 
productos con 
mayor valor 

comercial

De los 49.8 
millones de 

mexicanos que 
trabajan, 5.6 

millones lo hacen 
en actividades 

agrícolas(11.24%). 

En 2014 las 
exportaciones  

agrícolas 
representaron  

10,217 mdd, lo que 
se traduce en un 

39.9% del total de 
exportaciones 

agroalimentarias de 
todo México

IMPACTO DE LA FSMA EN LA EXPORTACIÓN

Calidad

Trazabilidad

Cadena de 
Custodia

Procesados

Responsabilidad 
Social

Orgánicos

BUMP
SRRC 

INOCUIDAD 

RESPONSABILIDAD
SOCIAL

CALIDAD

ORGÁNICAS SEGURIDAD

Si los productores no se encuentran certificados bajo el

esquema de inocuidad en SRRC dejarán de ser

proveedores de los empaques reconocidos para

exportación a los EUA (FSMA-2018),

Impacto:

• En la generación de empleos

• saturación de mercados para el consumo nacional,

que no podrán absorber la oferta de fruta

• Ccaída en la generación de divisas y en los precios

del producto en el mercado nacional y,

• ocupación de los espacios que el producto mexicano

dejará en el mercado de los EUA.

GAP
FSMA 

CERTIFICACIONES OBLIGATORIAS 
ENTRE GOBIERNOS 

CERTIFICACIONES 
COMPLEMENTARIAS PARA EL 

COMERCIO 

Nivel 
adecuado de 
protección 

Medidas 
obligatorias 

(nuevas 
regulaciones)

Sistemas de Reducción de 
Riesgos de Contaminación 
(SRRC) 

Medidas  Voluntarias

DIAGNÓSTICO

TOMA DE 
MUESTRAS

SEGUIMIENTO Y CIERRE
Acciones correctivas
Revisión y evaluación

COMUNICACIÓN

ATENCIÓN DE UNA ALERTA POR EL SENASICA

Análisis de la 
información y 
comprobación 
científica
COMUNICACIÓN

Identificación 
del problema

Despliegue de 
grupo de atención
INSPECCIÓNAnálisis de la 

información
Notificación 
de la alerta
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MÉXICO PRÓSPERO PARA 
TODOS

GRACIAS POR SU ATENCIÓN
senasica.gob.mx
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RESIDUOS DE PLAGUICIDAS EN 
VEGETALES

STELLA MOYANO ARANCIBIA
INIA – LA PLATINA

PUERTO NATALES  - 2016

 MARCELA FUENTES - Analista

 XIMENA GÁLVEZ - Analista

 HAYDÉE RIFO - Ayudante

 STELLA  MOYANO – Encargada

 SEBASTIÁN ELGUETA – Investigador 

 ARTURO CORREA  - Asesor de Proyectos

Estudios sobre la disminución de la carga de 
plaguicidas en los sectores hortofrutícolas

Evaluación de la contaminación de agua y suelo 
por aplicaciones de plaguicidas

Implementación Analítica e Instrumental

Fosforados 
Clorados – Piretroides
Neonicotinoides
Metil-carbamatos
Ditiocarbamatos

Calidad ISO – 17025
Procedimientos de Gestión
Procedimientos Técnicos
Participación en Rondas Interlaboratorios

Determinación de Residuos
Más de180 Ingredientes Activos
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Procedimientos
Método Luke

Método Quechers

CROMATÓGRAFOS  DE GASES

https://www.google.cl/imgres?imgurl=http://www.waters.com/webassets/cms/category/media/content_blocks/disque_full_13.jpg&imgrefurl=http://www.waters.com/waters/en_US/QuEChERS-Dispersive-Solid-Phase-Extraction/nav.htm?cid=10072671&docid=NKlu-lVn6yPlFM&tbnid=dx-tOcpI_HXtGM:&w=900&h=679&hl=es-419&authuser=0&bih=644&biw=1344&ved=0ahUKEwjMpq6bj_TPAhUCgJAKHT17B9QQMwgeKAAwAA&iact=c&ictx=1
https://www.google.cl/imgres?imgurl=http://www.waters.com/webassets/cms/category/media/content_blocks/disque_full_13.jpg&imgrefurl=http://www.waters.com/waters/en_US/QuEChERS-Dispersive-Solid-Phase-Extraction/nav.htm?cid=10072671&docid=NKlu-lVn6yPlFM&tbnid=dx-tOcpI_HXtGM:&w=900&h=679&hl=es-419&authuser=0&bih=644&biw=1344&ved=0ahUKEwjMpq6bj_TPAhUCgJAKHT17B9QQMwgeKAAwAA&iact=c&ictx=1
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•

CROMATÓGRAFOS  HPLC Comparación de cromatogramas

Determinación Ditiocarbamatos

GRUPO DITIOCARBAMATOS - CS2

MANCOZEB
MANEB
METIRAM
PROPINEB
FERBAM
ZIRAM
TIRAM
ZINEB

1. P. Hortofrutícola - FIC – RM (2009-2012) 

2. P. Uvas y Manzanas – Minagri (2011-2013)

3. P. Tomates invernaderos - VII R - FIA (2014-2016)

4. P. Hortalizas – Minagri (2014 a la fecha)

5. Convenio INIA/JUNAEB (2015 a la fecha)

6. Otros – Transferencia (2015 a la fecha)
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“FORTALECIMIENTO DE LA COMPETITIVIDAD 
HORTOFRUTÍCOLA: PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS 
INOCUOS EN LA REGIÓN METROPOLITANA”  

MUESTRAS DE CAMPO - SUPERMERCADOS Y CENTROS DE 
ABASTO 2009-2012. FIC - RM

RESULTADOS FIC-RM

Especie Total muestras

Acelga 61

Espinaca 58

Lechuga 49

Manzana 28

Pimiento 37

Poroto verde 28

Frutilla 21

Tomate 46

Durazno 20

Ciruela 12

Alcachofa 9

Uva 18

Nuez 5

Haba 11

TOTAL 403

RESULTADOS FIC-RM (continuación) 
RESULTADOS FIC-RM (continuación)

http://www.google.cl/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwirn_XLjOrPAhWFkpAKHX7AB5MQjRwIBw&url=http://www.lne.es/mar-campo/2011/07/14/consumidor-tendra-claro/1102560.html&psig=AFQjCNGzDt8F0o4BWK0M4W5_Es-lP57dOg&ust=1477077489542481
http://www.google.cl/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwirn_XLjOrPAhWFkpAKHX7AB5MQjRwIBw&url=http://www.lne.es/mar-campo/2011/07/14/consumidor-tendra-claro/1102560.html&psig=AFQjCNGzDt8F0o4BWK0M4W5_Es-lP57dOg&ust=1477077489542481
http://www.trazeetravel.com/under-100/under-100-santiago.php
http://www.trazeetravel.com/under-100/under-100-santiago.php
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“ESTRATEGIAS DE MANEJO 
FITOSANITARIO PARA REDUCIR EL USO 
DE PLAGUICIDAS EN UVA Y MANZANA”  
2011-2013. MINAGRI

En uva de mesa, el 100 % de las muestras 
tenían al menos un analito y en el 84 % de 
éstas se detectaron más de 4 compuestos 
residuales. Los analitos detectados con 
mayor frecuencia fueron: Cyprodinil, 
Fenhexamid, Boscalid y Fludioxonil 
(fungicidas)

En manzanas el 88 % de las muestras analizadas 
tenían al menos un analito y en el 55% se detectaron 
entre 3 a 5 compuestos. Los analitos detectados  con 
mayor frecuencia fueron: Tiacloprid, 
Clorantraniliprole, Metoxyfenozide (insecticidas)

“Desarrollo y validación de un estándar de calidad
que aplicado por proveedores de hortalizas de hojas
al sector público y privado en Chile logren acceso a los
mercados internos sin limitaciones” RM, V y IV R.
En ejecución desde 2014 - MINAGRI

https://www.google.cl/imgres?imgurl=http://franciscaayala.cl/wp-content/uploads/2014/11/espinacas.jpg&imgrefurl=http://franciscaayala.cl/budin-de-espinacas/&docid=48jlu3gZ2demvM&tbnid=BbDJtrSvEf1oVM:&w=2000&h=1333&ei=43AIVYCJLO20sAS1uIHoBQ&ved=0CAIQxiAwAA&iact=c
https://www.google.cl/imgres?imgurl=http://franciscaayala.cl/wp-content/uploads/2014/11/espinacas.jpg&imgrefurl=http://franciscaayala.cl/budin-de-espinacas/&docid=48jlu3gZ2demvM&tbnid=BbDJtrSvEf1oVM:&w=2000&h=1333&ei=43AIVYCJLO20sAS1uIHoBQ&ved=0CAIQxiAwAA&iact=c
https://www.google.cl/imgres?imgurl=http://www.elpilin.cl/wp-content/uploads/2013/12/lechuga2.jpeg&imgrefurl=http://www.elpilin.cl/la-lechuga&docid=fWvcyq1qL88iBM&tbnid=IXZKlYX0hG1reM:&w=400&h=300&ei=JHAIVeefBqTIsASlw4HgBw&ved=0CAIQxiAwAA&iact=c
https://www.google.cl/imgres?imgurl=http://www.elpilin.cl/wp-content/uploads/2013/12/lechuga2.jpeg&imgrefurl=http://www.elpilin.cl/la-lechuga&docid=fWvcyq1qL88iBM&tbnid=IXZKlYX0hG1reM:&w=400&h=300&ei=JHAIVeefBqTIsASlw4HgBw&ved=0CAIQxiAwAA&iact=c
http://www.google.cl/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://madretodoterreno.blogspot.com/&ei=i3AIVaHPL7GBsQS5noDoAQ&bvm=bv.88198703,d.cWc&psig=AFQjCNEzluRCVv3CDjo3W1SjiELl2Lz8gg&ust=1426702559474779
http://www.google.cl/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://madretodoterreno.blogspot.com/&ei=i3AIVaHPL7GBsQS5noDoAQ&bvm=bv.88198703,d.cWc&psig=AFQjCNEzluRCVv3CDjo3W1SjiELl2Lz8gg&ust=1426702559474779
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Muestreo otoño-Invierno

Acelga 17

Espinaca 12

Lechuga 45

TOTAL 74

Muestreo primavera - verano

Acelga 10

Espinaca 5

Lechuga 35

TOTAL 50

Especie Total por especie IV RM V

Lechuga 80 8 27 45

Acelga 27 3 9 15

Espinaca 17 2 7 8

Total por región 13 43 68

TOTAL 124

MUESTREO P. HORTALIZAS DE HOJA

Temporada primavera – verano 
50 muestras

Temporada otoño – invierno  

74 muestras

RESULTADOS P. HORTALIZAS DE HOJA
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LECHUGAS

IV R (8)

V R (45)

RM (27)
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ESPINACAS

IV (2)

V (8)

RM (7)
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50

75

100

ND (%) <LMR (%) >LMR (%)

ACELGAS

IV (3)

V (15)

RM (9)

LECHUGAS

ND (%) <LMR (%) >LMR (%)

IV R (8) 0 62,5 37,5

V R (45) 46,7 35,6 17,8

RM (27) 33,3 37,0 29,6

ESPINACAS

ND (%) <LMR (%) >LMR (%)

IV (2) 0 0,0 100,0

V (8) 25 37,5 37,5

RM (7) 42,9 42,9 14,3

ACELGAS

ND (%) <LMR (%) >LMR (%)

IV (3) 33 0 67

V (15) 27 33 40

RM (9) 44 11 44

RESULTADOS P. HORTALIZAS DE HOJA

35,5%

34,7%

29,8%

TOTAL MUESTRAS
PROYECTO HORTALIZAS (124) 

ND (%)

<LMR (%)

>LMR (%)

RESULTADOS P. HORTALIZAS DE HOJA
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