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Cdédigo propuesta:

|EVR — 2016 - 0761

Nombre del evento:

HORTOFRUTICOLA EN LA REGION DE MAGALLANES

SEMINARIO: IMPORTANCIA DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA EN LA PRODUCCION

Entidad postulante:

Nombre: INSTITUTO DE INVESTIGACION AGROPECUARIA

RUT:

Entidad asociada:

Nombre: N/A

RUT: N/A

Coordinador del evento:

Nombre completo: CLAUDIO PEREZ CASTILLO

Cargo en la entidad postulante: DIRECTOR REGIONAL INIA KAMPENAIKE

Tipo de evento (marque con una x):

Seminario X

Congreso

Simposio

Feria Tecnolégica

Lugar y ubicacion de realizaciéon del evento:

Lugar CENTRO DE EVENTO CORMORAN DE LAS ROCAS
Direccion MIGUEL SANCHEZ #72

Comuna PUERTO NATALES

Provincia ULTIMA ESPERANZA

Formato informe técnico final realizaciéon de eventos de innovacion
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8. Area o sector donde se enmarcé el evento (marque con una x):

Agricola X
Pecuario
Forestal
Dulceacuicola
Gestion
Alimentos X
Otros

9. Fecha de inicio y término del evento:

Fecha inicio: 16/11/2016 Fecha término: 16/11/2016

10.Costos totales del evento:

Costo total
Aporte FIA
Aporte Contraparte

11. Indique si el evento cumplié 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 regién de Magallanes.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1) Difundir conocimientos en términos de normativa y practicas agrondmicas para conseguir una mayor
conciencia sobre la inocuidad y la calidad de los alimentos

2) Transferir avances tecnoldgicos 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, lo que
permitio la difusion de los conocimientos estipulados. Asimismo, la instancia de preguntas/respuestas fue
Gtil para la retroalimentacion de los contenidos.

Como mejora, considerar para un préximo seminario de esta indole, una jornada adicional, para que los
expositores puedan tener una instancia mayor de comunicacién e intercambio de experiencias con los
asistentes.

Informe Técnico Final Realizacion de Eventos de Innovacion
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12. Detalle los expositores del evento. Indique si existieron diferencias respecto a lo
programado y las razones.

Conocimientos o

: RUT o N° Nacionalida | Entidad donde Profesién y competencias
Nombre y apellidos s e
Pasaporte d trabaja especializacion eneltemaa
exponer.
Experiencia en
coordinacion  de
programas,
politicas  publicas
relacionadas con el
1 ALVARO ANDRES URZUA UNIVERSIDAD DE MEDICO sector
CARACCI TALCA VETERINARIO agroalimentario.
Elaboracion de
proyectos relativas
a I+D+i vinculado
al sector
agroalimentario.
Experta en
rnopssons | LERIMES N
QUIMICAY
2 XIMENA DE LOURDES CONSULTORA XE CIENCIAS, Control y '
FUENTES BARRIGA Aseguramiento de
MAGISTER EN CS : "
QUIMICAS. Calidad aphcadas a
la Industria de
Alimentos.
Académico de la U
de Chile en el
MEDICO Departamento de
VETERINARIO, PHD | Medicina
3 EEESQ%RT%UEIZLLERMO SSI‘C’EERS‘DAD PE | ENBIOCIENCIAS Y | Preventiva Animal.
CIENCIAS Experto en
AGROALIMENTARIAS. | enfermedades
Parasitarias y
Parasitologia.
Profesional
orientado al
INGENIERO | E270 10
AGRONOMO, :
DIPLOMADO EN S‘Szmas. ge
4| CHRISTIAN  MAURICIO CONSULTORA SISTEMAS DE gﬂm:.ff;ﬂ;
MURNOZ OYARZO GESTION ACTIVA GESTION DE LA inocuas y de
CHLIERE DE LA calidad. Auditor
CADENA o :
AGROALIMENTARIA, | SupSrvisor en el
ambito de privado
de normas como
I1SO, HCCP y BRC
INGENIERO Participacion en
5 é(is;DS;gDALUPE VS N/A SENASICA MEXICO AGRONOMO foros en el sector
FITOTECNISTA, productivo y

Informe Técnico Final Realizacion de Eventos de Innovacién
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Conocimientos o

Memirs 3 apsilides RUT o N° Nacionalida | Entidad d.onde Profesjén Y competencias
Pasaporte d trabaja especializacién en el tema a
exponer.
DIPLOMADO EN académico. Jefe
INOCUIDAD Supervision de

programas de la
SAGARPA - MEXICO
Experiencia en
desarrollo de

MEDICO politicas publicas
VETERINARIO. PHD | en orientadas al
6| MICHEL LEPORATI ACHIPIA ECONOMIA DE LOS | fomento de la
RECURSOS produccion,
ALIMENTARIOS investigacion y
desarrollo del
sector agricola.
Experta
laboratorista en
Residuos de
Quimico Plaguicidas,
7| STELLA MOYANO INIA LABORATORISTA. | investigadora,

MSC SCIENTIAE encargada de
calidad para
acreditacion de
laboratorio.

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

El Publico objetivo fue dirigido al sector primario de la produccién hortofruticola de la regién de Magallanes,
en la categoria 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 ampli6 la invitacién 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 programacién, si hubo un cambio en los expositores. En la
charla inicial de “ROL de la AGENCIA CHILENA PARA LA CALIDAD e INOCUIDAD ALIMENTARIA
(ACHIPIA)” en lugar de exponer Sr. Manuel Miranda, asisti6 Sr. Michel Leporati, quien es el Secretario
Ejecutivo de la ACHIPIA.

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

Informe Técnico Final Realizacion de Eventos de Innovacién
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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 como éste aporté a generar y/o difundir
nuevos conocimientos y experiencias en el sector.

El evento resulté un éxito en cuanto a la organizacion y la participacion. Como puntapié inicial sobre la
importancia que tiene la inocuidad alimentaria y la importancia de que la regién 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 lo que se
puede hacer en el futuro.

Relevante fue también ver qué es lo que hacen otras organizaciones fuera de nuestro pais, para tomar
lecciones e implementar buenas practicas en nuestro pais.

Informe Técnico Final Realizacion de Eventos de Innovacién
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RESULTADOS: Encuesta de satisfaccién de participantes de eventos técnicos para

la innovacion

Nombre de la Entidad
Ejecutora:

INIA — CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE

Direccion:

Teléfono:

Mail:

Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

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

1 2 3 4 S
: - o 5 2
1. Se ha conseguido el objetivo de la evento
6 5
2. Nivel de conocimientos adquiridos
7 4
3. Aplicacion de estos conocimientos a su quehacer
2 B o 2 3 6
4. Estoy satisfecho (a) con la realizacién de este
evento
5. Los expositores (as) fueron claros en los contenidos P 6
de las presentaciones:
6. Los expositores (a) fueron receptivos frente a 1 4 6
consultas de los participantes:
7. Los contenidos de las presentaciones fueron 6 &
adecuados en relacion al objetivo propuesto:
4 7
8. El material entregado fue suficiente:
G 1 4 6
9. Ellugar de realizacién del evento es adecuado
(lluminacién, climatizacion, etc.):
o~ S 4 7
10. Organizacion global del evento

Informe Técnico Final Realizacion de Eventos de Innovacion
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Analisis de Resultados:

Tomamos solo 11 encuestas entre los asistentes.
Luego del analisis pudimos inferir lo siguiente:

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

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

Resumen Encuesta de Satisfaccién

o
- !
1 & 5 |
(4] :
1 2 3 < 5 6 £ 8 9 10

NUmero de respuestas

Pregunta

Informe Técnico Final Realizacién de Eventos de Innovacion
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LISTADO DE ANEXOS

ANEXO 1: Listados de asistencia y/o participacion
ANEXO 2: N/A.
ANEXO 3: Presentaciones de los expositores del evento (formato digital).

Informe Técnico Final Realizacion de Eventos de Innovacion
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Seminario Internacional “Importancia de la Inocuidad
Alimentaria en la Produccién Hortofruticola en la Regién de
Magallanes y Antartica Chilena”
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Seminario Internacional “Importancia de la Inocuidad
Alimentaria en la Produccion Hortofruticola en la Regién de
Magallanes y Antartica Chilena”
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oiosita o 16 de noviembre de 2016.
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Seminario Internacional “Importancia de la Inocuidad
Alimentaria en la Produccion Hortofruticola en la Region de
Magallanes y Antartica Chilena”
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Seminario Internacional “Importancia de la Inocuidad
Alimentaria en la Produccién Hortofruticola en la Region de
Magallanes y Antartica Chilena”
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Seminario Internacional “Importancia de la Inocuidad
Alimentaria en la Produccién Hortofruticola en la Region de
Magallanes y Antartica Chilena”

16 de noviembre de 2016.

Nombre Teléfono Correo electronico

(el /QK]M
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Encuesta de satisfaccién de participantes de eventos técnicos para la innovacién

Nombre de la Entidad
Ejecutora:

INIA — CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE

Direccion:

Teléfono:

Mail:

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 1y la mas positiva es 5.

1 2

Se ha conseguido el objetivo de la evento

Nivel de conocimientos adquiridos

Aplicacién de estos cenocimientos a su quehacer

XX

Estoy satisfecho (a) con la realizacién de este evento

l.os 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 relacién al objetivo propuesto:

El material entregado fue suficiente:

El lugar de realizacién del evento es adecuado
{lluminacion, climatizacion, etc.):

Organizacién global del evento

SeBS

Comentarips adicionales:

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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Encuesta de satisfaccion de participantes de eventos técnicos para la innovacién

Nombre de la Entidad INIA — CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direccion:

ITeléfono: Mail
Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

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

1 2 3 4
Se ha conseguido el objetivo de la evento >(
Nivel de conocimientos adquiridos )< :
Aplicacién de estos conocimientos a su quehacer /:\;(
Estoy satisfecho (a) con la realizacién 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:

X | X

Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados
en relacién ai objetivo propuesto:

El material entregado fue suficiente:

Sl

El lugar de realizacién del evento es adecuado
{(luminacion, climatizacion, etc.): . &

Organizacion global del evento

er<

Comentarios adicionales:

Institutode
Investigaciones
Agropecuarias

RMinisterio de Agricultura
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Encuesta de satisfaccion de participantes de eventos técnicos para la innovacion

Nombre de la Entidad
Ejecutora:

INIA — CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE

Direccion:

Teléfono:

Mail:

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 1y la mas positiva es 5.

1

Se ha conseguido el objetivo de la evento

Nivel de conocimientos adquiridos

Aplicacion de estos conocimientos a su quehacer

X

Estoy satisfecho (a) con la realizacion de este evento

las presentaciones:

Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de

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

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

X
X
X

El material entregado fue suficiente:

El lugar de realizacion del evento es adecuado
(Hluminacion, climatizacion, etc.):

Organizacién global del evento

X
%

Comentarios adicionales: M Q,(AAJAAA Q/OV? W’) VA/ ()(M ”"L)W“ W [@ @/‘d’n
b ppt .

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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Encuesta de satisfaccion de participantes de eventos técnicos para la innovacién

Nombre de la Entidad
Ejecutora:

INIA — CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE

Direccion:

Teléfono:

Mail:

Coordinador (a):

CLAUDIO PEREZ

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

1 2 3 4 5
Se ha conseguido el objetivo de la evento X
Nivel de conocimientos adquiridos y
X
Aplicacion de estos conocimientos a su quehacer X
Estoy satisfecho (a) con la realizacién de este evento X
. . ‘
Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de
las presentaciones: X
Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas|
de los participantes: >(
Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados }
en relacion al objetivo propuesto: ><
El material entregado fue suficiente: ><
El lugar de realizacién del evento es adecuado ><
(luminacion, climatizacion, etc.): ‘o
Organizacién global del evento 5<

Comentarios adicionales:

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

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

Nombre de la Entidad
Ejecutora:

INIA — CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE

Direccion:

Teléfono:

Mail:

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 1y la mas positiva es 5.

1

Se ha conseguido el objetivo de la evento

Nivel de conocimientos adquiridos

Aplicacion de estos conocimientos a su quehacer

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
de los participantes:

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

El material entregado fue suficiente:

El lugar de realizacion del evento es adecuado
(lluminacion, climatizacion, etc.):

Organizacioén global del evento

Comentarios adicionales:

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

N
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Encuesta de satisfaccion de participantes de eventos técnicos para la innovacién

Nombre de la Entidad INIA — CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direccion:

Teléfono: Mail:

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 1y la mas positiva es 5.

1 2 3

N

Se ha conseguido el objetivo de la evento \/

\

Nivel de conocimientos adquiridos ><

Aplicacion de estos conocimientos a su quehacer

'><.

Estoy satisfecho (a) con la realizacion de este evento )<

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

X

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

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

El material entregado fue suficiente: )(

El lugar de realizacién del evento es adecuado
(luminacion, climatizacion, etc.):

Organizacién global del evento

X e

Comentarios adicionales:

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

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

Nombre de la Entidad
Ejecutora:

INIA — CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE

Direccion:

Teléfono:

Mail:

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 1y la mas positiva es 5.

1 2 3

Se ha conseguido el objetivo de la evento 5(

Nivel de conocimientos adquiridos

e

Aplicacion de estos conocimientos a su quehacer

/

\
e

Estoy satisfecho (a) con la realizacién de este evento

las presentaciones:

Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de

de los participantes:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas

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

El material entregado fue suficiente:

L. L

El lugar de realizacion del evento es adecuado
(luminacion, climatizacién, etc.):

Organizacioén global del evento

Comentarios adicionales:

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

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

Nombre de la Entidad INIA — CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direccion:

Teléfono: Mail:

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 1y la mas positiva es 5.

1 2 3 4

Se ha conseguido el objetivo de la evento >(

Nivel de conocimientos adquiridos

Aplicacién de estos conocimientos a su quehacer

S e

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
de los participantes:

el

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

El material entregado fue suficiente:

SN

El lugar de realizacion del evento es adecuado
(luminacidn, climatizacién, etc.):

Organizacién global del evento

W

Comentarios adicionales:

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

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

Nombre de la Entidad
Ejecutora:

INIA — CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE

Direccién:

Teléfono:

Mail:

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 1y la mas positiva es 5.

1 2 3

Se ha conseguido el objetivo de la evento

Nivel de conocimientos adquiridos

Aplicacion de estos conocimientos a su quehacer

X

Estoy satisfecho (a) con la realizacién de este evento

las presentaciones:

Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de

de los participantes:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas

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

| x| X

El material entregado fue suficiente:

El lugar de realizacion del evento es adecuado
(luminacion, climatizacion, etc.):

Organizacién global del evento

N S S| W T

Comentarios adicionales:

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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Encuesta de satisfaccion de participantes de eventos técnicos para la innovacién

Nombre de la Entidad
Ejecutora:

INIA — CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE

Direccion:

Teléfono:

Mail:

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 1y la mas positiva es 5.

1 2 3 4 5

Se ha conseguido el objetivo de la evento X

Nivel de conocimientos adquiridos

Aplicacion de estos conocimientos a su quehacer

Estoy satisfecho (a) con la realizacién de este evento

las presentaciones:

Los expositores (as) fueron claros en los contenidos de

de los participantes:

Los expositores (a) fueron receptivos frente a consultas

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

El material entregado fue suficiente:

El lugar de realizacion del evento es adecuado
(luminacion, climatizacion, etc.):

Organizacioén global del evento

P | XX

Comentarios adicionales:

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

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

Nombre de la Entidad INIA — CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direccion:

Teléfono: Mail:

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 1y la mas positiva es 5.

1 2 3 4

Se ha conseguido el objetivo de la evento ><
=N

Nivel de conocimientos adquiridos )<
Aplicacion de estos conocimientos a su quehacer )<
Estoy satisfecho (a) con la realizacién 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
en relacion al objetivo propuesto: )<
El material entregado fue suficiente: )<
El lugar de realizacion del evento es adecuado
(lluminacion, climatizacion, etc.): ><
Organizacion global del evento ><

Comentarios adicionales:

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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Encuesta de satisfaccién de participantes de eventos técnicos para la innovacion

Nombre de la Entidad INIA — CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direccion:

Teléfono: Mail:

Coordinador (a): CLAUDIO PEREZ

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

1 2 3 4

Se ha conseguido el objetivo de la evento \/

Nivel de conocimientos adquiridos

Aplicacion de estos conocimientos a su quehacer ><

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
de los participantes:

Los contenidos de las presentaciones fueron adecuados _
en relacion al objetivo propuesto: ><

El material entregado fue suficiente:

5<| 20 L)

El lugar de realizacion del evento es adecuado %
(lluminacion, climatizacion, etc.):

Organizacién global del evento ><

Comentarios adicionales:

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

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

Nombre de la Entidad INIA — CENTRO REGIONAL KAMPENAIKE
Ejecutora:

Direccion:

Teléfono: Mail:

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
77\ | Se ha conseguido el objetivo de la evento X
Nivel de conocimientos adquiridos
q X
Aplicacién de estos conocimientos a su quehacer | )<

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
de los participantes: IM

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

El material entregado fue suficiente:

EBE R oG
X b

A\ El lugar de realizacion del evento es adecuado :
‘)\ (luminacion, climatizacion, etc.): >
{Q)| Organizacion global del evento ><

Comentarios adicionales:

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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ANEXO 2

No aplica debido a que las presentaciones fueron enviadas a los asistentes via formato
electronico

Informe Técnico Final Realizaciéon de Eventos de Innovacién
Pagina 10 de 11



ANEXO 3

Presentacion Expositores (solo en formato digital)

Informe Técnico Final Realizacion de Eventos de Innovacion
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Concepto

o WGEUGG‘

v ¢ Que entendemos por Inocuidad Alimentaria?

» Segun el Instituto de Salud Publica e Chile (ISPCH), Inocuidad de un
alimento es la garantia que no causara dafio al consumidor, cuando
sea preparado o ingerido.

pflooniclniclic)

{IMeEniana’e
JIr” _, b > Idem alo expresado en el Codex Alimentarius

¢ A que tipos de dafios nos referimos?
b Contaminacién biolégica ETAs

» Contaminacion quimica Enfermedades
. . . Trasmitidas por los
> Contaminacion fisica Alimentos

Concepto Datos estadisticos

BROTES ETA 2005-2015

v ¢ Cual es el objetivo de Ila inocuidad
alimentaria?

Distribucién ETA 2005-2015 Chile
»>Proteger la salud de las personas,
» Resguardar los derechos de los consumidores y,

» Fomentar la competitividad del sector alimentario

o e ————

| 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

1165
1016 E
1.086 | 119

| 2014
| 2015

—NBROTES  —— N HOSPITALZACIONES

Euente: MINSAL, 2016.
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Fiqura 1. Factores que inciden en la generacion de las Etas

Datos estadisticos

Productos
quimicos en
alimentos

: Porcentaje de brotes ETA notificados, seg(n lugar de
pérdida de la inocuidad. Chile, afio 2015*

Manipulacién

Procesamienta industrial ] 1.1% inadecuada
Teansporte ] 14% .

Temperaturas

inapropladas

Mal
enfriamiento

Almacen

Produceién prmads y matsn
o determinedo | 175 Oneraios,

Manipulacién comercio | > o=
Manipulacién doméstics [ ::.:

Tiempos do

(mas de & hrs)

Fuente: FOODSAFETY, 2008

. - - o s
Fuente: MINSAL, 2016.
Concepto . ) .
Perfil del Consumidor: caracteristicas
v ¢Que factores condicionan la inocuidad de los Y - _—
alimentos? Cceso a tecnologias de comunicacion,

» Cambios demogréficos y desarrollo econémico, Gl orfaccesojatinformacion,

> Cambios de hébitos alimenticios, » Con una mayor preocupacion por su salud,

» Nuevas tecnologias de produccién y conservacion / cambios en los peligros > Mas posesionados y organizados,
» Segln la FAO, estan mostrando un interés sin precedentes en la

» Creciente volumen y comercio de los alimentos, s N
forma en que se producen, elaboran y comercializan los alimentos

» Consumidores mas informados.
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Concepto &
v’ ¢Es lo mismo Inocvuidad y calidad ?

Cuando hablamos de requerimientos del cliente podriamos mencionar 2
tipos;

> Explicitos
» Implicitos

Entonces...... ¢Cual seria la diferencia?

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

¢ Cual es el objetivo de estos Instrumentos?

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

» Regular, fiscalizar, controlar todos los procesos de elaboracién de alimentos
para asi evitar la contaminacién de los mismos.

» Garantizar alimentos Inocuos y de calidad para el consumo seguro de la
poblacién mundial.

30-11-2016

Concepto

¢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, N° 977)

» Cobdigos Internacionales ( Codex Alimentarius)

» Normas de certificacion Internacional ( Normas 1SO)

Desafios de lainocuidad alimentaria en Chile

4

Redisefio y fortalecimiento del programa de inocuidad de alimentos a través de
una politica publica intersectorial,

Fortalecimiento de la fiscalizacién

Integralidad de la cadena agroalimentaria ( de la granja a la mesa)

Integralidad del alimento (inocuidad y calidad nutricional)

Redisefio y fortalecimiento de una politica de colaboracién publico-privada y la
academia

YV VVYVY

CHILE: Potencia agroalimentaria
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Situaciéon Regional: oportunidades y Situaciéon Regional: oportunidades y
desafios. desafios
> Fortalecer el sector productivo de alimentos a través de la

incorporacién de protocolos de inocuidad sobre toda la cadena

» Ubicacién geogréfica alimentaria,

: . » Lograr las articulacién de todos los sectores para el disefio de una
> Estandares productivos politica publica consistente y sustentable en el tiempo
i i » Iniciar un trabajo mancomunado para lograr certificaciones productivas
> Leyes de excepcion sobre toda la cadena alimentaria
> Serun referente a nivel nacional e internacional en esta materia

MUCHAS GRACIAS!!



SEMINARIO
Smportanciaidelalnocuidad alimentaria en la E

BProuuccionHoriofiuticolaeniaregion de

Fundacion pora la Magallanes y Antartica Chilena” INIA
Innavacion Agraria PuertoiNatales 16:de'Noviembre de 2016/

4

lentariaChile

Crl

Michel Leporati Néron
Secretario Ejecutivo
ACHIPIA
michel.leporati@achipia.gob.cl

Alimentos Seguros y Saludables,
Tarea de Todos/as
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i HILE 2
Pais de Vocacion Alimentaria

150 mil
EMPRESAS

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

ACCESO - INOCUIDAD - CALIDAD

3

Lider hemisférico en la
exportacion de alimentos
de altos estandares de
inocuidad

4

Pais latinoamericano
mejor rankeado en Food
Security Index por tercer

afio consecutivo

@
®
.‘..

1

Lider en la regién en
la erradicacion de la
subnutriciéon y el hambre
y el control de ETA’s

2 Lider en la region en el
. . desarrollo de una Agencia
Lider mundial dinadora del si
en esténdares coordinadora del sistema
de inocuidad y calidad

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

Modelo
multiple de
aproximacion
sectorial

MINISTERIO

DE SALUD

- Consumo local
- Produccion local
- Control en
importaciones

MINISTERIO DE AGRICULTURA
- Cumplimiento de requisitos del
mercado objetivo en productos

ganaderos, hortofruticolas. MINISTERIO DE ECONOMIA

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

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




ENFRENTAMO UNA REALIDAD

DINAMICA Y COMPLEJA

Peligros
cambian

INOCUIDAD

Percepcién 5
= Riesgos
del riesgo 2
+ varian
cambia

DEBILIDADES DEL MODELO MULTIPLE .
>RIESGOS (NO-INTEGRADO)
>COSTOS DE ABORDAJE SECTORIAL
Produccidn Primariz Trensformacién / Distribucidn Consumo

[DOD>D5.celpEUIERDS £ 1AS EADENAS AUNENTARIAS e PP DD

SUE S e Cllireliniiicl

Vacios
Duplicidades

ABORDAJE DESDE LO

ABORDAJE DESDE LO Descoordinacion
PRODUCTIVO CEEEEER SANITARIO
No reconocimiento,
(SAG/SERNAPESCA) o colaboracién MINSAL

TRANSITAR DESDE

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

DESAE OMHORIZONIERZOE

FORTALECER LA BASES

INSTITUCIONALES, ORGANIZACIONALES,
TECNICAS
Y CULTURALES

DE UN SISTEMA PUBLICO DE CONTROL DE ALIMENTOS

Sistema Integrado

Proceso
Produccion coﬂi‘%ﬁno
Alimeéntos

SISTEMA NACIONAL INTEGRADO DE INOCUIDAD

Transformacion

Sanidad Animal Inocuidad Salud Publica
y Vegetal Alimentos (ETA/ECNT)

Agencia Chilena para la Calidad e Inocuidad Alimentaria
www.minagri.gob.cl
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ESTAMOS CUMPLIENDO UN COMPROMISO DE GOBIERNO

PROGRAMA DE GOBIERNO 2014-18 | ACF/IDATRORECIMIENTD. | PROGRAMANRAGR) 2014

‘ ' Incluido entre los 19 Definido entre las
proyectos de ley para. prioridades
» - nispririadoren | egiativas de
agenda pro-c o MINAGRI
- %

e | e

"| Desde 2014 forma parte de la Agenda de

compromisos presidenciales, asignados
por SEGPRES a Agricultura

(COMPROMISOS 23,29Y 30)

S.E. La Presidenta de la Republica

anunciado el envio
del proyecto de ley a tramitacion parlamentaria

ACHIPIA

=T

CONTRIEGR

CORREGIR

IVIESORAN

INNOVAR

ACHIPIA

e

NUESTROIMANDATO

COORDINAR
YACONDUCIR

ACHIPIA

e

PARAELLOHEMOS
DIES ARROL D)

VIARCODEPOMNIICA!

LINEAMIENTOS
ESTRATEGICO52016718

I ARCOICONCERTORD

| uaiiee yzrggideee |

SOPORTEING T RUNEN TADY

SORORYIE
ADIVINISTRATIVG)

30/11/2016
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ACHIPIA ACHIPIA 2014 - 2018

el Lineamientos estratégicos
Marco de Politica

2

POUTICA NACIONAL Coordinary conducir la Coordinary dar soporte al

g i institucionalidad del sistema proceso de anélisis de riesgos
nacional de inocuidad y calidad del sistema nacional de
alimerntaria de los alimentos, ° inocuidad y calidad alimentaria.
coordinar e implementar la
politica en la materia.

4

Actuar en representacion de Chile en
materia de inocuidad y calidad
alimentaria a nivel internacional y
coordinar la representacion de Chile ante
el CODEX a través de la presidencia del
CNC, secretaria y punto focal.

Articular y coordinar el
sistema nacional de inocuidad
y calidad alimentaria con el
sistema de fomento
productivo y el sistema de I+D.

(Proceso de actualizacion en curso)

Modelo Metodologico

MODELO CONCEPTUAL

Basado en Analisis de Riesgos TRABAJO OPERADO DESDE

Armonizacion - Interaccion - Homologacion
HIP] NIVEL POLITICO
ACHIPIA NIVEL POLITICO TECNICD NIVEL OPERATIVO

Consejo de

Ministros o

Asesoras
Reglonalos

Vigilancia Priorizacién Evaluacion
de Peligros de Peligros de Riesgos

Comunicacion de Rieszos

\/

Consejo
Asesor

Comité
Nacional
del CODEX

www.achipia.gob.cl -



PRINCIPALES
AVANCES POR'AREAS DE

Analisis de Articulacion Vinculacion Asuntos
Riesgos conel Fomento | conelMundo J Internacionales
Alimentarios [ Productivoy la Cientifico
Innovacion

Estratégica Comunicacional

Confianza Rigor técnico Segmentacion

Personajes de Frutas y verduras Publicacian grafica y wirtual de Tealra invisible que se realizaen Talleres ge capacliacian y difusion
i e e ferias libres y mercados o eventos e Rabitos saidablos en reacion a
que asemejan a famosos. orientacion tecnica Lot naniputacion do alirintos.

30/11/2016

Marco Instrumental

% Proceso de ANALISIS DE RIESGOS
PNIs Programas Nacionales Integrados

' OBSERVATORIO en Inocuidad y
Calidad

RIAL Red de Informacién y Alertas
Alimentarias

L s SILA Sistema Integrado de Laboratorios
=z RED Cientifica / Paneles de Expertos

a‘\l_mll_s_: CARSs Comisiones Asesoras Regionales
en Inocuidad y Calidad

mip  Programas de Artlculaclén con
) Sistema Fomento Productivo y I+D »

%

5, S
%ign de R

ey Secretariay Punto Focal CODEX
- Alimentarius

SOPORIENORGANIZACIONATRRKHHNPRESUPUESTARIO

Consejo de
ACHIPIA

Comisiones
Asesoras

Andlisis de Articulacion Vinculacion Asuntos Regionales
Riesgos  conel Fomento | conelMundo | Interacionales en

Alimentarios  Productivoyla = Cientifico Inocuidady
Innovacion Calidad

PRESUPUESTO

PERSONAI
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El Proyecto de Ley

Aproximacion y tratamiento Considera una accion institucional
sistémico de las problematicas de coordinada e integrada, bajo un
inocuidad y calidad alimentaria de marco conceptual y metodoldgico

los distintos componentes que basado en el analisis de riesgos.
forman la cadena.

Canisniecles

Proysaio el ey

3

Reconoce explicitamente
el roly las responsabilidades
que tanto los actores publicos
como los privados y la
ciudadania tiene en esta
materia.

jeti IP L Principios del Sistema Nacional de
ORISR c'0 de Ley Inocﬂidad y Calidad Alimentaria

1 2 El derecho de las personas La fundamentacion El enfoque sistémico
Definir y establecer Creala a la proteccion de la salud, cientifica, transparente a las problemdticas de
. B . disponiendo de alimentos e independiente para apoyar inocuidad y calidad
el Slstema AgenCIa Chl|_ena inocuos y de calidad. las decisiones técnicas que alimentaria.
Nacional para la Inocuijdad I se adopten.
de Inocuidad  Calidad 2
Cahdad A Imental’la La promocién de un 3
. . I di d desarrollo competitivo La accién coordinada
A |menta ria que lo coordine y conduzca, y responsable de [a industria de los organismos
desde un abordaje sistémico, alimentaria, con pleno del Estado.
articulador e integrador de las resguardo de la inocuidad
y la calidad alimentaria.

problemdticas y las instituciones
con competencias en esta

materia.
e 3

La transparencia y
participacion ciudadana
en la politica de
inocuidad y calidad
alimentaria.

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

Objetivo de la Agencia definido en el
proyecto de ley proyecto de ley

Propone mejoras y actualiza la politica; propone normas legales y reglamentarias al Consejo de
1 Ministros; Emite opinién sobre materias de su ambito; Vela por el debido cumplimiento de las
1 2 leyes, reglamentos y demas normas, Sirve de érgano de coordinacion para la aplicacién de la

Politica Nacional de Inocuidad y Calidad de los Alimentos
Implementar la atravésdela , , — _
Al . . .7 o Propone, aprueba y coordina los Programas Nacionales Integrados; Administra el sistema nacional
p0||t|ca y Coordlnal‘ eJeCUC|On de dacciones 2 de informacion y alertas en inocuidad y calidad alimentaria; Colabora con la preparacién y
H H 4 desarrollo de programas de educacién y difusion; se vincula con el sistema de fomento productivo
. V _con_duc"_ Ia Y |a coor(_jl,naCIon e e I+D para insertar la variable inocuidad y calidad de los alimentos en programas publicos.
institucionalidad integracion de los
del S|Stema NaC|Ona| Orga NISMOS CoON Gestiona y coordina los procesos de evaluacion de riesgos en inocuidad y calidad en la cadena
. . . alimentaria ; Propone planes, programas y medidas para la implementacion y cumplimiento
de InOCU |dad y Cahdad CompetenCIaS en Ia 3 de la Politica; Toma conocimiento y se pronuncia sobre el sentido, alcance y coherencia de las
Allmentarla, materia.

leyes, reglamentos y demds normas; Coordina los procesos de comunicacion de riesgos.

Coordina, conduce,
proponey articula,
analiza, evalla, informa

No fiscaliza
No norma
No inspecciona

-ACHIPII}’

Muchas gracias por la
atencion,
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LEVANTAMIENTO
COMPORTAMIENTO MICROBIOLOGICO CADENA
PRODUCTIVA

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

XIMENA FUENTES BARRIGA
NOVIEMBRE 2014

v.

INDICE

OBJETIVOS

. ANTECEDENTES GENERALES
. DESARROLLO

ESTATUS ACTUAL - FLORA MICROBIANA INTRINSECA - HORTALIZAS CRUDAS RECIEN COSECHADAS, PRE-
ELABORADAS, PLATOS PREPARADOS MIXTOS CON INGREDIENTES CRUDOS Y/O COCIDOS, INCLUIDOS
EMPAREDADOS

FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE

. ROLENVASADO ATMOSFERA MODIFICADA

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, INCLUIDOS EMPAREDADOS".

CONCLUSIONES

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

OBJETIVOS
Identificar y analizar comparativamente el comportamiento microbiolégico de
Vegetales Crudos y/o Minii P Vv Pre-Elaborad Yy su

impacto en Platos Mixtos y Sandwiches que incluyen Vegetales Crudos con
ingredientes cocidos y/o tratados térmicamente.

Verificar que las variables temperatura de mantencién y su relacién con los tiempos de
elaboracién y consumo de Platos y Sandwiches que incluyen como Ingredientes,
Vegetales Crudos, impactan favorablemente en su Inocuidad y Vidas Utiles.

Proponer modificaciones, en base al Levantamiento realizado a:

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

< item 152 “COMIDAS Y PLATOS MIXTOS CON INGREDIENTES CRUDOS Y/O
COCIDOS, INCLUIDOS EMPAREDADOS".
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ANTECEDENTES GENERALES

ANTECEDENTES GENERALES

« Los Vegetales, son susceptibles a variadas fuentes potenciales de contaminacion

cruzada bacteriana:

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

b) Elriego con aguas contaminadas.

c) Sus procesamientos.

d) Sus procesos de envasados.

e) Las condicionesde transporte.

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

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

« Considerando el hecho que cada vez se consumen mds productos vegetales, 'listos

para su consumo", lo cual, hace que las contaminaciones con  bacterias patégenas

constituyan un riesgo significativo para la

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

en i que un riesgo il para el

humano.

A pesar de ello, los brotes de origen alimentario de productos frescos en base a
vegetales contaminados, han sido cada vez mds recurrentes, reflejando, entre ofras
cosas, el aumento en la poblacién del consumo de productos frescos, listos para el

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

Sin embargo, ain se desconoce, si el nivel de confaminacion estd influenciado por el

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

A.ESTATUS ACTUAL

FLORA MICROBIANA INTRINSECA — HORTALIZAS CRUDAS
RECIEN COSECHADAS, PRE-ELABORADAS, PLATOS
PREPARADOS MIXTOS CON INGREDIENTES CRUDOS Y/O
COCIDOS, INCLUIDOS EMPAREDADOS
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1 ALEMANI S Table 3. Idmmy o cria from Tresh produce.
Speden Total [n (%)) Farms b (%) Retail [n (%)) . .
N . " « Lamayoria de las bacterias
Comparative analysis of the bacterial flora of vegetables collected directly from Enterobuacter acrogencs 2403 0 @0 [ETEm) deTectyadas son
N Enterobacter amnigenus 39(54) 5Q2.0) 34(7.2)
farms and from supermarkets in Germany, 2010. Enterabacter cancerogenus 16 (6.4) 16 (6.3) 30 (6.4) microorganismos
Table Prevalence of selected bacteria in different vegetable types from farms and retail meropacter doacae it or] B 4o 9
< 2 Enterabacter gergoviac o2 (127 EESTERS 9126
« Patégenos como Salmonella  makets Escherihia cott :4 7)) 4 :w) %uz) :rr!blent'qles ut:ilc:os, de
N Kiebsilla oxyioca s 604 9(19) aja patogenicida
PP 0 LIS_Lerlo PP fienen una Vesetabie type 1 (9] e S e ia paiog
aja incidencia en Hortalizas. ¢ o ~ syvera ascorbaia 2
) Gemis Total[4 (%)) Fruit V. RootV. Salads Bulbous V. Cereals pniadiviorer il H'Y 383 Son -
634 8@ 10650 523 529 :""m“ggmm g;g;‘l ;::; 3: ;:g\m{l‘ < En consecuencia, la
120 3@6) 203 467 4(63) amtoed s} na e
« Se detectan otros grupos de 5@ SG6 56D 106 107 },"‘“‘ﬁj’“}x‘}”"} o Hs Loy :re'\fulenclu d\7 Bt'lclterlus
121 (9.1 180 (87.4)° 143(7L1Y* 141 (650F 103 (SL.OF et i by a atégenas en Vegetales es
bacterias, sobre el 50 % de las 18 060) Sove 000 6 654 Sopusa meremce zen 589 e bq,ogen o argdén -
muesiras, asocidndose a su lgz g-;b li?‘:f'l’» I';g(g:-jL 973 ‘g} :3 45 ‘ﬂ) Total E. coli and coliform bacteria 722 (100) 252 (100) 470 (100) U PC N
ubicacién bajo o cerca del 168 (81.6)° 123(61.2f @41 8 @0y Preudomonas e ruginaia 295(67.2) 4.1 215 (65.0) alimentos de origen animal.
480, M MEn 12000 7(113) iamorsiomomcy ~wino] new Ao e
suelo. Q@6 10657 W61 62099 107 Toual Proudomons s 09 100) 331 (100)
x H H H 165 H E. artem uah 3¢ . No obstante, se
am epar .

. iz, Retal 1) ] 0 0 1 0.6) o E. faccalis 10014.7 sE(1260 recomienda ue  los
Los Vegefales de Raiz, [ * 14608 1SSATIF 10 (80P 147 (28 E Jowcan EEei wilin Vegetales F o d
fienden a tener mayor grado s N E. pollmarumcasstfavis flarescens group 96 (141} 14 (6.3)* 8079 egetales Frescos Crudos

" N am 26 E. hirae| E. durans % (12 0 8(1.7)
de contaminacién, seguido 96500 101721)  §1(516) T8 (557) E. raffnoss WSGIN 1@ AT deben lavarse y/o pelarse,
de los Ensaladas. O I O piphe s 64 U430 505 sealn comesponda, anfes
- 2 k derococcus SpP. 2 z
@n 2382 228.6) [) de su consumo.
995" 93.5% 8P 69.8¢ 2 :;Z: 'i' «2: s] : EZ; :)
J 2.9) (25.00
+ En Vegetales de Frutos y i 0 10250
i AP revalence is significantly different in the different vegetable Ap < 0.05); *Prevalence s 1. 1(25.00
Bulbos, la PrEVAIBNCIO e iaeo: e et St of maskein = 009 ‘P e of a1 Fe o oF 11 100y 7 100y 4100y
bacteriana es menor. the selacted bact Salmonelia enterica 1 1

“Significantly_dilferent

- 0.3).
sptrma kel b Codeoed Hn-lrf R Gl v (179

Laciuding the following specis (
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Microbial Evaluation of Fresh Marketed Vegetables, 2004

Table] i and coliform group. vegetables
Del estudio, se desprende que:
Log CFU
i Vegeable Tissue Toal baceia Colioem group
a) La flora bacteriana inicial, est& Cucuber Omer ] IE]
influenciada tanto por el medio Inner 18 <24*
ambiente como por la " "
manipulacién humana. Tomsto Ll < A
Imer N D
) Letoe Ouer 4 iH]
b) Los recuentos bacterianos de Tnnes 30 <14
Vegetales Frescos, varian - -
ampliamente dentro y entre los Spnach z:ﬁ :i i:
Vi tales. “ ’
egetales. b s
Camet Ower 54 EH]
c) Los recuentos bacterianos de Inner o b
os tejidos externos son mayores O owr . w0
a los tejidos internos, por efecto I D D
de exposicion a la Garlic Omer < ND
contaminacién ambiental. Innez <14 Mo
 Below the detection evel (2.4 log CFU/g).
¥ Not detectable.
NS, **: Nansignificant or significant at 1% level, respectively, between paired outer and immer issoes
witin ol bocteri o oo group.

AR
ot o carmats oba

Table wny  d) LaC inacién } ioldgica de
Vegetals ocure  durante la
Gram} Genus, iics/Subspecics produccién, cosecha y distribucion,

Gram-positive  Lewconosioc  mesenteroides subsp. mesemeroies
Curtobacierium  pustiiom
Gramevegative  Agrobacrerium  rhizogenes

dependiendo del:

Prewdomonas cicharii 2
Pseudomonas  fubva * Grado de contaminacién
f.,,.m,,, amigems ambiental desde su crecimiento a la

Enterobacter  asburiae
Entervbacter  cloacae

comercializacion.

Enterobacier  nimipressuralis
Kiebsiella prewmoniae subsp. prewmoniae L
Escherichia sulneris * Las condiciones fisiolégicas del
‘Table 3 Bacteria isolated from. from in December producto.
Bacteria e) En consecuencia, es primordial la
(Gram ype Geons = P on de la )
Grankpasitive  Lactococeus  lacty sbsp. lactis Fecal a través de:
Enterococeus ifiavus

Gram-negative  Preudomonas
* Procesos de Manipulacién rigurosos.

Pantoea

Pantoea dispersa

Enterobacter amtigents * Optimas condiciones Sanitarias
gm[fm&' f'M?“L desde el Cultivo hasta  su
rratia fomtico 5

Cedecea lynges Comercializacién.

X8 -
3. USA:

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

TABLE 1. Total microbiological counts of 100 bagged spinach and

tuce mixes
No. of Mean Range
Product and type samples (logy, CFU/g) (log,, CFU/g)
pinach
Conventional 3 77 <40-83
Organic 12 72 55-80
Lettuce mix
Conventional 30 70 45-19
Organic 16 73 57-80
TABLE 2. Coliform and E. coli bacterial contents of 100 bagged spinach and lettuce mixes
Product and type Coliform bacteria (MPN/g) E coli bacteria
(0o, of samples) PET) PruT g 0-<10? [T 0-<10* =10t No. of pasitive samples Range (MPNig)
Spinach
Conventional (33) 1 1 3 3 4 2 4 336
Organic (12) ] o 0 3 3 & 2 3602
Lettuce mix
Conventional (39) 0 1 2 6 10 £ o 302
Organic (16) 0 o 0 n a 8 1 36

uw‘ul«m‘\lmﬂ

3. USA:

Microbi

h and Lettuce Mixes, 2007.
USA, no tiene especificaciones para Vegetales Envasados.

ical Quality of Bagged Cut Spil

Las Guias de UK para Alimentos LPC, incluyendo Vegetales Frescos, tiene como Limite
Safisfactorio para E. coli, 20 UFC/g, como Llimite Aceptable, 20 a 100 UFC/g y Limite
Insatisfactorio, Mayor a 100 UFC/g.

En el Estudio, se demuestra que:

a) El\o'lm'ong/e las muestras desarrollaron E. coli genérica, pero ninguna excedié Recuentos de
9

b) Los icrobiolégicos en
y Ci

LPC en base a Vegetales Crudos, son

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 dificiles de limpiar, sanitizar y procesar.
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sprouts from retail establishments, 2007

Table 2
Results of aenobic mesophilic count (AM) in the samples analyzed

routs from retail establishments, 2007

Table 6
Percentage of samgles i he ndicated inenal Reomis of Enicrobmecieees in o serples sy
" <10t 10°-10° 10°-107 10-10° > 10 Range” Mearl" Percentage of samples in the indicated interval
Freshecut segetables 18 1.7 0.2 343 479 s i n <10 010" 010" -’ Range" Mear®
Anpis . . ; o oo - ” Fresh-cu sezriables 23 ) 1 2 51 T s
Carrot . = s 100 00 0 0 1359 53
Corn led i N i a6 24 o o Carron 1% 167 n2 319 22 4512 62
Endhe 2 s bl s i 4 62 Corn salad 2 100 0 ] 0 10-33 21
Letnce » 69 39 276 276 o 63 Endine 21 7.1 236 13 0 1262 48
Spaach 0 o 0 100 00 0o 74 3 w21 07 113 14 <1011 "
Mixed salads 32 o 68 133 548 53 kA 0 200 200 00 100 47-80 60
Freshecut fruit 2 904 a8 o a8 " LK 132 73 452 250 43 2719 53
Sprouts L] L L] o 60.0 0.0 .9 n Ten L] " L 1748 X
Whale segetables n 143 321 381 18 » 59 15 " o na 6.7 6381 72
ebery. 600 00 o 0 o 46 Whnle segetables b1 e 13 21 0 <Lo-60 s
Leituce hearts 3 333 666 o 0 [ a4 ] 100 0 o 0 <10-33 20
Oaklea s a 200 00 200 0 5880 67 Lettuce bearts 3 100 0 o 0 1536 25
Trocadero 5 o 00 400 200 o 51-73 62 5 @0 200 20 0 22-60 39
Romame H) o 400 600 0 o 54-66 60 Trocadero. 3 300 200 o o <10-56 34
Bndive H n 8 by o M P 20 Ronssine s 800 200 [ 0 <10-50 37
Endive s 0 200 200 0 3960 49
: Number of samples.
: Number of sa

“Range in cfu g of product.
" Counts are given in temns of logia chu g~ of product.

s
“Rangein cf g of prodect
" Counts. ae given in terms of log,o cfi ™' of product

4. ESPANA
Microbiological quality of fresh, minimally-processed fr
sprouts from retail establishments, 2007

and vegetables, and

Table 7 e Debe considerarse que las
Results of incxdence of foodborne pathogens m the samples analy zed N
no se usan como
Percentage of positive samples . " " R
T Ry S L re: d: Calidad Microbiolégica
Froh-cat vegetables 2% 114 17 N env escos.
Angula s 400 ND ND
Gt I ap- » * Altos niveles de Enterobacteriaceas son
Com salad 2 ND 48 ND . .
Endive A ND ND ND comunes en materias primas vegetales,
mw; |: ::n in‘ i:) pues constituyen parte de su flora
Mised salads 32 167 08 o8 normal, por lo cual es recurrente su
Freshecat fruit N N \p presencia en Vegetales Minimamente
Sprouts 1owe 8D D
Whole vegetables w7 D D Procesados.
s ND ND ND
Lettuce bearts: 3 ND ND ND : . .
et s T M e « En consecuencia, los Microorganismos
Trocadero s 200 ND ND Fecales, como E. coli se constituyen
Romainc s ND WD ND i inacié
Bk 3 i Wb O como un Indicador de Co.nlum.macmn,
Total 0 Ms 13 0.7 razén por la cual, UE ha incluido este

: Number of samples.
'ND: ot detectable in 25 ¢
5100 cfu g ' of L. momocytogenes.

N2
5. UNITED KINGDOM

Microbiological Study of Ready-to-Eat Salad Vegetables from Retail
Establishments Uncovers a National Outbreak of Salmonellosis, 2003

TABLE 1. Mictotslogcl sl for 1152 baged prepared readr st s vgtable samples
.o sl cotamng quny  pubopes

rabgen Masxg  Daxg D Wl Wl e weaf el B0 N
Enter obacteriacese ny ns Sio o ™ m 1o » 7
Escheichia cli 3 W " s "
Total Liseria spp. AT 169 (& <2 1 ) 3

L o oenes <2 1 1
Campytoackr spp. i ]
iy s 1
E coli 015 e 2

* Couts e given i herms of CFU/g. ND, ot detectt: D, dtectt: NE. it exsmind (il set of microbiokgical purmeters ot ssesed because of inaficient sample.
* Lower lama of detecton. 10 CFU'g.
© Lower it of detaction, 20 CFUIg

Se confirma que:
a) Un 99.3 % de deV tal plen los
b) En un 0,5% de las muestras, desarrollaron E. coli vy Listeria spp (102 UFC/g).
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5. UNITED KINGDOM 5. UNITED KINGDOM
Ready-to-Eat Salad Vegetables from Retail Microbiological Study of Ready-to-Eat Salad Vegetables from Retail

Microbiological _Study of
Establishments Uncovers a National Outbreak of Salmonellosis, 2002

Establishments Uncovers a National Outbreak of Salmonellosis, 2002
TABLE 3. D wlod
Crower S e La microflora de Vegetales es muy diversa, mayoritariamente son Bacterias Gram (-),
Sl ot Vi by die g mt merre [ o— ; 3 ! ; A
= siendo el 80% - 90% Bacterias Aerobias Mesdfilas aisladas de Vegetales Crudos
Fourleatssad (140g) 4 June 3001 Gower A in Spain._ Newpont P33 erscea 2 % 100 CFU - p 2
comentieal Eo Minimamente Procesadas mds la deteccion de Enterobacteriaceae, tales como

especies de Enterobacter y Erwinia, asi como Pseudomonas spp.

Wik rcket ol (100g) 13 June 2001 Grower B in by, Uil < 10e crug
oopans (UK 5)
— ek * Los niveles de Enterobacteriaceae detectados en Ensaladas, promovié la generacion
E coli O157.ND. de las Guias en UK, formalizindose que las Enterobacteriaceae, NO deberian usarse
e TN Sy T Seeibieficnss 318 (80 para indicar Calidad Microbiolégica_de Vegetales Frescos.
£uma) (30 ) D and <20 CFUR
N>
Dot an e (T ey XU * En consecuencia, altos niveles de Enterobacteriaceae en materias primas vegetales,
Lire b 1 son comunes y caracteristicas; por lo tanto, Carga Fecal, como E. coli es un MEJOR
E call 0157, ND Indicador de Contaminacién.
Wikt rocket ol (100 9) 14 June 2001 Geower B in baly, Uil
orpanic (UK 5

E coli 0157, ND.

Xie = X
I [

BN

6. UNITED KINGDOM

Microbiological Quality of Open Ready-to-Eat Salad Vegetables: Effectiveness of

Food Hygiene Training of Management, 2003.

B. FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE

+  Los resultados revelaron que:

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

b) Los V if una Microfl istica No P é con
Gram (-) de la Familia Enterob al Grupo F

c) El nmero de bacterias es variable, dependiendo de la estacionalidad y variacion
climdtica, demostrando que altos niveles de Enterobacterias son normales en
Ensaladas de Vegetales; por lo fanto, E. coli representa un Indicador de

i6n y Calidad Higiéni
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B. FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE

1. CAMBIOS TAXONOMICOS

Las Enterobacteriaceas fueron propuestas en 1937 (Rahn).

En la década de los 60's estuvo basada en las caracteristicas fenofipicas y en las
observaciones de los cultivos.

La infroduccién de métodos genéticos, revoluciond la taxonomia bacteriana y su
clasificacion.

Los andilisis recientes de las secuencias genéticas de rRNA, han sido usados para
aclarar las relaciones genéticas entfre los miembros de las Enterobacteriaceas y su
similitud con otras bacterias relacionadas.

Producto de lo anterior, han habido cambios recientes en la clasificacion de los
miembros de esta familia, es asi:

En 1974, el nUmero de géneros y especies de Enterobacteriaceas aumentd de 12
géneros y 36 especies a 34 géneros, 149 especies, 21 subespecies en el 2006.

en la familia de

Actualmente, se cuentan 48 gé , 219 y 41 sub

las Enterobacteriaceas.

u;nl L.Jlll.'.‘.ﬂ
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 contaminacién post proceso de los alimentos.

Su utilidad, también estd relacionada a una deteccién rapida y simple.

« Su ausencia en alimentos proporciona un grado de garantia de que la higiene vy los
procesos de elaboracion de dlimentos 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 mads
comunes de MICROORGANISMOS INDICADORES, usados en la Industia de los
Alimentos.

30-11-2016

B. FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE

RELACION ENTRE FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE y GRUPO COLIFORMES

Enterobacteriaceae

Obesambocterium  Leminore¥s  Dic

Edwordviele  Yohenol  cogors  The

Dy AL
UL | e

B. FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE

Es importante destacar que los resulfados de andlisis de COLIFORMES o
ENTEROBACTERIAS en Alimentos deben colocarse en el contexto de la MATRIZ
ALIMENTARIA en andlisis.

Esto es muy importante en ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL debido a las asociaciones
propias que pueden existir.

La capacidad de algunas ENTEROBACTERIAS de multiplicarse ain en aimacenamiento
refrigerado, hace mas dificil la interpretacion de los resultados, ya que la cuantificacion
no siempre refleja el nivel de contaminante inicial.

Las ENTEROBACTERIAS PSICOTROFICAS, estdn ampliamente distribuidas en diversas
matrices alimentarias.

En consecuencia, altos niveles de ENTEROBACTERIAS en algunos alimentos refrigerados,
necesariamente pueden NO indicar abusos de temperatu o al ]
inapropiado.
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B. FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE B. FAMILIA ENTEROBACTERIACEAE

De acuerdo alos anfecedentes, se concluye que:
o E. coli es el Unico miembro del GRUPO COLIFORMES que satisface la mayoria de los criterios
para un INDICADOR IDEAL bacteriano, de CONTAMINACION AMBIENTAL DE TIPO FECAL, es
Ufil o al final de ésta. decir, pres_eme universalmente en un gran numero de fe::'os_ humdno_sly mdmlferf:)s, en
aguas residuales, ausente en aguas naturales y de fécil deteccion por métodos
fradicionales.

« Por estas razones, ENTEROBACTERIAS constituyen un buen INDICADOR de GMP en la
produccién diaria de ciertos alimentos perecibles refrigerados, pero no durante su vida

« En consecuencia, dependiendo de la contaminacion inicial y del fratamiento, las . . P s . .
ENTEROBACTERIAS proporcionan una orientaciéon confiable de las fallas a nivel de o Ecolies Cf)ns'q?mdo como el INPICADO.R MAS ADECUADO y la medicién més apropiada

" N 9 de contaminacién fecal en el medio ambiente natural del agua, suelos y vegetales.
procesos, asi como la contaminacién durante o post proceso.

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

o

+ Como los procesos de LAVADO y SANMZACION, no logran disminuir como un INDICADOR de CONTAMINACION FECAL y como un MICROORGANISMO
proporcionalmente tanto como los procesos térmicos, nos permite concluir, asi como MARCADOR para PATOGENOS ENTERICOS, tal como Salmonella spp, considerando que el
se ha demostrado en estudios internacionales, que Ias ENTEROBACTERIAS, NO concepto de MICROORGANISMO MARCADOR, se refiere a:

constituyen el mejor INDICADOR en el RUBRO VEGETALES.

a) Grupos o i de b i que representan evidencias de
contaminacién patégena en alimentos y/o aguas.

b) i i cuya i los valores limites, origindndose
condiciones para el desarrollo de 6gi imil

K U] LA S ————

ROL DEL ENVASADO CON ATMOSFERA MODIFICADA

Si se envasan en atmoésfera modificada, alimentos con una actividad metabdlica importante,
como frutas y hortalizas frescas, es imprescindible emplear materiales de permeabilidad selectiva.

c‘ ROL DEL ENVASADO CON ATMéSFERA MODIFICADA - Gracios alas ias de en 6 se alcanza un estado de equilibrio

entre los gases y i por el ali to y los que entfran y salen a través de la

pelicula de envasado.

- De esta manera, se logra mantener una composicién gaseosa deniro del envase muy similar a la
6 inicial, se la vida ial y su calidad.

- H dmacenamiento de vegetales frescos en envasado en atmoésfera modificada, se realizan, en
ANTECEDENTES ESPECIFICOS EN ALIMENTOS VEGETALES general, con una baja proporcién de oxigeno combinada con una alta concentracién de didxido
de carbono.

Al fratarse de alimentos metabdlicamente activos, la composicion de este ambiente gaseoso varia
con el tiempo, debido a su actividad respiratoria, estos productos consumen 02y producen CO2y

vapor de agua.
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ROL ENVASADO ATMOSFERA MODIFICADA

El diéxido de inhibe el crecimi de b , hongos, etfc., y su volumen
en los envases puede alcanzar hasta un 10-15%.

Si se sobrepasan estos niveles o se supera el limite de tolerancia del producto para
este gas, se induce la respiracién anaerobia y, con ella, la acumulacién de
metabolitos potencialmente téxicos para el vegetal, pardeamientos no deseables y
necrosis de algunos tejidos.

Concentrocién de gases
recomendada (%) Temp.  Humedod

o, @, 9 (%) vide atit

HORTALIZAS

Elevada Tomate, judia verde,  3-5 5 07 95100 053 meses
maiz, lechuga, col,
apio, puemo, coliflor

Media Espdrrago, espinacas, 20 1015 01 95100 34 semanas
brocoti

Baja Cebolla, 3jo, patata, 1-2 05 02 6585 610 meses

boniato

V. CONCLUSIONES

1.

e ———————
CONCLUSIONES

Es primordial identificar el concepto de Microorganismo Indicador asociados a

Vegetales en sus diversas formas de presentacion y tratamientos.

a) El Microorganismo Indicador mds exacto de contaminacion fecal en el medio
ambiente es E. coli, que no se origina desde el medio ambiente, sino
de fecas y de de

exclusivamente, a partir de un gran
sangre caliente.

« La mayoria 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 contaminacién ambiental con material fecal en forma
rdpida y precisa para proteger al hombre y medio ambiente, al estar expuesto a

cepas de E. coli, potencialmente patégenas.

CONCLUSIONES

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

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

originé a partir de material fecal.

En funcién del L i de Infi i6n bibliogréfico realizado en el rubro

agroalimentario junto al aporte de experiencias en el comportamiento productivo,
distribucion, logistica y comercializacion de la Industria y Retail en Chile, se proponen
las siguientes Modificaciones a los ltemes 14.2 y 15.2, respectivamente:

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

Crudos y/o Ingredientes Cocidos, i i ,
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ITEM 14.2

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

Plan de muestreo Limite por gramo
Parémetro CategoriaClases _n @ m M
RAM 6 3 5 1 5x10¢ 5x107
Enterobacteriaceas 6 3 5 1 5x10¢ 5x10°8
E.coli 6 3 5 1 10 102
S.aureus 6 3 5 1 10 102

10 2 5 0 0 -

Genera el

RAM

RSA
15.2.- COMIDAS Y PLATOS MIXTOS CON INGREDIENTE(S) CRUDO(S) Y/O
COCIDO(S), INCLUIDO EMPAREDADOS

Plan de Muestreo

Ct ia Clases

Limite por gramo
m M

Parémetros

) 10° 106

6 50 5x102
6 50 5x102
6 5x102 5x10°
6 50 5x102

C. perfringens (***)
Salmonella en 25 g 10 2 o
(*) Excepto con ingredientes fermentados o madurados con cultivos bacterianos.
(**) Sélo con arroz.

(***) Sélo con carnes.

Xy —

ITEM 15.2

10
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PROPUESTAS

. Se recomienda contemplar en Propuesta y Consulta Piblica, los siguientes

Conceptos y Definiciones:

MICROORGANISMOS INDICADORES: Es un microorganismo que en funcién de la
concentracién de carga microbiana presente, representa un incumplimiento tanto en
la aplicacién de las BPM, debidamente validadas, asi como en las précticas de
distribucion del alimento.

ALIMENTOS LPC (Art. 106, lefra 31)
Alimentos destinados por el productor, fabricante y/o envasador, para el consumo
humano directo, sin necesidad de cocinado u ofro tipo de transformacion 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 fradicionales, invernaderos, hidropoénicos, orgdnicos, efc., que
pasan por tratamientos manuales o mecdnicos de limpieza en sus partes externas (hojas,
piel, raices, flores, etc) para una éptima presentacién, forma y apariencia del vegetal,
como si se enconfrardn en cosecha, con minima concentracion de residuos propios del
vegetal, insectos, dafos fisicos y mecdnicos, asi como de signos de deterioro y alteracion
propia del vegetal, con el objetivo de facilitar su uso, convenienciay consumo.

* VEGETALES PRE-ELABORADOS: Corresponden a frutas y/o hortalizas constituidas por un
solo tipo de vegetal o una combinacién de vegetales, que se procesan para aumentar su
conveniencia, sin alterar sustancialmente sus caracteristicas de frescura, a fravés de
operaciones de pelado, remocién de su parte central y semillas, corte, laminacion,
trituracién, cubeteado, sanitizaciéon, centrifugacién y envasado, preservando su vida Util a
través de la disminucion y control de la carga microbioldgica, condiciones de envasado,
ausencia de deterioros sensoriales.

PROPUESTAS Y DESAFIOS

. Se recomienda reforzar a través de Guias Orientadoras para el Rubro Vegetales,
Servicios de Alimentacién Colectiva, Retail, la incorporacion de los siguientes
“Mensajes” en la Rotulacién de los Envases de Vegetales Pre-Elaborados, Platos Mixtos

n Vegetal i Ingredient

idos, inclui ndwiches:

o “Ali to Listo para su Ci
o Las Frutas y Hortalizas deben lavarse y/o pelarse, segin corresponda, antes de su

consumo.

. do en

p para preservar su calidad e inocuidad, segin

corresponda.

5. Queda de manifiesto, el desafio que tfiene la Industria de Sanitizantes y otras
Tecnologias de Tratamiento para la Preservacién de Alimentos, para desarrollar
nuevas técnicas y formulaciones que permitan mejorar la “Sanitizacién*, y reducir
el crecimiento microbiolégico durante el almacenamiento.

MUCHAS GRACIAS 1!

XIMENA FUENTES BARRIGA
XF GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA
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%~ Universidad de Chile
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Importancia de la Inocuidad Alimentaria en la Produccién Hortofruticola en la
Region de Magallanes

16 de noviembre de 2016 - Puerto Natales.

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

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

%~ Universidad de Chile

~favet

Mdltiples son los agentes que
> causan enfermedades parasitarias
F1e5% que son transmitidas desde los
animales al ser humano o
viceversa, por el consumo de
alimentos (ETA)

%~ Universidad de Chile

=favet

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

(b) asi como los de origen vegetal o de
agua, ambos contaminados con estadios
o elementos de resistencia de los agentes

02-11-2016
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“favet Zoonosis

% spp

Patogenos humanos  Patégenos humanos

emergenies ' Zoonosis

Woolhouse y Gowtage-Sequeira. Emerg infect

s 2005 11:1842

& Universidad de Chile

favet ZoonNosis

Especies de patgenos zoondticos asociados con distintos
hospedsros no-humancs. A Todas las especies zoonoticas.

EC |
” M[IJ[HE.JD__

Woolhousey Gowtage-Sequara Emerg Infect Dis 2005, 111842

% Universidad de Chile

ETAS

Especial atencidn por su frecuencia

OMS - enfermedades se consideran
emergentes

globalizacién - antes limitada a distintos
regiones geograficas

cambios habitos culinarios

02-11-2016
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- Universidad de Chile

- Principal causa de enfermedad y muerte
en paises en desarrollo

- En paises desarrollados responsable de
altos niveles pérdida productiva

&~ Universidad de Chile

favet

Parasitos zoondticos en
alimentos de origen vegetal

y agua

- de naturaleza protozoaria
- de naturaleza helmintica

& Universidad de Chile

.favet

De naturaleza protozoaria:

- Entamoeba histolytica

- Giardia lamblia

- Balantidium coli

- Cryptosporidium parvum
- Cyclospora cayetanensis
- Toxoplasma gondii

- Trypanosoma cruzi

sy
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&~ Universidad de Chile

by \" De naturaleza helmintica:
b >
4 P, )-“-*' - Hidatidosis
' - Cisticercosis
- Fasciolosis
- Toxocarosis

&~ Universidad de Chile

favet Estadios de infeccidn

Protozoos
- Trofozoitos
- Quistes u ooquistes

Helmintos
- Huevos
- Otras estructuras

& Universidad de Chile

_favet ETAsenelmundo

e, .
¥ - TABLE 1. Number of mported foodbome-disease outbmaks, cases, and deaths,
% .. by etiology — United States,* 19981907 *

Fraisy Outbreaks Cases Deaths
Etiology No. [ No %] No. [
Parasitic
Giardia lam biia a (o 45 (09 0 (00
Trichinel 1z spiralis 2 { 0 18 ( 00 0 ( 00
Other parastic 132 ( 09§ 261 [ 28 o ( o0
Total paasitic 19 on 235 ( 2h 0 on
cbC




TABLE 1. Rate” of selected pathogens detected by the Foodborne Diseases
Active Surveillance Network (FoodNet)' at the five original sites, by year and
organism — United States, 1996-1999

Listeria 5 S X .
Saimonaila s 136 123 148
Shigella 89 15 85 50
Vibrio 0.2 0.3 0.3 0.2
Yersinia 10 09 1.0 0.8
Total 512 5037 a72¢v 4079
*Por 100,000 population.

"In 1996, active began for laborat firmed cases of Ci Escheri-

chia coli 0157, Listeria, Saimenelia, Shigefia, Vibrio, and Yersinia infections i Minnesota,
Oregon, and selected counties in California, Connecticut, and Georgia. In 1987, survaillance
for laboratory-confirmed cases of Cryptosporidium and Cyclospora infections bagan in
Connecticut, Minnesota, and Oregon, and selected counties in California

* Not reported.

TExcludes Cryptosporidium and Cyelospora

cbc

ETAs en el mundo

02-11-2016

=, and duathe, by
" Fevdioone Disaases Actrve Surveilance etwork, United Statss, 2013°
Conen [e—— matin
e incidance onjective e =) we [em
T | sactuna
Samancts an s e
svigste 2308 . ot 0
e ons7 ) 115, [ 10 o8
STEC nen-0187 [ a7 A 3 3 5
[ wa ’ » o
cbc

¥ Universidad de Chile

ETAs en el mundo

infactions in 2013
Netwark, Ui
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#- Universidad de Chile

ETAs en el mundo

Top pathogens contributing to
domestically acquired foodborne
ilinesses and deaths, 2000-2008

Winesses  Deaths

® s B W 0B NS w
Percent

(eh]e]

#- Universidad de Chile

ETAs en el mundo

Figure 1. €
acquired ilinesses and death, 1998-2008*

Duiey and Eggs

[

#- Universidad de Chile

_favet ETAsenelmundo

CDC 20013 y 2014

02-11-2016
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Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacién y la Agricultura 2
Contachn s o k| Ao do oo | o de s | Aoy o | Woteacin | gl | L AD b ik
noan

~favet ETAsChile

11 L T R

Tasa por 100,000

Figura 2, Taza de notificacién acumwlada de brates da ETA segin regién, Chike, 2010,

Oleaetal., 2012

~favet ETAsChile

Oleaetal., 2012

02-11-2016
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%~ Universidad de Chile

favet

~favet ETAsChile
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 afios mas afectados

- 42% asociado a pescados

- 81% sin diagndstico preciso

Oleaetal., 2012

%~ Universidad de Chile

. Revisando medios
f a\/et Mas Brotes en agua

Criticas por nueva inacién de aguas e il i6
Helmuth Huerta | Domingo 15 de septiembre 2013 11:36 hrs.
Diario UChile

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

Internados dos adultos y un nifio de siete afios por intoxicacion en torre de
Providencia

04/12/13 - EMOL (Chile)

SANTIAGO.- Dos adultos y un menor de siete afios se encuentran internados
producto de la intoxicacién masiva que afecta a los residentes de la Torre de Carlos
Antinez, en Nueva Providencia 1645.

Preocupacién por contaminacién de agua potable en isla Tac de Quemchi

Martes 2 diciembre 2014 | 20:24 - Actualizado: 20:24

Radio Bio Bio
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e Universidad de Chile
Tabla 5: Numero y porcentaie de cabezas de ganado con hallazgos segin
patologia detectados en establecimientos faenaderes durante el afio 2014.

N° de animales
afeciados
19 0.003
704,148, 100
SAG, 2015
Universidad de Chile
~favet
* Cryptosporidium spp. (Tyzzer en 1907).
* Taxonomia:
* Phylum: Apicomplexa
« Clase: Sporozoa SIS <
* Subclase: Coccidia TS / S
* Orden: Eucoccidiida % 66 D
* Suborden: Eimeriina 55 ; _[ §
* Familia: Cryptosporidiidae 7 S
OEQS '

Universidad de Chile

~favet

Historia

Nime et al Pohlenz Snyder
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&~ Universidad de Chile

f aVe t Cryptosporidium spp.

* A fines del siglo XX = agente
patégeno re emergente

« Diferentes especies animales
domésticos y de vida silvestre, asi
como una amenaza para la salud
publica.

. . e e
* Siglo XXI ampliamente distribuiy «*" " =~

- Universidad de Chile

faVe t Cryptosporidium spp.

02-11-2016
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Universidad de Chile

f aVe t Criptosporidiosis

* Parasitosis mas difundida de lo esperado

« Dificil determinar la extensidn del problema =
tanto a nivel veterinario como médico humano.

* Principal via de transmisién = agua

Universidad de Chile

favet

Zoonotic Transmission of Cryptosporidium

-~ C me/zwa\gmdis
C_felis >

NS

N i, o
C. parvum &C. hominis
\ {j \\“ 2 7/
>~ 4

¢, canis

Aoinod
cervine P
N S )
Thompson RCA et al., 2005.
Universidad de Chile
Species Major hosts Minor hosts Site of infection
(C. hom/’nis—‘\ Humans Dugong,sheep Small intestine
C. parvum / Cattle, humans Deer, mice, pigs Small intestine
C. me’eagridis 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 Sheep, humans Abomasum
camel
Al 15 especies han sido descritas en seres hul **

11



%~ Universidad de Chile

favet

Aguas superficiales

* C. parvum * C. hominis
* C. hominis * C. parvum
* C. muris * C. meleagridis
 C. andersoni e C. canis
* C. baileyi o C. felis
* C. muris
e C. suis

* C. baileyi

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

& Universidad de Chile

" faVet Cryptosporidium spp.

ales domésticos y

superficiales.

% Universidad de Chile

=favet

GRACIAS
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“Avances y desafios para la obtencion de
agua de riego agricola de calidad”.

‘g s

LA?D i é %0

del planeta ests cubierto por agua

97.5%

nos

2.5%

es agua dulce

4 70%

hielo

cerca de

o ‘o
Para uso domeéstico

v

v

v

v

v

Consultor en Inoct

Contexto Global
Moderno
Problematica global - Gobernanzad

MM 2,500 (MM 1.000 menores)
saneadas. (Sept. 2018 Cumbre Gob
Agua, México).

70% riego uso agricola.
Seguridad Alimentaria e hidrica.
Camblo Climatico y cambio de uso de

7 billones que alimentar hoy.

necesidad de un 60% mas de
agua para riego agricola

30-11-2016

INTRODUCCION

Extracciones de aguas por region y sector

M Agricultura Bl Doméstice. Il Industria

Mundiz'  Africa

[
Fuente: Deposito de documentos FAO “Agua y cultivos”.
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Por lo tanto, se hara cada dia mas dificil mantener
un suministro estable de agua ....y de calidad,
A(;U A para todos.
JTAL DE
MUNDO

Reutilizacién de aguas ‘ Reutilizacion de aguas

TN

Ainbieyen oI N berdess vd e

Safe Use of Wastewater

inAgriculture

T . / Agua reutilizada Agua reutilizada
: directa (PTAS) indirecta
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DESARROLLO

Tecnologias de descon
desafi

‘ FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

DEL AGUA

Caracteristicas fisico -
quimicas

Salinidad
Factores biologicos
S de riesgo

Elementos traza

Caracteristicas bioldgicas Salinidad

Acumulacion de sal
seg(in propiedades
fisico-quimicas del
suelo (precip. fluvial <350
mm)

Efectos perjudiciales
para los cultivos

(intox. Iénica, nutrientes,
menor rendimiento cultivos)

Factor de mayor
importancia
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‘ CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

‘ CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS (nutrientes)

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

. - Altos niveles de pH. “

- Bajos niveles de pH (corrosion). ‘

Eutrofizacion
(>biomasa; <diversidad)

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
(metales pesados)

FACTORES BIOLOGICOS DE RIESGO

« Multiplicidad de peligros microbioldgicos.

« Inadecuado manejo de los canales a nivel predial
(propagacion incontrolada).

« Perdida de certificaciones (supera norma).

« Riesgo de dafios en hortalizas (pardeamiento).

€KL




OTRAS CONSIDERACIONES

- Epoca del afio (temp. riego).

Estacionalidad

| Elemento | Unidad | Limite maximo |
5,00

Aluminio mg/L Litio
Arsénico mg/l 0,10 Litio (citricos)
Bario mg/L 4,00 Manganeso

Berilio mg/L 0,10 Mercurio

Boro mg/L 0,75 Molibdeno

Cadmio mg/L 0,010 Niquel
Cianuro mg/L 0,20 Plata
Cloruro mg/L 200,00 Plomo
Cobalto mg/L 0,050 Selenio
Cobre mg/L 0,20 Sodio porcentual
Cromo mg/L 0,10 Sulfato
Fluoruro mg/L 1,00 Vanadio
Hierro mg/L 5,00 Zinc

- Variacion en la calidad del agua de riego

- Cantidad de agua por

caudal(Cl,Na,Br,Nitratos).

NORMA CHILENA 1.333/78

“Requisitos de calidad de agua para diferentes usos”.

mg/l 2,50

mg/L 0,075
mg/L 0,20
mg/L 0,001
mg/l 0,010
mg/L 0,20
mg/l 0,20
mg/L 5,00
mg/L 0,020

% 35,00
mg/l 250,00
mg/L

mg/l

30-11-2016

Marco Normativo Nac./Internac.

NCh N° 1.333]
Of. 78. Mod.
87

Normas Codex
Alimentarius

NORMA CHILENA 1.333/78

Clasificacion de agua de riego segun su salinidad

Conductividad especifica, c, Solidos disueltos totales, s, mg/l a
pmhos/cma 25°C 105°C

s <500

Clasificacion

Agua con la cual generalmente no se

observan efectos perjudiciales Gy

Agua que puede tener efectos

perjudiciales en cultivos sensibles EYAES TED

500 < s < 1000

Agua que puede tener efectos adversos

en muchos cultivos y necesita de 1500 < c < 3000 1000 < s <2000
métodos de manejo cuidadosos

Agua que puede ser usada para plantas

tolerantes en suelos permeables con 3000 < c < 7500 2000 < s < 5000

métodos de manejo cuidadosos

* Committee of Water Criteria of The Environmental Protection Agency EPA - US.,
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NORMA CHILENA 1.333/78
LEY FSMA

Definicion

Coliformes fecales

pH del agua riego

L L]

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

« “Corresponde a agua de uso agricola a toda aquella que tome o pueda tomar
contacto directo con el producto o con las superficies de contacto con el

Entre 5,5-7-9,0 producto”.

estado crudo
L] « El reglamento establece dos conjuntos de criterios para la calidad microbiolégica
> 1000 coliformes fecales/100 | del agua, ambos basados en la presencia de E. coli genérica.
mi

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

LEY FSMA LEY FSMA

Agua para el cultivo de En caso de
o & dislie dlidiar incumplimiento g;)ruguctos (excepto umplimiento
brotes):

E. coli genérica en:

Descontinuar
Media geométrica uso del agua.
. UFC de E. coli genérica
Calidad en 100 ml de agua.

Descontinuar
Agua utilizada en cosecha uso del agua.
0 post cosecha

Calidad
microbiolégica microbiolégica Revisar
sistemas de
transporte de
agua

Que contacta al producto Revisar
0 a las superficies en sistemas de
contacto con los transporte de
productos agua

Umbral estadistico de

di
las muestras: < 410 UFC
de E. coli genérica en Aplicar
100 ml de agua. tratamientos
desinfectantes
al agua

Usada para el lavado de Aplicar
tratamientos
desinfectantes
al agua

manos, enfriamiento o
para formar hielo




LEY FSMA

Agua de superficie no tratada

«Estudio inicial de 20 muestras (plazo de 2 a 4 afios).
i imi calidad microbi

+A partir del segundo afio desde el estudio inicial - 5 muestras por afio para actualizar.
Agua subterranea o tratada

«Estudio inicial de 4 muestras

calidad
+Apartir del segundo ano desde el e por afio para actualizar.

Enagua quenose permite detectar E. coli genér

«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

ua proveniente del

+No existen requerimientos de muestreo

NORMA CODEX

«Identificar fuentes del agua
utilizada.

«Evaluar calidad del agua.

.Anausls de aguas de acuerdo

«No debe contener peligros

+Calidad adecuada para uso +Cambia el agua
revisto.

Compos. Solucion de

n
en riesgo la inocuidad de los
uctos. nutrientes recirculada). .

+Especial atencién en caso

+Atencion al exponer la parte

uentey los riesgos de el e comestible de los productos +Reducir al minimo la
wnlammac i6n. " ‘contamin:
«Precaucién en aquellas microbiolfgicay/BeCpica

(Ej.: sistemas de

que el agua no cumpla on
a calidad necesaria.

aso distribucion de agua)

superficies rugosasy en
aguellas que reciben poco o
ningin Lavado poscosecha.

Agua para (a
*de ertilizan

plaguicida

30-11-2016

LEY FSMA

Requisitos

+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 agricola y sus sistemas de distribucion, para
verificar que no existan fuentes de contaminacion.

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

+El agua de uso agnonla 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.

TECNOLOGIAS DE DESCONTAMINACION

1.-Tecnologias,
de filtracion

iofiltros,
membranas)

4.Sanitizacio

Tecnologias
1+D+i

n por ozono

3.Sanitizacion
r luz

ultravioleta



TECNOLOGIAS DE DESCONTAMINACION

Ultrafiltration

« Eliminacién de la mayoria de los virus, parasitos
y bacteria.

+ Remueve la turbiedad (sedimento fino) del agua.

« Diferencia de esta tecnolég. con OR es que
algunos minerales permanecen en el agua.

+ Uso de membranas con tamaiio de poro en el
rango de 0.1 to 0.001 micrones.

Nanofiltracion

+Remocion de componentes de alto peso
molecular.

«Los sistemas de nanofiltracion también son
conocidos  como

&
€|

TECNOLOGIAS DE DESCONTAMINACION

Filtracion biologica
(Tipo barrera)

acion de varias especies
as, arbustivas y arboreas.

(dureza).

« Remocion de grandes moléculas organicas que le
dan color al agua (moléculas sobre 1000
daltons).

« Utilizacion de esta técnologia en vez de la
osmosis inversa en casos que solo se necesite
eliminar los componenetes mas grandes y
moléculas organicas de mayor tamafio.

TECNOLOGIAS DE DESCONTAMINACION

Filtracion biologica

(Tipo humedal artificial)

Utilizacion de plantas acuaticas en la
’7 superficie del lecho de agua

’7 Flujo de agua horizontal como vertical “

'Accion de microorganismos como por
’7 procesos fisicos

’— Adecuada ubicacion de las plan “ | 1

Conformacion y disposicion de las
’7 plantas

TECNOLOGIAS DE DESCONTAMINACION

‘ Remueve la mayoria

Osmosis inversa

desde el agua

Reduccion de sélidos totales de una 97% a 99%

de los patdgenos y contaminantes

30-11-2016




TECNOLOGIAS DE DESCONTAMINACION

Sanitizacion por
ozono

Potente desinfectante y
oxidante.
Control de patogenos.

50% mas poter

Sanitizacion por
radiacion UV

Control de patogenos.

99,9% en grado de
desinfecc

No es necesario agregar
quimicos al agua (INOCUO).

Adecuada intensidad y
tiempo de exposicion.

1{iCUIDEMOS EL AGUA DE TODOS
PENSEMOS EN EL MANANA!!!

GRACIAS

v

v

v v

vvyv

30-11-2016

DESAFiOS FUTUROS

Catastro nacional estado de calidad microbiologica - fisico/quimica del
agua (riego agricola, procesos productivos pecuarios, otros).

isif normativo y
internacional.

ios a nivel pais, con armonizacion

Reconocimiento y validacion tecnologias emergentes en el pais (realida ’

regional) > I+D+i
Promocion del uso seguro del agua residual en la agricultura. Safe Use of Wastewater

Planes de financi: ubsidio > desct > factor criti inAgriculture
de inocuidad. - —

[T

Politicas de mejora de los sistemas productivos y formacion continua.
Cumplimiento con estandares de calidad (Ej.: BPA, GlobalGAP).
Fomento de tecnologias limpias, seguras y eficientes.


mailto:aurzuac@gmail.com
Marcela Gonzalez E
Rectángulo


SAGARP.

CA

SSCRTARIA D1 AGREULTIRA
‘GANADERIA, DESARROLLO) RURAL
ESCA T ALIMENTACION

SISTEMAS DE REDUCCION DE RIESGOS DE
CONTAMINACION, ESQUEMA OFICIAL
MEXICANO

Punta Arenas, Chile a 16 de noviembre de 2016

SAGARP.

SENASICA

NUESTRA RAZON DE SER

L »
4

SENASICA

Organo desconcentrado de la
Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacion( SAGARPA).

Ley de Desarrollo Rural
Sustentable, fraccion Xl del
articulo 22 publicada en 2001.

30/11/2016

SAGARPA & sEnasica
GANADERIA DEARROLIORULAL | 875 e
SCA ¥ ALIMINTACION e
Tratados Comerciales .
gecoqzcil;niento Nuevo
ﬁ - egurida
ﬁ\‘? Nacional R%Stlro
1 e
- ral;i‘;? atribuciones Cam po
TLCAN Nuevo Marco
N . - Juridico y
Coordinacion ORGANIZACION “2 e Proyecto de
Ejecutiva de DBLCONERIS :g‘ Mﬁig‘f‘:;:sn a Reglamento Interior
Inspeccion (LFSA, LFSV,
Fl(ozoosa_mtana LGPAS)
Internacional SINASICA Almentos
Comision de L&y que  Lev de f”“ : Reglamentos, suficientes
Parasitologia  ~ 2 el _ Sanidad %, t” Normas y de calidad y
Agricola S'sTlﬁ:ma Fitopscuaria W Lineamientos nutritivos
—_ |
1900 1933 1949 1974 1993 1994 1995 1996 2001 2007 2009 2012 2013 2018

Oficina de Nuevas
Sanidad Animal Leves Acuerdo sobre pede jatribuciones:
Federales de la aplicacién Desarrollo 0GM’s y
Sanidad de Medidas Rural Productos Reingenieria
Animal Sanitarias y Sustentable 2
N ’ Organicos namiea
y Sanidad Fitosanitarias 'th vty
Vegetal RREAAL

NOM’s Direccion General de Inocuidad

Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera

Historia de la Regulacién en materia de Inocuidad

DGSA DGSV DGIF

Direccién General
de Inocuidad
Agroalimentaria

@
auxiliares de
Inocuidad en los
Estados

Secretaria Técnica

Direccion de
Bioseguridad de
Organismos
Genéticamente
Modificados

Direccién de
Establecimientos Tipo
Inspeccion Federal
(TIF)

Direccion de Inocuidad

Agroalimentaria y
Operacién Orgénica y
Plaguicidas Agricolas

de Plaguicidas
Agricolas y Patégenos
contaminantes

Direccion del Centro
Nacional de Referencia
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& smusica

Plan Nacional de Desarrollo 2013-2018

PLAN NACIONAL

Q Politicas publicas y acciones PE PESARROLLOR %

GOBIERNO DE LA REPUBLICA %“”

O

Meta “México Préspero”

O Promover certidumbre en la actividad agroalimentaria a través de
administracion de riesgos

O Construir un sector agropecuario y pesquero productivo

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

e SALUD |;
e ~ Cofepris[3>
PRODUCCION PRIMARIA / PROCESAMIENTO

Acuerdo de Colaboracién Interinstitucional, diciembre 2011

v' Contempla protocolos de operacién para atencidén de emergencias
sanitarias
v Cédulas de operacién de actividades especificas

& seNasica

30/11/2016

Marco juridico:
» Constitucién Politica de los Estados Unidos Mexicanos
* Ley Organica de la Administracién Publica Federal
« Ley de Desarrollo Rural Sustentable

« Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion
« Ley Federal de Procedimiento Administrativo

OO 55

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

& seNasica

Meéxico: sector agroalimentario en cifras

Contribustn en Ls exportacionss agrsalimentatas mundiaies

9.0% 9B5%

1993 2013
- Pl
Méxo
México Resto de los paises

ytipo 2014

México es decimocuarto lugar en la
contribucién a las exportaciones
agroalimentarias

Fuente: SAP

Fuente: Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera (SIAP) 2015, Organizacién Mundial de Comercio
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& seNasica

ESTRUCTURA OPERATIVA

Instancias de Coordinacién

v’ 32 Delegaciones de la SAGARPA

v’ 32 Representantes del SENASICA

v’ 6 Coordinadores Regionales del SENASICA
v’ Personal oficinas centrales DGIAAP/SENASICA

Instancias Ejecutoras Operativas(OA’s)

v 32 Comités Estatales de Sanidad Vegetal
v’ 28 Comités de Fomento y Proteccién Pecuaria
v/ 28 Comités Estatales de Sanidad Acuicola

Los organismos auxiliares (OA’s), son
organizaciones de productores, que cuentan con
personal técnico calificado.

o |

SAGARPA | iy o sasic

AMBITO DE COMPETENCIA, SENASICA

SISTEMAS DE REDUCCION DE RIESGOS DE CONTAMINACION (SRRC):
Medidas y procedimientos establecidos por la Secretaria para garantizar que
los productos de origen vegetal, animal, acuicola y pesquero, durante su
produccién y procesamiento primario, se obtienen en éptimas condiciones
sanitarias, al reducir los peligros de contaminacion, fisica, quimica vy
microbiolégica a través de la aplicaciéon de Buenas Practicas.

v/ Buenas préacticas agricolas
v/ Buenas practicas pecuarias
v/ Buenas practicas acuicolas y pesqueras

& seNasica
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Asistencia
Técnica

Plan Integrado

Comité de
Fomento y
Proteccion
Pecuaria

de Trabajo por
Entidad

S "> Capacitacién

Comité
Estatal
Sanidad

onitoreo y
Vigilancia de
Contaminantes

Acuicola

SAGARPA P oY &'SjNASIC,}

ACTIVIDADES PERSONAL OFICIAL SENASICA

Generacion de Documentos técnicos regulatorios en
materia de SRRC (agricola, acuicola, pecuario, pesquero y
en la produccién orgédnica) y manejo de plaguicidas y su
Certificacion.

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

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

Proponer y desarrollar instrumentos  regulatorios
relacionados al SRRC y produccidn organica de alimentos.

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

Realizar programas de inspeccion oficial




ACTIVIDADES DEL PERSONAL TECNICO DE LOS OA’s:
1.

¢ s § 8

SAGARPA

Asistencia Técnica(diagndstico, seguimiento,
mantenimiento y pre-auditoria)

Capacitacion(al productor y para el personal técnico)

Monitoreo y Vigilancia de Contaminantes( Individual,
regional, nacional o por problemas de
contaminacion)

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

Pre-auditorias del esquema oficial

Seguimiento a la implementacién de los SRRC

SAGARPA

& sEnasica

HISTORICO DE RECURSO FEDERAL 2009-2016

PROYECTOS ESPECIALES

$35.000.000

$30.000.000

$25.000.000

$20.000.000

$15.000.000

$10.000.000

$5.000.000

s

2010 2011

[uRecurso otorgado| $15.06943 | & | s

| $15.000.00 | $6.800.000 | $29.000.00 | $14.200.00 | $14.200.00 |

Efectividad Bioldgica y

Beneficiando los cultivos como: aguacate, brécoli, mango, papaya, pifia,
@® platano, uva, entre otros; asi como la especie porcina, Estudios de
0 de contaminantes en diversos cultivos.

V#uﬁdﬁiﬁi@) » & &

1 @

¥
vl
2N

é?ﬁ@

o4

B & 2§ 5@

SAGARPA
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HISTORICO DE RECURSO FEDERAL PERIODO 2010 A 2016
EJERCIDO A LOS PROGRAMAS DE INOCUIDAD, OPERADO POR LOS
ORGANISMOS AUXILIARES (AGRICOLA, PECUARIO, ACUICOLA Y

$250.000.000,00

PESQUERO).

$200.000.000,00

$150.000.000,00

$100.000.000,00

$50.000.000,00

$0,00

2010

[ 201 [ 2012 [ 2013 [ 2014

2015

| 2016

| BRecurso otorgado | $127.627.570| $89.136.859 | $90.338.920 |$148.500.000 | $171.000.000 | $185.641.906 | $206.062.516 |

RS LY

VU OTgKE N » & 'g

Registro |

oficial

SAGARPA

PROCESO DE RECONOCIMIENTO SRRC Y BUENAS
PRACTICAS

parala

/ Solncntudv "
[ procedencia

\ evaluacnon 7

[ Dictamende |
' Verificacion

« NOMBKE DE LA EMPRESA =

Por I3 aplicackén de Sistemas de
Reducchén de Ricsgos de Contaminaciéa
nla Produccidn Primaris de Vegetsles

L2 ko b s o et e
SNt de 1w b

correctivas

= f

Reconocimiento
oficial

SENASICA
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SAGARP. SAGARPA

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

6000

1P de unidad
5000

Reconocemos la aplicacién de Sistemas de
q Reduccion de Riesgos de Contaminacion en la Unidades de produccién, actividades de
pericola roduccion primaria de vegetales cosecha y unidades de empaque.

RECONOCIMIENTO = p g v CERRE: 4000

Reconocemos el Buen Uso y Manejo de Areas Integrales

2 afios de vigencia

Agroquimicos 3000

Pecuario i Unidades de produccién primaria de ganado 2000
CERTIFICACION Buenas Précticas Pecuarias en la produccion bovino (carne y leche), porcinos, huevo para
primaria; manejo y envasado de miel plato, pollo, caprinos (leche), manejo y
1 afio de vigencia envasado de miel 1000
Acuicola y pesquero . ., . L 0 el e [ =l e B el e e e

2 iz . Unidades de produccién primaria de tilapia, 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
RECONOCIMIENTO Buenas Practicas de I.’roducc{on Aculcola y de ETE), VTR, G EEeS (e, e = Agricola | 216 303 702 838 1948 2112 1354 1,656 5138 3137
- L Gccssanisnicliinatic Unidades de procesamiento primario ®Pecuario| 27 19 16 2 68 % 88 308 435 600
2 afios de vigencia = Acuicola| 26 31 72 123 158 180 8 127 187 198
 Total 269 413 790 984 2174 2385 1525 2001 5.760 3.935

SAGARPA

GANADERL L

SAGARPA

LINEAMIENTOS GENERALES PARA LA OPERACION Y CERTIFICACION DE SISTEMAS

PRINCIPALES ESPECIES RECONOCIDAS/CERTIFICADAS DE REDUCCION DE RIESGOS DE CONTAMINACION EN LA PRODUCCION PRIMARIA
ESQUEMA OFICIAL SENASICA DE ALIMENTOS DE ORIGEN AGRiCOLA
APOYADAS MEDIANTE ORGANISMO AUXILIARES
— - — — - - — - - Documento Esquema Produccién primaria
Principales especies certificadas  Principales cultivos reconocidos Principales especies reconocidas
ez PR I Unidades de
por la aplicacién de BPP por la aplicacién de SRRC por la aplicacion de BPAy P
Porcinos, Aguacate, tomate, mango, melon, Camaron,
bovinos productores de carne, cantaloupe, papaya, brécoli, pepino, tilapia, paq
leche bovina, esparrago, cilantro, uva, guayaba, trucha, Cuadrillas de
imi de manejo y o zarzamora, arandano, fresa, frambuesa,  pulpo,
de miel apio, pimiento, calabaza, chile, maiz, bagre, -
caprino leche lechuga, higo, coliflor, tuna, nopal pejelagarto, Reconocimiento
pollo de engorda, verdura, papa, acelga, espinaca, perejil,  carpa,
huevo para plato, platano (banano), jicama, lichi, hierbas moluscos bivalvos,
pavo de engorda, aromaticas, melon honey dew, datil, atan.
bovinos doble propésito tomatillo, manzana, sandia y papa. Buen Uso y

ovinos de carne,

ovinos leche. Ma nel,o ?‘e Are tegral
Agroquimicos

(BUMA)




SAGARP.

Sistemas de Reduccion de Riesgos de Contaminacion y su operacion
La empresa De acuerdo a lineamientos
T N ERIER S ON < Asesorado por un P-SRRC
eLa empresa realiza una evaluacién previay
Evaluacién interna lleva a cabo las acciones correctivas que
deriven de las observaciones emitidas

+La empresa solicita al SENASICA iniciar el tramite
{leellele [l [S1g (el « Es evaluada por un Tercero Especialista Autorizado por el

peticion de parte  |REaEy
*De cumplir con los requisitos, se emite el reconocimiento

La empresa
obtiene el *Vigencia de 2 afios
reconocimiento

Mantiene la *La empresa debe
mantener el SRRC

#Verificacion oficial en
cualquier tiempo y lugar

implementacion del

SAGARP.

SSCRTARIA D1 AGREULTIRA
‘GANADIERIA, DESAR kAL
SCAT ALINENTACION

« Proceso mediante el cual las empresas agricolas se
registran oficialmente ante el SENASICA, a través de su
pagina Electrénica y hacen del conocimiento de ésta, que
han iniciado con la implementacién de los Sistemas de
Reducciéon de Riesgos de Contaminacién, en la
produccion primaria de productos de origen agricola en las
Unidades Productivas que la integran o 4reas integrales.

1. REGISTRO DE LA
UNIDAD PRODUCTIVA

« Conjunto de medios e instalaciones que se consideran

2. bésicos para el desarrollo de un proceso productivo que

aplica Sistemas de Reduccion de Riesgos de

INFRAESTRUCTURA Contaminacién.  Sus  componentes  bésicos  son:

Infraestructura  Fisica, Estructura Humana y
Estructura Documental.

PRODUCTIVA

—

3. HIGIENE «Se define como las medidas necesarias (lavado y
desinfeccion) aplicadas por la empresa para mantener
limpias las éreas productivas, superficies de contacto

directo e indirecto del producto de origen agricola.

- 4

SAGARPA

Infraestructura

productiva

* 3.- Higiene

* 4.- Manejo de Fauna
domestica y silvestres

« 5.- Capacitacion y
desarrollo de
habilidades

* 6.- Evaluaciones
Internas

* 7.- Validacion de
Procedimientos

+ 8.- Trazabilidad

SAGARPA

SECRETARIA D 4
‘GANADIERIA, DESAR

AL
SCAT ALINENTACION

4. MANEJO DE FAUNA
DOMESTICAY
SILVESTRE

(control de plagas
urbanas)

6. EVALUACIONES
INTERNAS

Fase Productiva

30/11/2016

* 9.- Historial de la
Unidad Productiva

+ 10.- Manejo de
Agua

« 11.- Fertilizacion

+12.- BuenUsoy
Manejo de
Agroquimicos

+ 13.- Cosecha

* 14.- Empacado

+ 15.- Transporte

16.-
Produccién
organica

Complementario

« Conjunto de medidas aplicadas durante el proceso de
produccién primaria de alimentos de origen agricola con la
finalidad de prevenir o evitar la presencia de animales
domeésticos y silvestres en la Unidad Productiva o bien su
interaccion 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.

~

« Proceso de formacién continuo e integral mediante el cual se
adquieren, desarrollan y/o actualizan conocimientos,
habilidades y actitudes para el mejor desempefio de una
accion.

4

« 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 Reduccion de

Riesgos de Contaminacion en la produccion primaria de
alimentos de origen agricola aplicada por la empresa.




SAGARPA

NADERLA, ESA AURAL
FISCAY ALIMENTACION

N

7. VALIDACION DE
PROCEDIMIENTOS

« Proceso mediante el cual una empresa demuestra que las
medidas de control aplicadas durante el proceso de
produccién, cosecha y/o empacado de un alimento de origen
agricola es eficaz al reducir los Riesgos de Contaminacion
mediante el uso del método cientifico.

N

8. TRAZABILID.

9. HISTORIAL DE LA
UNIDAD PRODUCTIVA

« Es la capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento
a través de una o varias etapas especificas de su produccion,
transformacién y distribucion.

« Conjunto de medidas preventivas que tienen por finalidad
evitar que el manejo de los productos agricolas en ciclos
anteriores constituyan un riesgo de contaminacion a los
productos generados.

SAGARP.

Programa Nacional de

“Conservemos un Campo Limpio”

1.

I i6n de En Vacios de
Agroquimicos y Afines

Reducir el riesgo de dafio a la salud de los
trabajadores agricolas y consumidores por la
presencia de residuos de plaguicidas.

Reducir el dafio al ambiente.

Autosuficiencia del Programa, mediante la
integracion y sinergia de todos los
involucrados en la Gestion.

Beneficio Social, Ecoldgico y Econémico de
los productores de las zonas agricolas del
pais.

Generar una cadena de valor Integral sobre el
uso, recoleccién, transporte y disposicion final
de los envases vacios de plaguicidas que se
generan en las zonas agricolas del pais.

SAGARPA

SCAT ALINENTACION

30/11/2016

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

10. USO Y MANEJO DEL
AGUA

N

« Conjunto de medidas higiénico sanitarias aplicadas durante el
uso y manejo de los fertilizantes utilizados durante el proceso
de produccion agricola con la finalidad de Reducir el Riesgo
de Contaminacion a los productos de origen agricola por
peligros quimicos, biolégicos y fisicos asociados a éste.

11. FERTILIZACION

« Conjunto de medidas preventivas aplicadas durante el proceso
de produccién agricola, cosecha y/o empacado, orientadas a
Reducir el Riesgo de Contaminacién quimica de los
productos de origen agricola y su medio ambiente. Asi
como a la Reduccion del Riesgo a la salud de los
trabajadores.

12. BUEN USO Y
MANEJO CONFIABLE
DE AGROQUIMICOS

N

SAGARPA

sseRETARA D .
GaNADERL

« Proceso mediante el cual las empresas agricolas aplican
medidas de control (preventivas y correctivas) durante la fase
de recoleccién de los productos agricolas con la finalidad de
reducir y/o evitar el grado exposicion directa e indirecta de
éstos con superficies y sustancias contaminadas que puedan
adherirle un peligro de tipo biolégico, quimico y/o fisico.

13. BUENAS
PRACTICAS DE
COSECHA

« Conjunto de acciones aplicadas durante el proceso de empacado
de productos agricolas con la finalidad de prevenir que el
fruto interactie con superficies y sustancias que puedan
adherirle un contaminante de tipo biolégico, quimico
ylo fisico que represente un riesgo.

14. EMPACADO

+ Conjunto de medidas de control minimas necesarias a aplicarse
durante el transporte interno y/o externo de los productos de
origen agricola con la finalidad de evitar que estos sean
contaminados por la presencia de peligros quimicos,
biolégicos y/o fisicos asociados a esta fase productiva.

15. TRANSPORTE



« La produccién orgénica se define como el sistema de produccion

16. COMPLEMENTARIOS PARA
SISTEMAS DE PRODUCCION

[e]{c7\\\I[e7:

y procesamiento de alimentos, productos y subproductos de
origen agricola, con uso regulado de insumos externos,
restringiendo y en su caso prohibiendo la utilizacion de
productos de sintesis quimica.

\ )

RECONOC! IMIENTO
o AGEM1918.852
[ —

« NOMBRE DE LA EMPRESA =

¥

en In Producchén Primaria de Vegetales

Enl e o e e e s
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SAGARPA
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&

Salud Publica

Medio Ambiente

TRANSICION

IMPLEMENTACION

SAGARPA

wiA
L, DESARRDLLO UTRAL
FISCAY ALIMENTACION
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LOS ALIMENTOS FRESCOS (FRUTAS Y VERDURAS) MEXICANOS LLEGAN A MAS DE
30 PAISES CUMPLIENDO EXIGENCIAS DE INOCUIDAD Y SANIDAD.

e EuA

B Chile

= Argentina
‘I Salvador
[ =7 Guatemala
B—=cuba
g DOMinicana.

—
s Nicaragua

osta Rica

= Alemania

® Japon

I®@ Corea del Sur
I vienam
P covo
= Eainx
s EGIPO
==
Hong Kong

—
== Honduras

- Venezuela

0 Braia
B Wségica

5} Reino Unido

B3l suiza

[l Aravia Saudita

T china Se tiene que generar evidencia sobre la implementacién

B Hreanca de los SRRC, la cual contempla la proteccion del

@l Noeva Zelandia consumidor y la reduccion de riesgos de contaminacion de

15l Australia
= Espana
= Brasil

SAGARPA

CANADTE TEARADLLO AL

productos en el mercado nacional e internacional, bajo las
siguientes lineas de accién:

*  Asistencia técnica

*  Capacitacion

+  Difusiony promocion de los SRRC

*  Anadlisis y toma de muestras

*  Complemento a Infraestructura

*  Evaluacién de la conformidad en la implementacion
de los SRRC

SCAT ALINENTACION

EVOLUCION DEL SENASICA EN MATERIA DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA

MAYO 2012
FIRMA DE ACUERDO

Verificacién en base a
analisis de riesgos
(2016)

Aprobacién de
Organismos de
Certificacion (2016)

Muestreos de cultivos
de importancia
comercial y de riesgo
deinocuidad,

Protocolo de atencion de
Brotes en el marco de la
Alianza parala Inocuidad
de los Alimentos (2015).

Aprobacion de
laboratorios
Acreditados (2013)

DE COLABORACION de informacié Publicacién de la no -
DHHS-USDA/SS- Dotar de informacion | |\ et e laNOM- || Beneracion de mapas Creacién del
recabada durante 032-FITO (2015) México es miembro de la Laboratorio de
verificaciones e ) Red INFOSAN y PulseNet Diagnéstico para la
inspecciones para Publicacion del Acuerdo Programa Nacional de (2014). Deteccion de
ejercer actos de de Coadyuvantes (2014) Monitoreo de Organismos Patégenos
JuLio 2014 autoridad (2016...) Aprobacién de 52"21'3'."5?53?:." Red de Alertas Rapidas del SENASICA (2013)
comsioNADAE Participacion en el Organismos de N i RARI (2015).
Ipa ne Certificacién Orgénicos. || Programa de Monitoreo Implementacién de
FOAAMEXICO curso taller de oficiales i st N
MARGARET phhaiviig Marco regulatorio de en las UP Reconocidas, Procedimiento parala | | técnicas confirmatorias,
HAMBURG Alertas ER321 Productos Organicos Certificadas e pruebas bioguimicas y
completo Importacion (2013). notificaciones (2015). || campos pulsados (2013)
i y A
2010-2016 Inspeccién aprobacién Vigilancia (153 _
Inspecciones Conjuntas Autorizacién de los Monitoreo de Publicacion de los Adauisicion y validacién
SENASICA/COFEPRIS primeros Terceros productos en Alerta manuales parala toma || de métodos de analisis
/DA (2012) Especialistas y (2012). de muestra (2012). en 3 laboratorios.
Profesionales. méviles (2013)
SEPTIEMBRE 2014 Procedimiento para la coadyuvantes del Monitoreo de Atencién de las
PRODUCE SAFETY Inspeccién y Verificacién SENASICA (2010). Contaminantes en la notificaciones por parte Creacién del Centro
PARTNERSHIP
Produccién Primaria de || de las Delegaciones de la || Nacional de Referencia
SENASICA/FDA/COFEPRIS

Secreala

Reconocimiento de
ara la

Vegetales a través de
Organismos Auxil

de Verificacion e
Inspeccion Federal

(2010)

12 Inspeccion en origen
aEUA (2010)

ios p:
deteccion de
contaminantes quimicos
y patégenos (2010).

(2011-2013).

Plan de Monitoreo de
P "

en
Vegetales de
Importacion (2012).

SAGARPA (2012).

Atencion de Alertas y
Acompafiamientos con
otras Autoridades de
otros paises (2011)

de Contaminantes y
Plaguicidas (2010)

Evaluacion de
conforme
0s de

(2010),
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ESTRATEGIA REGULATORIA Y OPERATIVA DE LA DGIAAP ANTE LA ENTRADA EN
VIGOR DE LAS GUIAS DE LA FSMA

Alianza de trabajo con la

Capacitacién SENASICA, Relacién Bilateral PSP-Alianza por la Iniciativa Global de
CNAy CESV SENASICA-FDA Inocuidad de los Inocuidad Alimentaria
Productos Frescos
6 5elevsa
) i
—_— El pasado 28 de abril de cabo por primera vez en
2016 en el marco de la nuestro pais una reunién de
e En 2014, se firma la trabajo histérica con
Reunion Bilateral Declaratoria de
Talleres sobre los Meéxico-Estados Unidos, t representantes y miembros.
Reglamentos de la FSMA : > Cooperacién, para de GFSI, con la participacion
nentos dele se puso en la mesa el formalizar la “Alianza para de sus directivos de Europay
anivel nacional en tema. la Inocuidad de Productos
/e e \ ) los Estados Unidos de
coordinacién con CNA Agricolas Frescos y
( A | Minimamente
. Procesados”, entre la FDA,
~— El pasado septiembre se 2 COFEPRIS y el Durante Ia reunién se
revisé el SENASI acordé la formacion de
Reconocimiento de conforméndose 5 grupo de un grupo de trabajo para
SRRC, Reconocimiento trabajo. revisar los requisitos de
) ) como Pais Tercero y los — los esténdares privados
Continua estrategia de avances de la Alianza de inocuidad y su
talleres FSMA. por la inocuidad ) equivalencia con el
SENASICA-FDA- Se realiz6 reunién de esquema gubernamental
COFEPRIS. trabajo cara a cara entre mexicano
\ ) ambos paises para revisar
L_| el Reconocimiento de
SRRC, Reconocimiento s
como Pais Tercero y los Capacitacién en
. avances de los grupo de estandares GFSl a los
trabajo de a Alianza. terceros reconocidos en
f SRRC(Octubre2016).
~—
e e SENASICA
GANADERLA, DEMARROLLO RURAL SR

SCAT ALINENTACION

PERSPECTIVAS DE INOCUIDAD A NIVEL GLOBAL

Coadyuvar a la competitividad del
sector y fortalecerlo en el mercado

* _Iryu:rementar la A J - * nacional y de exportacion
czlaborta'c!on c_lon ngpos Ve h / Contribuir al fortalecimiento del
e tra aj(:ntzlltailt:tr:rzlsez 4 . SENASICA como autoridad sanitaria
N T comp a nivel mundial y promover
a armonizacién . N
> el reconocimiento del Sistema de

= Inocuidad Mexicano ante autoridades

; I extranjeras.

| " :
‘> internacional

——m e — . d

* Programa en funcién de
riesgos (alertas, temporalidad
de cultivos); énfasis en
productos de alto impacto

* Fortalecer los procedimientos
de infraccién y sancién

\ Operacién de la
\ regulacién nacional

* Concretar publicaciones en DOF
* Fortalecer formacién y capacitacion coadyuvantes.
* Incrementar la eficiencia de los érganos de coadyuvancia

SAGARP.

SENASICA

30/11/2016

PARA REFLEXIONAR EN TODO EL MUNDO..

v’ Los mensajes en materia de inocuidad agroalimentaria deben Los auditores de tercera
parte deberan ser realistas

de ser “contundentes y simples”. con las diferencias
v’ Los cambios de personal en las empresas representaran un culturales que existen en
serio problema, sobre todo al presentarse un auditor nuevo. todo el mundo. Las cuales
) N . ; deberan ser entendidas y
v/ En é&reas del continente africano en las cuéles los hombres aceptadas.

suelen usar pieles de leopardo como vestimenta, seria mejor

trabajar con ellos que prohibirlo de un dia para otro.
PY [ ] Los auditores principiantes
PY ED \ on materia de ocuidad,
[) ‘ ™ no llevarén a cabo las
’ — auditorias de la mejor
[} [ J manera si ellos traen

Uno de los mayores retos de la Ley de ) consigo las influencias
Modernizacion de Ia Inocuidad culturales.
alimentaria (FSMA) es hacer del “ ”

@ merodelosalimentostanto Igualdad

nacionales como internacionales,

‘ igualmente seguro.
’ El enfoque de la inocuidad
[ ) debe estar basado en la
ciencia, en anlisis de
[ ) riesgo y en las
interconexiones con todos

los paises a nivel mundial.

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

SAGARPA

e SENASICA

SCAT ALINENTACION

Cofepris[3>

Mayo, 2012

Objetivos:

v’ Fortalecer las estructuras existentes

v’ Crear actividades de cooperacién cientifica

v’ Oportunidades estratégicas para cumplimiento de metas comunes

v’ 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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RESUMEN DE LOS REGLAMENTOS DE LA FSMA

Fecha de Publicacion de la Regla |  Fecha de Cumplimento de la
Reglamento 0 de Empresa Modi
Final Regla

Controles Preventivos Pequefias Empresas Sept 18, 2017 Sep 18, 2019
0 Septiembre 17, 2015
(Alimentos para Humanos) Empresas Muy Pequefias Sept 19, 2016 Sep 19,2018
Controles Preventivos Pequefias Empresas. Sept 17, 2018 Sept, 17,2020
. Septiembre 17, 2015
(Alimentos para Animzles) Empresas Muy Pequefias Sept 18,2017 Sept 18,2019
Empresas Muy Pequefias (Germinados)
Enero 28, 2019 Enero 26, 2021.
Empresas pequefias (Germinados) Enero 26, 2018 Enero 27, 2020.
Otras Empresas
oty Enero 26, 2017 Enero 28, 2019.
Productos Frescos e e G Noviembre 27, 2015
Productos) Enero 27, 2020 Enero 26, 2022.
Empresas Pequefias (Otros Productos)
Enero 28, 2019 Enero 26, 2021.
Otras Empresas (Otros Productos) Enero 26, 2018 Enero 27, 2020.
Mayo 30,2017 Mayo 28, 2019
Programa de Verifcacin de Proveedor A Noviembre 27, 2015 1ayo. iayo
Extranjero Mayo 30, 2017 Mayo 28, 2019
Acreditacién de Terceras Partes N/A Noviembre 27, 2015 En cuanto Publique Guias FDA N/A
. Otras Empresas. Abril 6, 2017 N/A
Transporte Sanitario Abril 6, 2016
Pequefia Empresa Abril 6, 2018 N/A
Empresas Muy Pequefias Mayo 27, 2016 Mayo 27, 2021 /A
Adulteracion Intencional Empresas Pequefias Mayo 27, 2016 Mayo 27, 2020 N/A
Otras Empresas. Mayo 27, 2016 Mayo 27, 2019 /A
L 4§ sENasicA
COMERCIO s,
. N § INOCUIDAD H
Si los productores no se encuentran certificados bajo el
esquema de inocuidad en SRRC dejaran de ser m@
p de los T i para

exportacion a los EUA (FSMA-2018),

|mpacto RESPONSABILIDAD a
: )
SOCIAL \ T
* Enlageneracion de empleos L w
* saturacion de mercados para el consumo nacional, % N é $
que no podran absorber la oferta de fruta FAIR TRADE @
_'/ Procesados.

+  Ccaida en la generacién de divisas y en los precios e Lo
del producto en el mercado nacional y,

* ocupacion de los espacios que el producto mexicano
dejara en el mercado de los EUA.

©

. —_
CALIDAD
Cadena de
_ |

©

ae

| Héxico XA

BUMP GAP
SRRC FSMA ORGANICAS

SEGURIDAD

@. @biot8riarr W
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IMPACTO DE LA FSMA EN LA EXPORTACION

Importacién (TON)
FRUTA VERDURA

2,577,110

A Estados Unidos
se exporta el 98%
de la produccién
delos 22 -
productos con
‘mayor valor Y
comercial N

De los 49.8
millones de
mexicanos que
trabajan, 5.6
millones o hacen

en actividades Exportacién (TON)

agricolas(11.24%). FRUTAS 'VERDURAS
483212 | 200193 |

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

En 2014 las.
exportaciones
agricolas

representaron
10,217 mdd, lo que
se traduce en un
39.9% del total de
exportaciones
- agroalimentarias de
" todo México

SAGARPA & smasica

ATENCION DE UNA ALERTA POR EL SENASICA

! TOMA DE
MUESTRAS

Anélisis de la

e 9 informacion y

e comprobacién
Q Identificacié cientifica
DIAGNOSTICO entificacion COMUNICACION
del problema v
Despliegue de
e grupo de atencién
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INIA
INIA LABORATORIO INIA - LA PLATINA

RESIDUOS DE PLAGUICIDAS EN
VEGETALES

PERSONAL - INIA

> MARCELA FUENTES - Analista
> XIMENA GALVEZ - Analista
> HAYDEE RIFO - Ayudante
STELLA MOYANO ARANCIBIA N
INIA — LA PLATINA » STELLA MOYANO — Encargada

PUERTO NATALES - 2016 > SEBASTIAN ELGUETA — Investigador
» ARTURO CORREA - Asesor de Proyectos

INIA" PRINCIPALES AREAS DE PARTICIPACION EN INIA
PROYECTOS DE I&D Implementacion Analitica e Instrumental

Fosforados

Clorados — Piretroides
Neonicotinoides
Metil-carbamatos
Ditiocarbamatos

* INOCUIDAD ALIMENTARIA

Estudios sobre la disminucidn de la carga de
plaguicidas en los sectores hortofruticolas

v v v ww

Calidad ISO - 17025

» Procedimientos de Gestion
» Procedimientos Técnicos

* MEDIO AMBIENTE }» Participacién en Rondas Interlaboratorios

Evaluacion de la contaminacion de agua y suelo L ,
. . . . Determinacion de Residuos
por aplicaciones de plaguicidas b Mis de180 Ingredientes Activos
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Procedimientos
INIA INIA- Método Luke

INIA-— Método Quechers INIA INSTRUMENTOS

CROMATOGRAFOS DE GASES
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INA  CROMATOGRAFOS HPLC Comparacion de cromatogramas
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INIA~ Determinacién Ditiocarbamatos INIA - PARTICIPACION EN PROYECTOS

GRUPO DITIOCARBAMATOS - CS,

MANCOZEB
MANEB
METIRAM

P. Hortofruticola - FIC — RM (2009-2012)

P. Uvas y Manzanas — Minagri (2011-2013)

P. Tomates invernaderos - VII R - FIA (2014-2016)
P. Hortalizas — Minagri (2014 a la fecha)
Convenio INIA/JUNAEB (2015 a la fecha)

Otros — Transferencia (2015 a la fecha)

PROPINEB
FERBAM
ZIRAM
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INIA
“FORTALECIMIENTO DE LA COMPETITIVIDAD
HORTOFRUTICOLA: PRODUCCION DE ALIMENTOS
INOCUOS EN LA REGION METROPOLITANA”

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

E RESULTADOS FIC-RM (continuacion)

Especies analizadas y residuos menores y mayores
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NA RESULTADOS FIC-RM

Procedencia de muestras analizadas

Acelga 61
Espinaca 58
Lechuga 49
28
Pimiento 37
Poroto verde 28 o
Frutilla 21
Tomate 46
Durazno 20 Porcentaje de muestras con y sin residuos de
Ciruela 12 Plaguicidas
hof 9
Uva 18
Nuez 5 = Muestras sin residuos -}
Haba 1 ® Muastras con residuc {+]
TOTAL 403

RESULTADOS FIC-RM (continuacidn)

N° de analitos en muestras positivas

i Tatal de muestras positivas (248)

74
a2
13
[~ - : :
-t

&_ﬂ analito ¢/2analito ¢/3analite c/danalite ¢/5analito c/6 analito ¢/7 analita

del total de
analizadas segin Norma Chilena
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>

“ESTRATEGIAS DE MANEJO
FITOSANITARIO PARA REDUCIR EL USO
DE PLAGUICIDAS EN UVA' Y MANZANA”
2011-2013. MINAGRI

\
En manzanas el 88 % de las muestras analizadas

tenian 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)

/

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

-
g
NIA

“Desarrollo y validacion de un estandar de calidad
que aplicado por proveedores de hortalizas de hojas
al sector publico y privado en Chile logren acceso a los
mercados internos sin limitaciones” RM, Vy IV R.

En ejecucion desde 2014 - MINAGRI
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INIA

MUESTREO P. HORTALIZAS DE HOJA

iINIA~ RESULTADOS P. HORTALIZAS DE HOJA
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Muestreo otofio-Invierno Muestreo primavera - verano
Acelga 17 Acelga 10 Temporada primavera - verano Temporada otofio — invierno
Espinaca 12 Espinaca 5 50 muestras 74 muestras
Lechuga 45 Lechuga 35
100% i 100%
TOTAL 74 TOTAL 50 5
Bt £ - 295 25
&
% 0%
. . 4% s
Especie Total por especie v RM \"
e W%
Lechuga 80 8 27 45 -
0
Acelga 27 3 9 15 Acigas Fapinacas Lechugas Acelgas Espinacas Lechugas
Espinaca 17 2 7 8 WND W-LMR O<LMR o=LMR = LMR aN.D
Total por regién 13 43 68
TOTAL 124

RESULTADOS P. HORTALIZAS DE HOJA

RESULTADOS P. HORTALIZAS DE HOJA

INIA LECHUGAS INIA
LECHUGAS
BIVR(E) ND (%) | <LMR(%) | >LMR (%
= VR @5) VR (8) 0 62,5 375
VR (45) 46,7 356 17,8
: ~ ewen | [mes s T e T s TOTAL MUESTRAS
ND (%) <UMR (%) >LMR (%) PROYECTO HORTALIZAS (124)
ESPINACAS
- ESPINACAS
100 ND (%) | <LMR (%) | >LVR (%) HND (%)
75+ =) Q) 0 00 1000
50 7 =V (8) v (8) 25 37,5 37,5 LI<LMR (%)
25 =R (7) RM (7) 42,9 42,9 14,3 H>LMR (%)
0 < -
ND (%) <LMR(%) >LMR (%)
\ “ 34,7%_/
—
ACELGAS —
100 ¥ ACELGAS

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

=V (3)

o v v (3) 33 [ 67
p s) V(15) 27 3 40

25 . =RM (9) RM (9) 44 11 44

e o 0

ND (%) <LMR(%) >LMR (%)
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INIA ALGUNAS PUBLICACIONES INIA
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