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EVALUACION DE PERSPECTIVAS DE DESARROLLO PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACIGN DE PRODUCTOS ORGANICOS DESHIDRATADOS

RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio se propuso analizar el potencial de desarrollo para productos orgénicos deshidratados a
través de la actividad exportadcra y la factibilidad de una instalacién deshidratadora especializada en
produccién orginica. El objetivo general fue de evaluar la factibilidad econdmica, técnica y comercial de

producir y comercializar productos orginicos deshidratados, por lo que se trata de un estudio en el nivel del
perfil.

En los aspectos regulatorios, se consigna la normativa existente en la Unién Europea y en los Estados Unidos
respecte a los deshidratados orgénicos. Se puso especial énfasis en identificar los temas més sensibles para la
produccién de deshidratados y ver la forma de cumplimiento. Adicionalmente, se consigna Jos estindares de
calidad existentes y la forma en que estos podrfan ser aplicados a un proceso de deshidratacién orgénica.

En fos aspectos téenicos, se actualiza la revisién de la normativa orgdnica y de calidad para el caso de una
planta deshidratadora que cumple con la reglamentacién orgdnica. Se enfatiza las diferencias en los procesos
con el deshidratado convencional, identificando los dmbitos donde deben existir diferencias (en funcidn de la
normativa ya identificada) v la naturaleza de la solucién para que la planta cumpla con su caricter orgdnico.
Los principales puntos de dificultad fueron en las etapas de sulfitado, sorbateado, irradiado, aceitado y, en
ocasiones, lavado — procesos que deben eliminarse —o modificarse respecte al convencional— para cumplir
con la normativa orgénica.

El estudio de la institucionalidad del mercado resalté el cardcter altamente segmentado de este mercado y la
necesidad de una insercién estratégica para mejorar los resultados de un proyecto de deshidratacién orgénica
industrial. El anélisis de la oferta muesira lo reducido de la escala de produccién que se plantea como posible
dadas las condiciones actuales de produccidn, mientras que el andlisis de la demanda sefiala los potenciales que
tiene una produccién de esta naturaleza, destacando ¢l mayor precio existente para esta produccién en 1
actualidad y algunas tendencias que este podria mostrar a futuro.

Se identifica al mercado de fa Unidn Europea como més promisorio para las exportaciones de deshidratados
orgénicos, pero se hace notar la conveniencia de insertarse en ciertos tipos de comercializacion especificos para
poder asegurar un desarrollo adecuado. En ese sentido, se destaca Ja necesidad de generar valores “especificos”
a los deshidratados chilenos (como, por ejemplo, proveniencia de pequefios agricultores, relaciones equitativas
en la distribucidn de los beneficios o el carcter asociativo de la produccién) que sustenten relaciones de largo
plazo con los distribuidores ¥y comercializadores para poder capturar una mayor proporcidn del beneficio. El
punto clave es que la deshidratacién puede ser una manera de “agregar valor” a la produeccién orgénica, perc se
requiere cumplir ciertas condiciones para que ese mayor valor sea sostenible. A

El andlisis ambiental destacé el beneficio ambiental de fomentar la produccién orgdnica y que una planta
deshidratadora como la propuesta no parece tener impactos ambientales significativos. De todos modos, se
sefiala los aspectos que deben tomarse en cuenta para la incorporacién de una planta al sistema de evaluacion de
impacto ambiental con el propdsito de precisar el alcance relativamente menor de dicho impacto,

El andlisis de costos y beneficios entregd resultados negativos en el valor actual neto (VAN) del caso “base”.
Sin embargo, las sensibilizaciones realizadas mostraron que cambios relativamente pequeiios en pardmetros de
ingresos concluian en resultados positivos para el VAN. Del andlisis se destacan dos cosas: la necesidad de un
estudio de detalle para precisar los costos ¥ la importancia crucial de las cantidades producidas y de la
estabilidad de los precios de venta para asegurar la sostenibilidad del proyecto. En particular, se destaca que la
viabilidad del proyecto sélo puede ser asegurada con cantidades que no mantengan una capacidad ociosa tan
significativa como la que resulta dada las condiciones de produccidn actual.

Las recomendaciones finales apuntan hacia la necesidad de fortalecer la produccién orgénica de materia prima
como base de un proyecto de deshidratacién que anmente el valor de esta produccién. Este es el fundamento
esencial para una empresa deshidratadora, que deberd ser acompafiado por acciones que permitan fortalecer y
estabilizar en el tiempo el precio de los productos deshidratados. En tal sentido, un desarrollo apoyado en un
trabajo asociativo para desarrollar la produccién y al mismo tiempo para favorecer la incerporacién de ciertos
atributos valorados por los consumidores de productores orgénices, puede favorecer resultados positivos en un
proyecto de deshidratado orgédnico. Para avanzar en esta direccidn se propone un plan de trabajo.
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EVALUACION DE PERSPECTIVAS DE DESARROLLO PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ORGANICOS DESHIPRATADOS

INFORME

1 RESUMEN DE LA PROPUESTA

El presente estudio busca analizar el potencial de desarrollo para productos orgdnicos
deshidratados a través de la actividad exportadora y la factibilidad de una instalacién
deshidratadora especializada en produccién orgénica.

El objetivo general es de evaluar la factibilidad econémica, técnica y comercial de producir y
comercializar productos orgdnicos deshidratados. Asociado a lo anterior, se identifica cuatro
objetivos especificos:

I. Revision de la normativa que regula la produccidén y la comercializacién de los
productos orgédnicos, especificamente los deshidratados, en el mercado europeo y en
los Estados Unidos.

2. Identificacién de las oportunidades para los productos deshidratados chilenos en los
mercados de la Unién Europea y de los EEUU.

3. Identificar las etapas del proceso productivo y la tecnologia adecuada para lograr
preductos orgdnicos deshidratados, sin perder la traza de sustentabilidad e inocuidad.

4. Realizar una evaluacién econdmica, ambiental, social y legal, en el nivel de perfil,
que perinita estimar la factibilidad de producir y comercializar de productos orgdnicos
deshidratados, prioritariamente de los productores asociados en la AAQCH.

La justificacién se encuentra en la creciente expansién del consumo de productos elaborados
por la agricultura orginica en el mundo (en particular en EU y la UE, con los que Chile ha
firmade acuerdos comerciales) en las necesidades de diversificacién y de mayor valor
agregado en la produccién organica chilena, en el potencial mostrado por Chile en materia de
deshidratados y en la ausencia de actividades econdémicas dedicadas a esta drea especifica.
Dado lo anterior, conocer la factibilidad econémica, técnica y comercial de producir y
comercializar productos organicos deshidratados puede abrir nuevas oportunidades para el
desarrclio del sector agricola chileno en las exportaciones.

En materia de informacién, la metodologia se basd, esencialmente, en la revisidn de
informacién secundaria (estadisticas y publicaciones) apoyada con informacion privada
obtenida a través de entrevistas o consultas a personas especializadas en temas de mercado y
produccién. El analisis se desatrolld por una revision de los requisitos técnicos y normativos,
por un anélisis de mercado y por un estudio de costos y beneficios en el nivel de perfil.

El andlisis se orienté a la claboracién de un perfil de proyecto definido, con antecedentes
precisos sobre requerimientos técnicos y de procedimientos, que permitiera elaborar un pian
de trabajo para hacer viable el proyecto si este resultaba positivo en este marco preliminar.
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2 CUMPLIMIENTO DE OBJETIVOS

El estudio se organizd con el prop6sito de producir los resultados asociados a cada uno de los
objetivos especificos (citados en la seccidn anterior), cumpliendo de ese modo el objetivo
general. Cada uno de los objetivos fue alcanzado en lo esencial durante el desarrollo del
estudio, si bien fue necesario realizar ajustes en aspectos particulares respecto a lo
establecido en la propuesta en funcién de la disponibilidad de informacién adecuada. Con
ello, se logré el objetivo general de evaluar la factibilidad econdmica, técnica y comercial de
producir y comercializar productos orgdnicos deshidratados, fijando las condiciones y el
marco de esta evaluacion.,

El proyecto ha permitido colmar una parte del déficit de informacidn existente en este dmbito
y a generar una presentacién coherente de la informacién completa disponible. Esta
informacién incluye los dmbitos legales, técnicos y econémicos. Sin embargo, cierta
informacioén no ha podido ser mejorada respecto a lo existente, pero se ha podido establecer
criterios y mdrgenecs de certidumbre para un proyecto rentable en la deshidratacion de
orginicos. Esto permitird mostrar a productores orgénicos, o a otros interesados, el potencial
de esta linea de desarrollo y abrir las puertas para un interés de inversionistas.

En lo que concierne a los objetivos especificos que se plantearon para el presente proyecto,
se logré lo siguiente:

» [.a normativa que regula la produccién y la comercializacién de un grupo
seleccionade de productos orgdnicos deshidratados®, en ¢l mercado europeo y
estadounidense fue revisada y presentada de manera sistemaética.

=  Por medio de un andlisis coherente y pese a las dificultades de informacién2, se
pudo establecer una visién sobre las oportunidades para los productos deshidratados
chilenos en los mercados de la Unién Europea y de fos Estados Unidos, incluyendo
aspectos generales de demanda y estimaciones de precios. -

»  Se identificé las etapas del proceso productivo y la tecnologfa adecuada para lograr
productos orgénicos deshidratados permitiendo el disefio de una “empresa modelo”
para ser evaluada en conjunto con criterios econémicos.

= Se realizé una evaluacion econdmica, ambiental y social, en un nivel de perfil y con
criterios legales, para estimar la factibilidad de producir y comercializar productos
organicos deshidratados.

A partir de los resultados obtenidos, se propuso un plan de trabajo que permite aprovechar al
maximo el potencial analizado.

Seleccionados segiin se indica en las secciones 3,4 y 5.

% Ver las secciones 3, 4y 5.
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3 ASPECTOS METODOLOGICOS

La metodologia consisti6 esencialmente en la recopilacidn sistemaética y estructurada de
fuentes secundarias, complementadas por informacion primaria, que permitiera establecer
todos los componentes para un andlisis de factibilidad y viabilidad del proyecto, precisando
con claridad los aspectos de incertidumbre que deben ser despejados para la evaluacién
definitiva del proyecto. En este sentido, es esencial notar que el presente estudio se desarrolla
en el nivel de perfil por cuanto su primer objetivo es identificar los aspectos esenciales a
tomar en cuenta en el proyecto, determinar la viabilidad y factibilidad dentro de un marco
aceptable de incertidumbre, precisar los elementos que deben estudiarse con mayor
profundidad.

Para efectos de realizar las actividades vinculadas al Objetivo 1, se ¢xaminé la legislacién
pertinente asi como diversas publicaciones y estudios relativos al tema, con el objetive de
obtener una informacién a fondo sobre los temas tratados. Con respecto a las normativas de
comercializacién, se realizaron revisiones a publicaciones realizadas por organismos tanto
nacionales como europeos y estadounidenses relacionados con la comercializacion de
productos alimenticios. Esta metodologia permitié obtener la informacion requerida.

Para cumplir el Objetivo 2 se envidé una encuesta a productores y se establecié contacto
directo con alguncs de ellos. Ademds, se entrevistd a algunos expertos (SAG e INDAP). Se
envid mds de veinte encuestas pero solo se recibiod informacion parcial en tres casos. Para el
andlisis del mercado exterior se revisé documentacion y se realizé consultas directas ademdas
de establecer algunas reuniones o conversaciones con agentes especificos.

En el mercado externo se consulté con agregados comerciales en Estados Unidos y la Unidn
Europea, v se revisd toda la documentacion sefialada por ellos incluyendo una conjunto
extenso de paginas web (incluyendo los vinculos relacionados con esas paginas). Ademds, se
consulté via correo electrénico a 28 empresas relacionadas con la comercializacion de
productos orgdnicos (importacién, distribucién, procesamiente) en Estados Unidos, Francia e
Inglaterra. Se preguntd por la actividad de importacion de productos deshidratados que ellos
realizaban. Del fotal, 19 empresas no respondieron y 4 respondieron gue no realizan
importaciones de ese tipo de productos (una de ellas agregé que importa fruta congelada
desde Chile, para elaboracion de alimento para nifics). Dos empresas respondieron
afirmativamente y tres respondieron solicitando informacién de la oferta de productos
(especificaciones técnicas, cantidad, precios).

A las empresas que respondieron afirmativamente, y a 1as que solicitaron informacion de los
productos, se les consulté por el rango de precios pagaderos por ciruelas deshidratadas y
pasas. S6lo una empresa respondid, pero sin proveer informacién. Se obtuvo entrevistas con
distribuidores participando en una ronda de negocios del sector fruticola de exportacion
{concurrieron alrededor de 50 empresas compradoras de productos fruticolas de Brasil EEUU
y Europa) y se obtuvo también algunos antecedentes sobre el retorno al preductor de la
exportacion de deshidratados convencionales.

Para cumplir con las actividades vinculadas al Objetivo 3, se llevé a cabo revisiones
bibliograficas sobre los aspectos técnicos de los deshidratados, de las distintas normativas
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EVALUACION DE PERSPECTIVAS DEDESARRGLLO PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ORGANICOS DESHIDRATADOS

que rigen la produccién de orgdnicos, de los sistemas de aseguramiento de calidad y
comercializacién, bases de datos de exportaciones de productos deshidratados, visitas a
péginas web de empresas deshidratadoras chilenas, entrevistas a expertos en el tema y visita
en terreno de empresas deshidratadoras.

Para cumplir con el Objetivo 4 se tomé el conjunto de tres de especies establecidas para el
proyecto y, en ausencia de conocimiento obtenido de informacién primaria sobre la oferta
potencial, se estimd una oferta potencial de materia prima a partir del criterio de la escala
industrial minima. Es decir, se identificé una escala de entrada industrial que pudiera acoger
el conjunto de produccidn “deshidratable” existente, sin suponer la posible incorporacién de
nuevos productores. Esta escala definida para los productos mencionados y suponiendo el
camplimiento de la normativa establecida permitié llevar a cabo el andlisis de costros y
beneficios econdmicos, ademds de la evaluacidn social y ambiental del proyecto.

El problema fundamental para la utilizacién-dete-metodelogiapropuesta fue la dificultad
para obtener el conjunto de inf idn primari ia definida como necesaria.
En partica § intentos de obtener informacién s roduccién orgénica existente en
Chile actvalmente que se encuentre en condiciones de incorporarse al mercado de
deshidratados no dieron resultado. Esto es producto de la escasa dispdsicién a cooperar por
parte de los productores en cualquier tipo de esfuerzo colectivo de recolecci6n de
informacion, problema que ya han enfrentado entidades piiblicas como INDAP y el SAG, por
lo que los datos disponibles son bastante fragmentarios.

b

Ante esta situacion, fue necesario ajustar la metodologia introduciendo un supuesto: los
productos de mayor potencial el mercado orgdnico de deshidratados son los mismos que
muestran el mayor potencial para Chile en el mercado mundial de los deshidratados
canvencionales; a saber: uvas, ciruelas y manzanas.

El segundo cambio metodoldgico importante en el proceso de recoleccion de informacion,
surgié a raiz de ia refutacién de la hipétesis inicial sobre el funcionamiento del mercado.
Esta hipGtesis establecia que este mercado se asemeja a un mercado de commodity, como es
el caso de muchos productos alimenticios, lo cual permitiria obiener precios de referencia
para productos de caracteristicas determinadas.

Sin embargo, la constatacién a partir de la informacion recopilada en entrevistas, preguntas
escritas y conversaciones telefénicas con diversos participantes en la distribucidn en los
mercados de Estados Unidos y de la Uniér Europea, es que los deshidratados orgénicos son
productos altamente diferenciados en funcidn de las condiciones particulares de la
produccién, de los volimenes ofrecidos, de la estabilidad de los contratos que se puedan
esfablecer yde caracteristicas especificas del demandante, lo que anticipa la necesidad de
desarrollar procesos exportadores coherentes que permitan obtener las mejores condiciones.
Es decir, Ios resultados que se pueden obtener de un desarrollo exportador de deshidratados
orgénicos no son independientes de la forma en que se lleva a cabo este desarrollo.

Para tener una visién mdas clara del mercado externo, fue necesario entonces ajustar la
metodologia de manera de establecer un marco coherente de informacidn y estimaciones que
permitié estimar potencial de demanda y precios de referencia para las especies analizadas.

Informe Final 6


marcelag
Rectángulo

marcelag
Rectángulo


EVALUACION DE PERSPECTIVAS DE DESARROLLO PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ORGANICOS DESHIDRATADOS

Ademsis de estos dos cambios principales, se ajustd ligeramente la forma de evaluacién
econdmica. Habiendo definido un conjunto acotado de productos a deshidratar, se definié
una empresa modelo en condiciones de procesar al menos estos tres tipos de productos (uvas,
ciruelas y manzanas) en funcién de una escala de produccidn estimada.

4 DESCRIPCION DE ACTIVIDADES Y TAREAS

El estudio se organizé en cuatro tareas cada una de las cuales tenia por propdsito lograr
resultados asociados a uno de los objetivos especificos ya citados.

La primera tarca del estudio contemplé Ia revision y andlisis de las normativas que rigen la
produccién y la comercializacién de productos orgdnicos deshidratados en los mercados
europeo y estadounidense, asi como de los procedimientos de certificacion de calidad e
inocuidad en dichos mercados.

Se reviso los antecedentes y se establecié listados especificos de ex1genc1as normativas para
cada uno de los mercados en lo concerniente a deshidratados orgénicos®.  Adicionalmente,
se preparé documentacién general sobre requerimientos para la agricultura orgdnica ¥
exportacién que pudiera ser itil para los mteresados en desarrollar el drea de produccidn de
deshidratados organicos para exportacién®. Adicionalmente, se preparé informacién sobre
estdndares y procedimientos de certificacion de calidad que aporten a mejor acceso a los
mercados. Alguna de esta informacién se concentrd en los productos especificos que se
identificaron en la tarea 2, segtin se explica a continuacion.

En la segunda tarea del estudio se buscé establecer si en los mercados de Europa y de los
Estados Unidos existe un espacic para la comercializacidn de productos orgdnicos
deshidratados chilenos. - .

Ante la variedad posible de productos a deshidratar, se intenté identificar en primer lugar la
produccién hortofruticola chilena més adecuada para deshidratar y comercializar, El estudio
investigd sobre los productos orgénicos generados por los productores asociados en la
AAQCH, con el objetivo de luego acotar los resultados en funcidn de su factibilidad técnica
y econémica. Al comenzar el proyecto, no se contaba con ningiin tipo de informacién
especifica y coherente para efectos de desarrollo productivos pertinente para estudiar el
potencial de los deshidratados orgdnicos. Se contaba sdlo con un conjunto de informacidn
dispersa sobre orgédnicos y sobre deshidratados convencionales pero que no se encontraba
elaborada de manera que pudiera ser iitil para el mencionado desarrollo preductivo.

La informacién secundaria recopilada aporté conocimiento sobre la oferta potencial de
productos deshidratados, pero la informacién primara que debfa complementar lo anterior no

Estos resultados se presentan en la seccidn 5

Esta informacidn se encuentra en los Anexos, puesto que ¢l frabajo se concentré en producir documentacion
de utilidad especifica para la deshidratacién orgénica, con lo cual todos los antecedentes generales de
produccién sobre organicos y sobre comercializacion actian como fuentes complementarias.
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fue de calidad suficiente para realizar un aporte. Ello obligé a los cambios metodolégicos ya
mencionados.

En lo que concierne al andlisis del mercado europeo y norteamericano para estos productos,
se recolecté una amplia informacién a partir de fuentes secundarias, pero el intento de
obtener antecedentes mds especificos con fuentes primarias se vio restringido como
consecuencia de la institucionalidad de! mercado, segiin se indicé. De todos modos, la
utilizacién de informacién secundaria y andlisis econémico, permitié establecer una
perspectiva sobre el mercado que entregd las herramientas para el andlisis .de costos y
beneficios.

En la tercera etapa se identificé y analizé las etapas del proceso de deshidratado de los
productos seleccionados. Esto se realizé por medio de revisiones bibliograficas a
publicaciones pertinentes y revisando la experiencia existente por medio de entrevistas a
especialistas en ¢l tema. Tomando en cuenta las normativas analizadas, se determind las
restricciones que las normas imponen al proceso convencional y a partir de ellas, se identificé
las posibles soluciones para obtener productos deshidratados orgénicos e inocuos. Con ello,
se estructurd un proceso productivo de las especies a deshidratar, lo que permitié disefiar
técnicamente una “empresa modelo”,

La cuarta tarea se dedic6 a la evaluacién del proyecto desde tres perspectivas: econdmica,
social y ambiental en un nivel de perfil (en el que se determinan los 6rdenes de magnitud de
los impactos). Con los antecedentes técnicos fue posible disefiar una empresa “modelo” que
permitié estimar costos y beneficios més significativos de un proyecto de esta naturaleza,
ademds de sus impactos ambientales y sociales. El anélisis econémico desarrollado en la
secci6n de mercado permitié fijar criterios para detertninar la escala de esta empresa modelo
y los precios pertinentes para el andlisis.

No se constatd razones evidentes para un impacto social distinto al privado en términos
cuantitativos, dada ademds la escala relativamente pequefia del proyecto. No obstante, se
dimensioné el impacto en empleo y se planied algunos criterios para potenciar los beneficios
sociales. En el dmbito ambiental se analizé la pertinencia de ingresar al sistemma de
evaluacién de impacto ambiental y se determind los contenidos que deberian considerarse.

Finalmente, se elaboré un plan de trabajo con miras a favorecer ¢l €xito comercial de una
empresa de esta naturaleza, vinculando a los productores organicos existentes con el proyecto
y fomentando la posibilidad de incorporar otros productorss agricolas que pudieran
beneficiarse de la iniciativa.

5 RESULTADOS

En esta seccion se presenta los resultados del andlisis realizado en este estudio a excepcion
del andlisis econdémico (y ambiental), el cual se presenta en la seccién 6. Este andlisis
incluye, por lo tanto, la descripcidn y estudio de normativa, el andlisis técnico y el andlisis
de mercado.
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5.1 NORMATIVAS Y CERTIFICACIONES
5.1.1 Aspectos Generales

Uno de los aspectos centrales que distinguen la agricultura orgénica de otras formas de
agricultura sostenible, es la existencia de normas de produccién y procedimientos de
certificacién. No existen normas universales para la produccidn y manipulacién de frutas y
verduras orgénicas pero se ha desarrollado cierta normativa con alcance internacional,
nacional o de agrupaciones de Estados.

Desde inicios de los noventa, los paises de la Unidn Europea han ratificado una normativa
orginica comiin expresada en el reglamento 2092/91. En forma mds reciente, Los Estados
Unidos han aprobado los Estindares del Programa Nacional de Agricultura Orgédnica (NOP)
en la Sub Parte F de 7CFR.

Estos estdndares o normas son aplicables a un gran nimero de sistemas productivos, por lo
que la interpretacién y aplicacién de cada punto abordado por estas normas a situaciones
especificas (como las plantas deshidratadoras) requiere de andlisis. Por ello, en esta seccién
se analiza detalladamente la normativa citada en lo que concierne a los deshidratados.

De manera complementaria, se revisa elementos del estdndar de calidad HACCP (Andlisis de
Peligros o Riesgos y Puntos Criticos de Control) y de la normativa de BPM (Buenas
Pricticas de Manufactura) en Estados Unidos’, en lo pertinente para una planta
deshidratadora orgdnica. Estos antecedentes entregan referencias sobre medidas que, sin ser
de caracter obligatorio, contribuyen reconocidamente a garantizar los procesos de produccion
y la calidad final de los productos y, por ende, facilitan su comercializacidn.

Internacionalmente, el marco general normativo estd dado por el Codex Alimeniarius,
compendio de normas alimentarias presentadas de modo uniforme y aceptadas
internacionalmente, que contiene también disposiciones de cardcter consultivo (cédigos de
pricticas, directrices y otras medidas recomendadas para ayudar a alcahzar los fines de este
Codex). La publicacién del Codex Alimentarius tiene por finalidad orientar y fomentar la
elaboracién, establecimiento y armonizacién de definiciones y requisitos aplicables a los
alimentos y de esta forma, facilitar el comercio internacional®.

A continuacién se enumeran los componentes del Codex Alimentarius relacionados con el
deshidratado —incluyendo las disposiciones existentes para los principales productos
identificados— y la produccién organica:

Titule 21 del Cédigo de Reglarnentos Federales de los Estados Unidos, Parte 110 (21 CFR 110.1 - 110.110)

www.codexalimentarius.net. La comisién del Codex Alimentarius se encarga de ejecutar el Programa
Conjunto FAQ/OMS sobre normas alimentarias cuyo objeto es proteger la salud de los consumidores y
asegurar précticas equitativas en el comercio de alimentos. La Comision ha expresado la opinién de que los
codigos de précticas podrian proporcionar ttiles listas de control de los requisitos impuestos por los sistemas
nacionales de comprobacién de los alimentos o las antoridades encargadas de su aplicacitn
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» Norma para las uvas pasas’
* Norma para los aditivos alimentarios®
* Cédigo internacional de practicas recomendadas de higiene para frutas disecadas’

* (Cédigo internacional de précticas recomendadas de higiene para frutas y hortalizas
deshidratadas, incluidos los hongos comestibles'®

* Directrices para la produccion, elaboracién, etiquetado y comercializacién de
alimentos producidos orgénicamente (excepto secciones sobre produccién pecuaria)''

5.1.2  Anadlisis de Normas Orgdnicas Fundamentales en los Procesos de Deshidratacién.

El Reglamento CEE 2092/91 se refiere a la produccién vegetal para el consumo humano y
animal, la produccién apicola, los productos cosechados de plantas silvestres, los productos

de ganaderfa y manipulacién, asi como el procesamiento v etiquetado de todos los productos
mencionados anteriormente.

El NOP de los Estados Unidos se refiere a la produccion vegetal para consume huimano y
animal, productos cosechados de plantas silvestres, productos de ganaderfa y manipulacion,
procesamiento y etiquetado de todo los productos mencionados anteriormente (produccién
apicola y de hongos no son considerados por et NOP).

Por lo tanto, los productos deshidratados de origen vegetal destinados al consumo humano
caben dentro del 4mbito y alcance del reglamento CEE 2092/91 y del NOP.

El signiente cuadro considera todos aquellos temas y aspectos que se debe tomar en cuenta
para una planta que deshidrata, signiendo criterios de produccién orgénica incluyendo la fruia
obtenida de huertos orgdnicos. Se considera tanto el proceso de deshidratado propiamente
tal, como las etapas previas (pre-deshidratado)y posteriores (post-deshidratado).

T fip:/iftp.fao.org/codex/standard/es/CXS_067s.pdf

fip://fip.fao.org/codex/standard/en/CXS_192e.pdf
g ftp://ftp.fao.orglcodex/standard/es/C)(P;OO3s.pdf
10 ftp://ftp fao.org/codex/standard/es/CXP_005s.pdf
U fip:/fip.fao.orglcodex/standard/es/CX G_032s.pdf

8
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Sintesis de normas NOP y CEE 2092/91: Predeshidratado, Deshidratado y Postdeshidratado

e S A Rk, e A St i S

-Posee detalladas regulaciones de lo que estd permitido realizar en el - No hay enumeraci6n de técnicas o maneras de elaboracidn. Se
procesamiento (seccidn 205.270) en donde se incluye los métodos mecanicos basa en un plan de produccién que hay que revisar durante la

o bioldgicos, tales como ¢l deshidratado, empaque y envasado con el finde | inspecci6n, de manera de demostrar que €l producto sigue siendo
retardar el deterioro del producto o prepararlo para el mercado. orgénico.

“También se mencionan sustancias permitidas, técnicas e ingredientes | -Existe una lista de ingredientes y auxiliares tecnoldgicos de origen
prohibidos. no agrario permitidos, y ingredientes de origen agrario no orginicos
permitidos. Estas listas son diferentes a las del NOP.

S

Procesamiento
en General

Materia prima a

deshidratar Obligatoriamente debe estar certificada como orgénica bajo las mismas normas que se certificard el proceso.

Debe asegurarse en forma clara la separacién en tiempo y espacio entre el procesamiento organico del no orgénico, de maneta de prevenir la mezcla y
que esto se pueda demostrar a través de los registros. Bl operador debe implementar medidas necesarias para prevenir fa mezcla entre productos
orgénicos con no-orgdnicos y proteger los productos orgénicos del contacto con sustancias prohibidas a través de toda la cadena de produccitn y
almacenamiento.

En cada etapa del procesamiento, control de plagas, higiene, almacenamiento, envio y cualquier punto de control critico se identifica si estd
comprometida la integridad orgénica y se toman medidas para asegurar que esto no ocurra. Por ejemplo, una planta de deshidratados con
certificacién orgdnica determina que el procesamiento de la fruta orgénica, debe hacerse los lunes; luego que 1a linea se haya limpiado el fin de
semana.

Los procedimientos que se utilizan incluyen mantener por separado 4reas de almacenamiento y depésito que son solo para productos orgdnicos,
identificar claramente tanto los productos orgénicos termirados como los que estdn en procese de terminar y que se encuentran almacenados,
consultar al personal antes de trabajar con productos orgénicos y verificar que no hay productos orgénicos en las instalaciones si se estan utilizando
materiales prohibidos para controlar plagas.

Proteccién de la
integridad
orgénica

E! personal debe ser capacitado para implementar estos procedimientos y documentar con registros (bitdcoras, listas de chequeo) los procedimientos
que se estdn implementando. +

Se prohibe el uso de materiales de envasado, contenedores de almacenaje ¢
depdsitos que contienen fungicidas, preservantes o fumigantes. No se puede
volver a usar bolsas o contenedores a menos que sean exhaustivamente | Se prohibe el almacenamiento de insumos o ingredientes

limpiados y que los materiales de limpieza no representen amenaza a la | prohibidos dentro de la unidad de procesamiento orgdnico.
integridad orgénica de los productos.
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Manejo de
Plagas en las
Instalaciones

El productoer y procesador de una instalacidn orgénica debe usar précticas para
prevenir plagas, come primera accidn. Esto incluye précticas de higiene que
eliminan el hébitat de las plagas, fuentes de alimentacién o 4reas de
reproduccién; prevencidn de acceso de las plagas a las instalaciones, y manejo
de los factores ambientales (temperatura, luz, humedad, atmésfera y circulacion
del aire) para interrumpir la reproduccién de las plagas.

Si se presentan las plagas, se prefieren en primer lugar métedos de conirol
mecdnicos y fisicos {trampas, luz, sonido) como también sefitelos o repelentes
que sean consecuentes con la Lista Nacional.

Las sustancias de uso permitido en la produccién orgénica de acuerdo con la
Lista Nacional, pueden utilizarse para el control de plagas si es que ningiin
medio no-quimice o control de instalaciones con plagas es eficaz.

Si se utiliza cualquier sustancia para el control de plagas en las instalaciones,
se deben implementar medidas para proteger los productos orgdnicos ¥ los
ingredientes del contacto con estas sustancias de control.

Los métodos utilizados para aplicar las sustancias, al igual que aquellos

empleados para proteger os productos orgénicos (Ej: moverlos a un lugar
diferente) deben estar descritos en un plan que acate la normativa,

Cuando las précticas antes mencionadas son inadecuadas, el NOP permite el
uso de sustancias prohibidas en Ia produccidn orgdnica.

No est4 directamente regulado, pero cualquier contaminacién de
productos orgénicos debe ser evitada.

‘Técnicas
prohibidas

oGM

Se prohibe el uso de cualquier forma o tipo de organismos gengticamente modificados en productos procesados orgdnicos.

Es esencial verificar que todos los productos derivados bioldgicamente e ingredientes menores que se usan en los productos orgdnicos no contengan y
no deriven de transgénicos. En una planta de proceso, para la materia prima esto se hace a través los certificados de calidad orgénica y para aquellos
ingredientes, auxiliares tecnolégicos (incluyendo solventes de extraccidn), aditivos o saborizantes con riesgo se les solicita un certificado/carta que
acredite que estdn libres de OGM., La demanda de producir sin OGM aplica a la cadena productiva completa
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No se permite irradiacién. Ni los productos etiquetados, ni ningiin ingrediente
convencional que estos contengan pueden haber estado sujetos a irradiacién.
Esta restriccion no se aplica a aquellos ingredientes convencionales de productos
que contengan menos de un 70% de ingredientes orgdnicos.

Esto no determina la prohibicién de que se implemente la inspeccién aprobada
por el FDA con rayos X, para detectar objetos extrafios que puedan estar en
mezcladas en forma inadvertida dentro de los paquetes de productos procesados
orgdnicos.

No se permite que ni el producto, ni sus ingredientes hayan
sometidos a tratarnientos que impliquen la utilizacién de
radiaciones ionizantes.

LODOS O FANGOS RESIDUALES

Los productos etiquetados cotno orgdnico y los ingredientes que estos productos
contienen no pueden haberse cultivado usando lodos o fangos residuales. Esta
restriccion exceptia a la porcion de ingredientes convencionales de productos
que contienen menos del 70% de ingredientes orgénicos.

No se debe utilizar lodos u otros residuos del proceso de
tratamiento de aguas servidas domiciliarias.

SOLVENTES SINTETICOS VOLATILES

No se aceptan productos extraldos con selventes sintéticos vol4tiles (EJ. aceites
extraidos con hexano) como parte del 5% de la produccién no-organica de un
producto “orgdnico™. Sin embargo el 95%, un producto con menos del 95% de
contenido orgdnico puede incluir ingredientes convencionales extraidos con
solventes sintéticos volitiles.

El Reglamento no se refiere a esta técnica.

Insummos
permitidos

Los no sintéticos (naturales) estdn bésicamente permitidos, excepto los
prohibidos en la Lista Nacional.

Los sintéticos estdn bésicamente prohibidos, excepto los permitidos en la Lista
Nacional. s

Existe una lista positiva de los insumos permitidos, dende todo lo
permitido estd sefialado. Lo que no estd sefialado, estd prohibido.
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e

Esta prohibido:

»  El uso de material de embalaje que contenga fungicida, preservativo o
fumigante sintético.

Matzr;lal‘de s  Uso ore-utilizacién de cualquier bolsa o contenedor que ha estado en i\{dat:&rlal unhé%%) ;5;; /‘;l lembala_]e no se analiza en el
embalaje contacto con cualquier sustancia de manera que pudiera comprometer la | ~eg-amento g
calidad orgdnica del producto que se coloca adentro, a menos que la
bolsa o contenedor se limpia de tal forma limpio y sin representar riesgo
de contaminacidn.
Se podrén requerir pruebas de pre o poscosecha de cualquier insumo o producto orgdnico cuando haya razdn para creer que €ste ha estado en contacto
con una sustancia prohibida o ha sido producida usando métedos excluidos. Los gastos serdn responsabilidad de la certificadora.
La muestra serd tomada por el inspector y debe mantenerse en una cadena de custodia. Los andlisis de residuos se llevardn a cabo en un laboratorio
acreditado.
La certificadora no esté obligada a realizar andlisis de residuos si no cuenta con razones para creer que existe una necesidad de hacerlo. Por ejemplo,
razones que determinen una necesidad son: '
»  Existencia de una queja formal y escrita a la autoridad en relacién con las précticas de una operacitn certificada,
Andlisisde |  Deteccion de un envase de una sustancia prohibida en una operacién certificada.
residuos enpre | , Proximidad de la operacién certificada a una fuente potencial de deriva.
y postcosecha

e  Sospecha de una contaminacién del suelo por sustancias histéricamente persistentes,

Cuando el andlisis de residuos detecta sustancias prohibidas en niveles >5% de
la tolerancia establecida por la EPA para especificos residuos detectados o
contaminacién residual ambiental inevitable; los productos agricolas no deben
ser vendidos, etiquetados o representados como producidos organicamente. El
USDA, el Programa Estatat de los EEUU oficial ¢ Ia certificadora podria
realizar una investigacion de la operacién certificada para deferminar Ja cavsa de
la presencia de la sustancia prohibida.

No existen niveles médximos de residuos en este Reglamento. Aquf
aplican los niveles establecidos por cada gobierno a cerca de la
tolerancia de residuos para alimentos.
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¥ .l!ﬂ& r > . 4 3. &5
100 % Organico; El 100% de los ingredientes deben ser organicos,
incluyendo todos los auxiliares y adyuvante (*aids™) del procesamiento.

-Puede usar el sello del USDA

No existe la categorfa de 100% orgénico.

Orgénico: 95% o mds de los ingredientes son orgdnicos. El 5% o menos
debe estar presente en la Lista Nacional.

-Puede usar el sello del USDA

Orgéanico: 95% o més del total de los ingredientes en productos
elaborados son orgdnicos.

Hecho con (ingredientes) orgédnicos: del 95 al 70% de los ingredientes son

Hecho con (ingredientes) orgdnicos: entre el 70 v 95 % de los

Etiquetado | argénicos. E1 30% puede ser convencional pero no debe ser producido con ingredientes son orgénicos. El 30% (como mA4ximo) deben ser
métodos prohibidos (ionizacién, OGM, lodos). parte de un listado de la parte C del Anexo VI.
Productos con menos de un 70% de ingredientes orgénicos pueden hacer P;Zif:ﬁi;;ﬂﬁ?g:;gi :ln ZSZG iz ]}T;;gr:?g’::-gi;??z:;st?z
mencién en su listado de ingredientes acerca de la calidad orgénica de éste. g guna g & p

e productos.
No se regula la categorfa on transicién en el etiquetado. Cor1.51dera la categqua”produCldo en conversion hacia la
agricultura ecolégica”.
Reglamenta s6lo el uso de 1a palabra “orgdnico”, no sus derivados, diminutivos, | Reglamenta el uso de las palabras “organico”™, “ecolégico™ y
traducciones o sinénimos. “biolégico™.
Un sistema de registros bien organizado y eficaz es esencial para cumplir con las normativas orgdnicas y para completar una certificacion exitosa.
Los registros deben revelar todas las actividades y transacciones de la operacién orgénica deben demostrar que se cumple con la norma y debe
permitir al inspector verificar este cumplimiento.
Se debe identificar en detalle ¢l flujo del producto durante toda la cadena de procesamiento; identificando etapas, recetas, ingredientes (dosis,
etiquetas), lugar de almacenamiento de los ingredientes con sus correspondientes registros de movimiento actualizados, mapas o planos de los
. espacios fisicos, declaracién de libre de OGM para los ingredientes con riesgo, registros del producto (entrada y salida) y de los insumos indicando
Registros cantidades, fechas, responsables y presentando comprobantes (facturas, boletas, recibo).

Cuando se procesa en una misma planta deshidratadora fruta orgénica certificada y fruta convencional, los registros deben ser minuciosos y en hojas
de colores diferentes; la fruta orgénica debe estar debidamente rotulada en las cajas y en bodega.

El productor debe mantener por al menos 5 afios desde ]a fecha en que se
crearon y deben estar disponibles para su inspeccidn y copia por representantes
autorizados del USDA y por la certificadora.

No existe regulacién en cuanto al minimo de tiempo que el
productor debe guardar los registros.
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La trazabilidad del producto debe permitir determinar donde se procesé el producto y de donde vienen todos los ingredientes utilizados.
Establecer identificaciones (cddigos o lotificacién) con las que se permita establecer de dénde viene el producto y cual ha side el conducto de proceso
Trazabilidad al que ha sido sometido, en cualquier momento o etapa de la cadena de proceso. Este cidigo se debe identificar en todos los documentos
faza inspeccionados (recibos, inventarios, bitdcoras, hojas de anotaciones cosechas, documentos de envio, facturas y muestras).
El niimero de lote y la identificacién de que el producto se procesa orgdnicamente deben aparecer en el envase, etiqueta o cualquier contenedor que se
usa para sacar el producto de una instalacidn pata llevarlo a otra etapa de proceso.
Existe un sello connin para los productos orgénicos producidos de
El sello USDA podrd usarse en productos frescos o procesados dependiendo del acuel:do al Reglamento 2092/91 de forma de. refo.r zar l? imagen
. . - . comdn en toda la UE y ayudar a una mayor identificaci6n de estos
Logotipoo | etiquetado que le corresponda. Su uso no es obligatorio. Ver detalles en la .
s productos por parte de los consumidores.
Sello seccion 205.311.
Existe un disefio tni es detallado en Ia norma El logotipo mantiene su disefic de pafs en pafs, pero cambia el texto
Aiste un umco que ' de éste de acuerdo al idioma y a alguna especificacion particular. A
simple vista son précticamente iguales.
En la actualidad, la dnica forma en que un producto orgénico producido en Chile | En el caso de productos orgdnicos provenientes de Chile, el
sea exportado a EE.UU., es accediendo a una certificacién por medio de un |importador en la UE debe demostrar a las autoridades
Exportacién a | agente de control acreditado por el USDA para tal efecto. No se requiere | correspondientes del pafs de destino que el producto que desea
pafses de permiso de importaciéa. importar estd certificado de acuerdo a la CEE 2092/91 y por una
destino certificadora acreditado ISO 65 o EN 45011.
Esto implica la revision de cada partida de importacién por parte de
la autoridad competente en el pais de destino.
Los procesadores pueden integrar los requisitos de integridad orgdnica de sus productos a su plan interno de Quality Assurance (Aseguramiento de
Calidad) y HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point).
Controlde | B NOP y el Reglamento CEE 2092/91 no requieren un plan formal de control de calidad o de HACCP, sin embargo, desarrollar e implementar un
calidad plan de ese tipo cubrird muchos de los requisitos para la conformidad organica.
Procedimientos | Debe desarrollarse un procedimiento de operaciones estdndares (SOP) para la higiene, incluyendo bitécoras y listas de cada pieza del equipo utilizado
de Operacién | en el proceso. Un SOP para el control de plagas que incluya registros de monitoreo de actividad de plagas, trampas y aplicacidn de materiales (incluso
Estandar (SOP) | si se utiliza un servicio externc para este objetivo) y SOP para cualquier otro punto donde la integridad orgénica del producto se vea amenazada.
y HACCP También se debe documentar que los camiones y contenedores de envio han sido limpiados adecuadamente antes de cargar los productos orgénicos.
Un aspecto importante es la implementacién un sistema para recibir, registrar y responder cualquier queja de los consumidores; el cual debe estar
documentado.
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3.1.3 Sistemas de Aseguramiento de la calidad

Ademés de cumplir con los requerimientos normativos bdsicos, la produccién de
deshidratados orgdnicos que desee insertarse en el comercio mundial se verd ampliamente
favorecida por la implementacién de sistemas de aseguramiento de la calidad. En este
sentido, es esencial que todos los procedimientos adecuados para resguardar la inocnidad de
los alimentos sean implementados y monitoreados por profesionales competentes, incluyendo
chequeos para asegurar que micotoxinas no se desarrollen durante €l almacenamiento como
una posible consecuencia del no uso de fungicidas.

Un requerimiento clave para la produccién y procesamiento de alimentos orgdnicos es la
trazabilidad, esto es indispensable para procesadores ya que deben demostrar el enlace el
alimento producido y la materia prima orgédnica utilizada para su elaboraciéon. Cuando la
unidad de procesamiento no se dedica por completo a la produccién de alimentos orgéanicos,
los procesadores deben implementar procedimientos operacionales para asegurar la completa
separacién de los producios orgénicos de los no-orgénicos. Esto debe demostrarse con un
adecuado sisterna de registros

Los estdndares orgdnicos también consideran requerimientos en cuanto a procedimientos de
higiene y control de plagas. Todos los materiales de limpieza y sanitizantes aprobados son
permitidos, perc los sanitizantes de dificil enjuague deben ser eliminados con abundantes
lavados en forma previa al procesamiento de alimentos orgdnicos. Materiales para el control
de plagas también son severamente restringidos por los estdndares orgénicos. Se debe poner
énfasis en medidas de prevencion tales como una buena higiene, limpieza de las instalaciones
y exclusion de los organismos plaga.

En lo relativo a residuos quimicos en los alimentos, los productos orgdnicos no pueden
definirse como alimentos libres de residuos de pesticidas y herbicidas, sin embargo, el uso
directo de sustancias quimicas “tradicionales” de uso agricola sor prohibidos. Todos los
herbicidas estdn prohibidos y un pequefio nimero de pesticidas estd permitido bajo un uso
restringido (antes de su utilizacién se requiere de una autorizacién de uso para una
determinada situacion por una certificadora). Por ejemplo el uso de Azadiractina extraida de
Azadirachta indica (Arbol neem) es permitida como insecticida por el Reglamento 2092/91,
siempre que exista una necesidad reconocida por el organismo de control. En adicién a la
mayor parte de los agroquimicos para su uso durante el desarrollo de los cultivos, los
pesticidas elaborados sobre la base de drgano fosforados comidnmente usado en las
fumigaciones para el almacenamiento de alimentos también estdn prohibidos en la agricultura
¥ procesarniento orgdnico.

Los estdndares orgénicos reconocen la posibilidad de contaminacién por estas sustancias
quimicas y por lo tanio detalla medidas especificas para prevenir o minimizar esta
contaminacién. Los operadores deben reportar cualquier contaminacién o sospecha de éstia,
se aumenta el monitoreo y prucbas por residuos de pesticidas y contaminacién por
Organismos Genéticamente Modificados (OGM) por parte del procesador y la certificadora
organica. Sin embargo, se establece los cultivos orginicos tienden a tener un menor
contenido de residuos de pesticidas y herbicidas que los no-orgdnicos; y tienden a estar libres
de la posibilidad de exceder los limites legales para residuos de pesticidas.
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Con el objetivo de incorporar sistemas que aseguran la inocnidad y calidad de productos, en
especial en los productos procesados, se analizar4 un Sistema HACCP' y una regla de
Buenas Pricticas de Manufactura (BPM) de los Estados Unidos. A pesar de ser
procedimientos que por ¢l momento no son obligatorios, gran parte del sector productivo, del
mercado y de los consumidores los reconocen como mecanismos que garantizan en forma
responsable 1a inocvidad y sanidad de los productos. En lo que concierne al HACCP, por
ejemplo, en todo el mundo, las industrias alimentarias y las instituciones que regulan el
contro] de alimentos han mostrado interés en aplicarlo y muchos pafses lo han incorporado
entre sus instrumentos reguladores o estdn en vias de hacerlo. En muchos de ellos la

aplicacién del Sistema de HACCP en la produccién alimentaria podria llegar a ser
obligatoria.

Debido a lo anterior, se presenta a continuacion la informacién necesaria para contar con las
bases y elementos de andlisis para todos los que deseen incorporarse a la certificacion
orgdnica un andlisis de este tipo. La adopcidn de estos sistemas se verfa favorecida por una
comprensién de la terminologia y los métodos de aplicacién del sistema, facilitando la
armonizacion de los procedimientos para garantizar la inocuidad de los alimentos.

5.1.3.1 Sisterna HACCP

En esta seccidn se entrega los elementos necesarios para implementar un Sistema HACCP en
una planta deshidratadora con certificacién orgénica’.

5.1.3.1.1 Definiciones del Sistema HACCP

- El Codex Alimentarius, define al sistema HACCP como un enfoque sistemdtico de base
cientifica que permite identificar riesgos especificos y medidas para su control, con el fin
de asegurar la inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evaluar los riesgos y
establecer sistemas de control que se orienten hacia la prevencion en lugar de basarse en
el andlisis del producto final. .

- Sistema que permite identificar peligros o riesgos especificos y plantear medidas de
controf con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos.

- FEs una estrategia de prevencién que prioriza el aspecto sanitario con el objeto de
garantizar la inocuidad e idoneidad de los productos elaborados a nivel del consumidor,
controla todos los factores que afectan la seguridad y calidad de los alimentos.
Comprende una serie de acciones en donde se identifican peligros o riesgos especificos,
Ia probabilidad de su ocurrencia o riesgo, la evaluacidén de los efectos v severidad, se
identifican los puntos criticos, se establecen medidas de control para reducir sus efectos,

12 Hazard Analysis and Critical Control Points (Anslisis de Peligros o Riesgos y Puntos Criticos de Control)

'* De manera complementaria, se puede revisar el documento preparado por el USDA y su Food Safety and
Inspection Service (FSIS) llamado “Guidebook for the Preparation of HACCP Plans” en el sitioc web
http://www fsis.usda.gov/OPPDE/nis/outreach/models/HACCP-1.doc
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la vigilancia de los productos criticos mediante limites de folerancia y se toman las
acciones correctivas si hubiera alguna desviacion.

5.1.3.1.2 Aspectos del Sistema HACCP

El sistema es inico para cada planta de procesamiento y cada producto. Todo sistema
HACCEP es susceptible a cambios que pueden derivar de los avances en el disefio del equipo,
los procedimientos de claboracién o el sector tecnolégico. El sistema se centra en la
prevencién. )

Es aplicable a toda la cadena alimentaria, desde la produccidn primaria hasta el consumidor
final. Su aplicacién deberd basarse en pruebas cientificas de peligros para la salud humana.
Ademds de mejorar la inocuidad de los alimentos, también puede ofrecer otras ventajas
significativas, como facilitar la inspeccidn por parte de las autoridades de reglamentacion y
promover el comercio internacional al aumentar la confianza en la inocuidad de los
alimentos.

Antes de la aplicacién de un sistema HACCP a cualquier sector de la cadena alimentaria, el
sector deberd dar cumplimiento a:

- los requisitos de los principios generales de higiene de los alimentos.

- las reglamentaciones vigentes correspondientes en inocuidad de los elementos y/o
normas de procedimientos operacionales de saneamiento eficientemente estructuradas.

Este sistema, a diferencia del tradicional control de calidad y servicio de inspeccién que sélo
analizan el producto final; abarca desde la recepcién de la materia prima, su manipulacién,
operaciones de procesamiento donde intensifica el sistema, los productos finales, transporte y
su almacenamiento. Es pertinente indicar ademds, que el sistema HACCP comprende
también las operaciones de embarque, comercializacién y el consumidor final.

Este sistema aumenta la responsabilidad y el grado de control de los fabricantes de alimentos.
La aplicacion del Sisterna HACCP es compatible con la aplicacion de sistemas de gestién de
calidad, como la serie ISO 9000, y es ¢l método utilizado de preferencia para controlar la
inocuidad de los alimentos en el marco de tal sistema.

5.1.3.1.3 Reguerimientos para implementar un Sistema HACCP
i.  Creacién de un Equipo HACCP:
- Esun eqﬁipo interdisciplinario conformado por 4 a 6 personas familiarizadas con

los productos, sus métodos de elaboracién y la planta.

- Idcalmente debe estar integrado por al menos un encargado de gestion de calidad,
un encargado de produccién, un profesional experto en HACCP y alguien
relacionado con mantenimiento.

- Sila empresa no cuenta con un profesional experto, se deberd contratar una persona
externa para integrar el equipo.
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ii.  Apoyo de la direccién para la implementacion de un Sistema HACCP,

iii. Capacitacion en HACCP para toda la empresa (no sélo para quienes integren el
equipo HACCP).

iv. Comunicacién e intercambio entre los miembros del equipo HACCP, entre este

equipo y el resto del personal de la empresa; y entre los jefes y supervisores y su
personal.

v.  Descripcién del producto o los productos elaborados por la planta, en donde se
detalle:
- Nombre del producto
- Caracteristicas del producto: estructura fisico/quimica (% de humedad, pH, etc.)
- Como serd utilizado: como va ser consumidor.
- Material de empaque.

- Vida itil o durabilidad/condiciones de almacenamiento: identificar si se entrega
pronto para el consumo o si se entrega para preparar.

~ Dénde se comercializa el producto, definiendo el perfil del consumidor: consumidor
en general o grupo especifico.

- Instrucciones para ¢l consumidor.

vi. Diagrama de flujo. Corresponde a la representacion grifica de los pasos del proceso y
su secuencia, donde se utiliza una simbologia predeterminada. Se describen en forma
detallada todas las etapas del proceso, desde el ingreso (recepcidn) de la materia
prima hasta el producto terminado. Los objetivos del diagrama de flujo son:

"

- Documentar el proceso.

- Entender cémo cada paso del proceso se relaciona con los demds, ya que cuando el
Sistema HACCP se aplique a una determinada etapa, deberdn tenerse en cuenta las
fases anteriores y posteriores a dicha etapa u operacién.

- Proponer modificaciones o procesos alternativos.

- Ser la base del] andlisis de peligros o riesgos.

- Se debe verificar in situ del diagrama de flujo.

- El Equipo HACCP deberd cotejar el diagrama de flujo con la operacién de

elaboracién en todas sus etapas y momentos, y enmendazlo cuando proceda.

vii. Implementacién de Buenas Pricticas de Manufactura (BPM) como por ejemplo las
definidas en la seccién del USFDA 21 CFR Part. 110 y que se definen como las
medidas de higiene general que pueden prevenir la adulteracién de los alimentos en
condiciones no sanitarias.
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viii. El programa de procedimientos estdndares de sanidad e higiene que se usan para
complementar al mantenimiento de las BPM. Este describe una serie de objetivos
asociados con el manejo sanitario de los alimentos, limpieza de la planta y las
actividades que conduzcan a cumplir estos objetivos.

5.1.3.1.4 Los siete principios del HACCP.
1. Efectvar la evaluacién o analisis de peligros o riesgos
Los peligros o riesgos'® se clasifican en:

- Biologicos, se refiere a agentes macrobioldgicos (moscas, roedores, animales
domésticos) y microbioldgicos (bacterias, hongos, virus, parisitos).

- Quimicos, como por ejemplo antibiéticos, plaguicidas o toxinas (Micotoxinas, por
ejemplo las aflatoxinas).

- Fisicos, se refiere a cualquier materia extrafia que puede causar dafio cuando se come.

Clasificacion de peligros o riesgos para ser utilizado en un Sistema HACCP,

B A TR R
Vidrios Cortes y hemorragias. Botellas, frascos, equipos de fuz, etc
Madera Cortes, infeccidn y asfixia. Campo, pailets, cajones, construcciones.
Piedras Asfixia y rotura de dientes. Campo y construcciones.
Metales Corte e infecciones. Campo, maquinaria y construccidén.
Hueso/Espinas Asfixia y heridas. Procesamiento inadecuoado,
Pléstico Asfixia e infecciones. Campo, materiales de empaque y pallets.

Todos estos riesgos son aplicables en una planta deshidratadora con certificacién
orgénica.

En el estudio de riesgos es importante que participen personas con conocimientos de cada
etapa del proceso. Se debe estudiar cada uno, sus causas y las medidas preventivas
correspondientes y se puede confecctonar una Tabla de Estudio de Peligros o Riesgos en
donde se sefiale: etapa (ej: almacenamiento de materia prima a granel), evento (ej:
entrada de insectos y polvo en la parte superior) y las medidas preventivas (ej: maila de
acero inoxidable en el contencdor donde se almacene la materia prima, instructivo para
mantener en contenedor cerrado e indicaciones de la utilizacidn de la materia prima en la
forma mds pronta posible).

1 Definicién de peligro o riesgo (hazard): “cualquier factor que pueda estar presente en €l producto y pueda
producir un dafio al consumidor mediante una lesién o una enfermedad”.
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Para 1a evaluacién se debe considerar:

- la posibilidad de ocurrencia,
- la severidad o gravedad de los efectos adversos causados,

- la evaluacién cualitativa y coantitativa de la presencia histérica de peligros o riesgos
(datos previos)

- condiciones favorables para el desarrollo o aparicién.

Esto se considera en el siguiente cuadro y se muestra un ¢jemplo aplicable a frutas
deshidratadas.

Tabla de evaluacion de peligros o riesgos para un Sistema HACCP - ¢jemplo

-Control de
. . | humedad a
Acopio| | Presencia X%
de |q| demico-d qovisionde| 7 5 5 5 245 St 7
materia toxinas .
. la materia
prima ‘
prima
-Analisis

La columna (B) indica si el peligro o riesgo es fisico, F, quimico, Q, 6 biolégice, B. En las
columnas (D), (E), (F), (G) y (H) se establecen valores segiin tres niveles (3 = bajo; 5 =
medic y 7 = alto), Para obtener la columna (I) se caleuta (D) x (E) x (F) x (G) y dividir por la
columna (H). Si el resultado es (I>50, el peligro o riesgo es relevante.

2. Determinar los Puntos Criticos de Control (PCC)

Se identifica dos tipos de PCC (etapa o proceso en el que se puede aplicar una medida de
control y un peligro o riesgo puede ser evitado, eliminado o reducido a un nivel aceptable):

- PCC1, que asegurard el control de un peligro o riesgo.

- PCC2, que reducird al minimo, aunque no asegurard el control de un peligro o

riesgo.

Para definir un PCC se debe conocer bien el diagrama de flujo, estudiar cada etapa y
aplicar el 4rbol de decisiones que se presenta a continnacién.
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Arbol de Decisiones

i. ;Existen medidas para prevenir el riesgo?

v - v
Si, entonces implementarla
Si,pasaa2 No, entonces es necesaria?
* No, entonces no es PCC

2. ;La operacion elimina o reduce el riesgo a un nivel aceptable?

No,pasaa3

v

3.;El riesgo puede llegar a niveles peligrosos o acercarse a ellos?

Si,pasaa4 No, entonces no es un PCC

v

4 ;Existe alguna operacitn posterior que elimine o reduzca el riesgo?

\{ v

Si. entonces no es un PCC No, entonces LA OPERACION es un PCC para ese riesgo

S, entonces la operaciGn es un PCC para el riesgo

3. Establecer los Limites Criticos

Se refiere a los criterios que diferencian la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una
determinada fase, tales como: temperatura, tiempo, humedad. -

4. Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC

Los PCC deben ser medibles y 1a medicién debe realizarse con instrumentos confiables.
La comprobacién, vigilancia o monitoreo consiste en averiguar que un procedimiento de
procesado o de manipulacidén en cada PCC se lleva a cabo correctamente y se halla bajo
control,

La elaboracion de PCC supone la observacién sistematica, la medicién y/o el registro de
los factores significativos necesarios para el confrol. Los procedimientos de
comprobacién o vigilancia seleccionados deben permitir que se tomen acciones para
rectificar una situacién que estd fuera de controf, bien antes de iniciar, o durante el
desarrolio de una operacidn en un proceso.

5. Establecer las Medidas o Acciones Correctivas

Las medidas correctivas son procedimientos gue deben adoptarse cuando el sistema de
vigilancia indica que un determinado PCC no estd controlado. Estas medidas tienen como
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objetivo recuperar el control del proceso y evitar la elaboracién de productos defectuosos.
Deben desarrollarse por el equipo HACCP y deben quedar claramente especificadas en la
docomentacion del Sistema HACCP. Para solucionar una desviacién de un PCC se debe
actuar con rapidez, adoptando tres tipos de acciones:

- Ajustar el proceso para volverlo a poner bajo control, lo cual en algunos caso puede
significar el parar la linea de proceso.

- Tomar medidas con el material producido durante el periodo en que existié la
desviacion (aislar ef producto para evaluacién, reproceso o destruccién)

- Estudiar la forma de prevenir reincidencia de la desviacién.
6. Revisar en forma periédica el Sisterna HACCP para verificar su correcto funcionamiento

La frecuencia de las verificaciones deberd ser suficiente para confirmar que el HACCP estd
funcionando eficazmente. Entre las actividades de verificacién pueden citarse, a titulo de
eiemplo, las siguientes:

- examen del Sistema HACCP y de sus registros;

- examen de las desviaciones y los sistemas de eliminacién del producto;

- confirmacién de que los PCC siguiesen estando controlados.

Cuando sea posible, las actividades de validacion deberdn incluir medidas que confirmen la
eficacia de todos los elementos del Plan de HACCP.

7. Establecer un sistema eficaz de documentacién scbre todos les procedimientos y los
registros apropiados para estos principios y su aplicacién

Los ejemplos de documentacién son:
- el andlisis de peligros o riesgos;
- la determinacion de los PCC;

- la determinaci6n de los limites criticos.
Como ejemplos de registros se pueden mencionar:

- las actividades de vigilancia de los PCC;
- las desviaciones y las medidas correctoras correspondientes;

- las modificaciones introducidas en el sistema de HACCP.
5.1.3.1.5 Plan HACCP

Fl plan se refiere al documento formal (escrito) que refleja el Sistema HACCP aplicado por
la empresa. Incluye el Diagrama de Flujo, la Tabla de Control de HACCP. A continuacién
se presenta una planilla de Plan HACCP por medio de un ejemplo especifico.
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Esquema de Plan HACCP

Almacenamiento de materia prima

Desarrollo de hongos

Humedad de materia

Humedad ambiente de

Tima recep;zonada de X almacenaje de X" % Cantidad “X” de hongos
Humedad Humedad Conteo de hongos
Certificade proveedor Ensayo de Humedad Prueba ripida
Cada compra Cada dfa Cada semana

Jefe de Compras

Encargado materia prima

Encargado Calidad

Utilizar ese lote a la

No realizar la compra brevedad posible

Procedimiento Retenido

Recepcidn de materia prima
Humedad de fruta recibida y confrol de hongos
Acciones correctivas

Revisién semanal de los registros
Control de pruebas con laboratorios externos

5.1.3.2 Buenas Pricticas de Manufactura

Las Buenas Pricticas de Manufactura (BPM) son importantes en el procesamiento de
alimentos orginicos y no-orgdnicos, éstas corresponden a la descripcién de un conjunto de
procedimientos o pasos en una instalacién de procesamiento. Las BPM son requeridas para

implementar un Sistema HACCP y en ningiin caso HACCP puede reemplazar las BPM. Las
BPM en la actualidad no son obligatorias. -

Las BPM comprenden un conjunto de précticas que aseguran la calidad del producto
elaborado, considera aspectos tales como aseguramiento de la calidad de la materia prima,
sistema de registros de todas las sustancias utilizadas durante el procesamiento, estandares de
limpieza y sanitizacidn, capacitacién y calificacién del personal que trabaja en la planta de
proceso, testeo durante el procesamiento, controles de produccién y proceso, equipamiento y
distribucion dentro de la planta de proceso. Las BPM entregan mediciones continuas de
calidad las cuales pueden detectar problemas o variaciones de la calidad, apenas ocurren y en

forma previa al despacho de los productos; son una forma inmediata y consistente para
controlar la calidad,

La implementacion de las BPM es de gran importancia, pues los temas relacionados con
métodos de prueba para los alimentos son variados ¥ complejos. Mientras no aparezcan otros
métodos que sean adecuadamente desarrollados, estandarizados y ampliamente aceptados, las
BPM siguen siendo un mecanismo prioritario para asegurar calidad.

Para la produccién de alimentos inocuos se requiere un sistema como el HACCP construido
sobre ia base de requisitos que aseguren que los aspectos sanitarios de los alimentos en
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plantas de procesamiento estdn bajo control. Esto requisitos han sido tradicionalmente
cumplido a través de las BPM. Estas BPM deben referirse al menos a los siguientes
aspectos’>:

Instalaciones. Fstas deben ubicarse, construirse y mantenerse de acuerdo a los principios
sanitarios. Debe existir un flujo de producto lineal y control de trifico para minimizar la
contaminacién cruzada desde la materia prima hasta el producto elaborado

Control del abastecimiento. Cada planta de proceso debe asegurar que los abastecedores
han implementado en forma efectiva un programa de inocuidad de alimentos y BPM.

Especificaciones. Debe existir especificaciones escritas para todos los ingredientes,
productos y materiales de embalaje.

Equipos. Todos los equipos deben ser construidos e instalados de acuerdo a los principios
sanitarios, Debe implementarse y documentarse programas de calibracién y mantencién
preventiva en forma programada

Limpieza y sanitizacién. Todos los procedimientos implementados para la limpieza y
sanitizacién de los equipos e instalaciones deben ser complidos y documentados

Higiene Personal. Todos los empleados o personas que entran a la planta de proceso
deben seguir los reguerimientos de higiene personal.

Entrenamiento. Todos los empleados deben recibir un entrenamiento documentado en
higiene personal, BPM, procedimientos de limpieza y sanitizacién, seguridad personal y
surol en el programa de HACCP.

Control quimico, Procedimientos documentados deben implementarse para asegurar el
uso de adecuade y evitar la dispersién de los productos quimicos que no son alimentos
dentro de la planta de proceso. Estos incluyen sustancias quimicas destinadas a la
limpieza, fumigantes y pesticidas o cebos utilizados alrededor de la planta.

Recepcidn, almacenamiento y despache. Todas las materias primas y productos deben
ser almacenadas bajo condiciopes sanitarias y ambientales adecuadas (por ejemplo, a la
temperatura adecuada).

Trazabilidad. Todas las materias primas y productos deben ser identificados con un
niimero de lote y debe existir un mecanismo que asegure una rdpida trazabilidad de un
determinado producto en cualquier momento de la cadena de flujo.

Control de Plagas. Deben implementarse programas de control de plagas que sean
efectivos.

2 FEDA (1997)
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Es importante recalcar que estas no son regulaciones y tampoco son obligatorias, son sélo
recomendaciones del FDA que reflejan el actual pensamiento de este organismo en cuanto a
medidas apropiadas y flexibles de prevencién en cuanto a la inocuidad de los alimentos.

5.2 FELPROCESO DE DESHIDRATADO ORGANICO'®
5.2.1 Aspectos Generales

El proceso de deshidratado orgénico tiene bisicamente dos variantes: la utilizacién del sol y
la utilizacién de técnicas industriales. Se debe notar que esta diferenciacién tiene
implicancias técnicas, pero también de mercado pues el secado “al sol” puede convertirse en
un atributo positivo, mientras que el proceso industrial puede tener impactos en cantidades.

En esta seccidn, se establece s6lo el aspecto técnico. Para ello, se lleva a cabo lo siguiente:

¢ Identificacion y andlisis de las etapas del proceso productivo convencional de
deshidratado para ciruelas, uva de mesa (pasas) y manzana y las resiricciones para el
cumplimiento de la normativa orgénica (2092/91y NOP'")

¢ Identificacién de las etapas del proceso productivo convencional (pasas, ciruela y
manzana deshidratada) que deben resolverse para obtener productos deshidratados
inocuos y de acuerdo a las normas de los mercados europeo y estadounidense.

e Identificacién de las tecnologfas disponibles para una eveniual produccién de
deshidratados orgénicos (pasas, ciruela y manzana deshidratada) que cumplan con las
normativas y los requerimientos identificados en los mercados europeo y
estadounidense. : .

Los resultados se obtuvieron a partir de consultas bibliografias, bases de¢ datos de

exportaciones de productos deshidratados, visitas a piginas web de empresas deshidratadoras

chilenas y de articulos pertinentes, ademds y principalmente gracias a las entrevistas a

expertos en el tema y visita en terreno de empresas deshidratadoras.

Para lograr un producto deshidratado que cumpla con la remocién de la humedad que evite el
crecimiento fingico y bacteriano y que inhiba las reacciones enzimdticas, como la pérdida
del color, es necesario que el proceso conste de tres etapas principales:

e Tratamientos previos a la deshidratacion: se realizan a partir de la fruta fresca hasta antes
del deshidratado. El objetivo de estos tratamientos es detener la accién enzimdtica que
hace perder el color de la fruta (pardeamiento).

Dado que las condiciones para que un producto sea aceptade como orgénico depende de las regulaciones
aplicables, se ha preparado esta seccién con miras al cumpliendo de las normativas exigidas por los
mercados europeo y estadounidense, en concordancia con el desarrollo del resto del trabajo.

Como se ha indicado, 2092/91, es la norma orgénica es de la CEE y NOP la normativa orgdnica de Estados
Unidos.
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® Deshidratacién: consiste en sacar gran porcentaje de humedad de la fruta, bajo los
principios de calor, ventilacién vy baja humedad, es decir, se requiere de aire tibio, en un
ambiente ventilado y de baja humedad que permita el recambio del aire cargado de la
humedad de la fruta, por aire seco capaz de captar humedad nuevamente.

+ Tratamientos posteriores al deshidratado: se realizan a partir de la fruta deshidratada
hasta el almacenamiento. El objetivo de estos tratamientos es dejar la fruta deshidratada
en buenas condiciones para lograr un largo tiempo de almacenamiento y un producto de
calidad para el consumidor final.

Para cada una de las etapas del procesc de deshidratado existen distintas técnicas,
dependiendo del tipo de fruta, ¢l tamatfio y el consumidor final (metcado objetivo).

Este informe contempla los procesos de deshidratado convencional de uva de mesa (pasas),
ciruela y manzana, en conjunto a un andlisis de los procesos convencionales bajo la mirada
de la normativa orgdnica vigente (2092/91 y NOP), para determinar las etapas de los
procesos convencionales no reproducibles para uno organico, proponiendo alternativas que
puedan someterse a prueha por los agricultores interesados en deshidratar de forma orgénica.

5.2.2 Proceso de Deshidratado: contraste entre convencional y orgdnico

Existe una variedad de procesos para el deshidratado, con distintos grados de tecnificacion.
Se presenta los pertinentes para los productos seleccionados (uva, ciruela, manzana). Para
otros productos, los procesos pueden presentar ligeras variaciones.

En esta etapa no se hace un andlisis detallado de los aspectos técnicos para definir que un
proceso de deshidratacién sea orgénico, pues esto es en parte un aspecto a resolver en la
prictica industrial, sino que se presenta de manera esquemdtica el proceso de deshidratacién
en general, convencional, sefialando os aspectos que no son compatibles con una definicion
de “orgdnico™. -

El resto del proceso serfa equivalente.

5.2.2.1 Ciruela deshidratada

Las variedades wtilizadas para el deshidratado son D’Agen y President. Estas pueden
presentarse con o sin carozo y ser deshidratadas utilizando uno de dos métodos: secado al sol
o deshidratador (siendo los mds usados entre estos tltimos el tinel tipo Californiano’y el tipo
Puchinelli}.

El presente estudio se concentra en el potencial del secado en deshidratador, pero para
efectos de una presentacién completa del problema, se describe también el proceso
incluyendo secado al sol.

5.2.2.1.1 Ciruelas D’ Agen secado al sol

Una vez que las ciruelas han sido cosechadas y recogidas las que han caido, se esparcen en el
suelo, previamente apisonado y cubierto con malla rashel o plistico negro (se prefiere este
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dltimo por las posibles pudriciones y por la proliferacién de malezas que entrarfan en
contacto con la fruta si se cubre con la malla). Se dejan por un periodo de 12 a 20 dias,
girdndolas cada dos aproximadamente. Pasado el tiempo en que han alcanzado una humedad

aproximada de entre 17 y 18%, las ciruelas son guardadas bins y son llevadas a la planta de
procesamiento. ’

Una vez en la planta, las ciruelas son calibradas con una calibradora de golpe, la cual se
regula segin los calibres que se desea obtener. Luego, las ciruelas separadas por calibre en
bins diferentes, son tiernizadas, proceso en el cual la fruta es sumergida en agua potable a
90°C'® 6 100°C, hasta obtener un 29-30% 6 32% de humedad dependiendo de las exigencias
del cliente. Una vez tiernizadas las ciruelas que serin descarozadas, pasan al proceso de

despepitado, que consiste en sacar el cuesco, carozo o pepa de las ciruelas. El despepitado
puede hacerse con uno de dos sisternas mecéanicos:

= Aschlock (es més eficiente pero debe rotularse claramente que se ha wtilizado este
método pues existe la posibilidad que queden esquirlas del cuesco en la ciruela
deshidratada); 6

= Elliot (dentro de este sistema hay dos variantes: la primera y més utilizada, consiste en un

véstago metdlico que remueve el carozo atravesando la fruta, en [a segunda, el carozo es
removido por la presi6én de rodillos sobre la fruta').

También existe un método manual, a pedal, que cumple el mismo principic del Aschlock, sin
embarge es menos eficiente, pero no deja esquirlas en la fruta. Luego, las ciruelas con y sin
carozo deben ser sumergidas en una solucion de sorbato de potasio en concentraciones de
700 a 1000 ppm (serbateado), que actia como preservante, después son asperjadas con aceite
mineral (Ramol 85)%°, el cual les dard brillo (su uso es opcional dependiendo del cliente).

Las ciruelas aceitadas pasan por una seleccidon en que se descartan todas aquellas que estén
rotas, con carozo a la vista, con cicalrices (labiadas) y fuera de tipo en general
Posteriormente, son irradiadas con rayos UV para desinfectarlas y por un detector de metales
y de madera para tener la certeza de que el producto no contiene restos de metdlicos que
accidentalmente hayan caide a la fruta durante el proceso y que no contenga restos de
madera, especialmente astillas de carozos.

Finalmente, las ciruelas deshidratadas son envasadas en envase fraccionado de 200 a 500gr o
a granel en bolsa de polietileno dentro de cajas de cartén seiladas de 10 kg, y las ciruelas con
carozo se pueden encontrar en sacos de 50 kg. Se almacenan a la espera de la venta.

1 E} tiernizado también puede Hevarse a cabo por medio de vapor saturado (autoclave) por 25 minutos
(sofruce.com), método que permite desinfectar la fruta.

% www.prunesco.cl

2 No se atiliza aceite vegetal debido a que se solidifica, quedando una pelicula sélida sobre ia fruta.
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Proceso de secado al sol para ciruelas D’Agen®!
P 8

Huerto —P Tiernizado —®  Seleccion Almacenamiento
l pmem——— ; ------ 1 ‘r l
H . 1 R e
Sz . L-‘?f’f?f‘f?‘.‘?-.i e A
R e i A $
:ﬂlfr_eﬁsehl*e_c:f:i?lz R arbateaas Deteccién m/m
l "";?-;*-';-'-1""
Calibrado § o oBcalds | Envasado |___|

5.2.2.1.2 Ciruelas D’ Agen secado en deshidratador-Horno

Las ciruelas cosechadas y recogidas en el huerto son puestas en bins y llevadas a la planta
procesadora en donde se calibran, igual que las secadas el sol, para separar la fruta por
dimensién, no por calibre ain, sino que sélo para separar por tamafios, grande, mediano y
pequefio y uniformar el secado. Una vez calibradas, las ciruelas son lavadas con agua y
champi, solucién que se aplica que se aplica con aspersores, de este modo se desinfecta la
fruta. Luego, las ciruelas son puestas en bandejas de malla de pescar y éstas en los carros
para ir al deshidratador.

Cada carro tiene una capacidad de un cierto niimero de bandejas y el ntimero de carros por
deshidratador depender4 del largo de éste. Los catros cargados se van poniendo cada media
hora en el deshidratador, hasta completar su capacidad y se van sacando los primeros y
poniendo los otros detrds. La temperatura de secado no debe superar fos 80°C ni descender
bajo los 60°C. La duracién del deshidratado de un tinel completo, es de 24 horas,
aproximadamente y la fruta debe alcanzar 19% de humedad.

Una vez deshidratada la fruta se scpara en bins seglin los tamafios anteriormente
seleccionados y se vuelven a calibrar por calibre, del mismo modo que se hace con las
ciruelas secadas al sol. A partir de esta etapa hasta la venta, el proceso del secado al sol y en
horno son exactamente iguales: calibrado, tiernizado, despepitado (opcional), sorbateado,

aceitado, seleccion, irradiacién, deteccién de metales y madera, envasado, almacenamiento y
venta.

21 ' .. ] R
En esta figura, como en las siguientes que se refieren a procesos, un cuadro cuyo contorno estd trazado con

una linea punteada indica que se trata de una otapa alternativa y una etapa marcada con destacador indica
que no estd permitido por las normas 2092/91 o NOP
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Proceso de deshidratado en horno para ciruelas D’Agen

Huerto

'

Calibrado F

v

Lavada

x'-nh,i

Deshidratado

Seleccién

y

v

Envasado

'

Almacenamiento

Calibrado S
|
Tiernizado
v
Despepitado
.
Sorbateada

Deteccién m/m

v

Venta

3.2.2.1.3 Ciruelas President

La ciruela President, se comercializa menos que la D’Agen y es de mayor acidez y calibre.
Pasa por un proceso similar de deshidratado a la I’ Agen, aunque sélo se cosecha la fruta que
estd en el drbol y no se seca al sol sino sélo en deshidratador, a temperaturas que no deben
superar los 75°C. Sin embargo, puede tardar 48 horas e alcanzar la humedad deseada. No es
despepitada, ya que s6lo permite el descarozado manual*

Las ciruelas, D’Agen y President, al igual que las uvas necesitan un minimo de grados brix
para ser deshidratadas, lo ideal es entre 18 y 20° brix ya que en ese momenio la fruta cuenta
con la madurez y firmeza necesarias para ser procesados. Del mismoe modo, los grados brix
también determinan el rendimiento del deshidratado, lo éptimo son 3 a 3,2 kilos de ciruelas
fresca para un kilo de cirsela deshidratada.

Proceso de deshidratado para ciruelas President

Huerto L Caﬁbrado S
| !
Calibrado F Tiernizado
v v
Lavado Sorbateads
y
Deshidratado

rb

Seleccion

v

Tiradiacton

v

Deteccion

v

Almacenamiento

Envasado

v

Venta

22

WWW.PIunesco.cem
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Caracteristicas de venta de las ciruelas D’ Agen y President con y sin carozo.

Calibre 30/40-40/50-50/60-60/70-
70/80-80-90-90/100- Grande, mediana y chica 16/20-20/30-30/40 u/lb
100/120-sobre 120 u/lb
20-22% estado natural 4
Humedad 30 32; :i iy 1(11a 30-32% tiernizada con | 20-22% estado natural 27%
~o470 Lerzada con aditivo méx tiernizada con aditivo
aditivo
Aditivo Acido Sarbico Acido Sérbico Acido Sérbico
Cajade 10kg Cajade 10 kg
Envase - . .
Sacos de 50 kg Envases especiales Cajade 5y 10 kg.
Envases especiales B

Fuente: www.frutexsa.cl - www.prunesco.com

5.2.2.2 Pasas

Las variedades de uva que se utilizan para deshidratar y hacer pasas, son las seedlees, es
decir, las variedades que no tiene semilla o pepa. De las variedades que cumplen con esta
caracteristica, Thompson y Flame seedlees, son las més utilizadas, sin embargo también
pueden encontrar pasas de las variedades Ruby, Crimson, Superior, Red y Perlette seedless.

En Chile y el mundo se produce dos tipos de pasas: las rubias (0 golden) y las morenas. La
diferencia entre ambas se basa, principalmente, en el proceso de secado. Las rubias se secan
en deshidratador y las morenas al scl. Ahora bien, generalmente, la variedades blancas
(Thompson, Perlette v Superior) son mds utilizadas para hacer pasas rubias y las rojas
(Flame, Ruby, Crimson y Red) para pasas morenas.

"

A diferencia de las ciruelas, las uvas que se utilizan para deshidratar no se cultivan sélo para
este fin, sino que se utilizan, preferentemente, aquellos racimos de descarte de exportacién y
en menor cantidad, la llamada uva packing (el descarte del packing de uva).

5.2.2.2.1 Pasas Morenas

Se cosechan los racimos de uvas y se ponen en el suclo plano cubierto con malla rashel o
pldstico negro (se prefiere este iltimo por Ips posibles pudriciones y por la proliferacion de
malezas que entrarian en confacto con la fruta si se cubre con la malla). Es posible una
pequefia  seleccién de la fruta a deshidratar siempre que haya ocurrido algin problema
durante el desarrollo de los racimos.

El perfodo de secado se extiende por 10 a 15 dias y cada dos dias deben girarse las uvas para
facilitar la uniformidad del secado. Una vez que las pasas tiene un 6ptimo de humedad del 15
a 16%, pasan a una lfnea de proceso que hace todos los tratamientos siguientes al secado de
manera continua. Esta linea Nlamada “commercial”, al principio tiene una despaladora, que
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por medio de ciclones de alta velocidad levanta y separa de las pasas: palos de los racimos,
escobajos, pasas vana e impurezas.

Una vez limpias, las pasas son calibradas y separadas por tamafio (Jurnbo, Medium y Small).
Los distintos tamafios pasan al tiernizado, proceso en que son sumergidas en agua hirviendo
0 pasadas por vapor, sin embargo las pasas —a diferencia de la ciruela D’ Agen— no
aumentan considerablemente su porcentaje de humedad.

Una vegz tiernizadas, bafiadas con aceite mineral (Ramol 85) para darles brillo {este paso es
opcional, depende del cliente), se selecciona a mano (cada calibre en lineas diferentes) todas
aquellas que estén fuera de tipo, luego son irradiadas con rayos ultra violeta a modo de
desinfectante, pasadas por detector de metales, envasadas en cajas de cartén de 10 a 12,5 kg o
en paquetes de 250 y 500gr y almacenadas para la venta,

Proceso de deshidratado para pasas-morenas

Parrén —»  Tiernizado —» Deteccién m/m
; I .
Secado al Sol Kesitads Envasado
. v v
Despalado Seleccién Almacenamiento
v !
Calibrado Veanta

5.2.2.2.2 Pasas Rubias

El proceso de elaboracién de las pasas rubias es igual al de las morenas a partir del despalado
(usa la misma linea de proceso que las pasas morenas en el post-deshidratado). Por ello, sélo
se detallardn los tratamientos de predeshidratado y el deshidratado de las pasas rubias.

Proceso de deshidratado para pasas rubias

Parrén ’_> Deshidratado Seleccién »  Almacenamiento |
Despalado

Lavado

TRaGGH

Deteccién m/n

guibiage

Envasado
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Luego de cosechada la fruta y tras alguna seleccién (dependiendo de las condiciones de los
racimos), es lavada con abundante agua y pasa por un proceso de agrietado que consiste en
un bafio de soda céustica difuida al 1-2% en agua tibia (con el objeto de soltar el
recubrimiento de cera de la piel para que la humedad salga con mayor facilidad)®.
Posteriormente, las uvas son trasportadas por unas correas en las que permanentemente hay
agua corriente, lavando la fruta hasta que es puesta en las bandejas de malla de pescar y éstas
en carros (igual que para las ciruelas) que ingresan a una cidmara para ser sulfitadas con SO,.
De este modo se inhibe la accién enzimética y se fija el color.

Una vez que los carros salen de la cdmara de sulfitado, entran al deshidratador, generalmente
el tiinel de tipo Californianc. Al ignal que en el caso de la deshidratacidn de ciruelas, en este
tinel se puede deshidratar el conienido del nimero de carros (de 24 bandejas cada uno) que
permita el largo del tiinel. La temperatura de secado debe estar entre 70°C y 75°C; toma entre
22 a 24 horas en deshidratar un tinel completo, llegando a la humedad optima del 16%. Tras
salir del deshidratador se llevan a la lfnea de proceso “commercial”’ para el despalado,
calibrado, ticrnizado, aceitado, seleccién manual, irradiacién UV, deteccion de metales,
envasado, almacenamiento y venta.

En el deshidratado de uvas es indispensable tener en cuenta los grados brix de la fruta (el
grado de dulzor) ya que a mayor valor de grados brix, menos kilos de producto fresco se
requiere para producir un kilo de seco y se disminuye el tiempo de secado, Idealmente, las
bayas de uva deben tener de 20 a 22° brix con un minimo de 19° brix, lo que permite obtener
una 1 Kg. de producto seco por 3,8 a 3,5 Kg. de fresco, mientras que con menos grados brix
se requiere 5 Kg. de fresco para obtener 1 Kg. de seco™.

5.2.2.3 Manzana deshidratada

La variedad Gramny Smith (verde) es la mdés utilizada para deshidratado, sin embargo,
variedades como Fuji (roja), Gala (roja), Braeborn (r0ja) y Red Delicious (roja), se utilizan
con frecuencia, -

A diferencia de las ciruelas, las variedades de manzana no son cultivadas exclusivamente
para el deshidratado, sino que se aprovecha la fruta de segunda seleccién del huerto vy el
descarte de exportacién®,

Las manzanas deshidratadas se presentan de dos formas: de alta humedad y de baja humedad
(5%). Se distingue adem4s segdn los cortes de la fruta y sus usos finales.

2 Este proceso es optativo, no todos los productores de pasas lo utilizan
#  Informacién de experto Si, Carlos Inostroza

% Informacién entregada por Surfrut.
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Usos, cortes y empaques para manzanas deshidratadas

! - ey
Alta (25%) [Anillos, trozos, cuartos, | Rellenos de tarta, tortas, roscas, | Cajas con 20 KN
segmentos, cubos, tiras, | Snacks, yogurt, helade, barras
tajadas energéticas, granola, comida
para mascotas.

Baja (5%) |Cubos, hojuelas, trozos, | Cereales, muesli, granola, panes | Cajas con 12 KN (cubos,
nuggets, fibra, polvo, chips, |de fruta, rellenos de torta, | hojuelas, nuggets)
grinulos, tostado. galletas, postres, yogurt, carne|(ajascon 13,61 KN
picada. (Fibra, Polvo)

Fuente; www.surfrut.cl, www.agrocepia.cl, www.invertecfoods.

Las manzanas, una vez cosechadas, llegan en bins a la planta de procesamiento y son
almacenadas, en frio o a temperatura ambiente, para facilitar la maduracién®. A diferencia de
ciruelas y pasas, no es aconsejable secar las manzanas al sol debido a la ripida oxidacidén de
estas una vez peladas y cortadas.

Una vez maduras, las manzanas entran en el proceso de deshidratado. Primero, pasan por un
bafio de agua, luego son seleccionadas, separando todas aquellas que tengan problemas
sanitarios, como pudriciones. Entonces las que siguen el proceso son peladas y
“descorazonadas”, pasadas por una ducha de metabisulfito de sodio y llevadas a una tolva de
acumulacién, donde se homogeniza ¢l volumen de fruta que ingresard al deshidratador u
horno. Luego, las que no hayan quedado bien peladas son repasadas manualmente, para pasar
a la etapa del corte, el que dependerd del objetivo de la manzana: de alta o baja humedad.

Una vez cortada, la fruta es inmersa en una solucién de metabisulfito de sodio, en distintas
concentraciones, dependiendo del cliente y del porcentaje de humedad final.

Mdximos de metabisulfito de sodio permitidos en manzanas deshidratadas.

"

Alta (25%) 0 a 1500 ppm (mAx.)
Baja (5%) 0 a 300 ppm (m4x.)

Fuente: www.surfrut.cl, www.agrocepia.cl, www.invertecfoods.cl

Una vez sulfitadas, con una zaranda se extrac el exceso de agua para entrar al horno de
secado. En este caso se utiliza un horno de cinta continua®, en el que la temperatura asciende
hasta llegar a un peak de calor en el centro para descender gradualmente a la salida del horno.
El tiempo de deshidratado fluctia entre 4 y 7 horas, dependiendo del porcentaje de humedad
final deseado (de alta o de baja humedad) y, en menor medida, de Ja humedad inicial de la
fruta.

26 Cambio de color de pulpa de verde a blanco.

* También puede utilizarse un horno tipo Californiano.
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Proceso de deshidratado para manzanas

Huerto | Pelado y descorazonado P Deteccién m/m
Recepcitn Extracci6n agua Envasado
Almacenaje madura Homogenizacién Secado Almacenamiento
Inmersién en agua Repaso Limpieza-seleccion Venta
v v v
Seleccion Corte Teradiaton

Una vez deshidratada, la fruta pasa por una limpieza y seleccién, para eliminar todo aquel
producto fuera de tipo, v enseguida es irradiada con rayos UV para desinfectarla y luego
pasan por el detector de metales. La fruta es envasada, generalmente a granel, en bolsas
plésticas v cajas de cartén, segin los usos que se le dard al producto. Finalmente, las cajas
son almacenadas y vendidas.

5.2.3 Andlisis de Procesos en relacién con la normativa orgdnica®

Una vez vistos los procesos convencionales de deshidratado y las experiencias organicas, es
necesario confrontarlos con las normativas orgénicas de Europa y Estados Unidoes. Se detecta
que el uso de los siguientes productos no esta permitido por las normas 2092/91 y NOP.

- Sorbato de Potasio (o 4cido s6rbico), como preservante en ciruelas
- Soda cdustica (hidr6xido de sodic), para agrietar pasas

- Didxido de azufre, como antioxidante para pasas

~ Metabisulfito de sodio como antioxidante para manzana

- Aceite mineral, para ¢l aceitado de ciruelas y pasas

- Champt para lavar ciruelas

- TIrradiacion con rayos UV, como desinfectante final en ciruela, pasas y manzana.

% Un aporte Gtil a la puesta en marcha de un proceso de deshidratado orgénico, puede ser el conocimiento de

ciertas experiencias desarrolladas en Chile, aunque estas tengan un alcance limitado. Esias se presentan en
el Anexo XI.
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De este modo, se presentan tres posibles escenarios:

1.- Buscar productos alternativos, que cumplan con el mismo objetivo, pero que sean
permitidos por las normativas orgdnicas (2092/91 y NOP)

2.- Omitir estos productos, como se aprecia los ejemplos de las experiencias de
deshidratado orgdnico ¢n Chile, vistas anteriormente; y por dltimo

3.- Combinar las alternativas anteriores, reentplazar y omitir,

En el Titulo Il “De los aditivos de los alimentos”, del Reglamento Sanitario de los
Alimentos, Decreto Supremo N°977/96%, en los articulos 140, 143, 144 y 154, se especifica
los aditivos: reguladores de acidez, sustancias antioxidantes, sustancias secuestrantes y
sinergistas de antioxidantes y preservantes quimicos respectivamente, que son permitidos
para ser utilizados en la elaboracién de alimentos. Al ser verificadas estas sustancias con las
normas orginicas 2092/91 y NOP y con los procesos de deshidratacién que competen a este
informe, se estima adecuado el uso de los reguladores de acidez como el dcido ascérbico,
4cido citrico, 4cido lactico™ por sus propiedades antioxidantes, los cnales serfan capaces de
reemplazar los aditivos convencionales como el diéxido de aznfre y el metabisulfito de sodio,
utilizados en pasas y manzana respectivamente.

Con respecto a los preservantes quimicos, cotno el Sorbato de Potasio, aceptados por el
reglamento sanitario de los alimentos ninguno es aceptado por las normativas orgénicas, por
lo cual se podria optar, nuevamente por los dcidos citrico, asc6rbico y lactico, que ademés de
tener propiedades antioxidantes, son preservantes naturales®’ ayudando a evitar la aparicién
de hongos y levaduras®®. Ademds debe tenerse en cuenta que la duracién del productos
deshidratado va a depender del contenido de agua, a menos porcentaje de humedad menor
probabilidad de contaminacién por hongos y bacterias. De este modo se debe hacer pruebas
para determinar las concentraciones en que deben utilizarse los dcidos ldctico, citrico y
ascorbico, separadamente o juntos, los tiempos de exposicién de Ja fruta, el porcentaje de
humedad que permite mayor duracién, teniendo como parangén las propiedades
organolépticas que se buscan en el producto y sobre todo los requerimientos del cliente.

En este punto, también debe tenerse en cuenta que puede no uvtilizarse reemplazantes y tan
sOlo omitir las etapas no permitidas del proceso, de este modo, el producio resultard
“bronceado”, es decir, oscuro debido a la oxidacién que no fue detenida antes del secado,
como es en el caso de las manzanas y de las pasas morenas. Sin embargo €l cliente juega un
papel fundamental, ya que si requiere de deshidratados orginicos sabe que es mds sano ¥y que
por consiguiente la duracién del producto es menor y que se requiere un rapido consume y a
la vez una rapida venta.

¥ www.minsal.cl

* Puénte: Mazfa Soledad Bengoa, Ingenicra en Alimentos - PRINAL

31 www.divsa.com; www.epsa.org; www.lincos.net, www.udr.org.br

32 www.lincos.net
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La etapa del agrietado en la elaboracién de pasas puede ser excluida del proceso sin mayores
problemas Sin embargo, si por las caracteristicas de la uva se desea realizar el agrietado,
una opcién vélida y aceptada por las normativas orgdnicas es sumerglr la fruta en agua
hirviendo por 1 6 2 minutos, segtin el tamafio y la firmeza de la fruta®

El aceite mineral que se aplica a pasas y ciruelas, depende de las exigencias del cliente, de
este modo puede o no ser aplicado. Si se desea la fruta con brillo no puede usarse aceite
mineral por no estar permitido por la norma y no es conveniente usar uno vegetal, ya que se
solidifica quedando una capa similar a la cera sobre la fruta. Se podrfa intentar con cera de
abeja organica, aceite de canola orgdnica o con solucién de glucosa (no conveniente para
pasas por la capa azucarada que queda luego de su aplicacién)™.

Respecto al champii para lavar las ciruelas que se deshidratardn en horno, este puede omitirse
y utilizar fruta de excelente calidad, para prevenir infecciones fingicas y bacterianas.

Ahora bien, con respecto a la irradiacién UV utilizada en los procesos de deshidratacion
como desinfectante, no se ha encontrado un reemplazante exacto, sino més bien se debe ser
mds cuidadoso en el procesamiento de la fruta, como por ejemplo al tiernizar la fruta hacerlo

por medio de autoclave que permife desinfectar la fruta y evitar contaminantes externos
durante lo que resta del proceso.

53 ELMERcADO®
3.3.1 Aspectos Generales

Durante la década de 1990, los mercados orgénicos de Estados Unidos y de Buropa®®
tuvieron un gran desarrollo, con aumentos de consumo que bordearon en ciertos casos el 40%
anual. Este panorama positivo se ha mantenido en los dltimos afios aunque las tasas de
crecimiento son menos espectaculares, pues S¢ Observa una progresiva ampliacién de los
segmentos sociales que incluyen la alimentacién organica en sus decisiones de consumo.

Las razones para este crecimiento son miiltiples. Un argumento importante es la creciente
conciencia sobre la relacién entre la dieta y salud asi como la aparicién de consumidores més
informados. Adicionalmente, y particularmente en el caso europeo, las alertas sanitarias
vinculadas a la comida (enfermedad de la vaca loca o dioxinas entre otras) junto con el
desarrollo de los organismos genéticamente modificados, potenciaron el fendmeno.

3 Master Food Preserver Program, 2002

34 Hsta solucién serfa la usada en Argentina.

3 Esta seceion se ha desarrollado segin la metodologfa mencionada en la seccién 3 (dada la imposibilidad de

conseguir informacién primaria directa); es decir, utilizando informacién estadistica y extrapolaciones
econ6micas a partir de informacién existente para el mercado de deshidratados convencionales y la
informacién de tipo mas general sobre los productos orgénicos.

% En Buropa, los principales consumidores son Austria, Bélgica, Dinamarca, Francia, Alemania, Italia, Suecia,

Holanda, Suiza y el Reino Unido.
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Progresivamente, el mercado orgdnico se ha ido sofisticando, incorporando una mayor
variedad de productos y un grupo mds amplio de consumidores. En materia de productos,
se observa una tendencia hacia mayor elaboracién, variedad de especies y de origenes. En
los consumidores, se ha visto la incorporacién de una franja menos estricta (que el
consumidor tradicional mds “militante”) en cuanto consumo orgdnico, pero que consumen un
cierto niimero de restos productos ya sea de manera recurrente u ocasional.

En cualquier caso, las estadisticas agregadas muestran una tendencia a un crecimiento de la
demanda que excede el crecimiento de la oferta en los principales pafses consumidores®, por
lo que se abre un espacio potencial para pafses como Chile en todos los dmbitos.

Para aproximarse a una compreasion del mercado se ha divido el andlisis en cuatro partes.
La primera se concentra en la caracterizacién del marco institucional para los mercados
externos, entendiendo esto como la organizacidn industrial del mercado y sus mecanismos de
funcionamiento. La segunda parte describe la oferta existente del proyecto y la tercera
caracteriza la demanda. En funcién de lo presentado respecto a la institucionalidad,
determinar la oferta inicial permite determinar el mercado mds pertinente para iniciar la
exportacién chilena de deshidratados procesados industrialmente. Finalmente, se presenta
antecedentes especificos de mercado er funcidn de los resultados encontrados.

Se ha utilizado come principio un criterio conservador, tomando dentro de los rangos de
incertidumbre aquellas situaciones “relativamente menos favorables” para el negocio. Es
decir, ante la incertidumbre sobre la paturaleza precisa del mercado de insercién, se ha
buscado una aproximacién en que la mayor parte de los cambios eventuales que puedan
producirse en las condiciones establecidas, serdn favorables para la evaluacién del proyecto,
pero sin considerar las “peores” condiciones como las mis posibles, con lo que el andlisis
busca establecer un “piso razonable” del potencial del proyecto. Este principio se aplicard
también al anélisis econémico. ) )

5.3.2 Institucionalidad -

La descripcién del marco institucional es esencial para comprender la forma en que
interactian oferta y demanda y de ese modo comprender el potencial de insercién de la oferta
de una deshidratadora chilena en los mercados externos.

En el caso de los deshidratados orginicos, se descubrié que el funcionamiento no
correspondia con lo que se habfa definido como hipdtesis de trabajo’®; a saber, que el
mercado orgénico de los deshidratados se comportaria de manera homogénea y unitaria,
pudiéndose evaluar precios estindares por productos (acercandose relativamente al caso de
un commodity™),

¥ Ver al respecto FAG/TC/CTA (2001)
* Al respecto, ver la seccién 3 de este documento.

¥ Producto para el comercio que es, en lo esencial, indiferenciado, por lo cnal su intercambio depende
esencialmente del precio.
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En efecto, las consultas a diferentes agentes no respaldaron esta hipétesis. Existe una
variedad de caracteristicas que pueden diferenciar el producto. Entre ellas se cuenta el
mercado objetivo tanto desde el punto de vista del pafs como del tipo de distribucién
comercial (incluyendo la escala de la produccién y el tipo de contratos que se establezca) y
caracteristicas de la produccién y del proceso de intercambio (tales como consideraciones
sociales y ambientales de la produccién o el comercio justo). Por lo tanto, no existe un
mercado unitarioc para los deshidratados orgdnicos, sino que mercados altamente
segmentados, por lo que las caracteristicas del proceso de intercambio dependerdn de un
conjunto de variables que deberan ser definidas con tal de maximizar el potenciaf de la
produccién y no sélo del precm

En efecto, se observa que se requiere definir una forma de produccién, una escala de
produccién, la caracterizacién temporal de esta produccién y evalnar los atributos
particulares del producto que no sélo se asocian con el cardcter orgdnico. Asi, por ejemplo,
el secado al sol (entendido como un proceso “natural”) o la proveniencia de pequefias
parcelas agricolas puede ser un atributo importante en ciertos mercados e irrelevante en otros.

En otros casos, puede ser importante [a asociacién entre, por ejemplo, ¢l aspecto orgénico y
el comercio justo.

La definicién de esta estrategia serd clave en el desarrollo efectivo de un proyecto pero no
puede ser enfrentada plenamente en la evaluacidn en el nivel de perfil. No obstante, es
necesario establecer alglin marco general para efectos de realizar la evalnacién del proyecto
que establezca el potencial del negocio (en 6rdenes de magnitud) y para la posterior
elaboracién de un plan estratégico de accién.

Un aspecto clave es definir la escala del proyecto. Esta escala determinara el posicionamiento
dentro posible de los diferentes mercados existentes. Dada la inversion industrial necesaria,
esta escala debe ser al menos la minima que se justifique frente a las alternativas: secado
solar o contratacion de empresas deshidratadoras convencionales para deshidratado de
orgénicos. -

En funcién de esa escala serd posible distinguir los competidores que deberé enfrentarse. Un
problema para medir la competencia internacional existente es que las estadisticas no miden
generalmente la diferencia entre los exportadores de productos convencionales y orgénicos,
por lo que es complejo obtener informacion precisa. Sin embargo, se sabe que exportadores
que tiemen una presencia importante en el sector convencional (por ejemplo Turqufa),
también lo tiene en los orgénicos. Esto, es por lo demés, lo que surge de la mayor parte de
los estudios realizados y, de becho, potenciar los atributos ya reconocidos es una de las
recomcndamones geperales para favoreccr las exportaciones orgénicas de los pafses en
desarrollo*!

“? Al respecto, ademds de la informacién obtenida directamente en este estudio, existe abundante literatura,
alguna de la cual se encuentra citada en anexo.

4 Ver, por gjemplo, FAO/ITC/CITA (2001)

Informe Final . 40



EVALUACION DE PERSPECTIVAS DE DESARRGLLO PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION I, PRODUCTOS QRGANICOS DESHIDRATADOS

El mercado objetivo deberd definirse entonces a partir de la escala y del mejor
aprovechamiento de fortalezas ya reconocidas de Chile. Esto podrd reforzarse con otros
atributos del preducto, vinculados al proceso.

5.3.3 La Oferta

Para analizar la oferta chilena al mercado geogrifico objetivo, se intenté en primer lugar
(siguiendo la metodologia establecida) una evaluacién de una gama de productos con el
proposito de definir un grapo acotado que tuviera el mayor potencial de desarrollo en Chile.

La informacién obtenida directamente, como ya se ha indicado, fue muy escasa y
fragmentaria. La imposibilidad de recolectar informacién adecuada impidié determinar una
produccién efectiva y tasas de crecimiento de la produccién orgénica chilena para las
distintas especies. Por ello, no fue posible seleccionar Ios producios con més potencial a
partir de datos reales y se debié optar por una aproximacién indirecta en la que se supone que
las especies con mayor potencial como deshidratados orgdnicos son las mismas que tiene
mayor éxito como deshidratados convencionales. Por lo tanto, la oferta potencial de la
deshidratadora fue estimada analizando la produccién de estas tres especies (manzanas, uvas
y ciruelas).

Para determinar la cantidad ofrecida que podria considerarse como inicial en el proyecto™, se
tom6é como referente el conjunto de los productores orgénicos chilenos para los tres
productos definidos y se investigh sobre caracteristicas de maqguinaria existente en el
mercado. Este andlisis establecié una produccién anual total de 300 toneladas de fiuta
deshidratada como escala base de produccion.

Para definir esta cifra, la primera etapa fue calcular el potencial existente de fruta fresca
orgénica disponible para deshidratar. )

En ausencia de informacién especifica sobre produccidn, se utilizé pn método indirecto,
recogiendo antecedentes sobre superficie certificada y datos sobre rendimiento y porcentaje
asignado a deshidratacién. En ausencia de informacién precisa sobre estos temas en
agricultura orgéanica, se adaptd los antecedentes existentes para la agricultura convencional.

Si bien a mepudo se ha observado menores rendimientos en agricultura orgénica en
proporcién a la convencional, en la actualidad las mejores técnicas y conocimientos permiten
mantener rendimientos similares o en ocasiones, incluso superiores“. Para alcanzar niveles
de rendimiento equivalentes al convencional se requiere usualmente algunos afos, por lo que,
para efectos de los cdlculos, se estimé —conservadoramente— que manzanos y ciruelos
rinden un 20% y un 10% menos, respectivamente, que en la agricultura convencional (en
todos los perfodos), mientras que en la uva de mesa se supuso rendimientos iguales en ambos
métodos de agricultura. Para efectos de lo asignado a deshidratacién, se estima que

“* Una oferta “mfnima” que haga viable el proyecto. Evidentemente, en funcién de los resultados, esta puede

ampliarse en el tiempo.

B oAl respecto, se puede ver, por ejemplo, Gendall,, Kerry & Betieridge (1999) y Ames & Kuepper (2004).
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generalmente este alcanza entre 15% y 20% de la produccién en la agricultura de frutas
convencional y para efectos de este proyecto se utiliza un valor conservador del 15% en el
caso de lo orgdnico™.

En el siguiente cuadro, se presenta ¢l rendimiento promedio por hectdrea bajo agricultura
convencional y los descartes de las variedades utilizadas para deshidratar y sus contrapartes
orgénicas estimadas. En manzanas y uvas se supuso un 15% de deshidratacién pero en el
caso de las ciruelas D’Agen se cuenta con toda la produccion, pues se cosecha bisicamente
con ese objetivo.

Rendimientos y porcentajes para deshidratar

b g T 3 R T 2
Manzanos (Granny Smith) * 50,0 7,5 40,0 6,0
Ciruelos (D’Agen) % 25,0 e 22,5 S
Uva de mesa (Thompson seedless) 4 25,0 3,75 250 3,75

Tomando un estudio de ODEPA*, se conoce la superficie orgénica cultivada por especie.
Sin embargo, no se dispone de antecedentes por variedad. Para enfrentar este problema, se
supuso que la proporcién de variedades plantadas por especie en agricultura organica serd
similar a la existente en produccién convencional. Utilizando los ditimoes catastros fruticolas
regionales elaborados por Ciren-Corfo® se determiné el porcentaje de plantacién de las
variedades respecto a la superficie total plantada de la especie. Ese porcentaje se aplicé a la
superficie certificada orgdnica y de ese modo se estimo la superficie orgdnica “disponible” de
cada variedad 1o que permitié estimar el total de fruta fresca orginica disponible y la cantidad
de fruta deshidratada que_se podria obtener considerando los pOI‘CCl'ltaJeS asignados
normalmente a deshidratado™

Generalmente, la materia prima para el deshidratado es aquelia fruta que no estd en condiciones ni de ser
exportada ni de ser vendida fresca para el mercado nacional.

% Opinién experta, Carlos Sotomayor, profesor de la Pontificia Universidad Catélica de Chile.
Opinién experta, St.Luis Martinez, productor.

47 Qpini6n experta, Sr. Cristidn Orellana, Corpora.

48 Eguillor (2004},

*# No se dispone de datos para un mismo afio en las distintas regiones, por lo que se suma los resultados en

distintos perfodos (obtenidos de Ciren-Corfo (1998, 1999, 1999a, 2000, 2000a, 2000b, 2001, 2002, 2003}).

% Considerando que para 1 kg de ciruela 1’Agen deshidratada se requiere 3 kg de fruta fresca (casi equivalente

para la President), que para 1 kg de Granny Smith deshidratada se requieren 8,7 kg de fruta fresca y que se
requiere 3,5 kg de Thompson seedless fresca para 1 kg de pasas. Ver, seccidn 5.2,
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En el siguiente cuadro se presenta los célculos realizados para obtener la materia prima
“disponible” para deshidratacién (considerando séio aquellas variedades mencionadas)
dentro de las tres especies frutales seleccionadas. Estos cdlculos muestran que el volumen
total de fruta fresca orgdnica susceptible de ser deshidratada bordearia las mil cien toneladas
anuales, lo que resultaria en unas 250 toneladas anuales de deshidratados.

Estimacion del volumen de fruta orgdnica disponible para ser deshidratada

Ciruelos 13.911,40
D'Agen| 5.444,70 39,14 510,8 170,3
President 122.8 0,88 11,5 3.8
Manzanos 35.021,90 5478 63,0
Granny Smith|  6.159,70 17,59 547.8 63,0
Uva de Mesa 47.725,70 33,1 95
Thompsen ) 16.861,60 35,33 33,1 Q.5
Total j 1.103,1 246.5

La segunda etapa del andlisis para la estimacién de la escala fue la revision de alternativas de
maquinaria existente en el mercado. Esta revisién mostré que con era posible encontrar
maquinaria para una produccién del orden de 250 toneladas, aunque con importante
capacidad ociosa. Adicionalmente, se contrastd lds evaluaciones realizadas con los estudios
de perfil técnico-econémico llevados a cabo por SERCOTEC a fines de la década de 1980°’
para manzana deshidratada y pasas convencionales. En dichos estudios, se estimé6 que el
volumen “industrial” para deshidratacién convencional era entre 290 y 360 toneladas de fruta
seca, segin la especie, durante una temporadasz.

En funcidn de lo anterior, se establecid una cifra coherente con el conjunto de los
antecedentes entregados, definiendo un total de 300 toneladas de produccién anual come
referencia, considerando las tres especics analizadas (manzanas, uvas, ciruelas). En esta
opcién se considera que la produccién orginica en Chile es pequefia por lo que la
deshidratacién puede ser una forma particularmente importante de agregar valor a la
produccién™. En ese contexto, una planta dedicada a deshidratacién orgénica puede
favorecer la deshidratacién de variedades que usualmente no son deshidratadas, una
diversificacién productiva asignando una parte mds significativa que la “convencional” a la

3t Sercotec. (1987) v Sercotec (1988).

2 Debe recalcarse que este volumen de produccién es también “minimo”, pues el disefio permite una mayor
produccién,

B Ver, al respecta, Bachmann (2001).
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deshidratacién, ademds favorecer los procesos de conversién. Es decir, debe considerarse
que la introduccién de una planta de este tipo puede tener efecto sobre la oferta disponible.

Se estima entonces que el presente proyecto puede procesar las tres especies en una sola
planta con un miximo de 300 toneladas de producto final entre las tres especies en una sola
“gran” temporada, lo que representaria la oferta del proyecto. Las tres especies deben ser
consideradas como productos pertinentes, pues, por una parte, ninguna alcanza un nivel de
produccién que sustente por si solo el funcionamiento de la planta y, por otra, porque las
cosechas de estas especies ocurren en temporadas distintas, por lo que resultan
complementarias en el tiempo.

Para situar esta oferta en una perspectiva general, se debe notar que en el afio 2003 Chile
exportdé mas de 45 mil toneladas de pasas, unas 6 mil toneladas de manzanas deshidratadas
(principalmente —en torno al 60%— en cubos para cereales) y mds de 25 mil toneladas de
ciruelas deshidratadas (aproximadamente un tercio de las cuales se envié al mercado de Los
Estados Unidos). Por lo tanto, la oferta exportadora de la planta deshidratadora representaria
(en su escala “base”) menos de un 0,4% de la exportacion total de las tres variedades.

5.3.4 La Demanda

Resulta dificil establecer con precision la demanda por productos orgdnicos deshidratados
importados en los mercados geogrificos objetivo.

Por una patte, no existen registros internacionales precisos de comercio corgdnico, en parte
porque aormalmente las glosas arancelarias no hacen distincién con el comercio de productos
no orgdnicos y, en parte, porque los gobiernos generalmente no registran estadisticas
especificas sobre consumo orgdnico. I.a mayor parte de la informacidn estadistica disponible
se compila por medio de estimaciones de Ia industria recolectadas por las autoridades o por
estudios de consultores.

Por otra parte —como ya se ha mencionado— el mercado es altamente segmentado y los
canales de distribucién y de comercializacién de estos productos son mult1p1es por lo que
realizar consultas directas no entrega resultados dtiles>

No obstante, se conoce algunos aspectos generales de la demanda de deshidratados que
permiien una aproximacién indirecta al problema. Por ejemplo, se ha estimado que la
demanda por productos orgdnicos deshidratados es particularmente alta en Los Estados
Unidos: los deshidratados serfan el segundo producto orgdnico mas comprado por los
consumidores estadounidenses, después de la fruta fresca™.

Sin embargo, se sabe ademds que la demanda norteamericana de importacién de
deshidratados (sobre todo en manzanas y uvas) estd orientada principalmente a incorporar

34 Mass detalle se presentars en la seccién 5.3.5.
3 Los problemas para la obtencién de informacién primaria ya han sido mencionados.

% Gémez Cruz, Gomez Tovar y Schwentesius Rindermann (2003)
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deshidratados en los procesos de productos con mayor grado de elaboracién. La demanda
por deshidratados “de consumo” es satisfecha principalmente por la produccién
estadounidense, dejando un margen muy pequefio para importaciones. En el caso de las
cimelas secas {dried prunes) el mercado total ba oscilado en los tltimos afios entre 500 y
1000 toneladas al afio (menos de 5 millones de dblares en total. En lo que referente a las
pasas, las importaciones se han encontrado entre 10 y 15 mil toneladas al afio.

En Europa, este es también el caso de Alemania e Italia y, en una menor medida, de Suecia y
Francia, que poseen importantes industrias procesadoras de alimentos”’. En general en el
caso Buropeo la situacién varfa significativamente entre los distintos paises y productos, pero
los principales importadores de deshidratados orgdnicos son Alemania, el Reino Unido e
Italia. En los dltimos afios, la demanda por importacién de cirvelas deshidratadas en los
principales pafses importadores de Europa® bordea los 70 millones de délarcs y los 200
millones en el caso de las pasas. Una participacién total de los deshidratados orgénicos
equivalente a un 1% o 2% de las ventas —observada en general en Europa— implicara
demanda por importacién entre 0,75 y 1,5 millones de délares en ciruelas orgdnicas
deshidratadas y de entre 2 y 4 millones de ddlares en pasas.

Estos antecedentes nos indican algo sobre el “espacio de demanda agregada” existente para
deshidratados orgénicos, pero dicen poce sobre la demanda que serfa pertinente considerar
para la produccién de la empresa de deshidratado orgdnico que se intenta evaluar. Para esto,
lo esencial es un anilisis de la demanda que permita conocer los factores que inciden en la
demanda y de ese modo estudiar los nichos disponibles para la produccién de interés, que
—como se ha indicado— representa una cantidad muy pequeifia en el mercado.

En primer lugar, algunos estudios han intentado aproximarse a la dindmica del mercado por
productos organicos. En ellos, se ha observado normalmente cuatro tipos de consumidores:
consumidores “regulares”, consumidores “ocasionales”, consumidores “interesados” y no
consumnidores. Los “regulares” son una minoria (entre 3% y 15% segiin los pafses), pero
junto con los “ocasionales” pueden alcanzar un tercio o la mitad de los’consumidores™. Los
consuimidores “ocasionales” son aquellos que consumen productos orgénicos en torno a una
vez al mes y que se concentran en ocasiones en algunos productos especificos: dada la
preocupacion creciente por la calidad de los snacks, el espacio para deshidratados orginicos
puede ser creciente.

Lo anterior se relaciona con las motivaciones existentes para la compra de productos
orginicos. Estudios sefialan que la motivacidn principal es la salud, seguida por los aspectos
ambientales®, aunque en Estados Unidos, el sabor de los productos orgénicos también es un
atributo altamente valorado. Adicionalmente, consideraciones sociales como distribucién del

5 Lohr (2001), p70

3 Los pafscs curopeos que més importan ciruclas deshidratadas son Alemania, el Reino Unido e Italia; para las
pasas, los principales importadores son Alemania, el Reino Unido y Holanda.

% Gémez Cruz, Gomez Tovar y Schwentesius Rindermann (2003).
® Thid.
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ingreso o la sostenibilidad del desarrollo pueden tener un impacto en la decisién (como
antecedente, se¢ debe notar que la mayor parte de los productos certificados de
“comercio justo” —entre 65% y 85%— son también orgénicos®").

Frente a estas motivaciones, el aspecto restrictivo es el precio. Se observa que los precios
para los productos orgénicos son entre un 10% y un 50% superiores a los precios de los
productos convencionales, con una “moda” de entre 20% y 40%%%. Dado lo anterior, un
elemento central en la decisién de los consumidores —en particular en aquellos que no son

consumidores regulares— es la relacion calidad precio en la que el conjunto’ de aspectos
valorados se toma en cuenta para preferir (0 no) el producto orginico frente al convencional.
Se debe destacar que este sobreprecio no es necesariamente un aspecto “permanente” de la
demanda: la disposicién a pagar puede variar en la medida que exista una mejor calidad
gencral de los alimentos convencionales, o que los otros atributos mencionados no se
destaquen o valoren de la misma manera.,

5.3.5 Andlisis

En el esquema inicial se buscéd obtener informacién de experiencias de exportadores de
productos organicos, con el propdsito de sistematizar lecciones y aprendizajes obtenidos por
las empresas involucradas. Al respecto, se logré obteper un reducido nimero de
antecedentes generales y no se logrd obtener informacidén detallada.

Se ha observado que los exportadores orgdnicos mds importantes en Chile estdn asociados a
canales de distribucién sélidamente establecidos, ya sea porque estdn asociadas o son
propiedad de empresas extranjeras o porque venden deshidratados convencionales u otro tipo
de productos ademds de fa linea orgénica.

Tomando como antecedentes la informacién disponible sobre el mercado orgdnico en
general, y considerando en particular el cardcter segmentado del mercado para deshidratados
organicos, se puede observar el papel esencial que cumplen los canales de distribucion y
comercializacién en la obtencién de buenos resultados.

El primer aspecio a considerar es el destino final de la produccidn: el proceso de la
comercializacién.. En este nivel, el sobreprecio de los productos orgdnicos puede llegar a ser
muy supetior al de los productos convencionates. Como se ha indicado, los precios de los
productos orgédnicos, muestran una diferencia con los productos convencionales que se ubica
normalmente en un rango de 20% a 40% superior, pudiendo llegar a ser hasta un 70%
superior en algunos casos. Ya se ha indicado que la disposicion a pagar puede hacer variar
este sobreprecio, por 1o que no es un factor fijo en el tiempo. A esto se debe agregar que el
mayor precio atrae a nuevos productores: la aparicién de grandes marcas en el mercado -
orgdnico puede traer impactos importantes en el large plazo, asi como la progresiva
incorporacién de nuevos pequefios productores, alentados adicionalmente por el apoyo que se
les entrega parza Ia conversion en la UE y en cierta medida en los Estados Unidos.

' Lohr (2001), p76
52 Lohr (2001), p73 y FAO/CCI/CTA (2001)
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La comercializacién se realiza por distintos medios: supermercados, almacenes
convencionales, almacenes especializados, venta directa. En los mercados mas desarroliados
y con mayor consumo orgdnico ¢l espacio de los supermercados y los almacenes
convencionales es significativo —imds del 50%. En el caso de los deshidratados orgénicos,
existe un margen para venta en ambos canales, pero dada la escasa oferta “base” s6lo es
posible pensar en satisfacer la demanda de un ambito bastante limitado, por lo que el espacio
natural inicial son los almacenes especializados y no la venta a granel sino en paquetes
“pequetios”.

La concentracion en tiendas especializadas y en la venta al detalle es una caracteristica
coherente con el tipo de produccién existente y puede extenderse incluso con niveles de
produccién mds elevados, en particular si se incorpora ciertos aiributos particulares al
producto (como, por ejemplo, la responsabilidad social o el comercio justo). Para ello, se
debe crear unan presencia reconocible y de calidad en el envasado y presentacién. Se debe
tomar en cuenta que con relacién al mercado global de deshidratados un aumento pequefio en
participacidn del sector orgdnico —o de un “subsector” de este— puede ser significativo en
términos de cantidades globales.

El sobre precio obtenido por los productos orgdnicos en la comercializacién no es recibido
—necesariamente— en forma proporcional por ef productor. La gestién de los canales de
distribucion es clave no sélo para el éxito exportador sino también para asegurar una
participacién adecuada en el sobreprecio final obtenido. Se debe buscar mantener acotados
los costos de distribucién y comercializacién.

Dado lo anterior, establecer relaciones estables en todo el proceso comercial es crucial para
favorecer las posibilidades de una mejor distribucién de los mérgenes agregados.
Adicionalmente, desde el punto de vista de los prodactores de la materia prima, la refacién
con un solo deshidratador puede resultar una manera de estabilizar sus ingresos y asegurar
un mayor valor sostenible a su produccidn, participando también en los mdrgenes obtenidos.
Un solo deshidratador puede generar una marca reconocible y relacioned comerciales estables
que los productores no pueden lograr separadamente. Sin embargo, debe asegurarse la
rentabilidad general del negocio de deshidratacién en el largo plazo para vaiidar esta relacién
con los productores de materia prima.

En la distribucion las caracteristicas de los mercados, tienden a sefialar que el espacio en los
Estados Unidos es mds reducido que en la Unién Europea dado que su volumen de
importacién es menor. Asimismo, la fortaleza relativa del Euro frente al délar (que no parece
amenazada en el mediano plazo) es otro aspecto que favorece a la UE como mercado
objetivo.

Dentro de la UE, ciertos mercados parecen ser de més ficil acceso que otros: basindose en
encuestas a exportadores ¢ mportadores, se identificé los mercados de Bélgica, Dinamarca,
Holanda, Suecia y el Reino Unido como de “acceso relaiivamente facil”. En varios de estos
casos, la produccién doméstica de productos orgénicos es relativamente baja, lo cual aumenta
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la participacion de las importaciones. El caso de Holanda es particular, pues este pafs sirve
de base para la reexportacién al resto de Furopa®,

En la Unién Europea, se debe tomar en cuenta la creciente demanda de los nuevos paises
miembros, si bien esta es aiitt poco conocida y desarrollada en el 4mbito de los deshidratados.
Por ejemplo, en Hungria las importaciones de fruta seca han subido 300% en los dltimos
cinco afios (65% en el caso de las pasas), impuisadas por el desarrollo de las industrias
locales de cereales, dulces y pastelerfa. Este crecimiento ha favorecido a algunos grandes
exportadores como Turquia y China.

Se debe destacar que las tasas arancelarias con la Unién Europea son particularmente
favorables para los deshidratados desde el acuerdo comercial que fue firmado con Chile,
permitiendo la entrada con tasa cero de los productos principales analizados desde el primer
afio. Para los Estados Unidos, 1a mayor parte de los productos deshidratados también tienen
una reduccion arancelaria total desde el primer afio. En comparacién con la fruta fresca esta
rebaja arancelaria es ventajosa ¥ puede permitir que la deshidratacién sea mas favorable
como mecanismo para agregar valor a la preduccién orgdnica.

6 ANALISIS ECONOMICO Y TECNICO

6.1 ASPECTOS GENERALES DEL PROYECTO

Para desarrollar un apdlisis técnico y econdmico, se disefié vna empresa “modelo”. La
empresa “modelo” es una representacion simplificada y esquemdtica de lo que serfa un
proyecto real de deshidratados. El propésito de este modelo es permitir una evaluacion tanto
desde el punto de vista econdmico, para determinar la factibilidad econdmica del proyecto,
como ambiental y social, para determinar [a forma en que se incorporarian estas variables al
proyecto. Esta evaluacién se realiza en el nivel de “perfil de proyecto™, por lo que su
objetivo es identificar los 6rdenes de magnitud de los costos, beneficios.e impactos.

La empresa moedelo podria procesar las tres especies consideradas en el estudio en una sola
planta con un volumen de 300 toneladas anuales en total. En concordancia con ello, los
insumos a considerar serian®

s Ciruelas D’Agen y President organicas frescas (75% de humedad)

= Uva de mesa orgdnica, sin pepa “seedless” Thompson, frescas (75% de humedad)

= Manzanas orgdnicas, Granny Smith, frescas (85% de humedad)

% Lohr (2001), p71

5 Por simplicidad se considera sdlo las variedades mencionadas, pero serfa posible deshidratar otras. Cabe
notar que la planta podria también recibir materia prima secada al sol y realizar el proceso de post
deshidratado, pero para efectos del modelo se supone que toda la materia prima es deshidratada en la planta.
El producio secado al sol serfa: ciruelas (17% a 18,5% de humedad) y uvas (15% a 16% de humedad).
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La ciruela, una vez seca, se puede comercializar con y sin carozo, tiernizada o no tiernizada.
Se envasa ¢n cajas de 10 kilos (en una bolsa de polietileno para 10 kilos o en dos bolsas de 5
kilos cada una). Las pasas se pueden vender “morenas™ “rubias”®. Son envasadas de la
misma forma que las ciruelas. Se puede producir manzana secas de alta y de baja humedad
(20% y 5 % de humedad respectivamente). Las manzanas de alta humedad se presentan, de
preferencia, en anillos (de hasta 1,2 pulgadas de espesor) y las de baja humedad en cubos (de
un maximo de 3/8 pulgadas). El envasado es igual a los casos anteriores

Las temporadas consideradas se presentan a continuacién, asociadas con las especies y
variedades producidas.

Uvas pasas Thompson Febrero-Marzo Febrero-Octubre
| D'Agen Febrero-Marzo Febrero-Marzo
Ciruelas -
President Fines de Marzo
Manzana Granny Smith Febrero-Marzo Marzo - Noviembre

El disefio propuesto propone una utilizacién “méxima” de la planta durante el perfodo. Dada
que la planta podria procesar mayor cantidades de frutas que las 300 toneladas anuales, se
considera que este es el piso de produccién y podria aumentarse la operacién mejorando los
resultados econémicos. La restriccién estd dada por la capacidad del deshidratador: en este
modelo, se considerd, a partir de consuitas en el mercado, que se podifa centar con una
mdquina con capacidad de deshidratar aproximadamente 10 toneladas de manzana fresca . por
dia, 8 toneladas de ciruela fresca por dia y entre 3,5 y 5 toneladas de uva de mesa por da®

El objetivo de proponer esta estructura de funcionamiento, es obtener una estimacion de la
produccién diaria y del tiempo de cperacion de la planta que permita proponer un disefio
adecuado para el “modelo idealizado”. Este dato es sélo para efectos del “modelo”,
pudiendo variar en la prictica en funcién de las realidades del mercado. "

Considerando las proporciones reales actuales de produccién y la escala de produccién
“inicial”, se supuso que para efectos de un horizonte de planificacién de unos 10 afios, se

&  Debe notarse que dado que no se usa azufre para la fijacién del color, estas pasas “rubias™ no serian de un

cofor equivalente al de las pasas “rubias” convencionales.

® La cantidad a comercializar dependerd de las exigencias del cliente, Se unificé el envasado para las ires

especies para simplificar ¢l disefio.

% Estos son datos aproximados, pues dependen del aiio ¥ Ia zona de cultivo. Los periodos de procesamiento

son més amplios debido a que la fruta puede ser guardada en bodega antes de ser procesada.

Se tomé como referencia un deshidratador “HUAYRA 60" (http://huayra60.8m.com), el cual cumplia con
las restricciones de cantidad. Ver Anexo XI1.

68

Informe Final 49



EVALUACION DE PERSPECTIVAS DE DESARROLLO PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ORGANICOS DESHIDRATADOS

podia considerar que el 50% del producto final corresponderfa a ciruelos, 30% a manzanas y
20% a uvas™.

Con esos antecedentes y supuestos se calculd las producciones diarias que permiten
dimensionar la maquinaria necesaria, los recursos asociados, los requerimientos de mano de
obra, etc. Si se procesa las distintas especies secuencialmente (cirvela-uva-manzana) la
temporada de procesamiento ocuparfa 190 dfas entre febrero y agosto (suponiendo que se
trabaja en tres turnos diarios de 8 horas cada uno). Los valores de produccidn diaria se
determinan a continuacién. Como se puede observar, dados los niveles de materia prima, la
méquina se encuentra operativa sélo un poco mas de la mitad del afio.

Estimacion de valores de procesamiento y de producto diarios

R T PR e 7 SRR

: ; ¢ - e £ ;:« Jo 5;5

"; enihy i Al ; »":»m-,«?..:{
Ciruelas 150 60 2,50 3,0
Uvas 60 50 1,20 3,5 4,2 0,18
Manzanas 90 80 1,13 8,7 9.8 0,41
TOTAL 300 190 21,5

(*) Este es el supuesto base de escala y distribucién de la produceién que permite el resto de las
estimaciones. (**) Se supone tres turnos de 8 horas por dia.

El proceso de deshidratado de las tres especies se hard segfin lo especificado en la seccién 5.2
incluyendo los productos propuestos para reemplazar aquellos que no son permitidos por la
norma orgénica. A cada proveedor se le deberfa exigir el documento que acredita la
certificacion orgdnica de la fruta. Se comsidera toma de muestras para el control de calidad y
seleccidn de la fruta que entra a bodega y una nueva medicién y seleccién una vez que entra
a la sala de procesos. .
El proceso debe ser certificado por la normativa orgémica europea (2092/91) y la
estadounidense (NOP), en conjunto con la certificacion en Buenas Précticas de Manufactura
(BPM) que se refiere a la seguridad en las instalaciones del proceso de produccion y en
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) que se ocupa de la seguridad en
procesos de produccién de alimentos’’.

% Dada la produccién actual, las ciruelas representarfan en torno al 70% det producto final, las manzanas el

23% ¥ las uvas el 5%. Se supone que la baja produccién de uvas orgénicas deja un margen importante para
crecimiento. Con estos antecedentes se caracteriza los ordenes de magnitud de los costos e ingresos posibles
y luego, se desarrollo un andlisis de la sensibilidad frente a estos supuestos.

7 8¢ podria certificar posteriormente bajo otros estdndares tales como la ISQ 9000, que se ocupa de la gestidn

de calidad de procesos de elaboracién, si se estimara que aporta a la comercializacidn.
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6.2 DISENO DE LA EMPRESA “MODELO”

El presente disefio considera los principales elementos componentes de la empresa “modelo”
tanto en términos de maqumana e infraestructura requerida como de los recursos necesarios
para la operacién de la piant . Los ‘antecedentes se obtuvieron de visitas a empresas, de ]a
revisién de otros estudios’® y de la informacién entregada en las cotizaciones de maquinaria y
opiniones expertas.

Puesto que se toma en cuenta s6lo los principales componentes de cada uno de los 4mbitos
considerados, el cdleulo posterior de costos deberd realizar un ajuste por aquellos elementos
menos significativos que no hayan sido considerados.

Se debe tomar en cuenta que dado que el andlisis es en el nivel de perfil, lo importante es
definir adecuadamente los drdenes de magnitud tanto en el nivel técnico como en el
econdmico, pucsto que para obtener costos de detalle también serfa necesario un disefio
técnico detallado.

6.2.1 Terreno

Se toma como supuesto un terreno comercial industrial sitnado en la VI region por ser el
Iugar donde converge la produccidn de las tres especies, disminuyendo asi los costos de flete.
La planta se instala en un terreno de 3 hectdreas para permitir el uso de las aguas residuales y
deberia tener acceso a gas natural’>,

6.2.2 Escalay “layout” de la Planta

La planta esté disefiada para procesar 10 toneladas diarias de producto fresco (0,4 toneladas
frescas por hora). Este valor es el peak de produccién de la temporada —10 toneladas diarias
de manzanas— y se ajusta a las capacidades del deshidratador.

Las instalaciones se organizan de la siguiente forma:

1. Area de procesamiento: abarca todo el proceso de deshidratacién, desde la recepcién
hasta el envasado.

2. Area de bodegas: que cuenta con las bodegas de: producto fresco, maduracién y
producto terminado.

" Para el disefio de la empresa modelo, se tomd como referencia maquinaria encontrada en el mercado

{consignada debidamente en cada caso) que cumple con las condiciones técnicas y de escala de produccion
definidas. Esto no implica obviamente que la utilizacién de esta maquinaria sea necesaria en la préctica,
quedando la decisidn real sujeta a las condiciones del mercado. Sin embargo, permitié identificar con cierta
precisién las actividades que deberfan ser realizadas principalmente con maquinaria y las que deben
incorporar mayor participacién con mano de obra. Si bien la maquinaria seleccionada tiene una capacidad
superior a la requerida para el disefio de esta planta, por lo que normalmente existirfa capacidad ociosa en la
planta, se descart6 incorporar aquella que estuviera muy por encima de la capacidad propuesta.

2 Sercotec (1987) y Sercotec (1988).

B Ver la secci6n de anélisis ambiental.
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3. Laboratorio: con los instrumentos para el control de calidad de la materia prima y del
producto terminado.

Oficinas y servicios: para la administracion y para los servicios del personal.
Bodegas de insumos y materiales

Area de carga y descarga

NS e

Area de gestién de desechos sélidos y liquidos

Las dreas 1, 2 ¥ 3 ocuparfan unos 400m? las oficinas dentro de un terreno de operaciones de
unos 1000 m?, segiin se muestra esquemdticamente en la siguiente figura. El drea de oficinas
¥y servicios del personal (comedores, bafios, ducha, etc.) ocuparfa unos 100m®. Las
1nsta.lac10nes totales pueden ser menores (o mayores), siendo estas dimensiones sélo
indicativas™. El resto del terreno serfa arborizado, posiblemente con frutales.

Distribucion esquemdtica de las distintas dreas de procesamiento en la superficie destinada
a la planta de procesamiento

Area 6

Areas 1,2 y3 Area?

Area 4

Areas

Acceso -

Las dreas de bodega de producto, proceso y laboratorio son las dreas centrales del proceso de
deshidratacién y contienen la mayor parte de la maquinaria requerida para la operacion.

™ Los antecedentes para dimensiopar estas &reas y para establecer la distribucién se encuentran en Sercotec
(1987) vy en http//www.fac.org/documents/show_cdr.asp?url file=/docrep/VS030E/V5030E1 L.htm. Se
realizé ademds consultas en empresas.
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6.2.3 Egquipamiento

Como se ha indicado, sblo se incluye el principal equipamiento para efectos de la
determinacién de los costos.

6.2.3.1 Almacenamiento de Materia Prima

La fruta serd almacenada en bodegas separadas, contemplando la fase de maduracmn de las
Manzanas.

6.2.3.2 Recepei6n”
- Mesa de seleccién
- Volcador de bins.
6.2.3.3 Procesamiento
- Bstanque lavador con cinta elevadora, para lavar las manzanas por inmersién’®.

- Tina o estanque para la aplicacién de bafios de preservante, para ciruelas, uvas y
manzanas’’

- Tina o estanque para el tiernizado de ciruelas y pasas’®

- Tres cintas transportadora con aspersores’”

™ Referencia. Modelos fabricado por JBehnke, de acero inoxidable. La mesa tiene un soporte en perfil

cuadrado de 40x40x2 min; considera una cinta de PYC de dos telas, tres carriles independientes ——el central
para producio bueno— y dos laterales para rechazo— de 6m de largo, 0,9 de ancho a una altura de 80cm y
una velocidad de 9m por minuto. La capacidad es de 1000Kg/hora, equipada con motor de 0,55Kw con
tiempo de operacién de 10 horas por dia. El volcador lo hace a una altura de 1,8 m cargando los bins desde
el piso; considera una central hidraulica con capacidad de 16 LPM, motor de 3 kw (4 HP) de potencia y
presion méxima de 1400 PSI. La capacidad mixima es de 1.200 Kg, y el tiempo de operacién promedio
(suponiendo 10 minutos por bin) es de 6,5 hrs/dia (ciruela: 6,6 hrs/dia; uva: 4 hrs/dfa; manzana: 8,9 hrs/dia).

" Referencia. El estanque para lavar manzanas es de acero inoxidable y de 2,55 m® con una cinta Intralox

Serie 900; ancho qtil de 0,92 m y una altura de descarga de 1,2 m. Estd equipade con un motorreductor de
0.37 kw. La capacidad del estanque es de 2.550 litros y en la prictica 1 bins con 1.500 litros de agua.
Tiempo de operacién: 8 hrs/dia.

" Referencia. Para la aplicacién de bafios de preservante se propone un estanque lavador igual al descrito

anteriormente, con un tiempo de operacién promedlo de 8 hrs/dia (ciruela: 7,3 hrs/dia; uva: 6 hrs/dia;
manzana: 10,3 hrs/dfa).

" Referencia. Para el tiernizado se propone un estanque lavador igual al descrito anteriormente, con un tiempo

de operacidon promedio de 3,5 hrs/dia (ciruelas: 4 hrs/dia; pasas: 3 hrs/dia).

7 Referencia. De fabricacién de JBehnke, cada cinta consta de una cinta sobre la cual existe una parrilla con

10 aspersores de cono lleno. Bajo la cinta considera una bandeja de goteo. Es de 4x0,4m. Tiepe una
capacidad para 1000 kg/hr; consta de un motoreductor de 0,37 kw.
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- parael lavado de ciruelas y uvas®

— para la aplicacién de preservante de manzanas®',

— para la aplicacién de aceite o glucosa a ciruelas y pasassz.

- Calibradora para ciruelas deshidratadas, cirvelas frescas y pasas®.

- Tolva de acumulacion.

-~ Cortadora para manzanas®*.

- Rebanadora para manzanas® .

- Zaranda (desaguador vibratorio)®: permite sacar el exceso de agua a las manzanas
una vez que han sido sumergidas en el bafio de preservante. '

- Despaladora®.
- Horno o deshidratador; compuesto por:

- Deshidratador™®

- Caldera de fluido térmico®.

30

81

82

83

84

85

86

87
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Tiempo de operacién promedio: 11 hrs/dia (ciruelas —suponiendo 37 minutos por bin, con boquillas con
caudal de 0,92 litros/minuto, 2 bares de presidn y un litro de agua para un kilo de fruta: 13,5 hrs/dfa; uvas
—suponiendo 26 minutos per bir, con boquillas de candal de 0,92 litros/minuio, 2 bares de presion y un
litro de agua para un kilo de fruta: 7,8 hrs/dia)

Tiempce de operacién promedio: 17,5 hrs/dfa, suponiendo 34 minutos por bin, boquillas con 0,92
litros/minuto de caudal, 2 bares de presidn y un litro de agua para un kilo de fruta, .,

Tiempo promedio de utilizacién: 2,5 hrs/dia (ciruelas: 3 hrs/dfa —suponiendo 23 minutos por bin, boquillas
con 0,75 kilos/minuto de caudal, 2 bares de presién y 0,5 kg de glucosa, suponiendo un peso especifico de
1,5, para un kilo de fruta; pasas; 2 hrs/dia)

Se opta por una maquina que tenga capacidad de calibrar los tres tipos de productos cambiando de tamiz,
con una capacidad de 500 kg/hr y equipada con un motor de 0,6 kw (Sercotec (1988)). Tiempo de aperacién
promedio: 7,5 hrs/dia (cirvela fresca: 15 hrs/dfa; ciruela deshidratada: 5 hrs/dfa; pasas: 2,4 hrs/dia).

Referencia. Marca Urschel, modelo GA, para cortar cubos de manzana, con capacidad de cortar 5,5
ton/hora (3/8 pulgada); tiene un motor de 1,5 Kw. Tiempo de operacidn: 2 hrs/dfa.

Referencia. Marca Urschel, modelo CC, para cortar discos de manzana, con capacidad de cortar 5,5
ton/hora (3/8 pulgada); tiene un motor de 3,73 kw. Tiempo de operacién: 2 hrs/dia

Referencia. Marca Jbehnke. De acero inoxidable: una bandeja de 2.700mmx400mm, con capacidad minima
de 1.000 kg/hr; equipada con un motor trifasico de 0,75 kw. Operacién promedio: 10 hrs/dia

Referencia. Sercotec (1988). Con una Capécidad de 500kg/hr; equipada con un motor de 0,37 kw. Tiempo de
operacién: 3 hrs/dfa .

Referencia. Marca Ravi, Modelo Huayra60, de fabricacién Argentina. Tiene capacidad para deshidratar 10
toneladas de manzana en 24 horas, 8 toneladas de ciruelas frescas v 3,5 a 5 toneladas de uvas; estd equipado
con un ventilador de 5.6 kw y un motoreductor de 1,1 kw. Fiempo de operacién: 24hr
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6.2.3.4 Envasado

- Detector de metales
- Mesa de seleccién®™.

- Balanza®

6235 Area de bodegas

- QGmia horquilla”.

6.2.3.6 Laboratorio

- Termo balanza™

6.2.3.7 Area desechos s6lidos y liquidos

-~ Planta de tratamiento de RILES.

- Compostaje

6.2.4 Materiales e Insumos

6.2.4.1 _Procesamiento

- Bins™.
- Cuchillos (para el repelado de las manzanas)
- Preservantes: dcido lictico y 4dcido citrico™.

- Aceites™,

89

91

9z

93

o4

95

Referencia. Marca Ravi. Modelo C'V750, funciona con un aceite de fluido térmico y estd equipado con un
ventilador-quemador de 2,2 kw vy una bomba de circulacién de 4,1 Kw; consume entre 80 (puesta en
funcionamiento) y 48 m* (en funcionamiento) de gas natural/ir. Tiempo de operacién: 24hrs

Con las mismas caracterfsticas de la de recepcion de la fruta
Referencia. Marca Zero, modelo Paco Series PD-F, con una capacidad de 75 kg x 10 grs,

Referencia. Masca Yale modelo GDP 15 AF, con una capacidad de 1,5 toneladas, a gas licuado, consume 11
kg en 9 horas sin detenerse.

Referencia. Marca Sartorius, determina la humedad de las muestras de materia y prima y de producto
terminade. Reemplaza a la balanza analitica y a la estufa de Jaboratorio. Posee una capacidad maxima de 45
gr, precisién 0,001 gr o 0.01%.

Referencia. Marca Wenco de plistico PEAD, para uso hortofruticola, con una capacidad de 857 It. Para
cirvela fresca se tiene 336 Kg/bin, para la uva de mesa, 234 Kg/bin y, para manzanas frescas, 315 Kg/bin.

Se utilizan a razén de uno 1,5 gramos por litro de agua.
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6.2.4.2 Envasado
- Bolsas”.
- Cajas™,

6.2.5 Personal

Se estima que durante el perfodo de procesamiento (unos 190 dias) se requerirfa de fres
turnos de 17 personas. Adicionalmente, se debe contar un personal “permanente” compuesto
por un gerente general, una secretaria, un contador y tres jefes de turno (que se hacen cargo
de las instalaciones en e} perfodo en que la planta se encuentra detenida). Segtin la fruta
procesada y el momento de la temporada se puede requerir méds o menos personal en una u
ofra etapa del proceso, pero se calcula estos antecedentes como un promedio general.

Cada turno incluye los signientes operadores®:
- Bodega y recepcidn: 4 personas
- Mesas de seleccién: 2 personas
- Maquinaria de procesamiento: 3 personas
- Operaciones Manuales o Semiautomdticas: 3 personas

- Envasado y apilado de cajas: 3 personas

- <Cuidador y control de entrada:1
y un técnico de laboratorio.
6.2.6 Energiay Agua'®

6.2.6.1 Electricidad N

Mesa de seleccidn (2 unidades) 1,1 20 22 4,180
. 236,8
Estanque con cinta elevadera 0,37 8 2,96 (80 dfas)

% Para dar brillo a ciruelas se propone usar glucosa l{quida, si bien la que existe en el mercado chilenos es muy

densa (42% de concentracion). Para el caso de las pasas, se propone utilizar aceite de canola.

% Referencia, Marca Elsaca, de polietileno con una capacidad para 10 (45x65x0,001 micrones) y 5 kg.

(35x45x0,01 micrones).

* Referencia. Marca Corrupac, de cartén 20C-KK, de dimensiones internas 430x270x138 mm con refuerzo

interior perimetral.

% Se toma el caso de las manzanas que es el que requiere més personal.

1% Todos los totales han sido aproximados por simplicidad,
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Estanque bafio preservante®™ ‘ 037] 8| 296]  se4
. * 142,45

Estanque tiernizado 0.37 3,5 1,295 (110 dfas)
. 518
Cinta transportadora con aspersores para preservante 0,37 17,5 6,475 (80 dfas)
L ) ) . 4477
Cinta transportadora con aspersores para lavado 0,37 11 4,07 (110 dfas)
. G 101,75
Cinta transportadora con aspersores para aceitado 0.37 2,5 0,925 (110 dfas)
. * 495
Calibrador 0.6 7.5 4.5 (110 dias)
240

Cortadora 1.5 2 3 (80 dias)
596.8

Rebanadora 3,73 2 7,46 (R0 dias)
. . 600

Zaranda o desaguador vibratorio 0,75 10 7.5 (80 dfas)
55.5

Despaladora ‘ 0.37 3 LIt (50 dfas)
Deshidratador 6,7 24 160,8 2.992.5
Caldera 6,3 24 151,2 3.638.8
Volcador de Bins*"™ 3 6.5 19.5 3.705
TOTAL 18.500

Nota : (*) Valores promedios de los procesos de ciruelas y uvas ; (**) Valores promedios de los procesos de ciruelas, uvas y manzana.

62.62 Gas .

6.2.6.2.1 Gas natural

218,000

6.2.6.3 Agua

El consumo estimado de agua en las diferentes etapas depende del tipo de maquinaria. En el
caso de los estangues, como el proceso normal implica un llenado permanente en funcién det
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flujo de pérdida, se ha supuesto un porcentaje de reutilizacién del agua aportada. Se estima
~—en funcién de los antecedentes que se ha mencionado— que la reutilizacién del aguna
permite dividir calcular en un 20% el consumo total estimado por la temporada respecto a la

suma simple de la ugilizacién diaria. En el caso de los aspersores y €l conswmo humano no se

considera reutilizacién'®'.

Estanque con cinta ejevadora (1500 768.000
Titros) 6.000 8 48.000 (80 dias)
. 1.368.000

Estanque bafio preservanie 4.500 8 36.000 (190 dias)
L 231.000

Estanque tiernizado 3.000 3,5 10.500 (110 dias)
Cinta transportadora con aspersores 553 175 9.677.5 774.?00
para preservante (80 dfas)
Cinta transportadora con aspersores 683.650
para lavado 565 1 6.215 (110 dias)
. 150,0 por 1.710.000

Consumo Humano Operarios - - persona (190 dfas)
Consumo Huomano Administracién y N 105,0 por 220.500
Jefes de Turno - persona'®? (350 dias)
TOTAL 5.750.000

6.3 TEMAS AMBIENTALES Y SOCIALES

La planta de deshidratado de frutas supone desde el punto de vista ambiental un conjunio de
implicaciones en sus distintos encadenamientos productivos. Al contemplar como
proveedores solamente a productores con certificacién orgética, provocard un efecto
relevante en cuanto a ampliar y consclidar un segmento de la produccién orginica de
manzanas, uvas de mesa y ciruelas en la zona central del pafs. En efecto, la planta demandara
783 toneladas de manzanas, 450 toneladas de ciruelas y 210 toneladas de uvas de mesa; en
conjunto se necesitarin anualmente 1.520 toneladas de fruta fresca producida orgdnicamente
para lograr 300 toneladas de fruta deshidratada.

En consonancia a la definicién de produccién orgamica se puede afirmar que al ampliar y
consolidar una extensién de cultivos orgdnicos, la planta de deshidratados ya estd ejerciendo
un impacto positivo al medio ambiente en cuanto a mejorar los procedimientos de produccion
fruticola en la perspectiva de una mayor sostenibilidad ambiental. En efecto, las modalidades

19 No obstante, esto seria posible como manera de mejorar la eficiencia del proceso, pero requicre un andlisis
de detalle.

1% Normalmente se estima que el consumo para uso de pérsonal de oficina es de 60 litros al dfa por persona y el
de operadores es de 150 litros estimados de consumo diario; para el consumo del personal “permanente” se
tomé el promedio de estos valores, es decir, 105 litros por dia.
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de produccién orginica son reconocidas como mds amigables con el medio ambiente y, en
ese contexto, en primer lugar con la salud humana no solamente por las modalidades
productivas sino también por el producto final.

Sin perjuicio de la mayor cantidad de mano de obra que supone la produccién agricola
organica en comparacidn a los procedimientos convencionales, durante el proceso de
produccion de la planta propiamente tal se empleardn alrededor de 50 petsomas lo que
significa un impacto directo positivo en las estrategias de subsistencia de apr0x1madamente
200 personas en el &mbito local donde se emplace el proyecto.

La construccion y operacién de la planta deshidratadora supone una serie de efectos
ambientales que es necesario identificar y cuantificar.

De acuerdo a lo indicado en la Ley 19.300 sobre Bases del Medio Ambiente y en el
reglamento del Sistema de Evalnacién de Impacto Ambiental hay que establecer si este
proyecto es susceptible de causar impacto sobre el medio ambiente para determinar si deberd
someterse al Sistema de Evaluacién de Impacto Ambiental (SEIA).

Si bien la evaluacion respecto a la pertinencia de ingreso al sistema de evaluacidn de impacto
ambiental se tiene que realizar concretamente, es decir, una vez conocida la ubicacion,
modalidad y dimensiones especificas de la planta, es posible con los antecedentes y
supuestos que se establecieron, sugerir un anélisis de esta pertinencia de ingreso al SEIA.

Hay que indicar que un aspecto particularmente sensible es Ia ubicaci6n de la planta, ya que
dependiendo de la localizacién de la actividad se derivan una serie de consecuencias
ambientales que pueden sugerir una mayor potencialidad de impactos ambientales del
proyecto.

En el caso de que la planta se emplazara en un 4rca que no esté contemplada en la
planificacion territorial deberd ingresar al SEIA si la urbanizacién o loteo industrial ocupa
una superficie igual o superior a 30.000 metros cuadrados (3 hectdreas} de acuerdo a lo
indicado en el acépite g3 del articulo 3° del reglamento del SEIA.

En tanto, si la ubicacion de la planta estuviera en una zona declarada saturada o latente de
algin contaminante ambiental o considerase la modificacidn de un instrumento de
planificacién tetritorial deberd ingresar al SEIA, seglin el acépite h2 del articulo 3° del
Reglamento del SEIA, si posee una superficie igual o mayor a 200.000 mefros cuadrados o si
la potencia instalada de sus transformadores sea igual o superior a 1.000 kilovoltios-ampere
(kva), considerando la suma equivalente de los distintos tipos de energfa. Por tltimo, si no se
curnplieren ninguno de esos requisitos pero su emisidon y/o descarga esperada de algin
contaminante causante de la situacion de saturacion o latencia sea ignal o superior al 5% del
total, deberd ingresar al SETA.

Por otra parte, €l articulo 3 acdpite i.1 del reglamento del SEIA define que la escala industrial
de los establecimientos dedicados el procesamiento de productos agricolas estd dada por
aquellas labores u operaciones de limpieza, clasificacién de productos seglin tamafio y
calidad, tratamjento de deshidratacién, congelamiento, empacamiento, transformacién
biolégica, fisica o quimica de productos agricolas que tengan capacidad para generar una
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cantidad total de residuos sélidos igual o superior a ocho teneladas por dfa, en algiin dfa de la
fase de operacion del proyecto; o agroindustrias con una potencia instalada igual o superior a
2.000 kilovoltios-ampere.

Sin perjuicio del anélisis particular y concreto que debe realizarse al momento efectivo de
instalar una planta deshidratadora equivalente a la estudiada, se recomienda el sometimiento
del proyecio al Sistema de Evaluacién de Impacto Ambiental en 1la modalidad de Declaracién
de Impacto Ambiental dado el espacio fisico que ocuparé, la dimensién de su capacidad de
consumo energético y por la cantidad de Riles que se estima que generari. En el momento de
la confeccién de la Declaracion, que es un instrumento legal en el cual el titular del proyecto
certifica ante la autoridad ambiental gue su iniciativa no genera impactos ambientales
significativos, se deberdn identificar y cuantificar los impactos ambientales relevantes asi
como el conjunto de normas ambientales especificas a la que estard sujeta la planta.

En cuanto a las condiciones en las que operaria la planta, segin la definicién del perfil
realizada, hay en primer término un dimensionamiento del predio en el cual se encontrard
inserta. También hay una cuantificacion de la escala de produccidn, que es igual a 300
toneladas anuales de frutos deshidratados sumadas las tres especies frutales.

La elaboracién de producios deshidratados trae consigo Ia eliminacién de residuos liguidos
(riles), sélidos y gases.

= Los residuos sélidos bdsicamente se refiere a aquella fruta, que es desechada en la
seleccidn, restos de fruta del procesamiento como cdscaras, carozos, corazdn de
manzana, palos, escobajos, pasas vanas y fruta fuera de calibre.

* Los residuos liquidos son principalmente agua que resulta luego de los procesos de
limpieza la cual puede contener residuos solidos de fruta y de la aplicacion de
preservantes (4cidos cftricos y lictico esencialmente).

* En lo que refiere a emisiones a la atmésfera, estas serfan principalmente el vapor
resultante de Ia deshidratacin de la fruta y las emisiones de la caldera.

En el siguiente cuadro se encuentra resumido el volumen diario aproximado de residuos
generados a partir del procesamiento de las tres especies. Normalmente, el procesamiento de
estas especies es secuencial, por lo que la mayor cantidad de residuos se generard durante el
procesamiento de la manzana.

Volumen de residuos generados por especie en un dia de procesamiento

Ciruelas 1,5 16,9 39 1,3
Pasas 0,7 13,6 24 0,9
Manzanas 3,8 26,9 4,8 -
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Al valor anterior se debe sumar residuos por el consumo humano, los cuales se dispondrin en
el sistema de alcantarillado.

Los residuos sélidos deberén ser reprocesados por empresas dedicadas al compostaje y, si
esto no fuera posible en parte o en su totalidad, deberd ser dispuestos en sitios especialmente
habilitados. Para los residuos liquidos, se deberd contar con una planta de tratamiento de
aguas gue dejard en norma de riego los liquidos tratados. El agua resultante del tratamiento
deberd ser utilizada para efectos del riego del predio (3 hectdreas) o puede usarse para aseo
de la planta. Los lodos remanentes deberan, si no pueden ser reutilizados en labores
agricolas, disponerse en sitos autorizados para ello. Por ultimo, estd el aceite que se ocupard
en el procesamiento de pasas y ciruelas que serd asimilable a residuos liquidos.

En lo que se refiere a las emisiones a la atmdsfera, estas serdn principalmente el vapor
resultante de la deshidratacién de la fruta, revistiendo caracteristicas poco relevantes. En el
periodo de construccién de la planta habrd una emisién mayor de material particulado y gases
de vehfculos por los movimientos de tierra propios de la fase de habilitacién de la planta.

Se deberd asegurar que la generacién de ruido tanto en la etapa de construccién como en la
de operacién sea compatible con la normativa vigente, ya sea se trate de un 4rea rural o un
territorio urbano donde se emplace la planta.

6.4 ANALISIS DE COSTOS Y BENEFICIOS

Los precios obtenidos fueron obtenidos de cotizaciones en el mercado, de revisién de tarifas
(en el caso de los servicios regulados} y de opiniones expertas. Dado que todos los costos
corresponden a la etapa de perfil —y que por lo tanto sélo se busca obtener antecedentes
sobre 6rdenes de magnitud de los costos— los totales obtenidos han sido aproximados para
efectos de la simplicidad en la presentacidn.

6.4.1 Costos .
6.4.1.1 Inversidén

6.4.1.1.1 Terreno

Se propone la adquisicién de un terreno de 3 hectdreas. Una hectirea es ampliamente
suficiente para las instalaciones y espacio de circulacidn, pero se incorpora dos hectdreas

adicionales con el fin de dispone de terreno para disponer las aguas provenientes de la planta
de tratamiento.

6.4.1.1.2 Instalaciones

Se deberd habilitar galpones para la maquinaria, para bodegas asi como oficinas
administrativas y servicios para los trabajadores {casino, bafios, duchas, efc.). Se ha tomado
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como referencia costos estdndares de construcciones industriales, agregando, en el caso de
las instalaciones administrativas el costo por equipamiento interior (muebles, material de
comunicaciones, eic.). En administracién se estima 12 UF el metro cuadrado mientras que en
servicios puede ser menos de 10UF por metro cuadrado, tomdndose como referencia el
promedio de estos dos valores ya que las dreas de servicios son mayores.

Administracién y Servicios 80 11 15.400

TOTAL 50.400
Nota: por simplicidad 1 UF =17.500%

6.4.1.1.3 Estudios

Se requiere algunos estudios técnicos de detalle, ademds de la declaracion de impacto
ambiental. El costo conjunto de estos estudios ha sido estimado en 15 millones de pesos.

6.4.1.1.4 Mauoguingria

Se incluye la maquinaria principal, consignando valores obtenidos de coiizaciones,
aproximados a nimeros “redondos” Algunas méquinas menores, en particular las de manejo
“manual” no estdn consideradas, por lo que el costo total no refleja exactamente los valores
que finalmente serdn usados en los cdlculos econdmicos.

Estanque con cinta elevadora 4.700.000 I 4.700
Estanque 4.700.000 2 9.400
Cinta transportadora con aspersores 3.900.000 3 11.700
Calibrador 30.000.000 1 30.000
Cortadora 21.000.000 1 21.000
Rebanadora 21.000.000 1 21.000
Zaranda 4.600.000 1 4.600
Despaladora 4.500.000 1 4.500
Deshidratador 45.000.000 i 45.000
Caldera 8.991.000 1 8.990
Balanza 231.812 1 250
Termo balanza 2.143.321 1 2.150
Volcador de Bins 8.139.600 1 8.150
Grita horquilla 10.500.000 1 10.500

TOTAL 191.540
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Ademis de la maquinaria del proceso, scrd necesario instalar una pequefia planta de
tratamiento de RILES, cuyo costo estimado es de & millones de pesos.

6.4.1.2 Operacién
6.4.1.2.1 Materia prima

En la produccién chilena a granel para efectos de materia prima se estima un 20% general
como promedio de sobreprecio con respecto a la materia prima para deshidratados
convencionales. Basdndose en informacidn sobre produccidn convencional y algunos
antecedentes de orgénicos, se obtiene Ios siguientes datos para los valores del descarte de
manzanas, ciruelas y uvas. Estos valores son sdlo referenciales, ya que la fijacién de un
precio de largo plazo dependerd crucialmente de las condiciones que se pueda acordar entre
las partes.

450.000

32.400

Ciruela

Uva de mesa 210.000 84 17.640

Manzana 783.000 85 66.555
TOTAL 116.595

6.4.1.2.2 Remuneraciones

Se ha calculado el valor total aproximado de Ias remuneraciones a partir de los antecedentes
de va cstablecidos y considerando salarios de base ademis de los beneficios como
alimentacién y transporte en el valor de la remuneracion total considerada para cada mes.

Gerente 1 2. 000 000 12 24.000
Secretaria y Contabilidad 2 500.000 12 12.000
Jefes Turno (conirel calidad) 3 450.000 12 16.200
Operadores de Maquina 9 200.000 7 12.600
Operadores 33 150.000 7 34.650
Técnicos Laboratorio 3 300.000 7 6.300

TOTAL 51 105.750

6.4.1.2.3 Insumosy Suministros

Se ha incorporado los principales insumos identificados. Las unidades utilizadas en la
temporada resultan de los cdlculos ya realizados.
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Acido lactico 2.924/kg 2.517 7.360
Acido citrico 2.053/kg 2.517 5.167
Glucosa liquida 416,5/kg 12.000 4,998
Bolsas de polietileno Skg 56,763 10.000 568
Bolsas de polietileno 10 kg 104,72 15000 1.571
Cajas de cart6n 416,5 30.000 12.495
Electricidad 60 Kw/h 18.500 1.110
Gas natural 180 /m® 218.000 39.240
Gas licuado 600 kg 2475 1.485
Agua 250 /m® 5.750 1.725

TOTAL 75.719

6.4.1.2.4 Certificacién

Los precios dependen del detalle de la instalacién industrial, y s6lo se obtuvo referencias
generales, annque este es un problema menor pues no son costos significativos.

BPFM
HACCP
TOTAL

6.4.1.2.5 Mantencion .
Se estima en un 5% del valor de las maquinas el costo de mantencidn.
6.4.2 Ingresos

Los ingresos surgen de la venta de las tres especies. Para calcular los precios unitarios, se
tomd antecedentes sobre exportaciones generales de deshidratados. Se tomd como referencia
los precios FOB disponibles para embarques y se incorporé antecedentes sobre los costros de
exportacién, con el propdsito de obtener un precio neto para la planta deshidratadora. Los
valores de referencia son los signientes {tomando como base la caja estdndar de 10Kg): -

» Manzana. El valor FOB promedio de los embarques a la UE y a los EEUU entre julio
del afio 2003 y julio del afio 2004 fue de US$31 por caja de 10 kilos. En ese periodo,
el 47% de los embarques tuvo valores FOB entre US$27 y US$35 y 29% tuvo un
valor por sobre los US$35.

»  Uva. El valor FOB promedio de los embarques a [a UE y a los EEUU entre julio del
afio 2003 y julio del afio 2004 fue de US$16 por caja de 10 kilos de pasa rabia y de
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US$10 por pasa morena. En ese periodo, el 44% de los embarques de pasa rubia tuvo
valores FOB entre US$14 y US$19, mientras el 75% de los embarques de pasa
morena tuvo valores FOB entre US$8 y US$13. Sélo un 5% de las exportaciones de
pasas morenas tuvo un precio FOB superior a US$13 mientras que 26% de las
exportaciones de pasas rubia tuvo un valor por sobre los US$19. Manteniendo un
principio conservador, se toma como valor FOB de la uva orgénica deshidratada un
promedio de los valores de 1a pasa rubia y de la morena; es decir, US$13.

= Ciruela. El valor FOB promedio de los embarques a la UE y a los EEUU entre julio
del afio 2003 y julio del afio 2004 fue de US$15 por caja de 10 kilos. En ese periodo,
el 63% de los embarques tuvo valores FOB entre US$13 y US$17 y un 16% tuvo un
valor por sobre los US$17.

Los costos principales asociados a la exportacion que deben descontarse del precio FOB son
el agente externo y el exportador (entre 7% y 10% del precio FOB) el flete a puerto més
aduana y embarque (US$0,40 por caja). Estos antecedentes permiten desarrollar una matriz
“base” de precios netos que se presenta a continuacién El valor tomado como base FOB es el
promedio para mantener el principio conservador. Como costo de agente externo y
exportador se toma un 8,5%. No se agrega un sobreprecio por ser producto organico en ¢l
caso base, pero se analizara en las sensibilizaciones .

Manzana 28,0
Uva 11,5
Ciruela 15,2

6.4.3 Cdlculo de Valor Actual Neto

-

Con los antecedentes de costos e ingresos se calculé el valor actual neto del proyecto. Se
tom6 una tasa de descuento de 8% real, como valor de largo plazo para el periodo de andlisis
(10 afios). Los precios incorporados son las aproximaciones realizadas en la seccién de
costos e ingresos y representan un orden de magnitud para los resultados. Adicionalmente,
se considerd la existencia de costos no descritos, tanto en la operacion como en la inversién
(*Otros™). En la inversidn, se sumé un 12% del total de costos de inversidon en terrenos,
instalaciones, maquinaria y equipos para incorporar las posibles omisiones o imprevistos,
ademds de los gastos de instalacién en planta y de puesta en marcha. En la operacién se
sum6é un 5% del costo de materia prima, remuneraciones, insumos y suministros, y
mantencién.

La siguiente tabla presenta el caso base de ingresos y costos, tomando en cuenta las
principales partidas. Por simplicidad el caso base del cdlculo del valor presente considera
que los ingresos y costos en cada periodo son iguales.

103 precio del délar en caso base: 600 pesos.
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Evaluacion de Costos y Beneficios (en miles de pesos de 2005) - Caso Base

NGRESQS 329.400 | 329.400 |329.400 [329.400 |329.400 |329.400 [329.400 [329.400 |329.400 |329.400
Ciruela 136.800 | 136.800 | 136.800 | 136.800 | 136.800 | 136.800 | 136.800 | 136.800 | 136.800 | 136.800
Uva 41400 | 41400 | 414001 41.400 | 41400 | 41400 | 41400 | 41400 | 41.400 | 41.400
Manzana 151.200 | 151,200 | 151.200 | 151.200 | 151.200 | 151.200 | 151,200 | 151.200 | 151.200 | 151.200
COSTOS 403.901 |326.443 | 326.443 |326.443 |326.443 |326.443 |326.443 |326.443 |326.443 |326.443 {326.443
Inversion 403.901
Terreno 39.000
Tnstalaciones 50.400
Magquinaria ¥ Equipos 199.540
Estudios 15.000
Capital de Trabajo 65.289
Otros (inluye puesta en marcha)] 34.673
Operacion 326.443 326.443 326.443 326,443 326.443 326,443 326.443 326.443 326443 | 326.443
Materia Prima 116.595 | 116.595 | 116.595 | 116.595 | 116.595 | 116.595 | 116.595 | 116.595 | 116.595 | 116.595
Remuneraciones 105.750 | 105.75C | 105,750 | 105.750 | 105.750 | 105.750 | 105.750 | 105.750 | 105.750 | 105.750
[nsumos y Surninistros 75719 | 75719 ¢ 75719 75719 75719 { 75719 | 75.719 | 75719 | 75719 | 75.719
iMantencidn 9971 9.977 9977 9977 9977 9977 9977 9.977 9977 9977
Certificaciones 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000
Otros 15.402 15.402 15402 | 15.402 15.402 15402 | 15.402 15.402 15.402 | 15.402
SALDO PERIODC -403.901 2,957 2.957 2,957 2.957 2,957 2.957 2.957 2,957 2.957 2,957
VAN = MM$-353
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El resultade del andlisis para el caso base entrega un valor presente neto altamente negativo:
si bien el ingreso neto anual resulta ligeramente positivo, los resultados netos anuales no
permiten acercarse a cubrir los costos de la inversién.

Si se ajusta el valor de los ingresos, mejorando el cambio del ddlar, se obtiene resultados
positivos cuando este valor sobrepasa los 704 pesos, lo cual mmestra un efecto natural de una
actividad netamente exportadora frente al tipo de cambio. Sin embargo, este cambio tan
significativo el tipo de cambio no puede considerarse un escenario razonable para la
planificacion general. No obstante, si el objetivo de mercado se concentra en la Unién
Europea, Ia fortaleza relativa del euro puede sostener mejores términos de intercambio con
mayor probabilidad.

Por otra parte, si se mantiene el tipo de cambio, pero se supone que los precios que pueden
obtenerse superan a la media por al menos un 18%, también se obtiene un VAN positivo.
Considerando que el sobreprecio de los productos orgdnicos actual es de al menos 20% en la
venta al consumidor, este objetivo de precios depende de la capacidad de obtener mayor
s . .z s 104 s 1z
participacion en los beneficios generales . Una combinacién de ambos factores (pero
subiendo ¢l tipo de cambio a s6lo 650) entrega un VAN altamente positive (sobre 200
millones de pesos).

De igual modo, si se aumentara la produccién o se cambiara las proporciones, se podria
aumentar la brecha entre ingresos y gastos anuales. Por ejemplo, duplicando la cantidad de
manzanas procesadas y vendidas se logra un VAN positivo superior a 100 millones'®. Como
se observa, la incorporacién de nueves productores orgdnicos durante la duracién del
proyecto seria determinante en obtener resultados positivos. Cabe notar que, considerando el
nivel bastante bajo de produccién que se da en el caso base, no es necesario un aumento
demasiado grande en las hectdreas certificadas o en la cantidad dedicada a deshidratacién
para aumentar significativamente la disponibilidad de materia prima para deshidratacidn
orginica.

Por otra parte, la sensibilidad del proyecto frente a la tasa de interés no es demasiado
significativa (cambios de un punto porcentual casi no afectan en el caso base, aunque iienen
un cierto impacto en algunas de las sensibilizaciones).

Pese a los resultados de base, dados los valores obtenidos en las sensibilizaciones, es dificil
ser concluyente respecto a los resultados netos més probables para un proyecte de este tipo.
Para reducir fa incertidumbre respecto a los valores lo primero necesario seria un estudio de
detalle del disefio que permita precisar y optimizar los costos optimizando los procesos (pues
se debe recordar que los costos incorporades en el presente célculo fueron seleccionados con

% Una manera adicional de aumentar el precio recibido es incorporando la actividad de exportacién al
deshidratado, pero como se observa posteriormente la escala de produccidn tiende a hacer que la
incorporacitn de esta actividad no sea rentable, dados los costos que estédn asociados.

1% Debe notarse que Ia cantidad asignada a deshidratacién se basa en las proporciones “normales” identificadas,
por lo que no implica necesariamente que se deba aumentar la produccidn orgénica en su totalidad, sino sélo
la parte dedicada a deshidratacion.
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un criterio relativamente conservador para el proyecto)' . Sin embargo, este aspecto
permitiria sélo precisar los datos, pues el actual estudio ha trabajado sobre la base de
antecedentes elaborados de manera sistemdtica y coherente, por lo que no deberia ser
determinante en las conclusiones.

Lo esencial que se desprende de los resultados es que los resultados econémicos finales son
principalmente dependientes de variaciones “relativamente pequefias” en alguno de los
pardmetros que definen los ingresos obtenidos. Este resultado es crucial pues se deduce que
obtener resultados econémicos positivos y sostenibles depende cructalmente de aumentar las
cantidades producidas y mantener niveles de precios adecuados en el tiempo.

Mas alla de los diversos ejercicios de sensibilizacién que serfa posible hacer, lo esencial es
recontocer la necesidad de aumentar la disponibilidad de produccién orgdnica dedicada a la
deshidrataciébn como condicion esencial para la sostenibilidad de un proyecto de
deshidratacion dedicado exclusivamente a productos orgénicos. Debe recordarse que la
capacidad ociosa de la planta bordea los 6 meses, lo que significa una exigencia muy grande
a cualguier proyecto y que en la prictica las deshidratadoras existentes procesan cantidades
mucho mayores a la presentada.

Al mismo tiempo, se debe actuar sobre los precios para asegurar estabilidad en el tiempo y
una participacién adecuada en los mayores precios de exportacién por produccién orgénica.
Se debe notar —como se destacé en el anélisis de mercado— que el mayor precio de los
productos orgénicos no es algo que esté asegurado, sino que se encuentra sometido a la
influencia de variables muy dindmicas, por lo que asegurar precios adecuados de manera
sostenida requiere un esfuerzo importante en las relaciones de distribucién vy
comercializacién y en la seleccidn de un mercado objetivo particular, en particular optando
entre lolsmEstados Unidos y Buropa dada la importancia del papel que representa el tipo de
cambio™’. : ‘

7 PROBLEMAS ENFRENTADOS

Se enfrent6 dos dificultades principales, centradas en ¢! anélisis econdmico: por una parte, la
hipdtesis inicial de trabajo sobre el cardcter de los mercados (un mercado unificado) no fue
sustentada por los antecedentes obtenidos, por otra, no se obtuvo la informacién primaria
sobre aspectos especificos de oferta, demanda y mercado que se esperaba conseguir a ravés
de encuestas y entrevistas. '

Estos problemas debieron ser enfrentados con cambios metodoldgicos en la aproximacion al
problema, como ya se indicd anteriormente. Los cambios metodolégicos permitieron
alcanzar los resuliados esperados por lo que niaguno de los problemas enfrentados fue un

1% Algunos aspectos evidentes que se pueden precisar son las necesidades de capital de trabajo o reducir la
incertidumbre sobre los “otros” componentes.

19" En ese sentido, no es sorprendente que las exportaciones hacia la UE hayan tenido un repunte tan importante
en los tiltimos afios, considerando tanto las condiciones arancelarias como la fortaleza del Euro.
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escollo insalvable para la ejecucién del proyecto. Se logré establecer aproximaciones

indirectas que, sustentadas en un andlisis y supuestos coherente, permitieron alcanzar los
resultados esperados.

No obstante, estos problemas tuvieron un cierto impacto en el desarrollo del proyecto, pues el
hecho de incorporar en el trabajo la bisqueda de aproximaciones indirectas a la solucién de
los problemas —en contraste con las soluciones “directas” que se deseaba inicialmente—
tuvo como consecuencia que la ejecucién de algunas actividades tomé 51gn1ﬁcat1vamente
maés tiempo que lo previsto en el cronograma inicial.

El cambio metodolégico mas significativo para enfrentar la ausencia de informacién estuvo
dado por la utilizacién de los antecedentes cuantitativos de los deshidratados convencionales
como referencia para el andlisis de los deshidratados organicos. Se requirié un andlisis
econdémico para extrapolar informacién disponible sobre el mercado convencional de
deshidratados  al mercado orgdnico con un cierto grado de confianza y para obtener
informacion indirectamente cuando la informacidn real no estaba disponible. A partir de la
definicién de criterios coherentes fue posible aproximarse a la caracterizacién de una oferta
nacional, de una demanda internacional y de un funcionamiento del mercado. Asimismo,
basdndose en los antecedentes disponibles y en criterios fundamentados, se llevé a cabo una
evaluacién de costos y beneficios que permitié sefialar los aspectos clave que determinan el
éxito econdmico de un proyecto de deshidratacion orgédnica.

8 CALENDARIO DE EJECUCION Y CUADRO DE COSTOS

El calendario de ejecucion se resume en el siguiente cuadro. Allf se puede observar que las
(inicas actividades que sufrieron algiin cambio relevante son las correspondientes a la Tarea
N°2, dados los problemas enfrentados y los cambios metodoldgicos que se debidé ejecutar
segiin ya se ha indicado. Estos cambios con respecto a lo programado se encuentran
destacados en el cuadro. En estos casos, se debié ajustar el perfodo de ejecucién en
ocasiones de manera sustancial con el proposito de poder implementar la metodologia
“indirecta” que se utilizg.

Analizar y discutir las normativas de
produccidn de productos orgénicos
L1 deshidratados para los mercados de| Mediados
* Europa y EEUU (sanitarias, orgénicas, Junio
codex alimentarius, HACCP, GMP,
ISO, ete.)

Analizar y discutir las normativas de
comercializacién de productos
12 orginicos deshidratados para los|Mediados de
- mercados de Europa y EEUU (ley de Julio
bicterrorismo de EEUU, etiquetado,
etc)

Mediados Mediados
Julio Junio

Mediados
Julio

Mediados | Mediados de
Agosto Tulio

Mediados
Agosto
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1.3

Analizar y discutir el procedimiento
para caracterizar propiedades
organolépticas y  certificar la
inocuidad y calidad del producto.

Principio
Julio

Fines Julio

Principio
lulio

Fines Julio

2.1

Identificar y analizar la oferta de
productos organicos deshidratados en
los mercados de Europa y EEUU.

Principio
Agosto

Fines
Agosto

Determinar y analizar la demanda de
productos organicos deshidratados en
los mercados de Europa y EEUU.

Mediados
Agosto

Mediados
Septiembre

23

Identificar y analizar las principales
caracterfsticas de distribucién  de
productos deshidratados orgdnicos y
sus similares, en los mercados
europeo y estadounidense; volimenes
transados; canales de distribucidn,
costos de transporte, Tequisitos para la
importacién, envases  adecuados
(granel o al por menor}, rotulacion,
precios.

Principio
Septiembre

Mediados
Septiembre

24

Determinar y analizar la oferta actoal
y potencial de productos orgdnicos
deshidratados de la Agrupacién de
Agricultura Organica de Chile.

Mediados
Julio

Mediados
Agosto

2.5

Determinar y analizar el precio de los
productos deshidratados orgénicos y
no orginicos en los mercados de
Europa y EEUU.

Mediados
Septiembre

Mediados
QOctubse

Entrega informe de avance

Fines de
Octubre

Fines de
Qctubre

34

Identificar y analizar las etapas del
proceso productivo convencional de
deshidratado de frutas y hortalizas y
las restricciones para dar
cumplimiento a la normatéva orgénica.

Principio
Agosto

Fines de
Agosto

Principio
Agosto

Fines de
Agosto

32

Identificar las etapas del proceso
productive que deben resolverse para
obtener productas orgdnicos
deshidratados inocuos y de acuerdo a
las normas de los mercados europeo y
estadounidense.

Principios
Septiembre

Mediados
Qctubre

Principios
Septiembre

Mediados
Octubre

3.3

Identificar las tecnologfas disponibles
para una eventual produccién de
deshidratados orgénicos que cumplan
con Jas normativas y los
requerimientos identificados en los
mercados europeo y estad ounidense.

Mediados
Octubre

Fines
Noviembre

Mediados
QOctubre

Fines
Noviembre
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Estimar la factibilidad econdmica
(costos y beneficios) de Ia produccién
y comercializacién de productos
organicos deshidratados orgdnicos
(evaluaci6n econdmica)

Mediados
Septiembre

Fines
Noviembre

Mediados
Septiembre

Fines
Noviembre

4.2

Evaluar los impactos ambientales
relacionados a [a produccién de
productos orgénicos deshidratados.

Mediados de
QOctubre

Mediados de
Noviembre

Mediados de
Qctubre

Mediados de
Noviembre

4.3

Evaluar los impactos sociales y los
aspectos legales relacionados a la
produccién de productos orgénicos
deshidratados.

Principio de
Noviembre

Fines de
Noviembre

Principio de
Noviembre

Fines de
Noviembre

4.4

Proponer una estructura
organizacional y un plan de trabajo
para iniciar la ejecucién del proyecto,
en caso de resultar una rentabilidad
positiva con un nivel de riesgo
Tazonable.

Definir un paquete de especies para el
proyecio en funcién de lo indicado en
la metodologia

Mediados
Octubre

a
1
1
3
v
'
i
1
'
[}
13
+
L
]
]
[l
1
|
3
b
1
[l
[l
1
H
T
]
1
'
1
'
]
i
1
]
]
[l
1
T
1
'
t
1
'
1
1
'
]
i
b
b
1
'
]
]
]
]
]
'
1
]
]
'
]
l}
]

Mediados
Diciembre

Mediados
Octubre

mmerccsamr—aimmroc—smam——amalame_ammmmacabhemm et veerf e

Mediados
Diciembre

Con respecto a la ejecucién presupuestaria, se adjunta los cuadros de costos
correspondientes.
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Financiamiento Solicitado y Financiamiento Total

ITEM 1 2 3 4 5 6 7 TOTAL PERIODO Saldo
PPTO | REAL | PPTO [|REAL| PPTO | REAL | PPIC | REAL | PPTO | REAL | PPTO | REAL | FFTO | REAL PPTO REAL
IRecursos Humanos
[Profesionales
Virginia Zenteno - Clandia Tapia 0 0 0
Bernardita Villalba 320.000 0.000 320.000 1.280.000, 1.280.000; 1.280.000 0
Daniela Potocnfak 640.000) 640.0008 640.000) 1.396.429 523.571] 1.920.0001 1.920.000 o
Claudic Huepe 640.000 3200004 960.000] 960.000f 960.000 v
Victor Zufiiga 320.000 320.0008 640.000f 640.000] 480.000 480.000( 480.000 480.000f 640.000 640.0001 2.560.000 2.560.000 9
Alicia Viteri 3200000 320.0000 640.000 320.000 950.000] 1.280.0000 1.280.000 o
Cristian Garcfa 3200000 320.000] 320000 320.000 640.000  640.000 0
Manuel Puig 320.00! 640.000 1.000.000| 320,000 280.000] 1.280.00({ 1.280.000] o
Gerente AAOCH 100.000, 100.000] 100.000! 100,000  200.0000  200.000 0
KConsultores !
Internacional (UE - EEUU) 2.000.000] 2.000.000} 2.000.000) 2.000.005 0
Juan Pablo Infante 300.000 400.000] 650.000f 700.0000 650.0000 50.000
Carlos Inostroza 300.000 300.000 600.000f 300.0004 300.0004 900,000  900.000 it
JAdministrativos
Secretaria o' 0 0)
Movilizacion, Vidticos,
Combustibles
Viaticos, Alojamiento, Comida 30.000 30.000 142000 30.00Q) 29.520]  30.000§ 120.600) 437200  76.280
Combustibles 50.000 50.000, 50.000f 50,000 200.000 0 200.0008
Peajes 20.000) 20.000 20.000/ 20.000 80.000 o  80.000
astos Generales
Consumos Bésicos | 15.000 25.000) 25.000, 25.000 25.000 241,720 25,000 25.000 165.000 241720 -76.720
Fotocopias| 5.000) 5.000] 10.000) 10.000¢ 30.000; 10,000 30.00 160.000 o 100.000)
Materiales de Oficina | 30.000] 18.800] 20.000{ 450 20.000, 30.000 20.0000 27.565|  10.0004 30.000 160.000 46.815] 113.189
Imprevistos Q o v
ITOTALES 370.000 18.800[790.000  450[1.535.060] 334.200] 2.065.0000 669.520] 5.175.000] 7.765.714] 3.245.0000 800.000] 1.365.000| 4.413.571f 14.545.000] 14.002.255] 542.745
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9 IMPACTOS DEL PROYECTO

Este proyecto ha permitido establecer las condiciones esenciales para la viabilidad técnica,
normativa y econdmica —en términos de orden de magnitud— de Ia instalacién de una
planta deshidratadora para productos organicos. Esto significa que contienc los antecedentes
para desarrollar cualquier propuesta con tal de implementarla en forma efectiva, si se
consideran el conjunto de los factores asociados a la deshidratacién de productos organicos.

El presente estudio constituye vn apoyo eficaz para un operador que desee ingresar al
mercado de los deshidratados orgénmicos, entregando los antecedentes necesarios para dar
cumplimiento a las exigencias normativas, para entregar y cettificar la calidad adecuada a sus
productos, ademds de orientar la bisqueda de un mercado de exportacién. Los producios
orgdnicos en el mundo son cada vez mdés cotizados sobre todo por los de la Comunidad
Europea y por Estados Unidos. Dentro de este marco, los productos deshidratados también
tienen cabida, sin embargo en Chile no se conoce mucho de ellos y su alcance en el mercado
es mds bien restringido. Por ello, la presentacién de un camino viable para agregar valor a la
produccién orgénica aprovechando los mercados de exportacién resulta un estimulo a la
produccién orgénica.

Los antecedentes que entrega el presente proyecto son claves para orientar el proceso que
aumente el valor de la produccién orgdnica (informacién normativa y de criterios de calidad,
informacién de mercado, ordenes de magnitud de ingresos y costos), por medio de Ia
actividad de deshidratacién.

El impacto fundamental fue el de precisar las condiciones necesarias para desarrollar la -
deshidratacién como forma de entregar mayor valor a la produccién orgénica, y los dmbitos
especificos sobre los cuales se debe actuar. Estas condiciones se pudieron caracterizar a
partir de 1a identificacién de los aspectos centrales que hacfan viable el proyecto,

-

10 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El frabajo muestra que no se encuentran escollos sustanciales dentro del dmbito técnicos y
dentro del normativos a la realizacién de la actividad de deshidratacién orgénica industrial.

Se establece que para la exportacién existe un conjunto de actividades que usualmente se
realizan en el marco de la deshidratacién convencional que no son aceptables por las normas
orgdnicas identificadas. Esto exige desarrollar soluciones novedosas a los desafios
planteados. Se ha identificado los aspectos centrales de estas soluciones, cuya factibilidad
técnica se muestra en términos generales, si bien se requiere un estudio de detalle para
precisar las soluciones. Por ejemplo, se debe experimentar con los preservantes y reguladores
de acidez propuestos (4cido ldctico y lictico, pero también 4cido ascOrbico), para encontrar
las mejores soluciones técnicas y econémicas a estos desafios.
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En el andlisis regulatorio, se destacé la importancia de cumplir con los estindares de caricter
voluntario que son especificos para determinados mercados, paises, alcances y ambitos,
ademis de las normas legales para la produccién y procesamiento orgénico'™,

En lo que concieme a los aspectos de mercado se ha podido concluir que el funcionamiento
institucional de los mercados objetivo para los orgédnicos deshidratados, se basa en productos
altamente diferenciados, y por lo tanto, en mercados altamente segmentados.

En el aspecto de la oferta nacional, se observé que Ia pequeiia escala de produccion estd
asociada con un desarrollo institucional muy limitado, lo que se demuestra en la baja
respuesta a las consultas efectuadas mostrando un funcionamiento atomizado. Para efectos
de los deshidratados, las estimaciones desarrolladas con criterios coherente basadas en la
mejor informacion existente mostraron que las cantidades disponibles son minimas.

Por otra parte, se observé que la demanda agregada estd sujeta a condicionantes bastante
diversas, por lo que los atributos asociados al producto son claves para determinar el mercado
especifico de insercidn, incluyendo las vias de comercializacién y de distribucién adecuadas.

Sobre la base del estudio de mercado se concluye que los resultados esperados de un
proyecto de deshidratacién dependen en buena medida de [as estrategias utilizadas para
insertarse en los mercados, y que estas deben ser especificas para vincular el tipo de
produccién que se lleve a cabo con una demanda particular, no pudiendo utilizarse las
lecciones de otros mercados orgdnicos de manera directa.

El estudio de costos y beneficios, elaborado de manera coherente v fundamentada, mostré
que en las condiciones actuales de disponibilidad de producto —tomando las situaciones més
razonables— no es posible asegurar la sostenibilidad de una produccién orgénica
deshidratada por medio de upna planta indusirial. Los aspectos cenirales que limitan este
desarrollo son la disponibilidad de materia prima y la estabilidad de los niveles de precios.

"

Frente a esta situacién, la deshidratacion al sol o por medio de la “subcontratacién” de
plantas convencionales, pareceria ser una opcién coherente. Sin embargo, este tipo de
soluciones son soluciones individuales y a menudo puntuales, dependientes de
condicionantes externas por lo que se ven limitadas. Dada la complejidad del mercado, estas
iniciativas no pueden ser sostenibles, por ¢nanto no generan proyectos de largo plazo que
puedan establecerse en mercados definidos.

Una planta deshidratadora dedicada de manera exclusiva a la produccidn orgdnica podria
actuar como un espacio de coordinacion del acceso a los mercados, integrando criterios
coherentes y estableciendo relaciones de largo plazo tanto con la oferta de materia prima
como con la demanda en los mercados geogrificos objetivo. Esta planta requiere una escala
garantizada que la haga viable y sostenible. Los antecedentes econémicos demuestran que

108 B4sicamente, los Bstandares del Programa Nacional de Agricultura Organica (NOP) en la Sub Paric F de
7CFR (EEUU) y el Reglamento 2092/91 de la Unién Europea, ademds de las regulaciones, normas y
precedimientos para comercializacién, exporiacion e importacién de productos de origen agricola, gue son
vilidos para toda produccidn y no sélo la orgénica.
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una produccién minima garantizada para asegurar la viabilidad y sostenibilidad de la planta
deberia ser del orden de las seiscientas toneladas de producto seco al afio.

Para conseguir la escala necesaria, se puede recurrir a la materia prima de pequefios
productores. La experiencia internacional muestra que es posible conseguir gran cantidad de
produccién por medio de productores de pequefia escala, pese a la creciente presencia de
grandes productores en el mercado orgdnico. Por ejemplo, la mayor parte de los productores
orgénicos de California, EEUU, son productores de pequefia escala.

Se debe notar que se discute si la produccién y mercadeo masivos son compatibles con los
valores que originaron la produccién orgédnica, por lo que fos productos elaborades por
pequefios productores pueden tener una ventaja entre ciertos grupos de consumidores —en
particular los “regulares” (quienes se encuentran mis “comprometidos” con los valores
asociados a este tipo de produccién). Por lo tanto, la ventaja principal de los pequefios
productores se encuentra en dreas donde estos aspectos se destaquen; bisicamente en la venta
directa (y no como insumo para productos claborados tales como cereales o pastelerfa), que
representa, por lo demds, una parte bastante pequefia del intercambio total.

Para lograr que los pequefios productores en Chile garanticen una produccién adecuada, se
requicre necesariamente vn proceso de coordinacién de los productores. Para ello, un
elemento clave es que la oferta de materia prima para deshidratacion se convierta en una
alternativa de diversificacién econémicamente atractiva, agregando valor a la produccién
orginica frente a la alternativa principal que serfa la produccién de fruta fresca para el
mercado nacional. Ello permitiria aumentar la parte de la produccion destinada a
deshidratacién ¥ eventualmente atraer nuevos productores a fa actividad orgédnica.

Es evidente que la generacién de una alternativa econdmicamente atractiva depende de los
precios y de la estabilidad de la demanda. Se ha destacado que la presién competitiva por la
enfrada de grandes productores a la produccién orgénica, ademds de la mayor oferta de
pequefos productores en Europa y Estados Unidos apoyados en apoites piiblicos para la
conversion y para el desarrollo de la agricultura orgdnica, tienden a presionar los precios
hacia una mayor convergencia con los precios convencionales. Por otra parte, los precios
siguen siendo suficientemente atractivos como para atraer nuevos competidores de paises
exportadores “tradicionales” de deshidratados.

En este contexto, el aumento de valor deberd ser capaz de establecer un elemento
diferenciador con el resto de la produccién disponible, de tal manera de asegurar una
demanda de largo plazo. Para ello, se debe potenciar elementos asociados a la disposicién a
pagar de los consumidores que aseguren un mejor posicionamiento en el mercado,
incluyendo algunos mds “clésicos” como los beneficios en salud'® u otros, més “especiales”,
tales como la responsabilidad social o la asociatividad. Todo esto debe apuntar a establecer

% por ejemplo, el secado al sol puede ser un atributo contra el cual competir sosteniendo argumentos a favor de
la deshidratacién en horno, como que la exposicidn al sol puede generar la pérdida de la vitaminas A y C
entre otras.
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vinculos de largo plazo en un mercado agregado que se encuentra en desarrollo y sujeta a
importantes cambios estucturales,

A partir de las conclusiones centrales sefialadas, surge un plan de accién definido para
promover el aumento de produccién para deshidratacion orgdnica expotable. Ademds de este
plan accion se requiere, evidentemente, avanzar en el estudio de detalle de ciertos aspectos
desarrollados en este estudio y que ya han sido destacados. Sin embargo, las lineas centrales
de accidén son aquellas que permiten atraer una mayor produccién organica a la
deshidratacion. .

A continuacién se sefiala algunos aspectos centrales que deben contemplarse como plan de
accidén para el desarrollo del negocio:

» Identificar los distintos tipos de productores orgénicos en funcién de atributos que
permitan su coordinacién, en particular la escala de producci6n, la experiencia y el
tipo de mercados a los que se orientan.

* Llevar a cabo reuniones con los distintos grupos de productores orgénicos
identificados con el propésito de obtener informacidn sobre su cantidad ofrecida, sus
caracteristicas y la forma en que se relacionan actualmente con la demanda,
incluyendo sus resultados, fortalezas y debilidades. Se debe poner énfasis en
examinar las limitantes existentes para aumentar los volimenes y calidad de la
produccion actual (técnicas, econGmicas) y poner especial atencidn a la experiencia
existente. Un objetivo esencial es identificar 1a base real de produccidn con la que se
puede contar en distintos escenarios!'?.

Es importante notar las dificultades que han existido para obtener informacién por
parte de los productores orgdnicos, lo que destaca la reticencia a las iniciativas
colectivas y refuerza los problemas de la fragmentacidn de la oferta. Por elio, se hace
necesario asociar estas reuniones a la presentacién de nuevas oportunidades y de
planes concretos para llevarlos a cabo; serfa necesario presentar antecedentes sobre el
potencial de la deshidratacién y proponer algunas de las lineas generales de accidon
que se estd explorando (antecedentes que surgen esencialmente del presente trabajo).

» Identificar las alternativas de comercializacidn que existen a la deshidratacién y
contrastar su potencial con el de la deshidratacién industrial para exportacién, se
deberia considerar oportunidades emergentes como los supermercados o las ferias
libres.

» Identificar ciertos de estos atributos especificos valoradas por los demandantes de
productos orginicos, y relacionarlos con las caracteristicas actuales y potenciales de

10 B presente estudio tomé como base el conjunto de la produccién certificada, alguna de la cual ya tiene
mercados objetivo establecidos y consolidados. Por otra parte, considers una proporcién de deshidratacién
relativamente baja, por lo que los datos agregados dan una indicacién adecuada de los ordenes de magritud
agregados disponibles. Sin embargo, el cbjetivo de esta accidn serfa precisar las disponibilidades por tipos
de prodactores.

Informe Final 76



EVALUACION DE PERSPECTIVAS DE DESARROLLO PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACIGN DE PRODUCTCS ORGANICOS DESHIDRATADOS

los productores. Estudiar las opiniones sobre estos aspectos en los canales de
comercializacién.

= Analizar las distintas opciones posibles para la ejecucién de una inversién industrial y
al manera de promover su potencial entre los distintos tipos de inversionistas
potenciales identificados.

=  Presentar las conclusiones principales del trabajo realizado en un taller con
representantes de los grupos identificados, en la forma de alterpativas para el
desarrollo de un plan comercial vinculado a la deshidratacién. Someter a discusién los
aspectos que deberia contemplar un plan comercial para fortalecer la colocacién de
productos orgdnicos deshidratados elaborados a partir de la materia prima de estos

grupos.

= A partir de lo anterior, se puede elaborar un plan comercial que considere las acciones
a llevar acabo estructuradas en etapas y con costos definidos, que contemple ademdés
los aspectos institucionales, los plazos requeridos v que esté disponible tanto para
inversionistas potenciales en la planta, como para sus proveedores. Este plan debe
analizar en particular las relaciones que se pueden establecer entre los proveedores y la
deshidratadora para garantizar relaciones institucionales de largo plazo. Para ello debe
validar una propuesta con los productores, que permita programar su implementacién
y definir los compromisos que debe formalizar entre grupos de productores
participantes, asi como con la deshidratadora.
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ANEXO I
INTRODUCCION A LAS NORMATIVAS ORGANICAS.

En un comienzo, las normas orgénicas surgieron a partir de asociaciones privadas que
habilitaban a sus miembros a utilizar sellos y etiquetados orgédnicos de sus respectivas
asociaciones al comercializar sus productos. En forma paralela, la Federacién de los
Movimientos de Agricultura Organica (IFODAM), una organizacién no gubernamental que
promueve la agricultura orgdnica a nivel internacional, ha establecido directrices que han
sido ampliamente adoptadas para la produccién y elaboracion de productos orginicos;
mientras que el Comité para el etiquetado de alimentos de la Comision del Codex
Alimentarius de la FAO/OMS aprobé las ‘“Directrices para la Produccién, Procesado,
Etiquetado y Comercializacién de Alimentos preducidos Organicamente {(GL 32-1999,
Rev.1-2001). Y por dltimo, muchos gobiernos han desarrollado sus propias normativas
publicas orgénicas, las cuales suelen ser semejantes ya que derivan de la Normas IFOAM
pero con importantes diferencias especificas’.

Este escenario actual se traduce en la existencia en un gran nimero de normativas asociadas
al tema orgénico, lo que en algunos complica el entendimiento y acceso de productores a
este sector. Por ejemplo, a pesar de que en Europa el Reglamento CEE 2092/91 sea el de
referencia, los estdndares bésicos de IFOAM, si bien es un sistema que todavia no tiene un
reconocimiento oficial al nivel de la UE como un requisitc de ingreso, sf tiene un
reconocimiento de importantes organismos de certificacién que se encuentran acreditados y
de algunos comercializadores. Por lo cual es necesario analizar con atencidn la importancia
que puede tener la armonizacién en el futuro, entendiéndolo como un esfuerzo por uniformar
y ordenar la situacién que actualmente existe con miltiples normas y diferentes
acreditaciones.

El reglamento europeo posee caracter obligatorio y tiene fuerza de ley en todos los pafses de
la Unién Europea. En efecto, para todos los pafses de la Unién Europea, la definicién del
método de produccidn orgdnica (ecoldgica) es la misma, lo que puede resultar problematico
en vista de las diversidades climdticas, técnicas y culturales que existen entre las distintas
regiones de la Unién?.

En el caso de Estados Unidos, el desarrollo de una Programa Nacional de Agricultura se
inicié en 1990 con la ley de Produccién de Alimentos Orgdnicos. En el afio 1999, el gobierno
de los Estados Unidos determiné que la Secretaria de Agricultura (USDA) desarrollara un
Programa Nacional de Agricultura Orgédnica (NOP), en el que se regulard el proceso de
certificacion para predios agricolas, cosechas silvestres y procesadores de productos agricolas

VFAQ, 2001
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trazabilidad y credibilidad mediante controles por una tercera parte; los productos
certificados se encuentran en armonia perfecta con las aspiraciones més actuales de los
consumidores. Los productos certificados permiten una segmentacién de mercado favorable a
una mejora de la calidad y de diversidad de los productoss.

Todo lo anterior justifica en gran medida que se mencione a la certificacién organica como
un proceso que va de la mano con el tema de las normativas. Las normas sin certificacion es
un terna incompleto de aberdar, por lo cual se considera necesario presentar en este andlisis
un breve resumen de lo que significa el proceso de certificacién,

Las etapas de la certificacién orgénica son las siguientes:

1.- Eleccidn de una agencia certificadora. El operador toma contacto con una certificadora
acreditada para solicitar informacién sobre el programa de certificacién correspondiente
(CEE 2092/91 0 NOP).

2.- La certificadora le envia al operador informacién general sobre el programa,
formularios de solicitud de certificacién y las regulaciones correspondientes.

3.- El productor decide continuar el proceso y presenta la solicitud de certificacion;

4.- La certificadora revisa la solicitud y evalia si es posible continuar el proceso. Si la
respuesta es positiva la certificadora envia al productor la siguiente documentacion:

a. El contrato;

b. El cuestionario de acuerdo a al categorfa del operador (productor agricola, ganadero,
procesador o agrupaciones); y

c. La factura por los honorarios.

d. El operador llena el cuestionario y lo envia a la certificadora cen el correspondiente
pago; :
e. La certificadora revisa el cuestionario y si estd completo y correcto, agenda una

inspeccidn con el operador y el inspector. Si el cuestionario estd incompleto o
incorrecto solicita que sea corregido y completado;

f. La inspeccion se realiza para verificar €l cumplimiento in situ de las regulaciones. Si
el inspector lo considera necesario puede tomar muestras. La inspeccién debe entregar
como producto un informe firmado por el inspector y el operador, el cual es enviado a
la certificadora;

g. EI Comité de Certificacién de la certificadora revisa el informe, los resultados de los
andlisis y cualquier otra informacién adicional que estuviese disponible y emite un
dictamen;
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h. Dependiendo del dictamen emitido por el comité, la certificadora emite un
certificado, o una notificacién escrita con las no conformidades y los plazos
estipulado para las acciones correctivas.

Es recomendable saber con anticipacién, dénde se va a exportar, y solicitar la certificacién
correspondiente. Si no se tiene seguridad sobre el destino de la mercaderia, conviene
cerciorarse con anticipacién, donde serd reconocida la certificacién solicitada. Hay algunas
certificadoras reconocidas tanto en la CE como en EEUU.

2 POLITICAS DEL GOBIERNO Y REQUISITOS PLANTEADOS POR LOS REGLAMENTOS.
2.1 Unién Europea

En la mayor parte de los paises de la Comunidad Econémica Evropea los gobiernos cuentan
con politicas y ayuda financiera para alentar a los agricultores a desarrollar sistemas de
produccién orgénica. El algunos pafses, como por ¢jemplo Alemania, se establecieron un
conjunto de medidas para alcanzar la ambiciosa meta del gobierno de contar con un 20% de
la superficie agricola con produccién orgdnica para el afio 2010; especificamente en el afio
2001 se incluy6 una mejora en el apoyo (subsidios) a la agricultura orgédnica, se implementé
un programa federal para la agricultura orgdnica (seminarios, apoyo en ferias, estimulo para
grupos de trabajo en parcelas demostrativas y desarrollo de un sitio web con informacién
sobre este programa) y se introdujo un sello organico de cardcter nacional.

Lampkin et al, 1999, sefialan que ya en 1999 existia un apoyo financiero que se entregaba a
los cuerpos de inspeccién y/o certificacién en ocho pafses; y directamente a productores en
seis paises. Esto significaba un premio a agentes privados para su desempefio en actividades
regulatorias.

La mayor parte de los paises de la Unién Europea han designado un agente del gobiemo
(generalmente dentro de los Ministerios de Agricultura) como la autoridad competente de
referencia para controlar y fiscalizar la inspeccién y certificacion ‘de las producciones
orgédnicas segilin el Reglamento CEE 2092/91. El resto de los pafses han identificado dos o
fres agentes que son responsables de distintas areas de operacién. En Austria, Alemania y
Espaiia han sido designados a niveles regionales. Por otra parte, cuerpos acreditados del
sector privado operan con sus propios estdndares, realizando inspeccién y certificacion de
productores orgédnicos en la mayorfa de los paises de la Unién Europeas.

Cada pais de la Unién Europea establece un sistema de control ya sea mediante autoridades
pdblicas o mediante organismos privados, el pafs debe nombrar a la autoridad competente
cuya funcién es la de aprobar y fiscalizar a los organismos de control privados y emitir una
lista de los operadores que debe guedar a disposicidon de los interesados. Por gjemplo, en
Gran Bretafia hasta el 17 de Julio de 2003 la autoridad competente fue la comisiéon UKROFE
(United Kingdom Register of Organic Food Standards), desde esa fecha Defra (Secretary of
State for Environment Food and Rural Affairs) ha tomado este rol. En Francia es el
Ministerio de Agricultura a través del DGAL junto con ¢l Ministerio de Economia a través de
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la Represién del Fraude. En Espafia, las Comunidades auténomas heredaron esta
competencia del Ministerio de Agricultura. ’

El Reglamento CEE 2092/91 autoriza la acreditacién nacional de los agentes de certificacion
por partc de las autoridades nacionales. En general, a las certificadoras se les exige que
cumplan en conformidad el Estindar Europeo EN 45011 o ISO Guide 65, ambos
corresponden a los estdndares para los sistemas de certificacion. Los sistemas de garantia de
paises que no forman parte de la Unién Europea podrian ser reconocidos a través de 1a
equivalencia, formando parte de la lista de los “paises terceros”. Hsta lista debe especificar
las unidades de produccién y los agentes de inspeccién dentro de estos pafses bajo cuya
equivalencia es determinada.

En el Reino Unido, existen organizaciones que tiene estdndares privados y que son muy
reconocidos entre 1os consumidores, por ejemplo Soil Association’ que ademds es el
organismo encargado de la implementacién del Reglamento CEE 2092/91%. En Alemania
también hay estdndares privados mds estrictos que los del Reglamento CEE 2092/91 y han
implementaéo un logotipo BIO, que le asegura al consumidor que el producto cumple con la
especificaciones del Reglamento CEE 2092/91 y con las exigencias alemanas’,

A modo de ejemplo, Ias reglas para la produccidn orgénica en Holanda se basan en el
reglamento CEE 2092/91 y en este pafs esta regulacién se ha implementado a través del
Decreto de métodos Calidad Agricola Produccién Orgénica, este decreto se refiere en forma
directa a la regulacion de la UE sin requerimientos adicionales. El gobierno de Holanda, a
través del Ministerio de Agricultura, determiné a Skal como tinico organismo oficial de
certificacion en ese pais. Skal también se preocupa de informar a los agricultores y
procesadores orgédnicos sobre el reglamento. En la mayot parte de los casos Skal autoriza a
los productores a utilizar un logotipo EKO reconocido por los censumidores holandeses.

2.2 Estados Unidos

El desarrollo de un Programa Nacional de Agricultura Orgénica en los Estados Unidos se
inicié en 1990 con la ley de Produccién de Alimentos Orgdnicos. En el afio 1999, el gobierno
de los Estados Unidos determiné que la Secretaria de Agricultura (USDA) desarrollara un
Programa Nacional de Agricultura Orgénica (NOP), en el que se regula el proceso de
certificacién para predios agricolas, cosechas silvestres y procesadores de productos agricolas
que han sido producidos utilizando métodos de produccién orgénica.

A pesar de ‘que el fmpetu de Ja creacién de los estdndares orgdnicos en Estados Unidos se
basa principalmente en el objetivo de dar claridad v facilitar el desarrollo a futuro de los
productos en el mercado, los estdndares representan un sistema de produccién basado en
principios ecoldgicos que promueven un enfoque del sistema completo para realizar sistemas
productivos: y minimizar los impactos sobre el medio ambiente. El “Organic Food Production

" www.solidssociation.org

¥ Lainformacién se encuenira en www.defra.gov.uk/farm/organic/default.him.
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Act” de 1990 fue la primera etapa del programa nacional orgénico para las regulaciones
orgénicas, hasta que en Octubre del 2002 se implementé en forma completa el “National
Organic Program (NOP) final rule”. Todos los agricultores, procesadores, etiquetadores
deben cumplir en su totalidad con estos estdndares y deben ser certificados por una
organizacién de certificacién acreditada por el USDA.

De acuerdo al aumento en el interés por la produccién orgénica en los Estados Unidos por
parte de los productores y consumidores, el gobierno federal ha implementado varias
iniciativas de apoyo a la produccidn, investigacién y comercializacidn. El ejemplo mds
reciente es la formacién de un “Federal Organic Caucus” en el Congreso de los Estados
Unidos en Abril del 2003, la cual es una asociacién de los Estados cuya misién es mejorar la
disponibilidad y entendimiento de la informacién relacionada a la produccién y
procesamiento de productos orgdnicos.

El reciente estatuto que regula los precios y la produccién agricola “Farm Bill” del 2002
demuestra el aumento del apoyo para ¢l sector orgdnico en los Estados Unidos, entrega 3
millones de délares anuales por los préximos cuatro afios para becas competitivas de
investigacién en agricultura orgdnica. Las prioridades de investigacién incluyen temas de
aranceles, politicas de mercado e investigacién avanzada en predios orgénicos (produccién,
.comercializacién e investigacién socioecondmica). Esta “Farm Bill” también entrega 5
millones de dolares como ayuda a costear los gastos en certificacion para productores y
procesadores orgénicos. En forma adicional, el programa del USDA “Sustainable Agriculture
Research and Education Program (SARE)” ha financiado aproximadamente 1200 proyectos
desde 1988, incluyendo becas de investigacién y educacion, becas para productores y becas
para el desarrollo de profesionales.

Varios Estados han comenzado a subsidiar la conversién a agricultura orgénica. A modo de
¢jemplo, el Departamento de Agricultura, Mercado y Proteccién del Consumidor de
Wiscensin (DATCP) ha implementade un programa de becas “Agricultural Development and
Diversification (ADDY” durante mas de 10 afios. Estas becas son enfregadas a propuestas
que crean oportunidades dentro de la agricultura en Wisconsin por la incorporacion de un
nuevo valor agregado a productos, nuevas investigaciones de mercado, nuevas técnicas de
produccién o comercializacién y cultivos alternativos. Por otra parte, con la ayuda de los 300
mil délares recibidos del programa “Organic certification cost-share” del USDA, DATCP
estd implementando un programa donde cualquier productor y/o procesador en el estado de
Wisconsin puede recuperar sobre las tres cuartas partes del costo de certificacién inicial bajo
las directrices nacionales orgdnicas (con un miximo de US $500 por solicitante)'™.

NOP se hizo obligatorio en Octubre del 2002 y este programa es administrado por el USDA,
requiere que todos los productos que se venden en los Estados Unidos como “orgénico™ debe
estar certificado por un agente de certificacién o un programa de certificacidn estatal que ha
sido acreditados por el USDA. Agencias de acreditacién extranjeras pueden ser reconocidas
por el USDA para realizar acreditaciones NOP, es asf como en marzo del 2003 los programas
de acreditacion reconocidas por el USDA eran: Dinamarca, Francia, Nueva Zelandia, Quebec

10 Mariola et al, 2003



y el Reino Unido. Los agentes de certificacion en esos pafses se pueden dirigir a sus propias
agencias de gobierno para determinar si cumple los requerimientos del NOP. Para los agentes
de certificacion en el sistema NOP, la acreditacién, ISO Guide 65 es voluntaria,

-



Normas de Ambito y alcance relacionado a la produccién orgénica en los EE.UU. y la UE.

s e il ke : : . : SR 2 )
NCh 2439/1999 “Produccidn, elaboracion, etiquetado y comercializacidn de alimentos producidos orgdnicamente™
NOP (Estandar 7 CER Part 205) X
Regulacién CEE 2092/91 X
(Regulacién CEE 1804/99). Con modificaciones para la produccién animal orgdnica, pero que ya estdn consideradas
en la Regulacién CEE 2092/91, por lo tanto si se cumple con CEE 2092/91 se estd cumplimiendo con CEE 1804/99.
[FOAM “Normas Bésicas de IFOAM para la Produccién y Procesamiento Orgénico’ Agosto, 2002. X
Codex alimentarius “Guidelines for the Production, Processing, Labelling and marketing of organically
Produced Foods” (GL. 32 — 1999, Rev.1 — 2001)

Skal International standards for sustainable textile production.
Skal International standards for the production of wine and derived beverages
Manual of UKROFS Standards for Organic Food Production. Incorpora los aspectos de CEE 2092/91 y lo
relacionado uso de simbolo de productos orgdnicos en el Reino

htip:fiwww.defra. gov.uk/farm/organic/legislation-standards/siandard. pdf
"Standards for Organic Food and Farming” of Soil Association. Incluye estdndares de produccién y
procesamiento, incorpora los estAndares de UKROFS (y por lo tanto de la UE} pero en algunos aspectos son més
exigentes que UKROFS.
State Standards in Germany. Regulaciones relacionadas a la promocién, mercado, conversion, subsidios para la
agricultura orgénica.
BOLW Standard. BOLW (Federation of the Organic Food Industry) en una organizacion ‘paraguas’ que
antiguamente fue conocida como AGOL (Association of Organic Farming)
Bioland standards. Nov, 2003. Para productos agricolas de origen vegetal (incluye viticultura) y animal (incluye
4.11 Fresh Waler Fish Cultura)asf como productos apfcolas y flores decorativas. Alemania
hitp./iwww.bioland.de/bioland/richtlinien/bioland-standards_11_2003.pdf
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"' Se espera en un futuro préximo contar en Chile con una Ley Nacional de Agricultura Orgénica, que entre otras cosas, exija el cumplimiento de esta Norma
para todos quienes exporten productos orgénicos al extranjero.



sus requerimientos. -

¢  Normas Naturland para la Apicultura Organica. Nov, 2000, 7 AIerﬁania,

s Naturland Standards for Organic Forest Management Nov, 1998. Holanda

e Naturland Standards for Organic Aquaculture Enero, 2004.

» Normas Naturland para la Viticultura Orgdnica y el Mangjo de Bodega. 2000
Demeter Standards. Estdndares para productos biodindmicos que se incorporan a los requerimientos de Ios E{’ landa_t
estdndares orgdnicos. Pueden aplicarse a productos alimenticios de origen vegetal y animal, y también productos Smc;l;ama
textiles. .
Norma para proceso:http //demeter.nel/standards/si_processing. php?languagechoice=enddanguageadmin ?gﬁ?;‘ma
Gia Standards for Processing Certified Organic Produce (Estdndares para procesadares) Abril, 2003
hrtp/fwww.gaea.defdownloads/gaea_standards_for_processors.pdf Alemania

Giia Standards for Certified Organic Producers. (Estdndares para productores). May, 2004. Incluye vino.
httpo/fwww. gaea.de/downloads/gaea_standards_for_producers.pdf

ECOVIN (Alemania) Standards for organic viticulture Alemania
KRAV standards. Se basa en los estdndares de [IFOAM. Cumple con CEE 2092/91, pero difiere en alguncs
aspectos. Ha desarrollado estdndares para productos orgénicos que estdn fuera del alcance de 2092/91 o IFOAM

(textil, acuicultura, alimento para perros, cuero y pieles, enire otres). Suecia
hup:tffarkiv.krav.sefarkiviregler/Standards2004Editionuly. pdf _ htip:/iwww.krav.se/

Svenska Demeterforbundet. Son estédndares para la agricultura biodindmica y se basa en los estindares Suecia
internacionales de Demeter.

Swiss Organic Farming Ordinance. En algunos puntos es mis esiricto que EU2092/91 Suiza®

BIO SUISSE standards. Son més estrictos que Swiss Organic Farming Ordinance y su alcance incluye todos los Suiza,
grupos, incluyendo bebidas alcohdlicas, no alcohélicas y alimentos para mascotas. Holanda y
hitp:/fwww.skalint. com/homepage/publications/downloadpage/download/download.asp? Download_ID=1197 otros
BioMiogros. Programa que en general posee 1os mismos requerimientos de BIO SUISSE, sin embargo, para Suiza

proceso algunos requerimientos son menos o mds estrictos que BIO SUISSE.

Austria,

Regulaciones de los gobiernos de Austria, Francia, Dinamarca Francia,
] Dinamarca

12 giiza no es miembro de la UE, sin embargo 1a “Swiss Organic Farming Ordinance aplica a los mismos productos que aplica EU Regulation 2092/91 en produccién orgénica,



Delinat (Sniza), Normativa para el cultivo biolégico de uvas y la produccién de vinos biolégicos. 2002

Legislaci6n federal del Ministerio de Agricultura de Francia en agricultura orgénica. Esta reglamentacién
nacional considera 12 Pliegos de condiciones homologados por las Autoridades del Estado concernientes a la
leche, huevos, aves de corral, conejos, carne bovina, ovina, caprina, porcina y miel. )

Francia

Biokultira standards. Se basan en los estdndares de IFOAM y los de British Soil Association. Biokultira es una
organizacion hingara de agricultura orgénica.

Hungria
(pais 3°en
UE)

Regulacién del gobierno y del Ministerio de Agricultura y Medio Ambiente de Hungria.

Hungrfa
(pafs 3° en
UE)

Regulacién del gobieno espafiol. Se refiere a los criterios para el etiquetado de los productos orgénicos, al uso
del término bio, biolGgico v ergdnico, crea el CRAE que es el Consejo Regulador de la Agricultura Orgdnica y
establece los mecanismos de aplicacién de determinados aspectos de CEE 2092/91.
hitp:/fwww.vea.es/estornel ILEGISLACION_ESPANOLA htm

Espafia

Regulacidn especial del parlamento de Catalufia. Para separar las tareas semi-ptiblicas de los agentes de
certificacién orgdnica de las competencias de las autoridades regionales relativas al establecimiento de
estdndares y la acreditacién.

Catatufia
(Espafia)

Estédndares de ascciaciones austriacas de agricultores orgdnicos. Algunos de las cuales son mds estrictos que
EEC 2092/91 y Codex Alimentarius. Por ejemplo la Organizacion Ernte (con 90% de los agricultores
orgénicos).

Austria

Estédndares privados de Ernte fiir das Leben

Austria

Ley de Bélgica en produccién animal orgdnica. (porcinos, ganado de leche y carne, produccién de leche y
productos lacteos y huevos)

Bélgica
(prod.
animal)

Biogarantie standards. Reglamentos y estdndareg para la certificacidn e inspeccion de productos orgénicos,
2002. Son complementarios a ] Reglamento CEE 2092/91 y define el uso del sello Biogarantie
http:/twww.probila.be/pdficcbg_en25092003.PDF

Bélgica

Nature & Progres standards. Son complementarios al Reglamento CEE 2092/91 y define el uso del sello Nature
& Progrés

Bélgica

“Methodical Instruction for Organic Farming" 1998. Es una Directiva del Ministerio de Agricultura de la
Repiblica Checa que contiene tos estdndares nacionales de produccién orgdnica (similares al CEE 2092/91 pero
més esirictos en algunos detatles) y que establece la estructura organizacional, define el uso de la expresién
“producto proveniente de agricultura orgdnica” el usc del logo “BIO” en la etiqueta.

Republica
Checa
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Danish rules. Regulaciones oficiales del gobierno de Dinamarca para productos orgénicos Dinamarca
Luomulijito ry Standards. Estdndares de la Unidn por Agricultura Organica en Finlandia que incluyen - .
., . . . . . . P Finlandia
produccién vegetal y animal, cosecha silvestre, apicultura, procesamiento de alimentos insumos agricolas.
Finlandia
Finnish Bio-dynamic Association Standars en Finlandia (biodingmic
0)
Esténdares estatales del Ministerio de Agricultura de Finlandia. Finlandia
DIO Standards. En 4mbitos no incluidos por CEE 2092/91, tales como vinos, mercado minorista, ventas en Grecia
ferias locales semanaies, alimenios para mascotas y otros.
Esténdares de asociaciones orgénicas de Luxemburgo. Generalmente son mds estrictas que CEE 2092/91, por L
ejemplo se exige una conversién del predio completo y existen restricciones en insumos alimenticios extra- uxemburg
prediales. °
Estdndares privados de Verenegung fiir Biologesche Landbau Létzebuerg I(;uxemburg
EKOLAND organic standars (Organizacion de agricultores) o Standards for organic farming of PTRE (Agente
de inspeccién llamada Assaciation Polskie Towarzystwo Rolnictwa Ekelogicznego). Se basa en los estdndares Polonia
de TFOAM vy estd de acuerdo con CEE 2092/91
TERRA’S model of inspection and certification Yugoslavia
. . - Yugoslavi
Ley estatal de Yugoslavia para la agricultura orgénica. a
“Standards for Organic Food and Farming in Ireland® o Estdndares de la asociacion de Agricultores y giﬁga
Productores orgdnicos de Irlanda (IOFGA). Son estdndares de produccion y procesamiento orgdnico. Unido
The Standards for Organic Food and Farming in Treland, Organic Trust Lid. 2001, Demeter Ireland Ltd, la
Asociacién de Agricultores y Productores Orgénicos de Irlanda (JOFGA) y Organic Trust Ltd han establecidos Irfanda
estos estéandares incorporando los requerimientgs de CEE 2092/91.
Directrices para la Agricultura Orgdnica en Slovenia. Publicadas por el State Farming Advisory Service y el
Ministerio de Agricultura, segtn los estdndares [FOAM y el Reglamento CEE 2692/91 y son similares a Ios Eslovenia
estdndares a los estdndares de las asociaciones de agricultores en Austria v (Ernte and Bioland).
Esténdares para Ja agriculivra orgdnica en Estonia. Considera los estdndares de IFOAM y CEE 2092/91. Estonia
Sanitarias ! Codex Alimentarius X
THI3/EEC Regulacion relacionada con certificados sanitatios X

http://europa.cu.int/eur-lex/es/search/index html




Directiva 93/43 EEC Reglamen

: A5

http://europa.eu.int/eur-lex/es/search/index. html

Todas las especies de frutag y hortalizas al estado fresco, seco y deshidratado deben ser exportados a Europa ¢on un
certificado fitosanitario, no requieren declaraciones adicionales y el Tugar de inspeccidn puede ser en origen o en los
uertos de salida. hutp:/iwww.sag.cl/contenedortmp/Manual_de_Exportaciones/Mercados2.PDF

Los productos deshidratados en general que serdn exportados a EE.UU., no requieren inspeccidn ni certificacién
fitosanitaria del SAG. http./fwww.sag.cl/contenedortmp/Manual_de_Exportaciones/Usa.pdf

UE.

EUREPGAP X
~Titulo 21 del Cédigo de Reglamentos Federales de los Estados Unidos, Parte 110 (21 CFR 110.1 -
GMP o 110.110). Practicas de Buena Manufactura en la manufactura, empaque o almacenaje de alimentos para EEUU
BPM los seres humanos
Otras X
HACCP Hazard Analysis and Critical Contrel Point. Estdndar desarrollado inicialmente para asegurar la calidad de
los alimentos que llevaban los tripulantes de naves espaciales, en 1959. Corresponde hoy a un requerimiento X
internacionalmente aceptado para asegurar la sanidad de los alimentos. hftp:/vm.cfsan.fda.gov/~lrd/hacep.html!
Asegurami [ISO -ISO 9000 X
ento de - ISO 9001:2000 Quality Management System (ISO QMS)
calidad. TQM (Total Quality Management) Procedimiento para manejar calidad en donde existe un principio de
mejoramiento permanente de la empresa.
BRC (British Retail Consortium) Standards. Para procesadores, comerciantes y otras organizaciones. Cubre todas las
reas de inocuidad de los alimentos, calidad y legalidad.,
BRC Global Standard - Food
BRC Global Siandard - Consumer Products X
BRC Global Standard - Packaging
BRC/FDFE Non-GM Food Standard
htwp:/iwww.bre.org.uk/standards/index.htm
Calidad EC 2200/96 Requisitos de calidad de frutas y hortalizas en la UE, como parte de la Politica Agricola Comdn de la

Reguiacién EC 178/2002 Describe los principios y requerimientos generales que debe tener los alimentos en la UE.




-Uruted States Standards for Gradcs of Dehydrated (Low Moxsture) Prunes 1960.
hup:/fwww.ams.usda.gov/standards/dhyprune.pdf

-United States Standards for Grades of Dehydrated (L.ow Moisture) Apples. 1977.

hep:www.ams.usda. gov/siandards/diyyaples. paf

-United States Standards for Grades of Processed Raisins. 1978,

hup:/fwww.ams.usda.gov/standards/raisin. pdf

- Commodity Specification. Amendment No.1-Dried Fruit. USDA. FV207-CS1, AMENDED. 1999. La cual debe
incluir los estdndares de graduacién (grades) aplicables segiin sea el caso.

Kosher. Para productos procesados tales como deshidratados, congelados, secos, ldcteos, jugos, aceitunas y aceites,
algunos granos ¥ productos destinados a la elaboracién de otros productos.

EEUU

Envasado y
etiquetado

Regulaciones para el empacado y etiquetado de productos en la UE

Code of Federal Regulations, Part 101 - Food Labeling hitp://www.cfsan.fda. gov/~dms/lab-ind. himl

Comer-
cializacién

SAG - Procedimientos para la inspeccién de productos hortofruticolas frescos y deshidratados de exportacién, en
origen y puertos de ernbarque

Procedimientos para Ia Inspeccion Fitosanitaria de productos hortofruticolas frescos, secos y deshidratades de
exportacin, en origen y puertos de embarque

Normas de Origen. En Chile se debe certificar el origen de los productos exportados, trdmite fundamental para
acogerse a la rebajas arancelarias que supone el TLC con la UE y Estados Unidos.

Ley Bioterrorismo “Public Health Security and Bioterrorism preparedness and response Act of 2002”.
Secci6n 303: Detencién administrativa de embarques de alimentos:

Seccidn 305: Inscripcién de establecimientos que exportan alimentos a los EE.UU.

Seccién 306; Mantencion de registros para la trazabilidad de los alimentos.

Secci6n 307: Notificacidn previa de embarques de alimentos.

Regulaciones de aduanas de los EEUT (U.S. Customs).

Harmonized Tariff Schedule of the United States. Establece los aranceles de importacién a los cuales estin sujetos
todos los bienes que entran EE.UU. http./iww.cusioms.ustreds. gov

Import Regulation (EC) 1788/2001. Detalles de proedimientos de exportacion a la UE, desde paises terceros para la
UE. hitp:/fwww.skalint.com/homepage/publications/downloadpage/download/download.asp? Download_ID=2695

Import Commission Regulation (EEC) No 94/92 Lista de paises terceros para [a UE.
hitp:/fwww.skalint.com/homepage/publications/downloadpage/download/download.asp ? Download_ID=575
Import Commission Regulation (EEC) No 94/92 amendment 2382/2002
hutp:/www.skalint.com/homepage/publications/downloadpage/download/download.asp ?Download_ID=2692
Import Commission Regulation (EEC) No 94/92 amendment 545/2003
http:/fwww.skalint.com/homepage/publications/downloadpage/download/download.asp ? Download_ID=2693




ANEX0 11

ASPECTOS GENERALES DE LA NORMATIVA ORGANICA PARA LA PRODUCCION EN EL HUERTO DE:
CIRUELAS, UVAS Y MANZANAS (HASTA LA COSECHA).

-Establece un perfodo de transicién de 3 afios previos a la cosecha de ciruelas,
Perfodo de -Establece 3 afios de no aplicacidn de sustancias prohibidas, previos ala  { uvas y manzanas (plantas perennes) a etiquetar como orgdnica (para cultivos
transicién cosecha a etiquetar como orgénica. anuales son 2 afios antes de la siembra).
-No estdn previstos acortamientos del perfodo de transicidn. -Estd previsto el acortamiento del periodo de transicidn, si se cumple con
determinados requisitos.
- Se requiere en forma especifica: establece que las unidades de produccién | - No se refiere a estas zonas en forma especifica, pero estd implicito.
Zonas buffer (de | deberdn tener limites y “zonas buffer”, dreas que deben ser de suficiente - Se establece que las unidades deben estar convenientemente aisladas para
amortiguamiento) | tamafio o con caracteristicas (ej: protecciones contra vientos o desviaciones | proteger la produccién orgénica de posible contaminantes, lo cual se verifica en
para escurrimiento) que prevengan contaminaciones no intencionales. cada inspecci6n.
. . ) . . -Se prohibe.
-Se permite en la medida que se establezcan medidas de manejo y barreras prohi ” . . .
.. o -Se permite la conversidn paso a paso en especies perennes {ciruelos y vifias),
fisicas que prevengan las mezclas y la contaminacién. . . . .
. : . - donde la unidad convencional debe ser inspeccionada.
. - Sistemas productivos que generen productos orgdnicos y no orgénicos, . Lo . .
Produccitn . . . . . -Se requiere separacién en almacenamiento y producciones O y C.
13 deben poseer un sistema de registros que diferencie la parte orgdnica. . .
paralela : - - Estricto controf de cosechas y manejo.
-No exige un plan de conversién. . . . . .
. . - . - No permite la misma variedad O y C en la misma unidad.
-El almacenamiento de insumos prohibidos en un establecimiento o .o ..
- . e . - Se prohibe guardar materiales/insumos no permitidos en un establecimiento
orgénico no estd explicitamente prohibido. e
otgénico.
-Se deben utilizar material producido orgdnicamente.
Material -Se acepta el uso de material reproductivo de plantas perennes proveniente | -Se debe utilizar especies y variedades procedentes de la agricultura orgénica.
reproductivo de la agricultura convencional siempre que haya sido manejado bajo las
normas orgénicas durante al menos 1 afio. B
Sustentabilidad Se requiere mejorar los recursos naturales, incluyendo suelo y calidad del Fertilidad y actividad bioldgica del suelo debe ser mejorada, pero no se
usten agua. especifica el aspecto de calidad de agua.

3 Produccién simultdnea en la misma unidad productiva, por parte de un productor, de cultivos convencionales, en fransicién y/u orgénicos de Ja misma variedad o
variedad diferente pero cuyo producto final no es claramente distinguible y/o ne permite determinar el método de produccién del cual proviene.



Fertilizacién

-Se debe mantener y mejorar a través del cultivo de leguminosas, abonos verdes o plantas de enraizamiento profundo, cultivos de cobertura, rotaciones

adecuadas; incorporacion de estiércol u otro material proveniente de producciones orgénicas, etc.

-Se prohibe el cultivo sin suelo (Ej. Hidropénico).

-Mejorar o mantener el contenido de materia orgdnica del suelo, de manera
de no ocasionar contaminacién del cultivo, suelo y agua
-Aplicar insumos sin contribuir a la contaminacién, tales como:
¢ Insumo de la Lista Nacional
e Sustancia mineral extraida de baja solubilidad
s  Sustancia mineral extraida de alta solubilidad y en cumplimiento
con lo no permitido en Ta Lista Nacional.
e Cenizas de material vegetal y animal y que no haya sido combinado
con sustancias prohibidas de la Lista Nacional.
-Se prohibe para la fertilizacién, los fangos de aguas residuales (bios6lidos).
-Se explicita la prevencién de la confaminacién de suelos y aguas,
proveniente de aplicaciones de material vegetal y animal.
-Se prohibe la quema, como medio de destruccidn de residuos de cosecha,
excepto para controlar enfermedades o estimular germinacion de semillas.

-Excepcionalmente, se permitird el uso de fertilizantes orgdnicos o minerales

mencionado en la lista, si:

* no se logra una nutricién adecuada por medio de los métodos antes
mencionados. '

*  Se busca satisfacer requisitos especificos de nutricién de los vegetales o
de acondicionamiento del suelo.

+ s utilizacién no produce efectos inaceptables para el medio ambiente ni
contribuya a su contaminacién.

-No se permite el uso de lodos provenientes del procesamiento de aguas servidas,

- Se permite la quema de malezas.

Uso de estiéreol

Bl estiércol fresco debe convertirse en abono salvo en cultivos si no son
para consumo humano o incorporandolo al suelo 120 dias antes de la
cosecha.

-Establece pautas especificas para el procsso de compostaje (C/N, ndmero
de volteos, etc).

-Ne se establecen requisitos respecto del origen del estiéreol.

-No hay prohibici6n explicita para estiércol fresco.

-Se establece méximos de estigrcol aplicado (en Kg de N/ha). No se
especifican momentos de aplicacién de estiércol.

-No se establece pautas para el compostaje.

- Se acepta el uso de estiércol proveniente de ganaderfas no orgdnicas (sélo
extensivas) siempre y cuando se demuestre la necesidad.

Control de plagas y
enfermedades

Se deben prevenir por medio de:

« rotaci6n de cultivos

o  medidas para expulsar portadores de enfermedades, semillas de malezas
y habitat para plagas. ™

seleccién de especies y variedades adecuadas

control mecénico o fisico

aplicacion de insumos no sintéticos, biclégicos, botAnicos o minerales
para el control de enfermedades

Se puede usar de insumos de la Lista Nacional si las medidas anteriores no
son suficientes, documentando las condiciones de uso en el plan de manejo.

*

Mediante la adopcién conjunta de:

seleccidn de especies y variedades adecnadas
un adecuado programa de rotacién de cultivos
medios mecdnicos

proteccién de enemigos naturales

quema de malezas.

Sélo en casos de que un peligro inmediato amenace el cultivo, se podra recurrir a
los insumos de !a lista.

Trazabilidad

La trazabilidad del producto debe permitir determinar donde se manej6 el producto, &l origen y de dende vienen todos insumos utilizados.




ANEXO III

GENERALIDADES SOBRE NORMATIVA PARA LA EXPORTACION DESDE CHILE
HACIA LA UNION EUROPEA Y HACIA L.OS ESTADOS UNIDOS

Si se quiere exportar a los paises industrializados, hay que cumplir indispensablemente con
las legislaciones respectivas de los pafses importadores. Para comprobar ¢l cumplimiento de
éstas, se necesita la aceptacién por los organismos nacionales del pals importador. Esos
normalmente se basan en la documentacidn y certificacién de determinadas certificadoras
(privadas) que estén acreditadas y reconocidas

En cuanto al proceso de exportacién desde Chile, se recomienda revisar la pagina de web de
Pro Chile: "% en donde se detallan las etapas para la realizacion de exportaciones.

1 UNION EUROPEA.

Dentro de la UE, los productos certificados como orgédnicos por un agente de control
reconocido por la UE pueden ser comercializados como taf dentro de toda la UE. Sin
embargo, los produciores no pueden usar libremente las diferentes etiquetas orgdnicas. Cada
etiqueta posee sus propios requerimientos adicionales y dentro de los miembros de la UE
existen distintas etiquetas orgénicas.

Los productos procedentes de la UE amparados por el Reglamento 2092/91 pueden ser
comercializados libremente en el mercado interno. En cambio los productos orgémnicos de
pafses no miembros de la UE (“paises terceros™), como Chile, deben cumplir ciertos
requisitos relacionados para ser comercializados en la UE.

Ser “pais tercero”, significa estar reconocido por la UE como un pafs que tiene un sistema
nacional de control y una legislacién equivalente a la de la UE. En este estatus s6lo hay ocho
paises (Argentina, Australia, Israel, Reptblica Checa, Hungria, Nudva Zelanda, Suiza y
Costa Rica) a quienes recientemente la UE les prolongd la condicién de pafs tercero hasta el
31 de diciembre del 2008. Hay varios postulantes, entre ellos Chile, pero hasta el momento
no se han incorporado nuevos paises a esta lista.

Las empresas importadoras de productos orgénicos procedentes de paises que no estdn en la
lista de “pafses terceros” deben someterse al régimen de control de organismos privados.
Para los productos orgénicos procedentes de estos pafses, los importadores deben obtener una
autorizacién/permiso individual del Estado miembro de la UE donde desea vender cada
producto; ¢l importador debe mostrar evidencia de que el producto fue producido e
inspeccionado de acuerdo a regulaciones equivalentes a los estdndares orgénicos de la UE y
que fue certificado por una agente de control que opera en conformidad de la ISO Guide 65.
Ademds Ja calidad orgdnica de los distintos lotes importados debe estar respaldada por los
certificados correspondientes. En todos los comprobantesls el producto agricola orgénico

! hitp://www.prochile.cl/servicios/exportar_paso_a_paso/proceso_indice.php

15 ¢j. Bill of Lading, facturas



importado debe estar debidamente sefialado su calidad de orgdnico (ej. Manzana deshidratada
orginica). Los procedimientos administrativos para obtener dicha autorizacién/permiso de
importacién pueden diferir considerablemente entre un pafs y otro de la UE.

Es asf como la Regulacién 1778/2001 EC determina que a partir de Noviembre del afio 2002,
los exportadores de productos organicos de paises no pertenecientes a la UE, deberdn tener
un certificado de control de cada envio, el cual deben mostrar en la aduana del punto de
entrada a la UE para que el embarque sea reconocido como orgdnico. Esto introduce un
nuevo procedimiento, ya que la certificadora responsable en el pafs de origen, estd obligada a
realizar un control y emitir un documento de certificacion por cada envio, especificando lag
cantidades exactas de cada producto. Este nuevo requisito, en teorfa nos puede servir para
Illevar una estadistica més exacta de los productos chilenos exportados a la UE, siempre y
cuando las certificadoras que manejan la informacién, proporcionen los datos que figuran en
estos certificados de envio para poder sistematizarlos.

Las empresas importadoras también requieren ser controladas por un organismo de
certificacién, que después de una acuciosa inspeccién (la cual incluye, entre otros,
comprobacidn de que los lotes importados estdn etiquetados debidamente y almacenados por
separado de los convencionales) y revisién de documentos, toma una decisién de
certificacion una vez cumplida la inspeccién y de cumplirse con el Reglamento 2092/91, 1a

empresa obtiene su certificacion'®.

Este sistema implica la revisién de cada partida de importacién por parte de la autoridad
competente en el pafs de destino, lo que toma un tiempo adicional en el proceso de
exportacidn. Sin la autorizacién correspondiente, los productos no pueden entrar a la UE.

Esta es la forma en que actualmente nuestros productos orgdnicos se exportan. Sin embargo,
esta via podrd ser utilizada sélo hasta el 31 de diciembre del 2005, fecha que se ha fijado
como limite para seguir trabajando-bajo este sistema. Una vez cumplido el plazo, los paises
que exporten productos orgdnicos a este mercado, deberdn tener la categoria de pafs tercero,
demostrando el cumplimiento de una legislacién y un sistema de control equivalente al de la
UE, que Chile actualmente no posee.

Council Regulation (EC) No. 1804/1999, ademads de establecer como obligatoria desde el 24
de Agosto del 2000 la Council Regulation (EEC) No. 2092/91 para la produccién animal
orgdnica, incluye el aspecto que indica los Organismos Genéticamente Modificados (OGM)
y productos derivados de OGM no son compatibles con la produccién orgdnica y por lo tanto
no pueden seor utilizados en productos que se etiqueten como provenientes de la agricultura
orgénica.

Ademds de las normas especificas para la agricultura orgdnica, hay una serie de normas
europeas, relacionadas con aspectos generales de calidad de los alimentos y condiciones
fitosanitarias, que deben cumplir igualmente los productos orgénicos y convencionales que
ingresen a la UE.

16 Nevendorff, . 2002



» EC 2200/96: Requisitos de calidad para frutas y hortalizas en la UE como parte de la
Politica Agricola Comtin de 1a UE. Los productos que no cumplen con esta regulacion,
quedan fuera del mercado.

s 77/93/EEC del 21 de diciembre de 1976 y actualizada durante los afios 1992 y 1993,
Regulacién relacionada con certificados fitosanitarios

s Regulaciones para el empacado y etiquetado de productos.
e Directiva 93/43 EEC. Reglamento General para la higiene de los alimentos.

* Regulacién EC 178/2002 que describe los principios y requerimientos generales que debe
tener los alimentos en la UE, estableciendo la Autoridad Europea de Seguridad de los
Alimentos.

2  ESTADOS UNIDOS

En los Estados Unidos a partir de Octubre del 2002, el NOP establecié que todos los
productos comercializados, etiquetados y/o presentados como orgdnicos en los Estados
Unidos deben estar certificados por un agente acreditado por el USDA. Es asi, como los
productos orgénices importados tienen que cumplir tambié€n con esta exigencia a través de 3
alternativas:

(1) Certificacion otorgada por un agente certificador que fue acreditado por el
USDA.

(2) Reconocimiento de un gobierno extranjero por parte del USDA de la
evaluacion de conformidad o,

(3) Determinacién de equivalencia entre paises. .
Para el caso de Chile, la clave estd en que todos los productos comercializados en Estados
Unidos como productos orgdnicos deberdn ser certificados por entidades privadas
debidamente acreditadas por el Departamento de Agricultura del los Estados Unidos
(USDA). Esta regulacién incluye a las empresas extranjeras. Las agencias certificadoras
internacionales serdn evaluadas bajo los mismos criterios que las estadounidenses.

La empresa que elabora el producte final debe ser certificada de acuerdo al NOP y por otra
parte, los ingredientes utilizados en la elaboracién del producto final y cualquier procesador
intermediarios deben también ser certificados para verificar el cumplimiento de los
estdndares de] NOP,

Por otra parte, en la actualidad la compafifas que exporten alimentos (orgénicos o no-
orgénicos) a los Estados Unijdos deben estar registrados en el sitio web del FDA (US Food
and Drug Administration) relativo al bioterrorismo’’ Las regulaciones del FDA relativas a

Y Bn: hup:fwww fda. govioc/bioterrorism/Bioact himl




las exportaciones a Estados Unidos han cambiado y las nuevas regulaciones del
“Bioterrorism Act” comenzaron a ser ¢fectivas el 12 de Diciembre del 2003, por lo tanto a
aquellos exportadores de alimentos que no cumplan con estas nuevas regulaciones se les
rechazard la entrada de sus alimentos a Estados Unidos. Con el fin de entregar mayor detalles
de la nueva ley de bioterrorismo'® se presenta el Anexo IV.

El Servicio Aduanero de los Estados Unidos se encarga de controlar la entrada de cualquier
producto en el territorio de los Estados Unidos. Es la organizacién que aplica las diversas
- leyes arancelarias, determina y cobra las tarifas arancelarias, los impuestos y las tasas
aplicadas a los productos importados. Ademads ejecuta las leyes aduaneras y aplica los
reglamentos de importacién establecidos por ofras autoridades federales. Las dos
restricciones mdas importantes para el ingreso de mercancias a Estados Unidos estdn
determinadas por los aranceles aduaneros y las cuotas.

Las cuotas de importacién son aplicadas para controlar {a cantidad de mercancias que pueden
importarse durante un determinado lapso de tiempo, las cuales pueden ser absolutas
(limitacién absoluta de la cantidad que puede importarse de un producto durante un tiempo
determinado) o cuotas en funcién de tarifas (que permiten el ingreso de una determinada
caatidad de producto sujeto a una cuota o cantidad limitada), aplicdndose a dicha cantidad
una tarifa aduanera reducida durante un tiempo determinado, Las cantidades que excedan la
cantidad establecida en la cuota, deben pagar tarifas arancelarias mas altas.

Tratindose de productos exportados hacia los Estados Unidos y de acuerdo a las
estipulaciones del NAFTA, el importador norteamericano debe contar con un certificado de
origen extendido por el exportador.

Todos los articulos importados tienen que estar provistos de un sello que identifique al pafs
de origen, el cual debe ser legible, permanente y debe indicar el paifs de origen en su
denominacién en inglés. Para efectuar una exportacion hacia los Estados Unidos, el
importador deberd llevar a cabo los trdmites de importacidn pertigentes, incluyendo el
lienado de los documentos de entrada de mercancias. El importador deberfa entregar al
exportador una lista con la informacién necesaria que debe tener la factura, segin lo
establecido por la respectiva ley aduanera norteamericana (United Status Tariff Act).

Todos los productos alimenticios (exceptuando carnes y productos avicolas) estdn sujetos al
examen realizado por la Food and Drug Administration (FDA) en el momento que entran al
territorio de los Estados Unidos. Los productos alimenticios deben cumplir con los mismos
estdndares vilidos para los productos nacionales, para lo cual se recomienda revisar los
siguientes estdndares de calidad especificos para pasas, ciruelas y manzanas deshidratadas en
Estados Unidos:

e United States Standards for Grades of Dehydrated (Low Moisture) Prunes. Effective date
June 13, 1960. 14p. http:/www.ams.usda.gov/standards/dhyprune. pdf

¥ El FDA ha publicado las regulaciones para este registro de exportadores en
hup:iiwww fda.gov/OHRMS/DOCKETS/98fr/cf0354.pdf y para la notificacién previa de importacién en
http:/iwww.fda. gov/QHRMS/DOCKETS/98fr/cf0356. pdf.




¢ United States Standards for Grades of Dehydrated (Low Moisture) Apples. Effective date
Tuly 31, 1977. 15p. http:/fwww.ams.usda. gov/standards/dhyaples. pdf

¢ United States Standards for Grades of Processed Raisins. Effective date December 1,
1978. 19p. htip:fiwww.ams. usda. gov/standards/raisin. pdf

¢ Commodity Specification. Amendment No.1-Dried Fruit. USDA. FV207-
CS1,AMENDED November 1999. 26p. La cual debe incluir los estdndares aplicables
segln sea el caso, es decir, debe cumplirse en adicién a cualquiera de los tres estdndares
antes mencionados (para ciruela, manzanas o pasas).

Estos estdndares que indican la graduacidén de los productos deshidratados establecidos por
Sub-departamento de Productos Procesados (Processed Products Branch) son dependientes
de la Divisidon de Frutas y Hortalizas del AMS (Agricultural Marketing Service) del
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos. Son estidndares de calidad voluntarios y
estdn disponibles para ser utilizados por productores, distribuidores, compradores y
consumidores. Estos estdndares se establecen con ¢l objetivo de crear un mercado ordenado a
través de la entrega de bases y guias para la compra, venta, para establecer programas de
control de calidad y definir costos involucrados.

Estos estdndares también sirven como base de inspecciones por el Servicio de Inspeccién
Federal de los Estados Unidos, la dnica forma autorizada para aprobar la designacién de
“grades” como se mencionan estos estdndares. Estos estindares son elaborados por el
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos después una cuidadosa revisién de toda
la informacién recogida entre los distintos actores involucrades en el tema en los Estados
Unidos.

Es asf como estos productos tienen que ser sometidos a una inspeccidn llevada a cabo por el
Food Safety and Inspection Service (FSIS) del USDA antes de ser importados. Dentro de
estos productos se encuentran las ciruelas secas y pasas (ademds de los tomates, aguacates,
mangos, limas, naranjas, toronjas, pimentones verdes, papas irlandesas, pepinos, berenjenas,
cebollas secas, avellanas, ditiles elaborados y aceitunas en lata)19

En sintesis, todos los alimentos que se comercializan en Estados Unidos tienen que ser puros,
saludables e inocuos y ticnen que haber sido elaborados bajo condiciones sanitarias
adecuadas. Los textos en las etiquetas y embalajes tienen que ser informativos y veraces. Las
etiquetas deben contener textos en el idioma inglés y corresponder a requisitos establecidos
por el FDA en relacién con la declaracion del peso, del contenido y del nivel nutritivo. Los
inspectores del FDA revisan los productos para detectar sefiales de impurezas, pudriciones,
confaminacién o etiquetado inadecuado®.

' Buley ef al, 1998

® Para mds detalles sobre la norma que regula el etiquetado de los alimentos on Estados Unidos ver
hrip:fwww. cfSan.fda. govilabel. html



Para determinadas especies provenientes de ciertos pafses es necesario presentar un
certificado fitosanitario del pafs de origen. Los importadores estan informados sobre la
necesidad de presentar un certificado de esta {fndole, asf como también las embajadas de los
Estados Unidos. El ministerio de Agricultura del pais de origen se encarga de extender el
respectivo certificado fitosanitario después de realizar la inspeccién pertinente.

También existen las Normas de Origen las cuales sirven para acredifar el origen de un
producto que se destina a la exportacién y que deben estar de acuerdo con las Normas de
Origen pactadas en TLC con Estados Unidos. Al respecto existe el Certificado de Origen, el
cual es un documento emitido por la entidad certificadora correspondiente y tiene como
principal objetivo acreditar el origen nacional de un producto que se destina a la exportacién,
de acuerdo con las Normas de Origen pactadas en los respectivos Acuerdos Comerciales®!

Es asf como la normativa que debe cumplir un producto para ingresar a un mercado
determinado, incluyendo su sistema de embalaje, es la que rige en el pais de destino,
usualmente es el comprador guien indica las formas y certificaciones que deben acompafiar a
la mercancia para poder ingresar sin problemas a su mercado.

3 ASPECTOS GENERALES DE OTRAS NORMAS
3.1 Normas Sanitarias

Debidoe a que la fiuta deshidratada es un alimento, el proceso de produccién o elaboracion
estd sujeto a una serie de normas sanitarias, tanto nacionales como internacionales. A
continuacion se describen brevemente estas normas.

En Chile, el Ministerio de Salud, por medio del Servicio Metropolitano del Medio Ambiente
(SESMA)y los Servicios de Salud Regionales, se encarga de la actividad fiscalizadora que se
enmarca en lo establecido en el Reglamento Sanitario de los Alimentos (D.S. N° 977/96 del
Ministerio de Salud)’, que contiene la normativa legal aplicable a la produccion,
elaboracion, envase, almacenamiento, distribucién, venta e importacién de alimentos;
rotulacién de productos alimenticios envasados, aguas minerales, direcirices nutricionales
para la declaracién de propiedades saludables de los alimentos, uso de vitaminas y minerales,
limite méximo de residuos de medicamentos veterinarios en alimentos destinados al consumo
humano y reglamento de laboratorios bromatolégicos que resguarda la calidad de alimentos
para exportacién”

3.2 Certificado Fitosanitario

Todas Jas especies de frutas y hortalizas al estado fresco, seco y deshidratado deben ser
exportados a Europa con un certificado fitosanitario, no requieren declaraciones adicionales y

U gp: http:/fwww.prochile.cl
2 www.minsal.cl

% hitp:/fwww.sesma.cl



el lugar de inspeccién puede ser en origen o en los puertos de salida®. En cuanto los
productos deshidratados en general que serdn exportados a EE.UU., no requieren inspeccién
ni certificacién fitosanitaria del SAG™. Se recomienda revisar el Manual de Exportaciones
del SAG™ y el documento “Procedimientos para la inspeccidn fitosanitaria de productos
hortofruticolas frescos, secos y deshidratados de exportacién, en origen y puertos de
embarque” con toda la informacién que se refiere a los procedimientos que sigue el SAG
para inspeccionar productos hortofruticolas frescos, secos y deshidratados, con el propésito
de emitir el para exportacidn, tanto en origen (plantas fruticolas) como en los puertos de
embarqu627. Ambos documentos correspondientes a la Temporada 2003 — 2004 y preparados
por el Subdepartamento de Exportaciones del SAG,

3.3 Certificacién de Origen

A partir del afio 1997 y producto de una licitacién realizada por la Direccién General de
Relaciones Econdémicas Internacionales (DIRECON) de la Cancillerfa, la’ Asociacién de
Exportadores de Chile se adjudicé junto a la Cdmara Nacional de Comercio, la emisién de
los certificados de origen para las exportaciones de productos agricolas, carnes blancas y
productos pesqueros.

Y

2 En: hrtp:/www.sag.cl/contenedortmp/Manual_de_Exportaciones/Mercados2.PDF
2 En: hup:ifwww.sag. cifcontenedortmp/Manual_de_FExportaciones/Usa.pdf
En: http//www.sag.cl/cargacontenidoZ.asp?cod_cont=2706&link=si

0n: www.sag. gob.cl/framearea.asp?cod=3



ANEXO 1V
LEY DE BIOTERRORISMO™

Titulo III; Protegiendo la inocuidad y la seguridad del abastecimiento de los alimentos y
medicamentos

Definiciones:

La FDA propone utilizar como definicién de alimentos el texto incluido en la seccién 201(f)
de la Ley de Bioterrorismo: ...(1) Articulos usados como alimentos o bebidas por el hombre
o los animales; (2) goma de mascar; y (3) los productos utilizados como componentes de
tales productos...

La FDA utiliza los siguientes ejemplos como definicién de alimentos: Frutas y hortalizas;
productos del mar; lacteos; huevos; materias primas agricolas utilizadas en la produccién de
alimentos; productos para alimentacién animal; aditivos e ingredientes para los alimentos;
alimentos para bebes; suplementos; bebidas, agua mineral y bebidas alcohdlicas; productos
de panaderfa; productos claborados y/o envasados, entre otros. Los envases exteriores no son
considerados alimentos.

Seccion 303: Detencion administrativa de embarques de alimentos:

(1) Autoriza a la FDA a retener alimentos si esta tiene pruebas o informacién confiables
de que dichos alimentos representan una amenaza de consecuencias graves para la
salud, o de muerte para las personas o animales en los Estados Unidos.

(2) Se exceptiia a los alimentos regulados por el USDA-FSIS: cames y - subproductos.

(3) Para apelar ante una orden de detencidn, la norma propuesta establece que se podréd
ordenar la detencidn de una partida de alimentos cuando dufante una inspeccidn,
examen o investigacion, ésta haya sido declarada como una amenaza para la salud o
de muerte para seres humanos o animales.

{4) El periodo de detencidn ordenado por la FDA no puede superar los 30 dias,

(5) La norma propone entregar la orden de detencién al duefio, operador o agente a cargo
del depdsito donde se encuentran almacenados los alimentos.

(6) En el caso de alimentos perecibles, se podrd apelar dentro de un plazo de 2 dias
calendario. A su vez, la FDA deberd confirmar o finalizar la orden de detencién
dentro de los 5 dias calendario que sigan a la presentacién de Ia apelacion.

Seccion 305: Inscripcion de establecimientos que exportan alimentos a los EEUU.

2 Resumen extraido de Cavieres (2004)



(1) Requiere la inscripcidn obligatoria ante la FDA de todos los establecimientos que
producen, procesan, embalan o almacenan alimentos y los exportan para el consumo
humano o animal en los Estados Unidos

{2) La no inscripcién de una instalacién que produce y distribuye alimentos er EEUU, o
que los exporta a dicho pafs, serd considerada como un acto ilegal.

(3) La ley vy las normativas propuestas estipulan que los alimentos que provienen de
establecimientos extranjeros no registrados serdn almacenados en el puerto de entrada
y que sus duefios o agentes podrén estar sujetos a diversas penalidades.

(4) La norma propuesta requerird que el duefio, agente u operador a cargo de los
establecimientos envié a 1a FDA un registro que deberd incluir, enire otros, el nombre
y la direccién de la instalacién, asf como el nombre comercial bajo ¢l cual opera el
negocio.

(5) En el caso de los productores extranjeros, la regla requerird el nombre del agente
estadounidense.

(6) La norma exceptia a los establecimientos que son supervisados exclusivamente por el
USDA-FSIS: carnes y subproductos,

(7) La regla también exceptia, bajo ciertas condiciones, a instalaciones extranjeras cuyos
productos son posteriormente elaborados, envasados o empacados por otros
establecimientos, antes de ser exportados a Estados Unidos.

(8) El proceso de inscripcién puede hacerse mediante un formulario tradicional o por via
electrénica a través de Internet.

(9) La FDA sugiere realizar este proceso mediante el uso de Internet, dado la rapidez y la
disponibilidad de acceso desde cualquier parte del mundo. Ademds, asegurarfa una
pronta respuesta de la FDA y la asignacién del nimero de registro.

Seccion 306: Mantencion de registros para la trazabilidad de los alimenios.

(1) Todos los establecimientos que elaboran, procesan, embalan, almacenan, importan o
distribuyen alimentos para el consumo en Los Estados Unidos deberdn mantener
registros que permitan identificar la fuente previa y los receptores posteriores de €s08
alimentos.

(2) Esta regla requiere que todas las instalaciones estadounidenses asi como los
establecimientos extranjeros que elaboran, procesan, embalan, mantienen o exportan
alimentos para consumo humano o animal en EEUU deberin establecer y mantener
registros que permitan a la FDA realizar la trazabilidad de dichos productos ante
posibles amenazas a la salud de seres humanos o animales en su territorio.

(3) La ley de bioterrorismo establece que la FDA tienc plazo hasta el 12 de diciembre de
2003 para publicar la norma que regulari los registros de trazabilidad.



(4) Los plazos para cumplir con dicha norma son:

(5) Establecimientos de mas de 500 empleados: 6 meses
(6) Establecimientos de entre 499 y 10 empleados: 1 afio
(7) Establecimientos de menos de 10 empleados: 18 meses

(8) Bajo ciertas condiciones, esta regulacion excluye a los establecimientos cuyos
productos estdn sujetos a procesamiento posterior -incluyendo embalaje- efectuado
por otras instalaciones fuera de EEUU.

(9) La regla también exceptia a los establecimientos regulados e inspeccionados
exclusivamente por el USDA-FSIS.

(10) A través de los registros, las empresas deberdn identificar la fuente previa inmediata
de todos los alimentos recibidos.

(11) Tdentificar al siguiente destinatario del embarque de alimentos.

(12) En el caso de los medios de transporte, se requiere identificar origen, destinatario,
medios utilizados, tipos de productos y embalajes utilizados.

{13) La FDA regulard la informacién que deberd incluir el registro pero no su formato,
pudiendo utilizarse medios electrénicos o impresos.

(14) Cuando la FDA estime que pudiese existir amenaza para la salud y vida humana o
animal, los registros deberdn estar disponibles con prontitud: entre 4 y & horas,
dependiendo del momento en que se eleve [a solicitud.

Seccion 307: Notificacién previa de embarques de alimentos H

(1) Establece que a partir del 12 de diciembre de 2003, la FDA deberd recibir una
notificacion previa de todas las partidas de alimentos que ingresen al territorio de los
Estados Unidos. La notificacién del embarque debe ser recibida en un plazo de 5 dfas
=y no menor que 2 (4-8) horas, dependiendo de la modalidad de transporte— antes de
que los alimentos importados arriben a EEUU.

(2) La importacién de alimentos sin dicha notificacién esta prohibida. Los embarques que
no cumplan con la norma serdn retenidos en el puerto de entrada.

(3) La notificacién previa debera realizarse a traveés de un portal electrénico que operara
24 horas diarias, todos los dfas del afio. Este trdmite estd coordinado con el servicio
de aduanas de Estados Unidos, por lo que usa un formulario dnico.

(4) La regla no serd aplicada a los alimentos que son internados en equipaje para el uso
personal de viajeros.



(5) Se exceptiia de esta norma a todos los alimentos cuya regulacidn e inspeccidn es de
responsabilidad exclusiva del USDA-FSIS: carnes ¥ subproductos.

(6) La notificacién previa, propuesta por la FDA deberd contener al menos la siguiente

informacién:
a. Identificacién de la-persona que envia la notificacién
b. Mode de ingreso y nimero de entrada (US Customs System)
c¢. Lugar de almacenamiento
d. Identificacidn de los articulos ingresados
e. Ildentificacién del fabricante
f. Identificacidn del abastecedor de las materias primas
g. Pafs de origen y pais en que el embarque tuvo ugar
h. Identificacidén de los agentes exportadores

Informacién anticipada de arribo
Identificacién del proceso de importacién
Identificacién del importador, duefio y consignatario

Identificacion del medio de transporte



ANEXO V

PARTE 110 pEL TiTULOW 1 DEL CODIGO DE REGLAMENTOS FEDERALES DE
L0S ESTADOS UNIDOS “PRACTICAS DE BUENA MANUFACTURA EN LA
MANUFACTURA, EMPAQUE O ALMACENAJE DE ALIMENTOS PARA LOS SERES
HuMANOs?%

1 DEFINICIONES

Las definiciones e interpretaciones de los términos en la seccion 201 [la seccién 201 se
refiere al Acta Federal de Alimentos, Drogas, y Cosméticos de los Estados Unidos, y para
esta traduccién la palabra el acta se usard para reconocer esta ley] de la ley Federal de
Alimentos, Drogas y Cosméticos son aplicables a tales términos cuando se usa en esta parte.
Las siguientes definiciones también serdn aplicadas:

(a) Alimentos dcidos o alimentos acidificados significa alimentos que tienen un pH de 4.6
o més bajo.

(b) Adecuado significa aquelio que es necesario para cumplir con el propdsite en mantener
buenas précticas de salud piblica.

(¢) Empanizado/Masa culinaria significa una substancia semifluida, usualmente compuesta
de harina y otros ingredientes, en el cual los componentes principales de alimentos se
sumergen, se cubren, o que se puede wvsar directamente para producir alimentos de
panaderfa.

(d) Blanquear/Escaldade, excepto para nueces de frbol y manf, significa un tratamiento
antes de empadquetar los alimentos con calor por suficiente tiempo y a una temperatura
suficiente para parcialmente o completamente inactivar las enzimas que ocurren
naturalmente y para afectar otros cambios fisicos 0 bioquimicos en los alimentos.

(e} Punto Critico de Control significa un punto en el procesamiento de alimentos donde
existe una alta probabilidad que control inapropiado pueda causar, permita, o contribufa a
un peligro o suciedad en el producto final o descomposicion en el producto final.

(® Alimento significa comida que es definida en la seccidon 201 (f) del acta y incluye
materia prima y ingredientes.

(2) Superficies de contacto con alimentos son csas superficies que tienen contacto con los
alimentos de los seres humanos y esas superficies en el cual su drenaje tienen contacto
con los alimentos o en las superficies que contactan los alimentos, que ocurre
ordinariamente durante el curso normal de operaciones. "Las superficies de contacto con

? No debe considerarse como una traduccién oficial del Titulo 21 del Cédigo de Reglamentos Federales de los
Estados Unidos, Parte 110 (21 CFR 110.1 - 110.110), es una traduccién que no estd sujeta a una base legal
en los Bstados Unidos y no est4 considerada para determinar cumplimiento con los requisitos de los Estados
Unidos. El documento oficial puede et la pagina http://iwww.cfsan.fda.gov/~Ird/cfr110.html



alimentos"” incluyen los utensilios y las superficies de equipo usadas en contacto directo
con los alimentos.

(h) Lote significa los alimentos producidos durante un periodo de tiempo indicado por un
codigo especifico.

(i) Microorganismos significa levaduras, mohos, bacterias, y virus e incluye, pero no esta
limitado a, especies que son de importancia a la salud piblica. El termino
"microorganismos no deseables” incluyen esos microorganismos que son de importancia
a la salud piiblica, que sujeten los alimentos a descomposicidn, lo cual indica que Ios
alimentos estdn contaminados con suciedad, o que por otra parte puedan causar que los
alimentos sean adulterados dentro del significado de fa ley. Ocasionalmente en estos
reglamentos, FDA uso el adjetivo "microbiano” en vez de usar una frase que contenga la
palabra microorganismo.

(i) Plaga se refiere a cualquier animal indeseable o insectos incluyendo, pero no limitado a,
pdjaros, roedores, moscas, y larvas.

(k) Planta significa el edificio o instalaciones cuyas partes, usadas para o en conexidn con la
manufactura, empaque, etiquetado, o almacenaje de alimentos para los seres humanos.

(1) Operacién con Control de Calidad significa un procedimiento planeado y sistemdtico
para tomar todas las precauciones necesarias para prevenir que los alimentos sean
adulierados dentro del significado de la ley

(m)Reprocesar significa alimentos limpios y no adulterados que se han retirado del proceso
por razones diferentes a condiciones no sanitarias ¢ que han sido recondicionados de tal
forma que son adecuados para uso como alimento.

(n) Desinfectar significa que adecuadamente se tratan las superficies de contacto con
alimentos con un proceso que es efectivo en destruir las células vegetativas de
microorganismos que son de importancia a la salud piblica, y substancialmente
reduciendo los ndimeros de otros microorganismos no deseables, pero sin afectar
adversamente el producto o su seguridad para el consumidor.

{0) "Tiene que” [verbo fener] (Shall en ingles) se usa para declarar requisitos mandatarios.

(p) Deberia [verbo deber] (Should en ingles) se usa para declarar procedimientos
recomendados o aconsejados o identificar equipo recomendado.

En forma resumida los aspectos a los cuales se refiere el documento Titulo 21 del Codigo de
Reglamentos Federales de los estados Unidos, parte 110 (21 CFR 110.1-110.11G) “Prdcticas
de Buena Manufactura en la Manufactura, Empaque o almacenaje de Alimentos para los
seres Humanos” son los siguientes:



2 PERSONAL.

La gerencia de la planta tiene que tomar todas las medidas v precauciones razonables para
asegurar lo siguiente:

(a) Control de enfermedades. Cualquier persona quien, por examinacién medica o por
observacion del supervisor, se muestra tener, o aparecer temer, una enfermedad, lesion
abierta, incluyendo ampollas, llagas, ulceras, o heridas infectadas, o cualquier otra fuente
anormal de contaminacién microbiana por lo cual existe la posibilidad razonable que
alimentos, superficies de contacto con alimentos, ¢ material de empague de alimentos sean
contaminados, tiene que ser excluide de cualquier operacién que puede resultar en una
contaminacién hasta que se corregida la condicién. Los empleados deben de ser instruidos a
reportar estos tipos de condiciones de salud a sus supervisores.

(b) Limpieza, Todas las personas trabajando en contacto directo con alimentos, superficies
de contacto con alimentos, material de empaque de alimentos, tienen que someterse a
précticas higiénicas mientras trabajan hasta cierto punto necesario para proteger los alimentos
contra cualquier contaminacién. Los métodos para mantener limpieza incluyen, pero no estdn
limitados a:

1) Usando el vestuario exterior que es apropiado para 12 operacion de una manera que
proteja contra la contaminacidn de alimentos, superficies de contacto con alimentos, O
material de empaque para alimentos.

(2) Manteniendo limpieza personal adecuada.

(3) Lavéndose las manos completamente (y desinfectdndolas si es necesario para evitar la
contaminacién de alimentos con microorganismos indeseables) en un lavamanos
adecuado antes del comenzar a trabajar, después de dejar la estacién de trabajo, y en
cualquier ocasién cuando las manos se ensucien o se contaminen.
(4) Remover todas las joyas no fijas y otros objetos que puedan caer en los alimentos,
equipo, o recipientes, y remover todas las joyas de mano que no pueden ser
adecuadamente desinfectadas durante un periodo en el cual se manipulan los alimentos
con las manos. Si no se puede remover dichas joyas de mano, se puede cubrir con un
material que se puede mantener intacto, limpio, en condicién higiénica y que
efectivamente proteja contra la contaminacién de los alimentos, superficies de contacto
con alimentos, y material de empaque para alimentos con estos objetos.

(5) Manteniendo guantes, si se usan para manipular alimenios, intactos, limpios, y
condicién higiénica. Los guantes deben de ser de un maierial impermeable.

(6) Usando, cuando apropiado, en una manera efectiva, redecillas para el pelo o barba,
gorras, o otras restricciones de pelo efectivas.

(7) Almacenar ropa y otros objetos personales en dreas donde no se expongan a alimentos
o donde se llave equipo o utensilios.



(8) Limitar lo siguiente a dreas donde no se expongan a alimentos o donde se Have equipo
o utensilios: comiendo, masticando chicle o goma de mascar, tomando bebidas, o
fumando o masticando tabaco.

(9) Tomando cualquier otra precaucién para protegerse de la contaminacién de alimentos,
superficies de contacto con alimentos, y material de empaque de alimentos con
microorganismos o substancias exdgenas incluyendo, pero no limitado a, sudor, pelo,
cosméticos, tabaco, quimicos, y medicinas aplicadas a la piel.

(c) Educacién y entrenamiento. El personal responsable para identificar fallas de higiene o
contaminacién de alimentos debe tener una formacién educativa o experiencia, o
combinacién de ambas, para proveer un nivel de competencia necesaria para la produccién
de alimentos limpios y seguros. Los manipuladores de alimentos y supervisores deben de
recibir capacitacién apropiada en las técnicas apropiadas para manejar alimentos y entrenarse
en los principios para proteger los alimentos siendo informados sobre los peligros de malas
précticas de higiene personal y précticas insanitarias.

(d) Supervision. Responsabilidad para asegurar el cumplimiento de todo personal con los
requisitos de esta parte tiene que ser claramente asignado a personal de supervision
competentes.

3 PLANTA Y TERRENOS

(a) Terrenos. Los terrenos alrededor de un planta de alimentos controlados por el operador
tienen que estar en una condicién que proteja contra la contaminacién de alimentos. Los
métodos para adecuadamente mantener los terrenos incluyen, pero no estdn limitados a:

{1) Almacenar equipo apropiadamente, removiendo suciedad y desperdicios, y cortar
monte y grama al alcance inmediato de los edificios o estructuras de la planta que pueden

establecer un atrayente, lugar de crianza, u hospedaje para plagas. ,

(2) Mantener los caminos, carreteras, patios, y Jugares de parqueo de tal manera que no
sean fuente de contaminacién en 4reas donde los alimentos sean expuestos.

(3) Adecnadamente drenar dreas que pueden contribuir a la contaminacién de alimentos
por filiracidn, suciedad movida con los pies, o proveer un lugar de crianza para plagas.

(4) Sistemas de operacién para el tratamiento de desperdicios y disposicién gque
funcionen de una manera adecuada para que no se constituyan una fuente de
contaminacion en dreas donde estén expuestos los alimentos.

Si los terrenos de la planta estdn rodeados por terrenos que no estdn bajo el control del
operador y no mantenidos de una manera como descrito en el parrafo (2) (1) al (3) de esta
seccién, cuidados tienen que ser tomados en la planta con inspeccién, exterminacién, u
otras maneras para eliminar plagas, tierra, y suciedad que pueden ser una fuente de
contaminacién en los alimentos.



(b} Construccién de planta y disefio. Los edificios de la planta y estructuras tienen que ser
de tamafio adecuado, construccién, y disefio para facilitar mantenimiento y operaciones
higi€énicas para propdsitos de la manufactura de alimentos. La planta y facilidades tiene que:

(1) Proveer suficiente espacio para la colocacién de equipo y almacenamiento de
materiales como sean necesarios para el mantenimiento de operaciones higiénicas y la
produccién de alimentos seguros.

(2) Permitir tomar las precauciones apropiadas para reducir el potencial de contaminacidn
de alimentos, superficies de contacto con alimentos, o material de empaque para
alimentos con microorganistmos, quimicos, suciedad, o otros materiales extrafios. El
potencial para contaminacién se puede reducir con coniroles adecuados de alimentos
sanos y précticas de operacion o disefio efectivo, incluyendo la separacién de operaciones
en el cual la contaminacién es probable de ocurrir, por una o mis de las siguientes
condiciones: la localidad, el tiempo, divisién de ambientes, movimiento de aire, sisiemas
cerrados, u otros medios efectivos.

(3) Permitir que se tomen precauciones apropiadas para proteger alimentos en tanques de
fermentacién que estdn ubicados afuera por cualquier manera efectiva, incluyendo:

(i) Usando cubiertas o tapaderas para proteccién,

(31) Conirolando las dreas arriba y alrededor de los tanques para eliminar hospedaje para
plagas.

(iii) Chequeando regularmente plagas e infestaciones de plagas.
(iv) Desnatar los tanques de fermeniacién como sea necesario.

(4) Que pisos, paredes, y cielos falsos sean constrnidos de tal manera que puedan ser
limpiados adecuadamente y mantenidos limpios y en buena condicién; que el goteo o
condensacién de accesorios fijos, conductos y tuberfas no contaminen los alimentos,
superficies de contacio con alimentos, o material de empaque para alimentos; y gue
pasilios o espacios de trabajo sean proveidos entre equipo y paredes sin obstrucciones y
de ancho adecuado para permitir que empleados puedan hacer su trabajo y para proteger
alimentos y superficies de contacto con alimentos de contaminacién con ropa o contacto
personal.

(5) Proveer luz adecuada en las dreas de lava manos, vestidores, y cuartos con inodoros, y
en todas 4reas donde se examinan alimentos, procesan alimentos, o almacenen alimentos
y donde equipo o utensilios soa limpiados; y proveer luces de tipo-seguro, accesorios
fijos, traga lnz, o otros vidrios por encima de alimentos en cualquier paso de la
preparacién de los alimentos o de otra manera proteger alimentos contra la contaminacién
en el caso de vidrio quebrado.

(6) Proveer ventilacién adecuada o controlar equipo para minimizar los olores 0 vapores
(incluyendo vapor y vapores no tdxicos) en dreas en done puedan contaminar los
alimentos; y localizar y operar los ventiladores u ofro equipo que produce aire de una



manera que minimiza el potencial de contaminar los alimentos, material de empaque para
alimentos, y supetficies de contacto con alimentos.

(7) Proveer cuando sea necesario, cedazos adecuados ¢ otra proteccién contra plagas.

4 OPERACIONES DE SANITIZACION

(a) Mantenimiento general. Edificios, accesorios fijos, v otras instalaciones fisicas de la
planta tienen que estar en suficiente reparacién para prevenir que se adulteren los alimentos
segiin el significade de la ley [el acta]. La limpieza y desinfectado de los utensilios y equipos
serd conducido en una manera que proteja conira la contaminacién de los alimentos,
materiales de empaque para alimentos y superficies de contacto con alimentos.

(b) Substancias usadas para limpiar y desinfectar; almacenaje de materiales toxicos.

(1) Los agentes de limpieza y desinfeccién tienen que estar libre de microorganismos no
deseables y tienen que ser seguros y de uso adecuado acorde a las condiciones necesarias.
El cumplimiento de este requisito se puede verificar por cualquier manera efectiva
incluyendo la compra de estas substancias bajo la garantfa o certificado de un proveedor, o
andlisis de estas substancias para determinar si son o no contaminacién. Solo los
siguientes materiales téxicos se pueden usar o almacenar en una planta donde alimentos se
procesan o pueden estar expuestos: '

(i) Aquellos para mantener condiciones limpias y higiénicas;

(ii) Aquellos necesarios para el uso como reactivos en andlisis o pruebas de laboratorio.
(iii) Aquellos necesarios para el mantenimiento y operacién del equipo de planta y

(iv) Aquellos necesarios para el uso en las operaciones de la planta.

(2) Materiales t6xicos de limpieza, agentes de desinfeccién, y pesticidas quimicos tienen
que ser identificados, detenidos, y almacenados de manera que protejan contra la
contaminacidon de los alimentos, superficies de contacto con alimentos, o material de
empaque para alimentos. Todos los reglamentos promulgados por las agencias de los
gobiernos Federales, Estatales, y locales para la aplicacidn, uso, o almacenaje de estos
productos deben de seguirse.

(c) Control de plagas. Las plagas no se permifen en cualquier drea en una planta de
alimentos. Perros de guardia o perros de guia se podrian permitir en algunas dreas si la
presencia de los perros es improbable de resultar en la contaminacién de alimentos,
superficies de contacto con alimentos, o material de empaque para alimentos. Medidas
efectivas tienen que ser tomadas para excluir las plagas de [as dreas de proceso y para
proteger contra la contaminacién de los alimentos de la presencia de plagas en la planta. El
uso de insecticidas o rodenticidas se permite solo debajo las restricciones y precauciones que
van a proteger contra la contaminacién de los alimentos, superficies de contacto de
alimentos, y material de empaque para alimentos.



(d) Limpieza de las superficies de contacto con alimentos. Todas las superficies de
contacto con alimentos, incluyendo utensilios y las superficies de contacto de equipo, tienen
que ser limpiadas tan frecuente como sea necesario para proteger contra la contaminacién de
los alimentos.
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(1) Las superficies de contacto con alimentos usadas para manufacturar o almacenar
alimentos de baja humedad tienen que ser en condiciones secas y higiénicas al tiempo de
uso. Cuando se limpian las superficies con agua, ellas tienen que, cuando sea necesario,
limpiadas tan frecuente como sea necesario para proteger contra la contaminacion de los
alimentos.

(2) En el proceso hiimedo, cuando es necesario de limpiar para proteger conira la
infroduccién de microorganismos en los alimentos, todas las superficies de contacto con
alimentos tienen que ser limpiadas y desinfectadas después de uso y después de cualquier
interrupcién en el cual las superficies de contacto se pudiesen haber contaminado.
Cuando ¢l equipo y utensilios sean usados en una operacién continua, los utensilios y las
superficies de contacto con alimentos tienen que ser limpiadas y desinfectadas como sea
necesario. de contacto con alimentos

(3) Las superficies no en contacto con alimentos usades en la operacidn de plantas de
alimentos se deben de limpiar tan frecuente como sea necesario para proteger contra la
contaminacion de alimentos. ‘

(4) Articulos de solo un uso (tal como utensilios desechables que solo sea usan un vez,
como tazas de papel y tollas de papel) deben de ser almacenados en recipientes
apropiados y tienen que ser manejados, dispensados, usados, y desechados de una manera
que proteja contra la contaminacién de los alimentos o superficies de contacto con
alimentos.

(5) Los agentes de desinfeccidn tienen que ser adecuados y, segurcs debajo las
condiciones de su uso. Cualquier instalacion, procedimiento, o maquina es aceptable para
limpiar y desinfectar equipo y utensilios si se establece que la instalacién, procedimiento
0 maquina van a rutinariamente a resultar en que el equipo y utensilios estén Limpios y
provean un tratamiento adecuado de impieza y desinfeccién.

{6) Almacenaje y el manejo de equipo y utensilios limpios y pertdtiles. Equipo limpio y
desinfectado que es portatil con superficies de contacto de alimentos y utensilios se deben
de almacenar en una [ugar y manera que protege las superficies de contacto con alimentos
contra la contaminacién.

INSTALACIONES SANITARIAS Y SUS CONTROLES

Cada planta tiene que ser equipada con instalaciones sanitarias y comodidades adecuadas
incluyendo, pero no limitado a:

(a) Suministros de agua. Los suministros de agua tienen que ser suficientes para las
operaciones entendidas y tienen que originarse de una fuente adecuada. Cualquier agua que
tenga contacto con alimentos o superficies de contacto con alimentos tienien que ser seguras y



de una calidad de higiene adecuada. Agua que fluye a una temperatura adecuada, y bajo
presidn como sea necesario, tiene que ser proporcionada en todas las dreas donde es un
requisito para el proceso de alimentos, para la limpieza de equipo, utensifios, y material de
empaque para alimentos.

(b) Plomeria. La plomerfa tiene que ser de tamafio y disefio adecuado y adecuadamente
instalada y mantenida para:

(1) Cargar suficientes cantidades de agua a las partes de la planta que requieren agua.
(2) Conducir aguas negras y liquidos desechables fuera de la planta apropiadamente.

(3) Evitar criar una fuente de contaminacién de alimentos, suministros de agua,
equipo o utensilios o criando una condicién no higiénica.

(4) Proveer drenaje de pise adecuado en todas las dreas donde los pisos son sujetos a
un tipo de limpieza de inundacién con agua o donde las operaciones normales sueltan
o descargan agua o otros liquidos de desperdicio en el piso.

(5) Proveer que no haya contraflujo de, o conexiones cruzadas dentro de los sistemas
de plomerfa que descargan aguas de desperdicio o negras a la plomeria que carga
agua para los alimentos o para la manufactura de alimentos.

(c) Disposicién de aguas negras. La disposicién de aguas negras tiene que hacerse en un
alcantarilla adecuada o desechas por otras maneras efectivas.

(d) Instalaciones de inodoros. Cada planta tiene que proveer a sus empleados con inodoros
listos, accesibles, y adecuados. Cumplimiento con este requisito se puede cumplir con:

(1) Mantener las instalaciones en una condicion higiénica.
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(2) Mantener las instalaciones en buen estado y reparo a todos tiempos.
(3) Proveer puerlas que cierren solas.

(4) Proveer puertas que no abran a dreas donde los alimentos son expuestos a
contaminacion drea, excepto donde medidas alternativas se han tomado para proteger
contra dicha contanminacién (tal como doble puertas o sistemas de aire corriente
positivo).

(e) Instalaciones de lavamanos. Las instalaciones de lavamanos tienen que ser adecuadas y
convenientes y disponibles con agua que fluye a una temperatura adecuada. Cumplimiento
con este requisito se puede cumplir por proveer lo siguiente:

(1) Instalacién de lavamanos y cuando sea apropiado instalaciones de desinfeccion en
cada localidad de la planta donde buenas pricticas de higiene requiere que los
empleados se laven y/o desinfecten sus manos.

(2) Preparaciones efectivas de lavamanos y desinfeccidn.



(3) Servicio de toallas sanitarias u otro servicio de secar satisfactorio.

(4) Aparatos o aparatos iijos, tales como vélvulas de control de agua, que son
disefiadas para proteger contra la re-contaminacion de manos limpias y desinfectadas.

(5) Rétulos ficilmente comprensibles que dirigen a los empleados manejando
alimentos no protegidos, material de empaque para alimentos no protegidos, y
superficies de contacto con alimentos que se lavan las manos y, cuando apropiado,
que se desinfectan las manos antes de trabajar, después de cada ausencia de la
estacién de trabajo, y cuando sus manos se pudicsen haberse ensuciado o
contaminado. Estos rétulos se pueden colocar en los cuartos de proceso y todas las
dreas donde los empleados pueden manipular los alimentos, materiales, o superficies.

(6) Recipientes de basura que son construidos y mantenidos en una manera que
proteja contra la contaminacién de los alimentos.

(f) Eliminacion de basura y desechos. La basura y cualquier desechos tienen que ser
transportados, almacenados, y eliminados para minimizar el desarrollo de malos olores,
minimizar el potencial que las basura o desechos sean un atrayente y refugio o nido para
plagas, y proteger contra la contaminacién de los alimentos, superficies de contacto con
alimentos, suministros de agua, y las superficies del suelo.

6 EQUIPO Y UTENSILIOS

{a) Todo el equipo y utensilios de la planta tienen que ser disefiados de tal manera y hechura
que sean adecuadamente limpiados y mantenidos. El disefio, construccion, y uso de equipo y
utensilios tienen que prevenir la adulteracidn de los alimenios con lubricantes, combustible,
fragmentos de metal, agua contaminada, u otros contaminantes. Todo equipo tiene que ser
instalado y mantenido para facilitar el limpiado del equipo y de todos los espacios adjuntos.
Las superficies de contacto con alimentos tienen que ser resistentes a la corrosién cuando
estin en contacto con los alimentos. Tienen que ser hechos de materiales no téxicos,
disefiados para soportar el ambiente de su uso y la accidn de los alimentos, y si aplicable,
agentes de limpieza y agentes de desinfeccién. Las superficies de contacto con alimentos
tienen que ser mantenidas para proteger los alimentos de ser contaminados de cualquier
fuente, incluyendo aditivos ilegales indirectos.

(b) Los sellos o uniones de las superficies de contacto con alimentos tienen que ser lisamente
soldadas o mantenidas para minimizar la acumulacién de particulas de alimentos, tierra, y
material orgdnico y de este modo minimizar la oportunidad que crezcan los
Microorganismos.

(¢) Equipo que estd en drea de manipular o manufacturar los alimentos y que no tienen
contacto con los alimentos tienen que ser construido de tal manera que $¢ puedan mantenerse
en una condicion limpia.

(d) Los sistemas de almacenaje, transporte, y manufactura, incluyendo los sistemas
gravimétricos, neurniticos, cerrados, v automdticos, tienen que ser de disefio y construccién
que se les permita mantener una condicién higiénica adecnada.



a los los seres humanos, o estos tienen que ser pasteurizados o tratados de otra manera
durante las operaciones de manufactura para que ya no contengan niveles que causen que el
producto sea adulterado segun el significado de la ley {el acta]. El cumplimiento con este
requisito se puede verificar por cualquier manera efectiva, incluyendo la compra de materia
prima y otros ingredientes bajo una garantfa y certificacién del proveedor.

(3) La materia prima y otros ingredientes susceptibles a la contaminacion con aflatoxinas u
otras toxinas naturales tienen que cumplir con los reglamentos, guias, niveles de accién
f[para sustancias venenosas y peligrosas] actuales de la Administracién de Drogas y
Alimentos antes que estos materiales o ingredientes sean incorporados al producto final. El
cumplimiento con este requisito se puede llevar a cabo al comprar la materia prima y otros
ingredientes bajo la garantfa o certificacién del proveedor, o pueden ser verificados al
analizar estos materiales e ingredientes para aflatoxinas u otras toxinas naturales.

(4) La materia prima, otros ingredientes, y producto reprocesado susceptible a la
contarninacién con plagas, microorganismos indeseables, o materia extrafia tienen gue
cumplir con los reglamentos, guias, y niveles de accién por defectos naturales o inevitables
aplicables de }a Administracién de Drogas y Alimentos si se desea utilizarlos en la
manufactura de alimentos. El cumplimiento con este requisito se puede verificar por
cualquier medida efectiva, incluyendo la compra de materiales bajo la garantia o
certificacién del proveedor, ¢ la examinacidn de esos materiales para contaminacidn.

(5) La materia prima, otros ingredientes y producto reprocesado tienen que ser mantenidos a
granel, o en contenedores disefiados ¥ construidos para protegerlos contra la contaminacién
y tienen que ser mantenidos a temperaturas y hiimeda relativa adecuadas para prevenir que
los alimentos sean adulterados segiin el significado de la ley [el acta]. Los materiales
destinados para ser reprocesados serén identificados como tales.

(6) La materia prima congelada y otros ingredientes se tienen gue mantener congelados, Si
se requiere descongelar antes de su uso, se debe de hacer de una manera que prevenga que
la materia prima y otros ingredientes no se adulteren segiin el significado del acta.

(7) Liquidos o materia prima seca, y otros ingredientes recibidos y almacenados a granel
tienen que ser mantenidos en una manera que los proteja contra la contaminacién.

(b) Operaciones de manufactura.

(1) Equipo y utensilios y contenedores usados para almacenar el producto final tienen que
ser mantenidos en una condicién aceptable a través de limpieza y desinfeccién apropiada,
como sea necesaric, También como sea necesario, el equipo se tienen que desarmar para su
limpieza completa.

(2) Toda la manufactura de alimentos, incluyendo ¢l empague y almacenamiento, tiene que
ser conducido bajo condiciones y controles como sean necesario para minimizar el
potencial del desarrollo de micrcorganismos, ¢ 1a contaminacién de alimentos. Una manera
de cumplir con este requisito es cuidadosamente monitorear los factores fisicos tales como
tiempo, temperatura, humedad, aw [actividad de agua], pH, presidn, velocidad de flujo, ¥
las operaciones de manufactura como congelacién, deshidratacién, procesos térmicos o de



(e) Cada congelador o cuarto frio usado para almacenar ¥ mantener alimentos que pueden
hospedar el crecimiento de microorganismos tiene que ser equipado con un termdmetro
indicador, aparato que mida la temperatura, 0 aparato que grabe [a temperatura e instalado
para ensefiar la temperatura precisa en el cuarto o congelador, y tiene que ser equipado con
un control automdtico para regular la temperatura o con un sistema de alarma automética que
indica un cambio significativo de temperatura en una operacién manual.

(f) Los instrumentos y controles usados para medir, regular, o grabar las temperatura, pH,
acidez, actividad de agua, y otras condiciones que controlan o previenen el crecimiento de
microorganismos no deseables en los alimentos tienen que ser precisos y adecuadamente
mantenidos, y de nimero adecuado para sus usos designados.

(g) Los gases a presion y otros gases mecdnicamente introducidos en los alimentos o usados
para limpiar las superficies de contacto con alimentos o equipo tienen que ser tratados de tal
manera que los alimentos no sean contaminados con la adicién de aditivos indirectos que son
ilegales.

7 CONTROLES EN LA PRODUCCION EN EL PROCESO

Todas las operaciones de recibir, inspeccionar, trasportar, segregar, preparar, manufacturar,
empacar y almacenar los alimentos tienen que ser canducidos en acuerdo con los principios
de sanidad adecuados. Operaciones de control de calidad apropiadas tienen que ser
empleadas para asegurar que los alimentos sean adecuados para el consumo humano y que
los materiales de empaque sean seguros y adecuados. El saneamiento completo de la planta
tienen que estara bajo la supervisién de unc o més competentes individuos a quienes se les
asigna la responsabilidad de esa funcién. Todas las precauciones razonables tienen que ser
tomadas para asegurar que los procedimientos de produccién no contribuyan a ser fuente de
contaminacién. Procedimientos o pruebas quimicas, microbioldgicas, o de materia extrafia se
tienen que usar cuando sea necesario identificar fallas de higiene o la posibilidad de
alimentos contaminados. Todo aquel alimento que ha sido contaminado al extenso que esta
adulterado segin el significado de 1a acta tienen que ser rechazado, o si es permisible, tratado
o reprocesado para eliminar la contaminacidn.

(a) Materia prima y otros ingredientes.

(1) La materia prima y otros ingredientes tienen que ser inspeccionados y segregados o de
otra manera manejados como sea necesario para asegurarse que estén limpios y adecuados
para que sean procesados como alimentos y tienen que ser almacenados bajo condiciones
que los protejan contra la contaminacién para minimizar su deterioro. La materia prima se
tfiene que lavar o limpiar como sea necesario para remover tierra u otra contaminacién. El
agua utilizada para lavar, enjuagar, o trasporfar los alimentos tiene que ser segura ¥ de una
calidad sanitaria adecuada. El agua se puede re-usar para lavar, enjuagar o transpostar los
alimentos siempre cuando no aumente el nivel de contaminacién en los alimentos. Al
recibir contenedores y furgones de materia prima, tienen que inspeccionarse para asegurar
que sus condiciones no contribuyan a la contaminacidn o deterioracién del alimento.

(2) La materia prima y otros ingredientes no tienen que contener niveles de
microorganismos que puedan producir un envenenamiento u otras enfermedades que afecte



calor, acidificacién, y refrigeracién para asegurar que fallas mecénicas, demoras en tiempo,
fluctuaciones de temperatura, y otros factores no contribuyan a la contaminacién o
descomposicitn de los alimentos.

(3) Los alimentos que puedan soportar el desarrollo répido de microorganismos indeseables,
particularmente esos significativos a la salud piblica, tienen que ser mantenidos de una
manera que prevengan gue los alimentos sean adulterados segiin el significado de la ley [el
acta]. El cumplimiento con este requisito se puede realizar con cualquier manera efectiva,
que inclaye:

(i) Manteniendo alimentos refrigerados a 45° F (7.2° C) o menos como sea apropiado
para el alimento particular.

(ii} Manteniendo los alimentos congelados en su estado de congelacidn.
(iii) Manteniendo los alimentos calientes a 140° F (60° C) o por encima.

(iv) Tratando térmicamente o con calor los alimentos dcidos o acidificados para
. L . . . .

destruir los microorganismos mesofilicos cuando esos alimentos se van a mantener en

contenedores sellados herméticamente a temperaturas ambiente.

(4) Medidas tales como la esterilizacién, irradiacién, pasteurizacién, congelamiento,
refrigeracion, control de pH o control del aw [actividad de agua] que son tomadas para
destruir o prevenir el crecimiento de microorganismos indeseables, particularmente esos
que son significativos a la salud piblica, tienen que ser adecuados bajo las condiciones de
manufactura, manejo, y distribucién para prevenir que los alimentos sean adulterados segiin
el significado de la ley [el acta].

(5) EI trabajo en proceso tienen que ser manejado de una manera que proteja contra la
contaminaci6n,

(6) Medidas efectivas tienen que ser tomadas para proteger el producto final de ser
contaminado por la materia prima, otros ingredientes, o por basura. Cuando la materia
prima, otros ingredientes, o basura no estdn sin proteccién, no tienen que ser manejados
simultdneamente en una drea de recibo, de descarga, carga, o de embarque si el manejo
puede resultar en la contaminacion de los alimentos. Los alimentos conducidos por un
trasportador tienen que ser protegidos de la contaminacidn como sea necesario.

(7) Bl equipo, contenedores, v utensilios usados para transportar, mantener, o almacenar
materia prima, trabajo en proceso, reproceso, o alimentos tienen que ser construidos,
manejados, y mantenidos durante manufactura o almacenados de una manera que 1o proteja
contra la contaminaci6n.

(8) Medidas efectivas tienen que ser tomadas para proteger contra la adicién de metal u otra
materia extrafia en los alimentos. El cumplimiento con este reguisito se puede realizar
usando cedazos, trampas, magnetos, detectores de metal electrénicos, u otras maneras
efectivas y adecuadas.



(9) Alimentos, materia prima, y otros ingredientes que son adnlterados segiin el significado
del acta tienen que ser dispuestos de tal manera que protejan contra la contaminacién de
otros alimentos. Si los alimentos adulterados pueden ser re- procesados, esto tiene que
bacerse con un método que se haya demostrado ser efectivo o tienen que ser reexaminados
y demostrado no ser adulterado segin ¢l significado de la ley [el acta] antes de ser
incorporado en otros alimentos.

(10) Los pasos mecédnicos de manufactura tal como lavar, pelar, recortar, cortar, clasificar e .
inspeccionar, machacar, drenar, enfriar, rayar, extruir, secar, batir, desgrasar, y formar se
tienen que realizar protegiendo los alimentos contra contaminacién. El cumplimiento con
este requisito se puede realizar por proteger fisicamente los alimentos de contaminantes que
puedan gotear, drenar, o ser atraldos a los alimentos. La proteccidn se puede proveer con la
limpieza v desinfeccién adecuada de las superficies de contacto con alimentos, y usando
controles de tiempo y temperatura en y dentro de cada paso de la manufactura.

(11) Blangueando con calor, cuando se requiere en la preparacion de alimentos, se debe de
efectuar por calentar los alimentos a la temperatura requerida, manteniéndola a esta
temperatura poy ¢l tiempo requerido, y después rapidamente enfriar los alimentos o pasando
los alimentos a otro paso de manufactura sin retraso de tiempo. El crecimiento termofilico y
contaminacién en los blanqueadores se debe de minimizar por el uso de temperaturas
adecuadas de operacién y limpieza periédica. Cnando los alimentos blanqueados se laven
antes de llenado, el agua usada tienen que ser segura y de calidad higiénica.

(12) Las mezclas para reposteria, empanizados, salsas, salsas de carnes, aderezos, y otras
preparaciones similares tienen que ser tratadas o mantenidas de tal manera que estén
protegidas contra la contaminacién. Complimiento con este requisito se puede realizar a
través de cualquier manera efectiva, incluyendo una o més de lo siguiente:

(i) Usando ingredientes libres de contaminacién.

(i1) Empleando procesos de calor adecuados cuando aplicable.

(iii) Usando los controles adecuados de tiempo y temperatura.

(iv) Entregando proteccidn fisica adecuada de los componentes de contaminantes que
puedan gotear, drenar, o ser atrafdos a ellos.

(v) Enfriar a una temperatura adecuada durante la manufactura.

(vi) Eliminar las mezclas de reposteria a intervalos apropiados para proteger contra el
crecimiento de microorganismos.

(13) Llenando, armando, empacando y otras operaciones tienen que hacerse de tal manera
que los alimentos sean protegidos contra la contaminacién. El cumplimiento con este
requisito se puede realizar por cualquier manera efectiva, incluyendo:

(i) El uso de una operacién de control de calidad en el cual los puntos criticos de
control son identificados y controlados durante la manufactura.



(ii) Limpieza y desinfeccién adecuada de tlodas las superficies de contacto con
alimentos y recipientes de alimentos.

(iii) Usando materiales para recipientes de alimentos y materiales de empaque para
alimentos que son seguros y adecuados, como definidos en § 130.3 (d) de este
capitulo.

(iv) Proveer proteccion fisica contra la contaminacién, particularmente contaminacién
del aire libre.

(v) Usando procedimientos de manejo higiénico.

(14) Alimentos tal como, pero no limitados a, mezclas secas, nueces, alimentos de humedad
intermediaria, y alimentos deshidratados, que conffan con en el control de aw para prevenir
el crecimiento de microorganismo indeseables tienen que ser procesados y mantenidos a un
nivel seguro de humedad. El cumplimiento con este requisito se puede realizar por
cualguier manera efectiva, incluyendo el empleo de una o mis de las siguientes practicas:

(1) Monitéreo del aw de los alimentos.
(ii) Controlando 1a relacién de agua sélida en el producto final.

(iii) Protegiendo el prodncte final de recoger humedad, con el uso de una barrera de
humedad o por cualquier otra manera, para que ¢l aw de Jos alimentos no aumente a
un nivel no seguro.

(15) Alimentos tal come, pero no limitados a, 4cidos o acidificados, que confian con
principalmente en el control del pH para prevenir el crecimiento de microorganismos
indeseables tienen que ser monitoreados y mantener un pH de 4.6 o menos. El
cumplimiento con este requisito se puede llevar a cabo por cualquier manera efectiva,
incluyendo el empleo de una o més de las siguientes practicas:

(i} Monitoreo del pH de la materia prima, alimentos en proceso, y producto final.

(ii) Controlando la cantidad de 4cido o alimentos acidificados agregados a alimentos
de baja acidez.

(16) Cuando se usa hiclo en contacto con alimentos, tienen que ser hecho de agua que es
segura y de calidad higiénica adecuada, y tienen que ser usado solo si se ha manufacturado
de acuerdo con las corrientes buenas pricticas de manufactura como definido en esta parte.

(17) Las 4reas de manufactura de alimentos y equipo usado para la manufactura de
alimentos para los seres humanos no se deben de usar para la manufactura de alimentos de
grado no para humanos sino de animal o productos no comestibles, al menos que no exisia
la posibilidad razonable para la contaminacién de los alimentos para los seres humanos.



8 ALMACENAJE Y DISTRIBUCION

El almacenaje y transporte del producto final tienen que ser bajo condiciones que van a
proteger los alimentos contra la contaminacion fisica, quimica y microbiana también conira
el deterioro del alimento y del envase.

9  NIVELES DE ACCION POR DEFECTO

Defectos naturales o inevitables en alimentos de seres humanos que no presentan ningin
riesgo a la salud

(a) Algunos alimentos, aun que son producidos bajo las actuales buenas pricticas de
manufactura, contienen defectos naturales o inevitables que a niveles bajos no son peligros a
la salud. La Administracién de Drogas y Alimentos establece los niveles méximos de éstos
defectos en los alimentos producidos bajo las actuales buenas practicas de manufactura y usa
estos niveles para determinar si se debe de recomendar accién reglamentaria.

(b) Los niveles de accién por defecto son establecidos para alimentos cuando es necesario y
factible de hacerfo. Estos niveles son sujetos a cambios con el desarrollo de nueva tecnologia
o Ja disponibilidad de nueva informacion.

(c) Cumplimiento con los niveles de accion por defecto no es excusa de violacidén del
requisito de la seccidn 402 (a) (4) de ja ley [el acta] que indica que los alimentos no son
preparados, empacados, o almacenados bajo condiciones no sanitarias o los requisitos de esta
parte cual indica que los manufactureros, distribuidores o almacenadores de alimentos tienen
que observar las presentes buenas practicas de manufactura. La evidencia que indica que tal
violacién existe causa que los alimentos sean adulterados segiin el significado de la ley [el
acta], aunque las cantidades de defectos naturales y inevitables sean mds bajos que los
niveles establecides de accion por defecto. El manufacturero, distribuidor y almacenador de
alimentos, tiene que utilizar en todo momento operaciones de control de calidad que
reduzcan los defectos naturales o inevitables a los niveles més bajos actuales y factibles.

(d) La mezcla de alimentos conteniendo defectos més altos que los niveles actuales de accién
por defecto con otro lote de alimentos no es permitido y altera el producto final adulterado
segiin e significado de la ley [el acta], sin consecuencia del nivel de accién por defecto del
producto final.

(e) Una compilacién de los actuales niveles de accién por defecto para defectos naturales o
inevitables en alimentos para los seres humanos que presentan un peligro a la salud se pueden
obtener por escrito del Center for Food Safety and Applied Nutrition (HFS-563), Food and
Drug Administration, 200 C St. SW ., Washington, DC 20204,



ANEX0 V1

ASPECTOS GENREALES DE LAS ETAPAS DEL PROCESO DE DESHIDRATADO

1 TRATAMIENTOS PREDESHIDRATADO

Objetivos:

Preparar la fruta para la deshidratacion
Mantener el color fresco

Detener la accién enzimética que causa pérdidas de color por oxidacién
(pardeamiento), sabor y nutrientes

Ayudar a retener las vitaminas A y C

Obtener una textura flexible de la fruta seca
E

Etapas:

Los tratamientos que se describen a continuacién deberdn ser elegidos de acuerdo al método
de deshidratado, el tipo de fruta y al objetivo final del producto (Figura 1).

1.- Seleccion y clasificacion: se elige la fruta fresca de buena calidad, madura, firme y
del tamafio deseado.

2.- Lavado (no utilizado en secado al sol): se remueve polvo, basuras, insectos, esporas
de hongos, bacterias u otros que contaminen o afecten sabor, color o aroma de la fruta.

Luego del lavado, dependiendo de la fruta, se opta por el pelado o el agrietado, ambos se
realizan para acelerar el deshidratado (Figura 1).

3a.- Pelado (opcional, s6lo para manzanas, peras, membrillos, duraznos, pldtanos y
pifias): ademds de acelerar el proceso de deshidratado en aquellas frutas de cdscara
gruesa, se realiza para remover partes indeseables después del lavado.

Métodos de pelado:

* A mano (alto costo)

¢ Bafio de lejia o solucitn alcalina
+ Abrasion suave

s Presién de vapor

» Pelador con fuego



3b.- Agrietado (sGlo algunas frutas, ciruelas, higos, ardndanos, ardndanas, uvas, cerezas):
consiste en soltag el recubrimiento de cera de la piel de estas frutas, permitiendo que la
humedad salga con mayor facilidad, acelerando el proceso de secado.

M¢étodos de agrietado:

* Crazing: Consiste en sumergir la fruta por 1 o 2 minutos en agua hirviendo,
segiin tamafio y firmeza de la piel. '

e Lejia: En una solucién con 2 cucharadas rasas de lejia en 4 litros de agua fria.
Se agita y hierve el agua, sumergiendo la fruta por 5 a 30 segundos en la
solucién, o hasta que se formen pequeflas grietas en la piel de la fruta. Se
enjuaga minuciosamente y se seca.

& Solucién. Alcalina: Bafios de soda cdustica (usado en pasas)
4.- Corte (generalmente la fruta pelada — usado en manzanas ): se realiza segin la forma
en que se desee comercializar (cubos, hojuelas, anilios, mitades, cuartos, discos, polvo,

eic.) siempre: que haya uniformidad en el tamafio, forma y espesor . En esta etapa se
deben retirar las semillas y estructuras coridceas.

Métodos de corte:

¢  Manual

o  Mecéanico

Tratamientos Predeshidratacion
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5.- Tratamientos Antioxidantes (se elige uno)

Blanching con vapor o agua (no recomendado para frutas)

Meétodos de Blanching:

— Inmersién en Agua entre 95 y 100°C. A cada litro de agua se le agrega un cuarto
tasa de jugo de limén o una cucharada de jugo de limén mdés una cucharada de
dcido ascérbico. Se obtiene "cooked fruit",

— Exposicién al vapor: NO deja la fruta “cooked”
Sulfatado - Metasulfito de sodio (duraznes. nectarines. damascos, manzanas, uvas)
Ne permifido por la norma organica CEE y NOP

Solucién de sal: consiste en sumergir la fruta en una solucién de 2 a 4 cucharadas de
sal en 4 litros de agua por 15 a 30 minutos, luego quitar ¢l exceso de agua vy secar

Acido Afscérbico: se presenta como la mejor alternativa el sulfurado, por la
efectividad y por que esta permitido por la norma orgénica de CEE y NOP.

Método: se disuelve 1,5 gr. de 4cido ascérbico puro cristalino o una tableta por cada
litro de agua fria: se sumerge la fruta por unos minutos, se quita el exceso y se seca.

Acido Citrico; Posee sélo 1/8 de la efectividad del 4cido ascérbico y puede
enmascararlos sabores delicados de la fruta y darle un gusto agrio.

Meétodo: Se disuelve 1 cucharada de 4cido citrico en 1 litro de agua, se sumerge la
fruta unos minutos, se remueve el exceso de agua y se seca.

Jugos de citricos: Lima, pifia, limdn (que contengan dcido ascorbico): Posee sélo 1/6
de la efectividad del 4cido ascdrbico. reutilizado y se cubre y se guarda el frio, se
puede usar dentro de 1 a2 dias. El jugo de pifia no endulzado, no diluido, suele darle
menor sabor a la fruta que otros tipos de jugos.

Método: 1 tasa de jugo en un litro de agua, se sumerge la fruta no mds de méas de 10
minutos, se remueve el exceso de agua y se seca. El jugo puede ser :

~ Miel con limén: sirve como antioxidante y promotor de sabores. Se mezcla
1/2 tasa de miel tibia con ¢l jugo de 1 limén en 1/2 tasa de agua, sumergir la
fruta, cubrir y secar.

—  Miel: es un antioxidante y preservante. Se disuelve 1/2 tasa de azdcaren 1 1/2
tasa de agua hirviendo. Frio o tibio agregar 1/2 tasa de miel. Se sumerge la
fruta en pequetios lotes, durante 3 a 5 minutos, removiendo [uego el exceso de
agua y secando.

Mezcias de deido ascdérbico — citrico




2 METODOS DE DESHIDRATACION

La deshidratacién permite la remocion de la mayoria del agva contenida en la fruta, de un
70% hasta un 85 - 90%, asi la humedad final de Ia fruta deshidratada serd de entre 30 a 10%,
segiin el método de deshidratado, objetivo y tipo de fruta. Al removerse la humedad de la
fruta se previene el crecimiento microbiano.

Existen distintos métodos de deshidratacién y la eleccién de uno de ellos estd determinado
por:

¢ Clima
¢ Requerimientos de calidad
e (Caracterfsticas y cantidad del material a secar

e TFactores econémicos

En una primera instancia los métodos de deshidratado se pueden dividir en: Métodos de
deshidratado al dgire libre y Métodos de deshidratado bajo techo

2.1 Meétodos de deshidratado al aire libre
2.1.1 Secado al Sol

Es el método comercialmente més vsado para deshidratar fruta, especialmente ciruelas, uvas,
détiles, damascos, higos, pera.

Método: Se extiende la fruta sobre un suelo plano, cubierto con una malla o plédstico negro, o
bien sobre una malla en alto. Se deja al sol, durante 12 a 20 dfas, dependiendo de la humedad
de la fruta y las condiciones atmosféricas y se debe girar la fruta cada dos dias
aproximadamente (Figura 2). Cuando se secan pequefias cantidades de frutas, para evitar
dafio de insectos y animales se recomienda cubrirla con una estopilla o red de nylon.

Requerimientos:
e Temperaturas del rango de los 32,2°C
¢ Baja humedad relativa

e Brisa constante

e Lafruta debe estar madura, firme y ser de méxima calidad.
Ventajas:

s Pequefia inversion

s  Simplicidad

* Se puede secar gran cantidad de fruta al mismo tiempo



Desventajas:

* Serequicte gran cantidad de tiempo (dfas) y esfuerzo (mano de obra)

s las frutas deben tener un alto contenido de azicar y 4cidos para no pudrirse antes de
terminar el secado.

» Se depende totalmente del clima, la temperatura y la humedad ambiental
« Las frutas deben protegerse de insectos, pdjaros, roedores y otros animales.

* Los niveles de humedad alcanzados no son menores al 15 o 20%, lo que significa un
limitado tiempo de duracion antes de la venta.

2.1.2 Secado Solar

En este caso, el sol sigue siendo la fuente de calor, pero se utilizan estructuras para captarlo,
asf se desarrollan cajas o "containers” que capten el calor del sol, pintando las bandejas de
color negro, usando colectores, papel de aluminio, espejos, etc. Asi se incrementa la
temperatura y disminuye el tiempo de secado, alcanzando temperaturas de entre 41° y 54°C.

Método: Se construye el contenedor, de la forma y dimensiones que se requieran
dependiendo de la cantidad de fruta a deshidratar. Se le practica agujeros por encima y por
abajo para asegurar la ventilacidn, asi €l aire entra, pasa por la fruta, remueve la humedad y
sale. Estos agujeros deben estar protegidos para evitar la entrada de insectos. Para el buen
funcionamiento del secador, este se debe girar o inclinar de tal manera que pueda captar el

sol de forma directa y evitar la condensacién dentro de ¢l para que no se produzcan
pudriciones.

La fruta se dispone en la o las bandejas del secador, en una sola capa para facilitar la
aireacion y debe ser girada varias veces al dia.

* Gentileza Sr. Roberta Ossand6a



Modeio de secador solar a pequeria escala

2.2 Métodos de deshidratado bajo techo
2.2.1 Horno Convencional

Es un método a pequefla escala en el que, en el horno de la casa se pone la fruta a una
temperatura de 60°C, con la puerta abierta 5 a 10 cm y un ventilador por fuera que permita la
circulacion del aire. La fruta, se dispone en la o las bandejas del horno, ordenadamente y en
una sola capa, para facilitar el deshidratado. La fruta debe moverse cada 3 o 4 horas, durante
el perfodo de secado. El tiempo de secado es mayor con relacién a un deshidratador, debido
principalmente, a que no posce un ventilador incorporado. Aunque un horno a conveccidn
podria igualar a un deshidratador. Si la temperatura aumenta mis alid de los 60°C, la fruta
puede quemarse.

Tiempos aproximados de secado:

» Fruta con cédscara: 4 a 5 horas
* Manzana en rodajas: 5 horas

s Durazno en mitades: 24 horas

2.2.2 Deshidratadores

Es un método que puede ser utilizado a gran escala y estd disefiado especialmente para el
deshidratado de frutas y verduras. Existen distintos tipos y modalidades de deshidratacion y
de deshidratadores, sin embargo siempre se conservan los tres principios del deshidratado de
fruta: calor, ventilacién y baja humedad.

Existen distintos tipos de deshidratadores, los de aire forzade y los de secado al vacio. Los
deshidratadores de aire forzado son los mds utilizado y la posicion del ventilador es
fundamental, siendo el horizontal el m4s indicado.



Los deshidratadores de Aire forzado atmosférico se clasifican en dos tipos:
- El aire, con humedad controlada, pasa por la fruta secdndola

El deshidratador en el que el aire pasa por la fruta, es utilizado principalmente para
nueces. Consiste en un proceso estacionario o lote, en el cual toda la fruta que entra, sale
al mismo tiempo una vez terminado el proceso de secado.

Existen distintos tipo de deshidratadores de aire forzado:

* Secador de nueces

¢ Deshidratador de combustién

e De madera

s Tipo vagén

* Tipo “arcos miltiples™ o estacionario

e Tipo puchinelli

Flujo de Aire (posicion del Ventilador) Caracteristicas

Permite secar distintos tipos de alimentos al mismo
tiempo, ya que reduce la mezcla de sabores

Todas las bandejas reciben la misma penetracién de
calor

Jugos o liquidos no gotean.

La fuente de calor y el ventilador van por el lado

No se pueden secar distintos tipos de alimentos a la
vez, por que se mezclan log sabores de los distintos
Vertical frutos a secar.

Liquidos pueden caer a la base.

La fuente de calor y el ventilador estédn en la base.

Horizontal (més usado)

En el secador de nueces, horizontalmente, y por una entrada inferior, entra el aire, el cual
es calentado por un horno o calentador a gas. El aire caliente es forzado al interior de la
cdmara de aire caliente por medio de un ventilador que funciona con un motor. El aire
caliente, al ser mds liviano que el aire fifo, asciende. La fruta se pone en una superficie
perforada sobre la cdmara de aire caliente. Al ascender cl aire, pasa por los orificios de la
superficie donde estd la fruta, remueve 1a humedad de la fruta y sale al ambiente por la
parte superior.

El secador de nueces es a gas, s6lo se prende cuando la temperatura ambiental es menor
a los 25°C. Comprende un ventilador, 3 compartimentos para 1000 kg de fruta cada uno
(de los cuales 2 secan fruta y el tercero se estd llenando o vaciando mientras los otros dos
estdn secando), termostato. Puede secar: 2000 kg de fruta simultdneamente en un tiempo
de secado ideal 24 horas. La temperatura de secado es de 25 a 32°C, con la humedad
final de la fruta medida en que la membrana presente en las nueces se encuentre seca y
facilmente destruible.



Secador de nueces.
a. Funcionamiento. b .Vista frontal. c. Vista del sistema de flujo de aire horizontal.
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El deshidratador de combustién usa el mismo principio de aire caliente del secador de
nueces. S6lo cambia el combustible del quemador, en este caso petrdlec ¢ bencina. El
secador de combustién de madera es una gran caja en la que se deposita 1a fruta y en un
extremo, siempre horizontalmente, tiene el ventilador y la fuente de calor. El aire caliente
pasa por la fruta disipando la humedad. Es usado para deshidratar ciruelas.

Secador a combustion de madera




El deshidratador “tipo vagdén”, similar a un secador de nueces, presenta ventilador y
quemador horizontalmente y una superficie perforada donde se pone la fruta y pasa el
aire disipando la humedad. EI “tipo estacionario”, o de "arcones mdltiples", funciona
igual que los anteriores. Sobre una plataforma se encuentran los arcones con el piso con
orificios para ventilacién, por debajo de Ia plataforma se encuentra una cémara por la cnal
circula el aire caliente que proviene de un ventilador y quemador horizontales.

Deshidratador de combustion tipo vagon

VENTILADOR Y QUEMADOR

Deshidratador de combustion tipo estacionario o de "arcones miiltiples

PLATAFORMA DE ARCONES DE SECADO

VENTILADOR

F
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El deshidratador tipo Puchinelli es muy usado para pasas y ciruelas deshidratadas. De
forma similar al tdnel tipo californiano este tiene el quemador entre ambos taneles y el
ventilador se ubica horizontalmente al final del tinel. La fruia se pone en las bandejas de
malla de pescar, las bandejas en carros y los carros al tdnel, todos de una vez, a diferencia
del tipo Californiano que se ponen de uno en uno.

Esquema lateral del funcionamiento del Deshidratador tipo Puchinelli.
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El calor estd presente por el costado del tinel, el ventilador toma aire caliente y lo
impulsa, pasando por los carros, hasta la puerta del ttinel donde choca y se devuelve, asi
el aire se mantiene en circulacién constante y a una temperatura constante, lo que permite
que la humedad de la fruta se disipe. Los quemadores pueden funcionar con lefia,
petrdleo, gas licuado, bencina o parafina.

— La fruta pasa a través del aire caliente, utilizindose varios dispositivos para la
circulacion y recirculacion del aire. (mds usado)

Los deshidratadores en los que la fruta “pasa por el aire caliente”, son aquellos que el
proceso de deshidratado es continuo, es decir, en la medida que la fruta ve siendo
deshidratada entra otra al proceso. Existen distintos tipo de deshidratadores continuos:

* Belt-trough

e Foam-mat

s Microwave- heated driers

* Fluidfzed bed

e  Tambor (drum)

e Explosion puffing

e (inta o cinturén continuo

* Spray: sistera utilizado para la deshidratacién de huevos, jugos y pulpas de frutas
y verduras™

e Tiinel tipo Californiano

El Tunel tipo Californiano es el sistema de deshidratado mas usado (ciruelas y pasas),
flexible, eficiente y comercialmente disponible. Consiste en poner la fruta en bandejas de
malla de pescar, las cuales van en carros. Estos carros se ponen dentro del tiinel en un riel
que este posee. Ventiladores y quemadores se encuentran en la parte superior del tinel,
as{ el calor es forzado a pasar por la fruta en las bandejas. Los carros se colocan uno por
uno en el tinel, con una frecuencia de 1 hora; de este modo, el carro que estd listo sale
por la puerta posterior y puede entrar otro si lo hubiese.

Generalmente el tiinel californiano es doble y podrian funcionar ambos al mismo tiempo.
Los quemadores pueden ser a lefia, parafina, bencina, gas licuado o petréleo.

31 Adam, 2002



Esquema de tiinel tipo Californiano
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Ademas de los dos tipos de deshidratadores de aire forzado atmosférico existen los
deshidratadores subatmosférico o al vacio (no muy utilizado en Chile). Este tipo de
deshidratado facilita 1a remocién de humedad a temperaturas menores a 100°C, debido a una
reduccién de presién Es recomendado para deshidratar aquellos productos que pueden
oxidarse o verse modificados quimicamente debido a la exposicién a altas temperaturas.
Existen dos formas:

e La humedad de la fruta es evaporada, a baja temperatura por la disminucién de la
presién. Existen tres tipos: Vacuum shelf, Vacuum drum y Vacuum belt.

e La liofilizacién {deshidratado por congelacion) en que la fruta congelada se lleva a
vacfo y por sublimacién elimina el agua contenida. Esta técnica es utilizada en
vegetales para sopas, champifiones, fruta lista para cercales de desayuno

Las ventajas de la liofilizacién son:

¢ Alta retencion del sabor de la fruta

* Bajo dafio térmico

e  Miaxima retencién del valor nutricional

e Minimo dafio a la textura y estructura del producto
¢ Pequefios cambios de forma y colox

e Producto terminado tiene una estructura abierta que permite la rehidratacién rdpida y
completa.

Las desventajas de la liofilizacién son:

e Alta inversidn de capital

e Altos costos de procesamiento



Necesita de un envasado especial para evitar la oxidacién y ganancia de humedad del
producto terminado.

Dafio de cierto productos por el congelado inicial
Friabilidad

Al usar un deshidratador debe tenerse en cuenta lo signiente:

El secado a bajas temperaturas y la interrupcién del proceso puede traer consigo
fermentacién y pérdidas.

No todas las frutas tienen el mismo contenido de humedad inicial, por lo que en
ciertos casos la temperatura inicial puede ser 72°C —removiendo la humedad de la
superficie rdpidamente— mientras en oiras frutas no se puede exceder ios 60-65°C,
sino se destrnyen los nutrientes sensibles al calor. Por lo tanto, se debe evitar el
secado simultdneo de frutas con contenidos de humedad distintos.

2.2.3 Deshidratado osmético

I's

Este método de deshidratado toma el concepto de osmosis, fenémeno de difusidén de liquidos
0 gases, 4 través de una sustancia permeable para alguno de eflos. Al poner la fruta a
deshidratar en un jarabe con alta concentracién de sacarosa o melaza, hay un paso esgontz’meo
de agua contenida en la fruta hacia la disolucién haciendo que la fruta de deshidrate®.

Las ventajas de este método son:

El agua que sale de la fruta al jarabe a temperatura ambiente y en estado liquido, evita
las pérdidas de aromas propios de la fruta, los que si se volatilizarfan o
descompondrian con las altas temperaturas que se emplean durante la deshidratacion
de la misma fruta mediante otras técnicas.

La ausencia de oxigeno en el interior de la masa de jarabe donde se halla la fruta,
evita las reacciones de oxidacidn (pardeamiento enzimdtico) que afectan directamente
la apariencia del producto final

La relativa baja actividad de agua del jarabe concentrado, evita el desarrollo de
microorganismos que rdpidamente atacan y dafian las frutas en condiciones
ambientales.

Es notoria la alta conservacion de las caracteristicas nutricionales, color, sabor y
aroma propias de la fruta.

Técnica de bajo costo

Las desventajas son:

3 Universidad Nacional de Colombia, 2002



No se puede utilizar para deshidratar todo tipo de frutas, sélo con frutas de estructura

so6lida y que pueden cortarse en trozos y no en frutas que contiene con gran cantidad
de semillas.

La flotacién de la fruta, que ocuire por la menor densidad de la fruta que tendrd 52 6
veces menos grados brix que el jarabe y ademds de los gases que esta puede tener
octuidos. De este modo se impide la circulacidn del jarabe a través de cada trozo de
fruta, con lo gue se obtiene la ésmosis parcial.

Las frutas obtenidas, dependiendo del grado de deshidratacion, por lo general no son
productos estables, por lo que debe complementarse con otras técnicas: refrigeracion,
pasteurizacién congelacion, deshidratado por distintos métodos, liofilizacién, adicion
de conservantes y/o empacado la vacio.

3  TRATAMIENTOS POSDESHIDRATADO

Los tratamientos de posdeshidratado dependen de:

tipo de fruta
uso del producto

tipo de secado

Tratamientos Posdeshidratado. Etapas por las que pasa la fruta.

l Deteccién de metales P Almacenamiento —P‘ Venta

Seleccién l__;l Pasteurizacidn
v

Acondicionado

o

A

Empaque Aceite [€— Preservante

A

Al terminar el procesos de secado es fundamental determinar el nivel de "seco" o sequedad
gue la fruta presenta. De este modo, se puede determinar si la fruta se ha secado
mniformemente o se ha preducido una capa endurecida de azucares por fuera de la fruta (la
fruta estd seca por fuera, pero no por dentro, pudiendo desarrollarse hongos en el interior). El
contenido de humedad de la fruta bien seca, varfa entre un 5% y 25% dependiendo del tipo
de fruta y el uso que se le dard después del secado.

Para evaluar el nivel de secado existen dos posibles test de sequedad:

Sensorial: mirar, tocar y probar. Se sacan algunas frutas desde el deshidratador o
secador. Se corta por la parte mds gruesa y se verifica si existe presencia de humedad.
Si el interior se presenta oscuro y mojado debe extenderse la deshidratacion.
Idealmente la fruta debe presentarse, ya en una habitacion fria: flexible, eldstica y no




pegajosa. Existen algunas excepciones como higos y cerezas, podrian estar pegajosos
y las frutas con cdscara se presentan seca al tacto.

s Comparativo: Se compara el peso antes (después de pelar) y después de secar con ¢l
porcentaje de humedad natural de la fruta. Requiere saber:

- el contenido de humedad (%) inicial de 1a fruta
- el porcentaje de humedad que perderi la fruta luego del deshidratado
- el peso inicial de la fruta

Se calcula el contenido de agua de la fruta en kg. (kg de frota por el % de humedad
de la fruta) y se calcula cudnio del agua total de la fruta se va a evaporar (kg de agua
por el % de pérdida). Al restar ambos resultados anteriores, se obtiene el peso final
tedrico de la fruta, si €l real no es igual al tedrico, la fruta debe volver a secado.

En la seleccion se debe;
e Sacar las frutas fuera de tamaifio
s Remover materiales fordneos
e Remover frutas descolorida
» Remover todo tipo de cuerpo extrafio

La pasteurizacion se realiza para eliminar insectos, sus larvas y/o sus huevos, asi como
también polvo, los que disminuyen la calidad del producto. Esto se puede lograr por:

* Congelado: se guarda [a fruta en una bolsa pldstica hermética y luego se coloca a -
18°C durante 48 horas o 2 por semanas antes de almacenar la fruta.

¢ Horneado: se coloca la fruta separadamente y en una capa en una bandeja y se lleva a
un horno precalentado a 80°C por 15 minutos o a 60°C-70°C por 30 minutos. La
desventaja que por este método la fruta pierde gran cantidad de vitaminas

¢ (Corriente de aire: se somete la frata a una contra corriente de aire (similar al horno de
deshidratado) para eliminar impurezas y polvo

El proceso de acondicionade, sudado igualador o exudado consiste en distribuir la humedad
residual uniformemente en toda la frata, reduciendo la posibilidad de hongos. Esto se logra
de una de dos maneras:

¢ Al por menor: llenando bolsas plédsticas o frascos de vidrio hasta 2/3 y cerrando
herméticamente; dejdndolos 2 a 4 dias. Se mueve los contenedores para separar la
fruta y si se presenta condensacién se debe volver al deshidratador.



e Al por mayor: en este caso, la fruta se guarda en bins o cajas en una bodega limpia y
seca, durante 1 mes>

En la etapa del preservante 3 4 ]a fruta se le da un bafio de Sorbato de potasio o Acido
Sorbico como preservante (No permitidos por ka norma erginica CEE y NOP)

El aceitado es opcional®®; en este proceso, la fruta se sumerge en el aceite vegetal o mineral
para darle brillo.

El empaque busca proteger al producto de la humedad, la luz, del aire, de polvo, de los olores
foréneos, de los microorganismos, insectos y roedores. Procura conservar la forma, tamafio y
apariencia, para los procesos de almacenamiento, manipulacién y comercializacién, La fruta
fria se embala en un lugar que tenga una temperatura de 15-16°C, para ayudar a la
conservacidn.

¢ Contenedores: Su eleccion depende principalmente del uso y destino final del
producto. Deben estar sellados para evitar el ingreso de humedad.

e Tipos de“contenedores: Pueden ser cajas de cartén con bolsa pléstica en su interior,
bolsa pléstica, sacos, latas, tambores, bins, etc.

Una vez empacada la fruta, debe pasar un detector de metales para asegurarse que no estin
presentes, de lo contrario debe ser rechazado ese contenedor,

El almacenamiento de los productos deshidratados debe ser en un lugar frio, oscure y seco.
e Temperatura: Bajo 15-16°C. A menor temperatura de almacenamjento mayor la
durabilidad del producto. Por cada 8°C que disminuya la temperatura el tiempo de

duracién aumentard 3 a 4 meses.

s Luminosidad: Debe ser baja, de lo contrario el color de la fruta decae y las vitaminas
A y C se destruyen.

¢ THumedad: Debe ser baja, sino puede ser absorbida por el producto y estimular la
generacién de hongos

Si la fruta se ve afectada por 1a humedad, pero no presenta hongos, debe volver a secado y
realizar el proceso nuevamente, de lo contrario debe ser descartada.

¥ Comunicacién personal Sr. Roberto Ossandén
3 Comunicacion personal Sr. Carlos Inostroza

¥ Comunicacién personal Sr. Carlos Inostroza



ANEXO VII

ASPECTOS CRITICOS EN EL PROCESAMIENTO ORGANICO DE PASAS, CIRUELAS Y MANZANAS DESHIDRATADAS

Ciruelas

Cosecha en huerto

S

D’Agen: Se cosecha desde el drbol o
moviéndolo y se recogen las que caen

President: sélo se cosechan desde el arbol

Instrumentos de
cosecha y envases

Secado al sol
(no en ciruelas

cada 2 dias. Se prefiere el pldstico para
evitar pudriciones y que malezas entren en
contacto con la fruta como serfa el caso de

Pléstico negro

e de recoleccién
{no hay recoleccién)
Calibrado Fresco |Separa por dimensién en tres tamafios: .
N . . Calibradora en
(D’Agen secadaen | grande, mediano y pequefio, para fresco
horno y President) | uniformar la fruta a deshidratar en horno.
Lzﬂwado Se asperja la fruta con una solucién de | Cinta Agua potable
{(para D’ Agen a ser .o .
cada en Horno shampoo y agua.- Este lavado es para que | ransportadoray | Shampoo No permitido Omitir el shampoo
s . Y { matar gérmenes. aspersores
President)
Se esparcen en el suelo, en malla raschel o
pldstico negro por 12 a 20 dias, girdndolas | Malla Raschel

después del secada
en horno, president)

luego del tiernizado

President) a malla rashel. Bins (material
Al terminar se llevan en bins a la planta PEAD)
procesadora.

Preseleccién Opcional antes de calibrar: se elimina las
(D’Ageny podridas, las que visiblemente no estén
President) dptimas para el proceso.
Calibrado Seco
(para D’Agen Por calibre. Se prepara la mdquina para los
secada consoly | calibre que se desean sacar. 30-40; 40-50, | Calibradora de
para D’ Agen pensando en los calibres que quedaran golpe




malla de pescar
- Carros en un riel
- Ténel

Dg:s;};lfrzltlado - Tdnel californiano - Quemadores a A
Presigeng - Deshidratador tipo puchinelli lefia, parafina,
bencina, gas
licuado
(preferible) o
petréleo
Agua como Normativa chilena
Tiernizado Relidratado: Aguapotablea | ingrediente o fe] gﬁ;‘jﬁfgtable (NCh 409/79)
ség :,rjz ](?OHAES{I - Sumergir ciruelas en agua a 100 a 90°C 100290°C C(r)(l;r(l:fésayu.da tcn como festab.lf.:tce lssl
s y por unos minutos, dependiendo de la p AIIEN®o, ingrediente de quistios ce’ agua
para D’ Agen secada humedad final que se desea (20-30% 329%) Autoclave Vapor en debe CUII‘lp'll_l‘ origen no potable, menciona
en horrfo) - Con vapor satarado (autoclave) por 25 autoclave con requisitos agrario. que %05 limites
President (sélo agua mins del Safe méximos aceptables
tibia) ’ Drinking Water de Cloruros son 200
Act. mg/litro.
Despepitado mecénico (sélo para
¥ Agen):
- Aschlock: véstago metdlico que remueve
el carozo atravesando la fruta. Mds
eficiente, pero que debe ser rotulado su Viéstago metdlico
Despepitado uso, por la posible aparicién de esquirlas g
(para D’Agen de cuesco en las ciruelas. Rodillos
secada conscly |- Elliot: por presion de rodillos scbre la
para ]e)nﬁgiig 0s)ecada fruta Arriendo de
“Amlock”

Despepitado manual: igual principio que
Aschlock, pero es a medal.

President: descarozado manual.




para D’ Agen secada
en horno, President)

Se asperja con una nebulizadora de aire
comprimido

Sorbateado Sorbato de utilizar Acido
adicién de - Sorbato de potasio o 4cido ldctico y Acido | Omiitir 12 etapa
preservante potasio o acido sétbico NO citrico pero sélo
(para D’Agen Se sumerge en solucién sorbato de potasio. sérbico estan como Usar  4cido  ldctico,
secada con sol y -Agua a80°C ermitidos ingredientes y | citrico u ascérbico
para D’ Agen secada P NO como
en horno, President) auxiliar
tecnolégico.
Omiitir la etapa
El NOP permite la cera
no sintética, por ejemplo
cera de abejas (puede ser
no orgdnica si no existe
disponibilidad orgénica).
. . . El aceite mineral no estd
Aceitado Para darle brille. No se usa aceite vegetal o .
{opcional) porque  se solidifica quedando una Acei . P ermmdo' como malerial para el NOP‘y 209291
(para D’ Agen elicula solida sobre la fruta. ceite  mineral procesamiento  que es?& en | permiten el uso de
P & P RAMOL 85 (de|contacto directo con €l alimento. | aceites vegetales
secada con sol y VOLVOLINE) Esta sustancia no se encuentra en | {2092/91 sélo como

las listas de insumos permitidos
el proceso Organico.

agente engrasanie,
desmoldeador o
antiespumante), Por
ejemplo, aceite de
canola orgénica.

Asperjar con solucidn de
glucosa (ejemplo de
productores argentinos)

Seleccion
(para D’ Agen
secada con sol y
para D’ Agen secada
en horno, President)

Descartindose la fruta dafiada y fuera de
tipo (fruta rota, con cuesco a la vista, con
cicatrices etc)




Lot
Trradiacidn
(para D’ Agen
secada consol y
para D’Agen secada
en horno, President)

Irradiacién con rayos ultra violeta (debe
rotularse su uso)

Se usa para
desinfectar la
fruta, ¢s una
“sanitizacién”

Rayos ultra
violeta

No permitido

Se recomienda usar
autoclave en el
tiernizado y conservar el

higiene, evitando
contaminanies externos.

Deteccion de
metales y madera
(para D’ Agen
secada con sol y
para D’ Agen secada
en horno, President)

Por seguridad, de que no exista ningin
metal que quede en la fruta y ningtn
pedazo de madera del cuesco en la fruta

Detector de
metales

Envasado
(para D’Agen
secada con sol y
para D*Agen secada
en horno, President)

Fraccionado o a granel

Bolsas de
polietileno, cajas
de cartén y sacos

Almacenado
{para D’Agen
secada con sol y
para D’Agen
secada en horno,
President)

Bodegas

Venta
(para D’Agen
secada con sol y
para D’ Agen secada

en horno, President)

Nota: En cuanto a los materiaies, estas normas no especifican exigencias en la naturaleza del material utilizade. Tampoco especifica exigencias en la nafuraleza
del material de combustién para quemadores. :




Pasas Rubias y Morenas.,

Secado al sol

-Se ponen e
plano cubierto con malla
rashel o pldstico negro.
Durante 10 a 15 dias, se
giran las uvas ¢/2 dias
para facilitar la
uniformidad del secado

- Malla Raschel
- Plastico negro

Drinking Water Act.

normativa  chilena
Agua como ingrediente Bl asua potable (NCh  409/79)  que
o comc ayuda en el . £ 4[5 establece los requisilos
Se asperja la fruta en procesamiento, debe | 5° POTMIE COMO | 4 agua  potable,
Lavado Apua potable . ingrediente  de . .
abundante agua. cumplir con los orieen no | TECTCIONA que los 1fmites
requisitos de la Safe a rgario méximos aceptables de
Drinking Water Act, granoe. Cloruros (expresados en
Cl-1) son 200 mg/litro.
-Bafio de soda cdustica .
diluida al 1-2% en agua Soda  cdustical,. . . . ‘ No implementar esta etapa
o o Hidréxide de sodio
tibia, para soltar el diluida al 1-2% en o .
. L5 ", prohibido para pelar . Sumergir la fruta en agua
Agrietado recubrimiento de cera de agua tibia No permitido _ .

. frutas y vegstales con hirviendo dependiendo del
la piel para que la (HIDROXIDO leifa tamai la de la
humedad  salga  con SODICO) . fammt:m y ‘a limeza de
mayor facilidad

La normativa chilena

Agua como ingrediente (NCh  409/79) que

En correas o como ayuda en el ]Siel ;i'ﬁitep(zggg establece los requisitos

FLavado transportadoras con agua | Correas - Agua potable proces.amlemo, debe ingrediente  de del _ agua poltal‘)le,
permanentemente transportados cumplir con los origen menciona que los lfmites

corriendo requisitos de la Safe o ririo "0 maximos aceptables de

Cloruros (expresados en
Cl-1) son 200 mg/litro.




Sulfitado

Se realiza con el
objetivo de evitar la
oxidacién enzimdtica y
fijar el color.

La fruta es colocada en
bandejas de malla para
pescar y €stas en carros
dentro de una cdmara

Bandejas de malla
Carros
Cémara

-Didxido de azufre
(802)

El didéxido de azufre no
es permitido por el NOP
en productos procesados
orgdnicos, sélo en vino
con etiqueta “hecho con
uva orgdnica’, siempre
que la concentracién
total de sulfito sea < 100

ppm.

No permitide

G
Onmitir 1a etapa

SIen2092/91: y en NOP

-Sumergir la frota en una
solucidn

de 2-4 cucharadas de sal en 4
litros

de agua por 15-30 mins.,
luego quitar

el exceso de agua y secar.

-Disolver 1,5 gr. de dcido ascd
puro cristalino o una tableta p
cada litro de agua fria, sumergi
fruta en la solucién por unos

minutos, quitar el exceso y sec

-Disolver 1 cucharada de
4cido cifrico (NOP:
producido _por fermentacion
microbial de sustancias de
carbohidratos) en 1 litro de
agua, sumergir la fruta unos
minutos, remover el exceso
de agua y secar.

-Mezclas de dcgido_ascérbico
— ¢itrico.

-Acido Léctico

-Jugos de citricos

-Miel orgdnica

-Miel con limén




Ttnel de
Californiano

tipo

et ARy S
Se saca los palos de los
racimos, escobajos,

pasas vanas e impurezas.
Por medio de ciclones de
lata velocidad

de pescar
tinel
lefia,

0 Hel:r(i‘lf;o

- Bandejas de maila
- carros en un riel

- Quemadores a

parafina,

bencina, gas licuado

Se separan en fres
tamafios Jumbo,
Medium y Small.
La normativa chilena
Agua como ingrediente (NCh  409/79)  que
Se  sumergen  agua o como ayuda en el fel aegr?sitpma;l: establece los requisitos
hirviendo o pasadas por Agua potable procesamiento, debe in Pe diente o de del agua potable,
vapor (igual que las guap cumplir con los or‘;"r en “ o menciona que los limites
ciruelas) requisitos de la Safe a %n‘ ‘o méximos aceplables de
Drinking Water Act. Brazo. Cloruros (expresados en

Cl~1) son 200 mg/litro.




En el NOP permite la cera no
. sintética, por ejemplo cera de
Para darles brillo, que no abe_las_ (puci,de Ser cera no
se aglomere y depende ‘ 3 orgénica s6lo si no existe
. . . - El aceite mineral no estd permitido comd disponibilidad de  cera
de las exigencias del Aceite mincral material para el procesamiento que estd en organica)
Aceilado cliente, RAMOL 85 (de par P ento 4 4 gamea).
(opeional) VOLVOLINE) contactp directo con el ahment(_). Est
Se asperia con una sustancia no se encuentra en las listas de NOP y 2092/91 permiten el
aspet] . insumos permitidos en proceso orgénico. uso de aceites vegetales
nebulizadora de  aire u
. (2092/91 sélo como agente
comprimido
engrasante, desmoldeador o
antiespumante). Por ejemplo
puede usarse aceite de canola
orgénica.
Irradiacién con rayos Se recomienda usar autoclave
Irradiacién ultr.a \.n’o]eta, _ pama Rayos ultra violeta | No permitido ot ?’1 ternizado y conservar ol
desinfeccién de insectos higiene, evitando
en sus distintos estados. contaminantes externos.
Deteccién  de qu segu‘nde‘ld, de que no
exista ningtin metal que | Detector de metales
metales p
se haya caido a Ja fruta.
Cajas de cartén
Envasado Fraccionado 0 a granel | Bolsas de
polietileno
Almacenado Bodegas
Venta

Nota: En cuanto a los materiales, esta normas no especifica exigencias en la naturaleza del material utilizado. Tampoco especifica exigencias en la naturaleza del
material de combustion para quemadores.




Manzanas

Llegan en bins del

ULy

1 de

e
S Ll i%’ o fézgé}‘%?@
licion:

S e e

e e

%

manzanas

Recepcidn huerto .
Las manzanas en |bins
los bins son
almacenadas en
Maduraci6n frio 0 a temperatura
ambiente para
facilitar la
maduracién
Agua como ingrediente o |El agua potable se|La normativa chilena (NCh
como ayuda en el |permite como [409/79) que establece los
Inmersién  en Agua potable procesamiento, debe | ingrediente de origen no  requisitos del agua potable,
agua cumplir con los requisitos | agrario. menciona que los limites
de la Safe Drinking méximos  aceptables de
Water Act. Cloruros son 200 mg/litro.
Bdsicamente se
Seleccin eliminan las
manzanas podridas
Mecénicamente se | Maquina peladora
Pelado v | pelan, y | ~descorazonadora
descorazonado | descoracozan  las




RIS
0

»agﬁ
S0

R

Ducha
metabisulfito

%
N e

Las manzanas
pasan  por una
ducha de solucién
de metabisulfito de
sodio

Aspersores

Agua
Metabisulfito  de
sodio

Los sulfitos estin
prohibidos como
materiales en el

procesamiento  orgdnico.
Sélo se permite en el
vino.

Los  sulfitos  estdn
prohibidos como
materiales en el

procesamiento organico

2
s6lo puede pasar por agua,
quedando un producto més
bronceado

En 2092/91 y en NOP

-Sumergir la fruta en una
solucién de 2-4 cucharadas de sal
en 4 litros de agna por 15-30
mins., luego quitar el exceso de
agua y secar.

Disolver 1,5 gr. De 4cido ascérbid
puro cristalino o una tableta por
cada litro de agua fifa, sumergir Ja
fruta en la solucidn por unos
minutos, quitar el exceso y secar,

-Disolver 1 cucharada de #cido
citrico (NOP: producido por
fermentacién microbial de
sustancias de carbohidratos) en 1
litto de agua, sumergir la fruta
unos minutos, remover el exceso
de agua y secar.

-Mezclas de acido ascérbico —
citrico.

-Acido Léctico

-Jugos de citricos

-Miel orgdnica

-Miel con limén




Repaso

Manvalmente  se
repasa la fruta que
ha quedado mal
pelada y  mal
“descorazonada”

Homogenizacid
n de volumen

Las manzanas se
llevan a una tolva
de acumulacién
para homogenizar
el volumen de
manzana que
entraré al horno

Tolva
acumulacién

de

Corte

En cubos, anillos,
cuartos, efc.

Cortadora




Baiio
solucion
Metabisulfito
de sodio

en
de

Convencional: 56
utilizan distintas
concentraciones
entre 1500 y O ppm)
(en el producto
final)

Tina
Dispensador de la
solucién

-Metabisulfito de
sodio
- Agua potable

=

Los sulfitos estin
prohibidos como
materiales en el

procesamiento  orgénico.
Solo se permite en el
vino.

Agua como ingrediente o
como ayuda en el
procesamiento, debe
cumplir con los requisitos
de la Safe Drinking
Water Act.

Los sulfitos  estdn
prohibidos como
materiales en el

procesamiento Organico.

El agua potable se
permite como
ingrediente de origen no
agrario.

- No

utiliza el bafic con
Metasulfito. La fruta sélo puede
pasar por agua, quedando un
producto més bronceado

SIen 2092/91: y en NOP

-Sumergir la fruta
solucién de

2-4 cucharadas de sal en 4 litros
de agua por 15-30 mins., fuego

quitar el exceso de agua y secar.

en una

-Disolver 1,5 gr. De dcido ascorbid
puro cristalino o una tabjeta por
cada litro de agua frfa, sumergir la
fruta en Ia soluci6n por unos
minytos, quitar el exceso y secar.

-Disolver 1 cucharada de Acidg
citrico (NOP: producido por
fermentacién __ microbial __de
sustancias de carbohidratos) en 1
litro de agua, sumergir la fruta
unos minutos, remover el exceso
de agua y secar.

-Mezclas de 4cido ascérbico —
ciirico.

-Acido Lactico

-Jugos de citricos

-Miel orgénica

-Miel con limon




- @% o
Teenica ém
i
Antes de enirar al
Extraccién del |hormo, se extrae
exceso de agua | agua de la fruta con
una zaranda 2,
Horno de linea
continuia que posee
un pick de calor en
¢l centro, es decir,
la T° es menor a la
entrada v a la salida
del  hormo.  El
Secado tiempo de secado
fluctia entre 4 y 7
horas, dependiendo
de la humedad
inicial de la fruta y
del porcentaje de
humedad final
deseado (25 o0 5%)
Se elimina todo
tipo de fruta que se
encuentre fuera de
tipo, se  hace
visualmente.
Irradiacién con
rayos ultra violeta,
Irradiacion para  desinfeccidn
de insectos en sus
distintos estados.
Por seguridad, de
Deteccién  de |que exista ningiin | Detector de
metales metal que se hay | metales
caido a la fruta.

Zaranda

Limpieza y
seleccidn

Conservar el higiene, evitando
contarninantes externos

Rayos ultra

violeta No permitido




Envasado

Genera[mente se
hace a granel, ya
que la manzana
deshidratada se
utiliza como
ingrediente  para
postres, tortas,
granola, etc.

Cajas de 20 kg neio
0 22,68 kg neto

Cajas  cartdn
bolsas pldsticas

¥

Almacenaje

Bodega

Venta




ANEXO VIIA

EXTRACTO DEL REGLAMENTO SANITARIO DE LOS ALIMENTOS. DECRETO
SUPREMO N° 977/96.

Titulo I De los aditivos Alimentario

Pdrrafo II Del Uso de los Aditivos

Articulo 140.- Se permite usar como reguladores de acidez, sélo aquellos que se indican en
este articulo, de acuerdo con las Buenas Pricticas de Fabricacién:
Acetato de amonio

Acidos acético, adipico, ascdrbico, citrico, clothidrico, fosférico, fumdrico, glucénico,
lactico, mﬁlico, succinico, tartdrico y sus sales de calcio, de potasio y de sodio

Bicarbonatos de amonio, de calcio, de magnesio, de potasio y de sodio

Carbonatos de amonio, de calcio, de magnesio, de potasio y de sodio

Cloruros de amonio, de calcio, de magnesio, de sodio y potasio

Gluconato ferroso

Glucono-delta-lactona

Hidréxidos de amonio, de calcio, de magnesio, de potasio y de sodio

Lactato ferroso

Oxidos de calcio y de magnesio

Pirofosfato férrico

Sesquicarbonato de sodio

Sulfato de aluminio y potasio o alumbre de potasio

Sulfato de aluminio y sodio

Sulfato de amonio, de calcio, de magnesio, de potasio y de sodio

Sulfato ferroso.
Articulo 143.- Se permite usar como sustancias antioxidantes, sélo aquellas que se indican
en este articulo y en concentraciones no mayores, a las que se sefialan en forma especifica
para cada aditivo, expresadas en base a materia grasa pura:

Limites
Acido L-ascérbico y su sal sédica BP.F.

Acido iso-ascdrbico (eritdrbico) y su sal sédica B.P.F.



Ter-Butilhidroquinona (T.B.H.Q.) 200 mg/kg

Butil-hidroxianisol {B.H.A.) 200 mg/kg
Butil-hidroxitolueno (B.H.T.) 100 mg/kg
L-Cisteina B.P.F.

Estearato de ascorbilo 200 mg/kg
Galatos de dodecilo, de propilo, de octilo 100 mg/kg
Palmitato de ascorbilo 500 mg/kg
Tocoferoles B.P.F.

Articulo 144.- Se permite usar como sustancias secuestrantes y sinergistas de antioxidantes
sélo aquellas que se indican en este articulo y en concentraciones nomayores, a las que se
sefialan en forma especifica para cada aditivo:

Limites

Acido citrico y sus sales de calcio potasio y sodio B.PF.
Acido ortofosforico y sus sales de calcio potasio y sodio B.PF.
Citrato de monoisopropilo 100 mg/kg
Cloruro estannoso 25 mg/kg
Etilendiaminotetracetato (E.D.T.A.) disédico cdlcico

- En bebidas alcohdlicas y analcohdlicas 25 mg/kg

- En salsas y aderezos 80 mg/kg

- En materias grasas 100 mg/kg

- En hongos comestibles y encurtidos 200 mg/kg

- En legumbres en conserva 250 mg/kg

- En crusticeos, moluscos y gastrépodos en conserva 250 mg/kg

Articulo 154.- Se permite utilizar como preservantes quimicos sélo los que se indican en este

articulo y en concentraciones no mayores, en productos terminando, que las que se seiialan
en forma especifica para cada aditivo:

Limites
Acido benzoico 1 g/kg
Actdo propiénico 1 g/kg
Acido sérbico 2 g/kg

Benzoatos de calcio, de potasio y de sodio, expresados como dcido benzoico 1 glkg

Bisulfito de sodio y de potasio expresados como SO2 100 mg/kg



Diodxido de azufre, para alimentos deshidratados 1,5 g/kg

Diéxido de azufre, para otros alimentos 100 mg/kg
Ester etilico del 4cido p-hidroxibenzoico y su sal de sodio 1l g/kg
Ester metilico del 4cido p-hidroxibenzoico y su sal de sodio 1 g/kg
Ester propilico del 4cido p-hidroxibenzoico y su sal de sodio 1 g/kg
Metabisulfitos de potasio y de sodio expresados como SO2 100 mg/kg
Nisina en quesos 12,5mg/kg
Nitratos de potasio y de sodio 500 mg/kg
Nitrito de sodio y de potasio:

En pescados 125 mg/kg

En cecinas 125 mglkg
Propicnatos de calcio, potasio y de sodio expresados como 4cido propidnico 1 glkg
Sorbatos de calcto, de potasio y de sodio expresados como 4cido sérbico 2 glkg
Sulfitos de calcio, de potasio y de sodio expresado como SO2 100 mg/kg
Pimaricina o natamicina (para aplicacién externa en queso duro) B.P.F.

Extracto de semilla de toronja en carne de:

Pollo P.CF.

Cerdo P.CF.

Salmén P.CF.
ANEXO VIIB

ADITIVOS DEL REGLAMENTO SANITARIO DE LOS ALIMENTOS PERMITIDOS POR
LAS NORMAS ORGANICAS

Acido ascérbico Si en NOP como no-agricola y|[Si 2092-91 como Ingrediente no
sintético agrario
Acido citrico Si en NOP pero si es nen-|Si 2091/92 como ingrediente no

agricultural, no sintético debe | agrario y como auxiliar
haber sido  producido  por|tecnoldgico para la produccién de
fermentacién  microbioldgica de | aceite e hidrélisis del almidon.

carbohydrate substances

Acido Léctico Si en NOP como no-agricola y|Si 2092/91 como ingrediente no
sintético agrario




Acido milico

Si en NOP como L-malic Acid
como no sintético, siempre que

provenga de la fermentacién
microbiana  de carbohydrate
substances

Si 2092/91 si como ingrediente no
agrario

Acido tartdtico

y sus sales de calcio, de potasio ¥
de sodio

Si en NOP como -no-agricola y
sintético vy proveniente  de
cualquier fuente,

Si NOP Tartrato de dcido de
potasio y tartrato  de potasio
elaborado con 4cido tartdrico

Si 2092/91 como 4cido tartdrico
L(+) como ingrediente no agrario

Si 2092/91 Tartrato de sodio y
tartrato de potasio como
ingrediente no agrario.

Bicarbonato de amonio

Si en NOP, sélo como agente de
fermentacién

No 2092/91(sélo carbonato de
amonio)

Bicarbonato de sodio

Si NOP como no-agricola y
sintético

No 2092/91(sélo carbonatc de
sodio)

Carbonato de amonio
s

Si NOP como no-agricola y
sintético y sélo como agente de
fermentacién

Si 2092/91 como ingrediente no
agrario

Carbonato de calcic

Si NOP como no sintético

Si 2092/91 como ingrediente 1o
agrario, todas las funciones menos
colorante y como  auxiliar
tecnoldgico

Carbonato de magnesio

Si NOP, sélo para productos
rotulados como “elaborado como

Si 2002/91 como ingrediente no
agrario,

organico” y  prohibido para
productos etiquetado COmo
“orgdnico”
Carbonato de potasio Si NOP como no agricola y!Si 2092/91 como ingrediente no
sintético . agrario, como auxiliar tecnolégico
para desecado de uvas
Carbonato de Sodio Si NOP como no agricola y|Si 2092/91 como ingrediente no
sintético, agrario, y como auxiliar
tecnolégico en produccién de
azicar
Cloruro de calcio 8i NOP come no agricola y|Si 2092/91 como  auxiliar
sintético tecnoldgico, agente coagulante
Cloruro de magnesio Si NOP como no agricola y|Si  2092/91 como  awxiliar

sintético s6lo si es derivado del

agua de mar

tecnolGgico agente coagulante

Hidréxido de calcio Si NOP como no agriccla y|Si 2092/91 como  auxiliar
sintético tecnolégico

Hidréxido de potasio Si NOP como no agricola y|No permitido per 2092/91
sintético

Hidréxido de sodio Si NOP como no agricola y|Si  2092/91 como  auxiliar

sintético, pero prohibido el uso
para pelar frutas y vegetales con
lejia.

tecnolégico, produccién de azdcar,
produccién de semillas de colza,
Brassica sp.




Sulfato de calcio

NO estd permitido por NOP, pero
el no sintético sf sélo provenientes
de “mined sources”.

Si 2092/91 como ingrediente no
agrario de soporte y como auxiliar
tecnoldgico, agente coagulante

Sulfato de magnesio

Si NOP como no agricola ¥ no
sintético solamente, de fuente no
sintética

No 2092/91 (pero si ¢l cloruro de
magnesio o nigari)

Sulfato ferroso

Si NOP como no agricola y
sintético sélo para enriquecer con
fierro cuando los reglamentos o
requieran

No 2092/91

Tocoferoles

Si NOP, derivados de aceite
vegetal cuando extractos de romero
no sean convenientes

Si  2092/91 extracto rico  en
tocoferoles como  ingrediente
antioxidante en grasas y aceites

Acido citrico

Citrato de calcio

Citrato de potasio

Citrato de sodio

Si NOP, como no agricola y no
sintético solamente como producto
de fermentacién  microbial de
“carbohydrated sustrates

Si NOP como no agricola y
sintético,

Si NOP como no agricola y
sintético,

Si NOP come no agricola y
sintético

Si 2092/91 como auxiliar
tecnolégico produccidén de aceite o
hidrglisis del almiddn

Si 2092/91 como ingrediente no
agrario

No 2092/91

No 2092/91

Glucosa

Las normas aceptan el uso de un jarabe de glucosa orgdnico (organic
glucose syrup), o sea un producto de origen vegetal orgdnico. Pero si no
es orgdnico.debe demostrarse la no disponibilidad de orgénico y respetar
los porcentajes limites para el etiquetado correspondiente y en el caso
que provenga de mdiz (u otro vegetal con riesgo de OGM) debe
adjuntarse la declaracién de libre de OGM (Organismos genéticamente

Modificados)




SISTEMA DE CALIDAD | ETMP
ETMP.001/ed:01
Fecha: 24/03/2003
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= Elaborado por: Jefe de Laboratorio

= Aprobado por: Jefe de Laboratorio

ESPECIFICACIONES TECNICAS

ACIDO ASCORBICO
PRODUCTO :  ACIDO ASCORBICO
CODIGO 1 119 - 124341
FORMULA p CeHade '
PESO MOLECULAR : 176,13
APARIENCIA : Cristales Pequefios
COLOR : Blanco
SABOR : Caracteristico, Acido
pH (solucién 1 %) : 2,0 - 30
PUREZA ( Base seca) . 99,0 - 100,5%

METALES PESADOS (como Pb) : Maximo 5 ppm

COBRE : Maximo 5 ppm
HIERRO : Maximo 2 ppm
DURACION ' : 3 afos en envase cerrado, manteniéndose en lugar fresco y seco.

TODA LA INFORMACION ENTREGADA ES A NUESTRO JUIGIO, CIERTA. ESTA DE ACUERDO A NUESTROS ACTUALES CONOCIMIENTOS ¥ CUMPLE GON LA LEGISLACION
VIGENTE. NO NOS RESPONSABILIZAMOS POR LA APLICACION O INCUMPLIMIENTGS LEGALES QUE EL USUARIO DE A NUESTROS PRODUCTOS. NO EXISTEN
GARANTIAS IMPLICITAS NI MANIFIESTAS Y NOS RESERVAMOS EL DERECHO DE MODIFICAR NUESTROS PRODUCTOS,

AV. LAS ENCINAS 127, CERRILLOS, SANTIAGO, CHILE-FONO (2) 8707200 — FAX: (2) 5573086 E-mail: contacto @prinal.com
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ETMP
ETMP.002/ed:02
Fecha: 15/10/2004
Pagina 1 de 1

ESPECIFICACIONES TECNICAS

ACIDO CITRICO

PRODUCTO

cAopiGo

*

FORMULA

PESO MOLECULAR
ASPECTO

COLOR

SABOR

pH {solucién1%)
PUREZA (base seca)

HUMEDAD

METALES PESADOS (como Pb) :

ARSENICO (como As)
PLOMO

DURACION

Aci[;é CIiTRICO
119 - 110642

Ce He Q7

192,12

Cristales

Blanco

Acido caracteristico
2023

99,5 —'1 00,5%
Méximb 0,5%
Maximo 5 ppm.
Méx'lmq 1 ppm.

Maximo 1 ppm

3 afios en envase otiginal, manteniéndose en lugar fresco y seco.

TODA LA INFORMACION ENTREGADA ES A NUESTRO JUICIO, CIERTA, £8TA DE ACUERDO A NUESTROS ACTUALES CONOCIMIENTCS. NUESTROS PRODUCTCS
CUMPLEN CON LA REGLAMENTACION CHILENA VIGENTE, PARA FINES DE EXPORTACION £S NECESARIO VERIFICAR LAS LEGISLACICNES DEL PAIS DE DESTING. NO
NOS RESPONSABILIZAMOS POR LA APLICACION O INCUMPLIMIENTOS LEGALES QUE EL USUARIC DE A NUESTROS PRODUCTOS. NO EXISTEN GARANTIAS IMPLICITAS

NI MANIFIESTAS Y NOS RESERVAMOS EL DERECHO DE MODIFICAR NUESTROS PRODUGTOS.

AV. LAS ENCINAS 127, CERRILLOS, SANTIAGO, CHILE-FONO (2) 8707200 ~ FAX: (2) 6573086 E-mail: contacto@prinal.com
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

ACIDO LACTICO 88%

PRODUCTO

cODIGO

FORMULA p
PESO MOLECULAR
APARIENCIA

COLOR

OLOR

SABOR

PESO ESPECIFICO (20°C)
CONTENIDO ACIDO LACTICO
METALES PESADOS (Pb)
ARSENICO (As)
CLORUROS (Cl)
SULFATOS

DURACION

ACIDO LACTICO 88%
119 - 110645

CHs CHOH COOH
90,08

Liquido levemente viscoso
Amarillo claro
Caracteristico

Acido agradable

120 -1,22 g/ml

875 - .88,5%

Méximo 10 ppm
Maximo 1 ppm
Méxih"l;d 10 ppm
Méximo 20 ppm

24 meses en envase original, manteniéndose en lugar fresco y seco.

TODA LA INFORMACION ENTREGADA ES A NUESTRO JUICIO, GIERTA. ESTA DE ACUERDO A NUESTROS ACTUALES CONOGIMIENTOS Y CUMPLE GON LA LEGISLACION
VIGENTE. NO NOS RESPONSABILIZAMOS POR LA APLICACION O INCUMPLIMIENTOS LEGALES QUE EL USUARIO DE A NUESTROS PRODUCTOS. NG EXISTEN
GARANTIAS IMPLICITAS NI MANIFIESTAS Y NOS RESERVAMOS EL DERECHO DE MODIFICAR NUESTROS PRODUCTOS.

AV. LAS ENCINAS 127, CERRILLOS, SANTIAGO, CHILE-FONO (2) 8707200 — FAX: (2) 5573086 E-mail: contacto@prinal.com



ANEXO X
GLOSARIO DE TERMINOS

Acreditacién: procedimiento por el cual un organismo autorizado evalda y reconoce
oficialmente que un programa de certificacion se ajusta a las normas de dicho organismo.

Autoridad competente: Organismo oficial que goza de jurisdiccidn.

Certificado: Documento que indica que existen pruebas suficientes de que el producto,
proceso o servicio se ajusta a una determinada norma.

Certificacién: Procedimiento por el cual una tercera parte garantiza por escrifo que un
producto, proceso o servicio se ajusta a determinadas normas. Los productos alimentarios
orgénicos certificados son productos cuya produccién conforme a determinadas normas de
produccién y elaboracién orgénicas han sido verificadas.

Inspeccién: Visita in-situ para verificar que una operacién se ajusta a determinadas normas
de un programa de certificacion.

Ley: Regla establecida por un Estado, que define los derechos y los deberes de cada
cindadano, o el conjunto de estas reglas.

Norma: Es, segiin la ISO (International Organization for Standarization), "una especificacién
técnica, u otro documento accesible al piiblico, establecida con la cooperacién y el consenso,
o la aprobaci6n general de todas las partes interesadas, basada en ltos resultados combinados
de la ciencia, de la tecnologia y de la experiencia, que apunta al beneficio dptimo de la
comunidad en su conjunto y aprobada por un organismo calificado a nivel nacional, regional,
internacional”.

Organismo de control o de certificacion: e¢s un organismo tercero que procede a la
certificacién. Debe entregar confianza, ser imparcial, independiente y competente; y debe
probarlo. Debe estar debidamente acreditada como agente de control para certificar una
operacién de produccién o de manejo segin normas determinadas.

Producto Organico: producto obtenido de un sistema productivo o de proceso que haya sido
manejado o implementado de acuerdo a reglamentos de produccién, produccién y
comercializacién orgénica tales como lo son el reglamento Europeo CEE 2062/91 y/o
Esténdares NOP de los Estados Unidos.

Reglamento europeo: Es un acto comunitario de alcance general, obligatorio en todos sus
elementos y directamente aplicable ¢n cada Estado miembro de la UE.

Sistema de certificacién es el conjunto de las actividades implementadas para evaluar la
conformidad del producto a requisitos especificados

Sistema de certificacidn por tercera parte: es aquél administrado por un Organismo de
certificacién con sus propias reglas de procedimiento y de administracién y que tiene el fin
de proceder a una certificacion.



ANEXO X1
EXPERIENCIA CON DESHIDRATADPO ORGANICO EN CHILE

En Chile existen experiencias de deshidratado orgénico, sin embargo son limitadas y se
cuenta con escaso acceso a sus resultados. A continuacidn se presenta dos casos a 1os que se
pudo acceder.

1 Pasas

Orgénicamente es m4s sencillo secar uva para pasa morena que para rubia, ya que la primera
no necesita de diéxido de azufre para fijar el color, elemento no aceptado por las normas
orgdnicas. En este caso se utiliza la fruta de descarte del parr6n de uva de mesa orgdnica, de
variedades seedless como Thompson, Superior y Crimson. Una vez cosechada, los racimos se
extienden en el suelo plano cubierto con malla rashel o plistico negro. De este modo las uvas
son secadas a sol, volteadas una vez al dia hasta que tienen el aspecto deseado y alrededor de
un 16% de humedad.

La duracién del secado puede ser de entre 10 a 15 dias, dependiendo de las condiciones
ambientales, la humedad inicial y los grados brix de la fruta. Una vez gue las pasas estdn
listas (con la humedad y aspecto deseados), en este caso y por ser un volumen més bien
reducido, 5000 kilos en Ia temporada®, las pasas se envian a una planta de procesamiento, la
cual realiza los procesos de despalado, eliminacién de los palos de los racimos, lavado,
harnero, y envasado segiin las exigencias del cliente.

Proceso de deshidratado orgdnico: pasas morenas

Planta Procesadora de Pasas
Parrén orgénico Despalado
N N !

Secado at Sol Calibrado

Almacenamiento Seleccid
eleccién

‘
Venta

Envasado

¥ Comunicacién personal Zarina Tollini



2 MANZANA

La planta®” —que sirve para deshidratado convencional— cuenta con cestificacién BCS:
debe restringir la cantidad de cloro del agua potable que utilizan en el proceso convencional y
prohibe el uso de metabisulfito de sodio. La fruta es procesada los dfas lunes, luego de que la
linea ha sido limpiada. Se lleva registros minuciosos para la producecién orgdnica

La fruta orgénica debe estar debidamente rotulada en las cajas y en bodega. Las manzanas
pasan por un bafic de agua, luego son seleccionadas, separando aquellas con problemas
sanitarios, como pudriciones. Las que siguen el proceso son peladas y “descorazonadas™ y
llevadas a una tolva de acumulacién, donde se homogeniza el volumen de fruta que ingresard
al horno. Las que no hayan quedado bien peladas son repasadas manualmente, para pasar a la
etapa del corte, el que dependerd de si la manzana es de alta o baja humedad.

Una vez cortada, la fruta es inmersa en agua. Luego, con una zaranda, se extrae el exceso de
agua para entrar al horno de secado, en este caso, un horno de cinta continua™® en ¢l que la
temperatura asciende hasta llegar a un pick en el centro para descender gradualmente hacia la
salida. El tiempo de deshidratado fiuctda entre 4 y 7 horas, segiin ¢l porcentaje de humedad
final deseado (afta o baja) y, en menor medida, de la humedad inicial de la fruta. Una vez
deshidratada, la fruta pasa por una limpieza y seleccién y luego por el detector de metales.
La fruta es envasada, generalmente a granel, en bolsas plasticas y cajas de cartén.

Estas manzanas deshidratadas no son blancas, ya que no fueron sumergidas en solucién de
metabisulfito de sodio. Esta condicidn es aceptada por el cliente; sino fuera asf se tendrdn que
buscar productos aceptados por las normas organicas (2092/91 - NOP) que cumplan con la
funcién antioxidante.

Proceso de deshidratado orgdnico: manzanas

Parrén *LPelado y descorazonado l "r Agua J

|I

Recepcidn F Extraccién agua , ' Almacenamiento

Almacenaje m l r Homogenizacién —l Secado
anersién en aguaﬂ

e

—

I Limpieza y selec |

i | —

% Comunicacién personal -Surfrut

3 También puede utilizarse un horno tipo Californiano.




3 CIRUELAS:

Se ha realizado un secado orgénico no certificado de cirnelas D’Agen, llamado “Secado
Americano”, Este consiste en secar al sol o en horno, del mismo modo que el sistema
convencional, luego la fruta se pasa por agua a 100°C por 10 minutos, y en bandejas se deja
secar a la intemperie y luego se envasan en sacos de polipropileno. El consumo de esta fruta
debe ser relativamente ripido.

Secado Americano de ciruelas

Huerto Inmersidn en Envasado
agua 100°C
\ g ‘
Secado al Sol Secado al la Venta
intemperie




RESPUESTAS A OBSERVACIONES AL INFORME FINAL

ESTUDIO

“EVALUACIC')N DE PERSPECTIVAS DE DESARROLLO PARA LA
PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ORGANICOS
DESHIDRATADOS”

1. Perspectiva del negocio de deshidratados orgénicos para los productores
chilenos

a) Indicar cudles son [as especies con mayor demanda segun el mercado de
que se trafe.

Como se indicé en el estudio, los productos organicos —y en particular los
deshidratados— operan en mercados altamente segmentados. Por lo tanto,
no es posible definir mercados independientemente de los productos.
Considerando ademas que un conjunto de caracteristicas especificas, entre
las cuales esta la especie, definen el producto, [a gama de “productos” es, para
efectos del intercambio en mercados, superior al de especies.

Asimismo, el cambio metodoldgico propuesto como resultado de las falencias
en la entrega de informacion por parte de los productores determind que las
especies seleccicnadas para andlisis fueran determinadas exdégenamente,
suponiendo que el mayor espacio de mercado —en términos agregados— esta
donde Chile ocupan un espacio mas significativo en el caso de la produccion
convencional. A partir de ese supuesto, el objetivo principal fue determinar las
caracteristicas que permitirian aumentar valor a la produccién, de modo que la
definicion de productos se orientara en ese sentido.

En ese marco, fue posible establecer aigunas indicaciones de caracter general
gque permiten definir el “espacio de mercado” (que comprende tanto ia
desviacién de demanda desde otros oferentes comao la incorporacion de nueva
demanda por crecimiento) donde hay posibilidad de generar mayor valor para
las distintas especies analizadas.

Estos antecedentes se encuentran disponibles en la seccién 5.3.

b) Oportunidades de negocio que se abren con este rubro: segmentos, destinos,
efc.

Segln se especifico en el informe, y se reiterd en la respuesta anterior, en
ausencia de informacidn sobre la oferta disponible y sus tendencias, no es
posible determinar claramente los productos viables y, por lo tanto, tampoco es
posible estructurar a priori, segmentos y destinos de mayor potencial. No
obstante, lo que se presenta en la seccién 5.3 destaca |las opciones principales
para generar mayor valor en las distintas oportunidades de negocio para los



productores. Se supone, de manera razonable, que los antecedentes sobre
los deshidratados convencionales establecen puntos de referencia a partir de
los cuales se puede explorar la especificidad de los mercados para organicos
deshidratados, por lo que estos datos ofrecen algunas lineas gruesas de las
oportunidades de negocios disponibles.

Sin embargo, para definir con precision aquellos atributos especificos de
mayor valor, se debe definir en primer lugar la escala de produccion asociada y
cenocer las caracteristicas de la oferta.  Esta informacion no se encuentra
disponible pese a los intentos de recopilacidon realizados.  Asimismo, la
precariedad de los antecedentes disponibles hace incierta cualquier
extrapolacion a partir de ellos.

c) Posibilidades de aumento de la coferfa nacional, obedeciendo a nichos
especificos de mercado, produciores organicos actualmente interesados o
con potencial para incorporarse al negocio. En caso de no confar con esta
informaci6n, cuando menos definir el perfil técnico-productivo de agricuitores
que podrian conlribuir @ aumentar la oferta nacional de deshidratados
organicos.

Si bien lo solicitado en esta observacidon se encuentra fuera del alcance
definido para el estudio’, a partir del trabajo desarrollado es posible describir
algunos lineamientos generales de las posibilidades de aumento de la oferta
nacional.

Para efectos analiticos, se debe incorporar tres factores, que usualmente se
toman en cuenta los analisis internacionales.

El primero es el marco institucional®>. Este marco es débil en el caso chileno.
Por una parte, la asociacion de productores ha mostrado carecer de fortaleza
incluso en el nivel de la cohesion de sus miembros. Por otra parte, los
organismos publicos no tienen una politica decidida y significativa de apoyo a
la produccidn organica. En contraste, en paises Europeos se fijan metas
especificas para la participacion de la produccién orgénica en el agregado y
establecen objetivos de consumo que estimulan la industria®. Mas alin, estos

I

El estudic determina que el establecimiento de un “poder comprador’ para deshidratados
organicos seria un estimulo de demanda para la produccién organica. Sin embargo, se reconoce
que en ausencia de un mecanismo de coordinacion fusrte, probablemente generado por un actor
“externo” {un inversionista con capacidad de esperar rentabilidad a largo plazo), no hay incentivos
para los actores actuaies para generar diche poder comprador.

Este marco es fundamential para entender los problemas existentes en los otros dos aspectos: las
fuerzas de demanda y las de la oferta.

Como ejemplo, en el Reino Unido se fijd una meta de producir domésticamente el 70% del
consume organico en el afiec 2003 y en Francia muchas colectividades locales han impuesto que
clerta parte de los productos utilizados en los almuerzos infantiles en las escuelas sean de
produccidn organica.



objetivos son apoyados por los recursos necesarios y son revisados
anualmente. En el nivel del mercado, las pautas estan dadas por los
distribuidores y comercializadores a todos los niveles, pero se carece de una
red de venta doméstica significativa que sea especificamente organica gque
pueda actuar como poder de compra de mayor valor y como espacio de
intercambio de informacién efectiva para el desarrollo del mercado.
Finaimente, se debe destacar que no existe financiamiento especifico para la
investigacion y desarrollo en la produccién organica.

Los ofros dos factores son las fuerzas de la oferta y de la demanda
(denominados a veces “push & pull” factors). Por el lado de la oferta, esta es
pequefia y atomizada y no se coordina para su promocién y carece de
estimulos financieros especificos, ya sean generados por agentes publicos o
privados®. En lo que respecta a la demanda, no hay informacién sustancial del
pablico y ademas no se han producido eventos como los ocurridos en Europa
gque hayan generado cambios estructurales en la demanda por alimentos.

Tomando en consideracion lo anterior, existen problemas en todos los niveles
que debe subsanarse para poder generar un aumento de oferta. En ese
marco, no hay un perfil particular de productores que sean susceptibles de
integrarse a la produccion organica. Lo que queda manifiesto es que la
funcion de las politicas publicas, tanto directamente como por medio de la
generacion de condiciones que favorezcan la coordinacion de los agentes
privados es clave en el desarrollo de la produccién organica. E! perfil de
productores que se incorporara dependerd, por lo tanto, de la forma que las
politicas plblicas den a la institucionalidad. En ese sentido, se destaco en el
estudio el potencial existente para la incorporacidn de productores de distintas
escalas —sin que alguna de ellas estuviera imposibilitada de participar a
priori— y en particular, la manera en gque se podfa aumentar el valor en funcidn
de la escala.

2. Andélisis del negocio de deshidratados organicos.

a) Senalar las alternativas de mercados que existen hoy para productores
chilenos de deshidratados organicos

Como se indicd en la respuesta a la observacion 1.a, este estudio ha
enfatizado el hecho de que no es posible definir de manera genérica
“‘mercados para deshidratados organicos” porque no se trata de mercados
objetivo independientes del producto. No obstante lo anterior, se establecid
algunos parametros clave en los acapites 5.3.4 y 5.3.5 del informe.

* Como contraste, en el Reino Unido, al noc cumplirse las metas de conversion establecidas se

aumento los incentivos financieros a la conversion, manteniéndolos a los productores hasta varios
afos después de haber concluido el proceso.



b} Propuestas para mejorar el negocio

El chjetivo del estudio fue proveer antecedentes para “mejorar el negocio” en
el sentido de situar el desarrollo de la produccion de deshidratados en el
contexto de aumentar el valor de la produccién organica y de distribuirlo
adecuadamente a los productores.

En lo gue concierne a los andlisis técnicos y normativos, se busco establecer
los fundamentos esenciales para cualquier desarrcllo y aportar sefiales para
aquellos ambitos donde se pudiera generar valor. El analisis normativo,
ademas de clarificar los aspectos que deben ser tomados en cuenta desde el
punto de vista técnico, resaltd la importancia de las certificaciones adicionales
a la certificacion “organica” clasica. El analisis técnico sefialo las variantes que
podian influir sobre el valor final y sobre los costos.

El analisis econémico fue mas especifico pues se identificd ciertos factores
clave para asegurar mercados de mayor valor. La eleccion de una u otras de
estas opciones dependera de la capacidad de establecer relaciones durables
en la produccién, en la distribucién y la comercializacién. En todos estos
ambitos existen posibilidades de mejorar el negocio de deshidratados, pero no
se puede dejar de lado un hecho esencial: la produccion de deshidratados
organicos esta estrechamente relacionada con la produccién organica en
general, por lo que el desarrollo de la anterior pasa por el desarrollo de esta
ultima.

3. Propuesta de trabajo (propuesta en funcion de los resulfados del estudio,
para abordar el negocic de los deshidratados organicos orientados al
mercado de exportacion: etapas, acfores y recursos necesarios).

Un plan de accion esquematico fue presentado en Informe Final del estudio
para el desarrollo del negocio. Este plan estaba orientado especificamente al
desarrollo de la exportacién de los deshidratados organicos pero no enfrentaba
la debilidad de la produccién organica nacional por encontrarse fuera del
alcance del estudio.

En tal sentido, la propuesta de trabajo presentada puede considerarse como
“posterior” a una propuesta de desarrollo de la produccién organica en general
y dependiente, de forma crucial, de la direccion que tome esta Gltima. Por lo
anterior, no resuita coherente un desarrollo demasiado elaborado de una
propuesta de trabajo para deshidratados sin haber elaborado previamente
definiciones sustanciales sobre la orientacidn de la produccidon organica
nacional.

En dicho marco, la actividad productiva para la exportacion deberia ser
analizada en conjunto con el desarrollo para el mercada doméstico. Dado que
la produccidon de deshidratados —aln si fuera exclusivamente para la



exportacion— se relaciona con una actividad en la que el mercado doméstico
es un actor central, no es posible desvincular completamente ambos aspectos.

En ese sentido, fomentar la demanda interna puede ser un punto de partida
mucho mas significativo para crear las bases de una actividad de
deshidratados organicos, dado que se requiere la materia prima nacional. Se
puede incluir entre las actividades con potencial la promocion de la creacién de
mercados (en supermercados o ferias libres), las camparias de promocién de
consumo Y la “valoracion” del mercado por parte de las instituciones®.

En tal sentido, parece esencial fomentar un trabajo conjunto otros proyectos en
que se estudie el tema de la produccién, consumo e intercambio de productos
organicos, con el propédsito de coordinar proposiciones con algin impacto
significativo.

5

Si se compara con el énfasis que se ha puesto en dmbitos que van mas hien "en un sentido
contrario” al de la produccién organica, como la importancia asignada a la planificacion de la
biotecnologia o la falta de “etiquetado” especifico validado por organismos adecuados, se puede
observar no sélo la ausencia de una politica especifica como marco para la accién, sino también
la accion de politicas que tienden a incentivar caminos alternativos a la produccion organica.



ANEXxO XII

TABLA DE RENDIMIENTO SECADOR UNIVERSAL HUAYRA 60

Producto freseo En kilogramos
Aceitunas 3500 - 5000
Achicoria 5000 - 7500
Ajfes o pimientos 7500 ~ 9000
Ajo 6500 - 8000
Alcaparras 6500 — 8000
Apios 8000 — 9600
Arvejas 7700 — 8600
Bananas peladas 1500 - 2500
Castafias 7500 - 9000
Cebollas 6700 -7700
Cerezas 7260
Ciruelas 8000
Chaucha o judfa verde 7700 — 8600
Chucrut v 5000
Duraznos 3500 - 5000
Eneldo 5000
Espinacas 3400
Fiores y hojas 1000 — 1500
Frutas escarchadas 3500 - 5000
Habas 7700 - 86060
Hierbas medicinales 2500 - 3000
Producto fresco En kilogramos
Hiexbas y plantas aromaticas 2500 — 3000
Higos hasta su consistencia 1500 — 2500
Lupines 8500 — 10000
Manzanas o frutas de pepitas de cualquier tipo 10000
Orujos 10000 - 12000
Papas 10000 - 12500
Pasas 3500 - 5000
Perejil 7000
Porotos 7700 — 8600
Puerros (hojas) 5000 - 6000
Puerros (1allo) 6700 - 7700
Remolachas comunes o azucareras 5000 -7250
Repollo o col de cualquier tipo 6000 — 8000
Rosa mosqueta 7500 - 92000
Setas y hongos 5000 -~ 7500
Tomates 5000
Zanahorias 8000 — 9600

Rendimiento de equipo en 24 horas de servicie, referido tinicamente al producto fresce (peso himedo). Por lo
tanto, la diferencia en el contenido de humedad en las cifras de rendimiento indicados a continuacidn, sélo valen
como estimacién. El secadero necesita una soperficie de 18 m? y la superficie disponible para el secado es de
60 .



