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PRESENTACION

El proyecto “Mediciéon y gestion de las pérdidas de frutas y hortalizas en la
etapa de produccién para Chile” (Anexo 3 letra A) financiado por el programa
One Planet Network (I0YFP)' de Naciones Unidas, tiene por objetivo contribuir
a reducir la pérdida de alimentos mediante la adaptacion y validaciéon de una
metodologia para la cuantificacion de pérdida de alimentos en las cadenas
de frutas y hortalizas, asi como el intercambio de conocimientos sobre las
buenas prdcticas para prevenir la pérdida de alimentos. Es por ello que bajo
el liderazgo de la Oficina de Estudios y Politicas Agrarias (ODEPA) del Ministerio
de Agricultura, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentaciony
la Agricultura (FAO), Cadenas de Valor Sustentables (CAV+S) y la Universidad
de Santiago de Chile, se han consolidado experiencias de agricultores de
los cultivos de papa, lechuga, frambuesa y tomate como insumo para la
elaboracion de esta guia de buenas prdcticas para la prevencion de la pérdida
de alimento.

La presente guia, elaborada por Cadenas de Valor Sustentables?, entrega
lineamientos voluntarios a productores de la Agricultura Familiar Campesing,
Pequenay Mediana Agricultura para preveniry reducir la pérdida de alimentos
en la etapa de produccion de alimentos frescos (incluye cosecha, poscosecha
hasta el primer transporte).

Se agradece a Estudio Acrénimo por el diseno y la diagramacion de esta
publicacion.

'Red del Marco Decenal de Programas sobre Consumo y Produccién Sostenibles
2 www.cavsustentables.com
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INTRODUCCION

¢{QUE ES LA PERDIDA DE ALIMENTO (PA)?

La Pérdida de Alimento corresponde a la disminucion
de la masa de alimentos comestibles para el consumo
humano?® , durante las etapas de produccion (ej.
cultivo en terreno), poscosecha (ej. almacenamiento) y
procesamiento (ej. Limpieza o empaque) de la cadena
de suministro de alimentos (Parfitt et al., 2010).

Prevenir la pérdida evitard que los alimentos dejen
de ser consumidos por las personas.

> Cabe destacar que de esta definicion quedan excluidos el alimento destinado a animales y
los productos que no son comestibles (cuescos, pepas, cascaras u otros).




¢POR QUE ES IMPORTANTE PREVENIR Y REDUCIR LA
PERDIDA DE ALIMENTO?

Contextualizando la situacion alimenticia en Chile vinculada a la malnutricién,
el consumo de alimentos excesivamente procesados y una escasa actividad
fisica; se hace inminente el que productos mds saludables como frutas y
hortalizas sean accesibles a la poblaciéon. A partir de los lineamientos que
entrega esta guia, se busca que el alimento fresco aumente las posibilidades
de ser consumido.

A continuacion, se presentan algunos de los impactos que genera la PA:

SEGURIDAD ALIMENTARIAY NUTRICIONAL

Son casi 821 millones de personas que sufren subalimentacién en el mundo
(FAQ, 2019). Esto se vuelve mds delicado si se considera que en América Latina
se pierden y desperdician hasta 127 millones de toneladas de alimentos al ano,
los cuales serian capaces de satisfacer las necesidades alimenticias de 300
millones de personas (FAQ, 2016), lo que equivalente a 17 veces la poblacién
chilena®.

————

RECURSOS HIiDRICOS:

A nivel global, se estima que los alimentos desaprovechados consumen
alrededor de 250 km? de agua dulce (FAQ, 2016), lo que equivale a satisfacer
las necesidades hidricas de toda la poblacién de Latinoamérica y el Caribe
durante 11 afos®.

“Considerando 17.574.003 personas segun el ultimo Censo.
5 Estimado a partir del consumo de 100 litros per cépita al dia para una poblacién de 634 millones de personas.
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Ejemplos del consumo de agua dulce que se necesitan para producir algunos
alimentos:

Por cada kilogramo de tomate producido se requieren 180 litros de agua (SISS,
s.f a); para producir 1 kilo de papas se necesitan 900 litros de agua (SISS, s.f
b); para producir 1 kilogramo de legumbres se utilizan aproximadamente 50
litros de agua (INIA, 2018).
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USO DE SUELO:

Se estima que se utilizan aproximadamente 1.400 millones de hectdreas para
producir alimento que no es consumido, lo que representa 7 veces la superficie

@l

GASES DE EFECTO INVERNADERO:

La pérdiday el desperdicio total de alimentos generan 3.300 millones de toneladas
de CO, equivalente (FAO, 2016), es decir, si los alimentos desaprovechados fueran
un pais, ocuparia el tercer lugar entre los principales paises emisores de gases de
efecto invernadero, precedido por China y Estados Unidos.

¢ Superficie de Chile, comprendiendo el territorio americano, ocednico y antartico es de 2.006.096,3 km2.



Prevenir la pérdida de alimento es una invitacién a replantear el alimento,
ddndole la importancia nutricional que se merece, considerar los recursos
naturales asociados y reducir los impactos ambientales que implica la PA.
Lo que a su vez, hace un sistema alimentario mds eficiente y aumenta su
sostenibilidad, a través del uso de los productos y excedentes de una manera
innovadora.




55%

DE LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS SE PIERDEN O
DESPERDICIAN EN AMERICA
LATINAY EL CARIBE

(FAO, 2016)




BUENAS
PRACTICAS PARA
LA PREVENCION DE
LA PERDIDA

Esta guia entrega lineamientos para prevenir la pérdida de frutas y hortalizas
en las primeras etapas de las cadenas agroalimentarias’. Ademds, busca
motivar a los agricultores para tomar conciencia de su importante rol en la
alimentacion de la poblaciéon y ser proactivos en la busqueda de alternativas
de venta y valorizacion del alimento, generando nuevos ingresos y promoviendo
su acceso para la propia familia y la comunidad.

Se han identificado cuatro dreas en las que se pueden implementar mejores

prdcticas para minimizar las pérdidas de alimento: planificaciéon; produccion

agricola; cosecha, poscosecha y almacenamiento; y primer transporte.

A continuacidn, se detallan estas prdcticas.




@ PLANIFICACION

La diversidad de formas y tamanos de los alimentos presentes en las cosechas
se convierte en un desafio para el agricultor a la hora de identificar las rutas
que debe seguir este alimento para finalmente ser consumido. La venta directa
o con intermediacion, la venta con valor agregado y la donacién; surgen como
opciones para lograr este cometido. Desarrollar la habilidad de planificar con
anticipacion estas rutas trae consigo beneficios: para el agricultor al aumentar
el flujo de ingresos, para el ambiente al optimizar el uso de los recursos, a la
comunidad al aumentar la disponibilidad de los alimentos de calidad.

A continuacidn, se describen las prdcticas para hacer esto posible:




1.1 - Definir compromisos de compra anticipada

Promover la realizacién de contratos o compromisos de compra anticipada,
tomando en cuenta las diferentes formas y tamanos que podrian resultar en
la cosecha, ayudard a evitar excedentes que puedan convertirse en pérdida
de alimento. Para ello es importante establecer contratos o compromisos de
compra con los diferentes compradores ya sea supermercados, cooperativas,
emprendimientos locales u otro. Para ello se recomienda que dichos
documentos contengan al menos:

B | os volumenes de compray las caracteristicas del producto.

B Acuerdos comerciales transparentes por ejemplo la logistica, el
empaque, entre otros.

B El precio de venta, para ello es util investigar las tendencias en el
precio del mercado, asi como conocer los costos de produccién del
cultivo.

B Generar clausulas que reconozcan de manera justa y equitativa las
responsabilidades de las partes cuando se presenten situaciones
inesperadas (por ejemplo: granizadas, inundaciones, entre otras).

Dato util:

En Chile se ha comenzado a trabajar con un sistema denominado
intermediario equitativo®, quienes promueven la transparencia
@ de los sistemas de alimentos cultivados, la transparencia en las
transacciones y la colaboracion en la planificacion productiva,
permitiendo asegurar la venta de los alimentos cultivados.



1.2 - Realizar venta directa al consumidor final

Fomentar la venta directa no solo permite al consumidor final disfrutar del
aroma, el color, la frescura y el sabor del alimento, sino que trae consigo
beneficios para el agricultor como el recibir un mejor precio al evitar la cadena
de intermediacion, crear vinculos de confianza e interés mutuo por el cuidado del
cultivo, acortar las distancias. Algunas alternativas para lograr esta prdctica son:

1.21 Vinculacién con el mercado local

Reconocer el potencial del mercado local como un nuevo nicho de

comercializacién, es una alternativa para vender productos diversos en forma
y tamano. El mercado local emplea estos alimentos en fresco para producir
productos procesados, valorando su aporte nutricional. Algunos ejemplos de
mercado local podrian ser:




<
)

@ Centros educativos o empresas que cuenten con casinos de alimentos.

@ Pastelerias del sector, donde puedan ocupar las frutas sobre maduras,
aplastadas o deformes en sus preparaciones.

@ Por ejemplo, en uno de los casos de estudio, el productor de
frambuesas vendia a una pasteleria local aquellas frambuesas que
estaban aplastadas.

Restaurantes locales, empresas de eventos o de catering, para que
preparen alimentos a partir de estas frutas y verduras.

1.2.2 Incentivar la formacién de alianzas

Incentivar la formaciéon de alianzas de comercializacion a través de mercados
de agricultores, cooperativas de productores, grupos de compra solidaria, etc
(EPRS, 2013); crean vinculos directos con el mercado local. Esta prdctica es muy
conveniente cuando el volumen de venta de un solo agricultor es insuficiente
para satisfacer la demanda de los clientes. Las cooperativas y alianzas con
otros agricultores facilitan el acceso a diferentes mercados al representar
mayores volUmenes de venta, ademds entrega mayor poder de negociacién
a los agricultores.



1.3

Dar valor agregado al alimento

Explorar nuevas oportunidades de negocio, desde la planificacién, para
otorgarle un valor agregado al producto, permitird generar nuevas opciones
que eviten la generacion de excedentes que puedan transformarse en PA.
Algunas alternativas que se proponen son:

6

Elaborar mermeladas con aquella fruta u hortaliza que se encuentra
sobremadura, deforme o de calibre pequeno.

8 Inclusive existen mermeladas hechas a partir de hortalizas, como de
pimenton, cebolla y tomate que son considerados como un alimento
gourmet.

Elaborar conservas y fermentados de hortalizas que se encuentran
deformes, decoloradas o de calibre menor.

@ Los fermentados, se producen a partir de hortalizas marinadas (por
ejemplo: el chucrut), son fuente de probiéticos que ayudan a la digestién.
Es una excelente forma de conservar alimentos por largos periodos de
tiempo.

Elaborar cremas y patés de hortalizas descartadas

Deshidratar frutas y hortalizas que no cumplan con las condiciones
estéticas del mercado.

8 Por ejemplo: En Chile, productores de la region de Atacama estdn
explorando la utilizacién de las hortalizas consideradas para descarte
por poseer un calibre pequeiio, para ser deshidratadas a través de la
energia solar (INIA 2016a).

De esta forma, es posible dar cuenta que existe un amplio campo en el mercado

dela

fruta y hortaliza descartada. Explorar estos mercados pueden inspirar la

creacion de nuevos emprendimientos y al mismo tiempo combatir la pérdida

de alimento.



Fermentados

Mermeladas

Deshidratados




1.4 Donacién a bancos de Alimentos
y/u organizaciones de la sociedad civil

En caso de los posibles excedentes de produccion, una buena opcién para evitar
la pérdida del alimento es a través de la donacion. Crear acuerdos de donacién
con agrupaciones o bancos de alimento garantizard que este sea un real aporte
a personas con necesidades nutricionales especificas. Existen organizaciones
benéficas que recuperan estos alimentos ya que cuentan con voluntarios que
podrian encargarse de la cosecha y transporte. Acercarse a fundaciones, a
la iglesia u otra entidad sin dnimo de lucro podrd garantizar que el alimento
producido no se pierda.

¢Sabias qué?

En Chile existen organizaciones como la Red de Alimentos y Disco

Sopa que rescatan alimentos que han sido descartados por razones
@ estéticas o grado de madurez pero que se encuentran en perfectas
condiciones para ser consumidos.

Dato otil:

Red de Alimentos: Primer banco de alimentos creado en Chile (ver
Anexo 3 letra E)
http://www.redalimentos.cl/

Disco Sopa: Movimiento social encargado de sensibilizara la poblacién
acerca del problema de la pérdida y desperdicio a nivel mundial.
Contacto: Redes Sociales ver Anexo 3 letra F.




@ PRODUCCION
AGRICOLA

Corresponde a todo el proceso que implica cultivar un alimento, desde la
siembra hasta la cosecha. A continuacion, algunas prdcticas:

2.1 - Planificacion del Cultivo

El manejo del cultivo trae consigo una planificacion que busca responder
algunas preguntas como: iqué productos serdn sembrados? sen qué
cantidades? scomo se podrdn optimizar los recursos? scudl es el lugar adecuado
para establecer el cultivo?

Debido a que una gran cantidad del alimento que se pierde podria evitarse si se
planifica suficientemente el cultivo, en esta seccidn se pretende responder esas
preguntasy asi prevenir el uso innecesario de recursos para producir alimento
gue no serd consumido.

En los siguientes numerales, se detallan algunas prdcticas de planificacién
del cultivo, que podrian poner en prdctica las agricultoras y agricultores
para prevenir la pérdida de alimento, por medio del aprovechamiento de los
excedentes:




2.1.1 Elegir el sitio de siembra

Antes de sembrar o trasplantar, es importante reconocer si el predio cuenta con
las condiciones 6ptimas para que el cultivo se desarrolle de manera adecuada.
Las caracteristicas geogrdficas, el tipo de suelo y su contenido de nutrientes,
la humedad, temperatura, disponibilidad y calidad de agua, entre otros; son
aspectos claves para ello.

Para asegurarse que estd tomando las decisiones correctas recurra a
profesionales u organizaciones especializadas, datos estadisticos, tendencias
de consumo y la experiencia de otros agricultores.

Algunos aspectos para tomar en consideracion para elegir el sitio de siembra
son:

@ Realizar una caracterizacién del predio que incluya, cursos de agua,
direccién del viento, tipos de suelo, plagas/enfermedades recurrentes,
clima, disponibilidad de mano de obra, infraestructura, hierbas indeseables
al cultivo, entre otras.

@ Identificar las fuentes de agua que empleard para el cultivo, asi mismo,
reconocer que tanto la calidad como la disponibilidad de agua sean aptas
para el cultivo.

Observar el entorno del sitio para evitar la contaminacién cruzada por
actividades no compatibles con el cultivo, para ello evite establecer el
cultivo en zonas donde:

@ Se tengan rellenos sanitarios, vertederos ilegales o no controlados.
@ Se tengan descargas de aguas con heces fecales o contaminadas.
@ Se tengan descargas de quimicos, lubricantes u otros contaminantes.

RESIDUOS
PELIGROS




¢Sabias qué?

El cambio climatico es uno de los factores que esta modificando el
uso de suelo de algunos sectores desplazando los cultivos a otras
regiones.

Dato util:

Antes de cultivar verifique que el uso de suelo agricola actual sea
apropiado para el alimento que se planea cultivar.




2.1.2 Crear un plan de cultivo

Por medio de un diseno predial, crear un plan de cultivo permitird estar
preparado ante eventos inesperados, ser eficiente en la utilizacién de insumos
y evitar efectos adversos en sus cultivos, de manera de prevenir la pérdida
de alimento. A continuacidn, se presenta un listado de buenas prdcticas a
considerar:

@ Dibujar las dreas de cultivo: Planifica la ubicacion de los cultivos
en el predio, la densidad de siembra y la rotacién de cultivos;
esto permitird maximizar el aprovechamiento de los nutrientes y
disminuir la necesidad de fertilizantes.

@ Reconocer las plagas/enfermedades con presencia en la region:
Disena un plan de cultivo previniendo la presencia de plagas
y/o enfermedades, para ello se pueden establecer hileras o
combinacién de plantas (corredores biolégicos o bandas florales)
que repelan o controlen ciertas plagas, también se puede promover
la presencia de organismos predadores nativos de las especies
“"plaga” para mantenerlas controladas bajo el umbral de dano
econdémico.

Disefnar sistemas de riego y drenaje: Que eviten la acumulacion de
agua como foco de propagacion de plagas/enfermedades.

@ Definir la fecha de siembra y/ trasplante: Buscar asesoraria de
un experto, a la experiencia de otros agricultores o un calendario
de siembra actualizado especifico para su regién, para conocer
la fecha de siembra éptima. Una siembra fuera de tiempo trae
consigo, efectos negativos en la calidad del producto final (por
ejemplo: pérdida total del cultivo o un bajo rendimiento), lo que
podria generar pérdida del producto por no tener mercado.

¢Sabias qué?

Las leguminosas son fijadoras de nitrogeno al suelo, al enriquecer
el suelo con este nutriente son perfectas para realizar rotacion de
cultivos.






2.1.3 Seleccion de las variedades y calidad del material de propagacion

Elegir variedades comercialmente viables y a la vez resistentes a la
manipulacion, temperatura, plagas, entre otros, evitard pérdidas importantes.
Preferir variedades resistentes es una buena opcién cuando de optimizar los
recursos se trata. La calidad de las semillas, pldntulas, plantas de vivero,
esquejes U otro material de propagacion es fundamental para mantener la
productividad y calidad del alimento.

@ Obtener material de propagacion de viveros o semilleros autorizados:
Obtener material de propagacion de viveros o semilleros autorizados:
Permitird controlar que no se compren semillas mezcladas, que no
tengan presencia de plagas y enfermedades, entre otros. Se recomienda
chequear con la autoridad fitosanitaria local el listado de productores
de semillas certificadas. Para el caso de Chile ver el Anexo 3 letra By
letra C.

@ Para el caso de semillas, tubérculos y bulbos que son almacenadas de
una temporada a otra, es importante almacenarlos y rotularlos de tal
manera que se eviten las mezclas de diferentes variedades, para ello
se propone:

8 Almacenar en un contenedor de material impermeable, en un lugar
fresco, ventilado y lejos de la luz solar directa (FAO, 2013aq) .

@ Rotular y mantener separada de otros materiales de propagacion.
Evitara que se mezclen variedades distintas de un tipo de alimento,
de esta forma se asegurard que el alimento que se cultive cumpla
con los requerimientos del comprador.

Fecha de compra:
Especie y variedad:
Pureza:

Poder germinativo:
N° Lote y origen:
Fecha de vencimiento:
Proveedor de semillas:
Observaciones:

Extracto de Rotulado segun FAO, 2012b



2.2 Manejo del cultivo

Una vez cultivado el alimento, se recomienda que el agricultor o agricultora
mantenga las condiciones dptimas para evitar que el alimento crezca en
presencia de plagas, exceso de sol, falta de agua, o algun evento desfavorable
hacia el cultivo. Las preguntas que tendria que formularse son: ;qué insumos
serdn utilizados? sen qué cantidades? ;como se podrdn optimizar los recursos
hidricos? ;Cuento con un plan de contingencia ante un evento climdtico inusual?
Esta etapa es muy importante, ya que acompana todo el proceso de
crecimiento del cultivo hasta la maduracién del alimento. Si se mantiene un

buen manejo de cultivo se previene la pérdida de alimentos.

A continuacion, se detallan algunas prdcticas que podrian poner en marcha las

agricultoras y agricultores para prevenir la pérdida de alimento:

221 Seleccion y aplicacion de fertilizantes y abonos

Para determinar las necesidades nutricionales de un cultivo, es
fundamental contar con la asesoria de personal competente en la
elaboracién de un programa de fertilizacion. Asi mismo, las condiciones
fisicas (contenido de humedad, textura, etc.), quimicas y microbiolégicas
del suelo pueden ser mejoradas mediante la aplicacion de abonos
recomendados.

La seleccién y aplicacion correcta de estos insumos mantiene la salud
y el buen desarrollo de las plantas y el suelo; sin embargo, la aplicacion
excesiva puede llegar a contaminar los recursos hidricos y generar
emisiones de gases de efecto invernadero, asi como también afectar en la
inocuidad del alimento, y en consecuencia generar pérdidas de alimento.
Por otro lado, si existe un déficit de nutrientes se produce un desbalance
nutricional, lo que provoca que el cultivo sea mds susceptible al ataque
de plagas y enfermedades.



Algunas practicas a considerar son:
i. Abonos:

Mantener el suelo del cultivo enriquecido con material orgdnico ayuda que la
produccién agricola tenga un mejor desempeno, y por lo tanto, haya menos
probabilidades de perder alimento por calidad o tamano. Algunos ejemplos
de abonos orgdnicos son: el humus de lombriz, compost, guano, etc. los cuales
ayudan a reducir la erosion y a mejorar la retencion de la humedad?® . Partiendo
de esta base y conociendo los requisitos del cultivo y la calidad del tipo de suelo,
permitird asegurar obtener un producto de la calidad deseada.

Para el uso de abonos tenga en cuenta las siguientes consideraciones:

@ Si los productos orgdnicos son de elaboracién propia, estos deben haber
completado su proceso de maduracion para evitar la proliferacion de
insectos, ratones u otros vectores*, que puedan contaminar el alimento.
Asi como también, conocer los pardmetros adecuados de aplicacion del
producto.

@ Si son adquiridos en el mercado, se deben aplicar segun las instrucciones
del fabricante, utilizando las dosis recomendadas, verificando que el
producto cuente con andlisis de calidad y que esté debidamente autorizado
SU USO.

iil. Fertilizantes quimicos:

Generalmente, los fertilizantes de sintesis son de rdpida accion, estimulando el
crecimiento y vigorosidad de las plantas, sin embargo, el uso de ellos tiene que
estar acompanado de ciertas consideraciones para no provocar condiciones
adversas:

(@) Seguir las instrucciones del fabricante.

Seguir el programa de fertilizacién aplicando las dosis recomendadas y
segun el calendario de aplicacion.

No aplicar cerca de fuentes de agua o canales.

m Suspender la aplicacidn si se presentan lluvias.

() Verificar que los equipos se encuentren debidamente calibrados y con
mantenimiento.

9 Los vectores son organismos vivos que pueden transmitir enfermedades infecciosas entre personas, o de animales
a personas



¢Sabias qué?

El uso desmedido de fertilizantes puede contaminar cuerpos de
agua como: rios, lagos y acuiferos, asi también los suelos.

Dato util:

Cada vez que se utilicen fertilizantes u otro producto quimico,
mantener registros de ellos, ayudara a evitar confusiones en la
dosis, evitando asi el exceso de aplicaciones o falta de ella (GLOBAL
G.A.P, 2017), contribuyendo asi a un mejor desempefio productivo
del cultivo. A continuacioén, se propone la informaciéon minima de
registro:

o Nombre del cultivo y/o variedad tratada:

o Nombre comercial del producto:

o Area geogrdfica, nombre o lugar de referencia tratado:
o Fecha y hora exactas de aplicacion:

o Nombre comercial completo de la sustancia utilizada:
o Magquinaria utilizada para la aplicacién:

o Cantidad de producto aplicado:



2.2.2 Manejo integrado de Plagas y Enfermedades (MIPE)

El propdsito del MIPE es mantener las poblaciones de plagas y enfermedades
bajo niveles que no ocasionen dafnos de importancia econémica en los
productos cultivados y cosechados, esto se logra a través de la combinacion
de las diferentes estrategias de control disponibles. Estas prdcticas de control
son esenciales para evitar que se genere pérdida de alimento.

Por ejemplo, un caso de estudio mostré que los dafos asociados por plagasy
enfermedades estaban ligadas a la presencia de hongos en las raices de las
lechugas lo que provocaba que la coloracion de las hojas se tornara de un color
amairillo, siendo descartada netamente por sus atributos estéticos.

A continuacién de describen las prdcticas recomendadas de MIPE que
contribuyen a disminuir la pérdida de alimentos:




@ Realizar monitoreo de plagas en cultivos y poscosecha
Mantener procedimientos para evaluar la presencia y nivel de incidencia
de las plagas y enfermedades en el cultivo, asi como procedimientos para
seleccionar el material de propagacion proveniente de viveros.

@ Utilizar sistemas de control de plagas y enfermedades
Seleccionar un sistema de control de plagas que sea efectivo acorde a su
cultivo para ello se recomiendan las siguientes prdcticas:

Control Cultural: Mantener las labores del cultivo al dia como el
raleo, deshoje, desflore, poda, desmalece, erradicacion de partes
afectadas por las plagas, asi como los volUmenes adecuados de
riego y fertilizacion para desfavorecer la presencia de plagas y
enfermedades.

Ejemplo: Una mayor presencia de larvas en las papas puede estar
relacionado a un bajo control de malezas.

Control biolégico: Utilizar los enemigos naturales (predadores,
parasitoides o patégenos), empleando organismos predadores
nativos de las especies “plaga” para mantenerlas controladas.
Cabe mencionar que para un control biolégico eficiente, es necesario
contar con un hospedero (corredor biolégico o bandas florales) mds
un uso adecuado de plaguicidas.

Control botdnico: Emplear preparaciones basadas en extractos
vegetales con fines de protecciéon agricola. Muchos de ellos se basan
en extractos de caléndula, ruda, ortiga, quillay, entre otros. Existe
variada literatura y experiencia de agricultores en la elaboracion
de bio-preparados.

Control fisico: Emplear medidas fisicas para controlar las plagas por
ejemplo el uso de cintas atrapa insectos, mallas o barreras anti-
plagas, trampas de luz, aspiradoras o sopladoras mecdnicas, uso de
aceite vegetal o mineral, asi como productos con registro orgdnico
a base de extractos vegetales, entre otras.

Control fitosanitario: Aplicar dosis adecuada de productos que estdn
destinados a prevenir, evitar, destruir, atraer, repeler o combatir

cualquier plaga o enfermedad.



Tener criterios legales y técnicos para elegir los productos fitosanitarios (PF)

Para elegir los productos fitosanitarios a aplicar en los cultivos, hay que
tener en cuenta las siguientes consideraciones para no afectar la inocuidad

del alimento, y en consecuencia generar pérdida de alimento:

El personal competente podrd recomendar la aplicacién de productos
fitosanitarios (PF) por escrito.

Los PF tienen que estar aprobados para ser usados en el pais y/o
cultivo, para las plagas o enfermedades (SAG, sf) .

No programar aplicaciones de PF prohibidos o de uso restringido en
el pais

Leery seguir las etiquetas de los productos, asi como la ficha técnica.
Seleccionar los PF menos téxicos a la salud humana.

Implementar un esquema de rotacion de PF alternando los grupos y
modos de accion disponibles para atacar a las plagas, minimizando
la resistencia.

FRAC e IRAC organismos privados que velan por el buen manejo de
las moléculas quimicas para evitar la resistencia a las plagas (ver
Anexo 3. letra H y letra |).

@ Llevar registros de aplicacién y consumo de fitosanitarios.

Mantener registros con la informacion de la aplicacién de PF y evaluar
el incremento o disminucion en el consumo de ellos y las respectivas
razones.

@ Verificar la calidad de las aplicaciones.

Mantener los equipos de aplicacién en buen estado.



é¢Sabias qué?

Aplicar un producto fitosanitario en exceso puede afectar a la salud
de las personas y el medio ambiente (Del Puerto, A. et al, 2014).




223 Requerimientos hidricos

Para que un cultivo se desarrolle adecuadamente, es importante que se
satisfagan sus requerimientos hidricos de acuerdo al tipo de clima, suelo y
estado fenoldgico. Para ello, es necesario un riego eficiente, que evite la falta
o exceso de aguaq, lo que a su vez puede contribuir a reducir las pérdidas de
alimento. Algunas prdcticas para tener un buen sistema de riego son:

@ Limpiary reparar los canales de distribucion de agua, sistema de goteo o
micro aspersores, permite brindar de forma oportuna el agua requerida
(Curriculum Nacional, sf) .

@ Evitar el riego excesivo, para evitar la propagacion de hongos.
Actualmente se cuenta con informacion digital de fdcil acceso sobre datos
meteoroldgicos locales que permiten regar en forma eficiente, segun
temperaturas, humedad ambiental, evaporacién, etc).




éSabias qué?

El exceso de agua (saturacién) puede pudrir los alimentos, afectar
su tamano, aumentar la probabilidad de enfermedades y disminuir
el rendimiento de la planta (Gonzalez M., et al,, 2006; INIA, 2017e).
Por ejemplo, en un caso de cultivo de lechuga, se observé que el
exceso de agua afecto al calibre de la lechuga, siendo de un calibre
menor al del mercado.

Dato otil:

INDAP cuenta con un programa de estudio de riego y drenaje. Para
mas informacidén y postulaciones revisar Anexo 3. letra D.




2.2.4 Manejo preventivo ante eventos climaticos

Eventos climdticos inesperados como la lluvia extrema, sequia y heladas,
entre otras, pueden afectar la coloracién, el tamano, la forma e incluso
generar magulladuras en el alimento. Asi mismo, aumenta la probabilidad de
afecciones por enfermedades, pudricién y por consiguiente menor aceptacion
en el mercado.

Preparar el drea de cultivo para la llegada de eventos climdticos inesperados
es fundamental para evitar la pérdida de alimento, para esto se recomiendan
las siguientes estrategias:

@ Reducir la contribucidn de la evaporacion del suelo con acciones como
acolchado, por ejemplo, uso de residuos vegetales (mulch)(IFPRI, 2009).

@ La inclusién de variedades tolerantes o resistentes a la sequia (IFPRI, 2009)
y a la humedad.

Escapar de la sequia cambiando la fecha de siembra (IFPRI, 2009).

Implementar sistemas de produccién controlados, como, por ejemplo,
invernaderos (IFPRI, 2009).

@ & ©

Instalar barreras de proteccién para salvaguardar el alimento.

Por ejemplo, una malla antigranizo o una malla para evitar golpes de
sol, mantas térmicas, entre otros.







@ COSECHA,
POSCOSECHA Y
ALMACENAMIENTO

Es todo el proceso que involucra la recoleccion del alimento y su posterior
manejo, conservacion, empacado y almacenamiento. Esta etapa es clave
para evitar la pérdida de alimentos. A continuacion, se presentan las buenas
prdcticas para prevenir la PA:

3.1 - Mantenimiento de maquinariay
herramientas

El uso adecuado de herramientas y maquinarias no sélo facilita los procesos
de cosecha y almacenamiento, sino que, también posibilitan la reduccion de
pérdidas de alimentos (FAO, 2003). Para ello es necesario:

@ Conservar las herramientas limpias y libres de residuos de plantas o
alimentos que puedan contaminar los productos de futuras cosechas, para
evitar que se propaguen enfermedades de una planta a otra, evitando asi
la contaminacién de los alimentos.

@ Realizar las mantenciones preventivas de todas las herramientas y maquinarias
utilizadas en el proceso de la cosecha (Curriculum Nacional, sf).

Llevar registro de las mantenciones y un calendario para su realizaci






3.2 Manipulacion del alimento

La manipulacion adecuada del alimento salvaguarda la inocuidad y calidad del
alimento, es por ello que las capacitaciones e instrucciones en estas materias al
personal son fundamentales para evitar las pérdidas y aumentar productividad.

3.2.1 Capacitacion al personal

La capacitacién del personal tiene beneficios, tanto para el trabajador como
para el empleador, ya que se agiliza la toma de decisiones y la soluciéon de
problemas, se desarrolla la confianza, se incrementa la productividad y mejora
la calidad del trabajo (ODEPA, 2012). Esto permitird que, al momento de la
cosecha, poscosecha y almacenamiento, el producto sea manipulado de la
mejor manera, reduciendo el riesgo de generar heridas o cortes, evitar la
contaminacion del producto y, por consiguiente, reducir la pérdida del alimento.

A continuacion. se presentan las prdcticas bdsicas que podria adoptar en
la capacitacién del personal a cargo de la manipulacién de los alimento
(Curriculum Nacional, sf):




Técnicas éptimas de recoleccién, almacenamiento, carga y descarga de
los alimentos, ya sea manual o mecanizado (FAO, 1993).

Por ejemplo: En hortalizas como la lechuga se corta el tallo principal con un
cuchillo pesado, y se recortan las hojas exteriores en el campo (sin apoyar
el tallo en el suelo).

Uso exclusivo de materiales y contenedores limpios.
Lugares y horarios habilitados para el consumo de alimentos y bebidas.

Instrucciones de higiene para mantener la inocuidad de los alimentos.

Se recomienda que todas las instrucciones entregadas al personal se
presenten por escrito.




3.2.2 Instrucciones de higiene:

El personal encargado de la manipulacién de los alimentos debe seguir las
instrucciones de higiene para conservar las caracteristicas de inocuidad de
los productos comercializados sin presentar un riesgo para la salud de los
consumidores, de esta manera se pueden prevenir las pérdidas de alimentos?:

@ Establecer procedimientos de higiene para visitantes y trabajadores

Lavarse las manos antes y después de manipular el alimento, antes o
después de comer o de rascarse cualquier parte del cuerpo, al estornudar
o toser, al manipular recipientes de basura, aspersores de fumigacion,
escobas u otros utensilios sucios, al hacer uso del sanitario.

Exhibir carteles con las principales instrucciones del procedimiento de
higiene.

©

Definir estaciones sanitarias y lavamanos que se encuentren limpios, de
fdcil acceso y con el equipo apropiado.

()

El personal no debe utilizar lociones ni cremas de manos.

Los botiquines deben estar equipados adecuadamente y deben
encontrarse en un lugar de fdcil acceso y conocida por el personal.

@ ©

El personal no debe manipular alimento si se encuentra enfermo.







3.3 Embalaje

Para proteger el alimento en todo el proceso de poscosecha, almacenamiento
y posterior transporte, es importante seleccionar el embalaje adecuado,
considerando el tipo de contenedor, tamano y forma, ya que el descuido de
este punto puede acelerar el deterioro de la fruta u hortaliza, disminuyendo su
calidad y vida Util de comercializacion.

Para evitar la pérdida de alimentos por causa de embalaje, considere las
siguientes prdcticas

@ Selecciéon del embalaje:

m Asegurar que el embalaje se encuentre sin astillas, corchetes o clavos

expuestos que puedan cortar o perforar el alimento (FAO, 1993).

Elegir contenedores que cuenten con ventilacién necesaria, con el
fin de evitar la putrefaccion por efectos del calory la no respiraciéon
del producto.

Revisar el tamano del contenedor para evitar que se genere
aplastamiento y magulladuras.

Por ejemplo, un caso de estudio de berries, se observé como el uso de
contenedores muy grandes afecta en la calidad de ellas, aplastandolas
y consecuentemente afectando su comercializacién.

@ Mantencion de los contenedores en condiciones 6ptimas para almacenar

el alimento.

B Los materiales que entran en contacto con el producto (cajas,

bandejas, potes, u otros) deben estar protegidos de contaminacién
y dafios por factores fisicos externos, como el sol y la lluvia (FAQ, 1987).

Los materiales de embalajes deben estar limpios y en buen estado
(FAO, 2007).

Evite poner las cajas sobre el suelo, lugares sucios, con plantas
indeseables como malezas o presencia de insectos.



Mantener capacitado al personal a cargo del embalaje sobre la disposicion
6ptima del producto dentro del mismo.

® Los productos no tienen que moverse dentro del embalaje. Si el
alimento queda con espacio en exceso se producirdn golpes con los
demds productos o con las paredes del embalagje.

® Llenar el contenedor, pero no en exceso, ni que el alimento esté muy
apretado o que se haga fuerza innecesaria (INIA, 2017¢).

¢Sabias qué?

@ Existen envases denominados “inteligentes” que permiten medir
cambios de temperatura y variaciones del oxigeno indicando la
frescura y el estado del producto a lo largo de la cadena.

Dato otil:
Co-Inventa es una plataforma de innovacién de envases y embalajes,
que desarrollan lineas de investigacion como Desarrollo y disenos

de nuevos materiales; analisis y prediccion de vida util en alimen-
tos envasados; Inocuidad de envases y alimentos; Aplicaciones
de nuevos sistemas de envasado; Desarrollo de envases activos e
inteligentes siempre de la mano de la sustentabilidad (Para mas
informacion ver Anexo 3. letra G).



3.4 Almacenamiento del producto cosechado

La seleccion adecuada de los alimentos que serdn almacenados es
fundamental para evitar la propagacion de infecciones o plagas durante esta
etapa (INIA, 2017b), permitiendo aumentar la duracién de los alimentos (INIA,
2017c) y a su vez prevenir la pérdida de éstos. Para el almacenamiento se
recomiendan las siguientes prdcticas:

Previo al almacenamiento

Cosechar sélo los productos libres de infecciones. En caso de cosechar
productos que se encuentren infectados, se deberd designar un sector
especial para ellos, alejado del resto de la cosecha.

Por ejemplo: Si se cosechan papas infectadas con larvas y posteriormente
almacenadas con el resto de las papas, existe gran probabilidad de infectar
papas libres de larvas y por consiguiente generar pérdidas.

Instalaciones

@ Mantener el espacio limpio y con un sistema de control de proliferacion
de insectos, ratones u otros vectores, que puedan contaminar el alimento.

@ Garantizar la circulacion del aire en el interior del sector de almacenamiento
y alrededor de los productos

Establecer un control de la temperatura y humedad necesarias segun el
alimento y el tiempo estimado de almacenamiento (FAO, 1989).






(@ PRIMER
TRANSPORTE

Planificar el desplazamiento del producto puede contribuir a disminuir sus
pérdidas, ya que al evitar largos periodos de viaje, se evita que el alimento se
exponga a condiciones adversas. Asi mismo las condiciones del transporte y
la capacitacion del personal a cargo, tienen un rol fundamental en esta labor.

4.1 Seleccion del vehiculo

Las caracteristicas de los vehiculos utilizados para el transporte de alimentos
son esenciales para mantener el producto en perfectas condiciones, lo que
aumentard su vida Util, evitard dafnos y deterioros, ademds de prevenir la
pérdida de alimentos.

Se deben considerar los siguientes puntos:
@ Sdlo utilizar vehiculos habilitados para el transporte de alimentos en fresco.

@ Que se encuentren limpios y con buena ventilacién.
B Que cuenten con mantenimiento apropiado y las revisiones y
permisos al dia.

Evita mezclar el alimento a transportar con otros productos como
personas, animales u otros alimentos.

La infraestructura del vehiculo debe proteger el alimento de factores

ambientales.

Por ejemplo: En un caso de estudio, un agricultor de lechugas, declaré no
tener pérdidas entre la carga y descarga del alimento, ya que el traslado de
sus productos lo realiza con una cubierta para evitar que se viesen afectados
por factores ambientales variables.

@ Situa los alimentos de forma que se eviten golpes, caidas o aplastamiento




¢Sabias qué?

Los vehiculos cerrados, sin un adecuado sistema de ventilacion

@ son Unicamente apropiados para viajes cortos, ya que el producto
se calienta rapidamente en el interior, pudiendo deteriorarse y

eventualmente perderse (FAQ, 1989).




4.2 Seleccion de la ruta

Para reducir al minimo los impactos del transporte sobre el alimento, en
particular, las sacudidas y movimientos del alimento, se recomienda elegir el
camino considerando lo siguiente:

@ Buscar la ruta mds corta. Para ello, se pueden aprovechar las aplicaciones
donde se indique las rutas mds expeditas.

@ Evitar caminos irregulares y en mal estado (FAO, 1989).

Dato G

con camaras frigorificas para poder mantener la temperatura éptima

@ Sivas a utilizar rutas largas es recomendado que cuentes con vehiculos
de los alimentos (CCA, 2017).



4.3 Capacitacion del personal
Capacitar a los trabajadores en los siguientes puntos:

Apilamiento adecuado, para evitar pilas muy altas e inestables que puedan
provocar oscilaciones durante el transporte lo que puede provocar derrumbe
de la carga.

Conduccion apropiada, mantener una velocidad adecuada y constante,
evitando movimientos bruscos para evitar el deterioro, magulladuras y caida
de los alimentos.

Carga y descarga

B Se debe realizar de forma muy cuidadosa, evitando lanzar, arrastrar,
voltear u otra accion que pueda danar el alimento.

@ Asegurar las amarras de los contenedores evitard volcamientos durante
el trasporte.

@ Evitar que el alimento sea expuesto al sol en el proceso de carga y
descarga, ya que acelera el deterioro, putrefaccion natural y pérdida del
agua. (FAO, 2009)

Dato 0til:

recomendada del fabricante de los embalajes, ya que puede

@ Evita hacer pilas muy altas que sobrepasen la altura maxima
provocar el aplastamiento los alimentos (FAQ, 2009).
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ANEXO 1. TERMINOS Y ABREVIACIONES

ACHM-E: Alianza Nacional contra el hambre y la mal nutricién de Espana
BCN: Biblioteca del Congreso Nacional de Chile

CCA: Comision para la Cooperacion Ambiental

CMNUCC: Convencién Marco de las Naciones Unidas sobre el Cambio Climdtico
EPRS: European Parliamentary Research Service

FAO: Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
FRAC: Comité de Accion de Resistencia de Fungicidas

IFPRI: Instituto de Investigacion sobre Politicas Alimentarias

lICA: Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura

INE: Instituto Nacional de Estadisticas

INIA: Instituto de Investigaciones Agropecuarias

IRAC: Comité de Accion de Resistencia de Insecticidas

PA: Pérdida de Alimento

PDA: Pérdida y Desperdicio de Alimento

SAG: Servicio Agricola y Ganadero

SISS: Superintendencia de Servicios Sanitarios

WRI: World Resources Institute



ANEXO 2. GLOSARIO

Alimento: Se refiere a cualquier sustancia, ya sea procesada, semielaborada o
cruda, que estd destinada al consumo humano. Incluye bebida, goma de mascary
cualquier sustancia que se haya utilizado en la fabricacion, preparacion o tratamiento
de “alimentos”, pero no incluye cosméticos, tabaco o sustancias utilizadas solo como
farmacos.

Cadenas agroalimentarias: Corresponde a todas las etapas de la produccién
agropecuaria de los alimentos, siendo el proceso de una serie de acontecimientos que
van desde la produccion a la transformacion, comercializacion, distribuciéon y consumo.

Cambio climatico: Es un cambio en el clima atribuible directa o indirectamente a la
actividad humana, que altera la composiciéon de la atmésfera mundial y que se suma a
la variabilidad climdtica natural observada durante periodos de tiempo comparables.

Canales de distribucion: Son los distintos medios que se pueden emplear para
llevar el alimento desde el productor hasta el consumidor final.

Erosion: Proceso de degradacién de la tierra por accién viento, agua o la intervencion
del hombre, en este Ultimo caso, se relaciona con el uso irracional y manejo descuidado
de los recursos, tales como prdcticas agricolas inapropiadas, sobrepastoreo, extraccion
o sobreexplotacion de la vegetacion natural, etc.

Estado fenolégico: Fases de desarrollo de la planta.

Excedentes de alimentos: Para efectos de esta guiaq, se utiliza este término en las
etapas de pre cosecha (planificacién y produccién agricola) para hacer referencia al
alimento que se considera como merma, siendo potencialmente pérdida de alimento
si no se hace algo al respecto.

Maleza: planta indeseable a cualquier especie vegetal que crece de formassilvestre en
una zona cultivada o controlada por el ser humano como cultivos agricolas o jardines.

Pérdida de alimento: Disminucién de la cantidad o calidad del alimento destinada
al consumo humano, en la cadena de suministro entre el productor y el mercado.
Esto puede ser el resultado de problemas previos a la cosecha, como infestaciones
de plagas, o problemas en la recoleccion, manejo, almacenamiento, empaquetado
o transporte. Algunas de las causas subyacentes a la pérdida de alimentos incluyen
la falta de infraestructura, mercados, mecanismos de precios o incluso la falta de
marcos legales.

48



Plaga: Cualquier organismo vivo cuya densidad de poblacién puede causar dafio a
las plantas, a sus productos cosechados, a los animales o al hombre.

Umbral de daino econémico: se refiere a la mdéxima poblacién de una plaga que
puede tolerarse en el cultivo sin que se produzca un dafo de importancia econémica
en el cultivo.

Valor agregado: incremento del valor de un producto agroalimentario alcanzado
durante las etapas de adecuacion, conservacion, procesamiento, empaque,
valorizacion de atributos especificos y la comercializacion.

Vectores: Son organismos vivos que pueden transmitir enfermedades infecciosas
entre personas, o de animales a personas.
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ANEXO 3. PAGINAS WEB

A. Pdgina web del Proyecto: Measurement and management
fruit and vegetable losses production. Disponible en: http://
www.oneplanetnetwork.org/initiative/measurement-and-
management-fruit-and-vegetable-losses-production-stage-
national-level-0

B. Asociacion Nacional de Productores de Semillas:
https://www.anproschile.cl/

C. Asociacién de Viveros de Chile: https://www.viverosdechile.cl/

D. Informacién del Programa de estudios de riego y drenaje del
Instituto del Desarrollo Agropecuario (INDAP) en Chile Atiende.
Disponible en: https://www.chileatiende.gob.cl/fichas/1693-
estudios-de-riego-y-drenaje

E. Red de Alimentos: http://www.redalimentos.cl/

F. Disco Sopa: Redes sociales Instagram: @discosopachile -
https://www.instagram.com/discosopachile
Facebook: Disco Sopa Chile
https://www.facebook.com/discosopachile

G. CO-Inventa: Plataforma de innovacién en envases y embalajes
de alimentos. Disponible en: https://co-inventa.com/

H. FRAC. Comité de Accién para la resistencia a Fungicidas (por
su sigla en inglés Fungicide Resistance Action Committee).
Disponible en: http://www.frac.info/

I. IRAC. Comité de Accién para la resistencia a Insecticidas (por

su sigla en inglés Insecticide Resistance Action Committee).
Disponible en: https://www.irac-online.org/
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