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Presentacion / Roberto Castro Tapia

Decano Facultad de Ciencias Economicas y
Administrativas Universidad Central de Chile

Vivimos en la era de la innovacion; es la fuerza principal que impulsa el crecimiento de los paises, de los
sectores productivos y de las empresas, entendida fundamentalmente como un proceso interactivo en
el que diversos actores 0 agentes convergen en el esfuerzo innovador.

En la Gltima década nuestro pais ha ido ampliando sus procesos de innovacion, principalmente vinculados
alos sectores y rubros en que los productos se destinan mayoritariamente a los mercados de exportacion.
Uno de ellos es el de los alimentos, en cuya produccion nuestro pais tiene una vocacion innegable, la que
se ha ido crecientemente ejercitando a través de un trabajo conjunto entre el sector pablico y el sector
privado. En ese sentido, la idea de “Chile Potencia Agroalimentaria” expresa bien tal vocacion y esfuerzo.
Chile puede y debe producir mas y mejores alimentos, para su propia poblacion y para el mundo. Estos
alimentos deben ser producidos, como ocurre en la actualidad, con los estandares de calidad e inocuidad
exigidos en los paises desarrollados, teniendo presente que tales estandares cambian permanentemente,
lo que representa oportunidades para la innovacion si se asume que innovar es generar nuevo valor para
el mercado. En nuestro pais existen empresas que asi lo han entendido y son ejemplos a seguir.

En ese contexto, la Facultad de Ciencias Economicas y Administrativas de la Universidad Central, tiene
a la innovacion agricola y alimentaria como una de sus areas de trabajo, la que implementa a traves de
su Escuela de Ingenieria en Agronegocios. Por o tanto, el estudio que presentamos en esta oportunidad,
se inscribe en esta perspectiva y tiene como objetivo diagnosticar el sistema nacional de innovacion en
inocuidad alimentaria de nuestro pais y proponer mecanismos para su fortalecimiento. En su realizacion,
la Facultad tuvo un importante apoyo en la facilitacion de informacion y en el intercambio de opinion
técnica con ACHIPIA, lo cual ha enriguecido el aporte de la investigacion.



@ CinTRAL

INDEPENDENCIA - PLURALISMO - COMPROMISO

Este estudio se realiza, entonces, a partir de la adaptacion de algunas metodologias desarrolladas por
organismos internacionales en el ambito de los sistemas de innovacion agricolas y alimentarios. Teniendo
en cuenta dicho diagnostico, se propone un conjunto de iniciativas para fortalecer tal sistema, en el
entendido que dificilmente se podra responder de manera robusta, oportuna y continua a las exigencias
de la alimentacion del siglo XXI sin la intensificacion de los procesos de innovacion.

El desarrollo de agronegocios competitivos a nivel global requiere el despliegue de la innovacion, en
tanto, los ecosistemas de innovacion favorecen y facilitan que ello ocurra, ampliando e intensificando
las interacciones creadoras de nuevo conocimiento entre sus actores.

Es motivo de satisfaccion poder publicar en conjunto con ACHIPIA este estudio, que esperamos contribuya
a entender mejor el funcionamiento de los procesos de innovacion en la inocuidad de los alimentos y qué
acciones emprender para su necesario fortalecimiento.



Presentacion / michet Leporati Néron

Secretario Ejecutivo de Achipia

Hoy en dia resulta indiscutible que para orientar el disefio e implementacion de politicas pablicas en
inocuidad y calidad de los alimentos, es indispensable contar en forma sistematica con antecedentes,
informacion y conocimiento basados en ciencia, generados desde procesos conocidos de evaluacion de
riesgos, y desarrollados por académicos e investigadores independientes que den garantias de objetividad y
transparencia en sus dictamenes.

En razon de lo anterior, el Gobierno de la Presidenta Michelle Bachelet en su propdsito de avanzar en el
fortalecimiento y modernizacion de la institucionalidad alimentaria nacional, ha encomendado a la Agencia
Chilena para la Inocuidad y Calidad Alimentaria la instalacion de un sistema nacional de inocuidad y calidad
coordinando la accion del sector publico basado en una aproximacion sistémica de las problematicas,
reconociendo el roly responsabilidades de los maltiples actores que participan en la produccion, trasformacion,
distribucion y consumo de alimentos, e instalando el analisis de riesgos como marco de referencia conceptual
y metodologico de la accion institucional,

Algunas claves para avanzar en este desafio surgen al constatar que no es posible disponer de un sistema
nacional integrado de inocuidad y calidad de los alimentos, sino se establecen vinculos formales de interaccion
entre los responsables de disefiar e implementar politicas pablicas en materias de inocuidad y calidad y los
centros de investigacion y generacion de conocimiento cientifico, con el objeto de contar con mecanismos
permanentes que permitan la identificacion de problemas, el establecimiento de prioridades, y [a definicion
de agendas de trabajo para su abordaje y resolucion.

Por otra parte, en un contexto dinamico en donde los peligros, los riesgos y las percepciones de riesgo se
modifican en forma acelerada y en donde las variables territoriales resultan muchas veces determinante en
la expresion de estos peligros, es fundamental contar con grupos de investigacion locales capaces de dar
respuestas adecuadas y oportunas a problemas cada vez mas complejos, tanto por la naturaleza propia de los
peligros que los provocan, como por [as crecientes exigencias regulatorias en cuanto a bioseguridad, bioética,



& ACHIPIA

Agencia Chilena para la Inocuidad
Gy Calidad Alimentaria

bienestar animal, u otras, que provienen de una creciente sensibilidad de la sociedad sobre estas materias
y que junto con delimitar el espacio de lo posible 0 aceptable en la bisqueda de respuestas que garanticen
elevados estandares de inocuidad y calidad, desafia a los investigadores a generar mas conocimiento y mayor
innovacion en el desarrollo de estas soluciones.

En definitiva, en este contexto conocer donde estan los diversos grupos de investigacion a nivel nacional,
cuales son las lineas de trabajo que desarrollan, resulta fundamental para orientar politicas pdblicas que
estimulen el trabajo cientifico innovador en funcion de as prioridades que la autoridad ha definido a partir de
[as necesidades de la sociedad.

El presente estudio, a través de un detallado analisis de los grupos de investigacion y de las fortaleza
y debilidades de los procesos de innovacion en el ambito de la inocuidad alimentaria, expone un conjunto
de propuestas de como enfrentar las necesidades de coordinacion y articulacion entre dichos grupos, los
servicios pablicos gestores de riesgo y los diferentes actores de tales procesos. En este contexto, se constituye
en un producto Gnico en su naturaleza y un aporte significativo para sentar las bases de lo que en el mismo
trabajo se define como un sistema de innovacion de inocuidad y calidad de los alimentos, que en un mundo de
redes e interconexiones sea lo suficientemente robusto para dar respuesta a la expresion local de problemas
globales, contribuyendo a mantener elevados estandares de salud pdblica al mismo tiempo que se fortalece
nuestra insercion competitiva en los mercados internacionales.

Finalmente en mi calidad de Secretario Ejecutivo de la ACHIPIA, debo agradecer a la Escuela de Ingenieria en
Agronegocios de la Facultad de Ciencias Economicas y Administrativas de la Universidad Central y en particular
a su académico profesor Arturo Barrera Miranda quienes en post de contribuir al perfeccionamiento de la
vinculacion entre la institucionalidad alimentaria y la investigacion e innovacion universitaria, han puesto a
disposicion del Estado de Chile, en forma desinteresada, este significativo aporte académico.



INntroduccion

Este estudio se lleva a cabo enun contexto en que Chile ha desacelerado importantemente su crecimiento
y en que su desarrollo y los sectores a partir de los cuales debiera retomar su capacidad de crecer son
parte de un debate cada vez mas intenso. En consecuencia, es mas evidente la exigencia de fortalecer
la inversion en investigacion y desarrollo, de aprovechar y robustecer nuestra vocacion y potencial de
produccion competitiva y sustentable de alimentos y de ampliar significativamente los procesos de
emprendimiento e innovacion en distintos ambitos, entre ellos el de la calidad e inocuidad alimentaria.

Segln el Manual de Oslo, la innovacion puede conceptualizarse como “la introduccion de un nuevo o
significativamente mejorado producto, de un proceso, de un nuevo método de comercializacion o de un
nuevo méetodo organizativo, en las practicas internas de una empresa, la organizacion del lugar de trabajo
o las relaciones externas” (OCDE, 2005). Desde una perspectiva mas amplia, la innovacion también puede
entenderse como un “proceso colectivo, interactivo, continuo, complejo e incierto mediante el cual las
empresas crean, adaptan y / o adoptan productos, procesos y arreglos organizacionales con el fin de
cimentar sus ventajas competitivas” (Georghiou, L. et. al. 2003). También se puede conceptualizar, como
“la apropiacion social de lo nuevo” (Salles, 2013). Lo nuevo entendido como novedad para el mundo, para
una industria o un mercado determinado, 0 simplemente para una empresa.

Por otra parte, segln el Codex Alimentarius, se entiende por inocuidad de los alimentos a “la garantia de
que un alimento no causara dafio al consumidor cuando se prepare o ingiera de acuerdo con el uso a que
se destine” (Gobierno de Chile, 2009).

El presente estudio tiene por objetivo principal el diagnosticar el sistema nacional de innovacion en
inocuidad alimentaria de nuestro pais y proponer mecanismos para su fortalecimiento. En el diagnostico
de este sistema se utilizd de manera relevante algunos de los instrumentos desarrollados por el Banco
Mundial y el Instituto InterAmericano de Cooperacion para la Agricultura, adaptandose al ambito de
la inocuidad de los alimentos. Igualmente relevantes fueron las 65 entrevistas realizadas a distintos
actores de los diferentes dominios relacionados a la inocuidad y a la innovacion en inocuidad alimentaria.

El objeto de analisis de este estudio, el sistema nacional de innovacion en inocuidad de los alimentos, es
un objeto complejo, de maltiples actores e instituciones, con situaciones productivas y de innovaciones
muy diversas, con limites no siempre precisos, con interrelaciones muy sustantivas con otros sistemas
como el sistema nacional de innovacion y el sistema nacional de inocuidad de los alimentos. En este
marco, el diagnostico realizado de dicho sistema en su estructura, dinamicas, fortalezas y debilidades es
integrado y sintético. Su valor esta en la identificacion y caracterizacion de sus rasgos mas destacados
y gruesos, y no en los detalles.
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En parte importante de este estudio se asume que en nuestro pals existe un sistema nacional de
innovacion en inocuidad de los alimentos y solo hacia el final se desarrolla una discusion sobre si tal
supuesta existencia es real o no; y si no es mas correcto hablar de un sistema nacional de innovacion
en inocuidad alimentaria en formacion. Como en varios de los temas abordados, en esta discusion nos
apoyamos en la opinion que los distintos actores vinculados a los procesos de innovacion en inocuidad
de los alimentos expresaron en las entrevistas realizadas.

Este documento se estructura en siete capitulos. El primer capitulo da cuenta del marco conceptual
y metodologico utilizado. El segundo capitulo caracteriza y analiza la dimension productiva. El tercer
capitulo diagnostica la dimension actores e interacciones. El cuarto capitulo caracteriza y analiza la
dimension base de conocimientos. El quinto capitulo diagnostica la dimension de las politicas. El sexto
capitulo analiza las fortalezas y debilidades del sistema nacional de innovacion en inocuidad de los
alimentos y desarrolla algunas propuestas para su fortalecimiento. En el séptimo capitulo se presentan
algunas consideraciones finales.

El periodo de analisis de este estudio es el de los Gltimos 8 afios (2007 - 2014).

11
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© Algunos conceptos basicos

En consistencia con el Codex Alimentarius, la Politica Nacional de Inocuidad de los Alimentos define la
inocuidad alimentaria como aquella condicion de los alimentos que hace referencia a que estos no
causaran dano al consumidor cuando se preparen o consuman de acuerdo con el uso a que se destinen
(Gobierno de Chile, 2009). Los peligros que afectan la inocuidad de los alimentos se han clasificado
tradicionalmente en microbiologicos, quimicos y fisicos?,

Por otraparte, esimportante recordar que el Manual de Oslo define la innovacion como “la introduccion de
unnuevo o significativamente mejorado producto, de un proceso, de un nuevo método de comercializacion
0 de un nuevo método organizativo en las practicas internas de una empresa, la organizacion del lugar de
trabajo o las relaciones externas” (OCDE, 2005). Esta definicion es relevante, pero a nuestro juicio no da
suficientemente cuenta de la innovacion como proceso. Entonces, una mejor definicion de innovacion
esta dada por “proceso colectivo, interactivo, continuo, complejo e incierto mediante el cual las empresas
crean, adaptan y / o adoptan productos, procesos y arreglos organizacionales con el fin de cimentar sus
ventajas competitivas” (Georghiou, L. et. al. 2003).

Otro concepto de importancia para este estudio es el de sistema de innovacion, el que puede ser
conceptualizado como ‘el conjunto de actores, interacciones y politicas en el cual se genera, difunde
y apropia el nuevo conocimiento, tecnologias y practicas” (IICA, 2011) o “un sistema de innovacion esta
constituido por elementos y relaciones que interacttan en la produccion, difusion y uso de conocimiento
nuevo y economicamente Gtil” (Lundvall, 1992). En este sentido, el término sistema de innovacion es
utilizado como una descripcion de una realidad econdomica y productiva determinada, pero también
puede ser utilizado como una herramienta analitica 0 metodologica, como veremos mas adelante.

Las principales fuentes o impulsores de la innovacion son en términos generales tres: [as tecnologias, el
mercado y las regulaciones. Una caracteristica relevante de la innovacion en inocuidad de los alimentos
es el alto peso de lo regulatorio. Son las regulaciones las que obligan por mandato legal que las empresas
cumplan determinados estandares de inocuidad de los alimentos, y estas en su desafio de cumplirlos
deben adecuar sus procesos y / o productos y / o formas de organizacion, muchas veces a traves de
innovaciones.

1 En una perspectiva mas amplia, que no se incorpora en este estudio, la inocuidad alimentaria también puede ser extendida a la composicion
de los alimentos en cuanto a los nutrientes criticos y la energia.
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En este contexto debemos tener presente que: 1) no todas las regulaciones en el ambito de la inocuidad
alimentaria generan innovaciones; por ejemplo, un aumento moderado de algln limite maximos de
residuo de productos fitosanitarios, y 1)) en régimen, una misma regulacion puede ser abordada con
nuevas tecnologias; por ejemplo, una regulacion que no cambia en un periodo determinado pero que
en ese mismo periodo se incorporan nuevas tecnologias con las cuales dar cuenta de esa regulacion de
manera mas eficaz o con menores costos. En este caso estamos frente a una innovacion impulsada por
la tecnologia.

Existen ciertas exigencias que son de caracter voluntario, para satisfacer algunas demandas de
inocuidad alimentaria de los mercados. En este caso se esta frente a normas voluntarias, [as que generan
innovaciones impulsadas por los mercados o la demanda.

Las innovaciones en inocuidad de los alimentos mayoritariamente son innovaciones de procesos. Muchas
otras soninnovaciones organizacionales, asociadas frecuentemente a la incorporacion e implementacion
de sistemas de gestion de la inocuidad o al desarrollo por las empresas de ciertos aspectos relevantes,
como la apuesta por construir una cultura de la inocuidad alimentaria. En una conceptualizacion mas
amplia de la inocuidad alimentaria, aquella que incorpora la inocuidad nutricional, las innovaciones en
inocuidad de los alimentos pueden darse también en el ambito de los productos, como por ejemplo
cuando existe una disminucion significativa de la sal.

Como en otros ambitos de la innovacion, las innovaciones en el ambito de la inocuidad de los alimentos
pueden ser radicales o incrementales.

Al ser la innovacion un proceso esencialmente interactivo, la calidad de las relaciones entre los distintos
actores de los sistemas de innovacion son elementos centrales a conocer y diagnosticar. Las relaciones /
interacciones pueden ser de distinta calidady por lo tanto tienen efectos o contribuciones muy diferentes
en los procesos de innovacion.

Las actitudes y practicas de los diferentes actores de los sistemas de innovacion condicionan y no
pocas veces determinan la calidad de las interacciones y la ocurrencia de las innovaciones. En términos
especificos favorecen o dificultan el trabajo colaborativo, los aprendizajes y la toma de riesgos.

Como realidad economica y productiva, la fortaleza de un sistema de innovacion depende de un conjunto
amplio de factores que debieran complementarse y generar sinergias entre ellos. Los mas relevantes de
tales factores son, en sintesis, a) gobernanza? adecuada y efectiva; b) capacidades de coordinacion a
distintos niveles que alineen los distintos actores e iniciativas, ¢) dominios de actores bien desarrollados
y con ejercicio estratégico de sus intereses; d) patrones de interaccion entre los actores que favorezcan

2 Este estudio hace suya la definicion de gobernanza como “los mecanismos a través de los cuales se toman las decisiones’, entre otras aquellas para
definir la vision, objetivos y la agenda estratégica del sistema (Banco Mundial / FIA, 2013).
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la creacion, adaptacion y adopcion de nuevo conocimiento, e) actitudes y practicas de los actores que
valoren la colaboracion, la proactividad y el “volver a empezar”; f) la existencia de un ambiente facilitador
de la innovacion, expresado principalmente a través de politicas e incentivos correctosy g) la existencia
de una cultura del emprendimiento y de la innovacion.

Como lo sefala Salles (2013), "no existe una estructura ideal de los sistemas de innovacion, pero su
mayor efectividad y el mejor desempefio de éstos dependen en gran medida de: i) el alineamiento y
coordinacion entre organizaciones e instituciones publicas y privadas y i) la exposicion al comercio
internacional”. Segln este mismo autor, el éxito de estos sistemas se puede medir por “su capacidad
de generar nuevo conocimiento, incorporarlo en bienes y servicios, producirlo, comercializarlo y lograr
retener el valor agregado” (Salles, 2013).

O Los sistemas de innovacion como
instrumento analitico

Los sistemas de innovacion han sido desarrollados como un instrumento analitico o metodologico
utilizable para diagnosticar el desempeno de los sistemas nacionales, sectoriales, territoriales o
tematicos de innovacion y para disefiar intervenciones para sus fortalecimientos.

Lo que diagnostican estos instrumentos es el como se genera, difunde, accede vy utiliza el nuevo
conocimiento en el contexto de un conjunto de actores y de sus interrelaciones, identificando las
fortalezas y puntos criticos que favorecen o dificultan los procesos de innovacion. En cuanto a la
intervencion, dichos instrumentos tienen importantes atributos para apoyar el diseno de acciones que
aumenten las capacidades de innovacion de los sistemas nacionales, sectoriales, territoriales o tematicos
de innovacion en cuanto a realidades economicas y productivas.

La hipotesis central de los sistemas de innovacion entendidos como instrumentos metodologicos es
que la innovacion depende en gran medida de las interacciones y practicas de los actores asi como de
las politicas que favorecen y promueven los flujos de conocimientos y el aprendizaje de dichos actores
(Banco Mundial, 2006).

Segln la literatura y la experiencia internacional, los sistemas de innovacion pueden ser utilizados desde

distintas aproximaciones: nacional; local / regional; sectorial; y tematica. Las tres primeras, sin embargo,
han sido las aproximaciones mas usadas (Salles, 2013).
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En este estudio se asume una aproximacion tematica, la de la innovacion en inocuidad alimentaria.

La literatura y experiencia internacional ha propuesto distintas dimensiones 0 aspectos relevantes a
diagnosticar en la aplicacion de la herramienta analitica analizada (Banco Mundial 2006; Salles, 2013).
Tomando distintos elementos de algunas de estas, y con as adecuaciones necesarias, en este estudio se
consideraran las siguientes dimensiones:

' Base productiva

' Los actores e interacciones
» Base de conocimientos

' Las politicas

La base productiva

La dimension "base productiva” busca entregar antecedentes sobre la innovacion en inocuidad de os
alimentos en las empresas, analizandose los factores que la favorecen u obstaculizan. Especificamente
se busca identificar y analizar:

Los principales sistemas de
gestion de la inocuidad de
los alimentos utilizados por
las empresas agricolas y
alimentarias.

Las principales brechas de

inocuidad de los alimentos

existentes en las empresas
agricolas y alimentarias.

Los principales factores que
afectan la innovacion en
inocuidad de los alimentos
en las empresas agricolas y
alimentarias.

16



Los actores e interacciones

En la dimension “actores e interacciones” se busca identificar el conjunto de los dominios de actores que
intervienen en los procesos de innovacion y tipificar sus principales interacciones.

Segln el Banco Mundial (2006), para entender los patrones de interaccion es importante bosquejar (as
relaciones entre actores de una manera general y entender la naturaleza, el proposito y la calidad de
éstas. Para abordar esta tarea propone dos instrumentos: a) una matriz de relaciones o interacciones
de actores y b) una tipologia de relaciones. En este estudio solo desarrollaremos una tipologia de
interacciones/ relaciones, asumiéndose que la calidad de las interacciones / relaciones esta determinada
fundamentalmente por el objetivo, la duracion e interactividad de éstas3. También segln el Banco
Mundial, los actores se debieran agrupar en diferentes dominios de funciones. (Banco Mundial, 2006).

La clasificacion de las interacciones es (til para ayudar a identificar aquellas que pudieran ser necesarias
de desarrollar y fortalecer para robustecer los ecosistemas de innovacion, mejorando sus capacidadesde

Innovacion continua.

En esta dimension especificamente se:

Identifican los dominios de actores del Analizan las capacidades de influencia de
sistema nacional de innovacion en inocuidad los diferentes dominios de actores en los
alimentaria. procesos de innovacion en inocuidad de los
alimentos.

3 4

Tipifican las interacciones mas relevantes Identifican y analizan las principales
observadas entre distintos actores, en el actitudes y practicas de los actores en
entendido que la calidad de ellas afectan las relacion a los procesos de innovacion en

dinamicas de innovacion. inocuidad de los alimentos.

3 La calidad de las interacciones podria expresarse, ademas, en los aprendizajes y creacion de conocimiento, pero el analisis y diagnostico de
estos elementos escapan a los objetivos y posibilidades de este estudio.
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Las politicas

La dimension de “las politicas” busca dar cuenta y analizar de manera sintética las principales politicas,
generales y especificas, que conforman el marco en el que se gestan y desarrollan los procesos de
innovacion en inocuidad alimentaria.

En esta dimension se identifican y analizan:

Las principales politicas Las principales politicas Las fortalezas y debilidades
generales con impacto en especificas para fomentar de las politicas de innovacion
la innovacion en inocuidad la innovacion. en relacion a sus impactos en
alimentaria. los procesos de innovacion en

inocuidad de los alimentos.

Es importante sefialar que una de las caracteristicas de los sistemas de innovacion como instrumento
analitico es su aproximacion sistémica y global, generando diagnosticos agregados y sintéticos. Su
proposito y potencialidad no esta en los detalles. También es importante destacar que el centro de sus
analisis es la dimension “actores e interacciones’, en la que se intenta captar las principales dinamicas
del proceso de innovacion. Las otras dimensiones tienen una importancia distinta, ayudando a explicar
de diferente manera algunas de las caracteristicas de los sistemas de innovacion. De cualquier forma, y

dependiendo de los grados de madurez de los sistemas de innovacion, todos los componentes interactlan
y se influencian.

4 Las entrevistas a actores de la Region Metropolitana fueron realizadas de manera presencial. Los actores de otras regiones fueron entrevistados
mayoritariamente por skype. Solo 5 entrevistas se realizaron via telefonica. El listado de entrevistas se presenta en el Anexo N° 1.
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O Algunos aspectos metodologicos

Para llevar a cabo el diagnostico contemplado en este estudio se utilizd como base el instrumento
analitico descrito en el acapite anterior. Un insumo fundamental fue la informacion obtenida de la
realizacion de 65 entrevistas a directivos y especialistasde entidades de los diferentes dominios de
actores. Las entrevistas fueron de tipo semiestructurado y su formato esta disponible en los anexos*.

Dado que uno de los aspectos centrales a diagnosticar son Los flujos de conocimientos y as relaciones
/ interacciones entre los actores, para dar cuenta de ello se optd por una estrategia de seguimiento
priorizado de algunas innovaciones o ambitos de innovaciones en inocuidad alimentaria, de tal forma de
no diluirse en el amplisimo campo de as innovaciones en inocuidad de los alimentos.

Las innovaciones o ambitos de innovaciones analizadas con mayor atencion fueron: el Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Ccontrol (HACCP); las Buenas Practicas Agricolas; las innovaciones para enfrentar la
Listeria monocytogenes; y los envases activos. Estas innovaciones, 0 ambitos de innovaciones, tienen el
valor de abarcar un conjunto interesante de sectores y eslabones de la produccion agricola y alimentaria;
han sido incorporadas, al menos algunas de ellas, de manera bastante masiva; han significado exigencias
variables de inversion y de gestion para las empresas; y han contribuido o estan contribuyendo a un
mejoramiento importante de la inocuidad alimentaria del pais.

En el desarrollo de la dimension “base de conocimientos’, un aspecto relevante abordadofue la
identificacion y analisis de los proyectos de investigacion en el area de la inocuidad de los alimentos. En
esta tarea se recurrio: 1) al “Catastro de capacidades de investigacion, desarrollo e innovacion disponibles
en Chile" elaborado por la FIA la CORFOy el PIA + S el ano 2013y i1 a la identificacion y revision adicional
de otros proyectos de | + D en inocuidad alimentaria financiados principalmente por fondos publicos.

En sintesis, este estudio utilizo las siguientes fuentes de informacion:

Estudios de sistemas Informacion secundaria, de Informacion primaria,
nacionales y sectoriales de fuentes publicas y privadas, obtenida por medio de
innovacion, realizados en el referida a diferentes entrevistas a directivos /

pais y en el extranjero. iniciativas desarrolladas en especialistas de los diferentes
los ambitos de la inocuidad actores e instituciones
alimentaria por los distintos que constituyen el sistema
actores de los procesos de nacional de innovacion en
innovacion en inocuidad de inocuidad de los alimentos.

los alimentos.
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Diagnostico
de la dimension

productiva




La base productiva es uno de los ambitos de analisis que contemplan los sistemas de innovacion en
cuanto herramienta analitica, ello debido a que son las empresas el locus de la innovacion, donde se
concretan las innovaciones. Especificamente lo que se busca en esta dimension es aproximarnos al
estado de situacion de la innovacion en las empresas del sector agricola y alimentario en el area de
la inocuidad de los alimentos, a través de: 1) el analisis de la utilizacion por las empresas de dos de oS
principales instrumentos de gestion de la seguridad alimentaria, b) la identificacion de las brechas de
inocuidad de los alimentos mas relevantes, ¢) la identificacion de algunas innovaciones para enfrentar la
Listeria monocytogenes, para implementar las BPA y en el ambito de los envases y d) la mencion y breve
analisis de los principales factores que afectan la innovacion en inocuidad de los alimentos.

Como se sefalara en el marco metodologico, la caracterizacion y analisis de la dimension productiva
no tiene pretensiones de ser exhaustiva; entre otras razones, porque no existe la informacion suficiente
y, ademas, por la naturaleza de la herramienta metodologica utilizada en el presente estudio. En el
pais periodicamente se realiza la Encuesta Nacional de Innovacion, pero en esta no se da cuenta de la
innovacion en inocuidad alimentaria®. Existen algunas otras mediciones periddicas en temas de interés
para este capitulo relacionadas, por ejemplo, con el cumplimiento de ciertas regulaciones de inocuidad
de los alimentos. Esta mediciones son las realizadas en el marco del “Plan nacional de vigilancia de
residuos de plaguicidas en alimentos” gestionado por el Ministerio de Saludy del "Programa de monitoreo
de residuos de plaguicidas en frutas” gestionado por el Servicio Agricola y Ganadero.

5 Un analisis de la Encuesta Nacional de Innovacion fue realizado por el autor de este estudio en “Innovacion silvoagroalimentaria en Chile: Lo
que dicen las Encuestas Nacionales de Innovacion y la vision de los actores”. (Barrera, 2014).
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© Algunos instrumentos de gestion de la
seguridad alimentaria

Dado que no es posible realizar un diagnostico completo de los niveles de innovacion en inocuidad de los
alimentos en las empresas agricolas y alimentarias, en esta parte daremos cuenta de la utilizacion de dos
de los principales sistemas de gestion de seguridad alimentaria que significan para las empresas que los
implementan un esfuerzo relevante de innovacion, un “upgrade” en sumanera de enfrentar el desafio de
la inocuidad alimentaria. Estos sistemas de gestion de la seguridad alimentaria son las Buenas Practicas
Agricolas (BPA) y el sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). El analisis de la
implementacion de estos sistemas son una primera aproximacion, agregada y general, al desempeno del
sector agricola y alimentario en el ambito de la innovacion en inocuidad de los alimentos.

Para tener una adecuada comprension de por qué en este estudio se estan asumiendo como innovaciones
la implementacion de los sistemas de gestion de seguridad alimentaria mencionados, los que se vienen
implementando por algunas empresas desde hace por lo menos una década y media, es preciso tener en
consideracion lo sefialado por el Manual de Oslo (2005) en cuanto al ambito de novedad del conocimiento
implicado en las innovaciones. Al respecto, tal texto establece que ese conocimiento puede ser novedoso
para el mundo, para un mercado (o una industria) o para una empresa. En esta perspectiva, si es una
innovacion para una empresa agricola o alimentaria la implementacion de las BPA o el HACCP durante el
periodo considerado por este estudio.

No obstante lo anterior, las empresas que exportan productos agricolas y alimentarios a los mercados
de economias desarrolladas han estado incorporando adicionalmente, en los Gltimos anos, sistemas de
gestion de la seguridad alimentaria y estandares mas exigentes reconocidos por la Iniciativa Global
para la Seguridad Alimentaria, GFSI, (por su sigla en inglés: Global Food Safety Initiative) como son la
BRC (British Retail Consortium), la IFS (International Food Standart) y el FSSC 22000 (Food Safety System
Certification).

En lo que respecta a las Buenas Practicas Agricolas, se debe tener presente que este es un estandar
utilizado en las actividades agropecuarias primarias y que uno de sus tres o cuatro ambitos de evaluacion
y de mejora (dependiendo si son actividades agricolas o pecuarias) es el de las practicas de inocuidad
de los alimentos.

Las empresas del sector agricola chileno han venido incorporando gradualmente este instrumento de
gestion desde inicios de los anos 2000, apoyadas al menos en un primer momento por el Ministerio de
Agricultura, la Comision Nacional de Buenas Practicas Agricolas, el Consejo de Produccion Limpia y la
Fundacion Chile y por diferentes instrumentos de fomento del Estado como los Acuerdos de Produccion
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Limpia, el Programa al Fomento de la Calidad y el Programa de Desarrollo de Proveedores de la CORFO y
los Servicios de Asesoria Técnica y el Programa de Desarrollo de Inversiones del INDAP. Las empresas del
sector han contado, también, con una accion activa y decisiva de las asociaciones de exportadores, de
productores e instituciones privadas como son ASOEX, FEDEFRUTA y la Fundacion de Desarrollo Fruticola.
Enelambito delal+D, los trabajos del Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) en el area de las
estrategias de manejo fitosanitario tendientes a reducir el uso de plaguicidas en frutales (y en hortalizas),
han contribuido importantemente al desarrollo de una agricultura mas limpia y a la implementacion de
las Buenas Practicas Agricolas en el sector, principalmente en las empresas fruticolas de exportacion.

Los predios certificados al dia de hoy en BPA son aproximadamente 7.000, segin informacion entregada
por Chile Gap. De ellos, aproximadamente 5.000 han sido certificados en el protocolo Global Gap y en un
porcentaje muy cercano al 100% estan vinculados a la fruticultura de exportacion y a la mediana y gran
agricultura de este rubro®. En relacion a la pequeia agricultura, en la actualidad no existe informacion
sobre los predios de pequefios agricultores certificados con BPA vy la institucion gubernamental que en
una parte importante de la primera década de este siglo tuvo un programa nacional de fomento de las
BPA para los pequenos productores, como es el INDAP, lo discontindo. En los Gltimos anos esta institucion
ha ido ampliando su Programa de Alianza Productivas con supermercados y agroindustrias y en conjunto
con Wageningen UR Chile ha llevado a cabo un Proyecto de BPA en Hortalizas en la Region Metropolitana
para aproximadamente 400 pequenos productores.

Informacion sobre la certificacion de Buenas Practicas Agricolas en la fruticultura de exportacion para
algunos rubros y para predios de distinto tamano es entregada en el estudio del INIA (2013)"Estrategias
de Manejo Fitosanitario para Reducir el Uso de Plaguicidas”. En el marco de este estudio AGRARIA realizo
una encuesta a 687 productores, 426 de uva de mesa y 261 de manzanas. Segln los resultados de esta
encuesta, el /8% de los productores de manzanay el 53% de los productores de uva estan certificados
con el estandar BPA. Si la certificacion se analiza segln la superficie certificada, el 86% de la superficie
de uva de mesa y el 89% de la superficie de manzana estarian certificadas. En el cuadro N° 1 se entrega
informacion de la certificacion de BPA por region.

6 Informacion entregada por Chile GAP el 21 de enero de 2015.
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CUADRON®°1

Productores de manzana y de uva de mesa de exportacion certificados con BPA,
por region y nacional.

Region Agricultores Certificados Certificados Agricultores Certificados %Certificados

encuestados Manzana (N°) Manzana (%) encuestados uva (N°) UVA (%)
Manzana (N°) Uva (N°)

T e e ——
Y 78 32 41

2
RM 2 61 48 79

v 3 m e
Vil 100 82 82

R
IX 13 12 92

 Nacional 23 18 78 406 214 53

Fuente: Encuesta AGRARIA -INIA 2011

Segin la misma encuesta AGRARIA - INIA, el 78,8% de los productores de uva de mesa y de manzanas con
superficies mayores a las 12 hectareas de riego basico estaban certificados. Los pequefos productores,
aquellos con superficies prediales menores a las 12 hectareas de riego basico, en cambio, solo lo estaban
enun 23,3% de ellos.

En cuanto al sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, HACCP, es preciso mencionar que
desde el afio 2008 existe una regulacion del Ministerio de Salud que hace obligatorio su uso en todos los
establecimientos alimentarios del pais: la Resolucion 187 Exenta, la que se apoy0 para suimplementacion
enla N Ch 2861 del ano 2004. Esta regulacion establecio un calendario de implementacion de los HACCP
utilizando como criterio para los diferentes plazos el tamafio de las empresas vy la priorizacion de los
grupos de alimentos segln el riesgo epidemiologico. En el caso de las empresas de mayor tamano que
produjeran alimentos del grupo de primera prioridad, el HACCP debia estar implementado a los 18 meses.
Tal plazo se extendia a los 66 meses para las empresas de menor tamano que produjeran alimentos del
grupo de tercera prioridad. Ambos plazos considerados desde la fecha de entrada en vigencia de dicha
regulacion.

Segln informacion del Departamento de Nutricion y Alimentos del Ministerio de Salud, serian
aproximadamente 1.600 los establecimientos de alimentos del pais que debieronhaber implementado sus
HACCP en el marco de la Resolucion Exenta 187 del ano 2008, que son los establecimientos que elaboran
alimentos en forma industrial. A junio de 2015, 457 (28%) establecimientos habian tenido auditoria de las
Secretarias Ministeriales del MINSAL, forma a través de la cual esta institucion verifica el cumplimiento
de tal implementacion’. Todo indica, sin embargo, que esta no es la cantidad de establecimientos que

7 Informacion entregada por el Departamento de Nutricion y Alimentos del Ministerio de Salud el 3 de junio de 2015.
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ha implementado los HACCP, estando con toda seguridad subestimada. La realizacion de las auditorias
requiere de recursos, los cuales no estan disponibles en los montos suficientes para realizar tales
acciones con una cobertura mas amplia. En un escenario de insuficiencia de recursos, por o tanto, las
Secretarias Regionales Ministeriales priorizan los establecimientos a los que se realizan las auditorias,
orientandolas a aquellos mas riesgosos. Lamentablemente no existen en el pais cifras sobre las empresas
que efectivamente tengan implementados los HACCP.

Es importante consignar, no obstante, que muchas empresas incorporaron el Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Ccontrol bastante antes de que la autoridad sanitaria hiciera obligatorio su uso, incentivados
0 requeridos por las exigencias provenientes desde los mercados de exportacion. En este caso los
Acuerdos de Produccion Limpia del Consejo de Produccion Limpia contribuyeron significativamente en
esta tarea,

El Servicio Agricola y Ganadero gestiona el Listado de Establecimientos Exportadores de Productos
Pecuarios, LEEPP, que segln informacion de su Departamento de Proteccion Pecuaria incluye los
establecimientos que, entre otras exigencias, tienen implementados sus HACCP. A julio de 2015 existian
en este listado 109 establecimientos.

La implementacion de las BPA y del HACCP por parte de las empresas agricolas en el primer caso y de
las empresas alimentarias en el segundo, les ha significado o significa a los productores y empresarios
un conjunto de exigencias no solo en cuanto a recursos financieros para solventar inversiones en
infraestructura, en trazabilidad, en mejora de procesos y de capacidades y para costear las certificaciones
y sumantencion, sino que muy importantemente desde una perspectiva de la gestion. En relacion a este
altimo aspecto, cabe mencionar muy especialmente el tema de los registros y del control de procesos por
lo que a la cultura organizacional esto implica. La implementacion de tales instrumentos de gestion de la
seguridad alimentaria, sustentados y mejorados en el tiempo, requiere un importante posicionamiento
del tema de la inocuidad de los alimentos en los niveles superiores de gestion de las empresas asi como
el desarrollo de areas y equipos especificos de calidad e inocuidad alimentaria,

De mas esta sefnalar que la implementacion de regulaciones mas exigentes en el campo de la inocuidad
de los alimentos igualmente ha requerido cambios no menores en las instituciones pablicas, las que
han tenido que crear o ajustar algunos instrumentos de fomento pero sobre todo cambiar la vision vy
paradigma a partir de los cuales realizan su quehacer en el area de la inocuidad alimentaria. El cambio de
la l6gica de fiscalizadores a auditores que significo la implementacion de la regulacion sobre los HACCP
para, por ejemplo, el Ministerio de Salud se inscribe en esta perspectivaé,

En la produccion ganadera son los Planteles Animales Bajo Control Animal, PABCO, el instrumento que
garantiza que la materia prima de estos predios cumpla los estandares de inocuidad alimentaria exigidos
por los mercados de exportacion. Este instrumento ha sido disefado por el Servicio Agricola y Ganadero,

8 Durante el afio 2014, ocho Secretarias Regionales Ministeriales de la Subsecretaria de Salud Pablica se certificaron en la norma 1SO 9001:
2008 - NCh 9001 sobre “Programacion, evaluacion, seguimiento y mejora de los procesos de formalizacion y fiscalizacion de instalaciones de
alimentos”. Para el afo 2015 estaba programada la certificacion del resto de las Secretarias Regionales Ministeriales.
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siguiendo los requerimientos de los distintos mercados de destino. A nivel bovino, que es la ganaderia
relevante para el proposito de este acapite, actualmente existen 132 predios PABCO UE, predios cuyo
carne tiene por destino los mercados de la Union Europea; 152 PABCO B, predios cuya carne tiene por
destino otros mercados; y 512 PABCO lecheros, predios cuya leche tiene como destino los mercados de
la Union Europea®,

Tal como se mencionara en relacion a otros instrumentos de gestion de la seguridad alimentaria, la
incorporacion de los predios ganaderos al Programa PABCO significa un conjunto de exigencias para
las empresas, sobre todo en el campo de la gestion de la informacion y de los registros. Esto es asi
principalmente para los predios PABCO UE y predios PABCO B, sin tradicion, a diferencia de la lecheria, en
estos temas. En el caso de los PACBO lecheros existen frecuentemente exigencias de infraestructura para
cumplir con el modulo de sanidad y para los PABCO de ganaderia bovina de carne para el financiamiento
de los médicos veterinarios acreditados.

Si bien en el ambito de la pequena agricultura actualmente no existen iniciativas de envergadura para
fomentar su incorporacion a las BPA y a las BPM, es interesante mencionar dos iniciativas impulsadas
por el Instituto de Desarrollo Agropecuario las que, siendo acotadas, muestran cierta dinamica en este
aspecto. Estas iniciativas son el Programa de Alianzas Productivas y el Programa Sabores del Campo. La
primera iniciativa tiene por prop0sito generar encadenamientos productivos y comerciales, sostenibles
en el tiempo, entre los pequenos productores agricolas y las agroindustrias y los supermercados, siendo
un aspecto central del Programa la asesoria técnica entregada por estos actores o por el INDAP para
el cierre de las brechas de inocuidad alimentaria identificadas en referencia a los estandares exigidos
por los supermercados y las agroindustrias. En el caso de los supermercados se utilizan un ‘mezcla” del
estandar Global Gap con la normativa nacional, no exigiéndoles a los productores que necesariamente
se certifiquen.

Al afio 2014, segln cifras del INDAP, habia 6.869 pequefos productores en el Programa de Alianzas
Productivas. De estos pequefos agricultores, 2.098 producian arandanos, 893 producian miel, 870
producian caprinos y ovinos, 491 producian cereales, 482 producian vinos, 393 producian leche boving;
351 producian bovinos de carne; 245 producian frutos de nuez; 187 producian cultivos industriales; y 179
producian hortalizas. También habia pequefios productores que producian frutales mayores, leguminosas,
papas, quinoa, uva pisquera, hongos y frutas deshidratadas. Dependiendo de los rubros y del estado en que
se consumen, las exigencias de inocuidad alimentaria para los productores apoyados por tal Programa
significan distintas intensidades de incorporacion de conocimientos e innovacion.

La segunda iniciativa, el Programa Sabores del Campo, tiene por objetivo que los pequenos productores
mejoren la gestion técnica y comercial de sus empresas y productos, mediante la entrega de soportes
técnicos especializados que permitan iniciar y /o mejorar la insercion de sus productos en los mercados

9 Cifras a Agosto de 2015, segln el Departamento de Proteccion Pecuaria del SAG.
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bajo la denominacion de pertenecientes a la categoria de “Alimentos Procesados Especialidades
Campesinas”. En este caso como lo apoyado son emprendimientos en base a alimentos procesados,
lo relevante son las Buenas Practicas Manufactureras y los HACCP. El diagnostico realizado a solicitud
de INDAPdurante el afio 2015 por FOODTEC Consultores EIRL a través de auditorias a las empresas de
este Programa indica que de las 108 empresas, 46 (57%) tienen resolucion sanitaria del Ministerio de
Salud y 22 empresas (20,3%) estan en proceso de su obtencion. Dicho diagnostico igualmente indica
que ninguna empresa esta certificada en BPM y ninguna tiene implementado el HACCP1©, Una de las
metas de este Programa es que todas las empresas tengan al menos resolucion sanitaria y una parte
importante se certifiguen en BPM.

0 Brechas de inocuidad alimentaria

En Chile existe poca informacion sistematizada sobre las brechas de inocuidad alimentaria enlas distintas
industrias de los alimentos.

Una informacion con alguna periodicidad que da cuenta de ciertas brechas de inocuidad alimentaria es
aquella surgida de los monitoreos relacionados al cumplimiento de las regulaciones en algunos aspectos
relevantes, como los realizados en el ambito del uso de plaguicidas. En este ambito existen en el pals
dos Iniciativas. La primera de estas es el "Plan nacional de vigilancia de residuos de plaguicidas en
alimentos”, gestionada por el Ministerio de Salud. La segunda es el "Programa de monitoreo de residuos
de plaguicidas en frutas”, gestionada por el Servicio Agricola y Ganadero. Igualmente cabe mencionar
los Programas de Control de Residuos gestionados por el Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura y el
Servicio Agricola y Ganadero para los productos provenientes de las actividades acuicolas / pesqueras y
pecuarias, respectivamente.

En relacion al “Plan nacional de vigilancia de residuos de plaguicidas en alimentos” gestionado por el
Ministerio de Salud, el Informe de Resultados 2012 que da cuenta del analisis de 649 muestras realizadas,
entre octubre de 2012 y marzo de 2013, dio como resultado que en el 16% (104 / 649) de las muestras
se identifico la presencia de residuos de plaguicidas, equivalentes a 128 residuos. Solo en el 1,5% de las
muestras (10 /649), sin embargo, se presentaron concentraciones de residuos sobre los limites maximos
(LMR) establecidos por la regulacion nacional. Las muestras se obtuvieron de una matriz de alimentos
infantiles, frutas, hortalizas/cereales y alimentos de origen animal para la determinacion de 43 residuos
de plaguicidas organoclorados, organofosforados, carbamatos, peretroides y otros.

10 |Informacion entregada por via electrénica por Jiménez, J, Encargado del Programa Sabores del Campo.
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El Informe aludido también constata que las muestras de alimentos infantiles y de origen animal no
tuvieronresultados sobre los limites de deteccion, aligual que los analisis para plaguicidas organoclorados
y carbamatos. Las 10 muestras que sobrepasaron los LMR corresponden a siete de hortalizas (3 de apio,
3 de lechuga y 1 de espinaca) y 3 de frutas (chirimoya, limon y mango) procedentes de las regiones de
Coquimbo (2), Valparaiso (6) y Metropolitana (2). La informacion sobre [as muestras que sobrepasaron
los LMR viene a constatar la diferente situacion existente entre las frutas y las hortalizas en cuanto
a las brechas de inocuidad alimentaria. Los residuos que superaron los LMR fueron organofosforados
(clorpirifos, diazinon, dimetoato y metamidofos), piretroides (lambda cihalotrina) y propiconazol.

De las 104 muestras en que se detectaron residuos, el 81,7% (85 / 104) presentd residuos para 1
plaguicidas; el 15,4% (16 /104) present6 residuos para 2 plaguicidas; el 1 % (1 / 104) present6 residuos
para 3 plaguicidas; y el 1,9 % (2 / 104) present6 residuos para 4 plaguicidas.

En cuanto al "Programa de monitoreo de residuos de plaguicidas en frutas” gestionado por el SAG, el
Informe Anual Temporada 2012 que da cuenta del analisis de 1350 muestras tomadas entre enero y
diciembre del afio 2012 dio como resultado que el 97% de las muestras analizadas cumplia la normativa
nacional. Las muestras se tomaron de frutas en estado fresco, congelado (frambuesas y frutillas) y
deshidratado, desde la Region de Atacama a la Region de los Lagos, para la determinacion de residuos de
177 analitos de distintos plaguicidas.

Dicho Informe constata que especies como ciruela, clementina, damasco, frambuesa, frutilla, limon,
naranja, peray palta no presentaron transgresiones a las normativas del Ministerio de Salud y del Servicio
Agricola y Ganadero. La especie que presentd mayor nimero de muestras sobre la normativa de LMR del
Ministerio de Salud fue el kiwi, con el 12,6 % (13 /103). También estuvieron por sobre los LMR las cerezas
con 3,1% (5 / 162) y las manzanas con el 05 % (2 / 407) de las muestras. Las combinaciones especie
/ analito que estuvieron por sobre el LMR del Ministerio de Salud fueron iprodione y tebuconazole en
cerezas; ditiocarbamatos en kiwi y tiabendazole y pirimetanil en manzana.

En cuanto al cumplimento de la normativa del SAG relacionada al uso y manejo de plaguicidas, los
resultados del Informe Anual Temporada 2012 del "Programa de monitoreo de residuos de plaguicidas
en frutas” mostraron que algunas muestras de arandanos, ciruelas, cerezas, duraznos, kiwis y nectarinos
presentaron residuos de plaguicidas no autorizados por esta institucion. En total se detectaron 1,3 %
(18 /1350) de las muestras con transgresiones, todas correspondientes a plaguicidas no autorizados. De
estas, las transgresiones por fruta son: el 11,1% de las muestras de ciruela deshidratada (1/9); el 6,7 %
de las de nectarinos (5/75); el 6,1% de las de duraznos (4 / 66);y el 1,6% (1/63) de las de arandanos. No
se identificaron muestras con productos prohibidos y no autorizados y prohibidos.

Los residuos de plaguicidas detectados en frutas y que aparecen transgrediendo la normativa del SAG
segln el Informe aludido son principalmente productos autorizados en postcosecha para pomaceas,
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como tiabendazole y difenilamina; el primero detectado en arandanos, cerezas, duraznos, kiwis y
nectarios y el segundo detectado en kiwis. El Informe Anual Temporada 2012 del SAG también sefala las
transgresiones a las normativas del SAG y MINSAL simultaneamente de las muestras de fruta analizadas.
Estas transgresiones fueron del 1% en kiwis (1 / 103), del 3% en durazno (2 / 66) y del 3,2 % en uva (6 /
185).

La informacion procedente de los monitoreos del SAG constata las importantes diferencias en las
trasgresiones a la normativa de LMR, segln la Res 33 /2010, entre las frutas y las hortalizas. Tal como se
observa en el cuadro N° 2 mientras en el caso de las frutas tales transgresiones son solo del 1% de las
muestras, en el caso de las hortalizas son del 11%. En lo que respecta a este Ultimo rubro es evidente,
por o tanto, que estamos ante una brecha de inocuidad alimentaria de relevancia.

CUADRO N° 2

Programa de Vigilancia del SAG 2012. Transgresiones a la normativa de LMR
nacional (Res 33/ 2010) por grandes rubros.

Rubro Total de muestras l;l: ﬁﬁa t(rs\:sgge?fl/ozn:io) %
Hortalizas 1120 120 11%

Frutas 1350 20 1%
Importados 19%

Fuente: Programa Nacional Integrado de Plaguicidas de Uso Agricola (ACHIPIA, 2014)

El Informe del SAG concluye con algunas consideraciones finales, una de las cuales es ‘que se requiere
mejorar las practicas de usoymanejo de plaguicidas tanto anivel de campo, como también enaplicaciones
de productos de post - cosecha”. Diversos estudios en este ambito, especialmente los desarrollados
por el Instituto de Investigaciones Agropecuarias, enfatizan también en este aspecto. Si bien nuestro
pais ha realizado avances importantes en una mejor utilizacion de los plaguicidas y en el cumplimiento
de la regulacion nacional y de las exigencias de los mercados internacionales, especialmente en la
fruticultura de exportacion, todo indica que existen aln rubros en los cuales la situacion es bastante
menos promisoria, como es el caso de las hortalizast?, Los planes de vigilancia y de monitoreo como
los expuestos en este acapite son imprescindibles para conocer el real estado de situacion del pais en
cuanto a los residuos de plaguicidas y para tomar medidas que permitan ir consolidando el desarrollo de
una agricultura limpia y de calidad.

11 Durante el afo 2007 el Instituto de Investigaciones Agropecuarias publico el estudio "Manejo de Agroquimicos en Sistemas Horticolas”
en que evaluo a nivel nacional la calidad e inocuidad alimentaria de productos horticolas a partir de factores de ‘contaminacion quimica
(plaguicidas y fertilizantes) y biologica (presencia de coliformes fecales)”. En este estudio se evidenciaron importantes brechas de inocuidad
de los alimentos, las cuales por haber sido identificadas hace ya casi una década no parecid pertinente analizarlas en esta oportunidad.
Actualmente el INIA esta realizando un estudio sobre la determinacion de estandares de calidad e inocuidad alimentaria en hortalizas de hoja,
el cual atn no ha entregado resultados pablicos.
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En lo que respecta a los programa de control de residuos gestionados por el Servicio Agricola y
Ganadero para los productos provenientes de las actividades pecuarias y por el Servicio Nacional de
Pesca y Acuicultura para los productos provenientes de las actividades pesqueras y acuicolas es preciso
consignar que las transgresiones a la normativa son muy poco frecuentes y marginales, detectandose
con agilidad y tomandose las medidas contempladas en los protocolos correspondientes.

Un estudio que entrega informacion sobre las brechas de inocuidad de los alimentos en el caso de la
pequefia agricultura es el realizado por Seron “Propuesta de Marco Estratégico para Mejorar la Calidad e
Inocuidad de los Productos de Origen Campesino de [a UNAF y su Vinculacion con INDAP” (Seron, 2014). En
esteestudiorealizadoelafio 2013 elautoranalizalaincorporacion de lasbuenas practicas manufactureras
y de los HACCP en las actividades de las cooperativas campesinas y de las Buenas Practicas Agricolas
por los asociados de éstas; identificando algunas de las principales brechas de inocuidad alimentaria
en los rubros en que trabajan estas cooperativas y sus socios. En este contexto se encuestan y analizan
55 cooperativas, las que representarian el 60% del total de cooperativas campesinas vigentes en el
pais ese ano (92 cooperativas) y de las cuales 21 procesan alimentos. Los rubros en que trabajan tales
cooperativas y sus socios son principalmente cereales, leguminosas, frutas, leche, apicultura y hortalizas.
El estudio observa que el 76,2% (16) de las cooperativas que procesan alimentos tienen resolucion
sanitaria y que las otras 5 cooperativas tenian su solicitud de resolucion sanitaria en tramite; que solo una
cooperativa ha implementado HACCP y que 8 han implementado las buenas practicas manufactureras,
estas Gltimas principalmente vinculadas al procesamiento de miel (5), de vinos (1), de nueces (1) y
de ajos (1). Igualmente constata que socios de 13 cooperativas aplican Buenas Practicas Agricolas:
socios de cooperativas productoras de miel (6), de berries (3) (frambuesas, arandanos), de nueces (1),
de hortalizas (1), de ajo chilote (1) y vinos (1). El estudio analizado menciona explicitamente que los
productores ganaderos bovinos socios de algunas cooperativas no estan incorporados en el Programa
Planteles Animales Bajo Control Oficial (PABCO) del Servicio Agricola y Ganadero.

En cuanto a las brechas especificas de inocuidad alimentaria de las cooperativas y socios estudiadas,
Seron sefiala que estas son: a) la bioseguridad de las instalaciones (por cercania a predios agricolas
con aplicacion de agroquimicos), el manejo y uso de medicamentos y las condiciones de transporte de
colmenas y nicleos de abejas (carencia de sistema de identificacion) en la apicultura; b) la aplicacion de
fertilizantes y de guano, la calidad del agua de riego utilizada y la aplicacion de la legislacion laboral en
frutales, ¢) el manejo de residuos plasticos, las medidas de higiene en la recoleccion y en el embalaje y
la trazabilidad en berries y d) la aplicacion de fertilizantes y de guano en vifas.

El estudio comentado identifica como factores relevantes que dificultan la incorporacion de la pequefia

agricultura a los distintos estandares de seguridad alimentaria los costos de la certificacion, la mayor
exigencia que representa el llevar registros v el perfil etario de los socios de las cooperativas.
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En sintesis, de las 55 cooperativas agropecuarias consultadas en el estudio de Seron “s6lo un 25 %
declararon haber implementado o estar implementando normativas como Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control vy Buenas Practicas Agricolas (a
través de sus socios, es decir 13 cooperativas”. (Seron, 2014).

O Innovaciones en Listeria monocytogenes,
en buenas practicas agricolas y en envases

En Listeria monocytogenes

Tal como se mencionara en el capitulo “Marco conceptual y metodologico”, uno de los peligros que
se ha utilizado en este estudio para dar seguimiento a las dinamicas de los procesos de innovacion en
inocuidad de los alimentos es la bacteria Listeria monocytogenes. En estos parrafos daremos cuenta
sucintamente de algunas de las innovaciones que las empresas han implementado para abordar el
desafio de hacer frente a este patdgeno.

Este desafio ha significado para las empresas distintos esfuerzos e innovaciones, dependiendo
principalmente de sus capacidades financieras y de la relevancia asignada a la inocuidad alimentaria en
la gestion corporativa,

Algunas grandes empresas han incorporado para prevenir la Listeria monocytogenes (y otros peligros
microbiologicos): equipos de alto contenido de nuevo conocimiento, como los equipos de altas
presiones; modelos predictivos de desarrollo del patogenoskit de deteccion mas rapidos y precisos y
nuevos higienizantes y preservantes. También han incorporado, por cierto, la Listeria monocytogenes en
el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control e intensificado la capacitacion del personal.

Las medianas y pequenas empresas, por otra parte, han implementado acciones mas acotadas para
prevenir la Listeriamonocytogenes, llevando adelante basicamente: la incorporacion de este patdgeno en
el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, la utilizacion de nuevos higienizantesy preservantes;
la capacitacion de su personal; y un monitoreo mas frecuente y riguroso.

Es importante sefalar que en los Gltimos 8 afos han existido en el pais algunas iniciativas de centros de

investigacion para desarrollar biocontroladoresy probar eluso delozono enlaprevenciony control de este
patogeno, las cuales segln la informacion disponible no han llegado a ser producidas comercialmente.
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En Buenas Practicas Agricolas

En la implementacion del ambito de inocuidad alimentaria de las BPA se han ido incorporando, durante
el periodo considerado en este estudio, un conjunto de innovaciones,

Tales innovaciones se han verificado en varios aspectos de la inocuidad alimentaria a nivel predial, pero
aca solo destacaremos algunas relacionadas con el manejo de plagas (que tiene impacto en la cantidad
de residuos) y algunas referidas al mejoramiento de la calidad del agua. También mencionaremos
algunas innovaciones en inocuidad de los alimentos a nivel de packing. Como es esperable, la mayoria
de las innovaciones analizadas en este acapite han sido implementadas por una parte acotada de los
productores.

En el manejo de plagas ha habido importantes innovaciones en cuanto a qué estrategia utilizar y en
cuanto a qué productos fitosanitarios, cuando y como aplicarlos. Enrelacion a la estrategia valga destacar
la ampliacion del manejo integrado de plagas, y la incorporacion de nuevos controladores biologicos en
este manejo. En relacion a estos Gltimos, se han ido incorporando no solo insectos (cuestion que no es
nueva en la agricultura chilena) sino que también algunos hongos entomopatogenos y algunas bacterias,
"desarrollos” realizados por el INIA y por algunos proveedores de productos fitosanitarios.

Enrelacion a qué productos aplicar se puede senalar el desarrollo, por parte de la industria, de moléculas
de mayor selectividad; mas efectivas; con nuevos modos de accion, como la doble sistemia; de baja
toxicidad y menos persistentes. En o referido a cuando aplicar, se consigna la investigacion en mejores
métodos de monitoreo de plagas y su incorporacion por parte de los agricultores en el control de
algunas plagas en algunas especies (v / s la aplicacion de productos fitosanitarios en base a programas
calendarizados). En cuanto al como aplicar, se han ido incorporando nuevos equipos para mejorar la
aplicacion de fitosanitarios (por ejemplo, las pulverizadoras electrostaticas) y practicas de mejor
calibracion y aplicacion (estas Gltimas con grandes déficit en el pais, segln el INIA12),

En el periodo de analisis de este estudio, también ha habido avances importantes en los métodos
analiticos para identificar y medir residuos de plaguicidas.

En cuanto a la calidad del agua para el riego, la aplicacion de plaguicidas y la limpieza y sanitizacion
de implementos se pueden indicar algunas innovaciones como el uso en algunos casos de la pequena
agricultura productora de hortalizas de equipos de tratamiento del agua en base a luz ultra violeta®3, los
nuevos productos para la limpieza y sanitizacion de implementos a nivel predial y los mejores métodos
de diagnostico de la calidad del agua, para identificar por ejemplo el origen de ciertos patdogenos. En
todo caso, existe en el pals un importante déficit en el tema de la calidad del agua y de tecnologias para

12 Ver INIA (2013) “Estrategias de manejo fitosanitario para reducir el uso de plaguicidas”.
13 Esta tecnologia de tratamiento de agua ha sido financiada en varios de los Gltimos concursos de la Comision Nacional de Riego.

32



su sanitizacion, cuestion que toma relevancia habida cuenta de las nuevas exigencias que estan viniendo,
por ejemplo, de la Nueva Ley de los Alimentos de Estados Unidos, (Food Safety Modernization Act).
Anivel de packing, algunas de las innovaciones en el ambito de la inocuidad alimentaria son: la ampliacion
del monitoreo microbiologico a mas patogenos (por ejemplo, Listeria monocytogenes); la aplicacion de
formulaciones de nanotecnologia en superficies de lineas de procesos; y la incorporacion de nuevos
sanitizantes y detergentes. Y en un ambito mas amplio la utilizacion creciente por parte de los packing
del estandar BRC.

En envases

En el ambito de los envases se han ido incorporando, durante el periodo considerado en este estudio,
un conjunto de innovaciones principalmente en lo que respecta al amplio campo de los envases activos.
En este contexto maltiples proyectos de | + D realizados en el pais han ido desarrollando envases con
nuevos materiales, algunos con aplicaciones nanotecnologicas, y explorando y testeando diferentes
agentes activos con propiedades antimicrobianas, especialmente extractos provenientes de la flora
existente en el pais. También se ha ido explorando y testeando, aunque a través de iniciativas mas
acotadas, la incorporacion de cobre en plastico y en papel.

Una parte mayoritaria de los desarrollos en envases activos se ha orientado a aumentar la vida Gtil de los
productos chilenos de exportacion, principalmente frutas y salmon.

Complementariamente, se han ido impulsando investigaciones y desarrollos en el ambito de los

recubrimientos y peliculas comestibles con extractos antioxidantes y antimicrobianos de vegetales en
el area de las hortalizas y frutas.
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@ Principales factores que afectan la

innovacion en inocuidad alimentaria

En las entrevistas realizadas a los informantes calificados se les preguntd sobre los principales
factores que a juicio de ellos afectan la innovacion en inocuidad de los alimentos en las empresas. Al
respecto, mayoritariamente sostuvieron que la cultura organizacional, las capacidades, el costo de la
implementacion de las innovaciones, las exigencias regulatorias y de los mercados y los liderazgos
corporativos son los factores mas relevantes que inciden en si las empresas innovan o no en el ambito de
la inocuidad alimentaria. Para el caso de las pequefnas empresas también son mencionados Los costos de
la certificacion, la falta de informacion sobre los diferentes estandares y la inexistencia de diferenciales
de precios para sus productos en caso de certificarse. Las respuestas relacionadas con los costos de
la innovacion y las insuficientes capacidades son coincidentes con lo observado en las encuestas
nacionales de innovacion cuando se analizan los obstaculos a la innovacion para las empresas agricolas
y de la industria de los alimentos (Barrera, 2014).

En el desarrollo del diagnostico de la dimension productiva realizado en este capitulo, han quedado en
evidencia algunos temas relevantes, los que a modo de sintesis se mencionan a continuacion. EL primero,
la insuficiente y fragmentada informacion con que se cuenta en el pais para realizar un diagnostico
mas completo y detallado sobre la innovacion en inocuidad alimentaria en las empresas. El segundo,
las diferencias significativas en el estado de situacion de la inocuidad alimentaria entre empresas de
distinto tamano y rubros, observandose en general, y como era esperable, mejores niveles de inocuidad
alimentaria en las empresas de mayor tamano y en los rubros orientados mayoritariamente a oS
mercados internacionales. El tercero, que la pequena agricultura esta siendo apoyada para mejorar su
situacion de inocuidad de los alimentos a través de algunas iniciativas acotadas, teniendo aln camino que
recorrer en este ambito. Lo mismo pudiera aseverarse en relacion a las pequenas empresas productoras
de alimentos. El cuarto, en los Gltimos anos ha habido un abanico amplio de innovaciones en el area de la
inocuidad alimentaria en los temas en que en este estudio se ha puesto mayor atencion, como es el caso
de las BPA, la prevencion de la Listeria monocytogenes y en los envases. El quinto, los principales factores
que afectan la innovacion en inocuidad alimentaria en las empresas son la cultura organizacional, las
capacidades, los costos, las exigencias regulatorias y los liderazgos.
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Diagnostico de la
dimension actores

e lnteraccmnes




Esta es la dimension mas relevante, el nacleo de los sistemas de innovacion entendidos como
herramienta metodologica. En esta dimension se busca: a)identificar los dominios de actores del sistema
nacional de innovacion en inocuidad alimentaria; b) dar cuenta de las distintas capacidades de influencia
de tales actores en los procesos de innovacion; ¢ tipificar las interacciones mas relevantes existentes
entre diferentes actores, en el entendido que la calidad de ellas afectan la dinamica de innovacion; y d)
identificar las principales actitudes y practicas de los actores en relacion a los procesos de innovacion
en inocuidad de los alimentos.

©) Identificacion de los dominios de
actores

Los maltiples actores que son parte del sistema nacional de innovacion en inocuidad de los alimentos
pueden agruparse en seis dominios. Estos dominios son: 1) el domino de la investigacion y de la
transferencia tecnologica; i) el dominio de los proveedores; i) el domino de las empresas; iv) el dominio
de la demanda; v) el dominio de las politicas y regulaciones y vi) el dominio de la coordinacion.

Especificamente, tales dominios se constituyen por los siguientes actores:

El domino de la investigacion y de la El dominio de los proveedores:
transferencia tecnologica: este esta constituido por los proveedores de
este esta conformado por las diferentes maquinarias, equipos, insumos y de servicios
instituciones u organizaciones publicas y de distinto tipo, por los fondos de provision
privadas que realizan | + D y/ o transferencia de financiamiento no reembolsable y por
tecnologica. Los actores de este dominio las entidades de representacion como las
producen, intermedian y trabajan asociaciones gremiales de productores y las
esencialmente con conocimiento codificado. sociedades de profesionales. Los actores de

este dominio juegan un rol significativo en la
creacion de conocimiento y / o en favorecer que
esa creacion ocurra y en que Los conocimientos

sean conocidos y utilizados por las empresas.
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3 4

El domino de las empresas: El dominio de la demanda:
este esta constituido por las empresas este esta conformado principalmente por
productoras de productos agricolas y los consumidores nacionales de alimentos
alimentarios. Los actores de este dominio y sus organizaciones y por los mercados
utilizan conocimiento codificado y tacito y internacionales de productos agricolas y de
producen mayoritariamente conocimiento alimentos.
tacito.

El dominio de las politicas y las El domino de la coordinacion:
regulaciones: este esta conformado por los actoresy

este esta conformado por las instituciones mecanismos de coordinacion y orientacion
pUblicas nacionales que proveen los marcos del conjunto del sistema de innovacion en
de politicas y por las instituciones pablicas innocuidad alimentaria y tienen un rol clave en
y privadas, nacionales e internacionales, que la integracion y en la generacion de apuestas
definen las regulaciones y / 0 exigencias de estratégicas en el ambito de la innovacion en
inocuidad de los alimentos relevantes para inocuidad de los alimentos?4,

los productos chilenos. Las instituciones
regulatorias también realizan funciones de
vigilancia y de fiscalizacion.

Esta tipologia de dominios probablemente no es perfecta pero tiene el valor de dar un cierto orden a
la multiplicidad de actores involucrados en los procesos de innovacion en inocuidad alimentaria. Las
categorias de dominios presentadas no son mutuamente excluyentes, pudiendo los actores desempenfiar
mas de un rol. Los dominios de actores mencionados no son necesariamente homogéneos, pudiendo
coexistir en cada uno de ellos subcategorias.

La identificacion de los dominios de actores que son parte del sistema chileno de innovacion en inocuidad
alimentaria se presenta a continuacion. La informacion relevante para la clasificacion de los distintos
actores en los diferentes dominios ha sido obtenida en algunos casos a través de entrevistas y en otros
a través de las paginas web institucionales,

14 | os sistemas de innovacion también estan conformados por lo que el Banco Mundial (2006) denomina las estructuras de apoyo, constituidas
por el sistema bancario y financiero, la infraestructura de transporte y de mercadeo y el sistema educativo, entre otros.
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1 Dominio de la investigacion y transferencia
tecnologica

Actoresdel+ D

Instituciones de caracter publico

* Instituto Tecnologico de los Alimentos (INTA)

* Instituto de Salud Piblica (ISP)

* Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA)
* Instituto de Fomento Pesquero (IFOP)

Instituciones de caracter privado

 Fundacion Chile
+ Instituto Tecnologico del Salmén (INTESAL)
» Departamentos de | + D + i de empresas alimentarias

Universidades y centros

 Facultades y Departamentos

» Centros especializados en alimentos

» Grupos de inocuidad alimentaria25 (identificados en el Catastro de Capacidadesen|+D +i
de la Industria de Alimentos mas Saludables)

Centros / Consorcios publico - privados

» Wageningen UR Chile

* Fraunhofer Chile Research Foundation
» Consorcio Tecnologico Apicola

» Consorcio de la Papa

+ Consorcio Tecnologico Vinos de Chile

15 Un listado de los Grupos de Investigacion en Inocuidad Alimentaria se entrega en los anexos. Los Grupos de Investigacion en Inocuidad de los
Alimentos en casi su totalidad son parte de Facultades, Departamentos y Centros Especializados de la Universidades.
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Actores de difusion y transferencia de tecnologia1¢

Instituciones de caracter publico

* Instituto de Investigaciones Agropecuaria (INIA)
* Instituto Tecnologico de los Alimentos (INTA)

* Instituto de Salud Piblica (ISP)

* Instituto de Desarrollo Agropecuario (INDAP)

+ Corporacion de Fomento (CORFO)

» Servicio de Cooperacion Téecnica (SERCOTEC)

* Instituto de Fomento Pesquero (IFOP)

Instituciones de caracter privado

* Fundacion Chile

* Fundacion de Desarrollo Fruticola (FDF)

* Instituto Tecnologico del Salmén (INTESAL)

* Proveedores de equipos, maquinarias, insumos y servicios
* Agroindustrias

* Laboratorios

 Consultores privados

* Asociaciones gremiales de productores y exportadores

Universidades y centros

* Facultades y Departamentos

 Centros especializados en alimentos

* Grupos de inocuidad (identificados en el Catastro de Capacidades en| + D + i de la Industria
de Alimentos mas Saludables)

Centros / consorcios publico privado

* Wageningen UR Chile

* Fraunhofer Chile Research Foundation
* Consorcio Tecnologico Apicola

» Consorcio de la Papa

* Consorcio Tecnologico Vinos de Chile

16 En este grupo de actores se incorporan tanto aquellos que desarrollan programas de difusiony transferencia tecnologica como aquellos que
otorgan cofinanciamiento a las empresas para que contraten la transferencia tecnologica via asesorias técnicas.
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2 El dominio de los proveedores

Proveedores de equipos, maquinarias, insumos y servicios

* Proveedores de maquinaria, equipos e insumos
+ Laboratorios de referencia

+ Laboratorios

 Consultores privados

» Entidades de capacitacion

Proveedores publicos de financiamiento para proyectos del + D +i

» Comision Nacional de Investigacion Cientifica y Tecnologica (CONICYT)
 Fondo de Fomento al Desarrollo Cientifico y Tecnologico (FONDEF)

+ Corporacion de Fomento (CORFO)

* Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA)

» Fondos de Innovacion para la Competitividad regionales (FIC)

Proveedores de financiamiento para proyectos de |l + D +ide
universidades

 Vice -rectorias o Direcciones de Investigacion
* Fondo COPEC UC
* Programa Domeyko de Universidad de Chile

Sociedades profesionales

» Sociedad Chilena de Microbiologia e Higiene de los Alimentos (SOCHMHA)

* Sociedad Chilena de Nutricion, Bromatologia y Toxicologia (SOCHINUT)

+ Asociacion Chilena de Nutricion Clinica, Obesidad y Metabolismo

» Colegios Profesionales (de nutricionistas, agronomos, médicos veterinarios, ingenieros en
alimentos, etc.)

Asociaciones gremiales
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3 Dominio de las empresas

* Empresas de produccion primaria

* Empresas procesadoras

» Supermercados

 Food Service (hoteles, restoranes y catering)

4 Dominio de la demanda

» Asociaciones nacionales de consumidores
* Los mercados externos de destino de nuestras exportaciones

5 Dominio de las politicas y de las regulaciones

Instituciones de regulacion y de politicas

* Ministerio de Salud

* Ministerio de Agricultura

* Ministerio de Economia

* Ministerio de Educacion

* Servicio Agricola y Ganadero

+ Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura

+ Agencia Chilena para la Calidad e Inocuidad de los Alimentos
» Consejo Nacional de Innovacion para el Desarrollo

+ Agencias de Seguridad Alimentarias de otros paises

Instituciones de normas voluntarias

» Consejo de Produccion Limpia

* Instituto Nacional de Normalizacion

* CHILE GAP

» Organizaciones responsables de los estandares privados vinculados al Global Food Safety
Initiative (GFSI)
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6 Dominio de la coordinacion

+ Agencia Chilena para la Calidad e Inocuidad de los Alimentos
+ Consejo Nacional de Innovacion para el Desarrollo

O Analisis de los dominios de actores:
los mas y menos influyentes

Corresponde en este acapite realizar un analisis de la influencia de los distintos dominios de actores
en los procesos de innovacion en inocuidad de los alimentos. En esta tarea utilizaremos como insumo
principal el conjunto de entrevistas llevadas a cabo para este estudio. Para el analisis asumiremos que
los actores mas influyentes son aquellos que determinan en mayor medida la orientacion y el ritmo de
las innovaciones en innocuidad de los alimentos por parte de las empresas agricolas y alimentarias. Este
analisis sera de caracter agregado y general, siguiendo la logica del instrumento metodologico utilizado.

Los actores mas influyentes

Los actores mas influyentes en los procesos de innovacion en innocuidad de los alimentos son los de la
regulacion y los proveedores. De estos, el domino dominante es el de los reguladores.

En el ambito de la inocuidad de los alimentos, las empresas mayoritariamente innovan impulsadas por
las regulaciones y por las normas voluntarias, nacionales o internacionales. Dicho de otro modo, las
empresas en una alta proporcion innovan porque estan obligadas a cumplir la ley y ciertos estandares.
Esta situacion evidentemente otorga un caracter dominante en los procesos de innovacion en inocuidad
alimentaria a los actores de la regulacion y de las normas. Ello no quiere decir que dada una misma
regulacion, las empresas no realicen innovaciones tecnologicas o que algunas empresas no innoven en
inocuidad de los alimentos anticipandose, y a veces de manera importante, a las regulaciones y a ciertas
tendencias de los mercados.
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Los actores regulatorios nacionales, como ya se indicara en paginas anteriores, son el Ministerio de
Salud, el Servicio Agricola y Ganadero y el Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura. En lo que respecta
a las normas voluntarias, es el Instituto Nacional de Normalizacion. A nivel internacional los actores
regulatorios son principalmente las Agencias de Seguridad Alimentarias y en el ambito de lo voluntario
algunas cadenas de supermercados que exigen ciertos estandares de inocuidad, entre ellos Global GAP,
British RetailConsortium (BRC), Food Safety SistemCertification (FSSC 2000), International Food Security
(IFS), y SQF 2000.

Con una alta influencia en los procesos de innovacion en inocuidad alimentaria, pero distantes de los
reguladores, también se encuentran los proveedores de equipos, maquinarias, insumos y de servicios.
Dado que una parte importante de estos proveedores son empresas internacionales, distribuyen
frecuentemente productos con un alto contenido de nuevo conocimiento. En el grupo de proveedores
influyentes igualmente son relevantes los laboratorios, toda vez que uno de los aspectos mas dinamicos
en el ambito de (a innovacion en inocuidad de los alimentos son las metodologias de analisis, cada vez
mas sensibles, automatizadas y rapidas, y porque los laboratorios frecuentemente realizan asesoramiento
técnico a las empresas??,

Los actores menos influyentes

Los dominios de actores con menos influencia en el sistema nacional de innovacion en inocuidad
alimentaria son la investigacion / transferencia tecnologica y la demanda interna.

Los actores de investigacion y de transferencia tecnologica son claves en cualquier proceso de
innovaciony se requieren reciprocamente para realizar sus quehaceres institucionales, demandandoseles
complementariedad y alineacion no frecuentemente observada en el ambito de estudio de este trabajo.
En la dimension “base de conocimientos” se entregan antecedentes sobre l0s actores de investigacion,
los que en su conjunto presentan una débil influencia en la orientacion y ritmo de los procesos de
innovacion eninocuidad de los alimentos. Esto no quiere decir, por cierto, que en algunas areas especificas
instituciones de investigacion no estén realizando contribuciones de relevancia.

La no priorizacion de la gran mayoria de los concursos de los fondos de financiamiento en el tema
alimentario®® y la en general escasa relevancia de la inocuidad de los alimentos en las instituciones de
investigacion explican la insuficiencia de apuestas y de lineas estratégicas de trabajo en esta area; con
las debidas excepciones, evidentemente. En (as instituciones que realizan investigacion en alimentos, el
tema de la inocuidad alimentaria ha debido “‘competir” con temas aparentemente mas atractivos como
el de los alimentos funcionales y mas recientemente con el de los nutrientes criticos. Los antecedentes
sobre los grupos de investigacion en el ambito alimentario entregados en el capitulo 4 ilustran en
relacion a esto altimo.

17 Los proveedores generalmente no solo venden sus equipos, maquinarias e insumos a las empresas sino que también la asesoria técnica y
capacitacion asociadas al buen uso de esos “productos”.
18 Durante el afio 2015 uno de los concursos de la FIA incorporé como prioridad la inocuidad alimentaria.
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En cuanto a los actores relacionados a la transferencia tecnologica, cabe sefialar que en términos
generales presentan importantes déficit y que el posicionamiento de los temas de inocuidad alimentaria
en ellos no siempre tiene la relevancia necesaria.

Actualmente existen varias iniciativas tendientes a fortalecer los procesos de extension / transferencia
tecnologica, entre ellas las impulsadas por la CORFO que apuntan al desarrollo de los centros de
extensionismo y las del Ministerio de Agricultura que buscan mejorar los programas de asesorias técnicas
del INDAP a través de un nuevo modelo de intervencion, el fortalecimiento de las competencias de los
extensionistas y una mayor articulacion con la investigacion realizada por el INIA. Algunas universidades,
la Fundacion Chile, la Fundacion de Desarrollo Fruticola, el Instituto Tecnologico del Salmon y un no
dimensionado grupo de consultores privados también llevan a cabo iniciativas de difusion tecnologica
en el campo de la inocuidad de los alimentos. Igualmente se integran a la oferta de transferencia
tecnologica las empresas proveedoras de insumos y algunas agroindustrias, éstas Gltimas bajo el
esquema de agricultura de contrato o de alianzas productivas, incorporando la inocuidad alimentaria de
forma e intensidad variables.

El domino de la demanda se ha incorporado como uno poco influyente teniendo en consideracion la
demanda interna, en general débilmente expresada en lo que respecta a la inocuidad alimentaria debido,
entre otras razones, a la escasa relevancia de las organizaciones de consumidores nacionales y a la
existencia de consumidores mayoritariamente poco activos e informados. Es evidente, sin embargo,
la importancia que otorgan a la inocuidad de los alimentos los supermercados nacionales y los
supermercados vy distribuidores externos de las exportaciones agricolas y alimentarias chilenas, la otra
cara de la demanda en relacion a los temas de inocuidad de los alimentos.

Los actores de coordinacion

En relacion al dominio de la coordinacion se consigna que actualmente no es identificable una
coordinacion directa del sistema nacional de innovacion en inocuidad alimentaria. En una perspectiva
indirecta, y de manera muy acotada, podria identificarse una cierta coordinacion por parte de la ACHIPIA
y mas lejanamente del Consejo Nacional de Innovacion para el Desarrollo.

El analisis del dominio de la coordinacion debe ser contextuado a partir de dos elementos. El primero,
que actualmente en Chile no es evidente que exista un sistema nacional de innovacion en innocuidad
alimentaria estructurado y consolidado, cuestion que se abordara en un capitulo posterior. El segundo,
que al ser el tema de la innovacion en inocuidad de los alimentos una interseccion de dos ambitos
institucionales, como son los de la innovacion y de la innocuidad de los alimentos, cada uno de ellos con
‘gobiernos” y propositos distintos, la coordinacion y gobernanza de tal interseccion se presenta con no
pocas dificultades y complejidades.
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O Las interacciones entre los actores

Los actores con intereses en el ambito de la inocuidad de los alimentos se relacionan a través de
interacciones de distinta potencialidad en cuanto a generar procesos de innovacion mas 0 mMenos
INtensos y mas 0 menos Continuos. Son a través de estas interacciones que los conocimientos se crean,
fluyen y se transforman vy, a través de las cuales, ademas, se desarrollan los procesos de aprendizaje
necesarios para la innovacion. Para los efectos de este estudio, se usan de manera equivalentes las
palabras interaccion y relacion.

En esta seccion se tipifican y caracterizan las interacciones / relaciones identificadas en el proceso
de analisis de las entrevistas realizadas, utilizandose para esto una clasificacion desarrollada
especificamente para este estudio.

En la caracterizacion de los diferentes tipos de interacciones / relaciones se han utilizado los siguientes
elementos: a) los objetivos de la interacciones /relaciones vy sus alcances; b) el tiempo de duracion
de las interacciones / relaciones; ¢) la formalidad de las interacciones / relaciones; d) el nimero de
actores involucrados en las interacciones / relaciones; y e) la retroalimentacion o interactividad de las
interacciones / relaciones.

Los tipos de interacciones asi como sus objetivos, caracteristicas y algunos ejemplos de ellas son
presentados en el cuadro N° 3.

CUADRON®° 3

Tipologia de interacciones / relaciones

Tipo de - o
interaccion Objetivos y caracteristicas

/ Relacion

Su objetivo es la resolucion de problemas / tareas mediante la compra - venta
de, principalmente, insumos o servicios relacionados con la inocuidad alimentaria.
Esporadicas Generalmente este tipo de interaccion es puntual y entre dos actores. Ejemplos de
o puntuales . - . . ;
esta interaccion son la compra de insumos, de un servicio de laboratorio, de un curso
de capacitacion, por una vez o muy esporadicamente.

Su objetivo es la resolucion de problemas / tareas mediante la compra - venta de
asesorias o desarrollo de soluciones, principalmente tecnologicas. Usualmente esta
Contratlos de interaccion se da a través de contratos bilaterales con un objetivo acotado a una
corto plazo solucion tecnologica o una innovacion especifica, por un tiempo No mayor a tres anos.
Supone una cierta retroalimentacion entre los actores. Ejemplos de esta interaccion son
algunos desarrollos tecnologicos realizados por centros de investigacion a empresas.
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Tipo de
interaccion
/ Relacion

Objetivos y caracteristicas

Convenios de
corto plazo

Relaciones
de mediano
plazo ex post,
sin convenios

Alianzas

de mediano
plazo sin
convenios

Alianzas

de mediano
plazo con
convenio

Alianzas_
estratégicas
de largo
plazo

Redes

Contratos de
rovision de

inanciamiento

ara proyectos
oF:I)e | +pD yl

Fuente: Elaboracion propia

Su objetivo es la resolucion de problemas / desafios y aprendizaje conjuntos.

Involucra un convenio con un objetivo mas amplio que el desarrollo de una solucion
tecnologica o de una innovacion especifica. Esta es una relacion que puede involucrar
a dos 0 mas actores con un horizonte de accion no mayor a tres anos. Supone una
retroalimentacion interesante. Ejemplos de esta interaccion son aquellas que se dan en
el marco de algunos programas o proyectos, como el de Alianzas Productivas del INDAP
0 convenios entre empresas privadas con instituciones de investigacion nacionales o
internacionales.

Su objetivo es la resolucion de problemas / tareas mediante la compra - venta de
servicios e insumos de inocuidad alimentaria puntuales o a través de contratos de corto
plazo pero que ex post presentan una regularidad y permanencia considerable, de 4 anos
0 mas. En algunos casos se observan interacciones frecuentes con alguna intensidad.
Son mayoritariamente relaciones entre dos actores. Ejemplos de este tipo de relaciones
son las que se establecen en parte importanteentre las empresas agroalimentarias y los
proveedores de insumos, los laboratorios y los asesores técnicos.

Su objetivo es el desarrollo de politicas o estrategias de mediano plazo en el ambito
de la inocuidad de los alimentos, como por ejemplo lograr un cierto estandar o
reconocimiento internacional. Pueden contemplar dos o mas actores. Ejemplos de este
tipo de relaciones son las observadas principalmente entre asociaciones gremiales de
productores / exportadores e instituciones pablicas.

Su objetivo es la resolucion de problemas / desafios, aprendizaje e innovacion conjunta.
Involucra un contrato formal o un memorando de entendimiento, con un horizonte de
entre 4 y 7 anos aproximadamente. En general incorporan varios actores, entre ellos
empresariales, los cuales pueden constituir una institucionalidad ad hoc conducida por
un Directorio y cuyos equipos técnicos interactlan frecuentemente. Ejemplo de esta
relacion son los consorcios tecnologicos de 5 anos y algunos centros de excelencia.

Su objetivo es obtener resultados significativos desde un punto de vista de la | + D. Son
relaciones basadas en un convenio formal, de un horizonte de 8 anos 0 mas, que en
general involucran a varios actores, los cuales constituyen una institucionalidad ad hoc
conducida por un Directorio. Supone un trabajo bastante interactivo. Ejemplos de esta
relacion son los consorcios tecnologicos de 10 afios y algunos centros de excelencia,
nacionales o internacionales.

Su principal objetivo es el intercambio de informacion, opiniones y posiciones. Sus
tematicas y alcances pueden ser variados. En general se crean sin periodos de tiempos
determinados. Pueden ser mas o menos abiertas y mas 0 menos interactivas.

Su objetivo es dar respaldo legal al otorgamiento de recursos para proyectos | +D +1
por parte de los fondos de financiamiento pablico. Son relaciones que incorporan un
numero variable de actores, con periodos y montos de recursos también variables y con
compromisos de difusion de los resultados de los proyectos. En general existe escasa o
casi nula interaccion entre los actores de los proyectos y los fondos de financiamiento.
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De la identificacion y descripcion de las distintas interacciones observadas en los procesos de innovacion
en inocuidad de los alimentos pueden desprenderse algunas conclusiones, las que se expresan en los
parrafos que vienen.

Una parte mayoritaria de las interacciones entre [0s actores con intereses en la inocuidad alimentaria
puede clasificarse en las categorias esporadicas / puntuales y contratos / convenios de corto plazo
en las cuales intervienen dos actores y son escasamente interactivas. Una parte mayoritaria de las
interacciones, por o tanto, contribuye poco a la creacion de nuevo conocimiento y a la innovacion.

Interacciones mas intensas vy fructiferas ocurren con alguna frecuencia entre las empresas agricolas /
productoras de alimentos y los proveedores de maquinarias, equipos, INSUMOos Y Servicios y entre tales
empresas y l0s asesores técnicos, principalmente cuando se establecen relaciones de mediano plazo ex
post. En la medida que los proveedores y los asesores técnicos tienen una larga experiencia en temas de
inocuidad de los alimentos y las relaciones sean mas prolongadas y de confianza, es posible constatar
gue en sus interacciones el conocimiento fluye mas intensamente, es aprovechado e incorporado de
manera mas eficaz por las empresas y en algunas oportunidades, ademas, se crea nuevo conocimiento.

Se observan preocupantemente escasas alianzas de mediano o largo plazo. Algunas de estas alianzas
son entre actores nacionales y otras incorporan a actores externos; algunas han correspondido a actos
explicitos de decision de colaboracion hacia el futuro y otras son producto de una relacion de tiempo
prolongado. Algunas de estas alianzas de mediano o largo plazo son, y solo a modo de ejemplo, el
Centro Regional de Estudios en Alimentos Saludables (CREAS), la Fundacion Wageningen UR Chile Centro
Internacional de Excelencia en Alimentos; [a “alianza” existente entre ASOEX y el Ministerio de Agriculturg,
ACHIPIA y el SAG; la existente entre ASPROCER con el Ministerio de Agricultura, ACHIPIA y el SAG y la
existente entre SONAPESCA y SalmonChile con SERNASPESCA. Las tres dltimas tendientes a lograr un
mejoramiento continuo del estado de situacion de la inocuidad alimentaria con miras a la exportacion.

Algunas iniciativas de politica como los consorcios tecnoldgicos y los centros de excelencia (financiados
por CONICYT o la CORFO) favorecen muy significativamente el ejercicio de interacciones mas profundas,
de maltiples actores, y de mediano y largo plazo. En estas iniciativas se establecen instancias de
conduccion estratégicas, como son los directorios, y su trabajo se organiza frecuentemente a traves
de equipos técnicos con actores de diferentes dominios, posibilitandose interacciones / relaciones
cotidianas, mas intensas y fructiferas. En estas iniciativas se crea, en general, nuevo conocimiento y al
incorporarse actores empresariales en distintos niveles se aumenta significativamente la probabilidad
de que dicho conocimiento se integre a las empresas como innovaciones.

Frecuentemente las interacciones entre los actores se dan en el marco de iniciativas con objetivos mas
amplios que el de solamente la inocuidad de los alimentos; este es el caso, por ejemplo, de los acuerdos
o convenios del INDAP con la agroindustria y supermercados en el desarrollo de las alianzas productivas.
Las instancias para trabajar conjuntamente en el ambito de la inocuidad alimentaria entre empresas
de un mismo rubro que ocupan un mismo espacio en la cadena de valor son poco frecuentes. Salvo en
situaciones de eventos de crisis, no parecen percibirse las externalidades existentes de un trabajo en
comun y el factor desconfianza es el que predomina.
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Los actores de la mayoria de los dominios analizados declaran en las entrevistas realizadas que al menos
uno de los tres principales actores con los que interactGan mas frecuentemente pertenece al dominio
de las politicas y las regulaciones, especificamente la ACHIPIA y el Ministerio de Salud. Este hecho da
cuenta de la influencia y peso de este dominio en el campo de la inocuidad alimentaria en general y de
la innovacion en inocuidad de los alimentos en particular. Por otro lado, los entrevistados mencionan
escasamente a las instituciones de investigacion / transferencia tecnologica entre los tres actores con
los que interactdan mas frecuentemente, confirmando la débil influencia de estos actores en el sistema
de innovacion en inocuidad alimentaria.

Uno de los mecanismos mas utilizados en nuestras sociedades en la actualidad para intercambiar
informacion, compartir visiones y debatir asuntos de interés comdn son las redes. En este contexto,
una iniciativa mencionada por una parte importante de los entrevistados es la Red de Cientificos para
la Inocuidad de los Alimentos, coordinada por la ACHIPIA. Esta es una red que convoca a profesionales
vinculados de diferentes maneras a la inocuidad de los alimentos y que la actual administracion de
la Agencia se ha propuesto fortalecer y dinamizar. En la medida que esta Red no tenga una dinamica
autosostenida, dificilmente sera un mecanismo de intercambio de informacion relevante y de creacion
de conocimientos. Una iniciativa mas reciente es la Red Ciencia Empresa que la Facultad de Agronomia
de la Pontificia Universidad Catolica esta impulsando en el marco del Programa de Calidad e Inocuidad
de los Alimentos.

Algunos actores privados (FDF, ASOEX, Walmart, entre otros) pertenecen a redes internacionales
responsables del mejoramiento y / o actualizacion de los estandares relacionados con la inocuidad
de los alimentos. En estas redes se accede a informacion y conocimiento de Ultima generacion en el
ambito de la inocuidad alimentaria, siendo iniciativas altamente especializadas y con ‘membrecia”
acotada. También en el ambito internacional, en que participan actores nacionales, estan algunas redes
0 asociaciones como la International Association for Food Proteccion (IAFP) (en la que participa, por
ejemplo, el INTA) o algunas redes de laboratorios como la Red de Laboratorios de Analisis Migratorios de
Envases, en que participan laboratorios europeos y latinoamericanos (en el caso de Chile por ejemplo
Laben) o la Association of Official Analitical Chemist (AOAC). Igualmente puede ser mencionada CropLife,
en la que participa AFIPA,

Adicionalmente es posible entender como redes iniciativas de importancia para el sistema nacional de
inocuidad de los alimentos como el Sistema Integrado de Laboratorios de Alimentos (SILA) y la Red
de Informacion y Alertas Alimentarias (RIAL), ambas coordinadas por la ACHIPIA. O también los grupos
de trabajo o comités de inocuidad alimentaria establecidos por algunas asociaciones gremiales para
abordar temas puntuales en este ambito. Estas Gltimas serian redes acotadas de especialistas que
funcionan de forma cerrada.
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O Principales actitudes y practicas de
los actores

Un aspecto relevante del diagnostico de la dimension “los actores e interacciones” es el de las actitudes
y practicas, dado que estas condicionan la intensidad y la calidad de los procesos de innovacion. La
identificacion y analisis de las principales practicas y actitudes de los actores tienen como insumo las
entrevistas realizadas para este estudio, en la que se incorpora una pregunta especifica al respecto.

Del analisis de dichas entrevistas se concluye que son unas pocas las actitudes y practicas las
predominantes en los procesos de innovacion en inocuidad de los alimentos, al menos en la mayoria de
las empresas agricolas y alimentarias?®,

Por lejos la actitud / practica predominante, mayoritariamente mencionada por los entrevistados,
es la reactividad. En el ambito de la inocuidad de los alimentos las empresas generalmente serian
reactivas, actuando en respuesta a las regulaciones o a los eventos de crisis de inocuidad alimentaria. La
proactividad seria acotada, expresandose principalmente en la anticipacion de ciertas tendencias de los
mercados por unas pocas empresas lideres de algunos sectores o industrias.

Un segundo grupo de actitudes y practicas mencionadas por los entrevistados fueron: la falta de
confianza entre las empresas de un mismo rubro y eslabon; el hermetismo / secretismo; la poca reflexion
y aprendizaje de los éxitos y fracasos; y as estructuras organizacionales altamente jerarquizadas. Todas
estas son actitudes y practicas también observadas en otros sectores productivos en Lo que respecta a
la innovacion. Como sefialaramos en otro acapite de este estudio, es sorprendente el déficit de dialogo e
interaccion que se observa entre empresas del mismo rubro en los temas de inocuidad de los alimentos,
salvo en aquellos casos en que han existido eventos de crisis. Algunas asociaciones gremiales de caracter
nacional han constituido comités de inocuidad de los alimentos para abordar temas especificos de esta
area.

Solo unos pocos entrevistados mencionan la responsabilidad y proactividad como actitudes y practicas
frecuentes de las empresas agroalimentarias en el ambito de la innovacion en inocuidad de los alimentos,
teniendo como referencia muy probablemente a sus industrias y a las empresas que exportan a los
mercados mas exigentes. La proactividad, no obstante, es una practica y actitud frecuente en otros
dominios de actores de los procesos de innovacion en inocuidad alimentaria, especialmente en los
proveedores de maquinarias, equipos, insumos y de servicios.

Existe escaso desarrollo de una cultura de la innovacion en Chile. EL ambito de la innovacion en inocuidad
alimentaria no es la excepcion. Son pocas, aunque existen, las empresas del sector alimentario y
agropecuario que han apostado e invertido en el desarrollo de una cultura de la innovacion en inocuidad
de los alimentos. Cada industria las tiene, y son un activo del conjunto del pafs.

19 Es importante sefialar que las actitudes y practicas analizadas en este acapite hacen referencia a las empresas agricolas y productoras de
alimentos y no al resto de los actores del sistema nacional de innovacion en inocuidad alimentaria.
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La confianza, la colaboracion, la proactividad, el aprender de los éxitos y de los fracasos y el desarrollo
de organizaciones y empresas mas horizontales que cuentan con liderazgos y estrategias corporativas
que incorporan centralmente el desafio de la innovacion, son actitudes y practicas que la literatura y
la experiencia internacional destacan como factores claves en [0S procesos de innovacion y que en el
ambito de la innovacion en innocuidad alimentaria en el pais no son los predominantes.

Amodo de sintesis del diagnostico de esta dimension, es posible destacar algunos aspectos de relevancia
que pueden ayudar a entender mejor los procesos de innovacion eninocuidad alimentaria: i) los diferentes
dominios de actores que constituyen el sistema nacional de innovacion en inocuidad alimentaria
tienen muy distintos niveles de desarrollo; i) como era esperable, el peso del dominio de lo regulatorio
como impulsor de las innovaciones en inocuidad alimentaria es significativo; i) los proveedores de
maaquinarias, equipos, insumos y de servicios son actores muy influyentes en la orientacion y el ritmo
de las innovaciones en inocuidad de los alimentos, ademas de ser los actores mas dinamicos y efectivos
en la incorporacion de conocimiento provenientes desde fuera del pais y que es aprovechado por las
empresas agricolas y alimentarias para innovar; iv) mayoritariamente se observan entre los distintos
actores interacciones con baja retroalimentacion y creacion de nuevo conocimiento, lo que influye en
la calidad de los procesos de innovacion; v) son escasas las iniciativas2® y las alianzas en el ambito de
la inocuidad de los alimentos que tengan una perspectiva de largo plazo; y vi) las empresas agricolas y
productoras de alimentos son en parte muy significativa reactivas y no han desarrollado una cultura de
la innovacion en inocuidad alimentaria. Las empresas proveedoras de maquinarias, equipos, insumos y de
servicios son, por el contrario, bastante proactivas.

20 Una muy interesante y destacable iniciativa de largo plazo es el Centro para el Desarrollo de la Nanociencia y la Nanotecnologia (CEDENNA) de
la Universidad de Santiago. Una de las lineas de trabajo de este Centro es la de envases activos de alimentos y las aplicaciones nanotecnolégicas
en ello.
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Diagnostico de la
dimension “base

de conoc1m1entos"




Un proposito fundamental de los sistemas de innovacion entendidos como instrumento o herramienta
metodologica es diagnosticar las principales fuentes y flujos de conocimientos en los ecosistemas
de innovacion. En este contexto para paises como Chile, economia emergente y con bajos niveles de
inversion en | + D, es importante identificar, entre otros aspectos, como el conocimiento es incorporado
a nuestra realidad nacional y a través de qué actores ello principalmente sucede.

El diagnostico que se realizara en este capitulo se concentrara en: a) describir y en alguna medida
dimensionar las capacidades de investigacion existentes en el pais en el ambito de la inocuidad de
los alimentos, basicamente en cuanto a grupos de investigacion y de recursos humanos, b) identificar
las principales lineas de investigacion, aquellas que concentran los mayores esfuerzos de los grupos
mencionados, ) identificar y analizar los proyectos de | + D + i financiados con recursos pablicos durante
el perfodo 2007 - 2014 v d) analizar los diferentes tipos de conocimiento en el ambito de la inocuidad
de los alimentos utilizados por las empresas agricolas y productoras de alimentos y su fuente de origen:
nacional o externo.

© Grupos de investigacion y recursos
humanos

Para abordar las capacidades de | + D trabajaremos con la informacion del catastro elaborado por laFIA, la
CORFO y el PIA + S durante los affos 2012 / 2013 “Industria de Alimentos Mas Saludables: Capacidades de
investigacion, desarrollo e innovacion disponibles en Chile”. En este catastro se identifican y dimensionan
las capacidades de | + D existentes en el pais en las areas de inocuidad de los alimentos, nutrientes
criticos y funcionalidad alimentaria,

En dicho catastro se identificaron 72 grupos de investigacion en las areas sefaladas, de los cuales se
obtuvo informacion de 67. De estos grupos, 21 corresponden a grupos de investigacion en inocuidad de
los alimentos, con 35 investigadores en total. Al respecto, es necesario precisar que el hecho que los
grupos de investigacion sean clasificados como de inocuidad alimentaria por el catastro no significa
que la totalidad de su trabajo, expresado por ejemplo en proyectos, sea en esta area tematica. Como se
vera mas adelante, una parte importante de los 21 grupos aludidos son clasificados como de inocuidad /
funcionalidad alimentara o inocuidad / nutrientes criticos.

La actualizacion del catastro on line realizada en abril del afo 2015 entrega informacion de 71 grupos

de investigacion, con 265 investigadores. De estos, 22 grupos son de innovacion en inocuidad de os
alimentos, con algo mas de 35 investigadores.
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A continuacion se presenta un cuadro del nimero de grupos de investigacion de as tres areas tematicas
consideradas en el catastro, de tal manera de tener una vision contextuada de la informacion relacionada
a la inocuidad de los alimentos.

CUADRON° 4

Numero de grupos de | + D por area tematica.

Area N° Grupos de investigacion

Inocuidad 22
Nutrientes criticos 9
Funcionalidad alimentaria 57

Fuente: elaboracion propia en base a catastro on line FIA / CORFO/ PIA + S

Del cuadro N° 4 se constata que los esfuerzos de investigacion del pais considerando las tres areas
analizadas se concentran mayoritariamente en la funcionalidad alimentaria, bastante mas que en la
inocuidad de los alimentos.

En el cuadro N° 5 se entrega informacion sobre los grupos de investigacion en inocuidad alimentaria,
los principales temas de investigacion y el nimero de proyectos: totales por grupo identificados por el
catastro FIA / CORFO / PIA + Sy los de inocuidad de los alimentos clasificados por nuestro estudio. En
cada grupo de investigacion se sefala ademas el area tematica asignada por el catastro.

21 El total de grupos de investigacion no coincide con la suma de los grupos de investigacion de las tres areas tematicas debido a que una parte
de los grupos de investigacion no se dedica en exclusivo a una sola de dichas areas tematicas.
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CUADRON®5

Grupos de | + D +i en inocuidad alimentaria, principales temas de investigaciony
namero de proyectos

Antofagasta

Coquimbo

Valparaiso

Valparaiso

RM

RM

Institucion

Universidad
Catolica del Norte,
Departamento de
Ciencias Quimicas y
Farmacéuticas

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias (INIA),
Centro Regional de
Investigacion (CRI)
Intihuasi

Pontificia
Universidad Catolica
de Valparaiso,
Facultad de Ciencias,
Instituto de Quimica

Centro Regional
de Estudios

en Alimentos
Saludables (CREAS)

Universidad
Técnica Federico
Santa Maria,
Departamento de
Ingenieria Quimica

Pontificia
Universidad Catolica
de Chile, Programa
Alimentos Sabrosos,
Inocuos y Saludables
(ASIS UC)

Estudios de
Productos
Naturales y
Compuestos
Bioactivos

Reduccion
del uso de
plaguicidas
en frutales de
exportacion

Laboratorio

de Fotofisica y
Espectroscopia
Molecular

Desarrollo de
tecnologias para
una agricultura
sustentable en
[a obtencion

de alimentos
saludables

Procesamiento
de Alimentos y
Bioprocesos

Programa
Alimentos
Sabrosos, Inocuos
y Saludables (ASIS
uo

Area
(Segin

catastro)

Inocuidad y
Funcionalidad
Alimentaria

Inocuidad

Inocuidad y
funcionalidad
alimentaria

Inocuidad y
Funcionalidad
Alimentaria

Inocuidad,
ingredientes
criticos y
funcionalidad
alimentaria

Inocuidad e
ingredientes
criticos
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Principales
temas de_
investigacion

Bioinnovacion
y COMPUEstos
bioactivos.
Inocuidad de
productos
pesqueros

Reduccion
del uso de
plaguicidas
en frutales de
exportacion

Aplicaciones
industriales de la
tecnologia ultravioleta
pulsada.

Capacidad antioxidante
de compuestos
naturales y alimentos
funcionales

Desarrollo de
tecnologias para
una agricultura
sustentable, manejo
de fitosanitarios
para reducir uso de
plaguicidas, manejo
integrado de plagas

Procesamiento de
alimentos. Modelos
para estimar la vida
{til de los alimentos.
Optimizacion de
procesos. Envases
activos

Tecnologias de
mitigacion de
acrilamida y furano.
Calidad e inocuidad
de frutas y hortalizas

NO
Proyectos
totales del

Grupo

11

12

14

('
Proyectos en
Inocuidad
Alimentaria



RM

RM

RM

RM

RM

Institucion

Pontificia
Universidad Catélica
de Chile. Facultad
de Agronomia e
Ingenieria Forestal

Universidad de
Chile, Facultad de
Ciencias Quimicas y
Farmacéuticas

Universidad de
Chile, Facultad de
Ciencias Quimicas y
Farmacéuticas

Universidad de
Chile, Instituto
de Nutricion y
Tecnologia de los
Alimentos (INTA)

Universidad de
Chile, Instituto
de Nutricion y
Tecnologia de los
Alimentos (INTA)

Universidad de
Chile, Facultad de
Ciencias Veterinarias
y Pecuarias

Universidad de Chile,
Facultad de Ciencias
Agronomicas

Area
(Segin

catastro)

Bioprospeccion Funcionalidad
de Recursos Alimentaria
Naturales en

Vegetales

endémicos

Microbiologia Inocuidad
aplicadaala

inocuidad de

los alimentos y

microbiologia

industrial

Marcadores Inocuidad
moleculares

en calidad e

inocuidad de los

alimentos

Biotecnologia de Inocuidad
alimentos

Laboratorio de Inocuidad y
Microbiologiay funcionalidad
Probitticos alimentaria
Inocuidad de Inocuidad
Alimentos

Centro de Inocuidad y
Estudios de Funcionalidad
Postcosecha, Alimentaria
CEPOC

56

Principales Ne N®
temas de_
investigacion Grupo

Bioprospeccion de 4 2
recursos naturales.

Obtencion de

nuevos productos

con propiedades

fungicidas, bactericidas

y antioxidantes a partir

de plantas medicinales

y productos apicolas

chilenos

Microbiologia aplicada 3 2
alainocuidad

de los alimentos

y microbiologia

industrial. Desarrollo

de ingredientes

funcionales y

bioenvases

Uso de marcadores 2 2
moleculares en

calidad e inocuidad

de los alimentos.

Aplicaciones en

trazabilidad y

denominacion de

origen de mitilidos

Biotecnologia de 14 3
alimentos. Ecologia

y desarrollo de V.

parahaemolyticus.

Enfermedades y

alimentacion en

salmones

Inocuidad de 5 3
alimentos, diagnostico

microbiologico,

asesorias y auditorias en

prerrequisitos y HACCP.

Actividad antibacteriana

del cobre, alimentos

funcionales, probitticos

y prebioticos

Aseguramiento de la 2 1
calidad e inocuidad de

alimentos, con énfasis

en microbiologia de

alimentos

Desarrollo de 7 2
alimentos funcionales.

Procesamiento minimo

y calidad funcional -

nutricional. Extractos y

efectos antibacterianos

Proyectos Proyectos en
totales del Inocuidad
Alimentaria



Institucion Area
(Segin temas de

Principales N° N°
Proyectos Proyectos en
totales del Inocuidad

catastro) investigacion Grupo Alimentaria

RM

RM

RM

RM

RM

Maule

Bio-Bio

Universidad de
Santiago de Chile,
Facultad Tecnologica

Universidad de
Santiago de Chile,
Facultad Tecnologica

Universidad de
Santiago de Chile,
Facultad Universidad
de Santiago de
Chile, Centro de
Estudios en Ciencia
y Tecnologia de los
Alimentos

Universidad del
Desarrollo, Facultad
de Medicina, Clinica
Alemana - Instituto
de Ciencias

Universidad Mayor,
Facultad de Ciencias
Silvoagropecuarias.
Centro de
Investigaciones
Ecotoxicologicas

de [a Universidad
Mayor (CIEMAYOR)

Universidad de Talca,
Centro Tecnologico
de laVidy el Vino
)

Universidad de
Concepcion,
Facultad de
Farmacia

Laboratorio de
Envases (LABEN)

Inocuidad

Laboratorio de Inocuidad
biotecnologia
y microbiologia

aplicada (LAMAP)

Centro de Inocuidad
Estudios en

Ciencia y

Tecnologia de

los Alimentos,

CECTA

Diagnostico Inocuidad
y control de
patogenos de

abejas meliferas.

Centro de
Investigaciones
Ecotoxicologicas
de a Universidad
Mayor
(CIEMAYOR)

Inocuidad y
Funcionalidad
Alimentaria

Centro Inocuidad
tecnologico de la
Vidy el Vino

Alimentos
Funcionales

Inocuidad y
Funcionalidad
Alimentaria
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Envases de alimentos, 16 11
procesos de interaccion

envase - alimento,

envases activos y

nanotecnologia.

Disruptores endocrinos

Inocuidad de productos 5 1
fermentados, en

especial vino, desarrollo

de metodologias para

detectar compuestos

toXicos como aminas

biogenas

Sistemas de 5 3
desinfeccion de

hortalizas para

produccion de hortalizas

IV gama. Uso de 0zono

y CO2 en control de

microorganismos

patdgenos

Diagnostico y control 3 1
de patogenos de abejas

meliferas. Desarrollo

de productos organicos

para el control y

prevencion de Loque

Americana

Determinacion de 9 3
dioxinas, furanos y

DL - PCBs en productos

del mar. Evaluacion

de compuestos

biologicamente

activos. Biomonitoreo

de contaminantes en

moluscos y pescados

Monitoreo de residuos 2 2
de pesticidas y

otros potenciales

contaminantes del vino.

Control microbiologico

en salas de envasado

Aminas biogenas 20 8
€N Vinos y Cervezas.

Ocratoxina en

café. Desarrollo

de biosensores

enzimaticos para el

monitoreo de alimentos.

Ingredientes bio -

activos extraidos desde

fuentes vegetales



Institucion

Area
(Segin

catastro)

Prindpales Pro I\Loctos Proyentl::os en
. temgs d?_ totales del Inocuidad
investigacion Grupo Alimentaria

Los Rios Universidad Austral Campylobacter y Inocuidad Campylobacter 8 5
de Chile, Facultad de Arcobacter y Arcobacteren
Medicina, Instituto reservorios, veiculos de
de Microbiologia transmision (alimentos),
Clinica medio ambiente y en el
ser humano. Actividad
antibacteriana de
mieles chilenas
Los Rios Universidad Austral Instituto de Inocuidad y Microbiologia de 12 2
de Chile, Facultad Cienciay funcionalidad alimentos, dieta total
de Ciencias Agrarias, Tecnologia de alimentaria y contaminacion
Instituto de Ciencia los Alimentos ?nee?é'gse”gaggg
y Tecnologia de los (ICYTAD gl
Alimentos (ICYTAL)

propiedades bioactivas
de productos naturales
y bioinsumos para la
industria alimentaria

TOTAL?

Fuente: elaboracion propia.

160 66

Segln la informacion entregada en el cuadro N° 5 los grupos de investigacion en inocuidad de los
alimentos estan en siete regiones: 1 en la Region de Antofagasta, 1 en la Region de Coguimbo; 2 en la
Region de Valparaiso, 14 en la Region Metropolitana; 1 en la Region del Maule; 1 en la region del Bio - Bio
y 2 en la Region de los Lagos. De estas cifras queda en evidencia la alta concentracion de estos grupos
de investigacion en la Region Metropolitana, del orden del 64%, v la ausencia de tales grupos en una
parte importante de regiones.

Los 22 grupos de investigacion en inocuidad de los alimentos pertenecen casi en su totalidad a
universidades, a excepcion del Centro Regional de Investigacion Intihuasi del INIA. Del total de estos
grupos de investigacion 6 pertenecen a la Universidad de Chile, 3 grupos de investigacion a la Universidad
de Santiago, 2 grupos de investigacion a la Pontificia Universidad Catolica y 2 grupos de investigacion a
la Universidad Austral.

De acuerdo a la informacion del cuadro N° 5 los 22 grupos de investigacion en inocuidad alimentaria han
desarrollado 160 proyectos en el periodo considerado en el catastro, de los cuales solo 66 (41%) estan
relacionados a la inocuidad de los alimentos.

22 Sj los totales indicados no coinciden con la sumatoria de los proyectos totales de los grupos de investigacion y de los proyectos de inocuidad
de dichos grupos se debe a que en un caso un mismo proyecto fue implementado entre dos grupos de investigacion.
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Asumiendo que en general la actividad de los grupos de investigacion se realiza en base a proyectos, el
cuadro siguiente presenta una aproximacion de la intensidad del trabajo de investigacion en el ambito de
la inocuidad de los alimentos de los 22 grupos clasificados por el catastro como de inocuidad alimentaria.

CUADRON° 6

Grupos de investigacion en inocuidad alimentaria segiin N° de proyectos

Clasificacion de grupos de N° de Grupos de investigacion

investigacion segiin N° de proyectos

Grupos de investigacion 12
con 10 2 proyectos

Grupos de investigacion 6
con 3 0 4 proyectos

Grupos de investigacion 4
con 5 0 mas proyectos

Fuente:elaboracion propia.

Del cuadro anterior se observa que 10 grupos de investigacion han tenido 3 0 mas proyectos de inocuidad
alimentaria y solo 4 grupos de investigacion han tenido 5 proyectos o mas en el periodo considerado por
el catastro. Entre los grupos de investigacion con 5 proyectos 0 mas estan las siguientes instituciones: el
Laboratorio de Envases de la Universidad de Santiago (LABEN), la Facultad de Farmacias de la Universidad
de Concepcion; el Centro Regional de Estudios en Alimentos Saludables (CREAS) y [a Facultad de Medicina
de la Universidad Austral. A estas entidades debe agregarse el Instituto de Nutricion y Tecnologia de
los Alimentos (INTA) que en sus dos grupos de investigacion ha desarrollado 6 proyectos de inocuidad
alimentaria.

Un aspecto relevante de las capacidades en el area de la inocuidad de los alimentos, complementario al
de los grupos de investigacion, es el de la formacion de los recursos humanos. Al respecto es interesante
destacar que en el afio 2008 se realizo por el Ministerio de Agricultura, el INTA, a Escuela de Ingenieria
de la Universidad Catolica y la Fundacion Chile el estudio “Innovacion para la Potencia Alimentaria:
Diagnostico de Recursos Humanos e Infraestructura en Tecnologia, Inocuidad y Calidad de los Alimentos”
cuyo prop6sito apuntod a “identificar las principales brechas para la innovacion en alimentos existentes
en el pals, de manera que conociéndolas se pudieran implementar estrategias para alcanzar las metas
propuestas para el sector agroindustrial y acuicola” (MINAGRI et al, 2008). El ambito de analisis de este
estudio no fue exclusivamente el de la inocuidad de los alimentos si no el de los alimentos en general,
pero obviamente sus principales conclusiones son validas para el analisis que estamos realizando en este
capitulo.
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En tal estudio se concluyd que en el pals existe un importante déficit en la formacion de los recursos
humanos en el area de los alimentos y que hay una desproporcion entre la oferta de formacion de
recursos humanos universitarios en relacion con la oferta técnico profesional, siendo mayor la primera.
Haciendo un diagnostico de los contenidos de la formacion de pre grado en cuanto a la relevancia de
los referidos a la inocuidad y la calidad de los alimentos, el estudio aludido sefala que "el porcentaje de
la malla curricular dedicado a estos temas es de un 7% en las universidades del Consejo de Rectores
y de un 6% en las universidades privadas, mientras que en los Institutos Profesionales y Centros de
Formacion Técnica alcanza al 11%". (Minagri et. al. 2008). Siendo estas cifras promedios, es interesante
sefalar que las carreras de ingenieria en alimentos pueden llegan al 16% en esos contenidos vy (as
tradicionalmente carreras agricolas como son agronomia y medicina veterinaria solo al 4%. La presencia
de los contenidos de inocuidad y calidad alimentaria en la malla curricular de la formacion de pregrado
es evidentemente baja, segln el estudio, teniendo como referencia por ejemplo las universidades
australianas y la Universidad de Wageningen en las que tales contenidos llegan a alrededor del 30%,
tres veces lo observado en Chile.

En cuanto a los programas de magister el estudio identifico 22 programas de este grado relacionados con
los alimentos. De estos programas 18 cuentan con asignaturas de calidad e inocuidad de los alimentos,
representando estas tematicas solo el 7% de los ramos de la malla curricular. Entre los programas de
magister en alimentos, no existe ninguno en el pais orientado exclusiva o mayoritariamente al tema de
la inocuidad, como ocurre por ejemplo en el caso de la Universidad de Wageningen. (Minagri et. al. 2008).
Otra aproximacion a los recursos humanos vinculados a los temas de inocuidad alimentaria, pero no
necesariamente en su totalidad a los de la innovacion en inocuidad de los alimentos, se obtiene del
analisis de la Red de Cientificos para la Inocuidad de los Alimentos coordinada por la ACHIPIA. Esta es
una red de profesionales que se vinculan desde diferentes funciones y espacios al tema de la inocuidad
alimentaria.

En esta red estan registradas 494 personas, de las cuales 394 estan vinculadas al ambito de la inocuidad
de los alimentos?3, De estas, 190 (48,2%) estan relacionadas a la academia; 119 (30,2%) a la industria
de alimentos, trabajando en empresas o como asesores de ellas; 65 (16,5%) al sector pablico;y 20 (5,0%)
a otras entidades como laboratorios, organismos internacionales y medios de comunicacion.

La distribucion por regiones de los profesionales de la Red se presenta en el cuadro N° 7.

En el cuadro queda en evidencia la alta participacion de profesionales de la Region Metropolitana
en la red coordinada por ACHIPIA, con el 62,4% del total de profesionales registrados en la red. Con
representaciones bastante mas bajas se encuentran la Region del Bio - Bio con el 8,6% del total de
profesionales de la red, la Region de Valparaiso con el 4,3% y las regiones de O Higgins y Los Lagos con
4,1% cada una.

23 La red analizada es una de calidad e inocuidad de los alimentos v, por lo tanto, la diferencia entre el total de inscritos en la red y aquellos
vinculados a la inocuidad alimentaria corresponde a profesionales relacionados al tema de la calidad u otros.
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CUADRON° 7

Participantes de la Red coordinada por ACHIPIA, segun region.

Region N° de profesionales %

Region de Arica y Parinacota 2 05

| RegonceAmofagata 615
Region de Atacama 1 03

o RegendeCoumbo 513
Region de Valparaiso 17 43

| RegonMewopolipa 2664
Region de O Higgins 16 41

o RegondelMade w28
Region del Bio - Bio 34 8,6

o Regondelamucama 130
Region de los Rios 16 30

Region de Magallanes

Fuente: Elaboracion propia a partir de informacion de la Red coordinada por ACHIPIA.

Encuantoalaformacion profesional de los participante de lared, las profesiones con mayor representacion
son: 76 (19,2%) médicos veterinarios; 65 (16,5%) ingenieros en alimentos o en agroindustria; 44 (11,2%)
ingenieros agronomos; 37 (94%) bioquimicos y 34 (8,7%) quimicos o quimicos farmacéuticas.

Dado el nivel de detalle y de precision de la informacion entregada en la Red de Cientificos para la
Inocuidad de los Alimentos no es posible realizar otros analisis de interés como, por ejemplo, las areas
especificas de desempeno o la formacion de post grado de los participantes en ella.
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© Principales lineas tematicasde | + D
de los grupos del catastro

En esta parte del diagnostico de la dimension “base de conocimiento” se dara cuenta de las principales
lineas de investigacion de los grupos de inocuidad de los alimentos del catastro FIA / CORFO /PIA + S, En
acapite posterior se volvera sobre este tema a partir del analisis de los proyectos llevados a cabo por
dichos grupos vy de los proyectos adicionales identificados por este estudio.

Mayoritariamente oS grupos de investigacion han concentrado su quehacer en unas pocas lineas
tematicas. Del conjunto de lineas de la totalidad de los grupos de investigacion se puede obtener un
panorama grueso de la | + D en el ambito de la inocuidad de los alimentos existente en el pals.

En lo que respecta al ambito de los peligros quimicos para la inocuidad de los alimentos, las lineas
de investigacion mas importantes son: residuos fitosanitarios (en frutas, hortalizas y vinos); nuevos
contaminantes quimicos derivados del procesamiento de alimentos (acrilamida y furanos); compuestos
formados en procesos de fermentacion (@aminas bidgenas y ocratoxina); contaminantes ambientales
(dioxinas, furanos y DL - PCBs principalmente en productos del mar) y residuos farmacologicos en
productos pecuarios. Ademas muy incipientemente aparece investigacion en disruptores endocrinos
vinculados a migraciones desde los materiales de envases.

En cuanto al ambito de los peligros microbiologicos para la inocuidad de los alimentos, las lineas de
investigacion mas importantes son: distintos aspectos del desarrollo, ecologia, factores de riesgo,
trasmision y susceptibilidad de patogenos (principalmente de Campylobacter, Vibrio parahaemolyticus,
Listeria monocytogenes y Micobacteriumsubsp. paratuberculosis); desarrollo de desinfectantes
/ biocontroladores a partir de productos naturales (mayoritariamente de extractos de distintos
vegetales con efectos antibacterianos); envases activos (principalmente con compuestos bioactivos
antimicrobianos); y uso de luz ultravioleta pulsada y del ozono para el control de patogenos. Varias de
estas lineas de investigacion tienen como objetivo prolongar la vida Gtil de los productos (principalmente
de exportacion).

Otras lineas de investigacion identificadas fueron: el uso de marcadores moleculares en trazabilidad de

productos acuicolas; aplicaciones de nanotecnologia en inocuidad alimentaria; y modelos matematicos
para estimar la vida Gtil de los alimentos y para predecir el desarrollo de patdgenos.
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O Identificacion y analisis de los
proyectosdel +D +1

Enesta seccion se identifican y analizan los proyectos de | + D + 1del area de la inocuidad de los alimentos
que en el pais se iniciaron en el periodo 2007 - 2014, concentrandose mayoritariamente en os proyectos
financiados por los fondos pablicos.

La informacion utilizada sera en parte la obtenida del “Catastro de capacidades de investigacion,
desarrollo e innovacion en alimentos saludables” elaborado por la FIA, la CORFO y el PIA + S, Otra parte
de la informacion corresponde a la obtenida de los repositorios institucionales, de la Base Nacional de
Proyectos de Innovacion Agraria gestionada por la FIA, de las bases de datos / paginas web institucionales
y de las entrevistas con los directivos de algunos centros de investigacion.

La informacion delos proyectos del catastro se presenta por grupo de investigacion, clasificados en las
areas tematicas funcionalidad alimentaria, nutrientes criticos e inocuidad de los alimentos. Una parte
importante de los grupos, no obstante, desarrollan proyectos en dos de estas areas y no solo de una. Esto
altimo es notorio en el caso de la inocuidad alimentaria en que parte de los grupos de investigacion que
desarrollan proyectos en este tema también lo hacen en funcionalidad de los alimentos. En estos grupos
de investigacion dedicados a dos 0o mas areas tematicas, el catastro no precisa qué proyectos son de
inocuidad de los alimentos, lo cual impone la tarea de su clasificacion24,

El analisis de los proyectos que se realiza en estaseccion incluye los 66 proyectos en inocuidad de los
alimentos de los 22 grupos de investigacion pertinentesdel catastro de FIA / CORFO / PIA + Sy los 47
proyectos identificados adicionalmente en los repositorios institucionales, la Base Nacional de Proyectos
de la FIA las bases de datos / paginas web institucionales y as entrevistas.

Es probable que el conjunto de proyectos identificados y analizados en esta seccion no sea la totalidad
de los proyectos de inocuidad de los alimentos iniciados en el periodo 2007 - 2014 pero representan una
proporcion altisima de ellos. En esta perspectiva, los analisis y conclusiones que se llevan a cabo son, con
seguridad, representativos de lo que en investigacion en inocuidad de los alimentos se realiza en el pais,
excluida evidentemente la que desarrollan las empresas.

24 | a informacion entregada por el catastro de la FIA [a CORFO y el PIA + S para cada uno de los proyectos es: titulo del proyecto, fuente de
financiamiento, afio de inicio, duracion e institucion ejecutora. Dado que este catastro no entrega de los proyectos mas informacion sobre sus
contenidos que su titulo, tampoco un link que permita la obtencion de informacion adicional, la clasificacion de los proyectos como de inocuidad
alimentaria fue un proceso que necesitd de informacion complementaria, la que como hemos comentado en otras partes de este estudio no
fue facil de obtener.
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Los analisis que realizaremos estaran, entonces, referidos a los 113 proyectos de | + D + 1 en inocuidad
de los alimentos identificados y clasificados en este estudio. Las listas de proyectos se incluyen en los
anexos. En estas listas se incorpora en cada uno de los proyectos su clasificacion de acuerdo al tema de
investigacion.

Un primer analisis de interés es el referido a los sectores a los cuales se orientan los proyectos de | + D +
i eninocuidad de los alimentos. Esta informacion es entregada en el cuadro N° 8.

De acuerdo a la informacion de dicho cuadro, 32 (28,3%) proyectos son de inocuidad alimentaria en
productos hortofruticolas, 24 proyectos (21,2%) son de inocuidad alimentaria en productos pecuarios y
19 proyectos (16,8 %) son de inocuidad alimentaria en productos marinos y acuicolas. Ademas 22 (19,5%)
proyectos de inocuidad alimentaria son en alimentos en general, sin especificacion, y 9 proyectos (8,0%)
en vinos y cervezas. De los 32 proyectos hortofruticolas 11 proyectos son de frutas, 14 proyectos son
de hortalizas y 7 proyectos son hortofruticolas. En cada uno de los sectores considerados en el cuadro
N° 8 se incorporan proyectos de inocuidad alimentaria en productos primarios y en productos con
distintos grados de procesamiento. De acuerdo a estos antecedentes se puede afirmar, entonces, que
los proyectos de | + D + i iniciados en el periodo 2017 - 2014 estan distribuidos en un conjunto amplio
de sectores del ambito alimentario.

CUADRON®8

Proyectos de | + D + i en inocuidad alimentaria por sectores de productos (N° y %)

Sectores N° de proyectos %
Productos marinos y acuicolas 19 16,8
Productos hortofruticolas 32 283

Alimentos en general

Fuente: elaboracion propia.
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Un segundo analisis relevante de los proyectos de | + D + 1 en inocuidad de los alimentos identificados
por este estudio es el de su clasificacion en cuanto alos temasde investigacion. La informacion para
este analisis se incluye en el cuadro N° G, en el que se agrupan los temas de investigacion de acuerdo a
si estan relacionados a los peligros quimicos, a los peligros microbioldgicos o si son transversales. En el
caso de los peligros quimicos la clasificacion utilizada es aquellas con la que trabaja la ACHIPIA y que se
incluye en los anexos (Leporati, 2015).

De la informacion entregada en el cuadro N° 9 se puede destacar la amplitud acotada de los temas
investigados y que son solo algunas las lineas tematicas las que concentran un mayor nimero de
proyectos. En este contexto, los temas con 5 proyectos 0 mas iniciados en el periodo 2007 - 2014 son los
siguientes: desarrollo, ecologia, factores de riesgo, trasmision y susceptibilidad de patogenos causantes
de ETAs (18); residuos fitosanitarios (15)25; envases activos (10); productos naturales desinfectantes /
biocontroladores (9); compuestos formados en procesos de fermentacion y toxicos naturales presentes
en los alimentos(7); contaminantes ambientales (5); uso de la luz ultravioleta, luz ultra violeta pulsada y
del ozono en el control de microorganismos (5); y prolongacion de la vida til (5).

25 Incluye principalmente proyectos vinculados a estrategias para reducir el uso de plaguicidas, de manejo integrado de plagas, de control
biologico y de monitoreo en productos procesados.
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CUADRON°9

Proyectos de | + D +i en inocuidad alimentaria clasificados por tema de investigacion.

Tema de investigacion N° de proyectos2¢

Ambito de los peligros quimicos

Residuos de medicamentos 3
Compuestos formados en procesos de fermentacion y toxicos naturales 7

presentes en los alimentos

Disruptores endocrinos vinculados a migraciones de envases 1
Desarrollo, ecologia, factores de riesgo, trasmision y susceptibilidad de 18

patogenos causantes de ETAs

Uso de la luz ultravioleta, luz ultra violeta pulsada y del ozono en el control 5
de microorganismos

Prolongacion de la vida Gtil 5
 Tecrologias para productos hortoffuticolas minimamente procesados 3
Ambito transversal
CTemdiiced 4
Aplicaciones de nanotecnologia 4
| Beladondefoctoresderiesgoeninocicad 3
Perfeccionamiento de los procesos de control y certificacion 2
 Recubrimientos comestilesy pelicuasenfruras 2
Otros (biomonitoreo de contaminantes / biosensor enzimatico) 2

Fuente: elaboracion propia.

En relacion a los proyectos de | + D relacionados con patdgenos causantes de ETAs, 6 proyectos son
en Campylobacter, 5 en Vibrios, 3 en Salmonella, 2 en Listeria monocytogenes, 1 en Arcobacter y 1 en
Mycobacteriumaviumsubs paratuberculosis. Por otra parte, si bien en el cuadro anterior solo 5 proyectos

26 | 3 suma de los proyectos es mayor a 113 dado que algunos proyectos estan clasificados en dos categorias de temas de investigacion.
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aparecen realizandose en el ambito de la prolongacion de la vida Gtil de los alimentos, son varios otros
los que también tienen este proposito pero han sido clasificados en otras categorias de temas.

En relacion al cuadro N° 9 es preciso sefialar, adicionalmente, la importancia de algunos temas que Si
bien concentran un reducido namero de proyectos insinGan la importancia creciente que estan teniendo
y que tendran en el proximo tiempo. Entre estos temas estan las aplicaciones de la nanotecnologia; Los
recubrimientos comestibles y peliculas; los nuevos contaminantes quimicos derivados del procesamiento
de alimentos; los disruptores endocrinos vinculados a migraciones de envases y el biomonitoreo de
contaminantes.

@ Las principales fuentes de
conocimiento: ;nacional o externo?

El conocimiento en los procesos de innovacion, en este caso de innovacion en inocuidad de los alimentos,
puede tener distintosgrados de codificacion, sofisticacion y complejidad. En términos gruesos, y para
los efectos de este estudio, el conocimiento se puede clasificar; en practicas basicas de prevencion, en
conocimiento técnico estandar, en conocimiento incorporado en los sistemas de gestion de seguridad
alimentaria, en tecnologias incorporadas en equipos, maguinarias e insumaos, en conocimiento experto
estratégico y en técnicas analiticas.

La clasificacion propuesta permite realizar un analisis aproximado del origen del conocimiento utilizado
por los distintos actores del sistema nacional de innovacion en inocuidad de los alimentos, si es nacional
0 de origen externo. En este contexto es claro, por ejemplo, que en un extremo estaran las practicas
basicas de prevencion, asociadas, por ejemplo, a las Buenas Practicas Agricolas y a las buenas practicas
de manufactura.Muchas de estas practicas son bastante simples, y casi de sentido comin, poco
intensivas en conocimiento, pero no por ello menos eficaces y necesarias. El conocimiento asociado
a estas practicas de inocuidad alimentaria puede ser consideradoactualmente en gran parte como de
origen nacional. Igualmente son de origen nacional una parte del conocimiento técnico estandar y el
conocimiento incorporado en equipos, maquinarias e insumos de distinto tipo utilizado por las empresas
en el ambito de la inocuidad de los alimentos.

En el otro extremo estan el conocimiento y las tecnologias mas sofisticadas y / o de Gltima generacion

provenientes mayoritariamente desde el extranjero. Aca se pueden mencionar, a modo de ejemplo,
los sistemas de gestion de inocuidad de los alimentos, desarrollados en el marco de los estandares
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internacionales de seguridad alimentaria; equipos y maquinaria de procesamiento y elaboracion de
alimentos y de aplicacion de insumos; insumos o bioinsumos de distinto tipo y propdsito; y las técnicas
analiticas, cada vez mas sensibles, automatizadas y rapidas.

En una situacion intermedia podrian situarse las asesorias estratégicas en inocuidad alimentaria,
intensivas en conocimiento poco codificado y ofertadas por consultores altamente calificados. Este
conocimiento experto tiene unsignificativo origen externo pero conunainteresante base de conocimiento
de la realidad empresarial y de la inocuidad de los alimentos del pats.

La tipificacion del conocimiento propuesta nos permite, ademas, analizar el acceso diferenciado
al conocimiento por parte de las empresas agricolas y alimentarias dependiendo del tamano, grado
de incorporacion a los mercados externos y de si son procesadoras / elaboradoras de alimentos o de
produccion primaria. En este contexto, enunpolo estan las grandes empresas procesadoras/ elaboradoras
de alimentos orientadas a los mercados de paises desarrollados que asumen altos estandares de
inocuidad de los alimentos y que recurren al conocimiento y tecnologias de mas reciente generacion.
Estas empresas al estar intensamente globalizadas, cuando tienen algln problema o desafio en el campo
de la inocuidad alimentaria, como en otros, buscan las soluciones tecnoldgicas que requieren entre 0s
mejores proveedores del mundo?27, Algunas de estas empresas tienen unidades de | + D + 1y otras no. Las
gue no tienen estas unidades puede que en un hasta 80% de los conocimientos en inocuidad alimentaria
que utilizan sea de procedencia externa. Las que tienen esas unidades pueden rebajar la importancia de
tal tipo de conocimiento, dependiendo de los desarrollos propios. (Estos porcentajes son obtenidos de
las entrevistas realizadas y son solo referenciales, buscando indicar de forma muy aproximada el origen
del conocimiento en los distintos casos analizados).

Enelotropoloestanlasmedianasy pequenasempresasagricolasy alimentarias orientadas alos mercados
internos que se desempefian cumpliendo la regulacion nacional en el ambito de la inocuidad de los
alimentos. En este caso los conocimientos en inocuidad alimentaria que utilizan seran mayoritariamente
de origen nacional.

Es importante destacar que los conocimientos y tecnologias en inocuidad alimentaria de origen externo
mas utilizados por las empresas en el pais son “incorporados” a Chile por diferentes actores (por orden
aproximado de importancia): por los proveedores de maquinarias, equipos e insumos; por las empresas
alimentarias fuertemente vinculadas a los mercados de exportacion mas exigentes;por [as empresas
transnacionales de alimentos con presencia en el pais; por las exportadoras; por los proveedores
de asesorias técnicas y de capacitacion; por las universidades y centros de investigacion; y por las
asociaciones gremiales de productos agricolas y alimentarios de exportacion.

27 Existen ambitos como el de la prolongacion de a vida Gtil de los alimentos y productos agricolas exigida por las distancias a ciertos mercados
de destinos que estan obligando cada vez mas a que las tecnologias asociadas a tal prop6sito provengan desde la | + D nacional. Es un ambito
en que las soluciones no se encuentran en los mercados globales.
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Por otra parte, para aquellas pequefias y medianasempresas que se esfuerzan por cumplir los
estandares basicos de inocuidad de los alimentos y “algo mas” para poder diferenciarse y acceder a
mejores mercados, los mecanismos mas utilizados de acceso al conocimiento y tecnologias son (en
orden aproximado de importancia): los proveedores; los asesores técnicos, privados o de programas
gubernamentales de extension; las empresas “patrocinadoras” en el marco de la agricultura de contrato
o0 de alianzas productivas; y los seminarios, cursos vy talleresrealizados por las asociaciones gremiales u
ofertados por distintos proveedores.

En el desarrollo del diagnostico de la dimension “base de conocimientos” se han constatado algunos
aspectos relevantes los que, a modo de sintesis, se sefialan a continuacion. Primero, la alta concentracion
de los grupos de investigacion en inocuidad alimentaria en la Region Metropolitana y la inexistencia de
ellos en 8 regiones. Segundo, el escaso nimero de proyectos de inocuidad alimentaria por grupo de
investigacion, habiéndose identificado solo 4 de ellos con 5 proyectos o mas en el periodo considerado
por el catastro FIA/ CORFO / PIA + S, Tercero, en el pais existe un importante déficit de recursos humanos
en el area de la calidad e inocuidad de los alimentos. Cuarto, segln el tipo de conocimiento y el tipo de
empresa dependera si el origen del conocimiento utilizado por las empresas agricolas y alimentarias es
principalmente nacional o principalmente externo. Quinto, el conocimiento en inocuidad de los alimentos
de origen externo mas utilizado por las empresas en el pais es introducido a Chile por un conjunto de
actores, entre los que destacan los proveedores de maqguinarias, equipos e insumaos.
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Diagnostico de
la dimension

“ILas Politicas”




Esta dimension tiene por proposito dar cuenta y analizar de manera sintética las principales politicas
que conforman el marco institucional en el que se gestan y desarrollan los procesos de innovacion en
inocuidad alimentaria. Como es evidente, este marco en sus aspectos mas fundamentales es el mismo del
sistema nacional de innovacion. Abordaremos las politicas en sus aspectos mas relevantes, en aquellos
que influyen mas decisivamente en los procesos de innovacion en inocuidad de los alimentos.

© Politicas generales con impacto en la
innovacion

Durante las Gltimas décadas el pais ha ido disefando e implementando un conjunto de politicas que
han ido perfilando y desarrollando su sistema nacional de innovacion. Algunas de estas politicas han
estado directa y especificamente relacionadas con la innovacion y otras son mas amplias pero tienen
y han tenido un impacto relevante en los procesos de innovacion en general y de la innovacion en
inocuidad alimentaria en particular, Entre estas Gltimas politicas esta la apertura comercial y la apuesta
exportadora de productos agricolas y alimentarios.

La apertura comercial, los acuerdos comerciales y la apuesta de la politica agricola y de la politica
pesquera de posicionar al pais entre los principales exportadores de alimentos del mundo a través de
productos agropecuarios, pesqueros , acuicolas y alimentarios inocuos y de calidad han actuado como
impulsores de envergadura de los procesos de innovacion en inocuidad alimentaria. Ello debido a la
necesidad de ir construyendo, por parte de todas estas actividades exportadoras, fuentes solidas de
competitividad y de ir respondiendo eficaz y oportunamente a los cada vez mas exigentes estandares de
inocuidad y de calidad establecidos por los mercados de destino. La politica de promocion de inversiones
también ha contribuido, por cierto, al desarrollo de la innovacion en el pais.

Una politica relevante en el contexto del analisis que estamos realizando es, sin duda, la Politica
Nacional de Inocuidad de los Alimentos. Esta politica esta sustentada en los siguientes cinco principios:
a) el derecho a la proteccion de la salud y a una alimentacion inocua y saludable, b) la bisqueda de
un desarrollo competitivo y responsable, €) garantia de transparencia y participacion, d) decisiones
basadas en informacion y evidencia cientifica y @) el cumplimiento de las obligaciones en el ambito
internacional. En el marco de estos principios esta Politica establece seis objetivos, uno de los cuales es
"fortalecer las capacidades cientificas y tecnologicas necesarias para hacer mas consistente y eficiente
la evaluacion y gestion de los riesgos alimentarios”, el que se lleva a cabo a través del aumento y mejora
de las capacidades de recursos humanos, del robustecimiento de la investigacion e innovacion y del
fortalecimiento de la capacidad analitica de los laboratorios, (Gobierno de Chile, 2009).
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Un aspecto significativo de la dimension de “las politicas” que estamos caracterizando y analizando
en este capitulo, son l0s mecanismos y principios a través de los cuales se ejercita la regulacion en
el ambito de la inocuidad alimentaria por parte de los organismos competentes. Esto adquiere mas
importancia habida cuenta de la relevancia de la regulacion como impulsor de la innovacion en el campo
de la innocuidad de los alimentos.

La regulacion de la inocuidad de los productos alimenticios comercializados y consumidos en Chile,
compilada en el Reglamento Sanitario de los Alimentos, corresponde al Ministerio de Salud. Este
Reglamento se revisa y actualiza a traves de la Comision Asesora para la Revision y Actualizacion del
Reglamento Sanitario de los Alimentos cuyas funciones son: i) asesorar al Ministerio de Salud respecto
de las modificaciones al Reglamento Sanitario de los Alimentos, ii) revisar y analizar informacion técnica
y regulacion internacional como antecedente para recomendar la adopcion o prescindencia de las
modificaciones del referido reglamento y iii) proponer trabajos en grupos especificos para la preparacion
de propuestas modificatorias a ser presentadas y evaluadas por la Comision Asesora. Tal Comision la
integran representantes de organismos publicos, de universidades, de organizaciones empresariales, de
consumidores y de sociedades cientificas. La regulacion de la inocuidad de los productos alimenticios
cuyo destino son los mercados de exportacion corresponde en el caso de productos agricolas y pecuarios
al Servicio Agricola y Ganadero y en el caso de los productos acuicolas y pesqueros al Servicio Nacional
de Pesca, respondiéndose en ambos casos a los requerimientos de inocuidad alimentaria exigidos por
tales mercados.

En relacion a los principios que ordenan y animan la regulacion de la inocuidad de los alimentos
comercializados y consumidos en el pais, estos son segln la Subsecretaria de Salud Piblica (Decreto 8
del 24 de marzo de 2015): a) la proteccion de la salud de los consumidores, considerando la existencia
de grupos vulnerables; b) enfoque preventivo y precautorio, ¢) consideracion de la factibilidad técnica
y de control, d) consideracion de aspectos comerciales y economicos, especialmente los compromisos
internacionales adquiridos por Chile y e) privilegio del consenso para la recomendacion de las
modificaciones al Reglamento Sanitario de los Alimentos.

La apertura comercial del pais y la apuesta exportadora de alimentos, entre otros a los mercados mas
exigentes del mundo, significo que los estandares de inocuidad alimentaria en el caso de los productos
de exportacion se hicieran mas exigentes, generandose al menos en un primer tiempo de tal apertura
una brecha importante entre los estandares de inocuidad exigidos a los productos destinados al mercado
domestico y aquellos exigidos para la exportacion. Esta brecha se ha ido cerrando en la medida que la
sociedad chilena se hace mas exigente en sus demandas de salud, los ingresos per capita aumentan,
la industria alimentaria y la agricultura se modernizan y el Codex Alimentarius se consolida como el
estandar piso de la regulacion en inocuidad alimentaria de los productos comercializados y consumidos
en el pais. Es claro en este contexto, entonces, que la brecha se va cerrando "hacia arriba”.
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O Los marcos de politicas especificos
para la innovacion

Desde unaperspectivaespecifica, lapoliticadeinnovacion chilena esta expresaday orientadaactualmente
por tres instrumentos principales: a) la Estrategia Nacional de Innovacion para la Competitividad, del
afio 2006, b) la Agenda de Innovacion y Competitividad 2010 - 2020, del afo 2010 y c) la Agenda de
Productividad, Innovacion y Crecimiento, del afio 2014,

La Estrategia Nacional de Innovacion para la Competitividad tiene por objetivo fortalecer los procesos
de Innovacion en el pais de manera de alcanzar el desarrollo en 2021 a través de una Economia del
Conocimiento y del aumento de la tasa de crecimiento de la productividad total de factores (PTF). Avanzar
por esta senda requiere, segln esta estrategia, corregir las fallas de mercado que afectan los procesos
de innovacion, evitar las fallas del Estado en el disefio e implementacion de as politicas pro innovacion,
tener una mirada sistémica e impulsar y consolidar una robusta alianza publico privada. La Estrategia
Nacional de Innovacion para la Competitividad también plantea que “la accion del Estado debe conservar
un adecuado balance que conjugue las fortalezas provenientes de las politicas publicas neutrales con la
necesidad de incorporar criterios de selectividad” (CNIC, 2006) y la necesidad de una institucionalidad
que de coherencia y favorezca la integracion y coordinacion del sistema nacional de innovacion.

Dicha Estrategia plantea seis objetivos estratégicos. Estos son: a) fomentar un sistema formador de
capital humano que integre la formacion de técnicos y profesionales, y la capacitacion laboral. Este
sistema debe ser flexible, integrado y basado en competencias; b)fomentar el desarrollo de la ciencia
como una de las bases de la innovacion, con énfasis en aquella investigacion cientifica mas aplicada al
desarrollo tecnologico o enfocada a dar respuesta a los problemas productivos, en particular aquella
vinculada con los sectores en que somos 0 deberiamos ser competitivos, y aquellos en que se observe
una buena relacion entre potencial y el esfuerzo a invertir para desarrollarlos; ¢) desarrollar la actividad
innovativa en las empresas, considerando innovaciones de productos, de procesos, de comercializacion
y de gestion (modelos de negocios y otros); d) generar conciencia y una actitud proactiva en la sociedad
hacia la innovacion reconociéndola, valorandola e incorporandola como un factor clave para el desarrollo
del pais, y por ende, para el bienestar de todos los chilenos, e) asegurar la gobernabilidad del sistema
y generar una institucionalidad que oriente, coordine y sincronice las politicas pablicas pro innovacion,
permitiendo la materializacion de la Estrategia Nacional de Innovacion para la Competitividady f) abordar
con especial énfasis en el desarrollo de la institucionalidad la participacion de las regiones, tanto en la
generacion de las estrategias de innovacion locales como en su aplicacion (CNIC, 2006).

Asumiendo los objetivos estratégicos plateados el afio 2006, la Agenda de Innovacion y Competitividad

2010 - 2020 reitera la meta de alcanzar el desarrollo el ano 2021 a través del surgimiento de la Economia
del Conocimiento y de un crecimiento sostenido de la productividad total de factores (PTF).
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EntalAgendaseidentificanlosejesdeaccionestratégicosaimplementar durante ladécada, enfatizandose
que “el objetivo Ultimo es promover la innovacion empresarial y la diversificacion productiva, siendo
la ciencia, la tecnologia y el capital humano factores fundamentales para lograr ese objetivo en una
perspectiva de mediano y largo plazo” (CNIC, 2010).Los ejes de accion estratégicos definidos en esta
Agenda son:1) fortalecer la innovacion empresarial; 2) generar capacidades de ciencia con orientacion
estratégica, 3) desarrollar capital humano de calidad en todos los niveles, 4) fortalecer el desarrollo de
la Tercera Mision en las universidades y 5) consolidar una institucionalidad para la innovacion.

Enlo que respecta al eje de accion estratégico “fortalecer la innovacion empresarial’, la Agenda propone
tres recomendaciones: a) impulsar un salto en la difusion de mejores practicas y tecnologias; b) desarrollar
el ecosistema para la innovacion empresarial y ¢) desarrollar dinamicas de innovacion en sectores con
ventajas competitivas (clusters). En cuanto al eje de accion estratégico “generar capacidades de ciencia
con orientacion estratégica” la Agenda realiza tres recomendaciones: a) fortalecer las capacidades de
ciencia de base, concentrando los mayores esfuerzo en vincular la investigacion con las necesidades
de conocimiento especifico asociadas a prioridades estratégicas nacionales b) fortalecer la formacion,
insercion y atraccion de capital humano avanzado, y ¢) asegurar la gobernabilidad del sistema a traveés
del fortalecimiento de la institucionalidad de conduccion y la concentracion de los programas de
apoyo a la ciencia de base en Conicyt. En lo que se refiere al eje de accion estratégico “desarrollar
capital humano de calidad en todos los niveles” la Agenda de Innovacion y Competitividad 2010 -2020
propone: a) avanzar decididamente en la construccion de un sistema de aprendizaje a lo largo de la
vida, asegurando una mayor orientacion de la formacion segln las necesidades de la sociedad vy el
mundo productivo y avanzando hacia un sistema de educacion superior de calidad; b) asegurar calidad
y pertinencia de la formacion y capacitacion, disefiando e implementando una politica de desarrollo de
una oferta de calidad en la formacion superior e incrementando los esfuerzos para contar con sistemas
de acreditacion pertinentes y que satisfagan las exigencias de nivel internacional y ¢) aumentar la
cobertura de formacion y capacitacion con foco en sectores de menores ingresos y técnicos.kn lo que
respecta al eje de accion estratégico “fortalecer el desarrollo de la Tercera Mision en las universidades”
se propone: a) incentivar el desarrollo de la Tercera Mision en las universidades y b) asegurar formacion
e investigacion pertinente y de calidad a nivel nacional y regional en las universidades del Estado. En
cuanto al eje de accion estratégico “‘consolidar una institucionalidad para la innovacion” se propone: a)
fortalecer la institucionalidad nacional para la innovacion; b) fortalecer la institucionalidad regional para
la innovacion; ¢) consolidar un sistema de evaluacion y monitoreo del Sistema Nacional de Innovacion
para la Competitividad y d) ajustar la institucionalidad para la identificacion e implementacion de hojas
de rutas en clusters meso regionales.

Abundandomasenelejedeaccionestratégico “fortalecerlainnovacionempresarial”,la Agendalnnovacion
y Competitividad 2010 - 2020 propone en lo que respecta a “impulsar un salto en la difusion de mejores
practicas y tecnologia en las empresas”: i) fortalecer centros o institutos tecnologicos con capacidad
de transferencia, adaptacion y difusion amplia de tecnologia con antenas tecnologicas vinculadas a
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instituciones lideres mundiales y 1)) generar mecanismos de subsidio que integren apoyo a la oferta y
demanda de difusion y extensionismo en sectores estratégicos que presenten brechas de productividad
importantes. También en el eje estratégico “fortalecer la innovacion empresarial’, la Agenda propone en
lo que se refiere a “desarrollar el ecosistema para la innovacion empresarial”; 1) fortalecer el apoyo al
emprendimiento innovador, agilizando el proceso de apoyo al emprendimiento y re emprendimiento e
incentivando diversos mecanismos de ‘mentoring”, asesorias de negocios y apoyo para el acceso a redes
de conocimiento global para emprendedores y il) fomentar el desarrollo de instituciones y espacios para
el fortalecimiento de la relacion ciencia - empresa.

La Agenda de Productividad, Innovacion y Crecimiento del afio 2014 (Gobierno de Chile, 2014) plantea
como objetivo sentar las bases para una Nueva Economia a través del impulso de politicas que eleven
en forma significativa y constante la productividad, avanzando en una nueva estrategia de crecimiento
y en una nueva fase del desarrollo exportador. Esta Agenda se articula a partir de cuatro objetivos
estratégicos: a) promover la diversificacion y desarrollo productivo, b) impulsar sectores con alto
potencial de crecimiento, ¢) aumentar la productividad de las empresas y d) generar un nuevo impulso
a las exportaciones. Para lograr los objetivos estratégicos mencionados la Agenda de Productividad,
Innovacion y Crecimiento se organiza en los siguientes ejes de accion: a) inversiones estratégicas y
planes de desarrollo sectoriales, b) infraestructura para el nuevo desarrollo, ¢) financiamiento y apoyo a
la gestion de las PYMES, d) impulso al emprendimiento y la innovacion, e) eficiencia en la regulacion y en
la oferta de servicios publicos, f) mejores mercados y g) nueva institucionalidad.

El eje de accion “impulso al emprendimiento y la innovacion” plantea las siguientes lineas de accion:
a) apoyo al emprendimiento en fases tempranas, b) regionalizacion del Programa Start Up Chile, ¢
apoyo al capital de riesgo temprano, d) Programa de Innovacion Empresarial, e) Programa de Difusion
Tecnologica, f) Programa de Innovacion Publica y g) Programa para la Innovacion Social. De interés
también para nuestro estudio son las lineas de accion del eje “inversiones estratégicas y planes de
desarrollo sectoriales” que plantea, entre ellas, como parte de sus lineas de accion el “Programa para la
diversificacion y productividad pesquera y acuicola” con énfasis en los temas de investigacion, procesos
productivos, certificacion, trazabilidad e inocuidad alimentaria y el "Plan de trazabilidad, sanidad y
calidad agropecuarias”.

La Estrategia Nacional de Innovacion para la Competitividad y las dos agendas descritas definen como
uno de sus principios fundamentales el de la selectividad, apostandose al desarrollo de sectores con un
alto potencial de crecimiento en el mediano y largo plazo. Es en esta perspectiva que, en la segunda mitad
de la década pasada, se decide el desarrollo de los siguientes clusters: mineria, turismo de intereses
especiales, servicios globales, acuicultura, alimentos funcionales, fruticultura y porcicultura / avicultura.
Para apoyar el desarrollo de estos clusters se impulso el fortalecimiento de cuatro areas transversales;
biotecnologia; recursos hidricos y medio ambiente; TICs; y energias renovables no convencionales,
biocombustibles y eficiencia energética.
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A partir del afio 2014 el principio de la selectividad se ha expresado instrumentalmente en Programas
Estratégicos de Especializacion Inteligentes, coordinados por la CORFO e inspirados en el concepto
de especializacion inteligente impulsado por la Union Europea (Del Castillo, J. et. al). En este contexto,
se promueven los siguientes seis Programas Estratégicos Nacionales verticales: mineria, turismo,
construccion, industrias creativas, alimentos y pesca. Adicionalmente se apoyan los siguientes Programas
Estratégicos Nacionales horizontales, o plataformas habilitantes: logistica; industria solar; industrias
inteligentes; y salud y ciencias de la vida. Por otra parte, a nivel regional se impulsan 17 Programas
Estratégicos Regionales, varios de ellos relacionados con alimentos.

Dela implementacion del principio de selectividad queda en evidencia la relevancia de las industrias
productoras de alimentos, ya sea en la version de los cluster o de los programas estratégicos de
especializacion inteligente.

La Estrategia Nacional de Innovacion para la Competitividad y las agendas descritas definen como otros
de sus principios fundamentales el trabajo conjunto publico - privado y la cooperacion ciencia - empresa,
En lo que respecta al trabajo conjunto pablico privado, es importante destacar que el Consejo Nacional
de Innovacion para el Desarrollo incorpora la participacion de representantes de distintos ambitos, entre
otros de la empresa, del gobierno y de la ciencia / tecnologia. Otras iniciativas como los Programas
Estratégicos de Especializacion Inteligente (nacionales y regionales) igualmente incorporan en sus
directorios o consejos la participacion del sector privado. En lo que se refiere a la cooperacion ciencia -
empresa, es interesante destacar que desde la politica de fomento a la innovacion se han ido generando
cada vez mas instrumentos que favorecen este proposito, de tal forma que la investigacion que se
realice sea mas pertinente a las necesidades del mundo productivo. Un buen ejemplo de instrumento
que fomenta el trabajo colaborativo ciencia empresa lo constituyen los consorcios tecnologicos.

Un aspecto relevante para favorecer y ampliar los procesos de innovacion en cualquier ambito, y por
cierto en aquel de la innovacion en inocuidad de los alimentos, es la politica de propiedad intelectual.

El objetivo general de la politica de propiedad intelectual del pais es “facilitar la incorporacion de Chile
a la economia del conocimiento y promover la innovacion, permitiendo la 6ptima apropiacion de 0s
beneficios de quienes invierten en investigacion y desarrollo en el pais y facilitando la transferencia
tecnologica, la difusion y el uso del conocimiento generado. Al mismo tiempo persigue fortalecer la
imagen de credibilidad del pais, asegurando el cumplimiento de los compromisos internacionales’,
(INECON, 2008)28,

En el campo de la innovacion en inocuidad de los alimentos, principalmente en lo que respecta a la
innovacion tecnologica, existen dos grandes ambito de | + D relacionados con la propiedad intelectual: 1)
el clasico a ser protegido por patentamiento (por ejemplo equipos, maquinarias e insumos de origen no

28 E| objetivo general de la politica de propiedad intelectual mencionado corresponde al utilizado en la "Propuesta sobre Fortalecimiento del
Sistema de Propiedad Intelectual” INECON Consultores, pero no es necesariamente el oficial. Actualmente se esta elaborando la estrategia
nacional de propiedad intelectual del pafs.
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bioldgico) vy ii) aquél que aprovecha organismos vivos y / 0 sus productos para la prevencion y el control
de peligros microbiologicos generadores de ETAs, Este Gltimo es un ambito de creciente relevancia, en la
cual estan trabajando algunos grupos de | + D del pas.

Segin el INIA (Fernandez, C. 2015)29, hay un vacio en el marco regulador nacional pues no existe una Ley
que defina el accesoy tratamiento que deben tener plantas y microorganismos. La Ley de Propiedad
Industrial que regula la proteccion mediante patentes impide el patentamiento de plantas y animales
pero exceptda a los microorganismos siempre y cuando cumplan con las exigencias basicas de novedad,
nivel inventivo y aplicacion industrial. Si no es asi, si los microorganismos estan en la naturaleza y
fueron recolectados o descubiertos y son utilizados, por ejemplo, en el control biologico, no se pueden
patentar pues los descubrimientos no se patentan. Si se pueden proteger los productos generados por
microorganismos; por ejemplo, en el caso de un antibidtico o una enzima con aplicacion industrial.
También se podria proteger una formulacion con material organico que tenga utilidad en el control de
plagas.

@ Otras iniciativas de politica relevantes
para la innovacion

Un instrumento relevante de la politica de innovacion del pais es el incentivo tributario a la inversion
privada en | + D establecido en la Ley 20.241 del ano 2012, cuyo objetivo es promover la inversion en
investigacion y desarrollo a traves del otorgamiento a las empresas chilenas del derecho a un crédito
tributario (rebaja via impuesto) equivalente a un 35% de los recursos destinados a actividades de | + D
implementadas con capacidades propias o con el apoyo de terceros. Esta misma Ley establece que el
65% restante, que no constituye crédito, podra rebajarse como gasto necesario para producir la renta.
Otra iniciativa que vale la pena destacar es la politica de atraccion de centros internacionales de
excelencia de | + D + i que ha desplegado el Gobierno de Chile a través de la CORFO desde la segunda
mitad de la década pasada. Ya se haninstalado 12 de tales centros, de los cuales algunos tienen proyectos
o0 lineas de trabajo relacionados con alimentos: el Fraunhofer Chile ResearchFoundation; la Universidad
de California Davis y el Wageningen UR Chile.

Como se mencionara en otros capitulos, actualmente existen varias iniciativas tendientes a fortalecer
los procesos de extension / transferencia tecnologica, entre ellas las impulsadas por la CORFO que
apuntan al desarrollo de los centros de extensionismo y las del Ministerio de Agricultura, las que buscan
mejorar la articulacion entre la investigacion agricola del INIA y la transferencia tecnologica del INDAP

29 Consulta electronica a Carlos Fernandez, Jefe Nacional de Propiedad Intelectual y Licenciamiento del INIA. 3 de Agosto de 2015.
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y fortalecer la extension como parte imprescindible de los procesos de innovacion. También existen
iniciativas para fortalecer el posicionamiento del tema de la inocuidad alimentaria en la extension, como
por ejemplo la capacitacion de extensionistas del INDAP que ha iniciado la ACHIPIA.

Otras iniciativas también ya mencionadas son relevantes como parte de la politica de fomento a la
inocuidad y de la innovacion en inocuidad alimentaria como los Acuerdos de Produccion Limpia,
principalmente los regionales; algunos de los programas de SERCOTEC; el FOCAL de CORFO; y el Programa
de Alianzas Productivasy el Programa Sabores del Campo del INDAP. El Programa Estratégico de Alimentos
Saludables vy algunos de los Programas Estratégicos Regionales también han incorporado, de diferente
manera e intensidad, el tema de la inocuidad de los alimentos.

@ Fortalezas y debilidades de las
politicas de innovacion*

A modo de sintesis de este capitulo realizaremos un balance de las fortalezas y debilidades de las
politicas analizadas,en virtud de sus potenciales o efectivas contribuciones a los procesos de innovacion
en inocuidad de los alimentos.

Entre las fortalezas principales se pueden mencionar: la politica de apertura comercial y la apuesta
exportadora de alimentos; el principio de selectividad y de especializacion inteligente de la politica
de desarrollo productivo y de innovacion; los diferentes fondos concursables de financiamiento pablico
de iniciativas de | + D +i; el disefio e implementacion de instrumentos de mediano vy largo plazo de | +
D + i que favorecen la articulacion de la ciencia con las empresas; la politica de atraccion de centros
de investigacion de excelencia mundial; los incentivos a la innovacion como el crédito tributario; la
incorporacion de la participacion del sector privado y de las universidades a distintas instancias de disefio
de politicas con impacto en la innocuidad y en la innovacion en inocuidad alimentaria; y los programas
de fomento de estandares y de buenas practicas de inocuidad de los alimentos. Adicionalmente es
importante mencionar la Politica Nacional de Inocuidad de los Alimentos, la politica agricola, la politica
pesquera y acuicola, y los mecanismos de regulacion del ambito de la inocuidad alimentaria dado que
contribuyen a configurar el contexto en el que se gestan y desarrollan los procesos de innovacion en
inocuidad de los alimentos, favoreciéndolos directa o indirectamente.

30 Un analisis mas completo de la estructura institucional y de las politicas para el fomento de la ciencia, la tecnologia e innovacion se
desarrollan en “Un Suefio Compartido para el Futuro de Chile” de la Comision Presidencial Ciencia para el Desarrollo de Chile del afio 2015 e
“Institucionalidad, Ciencia, Tecnologia e Innovacion” de la Comision Asesora Presidencial del afio 2013.
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Entre las debilidades de las politicas de innovacion es posible consignar: la falta de politicas de largo
plazo; politicas y / o programas con insuficiente continuidad a través de diferentes periodos de gobierno;
insuficiente “produccion” de bienes publicos; centros tecnologicos pablicos debilitados; descoordinacion
y duplicidades entre instituciones pablicas con responsabilidad en el desarrollo cientifico, tecnologico
y de innovacion; dispersion de iniciativas y de programas; débil gestion de la informacion y del
conocimiento generados en los proyectos financiados con fondos publicos; insuficientes iniciativas de
difusiony extension de tecnologias y mejores practicas de inocuidad alimentaria; la formacion de recursos
humanos en la calidad y cantidad requeridos; y los aln escasos resultados del trabajo colaborativo
ciencia - empresa. Complementariamente cabe mencionar que muchas de las iniciativas existentes en
el pais en el ambito de la innovacion estando bien orientadas son implementadas con una cobertura
modesta, no alcanzando la masa critica necesaria para generar las dinamicas y los resultados requeridos.
Adicionalmente, es relevante sefialar las aun insuficientes iniciativas para impulsar y desarrollar una
cultura nacional del emprendimiento y la innovacion.
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© El sistema nacional de innovacion
en inocuidad alimentaria, ;que tan
desarrollado esta?

Hasta ahora en este estudio se ha hablado siempre del sistema nacional de innovacion en inocuidad de
los alimentos, dando por descontado que este sistema existe. Los antecedentes y analisis realizados
precedentemente hacen posible y necesario abordar este tema en este capitulo.

En las entrevistas llevadas a cabo para este estudio, una de las preguntas realizadas a los entrevistados
fue si consideraban que existia en el pais un sistema nacional de innovacion en inocuidad de los
alimentos. Para poner las respuestas a tal pregunta en un contexto adecuado, también se consultd a
los entrevistados si ellos consideraban: a) si existia un sistema nacional de innovacion y b) si existia un
sistema nacional de inocuidad de los alimentos. La gran mayoria de los entrevistados respondio que no
existe en el pais un sistema nacional de innovacion (77%) ni tampoco un sistema nacional de inocuidad
de los alimentos (79%). Practicamente la totalidad de los entrevistados considero, de igual forma, que
en el pais no existe un sistema nacional de innovacion en inocuidad alimentaria (98%)31,

Este estudio comparte la opinion de la mayoria de los entrevistados en cuanto a que en Chile no existe un
sistema nacional de innovacion en inocuidad alimentaria cristalizado y consolidado. Lo que existen son
partes importantes de tal sistema con cierta articulacion, las que sin embargo no presentan patrones de
interaccion robustos vy las iniciativas colaborativas de mediano y largo plazo son escasas. Si atendemos
a los dominios de actores identificados y descritos en el capitulo 3, por ejemplo, en el pais existen
todos ellos, y algunos bastante consolidadamente, pero sin embargo existe un déficit de integracion
del sistema en su conjunto producto, entre otros factores, de una insuficiente coordinacion a distintos
niveles.

El analisis que estamos realizando en este capitulo debe necesariamente ponerse en el contexto
del funcionamiento y de las dinamicas del sistema nacional de innovacion y del sistema nacional de
inocuidad de los alimentos. En este sentido, lo que hemos llamado sistema nacional de innovacion en
inocuidad alimentaria es parte de otros dos sistemas: del sistema nacional de innovacion del conjunto de
las actividades economicas y productivas del pais y del sistema nacional de inocuidad de los alimentos.
El sistema nacional de innovacion en inocuidad de los alimentos, o lo que existe de él, no seria un sistema
propiamente tal, sino un subsistema de innovacion en inocuidad alimentaria compartiendo, por lo tanto,
en parte importante, el marco general y las dinamicas definidas por el sistema nacional de innovacion.
Muchas de las partes y dinamicas clave del sistema nacional de innovacion en inocuidad alimentaria
estan dadas y / o dependen, entonces, del sistema nacional de innovacion, como por ejemplo, la politica

31 os porcentajes de este parrafo estan referidos sobre un total de 43 entrevistados, quienes respondieron (as tres preguntas correspondientes.
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de desarrollo cientifico y tecnologico; la politica de formacion de recursos humanos; la politica de
incentivos tributarios a la innovacion; los fondos concursables y, en un aspecto mas amplio, la cultura de
la innovacion.

Por otra parte, el sistema nacional de innovacion en inocuidad de los alimentos comparte con el sistema
nacional de inocuidad alimentaria muchos actores y dinamicas. De esta forma, partes clave del primero
dependen del segundo, como por ejemplo, la Politica Nacional de [nocuidad de los Alimentos y las
instituciones reguladoras / fiscalizadoras existente en el ambito de la inocuidad alimentaria.

Contextualizar y entender el sistema nacional de innovacion en inocuidad alimentaria en sus relaciones
con el sistema nacional de innovacion y con el sistema nacional de inocuidad de los alimentos constituye
un primer elemento relevante a considerar en el desarrollo de las propuestas que se realizan en las
paginas siguientes. El segundo elemento es tener presente que un sistema de innovacion se fortalece
cuando se generan las condiciones para multiplicar, intensificar y hacer sustentables los procesos de
innovacion, y que éstos dependen de un conjunto muy amplio de factores. Teniendo en cuenta estas dos
consideraciones, se realizan algunas propuestas tendientes a desarrollar y fortalecer el sistema nacional
de innovacion en inocuidad de los alimentos, abordandose principalmente aquellas para las cuales existe
un espacio interesante de implementacion y sin aludir a aspectos mas estructurales que corresponden al
sistema nacional de innovacion y al sistema nacional de inocuidad de los alimentos, cuestion que supera
el proposito del presente estudio.

En términos mas especificos, el desarrollo y fortalecimiento del sistema nacional de innovacion en
inocuidad alimentaria deben concebirse y ejercitarse teniendo también en consideracion sus fortalezas
y debilidades.

No obstante el analisis realizado en este acapite, es bueno advertir que igualmente se continuara
hablando de sistema nacional de innovacion en inocuidad alimentaria, por tres razones fundamentales.
Primero porque aunque no exista en forma consolidada, existe algo mas que un esbozo de tal sistema.
Segundo porgue segln la teoria de sistemas, en general las entidades (y sistemas) son al mismo tiempo
una parte de algo mas amplio / complejo y también el todo. Y tercero, para facilitar la escritura y lectura.
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O Las debilidades y las fortalezas del
sistema nacional de innovacion en
inocuidad alimentaria.

En los parrafos que siguen se sintetizan las principales debilidades y fortalezas del sistema nacional de
innovacion en inocuidad de los alimentos, muchas de ellas identificadas y analizadas en diferentes partes
de este estudio.

El sistema nacional de innovacidon en inocuidad alimentaria presenta un importante nimero de
debilidades, entre las cuales se pueden mencionar: a) inexistencia de un nicleo de coordinacion y
orientacion del conjunto del sistema; b) débil integracion debido, entre otras aspectos, a las pocas
instancias de trabajo conjunto entre los actores de los diferentes dominios e insuficientes redes; c)
relaciones e interacciones entre los actores del sistema mayoritariamente puntuales, de corto plazo y
poco profundas; d) escasisimas alianzas estratégicas; e) carencia de una vison y apuestas de largo plazo;
f) débil relacion y trabajo colaborativo universidades / centros de | + D con el sector productivo; g) débil
posicionamiento del tema de inocuidad alimentaria en la agenda de innovacion del pais y del sistema de
innovacion en inocuidad alimentaria en el sistema nacional de innovacion; h) insuficiente investigacion
y desarrollo en temas de inocuidad alimentaria, y de la incorporacion de este tema en los programas de
extension; i) proyectos de | + D mayoritariamente de baja escala, sin articulacion y con dificultades para
su escalonamiento; j) predomino de una cultura de la reactividad, del secretismo y de la desconfianza
en las empresas en lo que respecta a la innovacion en inocuidad alimentaria y k) insuficiente formacion
de recursos humanos.

Este sistema presenta, por otra parte, importantes fortalezas, entre las cuales es posible identificar:
a) las empresas lideres de algunas industrias alimentarias, con importantes trayectorias y logros en
innovacion en inocuidad de los alimentos; b) la presencia en el pais de una gama amplia de proveedores
que venden equipos, maquinarias, insumos y servicios de alto contenido de nuevo conocimiento y / o
de Gltima generacion; ¢) una institucionalidad regulatoria en el ambito de la inocuidad de los alimentos
de prestigio mundial; d) algunas instituciones de | + D, las que han realizado y realizan significativas
contribuciones al desarrollo de la innovacion en inocuidad alimentaria en aspectos especificos; e)
la existencia de fondos pablicos que financian | + D + i, f) la existencia de instituciones de fomento
productivo con iniciativas en el ambito de la inocuidad de los alimentos, como por ejemplo la CORFO,
INDAP y el Consejo de Produccion Limpia; g) el interesante posicionamiento del tema de la inocuidad
de los alimentos en las agendas de las asociaciones gremiales vinculadas a rubros de exportacion, h)
la Politica Nacional de Inocuidad de los Alimentos, que releva la importancia de la | + D + i en inocuidad
alimentaria, e 1) la creciente consolidacion de la ACHIPIA,
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De la revision de las debilidades y las fortalezas identificadas, es posible apreciar que las primeras se
relacionan principalmente a temas sistémicos, al sistemanacional de innovacion en inocuidad alimentaria
en su conjunto, en cambio las segundas se vinculan mayoritariamente a ciertos dominios de actores o a
actores especificos. Esto confirma lo sostenido en el primer acapite de este capitulo, en cuanto a que en
el pais no existe un sistema nacional de innovacion alimentaria consolidado.

© Propuestas de desarrollo y _
fortalecimiento del sistema nacional
de innovacion en inocuidad de los
alimentos

A continuacion se presentan, en el marco de las consideraciones realizadas precedentemente, algunas
propuestas de desarrollo y fortalecimiento del sistema nacional en inocuidad de los alimentos.

1- Constitucion de un nucleo de coordinacion
estratégica del sistema nacional de innovacion en
inocuidad de los alimentos.

Constitucion de un nicleo de coordinacion estratégica del sistema nacional de innovacion en inocuidad
de los alimentos.

Este nlcleo de coordinacion debiera tener la funcion de generar iniciativas de articulacion del sistema
en su conjunto y favorecer el desarrollo de una vision y agenda estratégica. Complementariamente, tiene
la tarea de mejorar el posicionamiento del tema de la innovacion en inocuidad alimentaria en diferentes
ambitos y actores pablicos y privados.

Tal ndcleo de coordinacion estratégica pudiera estar constituido por ACHIPIA, el INTA, el Programa de

Calidad e Inocuidad de los Alimentos de la Facultad de Agronomia de la Universidad Catdlica, Laben de
la Universidad de Santiago, ICYTAL, CREAS, CORFO, INDAP, la FIA, el Ministerio de Salud, dos asociaciones
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gremiales vinculadas a las exportaciones de productos agricolas y de alimentos, dos asociaciones de
proveedores de equipos, maquinarias, insumos y servicios y un Consejero del Consejo Nacional de
Innovacion para el Desarrollo. Estas organizaciones e instituciones propuestas pertenecen a dominios
de actores diferentes, cuentan con importantes trayectorias en sus ambitos de accion y tienen en
general aproximaciones estratégicas a la inocuidad alimentaria y / 0 a la innovacion. Un rol central en la
articulacion de este nacleo de coordinacion y orientacion lo debiera ejercitar la ACHIPIA,

2- Fortalecimiento del rol de la ACHIPIA en el
ambito de la innovacion en inocuidad alimentaria.

Esta propuesta debe asumirse en el marco de lo que establece la Politica Nacional de Inocuidad de
los Alimentos, que sostiene explicitamente como uno de sus lineamientos estratégicos ‘robustecer
la investigacion y la innovacion”. Especificamente se debiera: a) establecer legalmente como una
funcion de la ACHIPIA el impulso y articulacion de iniciativas que favorezcan | + D + i en el ambito de la
inocuidad de los alimentos, aprovechando el contexto del Proyecto de Ley que la crea legalmente como
Servicio Pablico; b) ampliar las capacidades institucionales de la Agencia en el ambito de la innovacion
en inocuidad alimentaria; y ¢) "aprovechar” la participacion del Ministerio de Economia en el Consejo
Directivo de la Agencia, ministerio encargado de liderar el quehacer y desarrollo de la innovacion en el
pais.

En el ejercicio de dicho rol en el ambito de la innovacion en inocuidad alimentaria, y como parte del
ndcleo de coordinacion estratégica propuesto, ACHIPIA debiera articular la definicion de una agenda
de investigacion e innovacion en inocuidad de los alimentos. La definicion de esta agenda debiera ser
producto de una convocatoria y participacion amplia de los actores pblicos, privados, académicos y
tecnologicos que constituye el sistema nacional de innovacion en inocuidad alimentaria y en dialogo
con el Consejo Nacional de Innovacion para el Desarrollo.

ACHIPIA pudiera desarrollar, ademas, en la medida de sus disponibilidades financieras, estudios

prospectivos como insumos para ir gestando una vision y perspectiva de largo plazo en el ambito de la
innovacion en inocuidad de los alimentos.
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3- Impulso al desarrollo de visiones y alianzas de
mediano y largo plazo.

Dificilmente se puede concebir el desarrollo, fortalecimiento y consolidacion de un sistema de innovacion,
cualquiera sea su alcance geografico o tematico, sin una vision de mediano vy largo plazo, al menos de
sus actores con mayor liderazgo y que ejercitan la funcion de coordinacion y orientacion del conjunto
del sistema. Dificilmente se puede concebir ademas ese desarrollo, fortalecimiento y consolidacion sin
alianzas estratégicas entre diversos actores.

Al gobierno a través del desarrollo de una politica de estado en el ambito de la innovacion y de la inocuidad
de los alimentos; a las asociaciones gremiales vinculadas a los rubros mas dinamicos; a las empresas
lideres de cada una de las industrias agricolas y alimentarias y a las instituciones de investigacion, entre
otras, les cabe un rol insustituible en el desarrollo de esa vision de largo plazo y en la gestacion y el
ejercicio de as alianzas estratégicas sugeridas.

Aungue no es deseable descansar exclusivamente en el Estado para el desarrollo de dichas alianzas y tal
vision, los instrumentos de fomento de | + D + i de mediano y largo plazo evidentemente que contribuyen
enello. Elcasode los consorcios tecnologicos, de los centros de excelenciay algunos nuevos instrumentos
son buenos ejemplos en esta perspectiva. Desafortunadamente estos instrumentos adecuados para el
desarrollo de apuestas y alianzas de largo plazo no han incorporado mayoritariamente, por parte de los
actores que se los adjudican, el tema de la inocuidad alimentaria.

gremiales vinculadas a las exportaciones de productos agricolas y de alimentos, dos asociaciones de
proveedores de equipos, maquinarias, insumos 'y servicios y un Consejero del Consejo Nacional de
Innovacion para el Desarrollo. Estas organizaciones e instituciones propuestas pertenecen a dominios
de actores diferentes, cuentan con importantes trayectorias en sus ambitos de accion y tienen en
general aproximaciones estratégicas a la inocuidad alimentaria y / 0 a la innovacion. Un rol central en la
articulacion de este nacleo de coordinacion y orientacion lo debiera ejercitar la ACHIPIA,
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4- Puesta en marcha de instancias de
coordinacion pablico - privadas en aspectos
relevantes para la innovacion en inocuidad de los
alimentos.

Estasinstancias cumplenunafuncionde integracionimprescindible paraunsistemanacional de innovacion
en inocuidad de los alimentos, contribuyendo a que ciertas apuestas y metas de las politicas publicas y
de los actores avancen mas expedita y decididamente. Un ejemplo interesante en esta perspectiva fue
la Comision Nacional de Buenas Practica Agricolas en los afos 2000. Instancias como las propuestas
disminuyen las asimetrias de informacion y los costos de coordinacion y son espacios de interaccion y
acuerdo, pudiendo favorecer dinamicas significativas para disminuir o eliminar obstaculos o restricciones
a los procesos de innovacion en inocuidad de los alimentos y alinear voluntades, decisiones, esfuerzos,
capacidades y recursos en torno a objetivos y tareas especificas. La Comision Nacional de Estandares de
Inocuidad Alimentaria que ha propuesto la ACHIPIA se inscribe en este sentido.

5- Desarrollo de redes de innovacion en
inocuidad alimentaria.

Como se constatd en un capitulo anterior, las redes de inocuidad alimentaria son escasisimas en el pais.
En este contexto, entonces, pareciera relevante dotar de mayor actividad a la Red de Cientificos para la
Inocuidad de los Alimentos coordinada por la ACHIPIA. Del mismo modo, seria deseable el surgimiento
de otras redes, probablemente enfocadas a temas especificos dentro del amplio campo de la inocuidad
e innovacion en inocuidad alimentaria; posiblemente respondiendo a distintos intereses y coberturas
territoriales. El surgimiento de estas redes y su dinamismo debiera sustentarse en la iniciativa de
los propios actores. Dificilmente se puede concebir el desarrollo y fortalecimiento de un sistema de
innovacion sin la presencia de estas redes. En una sociedad de redes, como la actual, el desarrollo de las
redes tiene su propia dinamica, pudiendo existir redes que en algunos aspectos son complementarias y
en otros competitivas.
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6- Fortalecimiento de los actores del sistema
nacional de innovacion en inocuidad alimentaria y
de su trabajo asociativo.

Proponerse el desarrollo y fortalecimiento del sistema nacional de innovacion en inocuidad de los
alimentos exige apostar al fortalecimiento de susactoresy del trabajo colaborativo y asociativo entre ellos.
Ya se ha mencionado el necesario fortalecimiento de la ACHIPIA. En esta propuesta nos concentraremos
en los actores de | + D. Actores relevantes a potenciar en esta perspectiva son os institutos publicos
de investigacion, los institutos y centros de universidades vy, por cierto, los departamentos o unidades
relacionadas con la inocuidad de los alimentos de estas Gltimas.

El fortalecimiento de dichos actores y de su trabajo asociativo puede lograrse a partir de las sugerencias
realizadas por la Comision Presidencial Ciencia para el Desarrollo de Chile en su Informe “Un suefo
compartido para el futuro de Chile” (CNID, 2015), entre las que se destacan: a) establecer un sistema
de financiamiento sostenido en el largo plazo para centros consolidados que terminen los 10 afos de
financiamiento pablico concursable, sujeto a una evaluacion de resultados e impacto; b) establecer
fondos de financiamiento basal y una politica de overead; ¢) aumentar las capacidades de los centros,
financiando la incorporacion de jovenes investigadores, profesionalizando sus equipos y proveyéndolos
de equipamiento e infraestructura compartida; d) promover la asociacion de centros de | + D para que
renan masas criticas multidisciplinarias de investigacion con fuertes componentes regionales y de
innovacion; e) crear un plan de financiamiento de infraestructura y equipamiento cientifico de caracter
nacional y / o colaboracion internacional y f) desarrollar e implementar una estrategia nacional que
vincule a las universidades y centros de | + D con el sector privado.

7- Asignar ma%or prioridad a los instrumentos de
fomento de | + D +1que favorezcan iniciativas y
proyectos de mayor envergadura.

Ya se ha sefalado la importancia de los instrumentos de financiamiento de la | + D +ien la gestacion y
desarrollo de alianzas de largo plazo y en el fomento del trabajo colaborativo. En esta oportunidad se
enfatiza en el rol que pueden y deben cumplir estos instrumentos en la implementacion de proyectos
de mayor envergadura, mas articuladores e integradores y alineados a las prioridades estratégicas de la
inocuidad alimentaria. Estos proyectos de mayor envergadura contribuirian a la articulacion e integracion
del sistema nacional de innovacion en inocuidad de los alimentos y a disminuir la fragmentacion y
dispersion existente en los proyectos financiados hasta ahora.
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Un aspecto relevante a tener también en consideracion para superar en aparte la dispersion de [os
proyectos y mejorar el uso de los recursos pablicos es el poder establecer mecanismos mas adecuados y
expeditos para el financiamiento de iniciativas que parten como | + D pero que luego no encuentran apoyo
para su desarrollo como emprendimiento comercial y de innovacion. En algunos ambitos institucionales
pareciera existir la idea que como hay tantas necesidades de financiamiento, es mejor repartir que
apostar al escalonamiento de los proyectos. Esta vision y practica debiera superarse pues compromete
el uso eficiente de los recursos pablicos.

8- Desarrollo a nivel regional del sistema nacional
de innovacion en inocuidad alimentaria.

El desarrollo y fortalecimiento del sistema nacional de innovacion en inocuidad alimentaria debiera
sustentarse en parte importante en ecosistemas de innovacion regionales capaces de favorecer procesos
de innovacion en inocuidad de los alimentos amplios, intensos y continuos. Las regiones tienen en parte
desafios y tareas de inocuidad alimentaria similares pero en parte también diferentes. Asumiendo las
especificidades de cada region, el sistema nacional de innovacion en inocuidad de los alimentos debiera
apostar y apoyarse en el desarrollo de sistemas (o subsistemas) regionales de innovacion en inocuidad
alimentaria,

El fortalecimiento de los actores regionales; el desarrollo de agendas territoriales de innovacion en
inocuidad de los alimentos; el surgimiento de redes regionales de inocuidad alimentaria; el impulso
del trabajo asociativo entre actores y de alianzas de largo plazo; y el fortalecimiento de los recursos
humanos de las regiones, son algunos aspectos relevantes a enfrentar en la perspectiva del desarrollo
de sistemas regionales de innovacion en inocuidad de los alimentos.

9- Creacion de algunos centros que fomenten la
innovacion en rubros especificos y en los cuales
el tema de la inocuidad de los alimentos sea
prioritario, como por ejemplo en las hortalizas.

Estos centros pudieran ser creados por universidades, enalianza con otras entidades, y suobjetivo principal
seria poner a disposicion de los distintos actores de cadenas de valor especificas informacion relevante y
de calidad, analisis estratégicos y capacidades para asesorar y acompanar procesos de emprendimiento
e innovacion en los distintos eslabones. Especificamente estos centros pudieran hacer facilmente
accesibles: a) los resultados de | + D en inocuidad alimentaria financiados con recursos pablicos, b) la
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informacion existente sobre atributos de calidad nutricional de los productos en los cuales trabaja, ¢
analisis economicos de distintas opciones de comercializacion, d) directorios de especialistas en el rubro
y en ambitos relevantes para la innovacion en la cadena productiva; y e) los temas emergentes que se
estan abordando en algunos paises e instituciones de referencia, entre otros aspectos. Esta informacion
debiera complementarse con el asesoramiento y acompanamiento de los centros a los procesos de
emprendimiento e innovacion a través de gestores de innovacion, especialistas cuyo objetivo es que la
innovacion en Lo posible ocurra. Estos centros y su actividad pudieran ser, ademas, los nlcleos a partir de
los cuales se generan redes especificas de innovacion por rubros en los cuales la innovacion en inocuidad
de los alimentos sea relevante,

10- Mejora de la gestion del conocimiento
obtenido en los proyectos de | + D + i financiados
con recursos publicos.

En Chile existen importantes déficit en la gestion del conocimiento generado en los proyectos de | +
D financiados con recursos pablicos. Los proyectos con los cuales se accedio a tal financiamiento y sus
principales resultados, habida consideracion de los temas de propiedad intelectual, no siempre estan
incorporados a los repositorios institucionales y la difusion de resultados cuando se realiza en general
es poco sistematica.

En este contexto se propone dar mayor prioridad a la gestion de tal conocimiento, asumiéndose que
esta tarea es una inversion y no un gasto. Al respecto debiera avanzarse mas rapidamente en lograr un
funcionamiento pleno de los repositorios institucionales. Igualmente serfa relevante, aunque implica
esfuerzos y recursos mayores, dar seguimiento a los proyectos de | + D + i en el ambito de la inocuidad de
los alimentos y entregar informacion sobre qué paso con ellos, si finalmente fueron incorporados como
innovaciones por las empresas, si estan formando parte de alguna iniciativa de transferencia o extension
y sino en qué fallaron y por qué.

En un ambito algo distinto, ademas pudiera establecerse un espacio “centralizado” para la presentacion
y gestion de la informacion obtenida de los programas de monitoreo / fiscalizacion y de estudios
relacionados a residuos de plaguicidas y medicamentos llevados a cabo por el Ministerio de Salud, el
Servicio Agricola y Ganadero, el Servicio Nacional de Pesca y Acuiculturay el Instituto de Investigaciones
Agropecuarias. Este espacio pudiera ser administrado por la ACHIPIA,
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11- Ampliacion de los programas piblicos de
fomento tendientes a mejorar la situacion de
inocuidad de los alimentos.

Ensumomento los Acuerdos de Produccion Limpia del Consejo Nacional de Produccion Limpia, el Programa
de Buenas Practicas Agricolas del Ministerio de Agricultura y del INDAP y algunos instrumentos de la
CORFO cumplieron un rol relevante en el mejoramiento de los estandares de inocuidad alimentaria de
grupos importantes de productores de diferentes actividades y rubros agricolas y alimentarios. Algunas
de estas iniciativas o semejantes pudieran ser reimpulsadas en los anos que vienen. Los programas
Sabores del Campo y Alianzas Productivas actualmente realizados por el INDAP se inscriben en esta
perspectiva. En un ambito mas amplio, el FOCAL (Fomento de la Calidad) de la CORFO, los Acuerdos
de Produccion Limpia Regionales y algunos instrumentos de SERCOTEC también lo hacen. Todos estos
programas / instrumentos pudieran ampliarse y fortalecerse. De igual modo, pudiera incorporarse mas
activamente el tema de la inocuidad alimentaria en los diversos programas e iniciativas de extension que
se realizan en el pais.

12- Favorecer el desarrollo de una cultura de la
innovacion en el ambito de la inocuidad de los
alimentos en las empresas del sector agricola y
alimentario.

El desarrollo de una cultura de la innovacion en innocuidad de los alimentos es parte del desafio mas
amplio del desarrollo de una cultura de la innovacion en el pais y dado su complejidad no la abordaremos
en este conjunto de propuestas, a excepcion de senalar que ella depende en parte importante de la
generacion de incentivos y de lo que se haga desde niveles muy tempranos en la educacion escolar. Si
se menciona aca, es por su relevancia y porque dificilmente se podra fortalecer el sistema nacional de
innovacion en inocuidad de los alimentos sin desarrollar la cultura de la innovacion.
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Consideraciones
finales




En este capitulo se plantean las consideraciones finales del estudio, [as que se exponen a continuacion.

Las empresas agricolas y alimentarias del pais han estado incorporando diversas innovaciones en el
ambito de la inocuidad de los alimentos. Esta incorporacion ha tenido, sin embargo, momentos, ritmos e
intensidades muy distintos dependiendo en general del tamano de las empresas y de las caracteristicas
de los mercados de destino de los productos.

Las empresas de mayor tamano y que orientan mayoritariamente su produccion a los mercados mas
exigentes han incorporado mas temprana e intensamente innovaciones en el ambito de la inocuidad de
los alimentos. Una parte de estas innovaciones ha correspondido a la implementacion de sistemas de
seguridad alimentaria como ocurrio, desde la segunda mitad de los anos 90, con el Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control vy, desde principio de los anos 2000, con las Buenas Practicas Agricolas.
Posterior y complementariamente tales empresas han ido incorporando otros estandares de seguridad
alimentaria vinculados al GFSI (Global Food Safety Initiative) como el BRC (British RetailConsortium) y el
FSSC 22000 (Food Safety SystemCertification).

Las empresas de menor tamano y que orientan mayoritariamente su produccion a los mercados internos,
y dentro de estos a los menos exigentes, han ido incorporando innovaciones en inocuidad alimentaria
con mayor rezago, menos intensamente y fundamentalmente para dar cumplimiento a la regulacion
nacional. Un ejemplo de ello es la implementacion por parte de tales empresas del Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control a partir de una regulacion del Ministerio de Salud del afio 2008, cuya
implementacion se realizd en términos graduales dependiendo del tamario de las empresas y del grupo
de prioridad de los alimentos.

Como se sostuviera en distintas partes de este estudio, existen tres grandes impulsores de cualquier
innovacion, en cualquier ambito de actividad economica o productiva; el mercado, las tecnologias vy la
regulacion. En el caso de la innovacion en inocuidad alimentaria, y para un pais de economia emergente
como Chile, la regulacion es el factor que se presenta con un mayor poder de impulsar (‘obligar”) las
innovaciones, al menos para una gran mayoria de las empresas agricolas y alimentarias. Para las empresas
exportadoras y proveedoras de mercados nacionales mas exigentes, la principal fuente impulsora de la
innovacion en inocuidad de los alimentos es el mercado expresado principalmente en las cadenas de
supermercados. Es interesante destacar, no obstante, que en las industrias vinculadas a la produccion de
productos agricolas y de alimentos existen empresas que han desplegado procesos activos de innovacion
utilizando como impulsor la tecnologia y que han desarrollado en ellas una cultura de la innovacion en
inocuidad de los alimentos muy notable.
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La innovacion es un proceso esencialmente interactivo, en que distintos actores se relacionan para
crear, transformar, acceder y utilizar el conocimiento. Las economias con tasas de innovacion mayores
presentan interacciones entre actores intensas, profundas y muchas veces de mediano y largo plazo
desarrolladas en el marco de robustos ecosistemas de innovacion. De acuerdo al diagnostico realizado
en este estudio, las relaciones entre actores en los procesos de innovacion en inocuidad alimentaria
en nuestro pais son mayoritariamente puntuales, de corto plazo y de escaza interactividad, teniendo
en general baja incidencia en la creacion o transformacion del conocimiento. Preocupantemente
se identifican escasisimas alianzas de mediano o largo plazo. Es interesante destacar, no obstante,
las relaciones e Interacciones que se establecen con cierta frecuencia entre las empresas agricolas
y alimentarias con los proveedores, laboratorios y asesores técnicos, las cuales pueden extenderse
por periodos de cuatro, cinco o mas afios y que pueden llegar a tener una gran riqueza y profundidad,
generandose a partir de ellas aprendizajes conjuntos y cierta creacion de conocimientos.

En buena parte de este estudio se hizo cuenta de que en Chile existe un sistema nacional de innovacion
en inocuidad de los alimentos. Pero como fue analizado en el capitulo 6, lo que realmente existen son
partes, insuficientemente articuladas e integradas en un sistema. En este sentido, compartimos la
opinion de la mayoria de los entrevistados en el marco de este estudio en cuanto a que en Chile no existe
un sistema nacional de innovacion en inocuidad de los alimentos consolidado, sino que un sistema en
formacion.

7.- El sistema nacional de innovacion en inocuidad de los alimentos (o lo que existe de él) presenta un
importante nimero de debilidades, entre las cuales se pueden mencionar: a) inexistencia de un nacleo
de coordinacion estratégica del conjunto del sistema; b) débil integracion debido, entre otras aspectos,
a las pocas instancias de trabajo conjunto entre los actores de los diferentes dominios e insuficientes
redes; c) relaciones entre los actores del sistema mayoritariamente puntuales, de corto plazo y poco
interactivas; d) escasisimas alianzas estratégicas; e) carencia de una vison y de apuestas de largo plazo;
f) débil relacion y trabajo colaborativo universidades / centros de | + D con el sector productivo; g)
débil posicionamiento del tema de inocuidad alimentaria en las agendas de innovacion del pais y del
sistema de innovacion en inocuidad alimentaria en el sistema nacional de innovacion; h) insuficiente
investigacion y desarrollo en temas de inocuidad alimentaria, y de la incorporacion de este tema en oS
programas de extension; i) proyectos de | + D mayoritariamente de baja escala, sin articulacion y con
dificultades para su escalonamiento; j) predomino de una cultura de la reactividad, del secretismo y de
la desconfianza en las empresas agricolas y alimentarias en lo que respecta a la innovacion en inocuidad
de los alimentos y k) insuficiente formacion de los recursos humanos.
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El sistema nacional de innovacion en inocuidad alimentaria (o lo que existe de él) presenta importantes
fortalezas, entre las cuales es posible identificar: a) las empresas lideres de algunas industrias
alimentarias, con importantes trayectorias y logros en innovacion en inocuidad de los alimentos; b) a
presencia en el pais de una gama amplia de proveedores que venden equipos, maquinarias, iNSUMos y
servicios de alto contenido de nuevo conocimiento; ¢) una institucionalidad regulatoria en el ambito de
la inocuidad de los alimentos, con prestigio nacional e internacional; d) algunas instituciones de | + D,
las que han realizado v realizan significativas contribuciones en aspectos especificos de la innovacion
en inocuidad alimentaria; e) la existencia de fondos publicos que financian | + D +i; f) [a existencia de
instituciones de fomento productivo con iniciativas en el ambito de la inocuidad de los alimentos, como
por ejemplo la CORFO, INDAP y el Consejo de Produccion Limpia; g) el interesante posicionamiento del
tema de la inocuidad de los alimentos en las agendas de las asociaciones gremiales vinculadas a rubros
de exportacion, h) la Politica Nacional de Inocuidad de los Alimentos, que releva la importancia de la | +
D +1eninocuidad alimentaria, e 1) la creciente consolidacion de la ACHIPIA,

Para intensificar los procesos de innovacion en inocuidad alimentaria es imprescindible desarrollar vy
fortalecer un sistema nacional de innovacion en inocuidad de los alimentos. De o contrario, dificilmente
se podra responder de manera robusta, oportuna y continua a las exigencias de la alimentacion del
siglo XXI. Para el desarrollo y fortalecimiento de dicho sistema en este estudio se ha propuesto: a) la
constitucion de un nacleo de coordinacion estratégica de dicho sistema; b) el fortalecimiento del rol de
la ACHIPIA en el ambito de la innovacion en inocuidad alimentaria; ¢) el impulso al desarrollo de apuestas
y alianzas de mediano y largo plazo; d) la puesta en marcha de instancias de coordinacion pablico -
privadas en aspectos relevantes para la innovacion en inocuidad de los alimentos y el desarrollo de
redes de innovacion; e) el fortalecimiento de los actores del sistema nacional de innovacion en inocuidad
alimentaria y de su trabajo asociativo; f) la ampliacion de instrumentos de fomento de | + D + i que
favorezcan iniciativas y proyectos de mayor envergadura y faciliten su escalonamiento; g) el desarrollo
a nivel regional del sistema nacional de innovacion en inocuidad alimentaria; h) la creacion de algunos
centros que fomenten la innovacion en rubros especificos y en los cuales el tema de la inocuidad de los
alimentos es relevante, como el caso de las hortalizas; 1) el mejoramiento de la gestion del conocimiento
obtenido en los proyectos de | + D + i financiados con recursos publicos y j) la ampliacion de los programas
pUblicos de fomento tendientes a mejorar la situacion de la inocuidad de los alimentos. También es
necesario, aunque por su complejidad no se trabajo en este estudio, el desarrollo de una cultura de la
innovacion en términos generales y de la innovacion en innocuidad de los alimentos en especifico.

De las maltiples maneras como puede ser concebida la innovacion, una relevante es “la apropiacion
social y comercial” de lo nuevo. En este sentido uno de los aspectos indagados y analizados en este
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estudio fue el origen o fuente del conocimiento utilizado por las empresas agricolas y alimentarias en el
ambito de la inocuidad de los alimentos. Al respecto se constato que los conocimientos, expresados en
practicas o tecnologias, provienen en parte importante desde el exterior. Esta situacion evidentemente
es mas acentuada en casos de practicas y tecnologias mas intensivas en conocimientos (v/s las menos
intensivas), en empresas vinculadas a los mercados de exportacion (v/s las empresas orientas a los
mercados internos) y en empresas agroindustriales y alimentarias (v/ s las empresas de produccion
primaria como las agricolas). Igualmente se constatd que los conocimientos en inocuidad alimentaria
de origen externo mas utilizados por las empresas en el pais son incorporados a Chile por diferentes
actores (por orden aproximado de importancia): por los proveedores de maquinarias, equipos e insumos;
por las empresas alimentarias fuertemente vinculadas a los mercados de exportacion mas exigentes; por
las empresas transnacionales de alimentos con presencia en el pais; por los proveedores de asesorias
técnicas y de capacitacion;por las exportadoras; por las universidades y centros de investigacion; y por
las asociaciones gremiales de empresarios de productos agricolas y alimentarios de exportacion.

Las innovaciones en inocuidad de los alimentos en el periodo de analisis de este estudio, 2007 - 2014,
son maltiples y de muy variada intensidad e impacto. En esta oportunidad mencionaremos solo algunas,
teniendo presente o sostenido por el Manual de Oslo en cuanto a que las innovaciones pueden significar
novedad para el mundo, para un mercado o industria determinada o para una empresa. Estas son algunas
innovaciones:laimplementacion de sistemas de gestion de seguridad alimentaria (HACCP, BPM, BPA, BRCy
FSSC 22000); la ingenieria y el disefio higiénico utilizado en establecimientos de produccion de alimentos,
en equipos y maquinarias; el uso de equipos de alto contenido de nuevo conocimiento en la prevencion
de patogenos, como los equipos de altas presiones; el desarrollo y utilizacion de biocontroladores y
desinfectantes microbiologicos a partir de vegetales; el uso de modelos predictivos de desarrollo de
patogenos; kit de deteccion de patogenos mas rapidos y precisos; el desarrollo de envases activos para
alimentos y productos agricolas; la ampliacion del manejo integrado de plagas; la incorporacion de
nuevos controladores biologicos como hongos entomopatdgenos y bacterias en el control de plagas
agricolas; el desarrollo y uso de moléculas para plaguicidas de mayor selectividad, mas efectivas y con
nuevos modos de accion, como la doble sistemia; mejores métodos de monitoreo de plagas agricolas;
algunos equipos de aplicacion de productos fitosanitarios, como las pulverizadoras electrostaticas; la
utilizacion de equipos de tratamiento de aguas para riego y para aplicaciones de productos fitosanitarios
en base a luz ultravioleta; la aplicacion de formulaciones de nanotecnologia en superficies de lineas de
procesos en algunos packing; y las metodologias de analisis, cada vez mas sensibles, automatizadas y
rapidas de los laboratorios.

En este estudio se revisaron y analizaron los grupos de investigacion que trabajan en el pais en el
ambito de la inocuidad de los alimentos. Los principales temas desarrollados por tales grupos en o
que respecta a los peligros quimicos son: residuos fitosanitarios (en frutas, hortalizas y vinos); nuevos

96



contaminantes quimicos derivados del procesamiento de alimentos (acrilamida y furanos); compuestos
formados en procesos de fermentacion (aminas bidgenas y ocratoxina) y contaminantes ambientales
(dioxinas, furanos y DL - PCBs en productos del mar). Ademas muy incipientemente aparece algo de
investigacion en disruptores endocrinos. En lo que respecta a los peligros microbiologicos, los principales
temas de investigacion son: distintos aspectos del desarrollo, ecologia, factores de riesgo, trasmision
y susceptibilidad de patogenos (principalmente de Campylobacter, Vibrio parahaemolyticus y Listeria
monocytogenes); desarrollo de productos biolégicos / naturales como desinfectantes / biocontroladores
(principalmente extractos de distintos vegetales y frutas con efectos antibacterianos); envases activos
(principalmente con compuestos bioactivos antimicrobianos); y uso de luz ultravioleta pulsada y del
ozono en el control de patogenos. Otras lineas de investigacion identificadas son: el uso de marcadores
moleculares en trazabilidad de productos acuicolas; aplicaciones de nanotecnologia en inocuidad
alimentaria; y modelos matematicos para estimar la vida Gtil de los alimentos y el desarrollo de
patdgenos.

Es relevante destacar que las innovaciones en inocuidad de los alimentos seguiran encontrando en
sus principales impulsores fuerzas para fortalecer su dinamismo en el futuro cercano. En la regulacion
nacional tales fuerzas se encontraran en estandares de inocuidad alimentaria mas exigentes a medida que
aumentan los ingresos per capita del pais y la preocupacion de los chilenos por la salud se incrementa. En
la regulacion de otros paises se encontraran igualmente en nuevas exigencias como lo esta significando,
por ejemplo, la Nueva Ley de los Alimentos de Estados Unidos (Food Safety ModernizationAct). Desde
los mercados las fuerzas impulsoras provendran, entre otros ambitos, de los nuevos requerimientos de
los sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos reconocidos por la Iniciativa Global para la
Seguridad Alimentaria (GFSI) y de las exigencias de prevencion para hacer frente a los nuevos peligros
microbiologicos y quimicos. Desde la tecnologia, por otra parte, los impulsos provendran desde muy
amplios y diferentes ambitos como pueden ser, y solo por citar algunos, el de las ingentes aplicaciones
de la nanotecnologia, de la biotecnologia, de las TICS, de la fotonica y de sus convergencias en la
prevencion y control de los peligros para la inocuidad de los alimentos; el del desarrollo y la utilizacion
creciente de biocontroladores y desinfectantes naturales; el de los envases activos; el de la ingenieria y
disefio higiénico de plantas elaboradoras de alimentos, de equipos y de maquinarias; el del desarrollo de
modelos predictivos de la vida Gtil de los alimentos y del desarrollo de patogenos; y el de los avances en
la investigacion sobre la resistencia a antimicrobianos de los patogenos generadores de ETAs,

En el desarrollo de los capitulos de diagnostico de las diferentes dimensiones del sistema nacional de
innovacion en inocuidad de los alimentos, fueron utilizados parcialmente algunos instrumentos analiticos
desarrollados por el Banco Mundial y el Instituto InterAmericano de Cooperacion para la Agricultura. Con
las adaptaciones del caso, estos han sido instrumentos metodologicos de gran utilidad en este estudio.
Es importante consignar, en este contexto, la dificultad encontrada para obtener informacion
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para algunos aspectos relevantes del diagnostico como aquella relacionada a los proyectos de | + D +1,
a la implementacion de ciertas regulaciones y a las brechas de inocuidad alimentaria de ciertos rubros.
Estos son temas sobre l0s que necesariamente debieran invertirse esfuerzos y recursos pues dificilmente
habra intensificacion de los procesos de innovacion si no se mejoran los mecanismos de gestion de
la informacion y del conocimiento existentes en el pais. Complementariamente, pudiera estudiarse la
posibilidad de incorporar algunas preguntas especificas en la Encuesta Nacional de Innovacion realizada

por el INE - Ministerio de Economia de tal forma de tener informacion representativa sobre la situacion
de la innovacion en la inocuidad de los alimentos.
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ANEXON° 1

Listado de Entrevistados

Andrea Araya, Gerente de Sustentabilidad de SUBSOLE.

Edmundo Araya, Secretario General de ASOEX,

Flavio Araya, Director Estandares Productivos de la Fundacion Chile.

Silvia Baeza, Coordinadora de Inocuidad del Departamento de Nutricion y Alimentos del Ministerio de Salud.
Leonardo Bustamante, Consultor SAT de INDAP, Programa Alianzas Productivas VII Region.

Soledad Bengoa, Consultora Técnica de PRINAL,

Ricardo Adonis, Gerente de Desarrollo de la Fundacion de Desarrollo Fruticola (FDF) y Secretario Ejecutivo
de Chile GAP.

Macarena Castillo, Gerente Gestion de Calidad de Cecinas La Osorno.

Gabriel Assandri, Country Head Bayer Chile.

Alejandra Aburto, Jefa Subdepartamento de Vifias y Vinos, Inocuidad y Biotecnologia del SAG.

Gustavo Berlien, Subgerente de Aseguramiento de la Calidad de Coldn.

Marcia Costa, Directora Ejecutiva del Instituto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (ICYTAL), U. Austral
Roberto Contreras, Subgerente Negocios Area Alimentos de INDURA

Nelson Caro, Consultor de Riego de la VI y VIl Region.

Héctor Echeverria, Director Nacional de la FIA.

Patricio Feres, Gerente de Innovacion Corfo y Director Ejecutivo de Innova Chile

Maria Angélica Fellenberg, Directora Programa de Calidad e Inocuidad de los Alimentos Fac. Agronomia PUC
Guillermo Figueroa, Jefe de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos y Probioticos del INTA

Marisol Figueroa, Gerente General de Asociacion de Alimentos y Bebidas de Chile, AB Chile

Andrés France, Director del Centro Tecnologico de Control Bioldgico de la Estacion Quilamapu del INIA
Ximena Fuentes, Presidente de Sociedad Chilena de Microbiologia e Higiene de los Alimento (SOCHMHA)
lvan Gajardo, Encargado Horticola de la Division de Fomento del INDAP

Monica Galleguillos, Gerente General de GCL Capacita

Maria José Galotto, Directora de Laben, Laboratorio de Envases de la Universidad de Santiago

Marian Geluk, Directora Ejecutiva de Wageningen UR Chile

José Ignacio Gémez, Jefe Division de Proteccion Pecuaria del SAG

Guillermo Gonzalez, Gerente General de Chile Alimentos

Pedro Guerrero, Gerente Departamento de Sanidad e Inocuidad APA / ASPROCER

Mario Gonzalez, Jefe de Aseguramiento de la Calidad de Marine Harvest

Johanna Guzman, Coordinadora Nacional de los Acuerdos de Produccion Limpia, Consejo Nacional de
Produccion Limpia

Claudio Hidalgo, Coordinador del Programa de Alimentos del INIA

Erich Jaeger, Gerente Food Safety Walmart

Juan Jiménez, Jefe de Departamento de Mercado de Division de Fomento de INDAP
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Gonzalo Jordan, Presidente Ejecutivo de Programa Estratégico de Alimentos de la CORFO

Veronica Larenas, Jefe de Proyecto Alimentos y Biotecnologia de la Fundacion Chile

Maria Elvira Lermanda, Gerente de la Asociacion Nacional de Fabricantes e Importadores de Productos
Fitosanitarios Agricolas (AFIPA),

Jaime Labbé, Gerente de Calidad de PODUCTOS FENANDEZ S.A.

Michel Leporati, Secretario Ejecutivo ACHIPIA

Matias Medina, Gerente General del Instituto Tecnolégico del Salmon (INTESAL)

Cristian Meyer, Gerente de Innovacion y Desarrollo de AGROSUPER

Loreto Mendoza, Encargada de la Calidad y Certificaciones de los campos de La Hornilla Fruits

Luis Miquel, Gerente General Consorcio Papa Chile

Manuel Miranda, Coordinador Area Vinculacion con Sistema de Fomento e Investigacion y Desarrollo de la
ACHIPIA

Guillermo Ortiz, Sugerente de Procesos de Laboratorios EUROFINS

Octavio Oltra, Jefe Departamento de Investigacion y Desarrollo de Consorcio Lechero

José Luis Palacios, Coordinador de | + D + i del Centro de Estudios en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
(CECTA) U. de Santiago

Patricio Parra, Gerente General Consorcio Vinos de Chile

Rodrigo Pavez, Jefe de Programa de Alianzas Productivas de INDAP

Franco Pedreschi, Director Dpto. de Quimica y Bioprocesos Facultad de Ingenieria PUC

Ana Karina Peralta, Directora Técnica del Centro de Inocuidad de los Alimento U. de Talca

Wolfgang Peralta, Subgerente de Investigacion y Desarrollo de AGROSUPER. Produccion de Cerdos.
Constanza Quiroz, profesional de la Division Salud de 3M

Carlos Quiroz, Investigador de Intihuasi, INIA

Gonzalo Rivas, Presidente Consejo Nacional de Innovacion para el Desarrollo

Jorge Riquelme, Investigador de Raihuén, INIA

Monica Rojas, Subdirectora de Division de Comercio Exterior de SERNAPESCA

Jorge Rojas V., pequefio productor del Programa INDAP / Walmart, comuna de Maule.

Hernan Rojas, Director CERES BCA

RenateSchobitz, ex investigadora del Instituto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (ICYTAL)

Carolina San Martin, Jefe Area de Inocuidad del Instituto Tecnologico del Salmaon (INTESAL)

Gabriel Selles, Coordinador Nacional de Programa de Hortalizas del INIA

Juan Carlos Sepiilveda, Gerente General de FEDEFRUTA

Francisco Serén, Gerente de la Union Nacional de la Agricultura Familiar (UNAF)

Claudia Uriarte, Quality Manager de Agroindustrial Surfrut Ltda.

Alberto Veloso, Gerente de Negocios Agricolas de LABSER

César Valdés, Miembro del Directorio de la Corporacion Nacional de Consumidores y Usuarios (CONADECUS)
Abelardo Villacura V., pequefo productor del Programa INDAP / Walmart, comuna de Maule,

Yesenia Viscarra, profesional de TecsiNox, empresa de tratamiento de agua.

Maria Elvira Zuiiiga, Directora Ejecutiva del Centro Regional de Estudios en Alimentos Saludables (CREAS)
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ANEXO N° 2

Formato de Entrevista::

Entrevista estudio "diagnostico y propuesta de fortalecimiento del
sistema nacional de innovacion en inocuidad alimentaria”

Nombre del Entrevistado:

Funcion en la empresa:

Fecha de realizacion de la entrevista:

Empresas agricolas y alimentarias

¢ Qué certificaciones en el ambito de la inocuidad de los alimentos tiene
esta empresa?

¢Cuales son, a su juicio, las dos o tres principales innovaciones en
inocuidad alimentaria que ha realizado la empresa en el Gltimo tiempo?

Piense en los ltimos 3 o 4 afos. Pueden ser innovaciones en practicas, en tecnologias, en maquinaria, etc.

¢En Listeria monocytogenes? ;En envases? ;En BPA (si correspondiera)?
¢En HACCP?

32 En este anexo se presentan las preguntas incorporadas en el formato de las entrevista realizadas a: i) las empresas agricolas y alimentarias
v i) los centros de investigacion. Las entrevistas realizadas a los otros actores del sistema de innovacion en inocuidad alimentaria se ajustan a
sus propias realidades, teniendo en parte importante como base las preguntas presentadas en este formato.
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¢De tales innovaciones cual representd mayores exigencias para la
empresa? ;Qué exigencias?

Ordena, por favor, de mas a menos exigencias. Exigencias en gestion, inversiones, capacidades, etc.

¢:De donde obtuvieron el conocimiento/ tecnologia / practicas para tales
innovaciones? ¢ Cuales fueron las tres principales fuentes o0 mecanismos?

Del total de conocimientos (practicas, tecnologias, conocimiento) que utilizan en la empresa en el ambito
de la inocuidad de los alimentos,

¢Qué porcentaje aproximadamente es de origen nacional y qué porcentaje
aproximadamente es de origen externo?

Son solo aproximaciones indicativas.

¢A su juicio, de qué factores dependieron principalmente las innovaciones
gue ustedes realizaron?

¢La empresa tiene unidad o departamento de | +D +i? jRealizal +D +1i
en el ambito de la inocuidad de los alimentos?

¢COmo se estan preparando para la Nueva Ley de los Alimentos de USA?
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Centros de investigacion

En el ambito de la inocuidad de los alimentos: ; Qué hace vuestro Centro
/ Instituto / entidad?

¢Existe alguna practica, tecnologia o producto que hayan desarrollado
en el ambito de la inocuidad y que se haya o se esté incorporando por
las empresas agricolas o alimentarias?

Piense en los Gltimos 5 afos, aproximadamente.

¢Cuales son los principales mecanismos de difusion / transferencia
utilizados por ustedes?

¢Cuales son, a su juicio, algunos temas criticos de los instrumentos del
estado para el financiamiento de iniciativas / proyectos en el ambito de
la inocuidad de los alimentos?

¢ Tienen proyectos con el sector privado?
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¢Existe alguna instancia de conversacion o trabajo conjunto con otras
universidades o institutos nacionales en el tema de inocuidad de los
alimentos?

Comun a todos los actores
En el ambito de la inocuidad de los alimentos:
¢Con qué actores la empresa/ entidad tiene mas interacciones / relaciones?

Ojala pudiera nombrarlas en orden de importancia.

En cuanto a las relaciones mas importantes describa, por favor, tales relaciones.

¢Cuales son las principales actividades, contenidos, objetivos de tales
relaciones? ;Cuanto tiempo tienen?

¢Cual es la interaccion o relacion mas profunda y de mas largo plazo en el
tema de la inocuidad alimentaria? ; Con alguno de dichos actores tienen
alguna alianza estratégica?

;La empresa/ entidad participa en alguna red de inocuidad alimentaria,
formal o informal? ¢ Cual?
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¢Existe alguna instancia de conversacion entre las empresas / entidades
sobre el tema de innocuidad de los alimentos?

¢Cree Ud. que existe un sistema nacional de innovacion en inocuidad
alimentaria?

De 1 a7 ;como calificaria Ud. el ambiente o clima de innovacion en
nuestro pais?

De 1 a7 ;como calificaria Ud. el ambiente o clima de innovacion en
inocuidad en nuestro pais?
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¢Cuales son, a su juicio, las tres actitudes mas caracteristicas de las
empresas en relacion a la innovacion en inocuidad de los alimentos?

- Cooperacion - confianza - competencia - despreocupacion

- Pasividad - reactividad - free rider - proactividad

- Secretismo - Cierre aideas de otros ~ -Ambientes laborales jerarquizados
- Reflexion y aprendizaje de los éxitos y los fracasos - Desconfianza

Pensando en una agenda nacional de | + D +i en el ambito de la inocuidad de los alimentos,

¢Cuales cree Ud. que debieran ser los tres o cuatro temas mas relevantes
a incorporar?
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ANEXONP° 3

Clasificacion de peligros quimicos

Categoria Peligros

Contaminantesambientales Metales pesados, dioxinas, furanos
Compuestostoxicosderivados del Ac. grasos trans, acrilamida, furano

procesamiento de los alimentos

Toxicosnaturales presentes en los alimentos Aflatoxina, ocratoxina
Sustanciasprohibidas o no autorizadas Colorantes Sudanes I-1V, Melamina

Fuente: Leporati, M. (2015). “La calidad e inocuidad de los alimentos: estandares de excelencia para una tarea nacional”. ACHIPIA.
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ANEXO N° 4
Proyectos de |l + D + i de inocuidad

alimentaria identificados desde el
Catastro FIA/CORFO/PIA +S



Afio de

i 2L 25 i A Fondo de e Duracion del
Institucion y Grupo de Investigacion  |Proyecto Clasificacion tematica i 3 inicio del
financiamiento proyecto
proyecto
Mesocosmos marino parala investigacion y el Vibrio parahameolyticus FONDEF 2008 36 meses
desarrollo del control de vibrio parahameolyticus |(6)
através de herramientas biotecnolégicas basadas
Universidad Catdlica del Norte. Bahia de Antofagasta como reservorio de vibrios  |Vibrios patogenos (6) U.de 2009 24 meses
Departamento de Cs. Quimicas y patégenos Antofagasta
Farmacelticas.
Unidad de analisis genéticos para la inocuidad Generales (17) FIC 2010 9 meses
alimentaria de productos pesqueros e
investigaciones relacionadas
Desarrollo de estrategias de manejo fitosanitario |Residuos fitosanitarios(1) |Subsecretaria 2010 36 meses
INIA, Centro Regional de Investigacién|para frutales de exportacion tendientes a reducir de Agricultura
Intihuasi. Reduccién de uso de el uso de plaguicidas
plaguicidas en frutales de exportacién
Reduccién de residuos de plaguicidas através de |Residuos fitosanitarios (1) |Innova Chile 2012 18 meses
difusidn y transferencia en manejo integrado de
plagas en citricos en la Region de Valparaiso
Programa de difusién y transferenciade Residuos fitosanitarios (1) |Innova Chile 2011 20 meses
tecnologfas en el manejo de plagas y
enfermedades de hortalizas de hoja
Difusién y transferencia tecnolégica en Manejo Residuos fitosanitarios (1) |Innova Chile 2008 36 meses
CREAS. Desarrollo de tecnologias para |Integrado de Plagas (MIP), en uva de mesay
una agricultura sustentable en la nogales, para agricultores de las Provincias de San
obtencion de alimentos saludables. |Felipe y Los Andes
Desarrollo de Tecnologias Noveles de Manejo de  |Residuos fitosanitarios (1) |Innova Chile 2008 36 meses
Plagas para la Produccién sustentable de Citricos
Mejoramiento de |a gestion ambiental en la Residuos fitosanitarios (1) |Innova Chile 2008 36 meses
produccién de uva mediante el control del burrito
de lavid (Naupactus xantographus ) a través de la
seleccién de aislamientos nativos y desarrollo de
formulados de nematodos parasitos
Effects of Packagingand Lighting on shelf life of |Modelos matematicos para |FONDECYT 2009 36 meses
commercially sterilized pouch —packed salmon: estimar vida atil (14)
mathematical model for shelf life estimation.
Universidad Federico Santa Maria,
Departamento de Ingenieria Quimica.
Procesamiento de Alimentos y Desarrollo de envases con tecnologias para Envases activos (11) Innova Chile 2012 S/i
Biprocesos. mejorar la condicién de las exportaciones de
arandanos a Asia, USA y UE. — MONIKA
Pasteurizacién de vino mediante luz ultravioleta |Uso de luz ultra violeta Vicerrectoria 2010 12 meses
pulsada: determinacion del efecto de destruccion |pulsada para el control de  |PUCY
microbiana en las caracteristicas quimicas microorganismos (5)
Pontificia Universidad Catélicade ~ |elevantes
Valparaiso, Facultad de Ciencias,
Instituto de Quimica. Laboratorio de  [jnactivacion de un microorganismo patégeno Uso de luz ultra violeta Vicerrectorfa ~ [2012 12 meses

Fotofisica y espectroscopia Molecular.

patrén en leche de cabra mediante luz ultravioleta
pulsada

pulsada para el control de
microorganismos (5)

PUCY
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Obtencidn de nuevos productos naturales Productos naturales Fundacion 2008 36 meses
biocontroladores a partir de plantas medicinales |desinfectantes / COPEC-UC
chilenas. biocontroladores (4)
PUC, Facultad de Agronomia.
Bioprospeccién de recursos Naturales [— - — -
Vegetales Endémicos. Blofelnales de ml.eles endémicas 1-19 Chi re.con Prul.:lu::tus naturales FONDEF 2009 24 meses
propiedades desinfectantes: una innovacién desinfectantes /
sustentable con identidad pais biocontroladores (4)
Minimizacion de la Formacion de Acrilamida en Nuevos contaminantes FONDEF 2011 36 meses
Alimentos de Consumo Masivo en Chile, quimicos derivados del
procesamiento de
alimentos (2)
Technalogies for furan mitigation in food Nuevos contaminantes FONDEF 2011 36meses
PUC, Programa de Alimentos processed at high temperatures quimicos derivados del
Sab , Inocuos y Saludables (ASIS procesamiento de
uc) alimentos (2)
Compuestos fitosanitarios y su permanenciaen Residuos fitosanitarios(1) |S/i S/i S/i
sus residuos de frutas v hortalizas.
Microparticulas de extractos de cdscara y semilla  |Productos naturales FONDECYT 2012 36meses
de granada (Punica granatum ) con efecto desinfectantes /
Universidad de Chile, Facultad de antibacteriano para su aplicacién en arilos y biocontroladores (4)
Gendes Agrariasy Forestaless Centro Technalogy Innovations Applied to Novel Fresh-  |Tecnolgias para alimentos |FONDECYT 2009 36 meses
de Estudios de Postcosecha (CEPOC). ; L
cut Leaf Vegetables: Quality and Food Safety minimamente procesados
(10)
Evaluaciony optimizacion de |os factores que Evaluacidn de factoresde  |Vicerrectoria 2007 36 meses
influyen en lainocuidad de alimentos enbase a  |riesgo eninocuidad (13)  |Investigacién U
Universidad de Chile, Facultad de recursos marinos y desarrollo de alimentos de Chile
Ciencias Quimicas y Farmacéuticas. - - -
£ : : 5 Bioenvases a base de quinoa, quitosano con Envases activos(11) INNOVA CORFO |2012 36 meses
Microbiologia Aplicada. )
agentes activos nanoencapsulados para aumentar
lavida atil de frutas de bajo pH
Species composition, genetic diversity and Trazabilidad: Usode FONDECYT 2013 36 meses
population structure of Mytilus in southern Chile |marcadores moleculares
using species-specific, microsatellite and SNP DNA|(9)
markers. Applications in traceability: species
Universidad de Chile, Facultad de identifii:atilfm and geographicorigin
Ciencias Quimicas y Farmacéuticas. desermitiation
Uso de marcadores moleculares.
Utilizacién de Marcadores Moleculares en Trazabilidad : Uso de CONICYT 2011 12 meses
Acuicultura. Aplicaciones en Trazabilidad y marcadores moleculares
Denominacién de Origen Geografico de Mylitus (9)
chilensis
Universidad de Chile, Facultad de Evaluacion y optimizacion de los factores que Evaluacidn de factoresde  |Programa 2007 36 meses
Ciencias Veterinarias y Pecuarias. influyen en lainocuidad de alimentaos en base a riesgo en inocuidad (13) Domeyko
recursos marinos y desarrollo de alimentos Universidad de
funcionales con componentes o subproductos de Chile
estos
Grant for Insertion of young scientists into Generales (17) Insercién de 2011 36 meses
University. Development of new research lines in Capital Humano
food technology and food safety: bases for Avanzadoen la
improvement of food industry and reinforcement Academia
of teaching.
Universidad de Chile, Instituto de Ecology of Vibrio parahaemolyticus and effects of |Vibric parahaemolyticus Fondecyt 2011 36 meses
Nutricién y Tecnologias de los bacteriophages on the growth and evolution of (6)
Alimentos (INTA). Biotecnologiaen  |the pandemicstrain.
Alimentos.
Ecology and evolution of Vibrio parahaemolyticus |Vibrio parahaemolyticus Fondecyt 2007 36 meses
in the Chilean coasts (6)
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Determinar la factibilidad de uso de bacterias Campylobacter (6) Innova Chile 2012 6 meses
lacticas, bacteriocinas y/o fitoquimicos para
reducir la prevalencia de Campylobacter jejuni en
carcasas de pollo
Red Universitaria Nacional de Evaluacién en de Generales (17) Programa 2008 2 afios
Universidad de Chile, Instituto de peligros bioldgicos y quimicos de alimentos. Domeyko,
Nutricién y Tecnologias de los Universidad de
Alimentos (INTA). Laboratorio de Chile
Microbiologia y Probi
Evaluacion del riesgo de contaminacién Campylobacter (6) FONDECYT 2006 2 afios
microbioldgica con Campylobacter jejuni durante
el proceso de faenamiento de pollos broiler
Universidad del Desarrollo, Facultad |Desarrollo de un producto orgdnico para el control |Residuos de medicamentos|Direccién de 2012 12 meses
de Medicina - Clinica Alemana, y prevencién de Loque Americana, una de las (20) investigacion,
Instituto de Ciencias. Diagndstico y enfermedades mas severas de la abeja melifera Universidad del
control de patégenos de abejas Desarrollo
meliferas.
Estudio de viabilidad de Listerio monocytogenes, |Uso de ozono para el Privado 2009 3 meses
en presencia de ozono y en una atmasfera de CO2 |control de
microorganismos (5)
Listeria momocitogenes (6)
Universidad de Santiago. Centro de IEst:dm dell efe:m Tm:]erce sobreila vida L;tﬂ de Uscltdel Zznnu parael Privado 2010 4 meses
Estudios en Clenclay Tecnologlade |12 :gfas, aapdi‘;:_acugn e dzonty el Envasadan; [contralde "
los Alimentos (CECTA). atmésfera modificada microorganismos (5)
Disefio de un Sistema de Desinfeccion y Envasado, | Tecnologias para aumentar |Gobierno 18 meses
que permita aumentar |a vida ttil de Hortalizas  |vida Gtil de los alimentos  |Regional
Procesadas en la Region Metropolitana (14) Metropalitana
Universidad de Santiago, Facultad Presencia de contaminantes de origen Compuestos formados en |DICYT - USACH  |2009 2 afios
Tecnoldgica. Laboratorio de microbioldgico (aminas biogénicas y ocratoxina A) | procesos de fermentacién
biotecnologia y microbiologia en vinos tintos producidos en forma tradicional y |y téxicos naturales
aplicada. orgdnica presentes en alimentos(3)
Desarrollo de Envases Activos con capacidad Envases activos (11) FONDEF 2007 36meses
[Antimicrobiana para productos Acuicolas
destinados a la exportacién
Envases Activos. Nueva tecnologfa para Envases activos (11) Innova Chile 2008 12 meses
comercializar y exportar alimentos sanos, inocuos
y con mayor vida util
Fortalecimiento en investigacion desarrollo e Envases activos (11) Conicyt 2008 36meses
innovacion de envases activos para alimentos
Centro para el desarrollo de la nanocienciay Generales (17) Conicyt 2009 5 afios
nanotecnologia
Fabricacién y caracterizacién de envases activos  |Envases activos (11) Conicyt 2009 12 meses
con actividad antimicrobiana
Extension de la vida (til de berries frescos Envases activos (11) FONDEF 2010 36meses
Universidad de Santiago, Facultad | mediante el uso de envase eco-activo
Tecnolégica. Laboratorio de Envases
(LABEN).
Disefio de un Sistema de Desinfeccidn y Envasado, | Tecnologias para aumentar |CORFO 2011 36meses
que permita aumentar la Vida Util de Hortalizas vida til de los alimentos
Procesadas en la Region Metropolitana {14)
Aplicacion de la nanotecnologia en el disefiode  |Aplicaciones de Innova Chile 2012 6 meses
una sistema capaz de extender |a vida util de nanotecnologia (15)
vegetales en refrigeradores
Desarrollo de nuevos envases antimicrobianos Envases activos (11) Innova Chile 2012 6 meses
para alimentos basados en nanoparticulas Aplicaciones de
activables al momento de envasar nanotecnologia (15)
Desarrollo de nuevos envases antimicrobianos Envases activos (11) 2010 36meses
para alimentos basados en nanoparticulas Aplicaciones de
activables al momento de envasar nanotecnologia (15)
Study of Specific Migration of Bisphenol (an Disruptor endocrino (8) 2012 36meses

Endocrine Disrupting Agent), from Packaging
Materials
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Determinacién de dioxinas, furanos y DL-PCBs en |Contaminantes Sociedad 2008 12 meses
productos del mar, mediante la aplicacién del ambientales (7) Nacional de
bioensayo HAIIE Pesca
Untveislaai Mayor, Facultad de Determinacion de dioxinas, furanos y DL-PCBS en |Contaminantes SGA Ltda. 2008 12 meses
Eie‘ncias Silvo_a.gropecuaria.s. C?n‘tm tejidos de moluscos de |a Caleta Totoralillo Norte, jambientales (7)
de igaciones Eco toxicoldg mediante la aplicacién del bioensayo HAIIE
(CIEMAYOR),
Ensuring Seafood Safety in Latin America and the |Biomonitoreo de ARCALCIIl 2009 24 meses
Caribbean Through a Regional Programme for the |contaminantes (16)
Biomonitoring of Contaminants in Melluscs and
Certificacion de inocuidad alimentaria, monitoreo |Residuos fitosanitarios (1) [Innova CORFO - |2006 5 afios
de residuos de pesticidas y otros contaminantes Consorcios
envinos Tecnoldgicos
Universidad de Talca, Centro
Tecnolégico de la Vid y el Vino. Evaluacién del control microbiolégico ensalasde |Evaluacién del control de  |Comercial 2008 12 meses
envasado, mediante el empleo del equipo factores de riesgo en Granasud Ltda.
airocide inocuidad (13)
Seleccién molecular de cepas lacticas nativas con |Compuestos formados en |Programa de 2012 1afio
baja actividad descarboxilasa para la produccion  |procesos de fermentacion |Atraccion e
de vinos tintos con reducidas concentraciones de |(3) Insercion de
Development of enzymatic biosensors based on  |Biosensor enzimatico (12) |Fondecyt 2012 24 meses
mesoporous materials for rapid environmental
and food monitoring.
Biodiversidad y dindmica de poblaciones de Compuestos formados en [Innova Bio Bio  |2012 12 meses
bacterias acido lacticas presentes en vinos procesos de fermentacién
Chilenos y su ral como productoras de aminas (3)
Identification of the principal resposible sources |Compuestos formados en |Proyecto 2012 24 meses
of biogenic amines presence in Chilean beers. procesos de fermentacion (|ENLACE
Universidad de Concepcién, Facultad 3)
de Farmacia Caracterizacién Quimica y Evaluacion de las Productos naturales DiUC 2010 24 meses
Propiedades Antioxidantes y Antimicrobianas de |desinfectantes /
Especies del Género Ugni en Chile. biocontroladores (4)
Seleccién molecular de cepas lacticas nativas con  |Compuestos formados en [Innova Bio Bio |2010 24 meses
baja actividad descarboxilasa para la produccion | procesos de fermentacion
de vinos tintos con reducidas concentraciones de |(3)
Estudio de prevalencia de ocratoxina en cafés Compuestos formados en |Innova Bio Bio |2010 12 meses
comercializados en chile: importancia toxicol6gica | procesos de fermentacién
de los niveles detectados. (3)
Global evaluation of deleterious compounds in Evaluacion de factoresde |Fondecyt 2008 36 meses
Chilean wines. riesgo en inocuidad (13)
Estudio de dieta total e inocuidad alimentaria: Nuevos contaminantes S/i 2007 24 meses
desarrollo y validacién de metodologfas analiticas |quimicos derivados del
para la determinacion de laingesta de sustancias |procesamiento de
Universidad Austral de Chile. Instituto|tOxicas (acrilamida) generadas en los procesos alimentos (2)
de Cienciay Tecniologia de los productivos de Ios alimentoe -
A (IcYTAL) Desarrollo de biocontroladores de Listeria Productos naturales FONDEF 2006 36meses
monocytogenes para su incorporacion al desinfectantes /
procesamiento industrial del salmén biocontroladores (4)
Assesment of the occurrence, diversity and Campylobacter (6) FONDECYT 2011 12 meses
antimicrobial susceptibility of underestimated-
zoonotic pathogens belonging to the
Campylobacteraceae Family
Interactions among zoonotic species of Arcobacter |Arcobacter (6) FONDECYT 2011 24 meses
and Acanthamoeba castellanii: survival,
transmissibility and pathogenical and
susceptibility changes of arcobacter as
endosymbiont and occurrence of endosymbiatic
Campylobacter insulaenigrae : distribucién Campylobacter (6) UACH 2009 12 meses
Universidad Austral, Facultad de ecoldgica, susceptibilidad antimicrobianay
Medici de Microbiol factores de virulendia
Clinica.
Sobrevida de Campylobacter Campylobacter (6) UACH 2007 24 meses
iejuni en Acanthamoeba castellanii y
determinacion de su potencial transmision por
amebas de vidalibre
Wildlife and Mycobacterium avium Mycobacterium avium FONDECYT 2008 24 meses

subsp paratuberculosis (map): areservoir of
infection for livestock

subsp paratuberculosis (6)
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ANEXON°5

Proyectos de | + D + i de inocuidad
alimentaria identificados de otras fuentes
distintas al Catastro FIA/CORFO/PIA + S



Fondo de Tiempo de
Institucién Nombre del Proyecto Clasificacion temdtica . L. Afio p
financiamiento duracién
Fortalecimiento de lal ia Olivicola Nacional:
e e Fctn [ 50Ite Oo r
{ {t} 1 1
de Cs. Quimicas y - 2 . g o Generales (17) InnovaChile 2007 |2 afios
L Adulterantes/Contaminantes y |la Caracterizacion de
Farmaceuticas.
Sabores y Aromas
N tami
Universidad de Chile. Facultad ::’ZZ:Z';:'";:‘::;ZT el
imi Vi =
de Cs. Quimicas y Toxicants in Foods. Acrylamide. d ; Y 2007 |1lafo
L. procesamiento de Programa Marco
Farmacedticas. i
alimentos (2)
. y Aplicacion de extractos polifendlicos antioxidantes y Productos naturales Direccion de
Universidad de la Frontera. . 3 . o . o
FUDEA UFRO antimicrobianos de plantas aromaticas/medicinales en desinfectantes / Investigacion de 2007 |3 afios
. peliculas comestibles para productos hortofruticolas biocontroladores (4) UFRO
Formulacién de sistemas de produccion limpia para los
INIA rmuacion e si procucclonlimpiap Generales (17) Innova Chile 2007 |38 meses
principales cultivos del valle de Azapa,
(Fii Ejecucion de proygcto CONICﬁ: forta.lecrmnentuto de !NIA Generales (17) CONICYT 2008 |4afios
Remehue para calidad agroalimentariay medioambiente
- ’ " . Recubrimientos
< i Recubrimientos comestibles. Tecnologias para potenciar :
Universidad de la Frontera. N comestibles (21) . "
el mercado de productos hortofruticolas frescos cortados B Innova Chile 2008 |4 afios
FUDEA UFRO. . Tecnologias para
y frutas de exportacién i
prolongar vida Gtil (14)
Programa de renovacién para las PYMES de la |V Regiones
Universidad de Chile. Facultad |destinado a elaborar quesos de cabra de alto valor
: : ) Generales (17) FIA 2009 |3afios
de Medicina. agregado, en base a fermentos locales y de calidad e
inocuidad controlada
Sist de Trazabilidad de Alta S idad 1 idad
ASPROCER stema de frazabiiicac de Alta Segunicac para InacuiCac |, avilidad (9) FIC VI Region 2009 |20 meses
Alimentaria
Implementacidon de Programa de Inocuidad Alimentaria
ASPROCER B B Generales (17) FIC VI Region 2009 |34 meses
para Carne de Cerdo
Fortalecimiento de la competitividad del rubro
INIA hortofruticala mediante la produccién de alimentos Generales (17) FIC 2009 |2 afios
inocuos en la Region Metropolitana
Establecimiento de Sistemas de Produccién Limpia que
INIA Permitala Obtencion de Productos Horticolas Inocuos Generales (17) FIC X1l Regién 2009 |54 meses
Bajo Estandares Comerciales Competitivos
Im lementos traza metalic nl ena: ntaminan bsecretaria de
NiA pacfode e e- entos traza feté icos en las cadenas Co la inantes Su .sec etaria d 2009 |2 afios
agroalimentarias del sur de Chile ambientales (7) Agricultura
Alimentos sanos, saludables e innovadores derivados de
Uni idad de Chile. Facultad
niveicad.de DIre. racii vegetales para abastecer el programa de alimentacion Generales (17) Innova Chile 2009 |3afios

de Medicina.

escolar de la JUNAEB
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Universidad de Concepcion.

Sistema de alerta por riesgo de ETA por Vibrio

Vibrio parahaemoliticus

Centro de Optica y Fotdnica parahaemoliticus basados en tecnologias de ) Innova Bio Bio 2010 |2 afios
(CEFOP) teledeteccion
Universidad del Bio Bio. Insect Gr'owrh Inhibitory I'Qt‘tltfltv of Secondary ‘ ‘ o )
L Metabolites from Condalia microphylla Cav and Residuos fitosanitarios (1) [FONDECYT 2010 |3 afios
Facultad de Ciencias 3
Calceolaria talcana
Determinacion molecular e instrumental de patologias y REsidicsde
INIA residuos en la produccidn apicola para el aseguramiento i FIC 2010 |3 afios
. e " - ; . |medicamentos (20)
de calidad y certificacién apicola en la Region del Bio - Bio
Proyecto piloto para la implementacidn de un Sistema de
Asociacion Chilena de Inocuidad y Trazabilidad de productos horticolas frescos
Organizaciones de Ferias en dos canales de comercializacion: canal agricultor-ferias|Trazabilidad (9) FIA 2010 |3 afios
Libres ASOF-AG libres-consumidor y canal agricultor-intermediario-
mercado mayorista-feria libre-consumidor
Desarrollo Tecnélogico en Metrologia Quimica Asociado a |Perfeccionamiento de los
Fundacion Chile la Inocuidad de Productos Acuicolas de Exportacion dentro|pracesos de control y INNOVA 2010 |44 meses
del Programa de Control de SERNAPESCA certificacion (18)
Biocontrol of Salmonella Enterica Serovar Enteritidis in
Universidad de Chile Animal Foods Representing a Public Health Risk: use of Salmonella (6) FONDECYT 2010 |3afios
Bacteriophages
- . . ... |Analisis de la Actividad Antioxidante de Pdlenes Apicolas .
Pontificia Universidad Catdlica ; 3 : 5 Contaminantes G
) Nativos Chilenos Potencialmente Contaminados con i FONDECYT 2010 |2afios
de Chile ambientales (7)
Metales Pesados
Characterization of Clonal Reations, Virulence Factors and
Antibiotic Susceptibility Between Campylobacter Jejuni
Universidad de Chile and Campylobacter Coli Strains Isolated from Human Campylobacter (6) FONDECYT 2011 |41meses
Patients and Strains Isolated from Animals and Food in
the Metropolitan Region
Genotypic and Phenotypic Diversity of Saimonella
Universidad de Chile Enteritidis Strains Isolated from Waterfowl, Poultry and Salmonella (6) FONDECYT 2011 |2 afios
Humans in Chile
. . e Péptidos Antimicrobianos de Bacterias Antarticas Sintesis |Productos naturales
Universidad Catdlica de s s : <
\aiisaaiso y Optimizacion para el Control de Bacterias Patégenas en |desinfectantes / INNOVA 2011 |42 meses
P Alimentos biocontroladores (4)
Desarrollo de una Tecnologia de Procesamiento para
Sandsil Quimica Ltda. Almeja (Venus antiqua ) de Chiloé Pasteurizada al vacio en|Pasterizacion al vacio (17) |INNOVA 2011 |18 meses
su Concha destinada al Mercado de Exportacion.
Difusidn y Transferencia de Conocimiento y Buenas
Gel-capacita S. A. Précticas para el Manejo de Alimentos y las Técnicas de Generales (17) INNOVA 2011 |22 mese
Recall en el Retail.
Desarrollo, Validacion y Comercializacion de un Kit parala
Chemical Prints SpA Deteccién Rapiday Monitoreo de Pesticidas en Productos |Residuos fitosanitarios(1) |[INNOVA 2011 |40 meses
Agroalimentarios
Desarrollo de un Protocolo de Monitoreo y Evaluacion de
Fundacién Chile Residuos de Plaguicidas en Alimentos Procesados; Jugos |Residuos fitosanitarios (1) [INNOVA 2012 |2 afios

Concentrados de manzana y de Uva
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Universidad del Bio Bio.

Caracterizacién de metabolitos secundarios con
actividades biocidas aislados de Condalia spp .

Productos naturales

Direccién de
Investigacién,

4 desinfectantes - = . 2012 |3afios
Facultad de Ciencias (Rhamnaceae), Calceolaria spp . (Scrophulariaceae), hiocon:rnladore/s @ Universidad del Bio-
Oenathera spp . (Onagraceae) Bio.
Fitopatologia y Genética Programa de Difusion Tecnologica Sustentabilidad e
- 2 Generales (17 Innova 2012 |25meses
Vegetal Ltda., FITONOVA SpA. |Innocuidad Tomate de Arica (27
Fundacion Fraunhofer Chil R ion de la Concentracién Residual del Fungici
dacion Fraunhofer Chile educcid _de aC X centracio e? ,dua de gicida Residuos fitosanitarios (1) [INNOVA 2012 |46 meses
Research Fenhexamida en Vino de Exportacidn
Prototipo Experimental de Depuracién que permita .
- < p i E 7 o Contaminantes
Universidad Catdlica del Norte |Asegurar Concentraciones de Cadmio Bajo el Limite ambientales (7) INNOVA 2012 |34 mese
Regulatorio en el Ostién y Machas.
Valorizacién de Fruta Chilena de Exportacién Mediante
Universidad de Chile Nuevo uso Sustentable de Aceite Mineral y Vegetal enel |Residuos fitosanitarios (1) [INNOVA 2012 |42 meses
Control de Plagas
Tecnologias para
Pontificia Universidad Catdlica | Peliculas comestibles enriquecidas para extension de vida |aumentar vida util de los
" i . " e . . Fcuc 2012 |25 meses
de Chile util de filetes de salmén del Atlantico (Salmo salar). alimentos (14) Peliculas
comestibres (21)
Universidad de Concepcidn. Desarrollo de nanocompuestos antimicrobianos Aplicaciones de
Unidad de Desarrollo biodegradables para su aplicacion en la industria agricola y|nanotecnaologia (15) CONICYT 2012 |3afios
Tecnoldgico el envasado de alimentos Envases activos (11)
_ , Inmunoproteccién de huevos contra bacterias del género
Universidad Santo Tomds P B Salmonella (6) FIA 2013 |26 mese
Salmonella
2 . g Preparacidn de un film inteligente con potencial usoen el
Universidad de Santiago . . Generales (17) FICRM 2013 |30 meses
sector de alimentos y agricultura
: Elaboracion de un banco genético nacional pecuario (BGP,
Asociacion de Productores ) Pf X P (BGP)
2 : mediante el uso de unatécnica molecular para asegurar la |Generales (17) FIA 2013 |30mese
Avicolas de Chile A.G.- APA | i
inocuidad de los alimentos
Fortalecimiento de |as capacidades de innovaciény de
INIA el 4 ) y Generales (17) FIC 2013 [18meses
asociatividad de los productores horticolas de la RM
HabilitadsH g _— R Uso de Luz Ultra Violeta
abilitacion de aguas de riego por tratamientos de
INIA . i 8 p para control de FIA 2013 |18 meses
radiacion UV para uso en hortalizas. 3 A
microorganismos (5)
Efecto de la Aplicacion de Te de Compost en el Control de |Productos naturales
Universidad Austral de Chile  |Botrytis cinerea en Arandano (Vaccinium Spp. ) enPre y desinfectantes / FONDECYT 2013 |3 afios
Post Cosecha y sobre la Inocuidad Alimentaria del Fruto. |biocontroladores (4)
On-Farm Evaluation of Surfaces in Contact with Milk
Universidad de Concepcion During Milking and Cooling as Factors Affecting the Generales (17) FONDECYT 2013 |3 afos

Microbiological Quality of Bulk Tank Milk
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