Panel: Cultura de inocuidad y calidad, avanzando hacia comer
sano: ¢Como se aborda desde distintos ambitos y por qué es una
base necesaria?
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Seguridad Alimentaria

“Existe Seguridad Alimentaria cuando todas las personas tienen en todo
momento acceso fisico y econdmico a suficientes alimentos INOCUOS y
NUTRITIVOS para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias
a fin de llevar una vida activa y sana.”

Cumbre Mundial sobre Alimentaciéon. FAO. 1996




Dimensiones de la Seguridad Alimentaria

Acceso Utilizacion

(Calidad Nutricional)

Estabilidad

(acceso en todo momento,
independiente de crisis)




Concepto de seguridad alimentaria en el

mundo

Paises de la Unidn Europea y occidente:

£

Paises en Desarrollo:

£

* Mayoria de las politicas vinculadas a
seguridad alimentaria van dirigidas a
Inocuidad y Calidad de los Alimentos.

* Nuevo problema nutricional:
Sobrepeso y Obesidad.

Mayor énfasis en relacion a la
pobreza y falta de acceso
adecuado a una alimentacion
suficiente por parte de los
sectores mas vulnerables de la
poblacion.




Preocupaciones en materia de inocuidad a nivel
internacional: Un vistazo...
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Plaguicidas

Fuente: Food Safety Magazine. 2013




Respuestas de personas europeas asociadas a problemas y
riesgos relacionados con alimentos

Chemical products, pesticides, toxic substances |, 1o

Food poisoning, Bacteria (e.g. salmonelia listeria) — 12%

Diet-related diseases (high cholesterol, cardiovascular problems, I
Diabetes....)

Obesity, overweight [IIIINNININGEE ¢

Lack of freshness, expiry dates || NG -

Food additives, colouring, preservatives [ IEENNENENENGgGEEEEEEE >
GMOs - genetically modified organisms || NG -

Diet too high in fat, sugar or calories/ Unbalanced diet [ GG -
We do not know what we are eating/traceability of the products, origin .
of products

Food is not natural/ industrial/ artificial || G -
Lack of sanitary controls/ hygiene [N 5
Poor food quality |G 5

Cancer [N 5
Allergies/Allergic to certain food [N +

Prices (prices too high/ food too expensive) [ 3%

27 mil personas

entrevistadas en todos
Environmental concems [ 3% los Estados Miembros

New viruses and diseases (bird flu,swine flue) [N %

Fuente: EFSA. Eurobardmetro 2010




Percepciones del consumidor en paises desarrollados .

"I feel ill Mum. I think it's the pesticides in the veges.
From now on I'm going to have to eat chips,burgers
and pizzas."

Fuente: Revista europea online.




No!! Necesitamos un equilibrio y terminar con las .
percepciones sin base cientifica




Consumo de frutas y verduras .

(JRecomendacién OMS/FAOQO: 400 g/per capita/dia.
Europa occidental: 450 g/per capita/dia.

dPaises menos desarrollados: 100 g/per capita/dia.
Chile: 166 g/per capita/dia.




Consumo de pescados y mariscos

(JRecomendacion OMS/FAO: 12 Kg/per capita/ano.
dPromedio mundial: 18 Kg/per capita/afio.

L. América 9 Kg/per capita/afio.

dChile: 7 Kg/per cépita/ano.

I

Fuente: FAO




Parte de la produccidn inicial que se pierde o desperdicia en las diferentes
etapas de la CSA de pescados y mariscos en diferentes regiones

g

Regiones industrializadas:

descarte entre 9y 15 %).
*Gran peérdida a nivel
\consumidores.

~

*Produccién primaria (indices de

de
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Fuente: FAO, 2012

fEIPaises en desarrollo:
*Produccién primaria indices de
descarte (entreun 6y un 8 % )
Distribucion: alto nivel de

J

\deterioro durante la distribucion.

~




/01300 millones de toneladas se pierdenB
desperdician anualmente (aproximadamente
un tercio de la produccion anual).

o Los alimentos se desperdician a lo largo de la
cadena de suministro desde la produccion
agricola inicial hasta el consumo final en el

\hoga r. /




¢Como abordamos el desafio calidad, inocuidad,
alimentacion saludable?: Intervencion sistémica

Politicas Publicas que incentive:

°|+D.

*Fomento productivo. ( Agregar Valor)
*Educacion (alimentacion sana e inocua)

Investigacion:

eAumentar rendimiento.
*Disminuir pérdidas en toda
la cadena.

*Formacion de profesionales

Consumo responsable:
*Alimentacion sana
*Manipulacién

Sociedad ! Pérdid
Responsabilidad del eraidas

productor/operador
*Enfoque preventivo. Sector
*Programas de autocontrol de ™ Privado
inocuidad.

*Tecnologia
*Informacién oportuna
(automatizacion, TI)




ACHIPIA apoyando a las iniciativas de Alimentacion
Saludable

y

(|

1"

Seminario de Seguridad Nutricional Alimentaria. “Estrategias nacionales e
internacionales para promover el consumo de frutas y verduras”
Corporacion 5 al dia, FAO y Achipia. Agosto 2013




Muchas Gracias
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