¢QUE ES POSIBLE INCORPORAR DEL MODELO DE NUEVA 3

ZELANDA EN LA INDUSTRIA CHILENA DEL KIWI?
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CONTEXTO GEOGRAFICO Y CLIMATICO
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COMPARATIVA PRODUCCION

NZ: 3,8 hectareas
Chile: 14,3 hectareas

NZ: 40-60 ton/ha
Chile: 35-45 ton/ha

NZ: 15,5% MS 6% SS
Chile: 15,5-16% MS
5,5-6,0% SS




CATEGORIAS

CAT1 95% ' CAT1: 60 - 75%
CAT2: 5% CAT2: 25 - 40%
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MODELO ZESPRI

Conformado por 17 empresasy mas de
2.800 productores.

Estructura Tipo Cooperativa

Unico poder compradory comercializador

Plan estrategico: Calidad homogeénea.

Aseguran abastecimiento todo el ano
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KIWIFRUIT




SISTEMA ZESPRI: ESTANDAR DE CALIDAD

MINORISTAS




EL CONSUMIDOR COMO EJE CENTRAL




DESARROLLO DE VARIEDADES: DESAFIOS POSCOSECHA




DESARROLLO DE VARIEDADES: DESAFIOS POSCOSECHA
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NZKGI BOOK 2022. CHAPTER SIX: HARVEST AND
POSTHARVEST PRACTICES, P 121.



POSICIONAMIENTO DE UNA MARCA

MAS DULCE QUE UN
CARAMELQ DE CHOCOLATE,
jdunto lo fradn que necesdtan !

SABOR

e

Ejg’ ~ CONSEJON." 11eg

LAPALHA DEL

CALIDAD

) mqﬁmm
SOSTEN EL KIWIEN
AMANDY

SALUD




SEGREGACION DE PRODUCTORES

CARACTERIZACION
MATERIA PRIMA

FIRMEZA

INCENTIVO
POR MAYOR
SABOR

PROGRAMA DE
SABOR ZESPRI

SOLIDOS
SOLUBLES

INICIO DE
COSECHAS

 MATERIA PARAMETROS

MINIMOS




NUEVA ZELANDA DRENCH/DIPPING

(48h 10-16°C)
(camara 8 dias 12°C) ﬂ

: FRUTA :

[ APLICACION

CU'EADO ~”| ALMACENADA "|  FOGGING, 1-MCP
ENAC ’

CHILE U - -ENFRIAMIENTO t
(48h 8-22°C) LENTO!!!

Y
FRUTA ALMACENADAEN
FRIO CONVENCIONAL

: - PUDRICION

FLUJO DEL PROCI
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MESA DE SELECCION

SINGULADOR

CALIBRADOR ‘

SELECTOR DE DEFECTOS

EMBALAJE/LLENADO DE CAJAS
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ETIQUETADO |¢«——

PALETIZADO Y ENZUNCHADO

P

PRE-FRIO
ALMACENAMIENTO
PRODUCTO TERMINADO

—

EMBALAJE
EN BOLSA

v

SELLADO DE
BOLSA MAP
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KIWIFRUIT

SIMPLEZA CALIDADES Y EMBALAIJES
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Class
Kiwi Fvul' Vlnnlv Hayil
¢Count: 83 2 CK
pGrams: > = 103g -
¢ Packhouse: SATA
G GGN: 4063061336224

GLN: 94 2900000970 {
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Class: 2 m 2024/25
Kiwi Fruit Variety: Hayward Green
Count: 85 G CK MB HV sie: 30

Grams: >=115g - <125g orenars: 3981

Packhouse: 5ATA
GLN: 78010
| ‘oo 627

GGN: 4063061336224
U!‘lﬂ




;Y NOSOTROS?




AUTOMATIZACION PACKING

- - AN Y e
EMBALAIJE CIERRE BOLSAY

BANDEJA

MBS PSSO



ALMACENAMIENTOACYFC

m ATMOSFERA CONTROLADA m FRIO CONVENCIONAL

B PRODUCTO TERMINADO mBINS m PRODUCTO TERMINADO mBINS



:QUE Y COMO GUARDAMOS?
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. 2% 02-5%CO2
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CONTROL
TEMPERATURA

\, -0,5-+0,5°C
PRODUCTO

TERMINADO

CONTROL
ETILENO
0,003-0,005ppm




ESTRATEGIA DE ALMACENAJE SEGUN AZUCAR

SOLIDOS
SOLUBLES
| p /,,// g ",,' :

BAJA

DESVIACION

DURACION
ALMACENAMIENTO



DESPACHO

DESPACHAR CON

FIRMEZAS MAS
BAJAS

(" )

ESTRATEGIA
COMERCIAL
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MATERIA
PRIMA
DISTINTA
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REFLEXIONES Y DESAFIOS

Poscosecha

Competitividad

Nuevas plantaciones
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