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FORMULARIO PARA LA PRESENTACION DE LA PROPUESTA
FOLIODE | 194 CODIGO  [C98-1-A -01Z
BASES (uso interno)

. ANTECEDENTES GENERALES DEL PROYECTO

NOMBRE DEL PROYECTO:

SISTEMA N()RMALIZADO DE PRODUCCION Y )
COMERCIALIZACION DE UN PRODUCTO HORTOFRUTICOLA

Linea de Innovacion: Sl Area: A

Region(es) de Ejecucion: |[REGION METROPOLITANA

Fecha de Inicio: AGOSTO 1998
DURACION: 24 meses

Fecha de Término: GOSTO 2000
AGENTE POSTULANTE:

Nombre : COOPERATIVA CAMPESINA HUELQUEN LTDA.

Direccion : PARCELA 16-B EL. ESCORIAL- PAINE

RUT

Teléfono
AGENTES ASOCIADOS:

REPRESENTANTE LEGAL DEL AGENTE POSTULANTE:

Nombre: ANGEL BARRA GOMEZ
Cargo en el agente postu : SIDENTE
RUT:

Firma:

COSTO TOTAL DEL PROYECTO
(valor real) : S

FINANCIAMIENTO SOLICITADO
(valor real) : $
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2, EQUIPO DE COORDINACION YEQUII’O TECNICO DEL PROYECTO

2.1. Equipo de coordinacion del proyecto
(presentar en Anexo A informacion solicitada sobre los Coordinadores )

COORDINADOR DEL PROYECTO

NOMBRE ) RUT FIRMA
ANGEL BARRA GOMEZ )

AGENTE ~SIGLA:
Cooperativa Campesina Huelquén Ltda HUELQUEN
CARGO ACTUAL CASILLA
Presidente

DIRECCION CIUDAD
PARCELA 16-B EL ESCORIAL- PAINE Santiago
FONO: FAX E-MAIL

COORDINADOR ALTERNO DEL PROYECTO

NOMBRE ) RUT FIRMA
RODOLFINATRUJILLO GONZALEZ . :
AGENTE SIGLA: V
Cooperativa Campesina Huelquén Ltda HUELQUEN

CARGO ACTUAL CASILLA

Socio

DIRECCION CIUDAD

SITIO 41 CHADA- PAINE Santiago

FONO : 8242586 FAX E-MAIL
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2.2 Equipo Técnico del Proyecto
(presentar en Anexo A informacion solicitada

sobre los miembros del equipo técnico)

Dedicacion
Nombre Completo y Firma [RUT Profesion Especialidad al Proyecto
(%/aflo)
José Olavarria Muifioz Ingeniero Procesos agricolas
Agronomo
Julio E. Mery Azares Economista Mercado y gestion
Fco. Javier Pérez Amurrio Ingeniero Calidad
Alimentos Alimentaria
Javier  Eduardo  Astudillo Bioquimico Calidad
Vasquez Alimentaria
Rodrigo Rojas Ingeniero Procesos agricolas
Agronomo



iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo


F ”)‘ FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA Pagina 4
V MINISTERIO DE AGRICULTURA

Niumero

" BREVE RESUMEN DEL PROYECTO

La forma de comercializacién de los productos agricolas en Chile siempre ha sido siguiendo la
filosofia de producir sin observar los requisitos de los consumidores a los que van dirigidps
dicho producto, incluso sin diferenciar dicho producto de los expedidos por la competencia.
Esto hace que los pequefios productores agricolas solo puedan utilizar los canales en los que
los productos se exponen y comercializan a granel y al por mayor, sin poder optar a canales
que diferencien los productos de mayor valor agregado porque se adaptan a los gustos y
requisitos del cliente de forma permanente.

El objetivo principal de este proyecto es diferenciar mediante una marca de calidad de un
producto agricola cultivado por los productores de la Cooperativa campesina Huelquén Ltda.
en la parcelas de Chada, ubicada en la regién metropolitana, de un producto del grupo de
productos que se cultivan y se explotan en dichas parcelas, con el fin de

e abrir nuevas lineas de comercializacidn, hasta este momento inalcanzables.
e crear una nueva unidad de gestion tanto técnica como administrativa y de comercializacion
generada, concebida y llevada por los propios productores.

Esto se realizara en grandes rasgos, siguiendo los siguientes pasos:

1. Eleccién del producto mdas idéneo para aplicar la marca de calidad. Esto se realiza
mediante un estudio tedrico de las caracteristicas de los productos, observando sus
caracteristicas intrinsecas y extrinsecas.

2. Identificar las caracteristicas y requisitos del producto solicitados por los clientes
consumidores finales de otras lineas de comercializacion no utilizadas por estos
productores.

3. Realizar la experiencia para lograr que el producto obtenido por estos productores cumpla
permanentemente con los requisitos demandados por el mercado objetivo, diferenciando
dicho producto de otros similares con una marca de calidad registrada.

4. Promocion, difusiéon y marketing de producto identificado con la marca de calidad.

Esta metodologia ya ha sido implantada con éxito por el Instituto tecnologico, Pesquero y
Alimentario (AZTI) en productos agricolas del Pais Vasco (papas, pimentén, tomate, miel,
carne de vacuno, etc..) para organizaciones de pequefios y medianos productores. El proyecto
trata de adaptar y transferir esta metodologia a pequefios agricultores chilenos (Cooperativa
Campesina Huelquén Ltda:)

Al cabo de dos afios que dura este proyecto, se contard con un producto normalizado desde su
etapa de siembra hasta la distribucién final, cuya experiencia podra ser utilizada para
replicarse en otras regiones y con oros productos agricolas, factor importante en la
valorizacién de la produccion de los productores agricolas chilenos, mejorando la oferta de los
mismos a nivel del consumidor final.
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IDENTIFICACION DEL PROBLEMA A RESOLVER
Chile es un gran pais productor de diferentes y diversas frutas y hortalizas, inundando con
estos productos los mercados internacionales. Productos como el tomate, zapallo y el cebollin,
incluso son productos esenciales en la gastronomia chilena.

En la oferta de productos chilena existe una calidad de productos poco diferenciada e incluso
ni reconocida tanto a nivel nacional como internacional. Esto es causado porque todavia no se
han introducido en el mercado chileno los métodos de diferenciacion de productos tan
usualmente utilizados en otros mercados. Los problemas a solucionar se resumen en los

siguientes puntos:

e La filosofia existente entre los productores agrarios de producir, realizar un manejo
post-cosecha y presentar el producto sin analizar los requisitos solicitados por su
mercado objetivo al cual va dirigido. Es totalmente normal observar a los productores
sembrar un producto en sus tierras sin saber cual va a ser el resultado final, es decir, si van
a tener al final buena o mala venta. En este momento el productor no busca un canal de
retroalimentacién de informacidn que le dé pistas a que hacer con su produccién o que
productos debe sembrar o como deben ser presentados los mismos para obtener un mayor
beneficio. Esto no se hace porque se cree que por muchas mejoras que se efectien en el
producto, van a obtener el mismo precio, con lo que cualquier actividad que implementan
que da como resultado una mejora de calidad, la ven como gasto, no como una inversién
que se puede amortizar consiguiendo un mayor precio de venta.

e La escasa educacion o poca costumbre del consumidor de exigir productos agrarios
de calidad. El consumidor ve como rutinario e incluso no le da demasiada importancia a
llevarse una sorpresa desagradable cada vez que compre un producto agrario con
caracteristicas no deseadas (poco maduro, con defectos o dafios de insectos, hongos,
machucados, etc.). Aunque, segin lo que se da en otros mercados, el consumidor esta
dispuesto a pagar mas por un producto que le garantice permanentemente una calidad,
teniendo, de este modo, la seguridad de que cuando compra este producto diferenciado de
alguna forma, sabe que siempre va a disponer de un producto que cumpla con los
requisitos esperados.

Los productores asociados en la Cooperativa Campesina Huelquén Ltda disponen de un
microclima muy adecuado y gozan de una fama de productores pequefios trabajadores que
obtienen productos agricolas de gran calidad aparente. Pero nunca han tenido una
diferenciacién comercial porque no han podido implementar ninguna metodologia o marca
que identifique su producto como un producto de calidad, entendiendo por el concepto calidad
“identificar y satisfacer los requisitos establecidos e implicitos”.

El problema ha solucionar con este proyecto es la no adecuacién de los productos agricolas
obtenidos por los productores asociados en la Cooperativa Campesina Huelquén Ltda a los
requisitos de los consumidores objetivo. Es necesario diferenciar los productos que cumplan
con los requisitos de los clientes para darles mayor valor comercial y diferenciarlos frente a la
competencia. La marca de calidad aumenta el valor agregado de los productos.

La correcta difusion de esta marca de calidad hara posible abrir nuevas lineas de mercado
diferentes a las actuales (todos los productos van a granel a Lo Valledor o se vend o
carretera) y ganar nuevos clientes por la confianza del consumidor en este tipo de/_ﬁf;qdff‘c 08 A7
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5. ANTECEDENTES Y JUSTIFICACION DEL PROYECTO )

Chile fomenté todos sus esfuerzos a promover la exportacion de los productos alimenticios, en
especial los de poco valor agregado, como son los hortofruticolas. En el mercado interno, en
cambio, los esfuerzos empiezan a surgir en la actualidad, tomando experiencias implantadas
en otros mercados similares al nuestro.

Los grandes productores agricolas tienen la oportunidad y facilidad de innovar sus procesos
productivos dado el esfuerzo realizado para cumplir con las exigencias de los mercados
externos, en donde ellos ven el mayor beneficio, dejando el mercado nacional para sus
productos de descarte. Siempre hemos pensado como consumidores chilenos nacionales que
"todo lo bueno era para los extranjeros. Nosotros solo nos comemos las sobras".

El desarrollo de la pequeifia y mediana empresa agricola es un esfuerzo a realizar como
primer paso para mejorar la calidad de los productos hortofruticolas ofertados en el
mercado nacional. Tenemos que responder a la demanda de unos consumidores cada vez mas
educados en comprar productos diferenciados. Estos consumidores utilizan canales de
comercializacion diferentes a los tradicionales para estos productos.

El aumento de las grandes superficies de distribucion destinadas al consumidor {inal
(supermercados) ha sido exponencial en Chile. Estos ya estan exigicndo a sus proveedores
mayor calidad a estos productos para poder ingresar. Este grado de calidad en estos momentos,
no puede ser ofertado por los pequefios productores agricolas tradicionales. Esto hace que no
tengan acceso a otros canales de comercializacion distintos al tradicional, donde la ley de la
oferta y la demanda marca exclusivamente el valor de venta de los productos agricolas (Lo
Valledor. Vega Central y otros).

Por estas razones, la Cooperativa campesina Huelquén Ltda. crce necesario diferenciar su
producto frente a los competidores, implantando en los mismos una Marca de Calidad
Registrada. Con este fin se ha puesto en contacto con el Instituto de Calidad Alimentaria,
(ICA) entidad creada por el Instituto Tecnoldgico, Pesquero y Alimentario (AZTI) que es una
Fundacion ubicada en el Pais Vasco (Espafia) con larga experiencia en implementar sistemas
de calidad de producto, siendo agente cooperante en la creacion de varias marcas de calidad en
el Pais Vasco y el estado espafiol.

El proyecto espera transferir la metodologia utilizada de manera exitosa en productos agricolas
del estado espaiflol por parte de la Fundacion AZTI, a un producto a obtener por los
campesinos de la Cooperativa Huelquén Ltda.
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Esta accion supone:

e Un aumento del valor agregado de los productos donde se aplique la metodologia

e Acceso a nuevos mercados y nuevas lineas de comercializacion para los productores, que
anteriormente tenian las putertas cerradas.

e Los mayores ingresos a corto plazo devengados por este nuevo producto permitiran un alza
del ingreso promedio de los campesinos asociados a la Cooperativa y sus grupos familiares.

e Garantizar permanentemente la continuidad de la actividad, permitiendo programar sus
acciones futuras.

e Levantamiento del nivel técnico, tanto en los aspectos productivos, como de
comercializacion y gestion de negocio.

Dada las caracleristicas de los productores de la Cooperativa, su ubicacién y tipo de cultivo
que ha estado desarrollando con gran calidad aparente, y su cercania al gran Santiago,
mercado que podrd aceptar este tipo de productos diferenciados con la marca de calidad,
permiten esperar buenas posibilidades de éxito del proyecto, los que posteriormente podrén ser
replicados con otras organizaciones de productores.
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6.-  MARCO GENERAL DEL PROYECTO s
En el sector agricola Chileno actualmente coexisten dos tipos de agricultura, una al?amente
tecnologizada, cuyo destino principal es la exportacion, donde existe gran .dlvers1dad de
mercados y productos de diferentes calidades; este sector esta relacionado principalmente con
la fruticultura y agroindustria, los cuales han tenido un fuerte crecimiento en lo Gltimos 15
afios. Un segundo sector, cuyo destino principal es el mercado interno, donde se encuentran
los cultivos anuales y entre ellos la horticultura. Este ultimo sector, si bien presenta estabilidad
en términos de superficie sembrada en el altimo decenio,(111.642 ha, segiin el ultimo censo),
en general no ha presentado cambios tecnolégicos significativos en las diversas etapas del

proceso de produccion.

Si bien algunas técnicas de produccién utilizadas esporidicamente, tales como uso de
cubiertas plésticas, pesticidas y hormonas, entre otros, han mcjorado los rendimientos en
cultivos como tomate, lechuga, melén; esto no ha sido una solucion completa e integral frente
al continuo deterioro de la rentabilidad del sector agricola y del horticola en particular. Como
lo demuestra el hecho que los precios obtenidos en los mercados mayoristas internos son
normalmente bajos y las diferencias y fluctuaciones se producen soélo por el volumen de las
operaciones, siendo practicamente nula la diferenciacién por calidad. Por otro lado los
productores horticolas utilizan cominmente los canales de comercializacion cuyo destino son
los mercados mayoristas, donde llegan con escaso poder de negociacion producto de su
atomizacion y de la gran cantidad de agentes existentes en la cadena de comercializacion.

No obstante, en al actualidad se han ido abriendo nuevos mercados a la produccion interna que
exigen distintos grados de calidad y valor agregado. Mediante una apreciacion cuantitativa de
este fendomeno, se constatan diferencias importantes de precios que pueden llegar a
multiplicarse varias veces para un mismo producto segin el mercado en el cual se
comercializa. Razén por la cual la diferenciacion de la produccion de acuerdo al mercado
meta es una estrategia que le permite al agricultor optar a diferentes precios dependiendo de la
calidad del producto y optar a diferentes canales de comercializacion, escindiéndose de la
opcidn tnica de los mercados mayoristas.

Junto a lo anterior, se produce un aumento de precios de aquella produccion destinada a los
mercados mas exigentes, a través de la agregacion de valor al producto, la que abarca todas las
etapas del proceso de produccién (cultivo, postcosecha y comercializacién). Esta situacién se
traduce en la practica en adecuar el proceso de produccion, desde las etapas del cultivo hasta
su comercializacion, con el objeto de entregar un producto de acuerdo al mercado requerido.
Sin embargo este cambio en el sistema y destino de la produccién, no es posible solventarlo
individualmente por cada agricultor, por cuanto requiere de una inversién que el productor
horticola promedio no puede realizar, razén por la cual se incorpora el concepto de
asociatividad entre los productores, generando un considerable aumento en la capacidad
negociadora, asi como en la capacidad de capturar nuevas tecnologias.

El efecto global de este cambio en las costumbres del mercado consumidor, es un
mejoramiento de la condiciones generales de la actividad, clevando su rentabilidad como
resultado de los mejores resultados operacionales producto de una mejor capacidad
negociadora, adaptacion del proceso productivo a los mercados y al mayor precio de los

productos debido a la agregacion de valor
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UBICACION GEOGRAFICA DEL PROYECTO

7.

El 4rea donde se va realizar la experiencia se encuentra en la Regién Metropolitana, a 45 Km.
de Santiago hacia el sur por la ruta 5. En este punto existe un cruce, que si se toma la variante
hacia el oriente y se recorre durante unos 12 Km., no encontraremos en la parcela llamada
"Chada" , donde tienen la propiedad los 20 productores que componen la Cooperativa
campesina Huelquén Limitada.

Las hectareas en propiedad que disponen estos productores son de unos 170 Ha, donde
producen varios productos en diferentes cantidades: Choclo, tomate, repollo, lechuga brécoli,
acelgas, coliflor y melones.

Este 4rea se encuentra ubicada en la provincia en Maipo, comuna de Paine a las cercanfas del
pueblo llamado Alto Jahuel. En este punto la carretera deja de ser asfaltada, pasando a ser de
tierra hasta llegar a la parcela de Chada.
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3.  OBJETIVOS DEL PROYECTO

3.1. GENERAL:

Introducir en el mercado una marca de calidad de un producto agricola, producido por los
productores asociados en la Cooperativa Campesina Huelquén Ltda., para diferenciar este
producto, el cual cumple permanente con los requisitos solicitados por los consumidores del
mercado objetivo tanto en sus caracteristicas intrinsecas o propias del producto como
extrinsecas, de otros similares, creando para ello una organizacién de gestion productiva,
comercializacién y aseguramiento de calidad adecuada para garantizar los fines propuestos.

1. Realizar un estudio tedrico-practico del cual se obtenga el producto donde implementar la
metodologia del proyecto con el grupo de productores asociados.

2. Definir los requisitos solicitados y apreciados por los consumidores del mercado objetivo
al cual esta destinado el producto elegido.

3. Adaptar las caracteristicas del producto seleccionado en la primera fase, tanto intrinsecas
(sabor, aspecto externo, calibre, apariencia) como extrinsecos (forma de presentacion, N°
unidades por unidad de venta, tipo de envase, etc) a los requisitos demandados por el
mercado objetivo.

4. Crear, elaborar e implementar un sistema de control y aseguramiento de la calidad del
producto seleccionado diferenciado con una marca de calidad registrada para permitir la
identificacion del mismo por parte de los consumidores.

5. Elaborar el Reglamento interno y formar el Comité Regulador que rige la marca de calidad
del producto

6. Realizar una campafia de promocién, difusién y publicidad del producto identificado con
la marca de calidad definida.

O
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9, METODOLOGIA Y PROCEDIMIENTOS
La metodologia a utilizar en este proyecto es la misma que ya fue implantada de manera
exitosa para definir marcas de calidad en diferentes productos, tanto agricolas como
ganaderos, en el Pais Vasco (Espafia) por el Instituto Tecnologico, Pesquero y Alimentario
(AZTI). Para ello siempre es necesario definir muy bien el grupo de productores que crean y
deseen embarcarse en la implantacién de esta metodologia, y un producto muy bien definido y
que sea posible diferenciar.

Los productores asociados en la Cooperativa Campesina Huelquén Ltda son un grupo idéneo
para poder implementar esta metodologfa. Estan agrupados en una cooperativa, tienen fama de
ser buenos y trabajadores, muy bien considerados en este aspecto por el INDAP, y obtienen
productos agricolas de calidad no reconocida. Ademas su ubicacion es inmejorable pues estan
muy cerca de Santiago y poseen unas caracteristicas agroclimaticas envidiables.

El desafio es definir e implementar una marca de calidad en un producto que se adecue a los
requisitos de los clientes o consumidores a los que va destinado. Para ello es necesario seguir
las siguientes etapas:

Etapa 1: Estudio teérico-practico para elegir el producto. Definicion de los requisitos
solicitados por el mercado objetivo

El primer paso del proyecto es determinar cual de los productos que obtienen en estos
momentos los productores asociados en la Cooperativa Campesina Huelquén Ltda va a ser el
elegido para aplicar esta metodologia. Los productos sugeridos por los productores son
tomate, melon choclo, lechuga y bré6coli para una eventual seleccibn de acuerdo a la
potencialidad que se visualice al producto. Aunque es el interés de la totalidad de todos los
productores el aplicar esta experiencia en la totalidad de los productos que se obtienen, el
equipo técnico, tomando como referencia otras experiencias efectuadas, cree que es
determinante para el éxito del proyecto elegir muy bien y hacer todo el esfuerzo sobre un
tinico producto.

Para tomar una decisiéon se estudiaran los diferentes aspectos, tomando para ello datos
objetivos en los siguientes puntos:

= Nivel técnico del proceso a lo largo de todas las etapas del mismo: agricola, manejo post
cosecha y comercializacion.

= Volumen de produccién, nimero de productores y homogeneidad de producto en cuanto a
caracteristicas intrinsecas y conceptos de calidad.

= Grado de diferenciacién existente entre el producto y otros existentes en otras regiones
= Canal de comercializacidn actual y tendencia de produccién y venta

= Estacionalidad del producto

= Posibilidades de mejora con pequefias actuaciones sobre el proceso.

= Mercado potencial diferenciado frente al actual y piblico objetivo

= Opinién de diferentes 4mbitos de la regién sobre el interés de diferenciar el producto
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Con todos los datos obtenidos en el citado estudio, el equipo técnico realiza un estudio
comparativo de los diferentes productos estudiados utilizando para ello herramientas de
calidad, eligiendo aquel producto que objetivamente resulte mas facil de diferenciar de otros
existentes en el mercado con pocas modificaciones a realizar sobre el proceso de obtencion,
ademas que sea de interés de.los propios productores u otro que presente claras ventajas
comparativas segun el equipo técnico..

Una vez elegido el producto, es necesario definir los requisitos solicitados por los clientes
potenciales del mismo existentes en las diferentes lineas de comercializacién directa a los
consumidores finales del producto seleccionado que hacen que éste sea de su preferencia
frente a otros existentes en el mercado. Los pasos a seguir seran los que a continuacion se
detallan:

1. Realizacién de una entrevista personal con los responsables de aprovisionamientos de
centros de venta directa al consumidor donde se pueden introducir estos productos.
En esta entrevista se intentar4 saber, desde el punto de vista de cada responsable, cuales
son los requisitos que hacen que dicho producto sea comprado con mayor facilidad, e
incluso esté dispuesto a pagar més por él, ya que le da mas garantias de calidad y es mas
adecuado para su exposicion, venta o utilizacién. De aqui el equipo técnico obtendra los
requisitos solicitados para el producto, tanto extrinsecos como intrinsecos, que lo hacen
deseables por ellos. Esta entrevista se realizard con tres agentes de comercializacion
(supermercados) de productos frescos y los resultados generaran unas especificaciones
técnicas del producto desde el punto de vista de relacién comercial.

En este momento se concreta con los responsables de los canales de comercializacion de

llegada al consumidor final la intencién de realizar una experiencia practica con dichos

consumidores en sus instalaciones de venta para recoger su opinion.

2. Estudio de mercado en terreno. Con el fin de recoger informacién de primera mano de
los consumidores objetivo de este producto, el equipo técnico, segin la informacion
recolectada en la anterior elapa y las posibilidades de los productores, define las
alternativas de producto a presentar, tanto en cuanto a las caracteristicas intrinsecas de
producto (variedad, forma, calibre, punto de madurez...) como de presentacién (envase, n°
de unidades por unidad de venta, etiqueta e informacién de la misma, utilizacién final,
etc...). Estas alternativas seran presentadas en terreno para obtener la informacion por parte
de los consumidores.

Esta recogida de datos ser4 realizada por el propio personal técnico, el cual, en un stand
ubicado en el supermercado durante el periodo de mayor entrada de clientes al mismo,
apoyado por un formato predefinido de encuesta evaluacién y muestras de producto con el
formato de venta, recogera la opinién de los consumidores finales. Esta experiencia sera
realizada como minimo tres veces, recogiendo la informacién de un grupo de consumidores
representativo. De esta forma se obtiene de primera mano las preferencias de los
consumidores finales sobre el producto ofertado, que hace que elijan éste frente a otros
similares

Todos estos resultados recogidos, tanto en las entrevistas personales como en las encuestas
evaluacién de los productos cumplimentadas por los propios consumidores, son analizados de
manera comparativa definiendo las especificaciones finales del producto de venta. Con esta

utilizar este canal de comercializacién con éxito. Esta informacién serd presentada a Jos

productores implicados para su discusién y aprobacion. ’
/

informacién ya sabemos lo que los productores deben conseguir permanentemente si quieren

2, IR
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Etapa 2: Mejoras en el proceso de obtenci6én del producto. Elaboracion de un sistema de
aseguramiento de calidad.

Una vez conocidos los requisitos solicitados por los clientes consumidores del producto como
unidad de venta, es necesario analizar las etapas del proceso de obtencién del producto y
definir que mejoras son necesarias implementar en las mismas e incluso definir que nuevas
etapas son necesarias poner en marcha para obtener el producto final con las caracteristicas
demandadas. Paralelamente a definir e implementar las mejoras en las diferentes etapas del
proceso, serd necesario claborar e implementar un sistema de aseguramiento de la calidad del
producto con el fin de garantizar que los requisitos de la unidad de venta exigidos van a ser
cumplidos de forma permanente.

Las actividades a realizar son las que a continuacion se definen:

1. Diagnostico del proceso actual. El equipo técnico realizara una revision de cada una de
las etapas del proceso, desde el inicio de la temporada productiva hasta la elapa de
comercializacién, mediante la observacion directa de las actividades efectuadas en
terreno y atendiendo a los habitos de los propios productores. La finalidad es obtener
la descripcién de las operaciones etapa por etapa del proceso de obtencion del producto,
ordenando las mismas mediante un diagrama de flujo. Estas operaciones son llevadas a
papel por el equipo técnico con el fin de contestar a la siguiente cuestion “di lo que haces
y como lo haces”.

2. Definicién de las alternativas de mejora. Después de analizar lo que se hace y como se
hace, el equipo técnico, sabiendo los requisitos del producto como unidad de venta
requerido por el mercado objetivo y las posibilidades de los productores, necesita
“verificar si lo que se hace y como se hace es la forma adecuada de hacerlo”. Para ello el
citado equipo realiza un anélisis causa-efecto, es decir, tomando como referencia las
especificaciones del producto como unidad de venta, se determinan las variables del
proceso, por cada etapa donde actuar y como poder actuar, para obtener el producto
deseado. Si alguna de las variables no estan implantadas en alguna de las etapas del
proceso, el equipo técnico define las mejoras a implementar en el mismo, e incluso,
determina que etapas son necesarias afiadir para conseguir el objetivo perseguido. Esas
variaciones o alternativas de mejora a implementar o fortalecer, estan agrupadas en:

¢ Generacion de un proceso de cambio de habitos de manejo productivo por parte de
los productores. en cuanto a forma de cultivo o siembra, utilizacion de variedades
apropiadas, manejo de la planta, utilizacion de pesticidas, manipulacion del producto en la
cosecha y definicién del fndice de cosecha, manejo post- cosecha, presentacion y otras. El
convencimiento de los productores para implementar estos cambios se realizara de manera
totalmente practica, mediante el disefio y ejecucion de ensayos agronémicos en terreno
por parte del equipo técnico con la colaboracién de los propios productores (manejo
de suelo; control fitosanitario y manejo integral de plagas; riego y fertilizacion;
evaluaciéon de indice y sistemas de cosecha, etc), que permita sistematizar el proceso. El
resultado de las experiencias demostrativas sera la opcion del manejo productivo més
idéneo para conseguir el objetivo de cumplir con las especificaciones de producto final.
No hay que olvidar que para conseguir cualquier cosa en ¢l producto es necesario actuar
sobre las diferentes etapas del proceso que causan que aparezcan las variables
demandadas al producto final por parte de los consumidores y/o clientes.

Todos los resultados obtenidos en esta actividad son transformados en procedimieg‘tps-‘—ﬂ‘.’
trabajo escritos, incluyendo fichas técnicas en manejo productivo y g‘("cﬁb!‘xs'
agron6micas con el fin de que éstos sean aplicados por la totalidad de los producto§é$§;ﬁ?;..a158f
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¢ Creaci6n de un lugar de acopio y tratamiento del producto post cosecha. Una vez
cosechado el producto, aplicando todos los procedimientos escritos anteriores, es
necesario adaptar dicho producto, que cumple con las condiciones intrinsecas
demandadas, a las condiciones extrinsecas de venta solicitadas por los clientes. Se hace
necesario pensar en contar con un pabellén de proceso, que podra ser propiedad de la
Cooperativa, en arriendo o como consecuencia de una joint venture con una empresa
existente, donde poder realizar las tltimas etapas del mismo necesarias para llegar al
producto como unidad de venta: almacenamiento, limpieza, preparacién, envasado,
embalado, etiquetado del producto u otras. El tamafio y el disefio del mismo depende de la
produccién maxima a la que se quiera o pueda llegar. Antes de disponer de esta
instalacion pero si con la posibilidad de eleccién de la misma, el equipo técnico realiza un
estudio sobre los planos de la instalacién elegida para cumplir con todos los requisitos
exigidos por la reglamentacién vigente y reglamentaciones inlernacionales en cuanto a
Disefio higiénico, elaborando finalmente un informe con las modificaciones a realizar en
el Centro de Acopio para cumplir con la Legislaciéon. Dicho informe incluiré la siguiente
informacion: '
1.Distribucion de actividades y locales

2.Diagrama de flujo de las distintas etapas

3.Caracteristicas de los locales en cuanto a materiales, utensilios y disposiciones generales
4 Recinto exterior

5.Locales de manipulacion de productos. Condiciones generales

6.Condiciones a cumplir por los manipuladores y operarios

7.Almacenamiento y transporte

8.Disposicion de desechos, vestuario, bafios y local de limpieza

9.Condiciones del agua de proceso en contacto con el producto

10.Control de plagas y Plan de limpieza y higienizacién de las instalaciones

11. Plano final de la planta.

Este estudio sera verificado por la autoridad competente (Ministerio de Salud) antes de ser
implementado en la realidad.

¢ Capacitacién del personal en las tareas a realizar. Una vez definidas y escritas por
parte del equipo técnico, los procedimientos escritos en la parte agricola y implementada
la central de acopio en la parte postcosecha, el equipo técnico realiza una capacitacion
directa a los productores y operarios de la central de acopio con el fin de resolver todas las
dudas y homogeneizar los conocimientos de todas las personas involucradas. Dicha
capacitacion se realizard de forma tebrico-practica, utilizando soporte audiovisual,
siendo las acciones demostrativas realizadas en terreno y las visitas técnicas para
verificar la puesta en marcha del procedimiento la mejor manera de capacitar al
personal que produce el producto, y la capacitacion en higiene y manipulacién de
productos hortofruticolas frescos el tema necesario para formar a los operarios y
manipuladores del centro de acopio, pero también para los productores como
reforzamiento de su importacion en todo el proceso de generacidon y comercializaciéon del
producto

como libro de consulta para los productores y operarios mvolucrados

2 g/ﬂ
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Cuando el personal est4 capacitado, el centro de acopio y tratamiento del producto adecuado a

lo que define el informe técnico, y existe producto con las condiciones intrinsecas demandadas

por los clientes/consumidores, se pondrd en marcha dicho establecimiento en “marcha
blanca”, financiandose su operacién con el propio proyecto. Se estima una marcha blanca de

60 dias ;

3. Elaboracién de un sistema de aseguramiento de calidad de producto. Paralelamente a
definir el como hacer las cosas para obtener un producto como unidad de venta
cumpliendo con las especificaciones definidas y haber realizado la capacitacion a los
productores y operarios involucrados, se hace necesario elaborar una herramienta que
garantice permanentemente esta situacion optimizada, es decir elaborar e implementar un
sistema de aseguramiento de calidad del producto. Para ello, el equipo técnico toma una
herramienta de referencia reconocida a nivel internacional y exigida de manera obligatoria
en diferentes mercados internacionales como es el Analisis de Riesgos y Control de Puntos
Criticos (HACCP). De esta forma, ademas de diferenciar este producto de otros porque
utilizamos un sistema que garantiza la calidad del producto mediante medidas preventivas
en el proceso, va a existir la posibilidad de poder exportar, con lo que tenemos abiertas las
puertas de los mercados internacionales. Para llevar a cabo este sistema, es necesario
realizar los siguientes capitulos:

Integracion de la documentacién asociada, es decir los procedimientos que con su
aplicacion, eliminamos muchos de los peligros que afectan a la calidad de nuestro
producto. Algunos de ellos ya han sido elaborados durante las primeras fases del
proyecto:
1. Procedimientos de trabajo escritos, incluyendo fichas técnicas en manejo
productivo y practicas agronémicas, en el cual estarin incluidos los insumos
agrarios permitidos a utilizar en el proceso, e incluso las dosis admitidas, periodos de
carencia, y todo lo necesario para obtener el producto en las condiciones intrinsecas
demandadas. (que, como y quien hace)
2. Para la central de acopio, procedimientos donde se indica el como hacer las cosas
y quién las hace.
Limpieza y sanitizacidn de las instalaciones, equipos y materiales
Higiene en las rutinas de trabajo
Plan de control de plagas (central de acopio)
Control del agua
Control de los desechos
Seguimiento del producto
Atencion de las reclamaciones del cliente

Esta documentacion asociada se caracteriza por tener su propia retroalimentacion, es
decir estan sujetos por si solos cada uno de ellos a 1a mejora continua.

Elaborar el Procedimiento HACCP, sistema preventivo de aseguramiento permanente
de la calidad de los productos elaborados que se basa en establecer medidas preventivas
en el proceso, enfocando la vigilancia a los Puntos Criticos del proceso. Se basa en
describir lo que se hace y como se hace, hacer lo que se ha descrito; verificar que lo
que se hace es lo adecuado y; demostrarlo. Para ello, el equipo técnico se basari en lo
realizado hasta este momento, siguiendo la metodologia del sistema:

1. Descripcidn del producto

2, Descripcidn de las etapas
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3. Diagrama de flujo del proceso

4. Identificar y analizar lo peligros de cada una de las etapas y establecer las
medidas preventivas de aquellos peligros que sean significativos.

5. Establecer los Puntos Criticos de Control (PCC).

6. Establecer los procedimientos de monitoreo, los limites criticos, y las acciones
correctivas cuando el PCC esté fuera de control.

7. Establecer los procedimientos de verificacion, herramienta utilizada para
demostrar si el Procedimiento HACCP es el adecuado.

8. Disefiar las planillas o registros,, donde quede todas las acciones definidas
anotadas para que el sistema sea demostrable

9. Definir responsabilidades para la ejecucién de cada elemento del sistema

Todos cstos documentos estardn descritos de forma sencilla, (itil y de la mejor mancra para
que sea facilmente implantable por los productores y operadores de la Cooperativa, dado que
la aplicacion efectiva y eficiente del mismo es responsabilidad de ellos mismos.

Implantacién del sistema, Una vez elaborada toda la documentacion necesaria, es
determinante que, tanto los productores como los operarios de la central de acopio
pongan en marcha el documento, es decir lo implanten en la cadena productiva. Parta
ello el equipo técnico realizara una capacitacion directa a los responsables de las
diferentes partes del mismo sobre como implementar el sistema. Adem#s miembros
del equipo técnico estarin a disposicion de los productores, operadores y
responsables del sistema para facilitar y resolver cualquier duda existente, modificando
aquellas partes que haya que adaptar. Hay que recordar que este sistema es dinamico,
csla sujcto a mejora continua.

I.a aplicacion dc csle sislema, como ya se ha comentado, genera registros o planillas que
sirven para demostrar que se esta aplicando dicho sistema y cuales han sido los resultados a
los agentes que actiian como compradores o clientes.

La idea de todo este sistema es mantener todo bajo control, obteniendo de manera permanente,
productos que cumplan las especificaciones técnicas solicitadas por los clientes o
consumidores finales. Hemos logrado conseguir una calidad requerida del producto
mediante la implantacion de medidas preventivas en el proceso.

En este momento tenemos un producto diferenciado frente a otros, que cumple con los
requisitos exigidos por los clientes y consumidores finales de estas lineas de comercializacién
identificadas en etapas anteriores del proyecto. Con el fin de que esta diferenciacién sea
identificada por el consumidor final, se hace necesario definir, elaborar e implementar una
marca de calidad.
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Etapa 3: Marca de Calidad de Producto. Creacién de la Organizacibn gestora y
Elaboracién del Reglamento.

Paralelamente a realizar los pasos para conseguir un producto como unidad de venta que,
ademas de cumplir permanentemente con los requisitos exigidos por los consumidores y/o
clientes, dispone de una caracteristicas de elevada personalidad y calidad que le diferencia de
otros similares, se hace necesario dar los siguientes pasos:

¢  Crear un distintivo o marca de calidad que identifique a este producto frente a otros
similares. Es necesario pensar en este momento que nombre poner a dicha marca, si
hacer o no referencia a la regién, o a la organizacién de productores, o ser un nombre de
fantasia facilmente recordado por los consumidores objetivo. Para ello el equipo
técnico, conociendo las caracteristicas del producto, y los resultados de las
encuestas realizadas a los consumidores, conversa con los productores involucrados
y los representantes de la regién con el fin de definir un distintivo que potencie las
caracteristicas que diferencien a este producto de otros similares.
Esta marca de calidad sera utilizada posteriormente como promocion e identificacion de
un producto que cumple con unas determinadas caracteristicas que hacen que sea
diferente a los demas. Se implementara una campafia de difusién y presentacion, segln
se comenta en etapas posteriores.

¢  Creacion de un Comité Regulador de la Marca de Calidad formado por los propios
productores y contando con un equipo técnico si se estimara conveniente. Su finalidad es
la de:
* asegurar que todos los productos que lleven la marca de calidad creada cumple con un
Reglamento generado y aprobado por los propios productores. Este Comité vigila el
cumplimiento de dicho Reglamento y el fomento y control de calidad del producto.

* proteger a dichos productos de fraudes o imitaciones con marcas similares que generen
confusion, o utilizacién de la denominacién por productores o agentes que no estén
dentro de la organizacién y no cumplan con dicho Reglamento.

* sancionar o retirar el derecho a utilizar la marca definida a aquellos productores que
teniendo el derecho adquirido, no cumplan con el Reglamento.

Para la creacion de este Comité es necesario que el equipo técnico sensibilice a los
productores de la importancia de este organismo, ademas de establecer si es necesario o no un
equipo técnico que ayude a la consecucién de los fines propuestos. Esta fase se realiza
paralelamente al disefio del Reglamento, que es donde se van a poner las limitaciones y
controles.
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¢  Disefiar e implementar un Reglamento, ¢l cual debe constar de los siguientes
capitulos:

1. Generalidades, donde se describe a que productos se aplica este Reglamento y donde
se delimitan si procede la region o algiin tipo de caracteristica.

2. Definicion y caracteristicas de producto. En este capitulo se define el producto, las
caracteristicas intrinsecas que lo definen, variedad, presentacion como producto, grado
de tolerancia en diferentes defectos con la definicion de los mismos, composicion
quimica si es necesario '

3. Delimitacion de las zonas de produccion. Si es un requisito que quiera ser delimitado
por los propios productores, en este capitulo se delimita la regiéon o zona donde se
produce este producto con marca de calidad.

4. Produccion, donde se definen los tratamicntos de producciéon que se llevan, las
limtaciones existentes bajo este concepto, v todo aquello que sea necesario definir en
este agpecto.

5. Envasado y etiquetado. Aqui se define todo lo necesario para hacer que la
presentacion sea la adecuada para cumplir con los requisitos especificados por el cliente
y consensuados por los propios productores.

6. Control de Calidad. Se definen los controles de calidad a realizar tanto por los propios
productores como las verificaciones utilizadas por el Comité Regulador. Cabe recordar
que existe un sistema de aseguramiento de Calidad implantado en el proceso de todos

los productores y en el centro de acopio que sirve para garantizar la calidad del producto
final.

7. Registros. Tanto los que deben generar los productores como los elaborados por el
propio Comité.

8. Solicitud. Donde se marcan las condiciones que ponen esta agrupacion representada
por el Comité para poder utilizar la marca de calidad.

9. Derechos y obligaciones. De cada uno de los productores que entran a utilizar esta
marca y a cumplir este Reglamento.

10. Infracciones y sanciones. Donde se recogeran las sanciones que puede definir el
Comité dependiendo de la falta al Reglamento cometida.

Se podran afiadir el nimero de anexos que se requiera a dicho Reglamento, para aclarar o
completar algin tipo de informacion técnica necesaria para su comprension.

Seria muy conveniente que este Reglamento se llevara a un Reglamento Nacional o, si no es
posible, a una Norma de Calidad voluntaria emitida por el Instituto Nacional de
Normalizacién.

Con estas acciones hemos generado un sistema de gestion y control definido que apoya una
marca de calidad que identifica a un producto que cumple con un Reglamento. De esta forma
podemos garantizar que el producto identificado con dicha marca de calidad, cumple con una
caracteristicas predefinidas y deseadas por el consumidor. El sistema de Aseguramiento de la
calidad del producto, tanto el procedimiento HACCP como la documentacién aseciada;,

. "fl' HW ‘\_
formara parte basica del Reglamento elaborado. 2 /- s WAL
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Etapa 4: Presentacion, Difusién de los resultados del proyecto.
Presentacion de la Marca de Calidad

Hasta este momento hemos conseguido varios objetivos parciales:

= Conocer los requisitos solieitados por los clientes y consumidores del mercado objetivo
hacia nuestro producto elegido.

=> Adaptar nuestro proceso de obtencién del producto a los requisitos definidos mediante
implantacién de medidas preventivas en el proceso y creacion de nuevas etapas, realizando
para ello inversiones en un galpén de acopio.

= Asegurar permanentemente la calidad de nuestro producto mediante acciones en el proceso
mediante la elaboracién e implantacion del sistema HACCP.

&> Crear una marca de calidad, que es regulada por un Reglamento, el cual es asegurado el
cumplimiento por parte de la agrupacién de productores por un Comité Regulador creado a
tal efecto.

Con esto hemos conseguido un producto diferenciado permanentemente de otros similares
mediante una marca de calidad que lo identifica. Se hace necesario dar a conocer esta marca
mediante acciones de promocién y marketing

Las acciones propuestas en este momento seran las siguientes:

1. Presentacion del producto a los supermercados. La Cooperativa, apoyada por el equipo
técnico, ofrecerd el producto diferenciado a los diferentes encargados de compras de los
supermercados, informando de sus bondades y diferenciaciones en cuanto a calidad frente
a otros similares. Para ello se proveerd de muestras a consignacion representativas para
que dichos encargados verifiquen que todo lo que se dice es cierto.

2. Presentacion y promociéon del producto a los consumidores. Una vez validado el
producto por los encargados de los supermercados, la Cooperativa desarrollard las
gestiones para la venta y promocidn de dichos productos. Para apoyar dicha promocidn, el
equipo técnico elabora material grafico de difusion (carteles, folletos u otros) que seran
distribuidos en diferentes salas de venta. Este material explicara lo que significa esta marca
de calidad y todo lo que lleva detras de ella.

3. Realizacién de ponencias o seminarios donde los propios productores acompafiados del
equipo técnico presentaran el producto y las acciones efectuadas como logros verificables
del proyecto. Se efectuardn tres presentaciones en diferentes lugares de la region
metropolitana y al menos dos en distintas regiones del pais donde se explicara el proceso
llevado a cabo y la metodologia utilizada, presentando a degustacion el producto
elaborado. La promocién de estos presentaciones ird acompafiado con publicidad en uno
de los medios de comunicacién més importante del pais y revistas especializadas del
sector.

El fin Gltimo es dar a conocer la experiencia efectuada y el resultado obtenido con la ejecucién
de este proyecto. Lo que si es seguro si logramos cumplir los objetivos y se obtienen los
resultados, la transferencia de los mismos va a ser explosiva, naciendo el interés en otras
organizaciones del pais de ejecutar estd metodologia en otros productos.
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A modo de resumen, las actividades para conseguir cada objetivo, con sus tareas respectivas, ademas de los

resultados obtenidos por cada actividad se resumen en la siguientes tablas

OBJETIVO ACTIVIDADES TAREAS RESULTADOS
1. Realizar un estudio 1.1Definicién del | ¢ Obtencién de datos objetivos por | Producto
tedrico-practico del cual | producto objetivo| producto seleccionado
se obtenga el producto donde aplicar esta| ¢ Realizacion de estudio
donde implementar la metodologia comparativo
metodologia del proyecto
con el grupo de
productores asociados
OBJETIVO ACTIVIDADES TAREAS RESULTADOS
2. Definir los 2.1.-Caracterizacion de | ¢ Entrevistas a jefes de aprovisionamientos | Especificaciones
requisitos los requisitos solicitados| de supermercados técnicas del

solicitados y a nivel comercial

apreciados por

¢ Procesamiento de la informacion

producto desde el
punto de vista de

los la relacion
consumidores comercial
del mercado 2.2.-Caracterizacion de| 4 Estudio de mercado en terreno Especificaciones
objetivo al cual |los requisitos solicitados| >» Elaboracién de muestras de producto |del producto
esta destinado el | por los consumidores en formato de venta dadas por los
producto elegido » Elaboracion de formato de encuesta al | consumidores
consumidor
4 Procesamiento de la  informacién
obtenida de los consumidores de las
diferentes experiencias
2.3.-Evaluacion €| ¢ Procesamiento de la informacion Especificaciones
interpretacion de del producto de

resultados.

venta
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. RESULTADOS
e e 1 1 121001
. Adaptar las | 3.1.-Diagnostico del | ¢ Observaciones d:re_ctas e'n.tcrre’no.de as ok
caracteristicas | proceso productivo| actividades productivas (visitas técnicas) mad LfCtiVO
del  producto |actual . | ¢ Entrevistas y diilogo con los productores | pro 'aliéacién
seleccionado ¢ Documentaciéon y registro de lo§ datos cometm ol
en la primera obtenidos como un sistema produ'ctlvo ' yven'aa
fase, tanto [3 2 Definicién de las| ¢ Contraste de los resultados del diagnostico Est}ldlos y
intrinsecas alternativas de mejora con las especificaciones del producto de var}ab]es . de
(sabor, aspecto venta . mejora definidos
externo, ¢ Definicion tedrica de ajustes o variaciones
calibre, a implementar en las etapas del proceso
apariencia) productivo _ _
‘emo 3.3.-Generacion de| ¢ Disefio y montaje de ensayos agronémicos | Fichas  técnicas
extrinsecos proceso de cambio de| decampo para  la
(forma de | hsbitos  del manejo | ¢ Modificacién de practicas de manejo en un | sistematizacion
'presentac'iérl, productivo por parte de| sector del campo del productor del _ proceso
I productores ¢ Capacitacién  demostrativa  mediante | productivo,
e charlas y dias dc campo, al grupo de
¥enis, Mps ge productores de los resultados obtenidos
envase, etc) a ) i )
o ¢ Elaboracién de fichas técnicas para cada
los requisitos P
Seiandnis una de las disciplinas que afecten a la
pot el mercats _ calidad (%el producto final. . . -
objetivo 3.4.-Creacion det un| 4 Caracterizar y seleccionar el espacio fisico | Informe técnico
lugar de acopio  y| que responda a los requisitos definidos, | aprobado y
tratamiento del producto| tanto técnicos como econdmicos verificado
post cosecha ¢ Adecuacién del espacio fisico en funcion
de las etapas a realizar y Ia reglamentacién
nacional e internacional
¢ Elaboracién del informe técnico con
requerimientos del centro de acopio y
tratamiento de producto poslcosecha.
¢ Verificacion por parte de la autoridad
competente (Ministerio de Salud)
¢ Revisioén y aprobacién por los productores
para poner en marcha
3.5.-Capacitacion de los|  Curso de capacitacién tedrico-practico de | Proceso con
productores 'y  los| higiene y manipulacién de productos | variables de
operadores del centro de| hortofruticolas frescos mejora en
acopio y tratamiento del| & Elaboracién de manuales basicos de apoyo | marcha
producto postcosecha al curso mencionado
¢ Reforzamiento de las practicas
agronémicas y de postcosecha mediante
charlas con soporte audiovisual.
¢ Marcha blanca del centro de acopio v
tratamiento del producto
. - g
.i‘f'.' - ‘
a‘;‘ - -

I
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OBJETIVO ACTIVIDADES TAREAS RESULTADOS
4.Crear, elaborar|4.1.-Elaboracién del |  Integracion en el sistema de aseguramiento | Sistema de

e implementar |sistema de| de la calidad del producto de la|aseguramiento de

un sistema de |aseguramiento . de| documentacion elaborada como |la calidad del

control y | calidad del producto documentacién asociada producto

aseguramiento ¢4 Elaboracién de los procedimientos que |€laborado.

de Ja calidad falten y del procedimiento HACCP de la

del  producto linea de proceso.

seleccionado  [4.2 -Adaptar e| ¢ Capacitacion a  los  responsables| Sistema de

diferenciado
con una marca
de calidad
registrada para
permitir la
identificacion
del mismo por
parte de los
consumidores

implementar el sistema

involucrados sobre como aplicar el sistema

aseguramiento de

distintivo o marca de
calidad registrada

representantes de la region

¢ Elaboracion y seleccidon de disefios de
marca

¢ Presentacion y aprobacion del disefio por
parte de los agentes involucrados

¢ Tramitacion del registro de la marca
seleccionada  ante  las  autoridades
nacionales

de aseguramiento de| 4 Supervision, aclaracién y correccién de las|la calidad del
calidad del producto| posibles desviaciones del sistcma producto
generado. operando
43.-Creaciéon de un|#Reunién con los productores y|Marca de calidad

registrada (diario
oficial)

>

e ‘::.: ".:“\
R \.‘lr\'()l{q,-,\'
iy €5 N

%, \




IR
\ V4

FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

Pagina 24
Nam

Regulador que

productores

OBJETIVO ACTIVIDADES TAREAS RESULTADOS
_Elaborar el [5.1.-Creacion del | ¢ Eleccidn de los miembros del Comité Comité
Reglamento Comité Regulador de la| ¢ Definicién de Reglamento interno con las | Regulador
interno y | marca de calidad tareas a realizar formado

formar el ¢ Asignacion responsabilidades

Comité ¢ Aprobaciéon de Comité por parte de los

rige la marca 37 Disefiar e| ¢ Elaboracién del Reglamento apoyandose | Reglamento
de calidad del | implementar un| en la informacién generada en actividades | elaborado y
producto Reglamento anteriores o paralelas. aprobado
¢ Discursién entre los productores con el fin
de fijar las exigencias y limitaciones a
implementar en el Reglamento
¢ Aprobacion del Reglamento por parte de la
Coperativa
¢ Formulacion de la solicitud ante el INN
para que sea declarado Norma Nacional y
la posibilidad de derivarlo a Reglamento
obligatorio
OBJETIVO ACTIVIDADES TAREAS RESULTADOS
.Realizar  una|6.1.-Presentacion y| ¢ Presentacién  del  producto a  los|Producto en el
campafia  de|difusion de los| supermercados mediante entrega de|mercado.
promocion, resultados del proyecto. muestras
difusion y ¢ Presentacion y promocién del producto a
publicidad del los consumidores mediante la compra de
producto los mismos
identificado ¢ Realizacion de ponencias o seminarios
con Jla marca
de calidad
definida.
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10. C'l‘lVllADES DEL PROYECTO (adjuntar Carta Gantt mensual)
ANO 1998

Objetivo | Actividad | Descripcion Fecha Fecha

especif. N° | N° . Inicio Término

1 1.1 Definicion del producto objetivo donde|17-08 30-09
aplicar esta metodologia

2 2.1 Caracterizacion de los requisitos del|15-09 15-10
producto solicitados a nivel comercial

2 2.2 Caracterizacibn de los requisitos del|15-10 31-11
producto solicitados por los consumidores

2 2.3 Evaluaciéon e interpretacion de resultados|15-11 31-11
(hito 2y 3)

3 3.1 Diagnostico del proceso productivo actual |31-08 31-12

3 3.2 Definicion de las alternativas de mejora 15-09 31-12

3 33 Generacion de un proceso de cambio de|15-09 31-12
habitos de manejo productivo por parte
de los productores.

3 35 Capacitacion de los productores y los|1-11 31-12
operadores del centro de acopio y
tratamiento del producto postcosecha

4 4.3 Creaciébn de un distintivo o marca de|1-09 15-12
calidad registrada
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) ¢
ANO

Objetivo Actividad |Descripcién Fecha Fecha

especif. N° | N° : Inicio Término

3 3.1 Diagnostico del proceso productivo |2-01 1-05
actual

3 3.2 Definicion de las alternativas de mejora |2-01 31-12

3 33 Generacion de un proceso de cambio de|2-01 31-12
habitos de manejo productivo por parte
de los productores.

3 34 Creacion de wun lugar de acopio y|15-01 15-03
tratamiento del producto post cosecha

3 3.5 Capacitaciéon de los productores y los|16-03 30-05
operadores del centro de acopio y
tratamiento del producto postcosecha

4 4.1 Elaboracién del sistema de|15-03 31-12
aseguramiento de la calidad del producto

5 5.1 Creacion de un Comité Regulador de la|01-03 31-07
Marca de Calidad

L.h-._a l) EP"; n T

AMEN
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Objetivo | Actividad |Descripcion Fecha Fecha
especif. N° | IN° : Inicio Término
3 3.2 Definicion de las alternativas de mejora 2-01 1-05
3 33 Generacion de un proceso de cambio de|2-01 1-05
habitos de manejo productivo por parte
de los productores.
4 4.1 Elaboracion del sistema de aseguramiento | 1-01 15-05
de la calidad del producto |
4 4.2 Adaptar ¢ implementar el sistema de|1-05 18-08
aseguramiento de calidad del producto
generado.
5 5.2 Disefiar e implementar un Reglamento 02-01 18-08
6 6.1 Presentacion y difusién de los resultados|01-03 18-08
del proyecto.
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RESULTADOS ESPERADOS E INDICADORES
11.1 Resultados esperados por objetivo

Pagina <8
Nim

Obj. | Resultado Indicador Parcial
Esp.
N° Final Meta Plazo
1 Producto seleccionado Productos priorizados por Analisis de 14
comparacion ventajas ' dias
comparativas
2 Especificaciones técnicas del | Andlisis de encuestas y Satisfaccion  de 23
producto desde el punto de vista | entrevistas requerimientos dias
de la relacién comercial de agentes de
_ venla
2 Especificaciones del producto | Analisis de encuestas Satisfaccion  de 13
dadas por los consumidores expectlativas  del dlas
consumidor
2 Especificaciones del producto de | Integracion de Caracterizacion 1
venta requerimientos de productos .
dias
3 Ficha técnica de  manejo | Caracterizacion actual del Identificacion de 185
productivo, comercializacién vy |sistema productivo debilidades Y| dias
venta actual ventajas del sist.
3 Estudios y variables de mejora | Identificacion de cambios Mejoras al 435
definidos con ventajas comparativas sistema actual dias
3 Fichas  técnicas  para  la | Modificaciones y cambios Generacion  de
sistematizaciéon  del  proceso | de fichas actuales producto de 4,35
productivo. calidad dias
3 Informe técnico aprobado y | ldentificacion de Centro de acopio 47
verificado del centro de acopio | requerimientos operativos segln normativa di
e infraestructura  del as
centro de acopio
3 Proceso con variables de mejora | Aplicacion de mejoras Mejoramiento de
en marcha tecnoldgicas calidad 3,91
. dias
productiva
4 Sistema de aseguramiento de la|Revision y andlisis de | Deteccién y
calidad del producto elaborado. |sistemas operativos y | solucién de 396
productivos puntos criticos dias
4 Sistema de aseguramiento de la | Implementacién del | Producto
calidad del producto operando sistema de aseguramiento | garantizado 6§
de calidad dias
4 Marca de calidad registrada | Cumplimiento de | Producto  con 76
(diario oficial) requisitos establecidos marca de \
calidad dias
5 Comité Regulador formado Justificacion de necesidad [ Creacion de
de regulacién comité 110
dias
5 Reglamento elaborado y | Aprobacion de normativa | Proteccion de 151
aprobado marca de ;
calidad ias
6 Producto en el mercado Valor  agregado  del | Mejor precio y
producto margen  brulo | (119-9‘“"“
por calidad AN \?S""Vl}l,,‘-)\
(/ 4?- ‘ /)/\ W
/ Sor ”mwgf NTO * u \.\
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[11.2 Resultados esperados por actividad

Obj. | Activid. | Resultado Indicador Parcial
Esp.
N° N° . Final Meta Plazo
1 1.1 Producto seleccionado Comparacion entre Ventas 34
productos comparativas por dias
producto
2 2.1 Especificaciones técnicas del | Encuestas y entrevistas Identificacion de 23
producto desde el punto de requisitos de dias
vista de la relacién comercial agentes de venta
2 2.2 Especificaciones del producto | Encuestas Identificacion de 1
dadas por los consumidores requerimientos dias
del consumidor
2 2.3. Especificaciones del producto | Caracterizacion de Seleccion de "
de venta atributos atributos &
preferidos 1as
3 3.1 Ficha técnica de manejo|Elaboracion de fichas Fichas técnicas 185
productivo, comercializacion | técnicas segin situacién de produccién dias
y venta actual actual
3 3.2 Estudios y variables de | Seguimiento de Identificacion de 435
mejora definidos produccion, postcosecha [actores di
y comercializacion limitantes y 1as
alternativas  de
cambio
3 3.3 Fichas técnicas para la|Elaboracién de fichas Cambio de 435
sistematizacion del proceso | técnicas con mejoras métodos el .
productivo. tecnoldgicas incorporacién de dias
mejoras
3 34 Informe técnico aprobado y | Seleccidon, adecuacion y Centro de acopio 42
verificado de centro de | habilitacién de Centro listo para operar ;
Acopio de acopio dias
3 3.5 Proceso con variables de|Ensayo y validacion de Sistematizacion
mejora en marcha mejoras tecnoldgicas y de procesos 391
C. Acopio operando productivos y de 1as
postcosecha
4 4.1 Sistema de aseguramiento de | Elaboracion del sistema | Sist. HACCP
la calidad del producto|de aseguramiento de |terminado 396
elaborado. calidad dias
4 4.2 Sistema de aseguramiento de | Entrenamiento del | Confiabilidad del
la calidad del producto |personal y ajuste del sist | producto por 6,6
operando productivo y de | consumidores dias
postcosecha
4 4.3 Marca de calidad registrada | Reuniones y gestién con | Publicacién Diario
(diario oficial) organismos oficiales Oficial ;iGas
5 5.1 Comité Regulador formado Reuniones con | Constitucion
productores Comité Regulador 1,1 0
dias
5 5.2 Reglamento  elaborado y|Reuniones de trabajo y [ Reglamento
aprobado acuerdos formulado y 1:5 !
aprobado dias
6 6.1 Producto en el mercado Difusiéon y colocacion | Venta de producto T 1‘
del producto normalizado, // il d?’g
marca de calidad y T e o
valor agregado y e

Lot
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12, IMPACTO DEL PROYECTO

12.1. Econdémico -

El implementar esta accxon en un producto determinado tiene ventajas econdmicas
fundamentales:

¢ La apertura de canales de comercializacién antes inalcanzables para estos productores
hacen que tengan mas oportunidades de venta de sus productos, ademas de un aumento,
acorto plazo del valor agregado de los productos que disponen la marca de calidad y con
ello mayor ganancia monetaria.

¢ El comercializar con agentes como los supermercados facilita el cobro del IVA de las
facturas, aunque la forma de cobro no es contra entrega, pero si es segura en su totalidad.

En consecuencia, el disponer de un producto con una marca de calidad que de imagen de un
producto que garantice el cumplimiento de los requisitos demandados por los clientes
consumidores, hace que la venta se mantenga porque las puertas de los canales de
comercializacién se mantendran abiertas.

La implantacién de las marcas de calidad es algo que no ha sido utilizado en el mercado

chileno porque nadie a preguntado al consumidor final lo que desea. La filosofia actual
utilizada por la mayoria de los productores agrarios chilenos siempre ha sido la de producir
seglin sus propios instintos y ofertar el producto obtenido a la espera de los resultados,
haciéndose la pregunta:

(Me lo comprarén o no?. Y si lo hacen, ja qué precio?.

Ademas, el productor siempre a utilizado los canales de comercializacién donde solo se
solicita el producto a granel y ademas, solo rige la ley del precio sin tener en consideracion la
calidad. Los productos se reciben a granel y al menor precio posible, el cual depende nada més
de la ley de la oferta y la demanda.

La aplicacién de esta metodologia no solo va a cambiar los habitos de los productores, sino
que va a educar al consumidor, pues hard cambiar su apreciacion, estando dispuesto a pagar
un poco mas si le garantizan que el producto cumple con las especificaciones que espera
del mismo.

12.3. Otros (legal, gestion, administracion, organizacionales, ctc.)

Con esta experiencia se van a crear:

1 Un Reglamento de un producto que podra ser elevado a una Norma de Calidad Nacional
con un trabajo a ejecutar con el Instituto Nacional de Normalizacidn, pero que se hara el
intento de que sea reconocido como reglamento legal de caracter obligatorio, siendo
introducido en el derecho nacional, imitando a lo que sucede en otros paises.

2 Un Comité Regulador, que es un organismo de gestion formado por los propios
productores cuya mision sera la de defender todo lo que conlleva la marca de calidad. Esta
sera registrada segun la Ley de Patentes y Marcas nacional.

3 Una organizacion que intentara conseguir de forma sinérgica un objetivo comiin. copseguirt,
mayores beneficios de la comercializacién de sus productos. o M;U 2
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13. - EFECTOS AMBIENTAI.E
13.1. Descripcion (tipo de efecto y grado)

Los efectos ambientales que generar4 la consecucion de este proyecto son los mismos que los
que se estan dando en estos momentos antes de su aplicacién. Lo unico novedoso que podra
influir a nivel medioambiental es la creacién de la futura central de acopio y el envasado y
etiquetado de los productos, que generara tanto residuos sélidos como efluentes industriales.

Estos efectos tienen un grado minimo, ya que debido al volumen de produccién y el tamafio de|
pabelldén de proceso necesario, la cantidad generada es insignificante y su tratamiento es de
suma facilidad.

13.2. Acciones propuestas

Los residuos s6lidos son en su mayoria productos organicos (restos de productos defectuosos)
y componentes de envase y etiquetas inutilizables. Todos estos restos seran introducidos en
bolsas de plastico y eliminados por el canal de eliminacion utilizado de forma doméstica.

Los efluentes liquidos son generados en el lavado de los productos. Los indices de
contaminacién generados y que compondran el agua son totalmente asumidos por el desagiie
municipal sin previo tratamiento adicional.

13.3.8istemas de seguimiento (efecto ¢ indicadores)

Preparacion de Informes de Avance periddicos (trimestrales); Rendiciones de Gastos, e
Informe Final
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17. RIESGOS POTENCIALES DEL PROYECTO

17.1. Técnicos : v

No existen riesgos técnicos para el proyecto, ya que se cuenta con un equipo técnico solvente,
(AZTI), que junto a las metodologia que han sido aplicadas con éxito en el Pais Vasco bajo|
condiciones muy parecidas a las condiciones y tamafio de actividad que actualmente presentan |
los campesinos de la Cooperativa Huelquen Ltda.

17.2. Economicos

No debieran presentarse problemas de esta indole, ya que se espera contar oportunamente con
los desembolsos del financiamiento solicitado al FIA. Adicionalmente para las estimaciones
de costos y rentabilidad del proyecto se utilizaron criterio de valoracidn, precios y
rendimientos productivos razonables y conservadores.

17.3. Gestion
Las deficiencias que pudieran existir por parte de los beneficiarios (Cooperativa), serin
suplidos con holgura por el aporte del equipo técnico de ICA, que asumird diversas
actividades de apoyo, supervision y seguimiento del Proyecto
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17.5. Nivel de Rieseo y Acciones Correctivays
. h Lg N .

Objetivo o Actividad

Riesgo
Identificado

Nivel
Esperado

Pagina 46
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Acciones

Propuestas

NO EXISTEN  RIESGOS
ALTOS NI MEDIOS PARA EL
PROYECTO
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19. CAPACIDAD DE EJECUCION DEL PROYECTO
19.1. Antecedentes y experiencia del agente postulante
(Adjuntar en Anexo B el Perfil Institucional y documentacion que indique la naturaleza
juridica del agente postulante)

n el Anexo se incluyen los an 451 de 1 iva;

Autorizacion legal (Diario Oficial)
Noémina de los socios

Certificado de vigencia
Protocolizacion

RUT
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19.2. Instalaciones fisicas, administrativas y contables

1. Facilidades de infraestructura y equipamiento importanies para la ejecucion del proyecto.
ERA D ; VA
2 on adm -
‘ A RTAD ] E
PROYECTO
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20. OBSERVACION SOBRE POSIBLIS EVALUADORES

(Identificar a el o los especialistas que estime inconveniente que evaltien la propuesta,
Justificar)
Nombre Institucién Cargo Observaciones

4
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ANEXO A
ANTECEDENTES DEL EQUIPO DE COORDINACION Y EQUIPO TECNICO DEL
PROYECTO



DATOS PERSONALES
NOMBRE

FECHA DE NACIMIENTO
RUN (IPasaporte)
£STADT Civii
NACIONALIDAD

DOMICILIO PARTICULAR

CURRICULUM VITAE

JOSE M. OLAVARRIA MUNOZ

05/07155

Casado. Cualro hijos.
Chilena

Polcura N° 2119. Villa El Mirador de
Tobalaba, Penalolen. Santiago, Chile.

PROFESION Ingeniero Agrénomo.
Pontificia Universidad Catélica de Chile

IDIOMA Inglés

SOFTWARE Dominio a nivel usuario de: DOS,
WINDOW 95, OFFICE, FOXPRO,
STATGRAPHICS PLUS, EXPLORER 3.0,
MS.PROJECT.

HOBBY : Fotografia Técnica y de aves.

Il. ESTUDIOS UNIVERSITARIOS

En Octubre de 1984, obtiene el Titulo Académico de Licenciado en Agronomia y Titulo Profesional
de Ingeniero Agrénomo otorgados por la Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

De 1973 a 1976, estudia Ingenieria Civil Eléctrica en la Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

(. PERFECCIONAMIENTO

Marzo 30 al 9 de Abril de 1998. Curso: “Microsoft Project. Programacion y Control de Proyectos”.
Teamwise S. A. Santiago de Chile.

Junio, 16 - 20 de 1997. Curso Regional Latinoamericano sobre Analisis de Micotoxinas. Universidad
Nacional de Colombia v la FAQ. Santafé de Bogota. D. F., Colombia.

1

KR


iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo


Abril a Diciembre de 1996 Taller: Actualizacion en lopicos avanzados de Fisiologia y Bioquimica
Vegetal INIA. CRIla Platina. Santiago. Chile.

Mayo, 30 - 31 de 1996. Seminario Inlernacional Produccion y Comercializacion de Produclos
Oraanicos. Universidad de Chile. SAG y Prochile.

Enero a Julio de 1995 Curso de preparacion, evaluacion y seguimiento de proyeclos de
investigacion agropecuaria. Insliluto de Investigaciones Agropecuarias. Sanliago. Chile.

Septiembre, 13-16 de 1993. Curso Internacional de Postcosecha: "Optimizacion del Manejo
poslcosecha de Frutas”, organizado por el CEPOC. Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales.

Universidad de Chile.

Noviembre, 23 al 27 de 1992. Curso Teorico-Practico: “Interpretacion y aplicacion de las Normas de
Calidad de la C.E.E. para productos hortofruticolas”, organizado por Fundacion Chile y el MAAF de

Gran Bretana.

Julio a Agoslo de 1990. Becado por la FAO. Curso de entrenamiento denominado "Programa
Latinoamericano de Capacitacion en Tecnologia Postcosecha para Coordinadores Nacionales y
Especialistas en Extension Agricola”. Centreinar, Vigosa, Brasil.

Junio y Julio de 1986. Becado por la FAO. Curso Intensivo de "Almacenamiento y Mercadeo de
Granos" en el Food and Feed Grain Inslitute, Kansas State University (KSU). E.EE.U.U.

V. ACTIVIDAD LABORAL

Desde Junio de 1997 se desempefia como asesor t{écnico del Banco del Desarrollo, Sucursal
Melipilla para la evaluacion de operaciones de crédito agricola y tasaciones agricolas. Ademas
desarrolla actividades como consultor en temas de su especialidad y en la formulacion y desarrolio
de proyectos.

En junio de 1986, es contratado como Ingeniero Agronomo en el Instituto de Investigaciones
Agropecuarias (INIA), desempenandose como Investigador. Hasta el 15 de Abril de 1997 se
desemperfid como Investigador Especialista en Postcosecha en el INIA con sede en el Cenlro
Regional de Investigacion La Platina.

Junio de 1984 a Junio de 1886. Contratado como Ingeniero Agrénomo. Jefe Técnico en la Empresa
de Transferencia Tecnolégica CINTEC, Talca, Vil Regidén. Se entrega asistencia técnica,
especialmente en las tematicas de manejo del riego y fertilizacion, a agricultores del sector de San
Clemente-Bramadero en el marco del Programa de Transferencia Tecnologica de INDAP.

V. PUBLICACIONES (desde 1990)

OLAVARRIA M., J. Técnicas de muestreo en alimentos para andlisis de micotoxinas”. 1996. In 2°
Curso de Microbiologia de Alimentos. MIDAL 96. Resumen de Presentaciones. Soc. Chilena de
Microbiologia y Pontificia Universidad Catélica de Chile. Santiago, Chile.

OLAVARRIA M., J, ORTIZ C.. R, MORA G, L 1996. Chile. Methy! Bromide Use and Existing /
Potential Altemnatives Chapter & In The technical and Econornic Feasibilily of Replacing. Methyl
Brovmds (Case shindios i Tonlawe, Thatand and Chvist in davelaping couities S5 by Friend of 58 -.
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OLAVARRIA M . J. Cosecha. In Paratori B.,O. y Altamirano 5., S. (Ed.). El Cultivo del Maiz. 1995.

Inatitula de Investigaciones Agropecuarias (Chile), Centro Regional de Investigacion La Platina

(Sanliago). p.:115-122.

OLAVARRIA M., J. Alinacenaje y Calidad de los Granos. In Paratori B.,0 'y Altamirano S., S. .(Ed.). El
Cullivo del Maiz. 1995. Instituto de Investigaciones Agropecuarias (Chile), Centro Regional de

Investigacion La Platina (Santiago). p.:139-148.

OLAVARIRIA M, J. Secado y almacengje de granos en Chile. 1994 In Memorias del Simposio
Internacional sobre Conservacion de Granos. Secamiento y Almacenamiento. FAQ, CESA. p. 365-

332, FPorio Alegre, Brasii.

acion de atributos de calidad de

OLAVARRIA M ) AGUILAR G V. y VERGARA S V. Caracleriz e atl d
frutos de avellano europeo de 13 variedades producidas en la IX Region. Resumen. 1994. Simiente
64 (3). 84.

OLAVARRIA M. J. Informe sobre los Sistemas de Evaluacion de Calidad de Granos de Bolivia, Chile
y Peril 1994. Ed. por FAO. Oficina Regional para América Latina y el Caribe. 140 p.

OLAVARRIA M., J. y REBUFFEL A_, P. Preservanles con acido propiénico para el control de hongos
y micotoxinas en maiz humedo. Resumen. 1994. En Actas del VI Congreso Argentino de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos. p. 149. Buenos Aires, Argentina.

OLAVARRIA M., J., AGUILAR G., V. Silos meldlicos para la conservacion de granos y semillas.
1994 IPA, La Platina 81: 17-22.

OLAVARRIA M., J. Cuantificacion de Micotoxinas en Granos y Derivados. Problemas asociados al
muestreo v procedimiento para la aplicacion de limites de tolerancia. IPA, La Platina N° 67

J

Septiembre-Octubre 1991. p. 18-25.

OLAVARRIA M., J. Estudio Colaborativo del Reglamento de Comercializacion del Trigo. 1991.
Programa Postcosecha, INIA. (Documento Interno).

OLAVARRIA M., J. Determinacion de parametros de calidad para el maiz nacional. Procedimientos
de analisis. 1990. IPA, La Platina 58: 21-26. También en Inf. Avicolas y de Cerdos 143: 11-14.

OLAVARRIA M., J. "Definicion de parametros de calidad para el maiz nacional”. 1990. IPA, La
Platina 57: 34-38. También en Inf. Avicolas y de Cerdos. 141: 6-7.

VL PRESENTACIONES (desde 1991)

Agosto 7 y 8 de 1997. Expositor en el Primer taller regional sobre Bromuro de Metilo y la Destruccién
de la Capa de Ozono” organizado por Codeff. Linares.

Jufio 14 al 18 de 1997. Participacion en el I Congreso Latinoamericano de Micotoxicologia, como
conferencista del Symposium. Se presenta el tema “Especies de Fusarium y otros géneros
contaminantes naturales en granos y presencia de sus micotoxinas en Chile”, trabajo en el marco del
Proyecto Fondecyt N° 1951139. Maracay, Venezuela.

Noviembre de 1995. Presentacion del Informe Pais: "Methyl Bromide. Uses and Alternatives in Chile"
en el Seminario Regional para América Lalina y el Caribe sobre Bromuro de Metilo,
Colombia. g
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Octubre de 1993 Conferencista en el "Simposio Internacional de Conservacion de ‘ G"ranos"_
Organizado por FAQ v la empresa CESA. Tema: "Secado y Almacenaje de Granos en Chile”. Porto

Alegre. Brasil

Marzo a abril de 1992 Expositor en el "Curso de Tecnologias de Postcosecha en Granos”. Programa
de Capacitacion a Agenles de Extension de INDAP. Curso desarrollado por los Programas de

Postcosecha y de Transferencia Tecnologica del INIA.

Noviembre de 1951 Seminario. "Andlisis de Parametros de Caiidad de Trigo consumo.
Presentacion de los trabajos: "Estudio Colaborativo de el Reglamento para las transacciones, segun
calidad de lrigo para consumc” y "Varisbilidad de medidores de humedad para grancs”. INIA La

Platina. Sanliago, Chile.

VII. OTROS ANTECEDENTES

Diciembre de 1997. Se adjudica Proyecto denominado “Implementacion de infraestructura vy
capacidad analitica para micotoxinas presentes en alimentos de consumo humano y animal” (Cadigo:
D97F1043) en el Cuarto concurso de proyectos de Infraestructura Cientifico-Tecnologica FONDEF.
Proyecto formulado con el patrocinio de la Universidad de Santiago para ser desarrollado en el
CECTA. Director dei Proyecto, el cual se iniciara operacionalmente entre Abril y Mayo de 1998.

Desde Diciembre de 1996 a Octubre de 1397 se desempeiia como Secrelario Técnico para el INN en
la elaboracion y formulacién de las Normas Nacionales para la comercializacion segun calidad de los
granos trigo, maiz y arroz.

Enero 1996. Colabora en la elaboracion del folleto técnico denominado "Reglamento de
Comercializacion del trigo”. Edilado por ODEPA e INDAP.

Septiembre 1995-Enero de 1996. Consultoria Internacional sobre "Usos y alternativas al Bromuro de
Metilo en Chile". Auspiciado por el Protocolo de Montreal con apoyo del PNUD y el PNUMA,
Financiado por Friends of the Earth Canada.

Segundo Semestre de 1995, Docencia en Universidad Iberoamericana UNICIT. Facultad de
Agronomia. Curso "Leguminosas de Grano y Cultivos Industriales”.

Coinvestigador en el proyecto FONDECYT N° 1951139 iniciado en 1995 y denominado "Incidencia
de Micotoxinas de Fusarium. Estudio exploratorio en maiz , trigo y arroz producidos en Chile".

Oclubre de 1994 a Diciembre de 1995. Realiza Convenio de Investigacion con Sandoz Farmacéutica
Ltda. titulado "Efecto de methoprene (KabatMR) sobre el ciclo bioldgico de Ephestia kuehniella™.

Durante 1994 participa con el Laboratorio de Postcosecha del CRI La Platina en el "Segundo Estudio
Regional sobre Garantia de Calidad en Laboratorios de América Latina que analizan contaminacion
por micotoxinas en alimentos y piensos”. Proyecto de la FAQ, coordinado por la Comision de
Investigaciones Cientificas de la Provincia de Buenos Aires, Argentina.

Enero-Agosto de 1994. Consultoria FAO sobre Sistemas de Evaluacion de Calidad de Granos de
Bolivia, Chile y Pert.

Segundo Semestre de 1994. Docencia en INACAP. Curso "Posicosecha de granos y hortalizas"” de la

carrera de Técnico en Adminisiracion de Predios Agricolas. T
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Durante 1993 y 1994 participa en la planificacion, diseno y supervision de [a instalacion de las
camaras de frio v pabelion de posicosecha de frulas y horlalizas del Cenlro Reqional de
Investigacion INIA La Plalina.

Durante 1992 y 1993 paiticipa con el Laboratorio de Postcosecha del CRI [La Platina en el "Estudio
Regional sobre Garanlia de Calidad en Laboratorios de América Latina que analizan conlaminacion
por micotoxinas en alimenlos y piensos”. Proyecto de la FAQ, coordinado por la Comusion de
Investligaciones Cientificas de la Provincia de Buenos Aires, Argenlina.

Santiago, Abril de 1998,
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NOMBRE
NACIONALIDAD

FECHA DE NACIMIENTO
ESTADO CIVIL

DIRECCION

TELEFONO

I ESTUDIOS

1970

1960

1955 - 1959

I EXPERIENCIA PROFESIONAL

1995

CURRICULUM VITAE

JULIO E. MERY AZARES
Chilena

2 de Marzo de 1938
Casado

Diagonal Rancagua 930 depto. 202
Santiago- Chile.

Especializacion en Economia Pesquera.
National Marine Fisheries Service,
Washington D.C., USA.

Postgrado en Economia,
Centro Interamericano de Estudios Economicos y Financieros.
Beca OEA/IASIS

Graduado en Admini'stracién, Universidad de Chile.

Fundacion Chile. Consultor Pesquero

Miembro del grupo de contraparte nacional del TCP/CHI 4555 de
FAQO. Terminal Pesquero Metropolitano. Desarrollo de los aspectos
operativos, de gestion y los documentos de licitacion para la
administracion y operacion de sus servicios. [Formulacion de las
bases operativas para la organizacion de MERCAMAR vy su
programa para la puesta en marcha del nuevo Terminal.
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1994

1991 - 1994
1992 - 1993
1987 - 1988

(El Salvador — USA)

Subsecretaria de Pesca. Asesor Tecnico.

Asésoria en los aspeclos lécnicos de la puesta en operacion del
nuevo Terminal Pesquero Metropolitano.  Visita técnica a los
mercados mayoristas de pescados en Espana: MERCAMADRID y
MERCABARNA. Formulacion y negociacion técnica con FAO del
TCP/CHI 4555, de apoyo al nuevo Terminal; desarrollo de los
términos de referencia para su cjeculor lécnico (MERCASA,
Espana).

Fundacion para la Capacitacion del Pescador Artesanal
FUNCAP. Jefe del Departamento de Operaciones.

Programacion y supervision de las actividades de asistencia técnica
y desarrollo de proyectos: supervision general de las actividades
operativas y de capacitacion de la Fundacién. Jefe del Programa
Nacional de Apoyo a los Pescadores Artesanales FOSIS/FUNCAP
que incluyd: estudio de identificacion de ideas de proyectos para las
doce regiones del pais; actividades de asistencia técnica;
capacitacion y difusion pesquera e implementacion de cualro
pequenos proyectos demostrativos: dos de infraestructlura basica en
la IV Region, uno de procesamiento de productos en la VIl Region
y uno de cultivos en la X Regidn.

Fundacion Chile. Consultor Pesquero.

Miembro del grupo técnico nacional, encargado de la formulacion
del proyecto de un nuevo Terminal Pesquero para Santiago;
preparacion de la respectiva solicitud para la Cooperacion
Financiera no Reembolsable del Japon; discusion y negociaciones
con misiones técnicas japonesas para su aprobacion. Valor del
proyecto U$ 12.0 millones.

Banco Interamericano de Desarrollo, BID. Consultor.
Departamento de Evaluacion de Operaciones. Washington D.C.

Preparacion de la evaluacion ex-post del Proyecto de Desarrollo
Pesquero de El Salvador, consistente en infraestructura portuaria,
créditos paraembarcaciones e implementos de pesca, equipamiento
para comercializacion, tres centros de cullivo y capacitacion. Valor
del proyecto U$ 8.0 millones.




1984 -1990
(Ecuador)

1980 - 1983
(Ecuador)

1979 - 1980

1980

Consultor Pesquero Independiente

Asesoria para la formulacion de proyectos y estudios de mercado
de productos pesqueros ecualorianos; apoyo para la obtencion de
autorizaciones vy licencias de pesca; lrabajos de coordinacion y
apoyo a inversionislas con organismos del sector publico.
Desarrollo de actividades de comercializacion inlerna de productos
pesqueros frescos y congelados.

Proyecto de Desarrollo Pesquero, BID/FIDA. Consuitor

Asesoria en Administracion y Operaciones Pesqueras, para la
Direccion Nacional del Proyecto; definir su programacion vy
ejecucion, coordinacion de actividades operativas y seleccion de
consultores externos. Apoyo en los procesos de licitacion de
construcciones 'y equipamiento del proyecto y aspectos
administrativos y financieros. Supervision de la ejecucion de
conslrucciones y adquisiciones para la operacion de: cuatro cenlros
pesqueros artesanales que incluian: embarcaciones, infraestructura
porluaria, instalaciones para manipulacion, procesamiento vy
conservacion de pescados y mariscos, vehiculos y red de
distribucion y venta de productos. Valor del proyeco U$ 17.5
millones.

Subsecretaria de Pesca. Jefe de Departamento de Estudio.

Formulacion de lineamientos y politicas de desarrollo sectorial para
programas de asistencia técnica, capacitacion y sistemas de
informacion pesquera. Preparacion de documentos e informes
sobre la marcha de las actividades del sector.

Participacion en la formulacion de bases para una nueva Ley de
Pesca y sus normas reglamentarias.

Instituto de Fomento Pesquero, IFOP. Consejero

Miembro del Consejo Directivo del Instituto, en representacion de la
Subsecretaria de Pesca.
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1975 - 1978
1976

(Brasil)

1974 - 1975
(USA - Brasil)
1964 — 1974
1963 - 1970

Especialistas Pesqueros ESPES Lida. Consultor Asociado.

Empresa consullora en materias pesqueras, desarrollo de estudios
y elaboracion de proyectos en la areas de: capluras, procesamiento
y mercado de productos pesqueros; lrabajos para la industria e
instituciones privadas o de gobierno, nacionales y exlranjeras.

Superintendencia de Desenvolvimiento Pesquero, SUDEPE;
Estado de Amazonas. Consultor Independiente.

Asesoria a esa entidad, para la formulacion de un diagnostico de la
actividad pesquera de esa region del Brasil y elaboracion de un
programa de inversiones para su desarrollo.

Programa Cooperativo FAO/BID, Washington, DC. Consultor
Mision Pesquera para Brasil.

Miembro del equipo técnico en el arca econdmica, elaboracion de
un programa coordinado de inversiones para el sector pesquero,
incluyendo construccién de embarcaciones, obras portuarias,
comercializacion, acuicultura, capacitacion, formacion técnica e
investigacion pesquera. Valor del programa U$ 100,0 millones.

Instituto de Fomento Pesquero, IFOP. Jefe de Division de
Economia Pesquera.

Contraparte nacional en el area de economia pesquera del proyecto
FAOQ/PNUD que dié origen al actual Instituto de Fomento Pesquero.
Actividades de estudio e investigacion economica en materias de:
flota, plantas de proceso, comercializacién y cultivos marinos.
Elaboracion de publicaciones, proyectos e informes técnicos

vinculados con la actividad pesquera nacional.

Universidad de Chile, Profesor e Investigador.

Escuela de Ciencias Politicas y Administrativas. Actividades de
docencia en Planificacion y Presupuestos Publicos, y direccion de
grupos de investigacion y memoristas en dicha especialidad.




1961 - 1963

Banco Francés e ltaliano para la América del Sud. Tecnico.

Depattamento de Estudios. Preparacion de Bolelin Tecnico y
actividades de asesoria general a la Gerencia del banco.

1l CAPACITACION Y MISIONES TECNICAS EN EL EXTERIOR

a. Capacitacion Técnica

Organizacion de las

Naciones Unidas para la Alimentacion y Agricultura, FAO.

Programa de entrenamiento profesional en pesquerias durante doce meses (1970-1971),
incluyendo estadias para el conocimiento de las actividades y centros pesqueros en los
siguientes paises:

*

Estados Unidos
National Marine Fisheries Service (dos meses).

Canada

Department of Fisheries and Forestry (lres meses).

Alemania
Instituto de Investigaciones Pesqueras (un mes)

Dinamarca
Ministerio de Pesquerias (un mes)

Holanda
Landbouw Economish Institut (un mes)

Italia
FAO, Departamento de Pesca (un mes)

Espana

Direccion General de Pesca Maritima (dos meses).

Inglaterra
White Fish Authority (un mes).
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b. Misiones Teécnicas Oficiales

Participacion en representacion de entidades oficiales a eventos pesqueros y reuniones
multinacionales:

* Argentina
Proyecto de Desarrollo Pesquero, Mar Plata, 1963.

* Peru
Instituto del Mar, IMARPE; 1967, 1971 y 1973.

* Uruguay '
Seminario sobre Acuicultura en Latinoamerica, organizado por FAO, 1970.

* Honduras
Sistema Economico Latinoamericano, SELA. Foro sobre Politicas de Desarrollo

Pesquero; 1979.

* México
Sistema Econdmico Latinoamericano, SELA. Foro sobre comercializaciono de
Productos Pesqueros, 1980

v PUBLICACIONES, PROYECTOS Y DOCUMENTOS TECNICOS

a. Publicaciones

Participacion como autor o colaborador principal en materias de economia pesquera de
publicaciones y documentos técnicos preparados en el Instituto de Fomento Pesquero,
durante el periodo 1964 — 1974.

b. Proyecto y Documentos Técnicos
Participacion como encargado o miembro de los equipos tecnicos, en la elaboracion de

proyectos, informes y documentos técnicos econdmicos sobre materias pesqueras, de los
trabajos y consultorias ejecutadas durante el periodo 1975 - 1995.




Crrrictdum vitae 1 de §

Francisco Javicr Pérez /‘\munm
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DATOS PERSONALLES:

Nombre y Apellidos: [Fco. Javier Pérez Amurtio

Domicilio: Zurbaran-barri N° I'1 5° Dcha. Provincia: Bizkaia
Localidad: Bilbao

[Estado Civil: Casado

IFfecha de Nacimiento: 07-01-1970 Servicio Militar: Exento
Carncet de Conducir: 31 desde Noviembre de 1990 _

Domicilio Actual: Las bellotas 219 Dpto. 103. Providencia. Santiago de Chile (Chile),

Run Chileno:
DATOS ACADEMICOS:
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, carrcra superior nmpartida en la

Facultad de Farmacia de Vitoria, cuyo titulo propio esta fechado en Junio de 1992. siendo lomologado
en abril de 1994

Master en Consumo organizado por la Direccion de Consumo de la Couserjeria de Comercio,
Consumo y Turismo del Gobierno Vasco y el Centro Asociado a la Universidad a Distancia (UNED),
sito en Bergara. Finalizado en junio de 1994.

En aplicacion a lo impartido en las clases ledricas del Masler a lo largo de los distintos Modulos en los
que se componia, realicé un trabajo practico de Envasado y Presentacion de Frufas y Hortalizas
para EROSKI COOP, que conliene todos los requisitos técnico-sanitarios que deben cumplir la
comercializacidn de este tipo de alimentos en una gran superficie de distribucion y que altemalivas de
envasado existen para el aumento de la vida Gtil de estos productos (ATT. ARANTXA LASKURAIN).

CONGRESOS Y CURSOS RECIBIDOS:

[0 Jomadas de Ciencia y Tecnologia de Los Alimentos 1 Y 11. Organizadas por el Dpto. de
Agricultura y Pesca del Gobiemo Vasco los afios 1989 y 1990 respectivamente.

1 9° Jornadas Técnicas de la Rioja ““ En torno a la Calldad Alimentaria” SALICAL 1993, celebradas
en Albelda de Iregua en Mayo de 1993.

O 1, Il y III Jornadas de la Calidad en la Industria Agroalimentaria, organizadas por la Asociacion de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Euskadi (ACTAL), contando con la colaboracion de la
Direccion de Industrias Alimentarias del Dpto. de Agricultura del Gobierno Vasco. Celebradas en el
mes de Mayo en Viloria en los aflos 1993, 1994 y 1995. Las III Jornadas, que tuvieron ambito
Internacional, y donde sc discutio sobre el sistema de Analisis de Riesgos ¢ Identificacion y Contrglesss
de Puntos Criticos (A.R.I.C.P.C.), han tenido la especial colaboracién ademas del Dpto. de Illdugtm}l\“""%’?a
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Agricullura y Pesca del Gobierno Vasco, del Dplo. de Sanidad, del Ayuntamienlo de Viloria-
Gasleiz, del Dpto. de Cultura de la Diputacion Foral de Alava, asi como diversas empresas privadas

del sector.

O] Curso dc Formacion Basica para Promolores Empresariales, que tuvo una duracion de 200 horas,
finalizado en Diciembre de 1993, y fue organizado por ¢l Dpto. de Promocion Econdmica de la
Dipulacion Foral de Bizkaia.

[0 Curso de Gestion de Empresas para Responsables de Pequefias y Medianas LEmpresas (PYMES),
impartido por Bultz Lan Consulting y subvencionado por ¢l Dpto. de Trabajo y Seguridad dcl
Gobiemo Vasco. Realizado en Bilbao y {inalizado en Noviembre de 1993.

O Curso de Calibracién de Equipos impartido en APD Bilbao. realizado en marzo de 1996.

O Curso de Diseiio y Desarrollo de Nuevos Productos impartido por LABEIN en el Parque
Tecnoldgico de Zamudio. Realizado en septiembre de 1996.

O Curso de Control Estadistico de Procesos (CEP) impartido ¢n ¢l Colcgio de Ingenicros Industriales
de Alava cn Vitoria. Realizado en abril de 1996.

O Curso de Direccidn de Personas Realizado en la SPRI en Bilbao. Realizado en Mayo de 1996.

PARTICIPACIONES EN SEMINARIO, CONGRESOS Y CURSOS

> “Prevencion de Riesgos en la Contaminacion de los Alimentos HACCP/Normas ISO 9000”
impartido en Santiago de Chile, en el Hotel Santiago Park Plaza. Organizado por La Mutual de
Seguridad C.CH.C, con la colaboraciéon del CECTA (Universidad de Santiago). Realicé dos
ponencias (Referencia: Claudio Romo Tel: (56-2) 6816364):

+ El sistema HACCP/ARCPC. Concepto, Aplicacion y Metodologia. Relacién del HACCP
con el Sistema de Aseguramiento de Calidad basado en las Normas ISO 9000.

¢ El Derecho Alimentario Europeo. Requisitos a cumplir por las empresas alimentarias
chilenas para comercializar sus productos en la Comunidad Europea.

» “Desarrollo e Implementacion de Sistemas de calidad en la Industria Pesquera” impartido en Mar
del Plata (Argentina), en el Instituto Nacional de Investigacion y Desarrollo Pesquero (INIDEP),
organizado por dicho organismo (Referencia: Emilio Manca Tel: (54-23) 8625806). Realicé tres
ponencias:

¢ Sistemas de calidad. Normativas y Reglamentos aplicables en el ambito curopeo e
internacional.
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¢ Como ascgurar la calidad [igi¢nica cn la fabricacion de produclos pesqueros.

Homologacion de inslalacioncs, Bucnas Practicas de Fabricacion y Buenas Praclicas de

Manipulacion.

+ Analisis de Peligros y Control de Puntos Crilicos. (ILA.C.C.I".).

> “Sistcma de ascguramiento dc la calidad higiénica en la produccién y comercializacion de los
alimentos. Gestion de la calidad en la industria alimentaria segiin normativa [SO 9000™. Proycelo
de cursos de perfeccionamicnto de los profesores de educacion media técnico profesional (EMTP)
impartido en el ambito del programa MECE-educacion media del Ministerio de Educacion de
Chile. (Referencia Erika 1.opez Tel: (56-2)-6991015 An 279)Enero de 1997

> Seminario: “Aplicacién de normas de calidad higiénica en la industria alimentaria chilena
cxporladora a la Unién Europea” organizado por la empresa ASCIN (Asesoria industrial-
Capacitaciéon Integral) en el Centro de Eventos Nacionales e Intcrnacionales (CENI) de la
Universidad de Santiago de Chile. Referencia: Pedro Rivera Tel: (56-2) 775570). 27 de Mayo de

1997

> El Derecho Alimentario Europeo. Requisitos a cumplir por empresas alimentarias chilenas para
comercializar sus productos en la comunidad europea. Impartido dentro del seminario: “Las
normas técnicas: factor estratégico de competitividad”’, organizado por la Fundacién Empresarial
Europa-Chile (EUROCHILE) en ei Hotel Director de Santiago de Chile. (Relerencia Ramodn
Barcel6 Tel: (56-2) 2049363). Abril de 1997.

> Jornadas de “Analisis Reglamento Sanitano de los Alimentos” , organizado por Sociedad Chilena
de Tecnologia de los Alimentos (SOCHITAL) en el Edificio Diego Portales (Referencia Jorge Silva
Tel: (56-2) 6821752). 25 de junio de 1997.

> Seminario “Aplicacion de normas de control de calidad higiénica industrial” organizado por la
empresa ASCIN (Asesoria industrial- Capacitaciéon Integral) en el Centro de Eventos Nacionales e
Internacionales (CENI) de la Universidad de Santiago de Chile. 25 de julio de 1997.

» Curso: “Aplicacion de normas de calidad higiénica en la Industria Pesquera” organizado por Arica
Seafood Producers y CONPACIFIC Ltda los dias 2 y 4 de septiembre de 1997, con una duracién de
4,5 horas e impartido en el Hotel San Geogette de la ciudad de Anca. (Referencia: Antonio
Weinbom. Tel: (56-58) 246721).

» Curso: “Buenas practicas de higiene y manipulacion del pescado” organizado por Arica Sealood
Producers y CONPACIFIC Ltda los dias 3 y 5 de septiembre de 1997, con una duracién de 4,5
horas e impartido en cl Hotel San Geogelte de la ciudad de Arica. (Referencia: Antonio Weinborn.
Tel: (56-58) 246721).
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ACTIVIDAD INVESTIGADORA:

+ Durante mi cstancia cu cl laboratorio Enologico “Casa del Vino” de Laguardia, dependiente de
la Diputacion Foral de Alava, llevé a cabo una invesligacion sobre ¢l proceso de Fermentacion
Alcohdlica, mediante la realizacion de una microlermentacion cn Iaboratorio con una levadura

conocida particndo de mosto cstéril.
Asi mismo realicé un seguimicnto de la fase de floracion y las distintas enflcrmedades que afectan al
viiiedo durante su desarrollo vegetativo. (Ref Gabriel Chinchelru)

+ Llevé a cabo un trabajo de investigacién, desarrollo y seguimiento del proceso de claboracion de
paun a partic de masa congelada, con el {in de implantar puntos calicntes en los despachos de
expedicion de pan. Sc realizd en la empresa Panaderia Lemona S.A., sita cn cl Barrio Mendicla
s/n, en la localidad de Lemona. Ll trabajo tuvo una duracion de 4 mescs y finalizé en Junio de 1993.
Se rcaliza un seguimiento de calidad en un despacho de expedicidon pan, observando aquello que
influya en la homogeneidad del producto final.

EXPERIENCIA EN EL SECTOR ALIMENTARIO:

e Desde Octubre de 1993 hasta diciembre de 1995 estuve realizando un proyeclo [inanciado por la
Fundacion Candido de Iturriaga y Maria de Dafiobéitia y la empresa AGRA S.A. (Avda. Autonomia
N°4 Leioa- Vizcaya- Espaiia) con el titulo genérico de:

Estudio del Impacto ambiental de los Efluentes Liquidos y Residuos Solidos
generados en AGRA LEIQA S.A.. Optimizacién, minimizacion y tratamiento

Entre los apartados que incluyen este proyecto podemos destacar:

* Estudio de los diversos origenes de efluentes. Caracteristicas inlrinsecas y extrinsecas mediante
analitica fisico-quimica de las exigencias dadas por el Consorcio de aguas del gran Bilbao.

* Estudio y optimizacion de la planta de pretratamiento de efluentes de AGRA, con la realizacion
de las inversiones necesanas para Jlegar a los limites que marca el Consorcio (Cantidad de Aceite
y Grasa total, S6lidos Suspendidos, DQO, Cantidad de Sulfatos, elc..).

* Estudio de reduccion de cosles variables del tratamiento de efluentes. Modificaciones pertinentes.

* Plan de formacion continua a los trabajadores implicados en las Buenas Précticas a seguir en el
Tratamiento de efluentes.

* Realizacion de informes periddicos a la alta Direccion y al Dpto. Técnico.
* Jmplantacion de un Manual de autocontrol, con actuaciones en origen con el fin de j
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En cuanto a los residuos solidos organicos se estd llevando a cabo una investigacion con cl fin de
adaptar cstos residuos para la obtencion de COMPOST, que sivve para aumcentar la carga organica dc
los suclos. Este Proyecto de Investigacion sc lleva a cabo con la ayuda de una Ascsoria Externa, quc
es la que realiza cl analisis de las car:'lclcrislicas intrinsccas de cste veitido a lo largo del proceso de
Composlaje cn un verledero de Navarra.

Ademas, a lo largo de 1995, colaboré en la mejora continua dc la calidad a través de la ayuda de
elaboracion de Capilulos dec Manuales de calidad, Procedimientos, métodos de analisis,
Instrucciones de trabajo, ctc., dentro del programa de gestion de la calidad scgin la norma ISO 9001,
en colaboracion con cl Dcpartamento de Aseguramicnto de Calidad, principalmente realizando
Métodos dc andlisis utilizados cn Laboratorio de Control, claborando especificaciones técnicas de
Malerias Primas con el {in de homologar a los provcedores, Procedimicnlos ¢ Inslruccioncs de
trabajo para la buena Gestion y Control de almacén de Envascs y Embalajes y Materias Primas y
todo aquello referente a Control de Procesos. (Referencia Ramon Valdés, Esmeralda Citores Tel (34-
4) 4198000)

e También realicé un proyecto para la empresa ALECOP (apto 81, Loramendi s/n 20500 Mondragon)
sobre la posibilidad de la ensefianza de procesos tecnologicos alimentarios en las aulas, realizando
un informe con varios casos practicos de plantas pilolos simples de procesos alimenlarios que
podrian {encr un atractivo para jévenes y nifios. a partir de esle informe, sc csta rcalizando un estudio
de Viabilidad, consultando a personalidades dedicadas a la cnsefianza y a entidades publicas y
privadas.

e Después de la realizacién de un plan de viabilidad con el asesoramiento de Centro de empresas e
Innovacién de Alava (CEIA), desde Octubre de 1994 hasta diciembre de 1995 fui socio fundador y
formé parte hasta diciembre de 1995, con olras dos personas, de ADESA, Asesoria de Empresas dcl
seclor Agroalimentario. Esta empresa se dedica a la solucion de problemas técnicos, sanilarios y
legales que tengan las pequeifias y medianas industrias del sector.

Los servicios mas importantes son:

* La realizacion de manuales de autocontrol, basados en el Anélisis de riesgos e identificacion y
Control de Puntos Criticos, para la consecucién de la Homologacion total de las empresas.

* Asistencia integral a la Industria Alimentaria en cuanlo a su proceso de produccién y
seguridad de producto.

*  Impartir Cursos de manipuladores de Alimentos, con la autorizacion del Dpto. de Sanidad del
Gobierno Vasco y asi facilitar la obtencion del carnet de manipulador a todos los niveles.

* Resolucién de problemas puntuales de cualquier indole.

Esta cmpresa tiene rclacidon con el Instituto de Envase y Embalaje y otras entidades de apoyo. Esto
hace que tenga un conocimiento integro de la problematica que cxistes actualmente en el
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agroalimentario, habiendo tenido la posibilidad dc conocer cmpresas de lodo tipo y con diversidad
dc problemas. (Referencia: tvan Cortazar. Tel: (34-45) 257504

e Encnero de 1996 soy contratado como Invesligador Principal por ¢l lustituto Tecnologico, Pesqucro
y Alimentario (AZT1), entidad dependiente del Departamento de [ndustria, Agricultura y Pesca del
Gobicimo Vasco, en donde prosigo la actividad y formacion en ¢l Area de Calidad en su
Departamento dec Tecnologia de los Alimentos. Aqui participo cn la creacion y pucsta en marcha del
fuluro Centro de Promocién de la Calidad Alimentaria cn Santiago de Chile (INSTITUTO DE
CALIDAD ALIMENTARIA). Entre sus responsabilidades se cncuentran las aclividades de
formacion del personal chileno del CECTA adscrito a dicho centro, la geslion de proyeclos de
ascsoramiento cn las exigencias en materia de calidad higiénica de obligado cumplimicnto cn la
Comunidad Fcondmica Furopea: Homologacion y HACCP; y la formacién de personal (écnico
especializado y directivos en materia de produccion, conlrol y gestion de la calidad.

En estc tiempo participé como responsable y/o colaborador en los siguicnics proycclos:

o Elaboracién de sistemas de autocontrol preventivo basado en el IIACCP en las secciones de
carniceria, charcuteria y frulas y verduras en una gran superficie de la empresa EROSKI COOQOP,
cuya sede central esta ubicada en Elorrio.

e Realizacion de una auditoria pre-certificacion segin la norma ISO 9002 en la empresa
eclaboradora de conscrvas de pescado denominada SALICA, ubicada en Benmeo.

e [Elaboracién de sistema de autocontrol preventivo basado en el HACCP y asesoramiento en la
elaboracion de un sistema de aseguramiento de la calidad basado cn la norma ISO 9002 para el
Matadero Municipal de Vitoria, ubicaddo en Viloria.

e Disefio de una planta de transformacion de productos pesqueros (MERKAOIARTZUN) segtn
criterios higiénico-sanitarios vigentes en la Union Europea.

¢ Definicién ¢ implantacién tutorada de sistemas de aseguramiento de la calidad en un grupo de
pequeiias y medianas empresas (PYMES) de la industria alimenlaria (programa EIKE de
transferencia de herramientas para la gestion de la calidad en las PYMES de la Comunidad
Auténoma del Pais Vasco).

o FElaboracion de sistema de autocontrol preventivo basado en ¢l HACCP para la empresa
PELAZZA S.A. dedicada a elaboracién de semiconservas de pescado.

e Elaboracidn de sistema de autocontrol preventivo basado en el HACCP para la empresa REIKIA
S.A. dedicada a elaboracion de Bacalao desalado y envasado en atimésferas modificadas..

e Proyeclo de colaboracién con el INIDEP: “Mejoramiento de la calidad de los productos
pesqueros”. Mar del Plata, Argentina, noviembre de 1996. Diagnostico y asesoria en la defii
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¢ implantaciéon de sistemas de ascguramiento de la calidad scgin normaliva SO 9000 a un grupo
de 5 empresas de produclos pesqueros. Inicio del proyccto: marzo del 96.

e En octubre de 1996, cntro a formar parle del INSTITUTO DIz CALIDAD ALIMENTARIA en
Chilc, como uno de los dos lcplcscnlanlm de AZTI dentro del proycclo. La creacion del [nstitulo de
Calidad Alimecnlaria surge como resultado de una alianza estratégica cn la que participan las lres

catidades que a conlinuacion sc detallan:

e AZTI: empresa publica del Departamento de Industria, Agricultura y Pesca del Gobierno
Vasco, quc desarrolla su aclividad en el arca de los scrvicios de consultoria técnica ¢

investigacion para las industrias alimentarias.

« FORYDES: Asociacion para la Formacion y Desarrollo, que tienc por finalidad “la realizacion
de todo lipo de iniciativas que sirvan para lograr la capacitacién permanentc del hombre como
destinatario final del avance cultural, cienlifico y tecnolégico en todas su ramas’™ vinculando al
Pais Vasco y Chile.

e La Universidad de Santiago de Chile que, a través de la Fundacion Universidad-Empresa, ha
instituido un nexo con el sector empresarial de Chile, a fin de tener un instrumento operacional
que permita desarrollar proyectos que favorezcan la inodernizacion y la eficiencia productiva
de las empresas del sector agroalimentario y pesquero, con ¢l CECTA (Centro de Estudios de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos) como soporle humano y cientifico chileno.

En esle nuevo centro, junto con otro Investigador Principal de AZTI, ocupo el cargo de la Direccion
Técnico- Administrativa de] Cenlro.

Los proyectos de asesoramiento y capacitacién donde soy responsable en este periodo sou:

e Diseilo higiénico de las instalaciones de la planta de transformacion de productos de la pesca
frescos o congelados perteneciente a EMPACADORA DEL PACIFICO Ltda. segin criterios
higiénico-sanitarios vigentes en Chile, la Unién Europea y Estados Unidos. Septiembre de 1997.
(Referencia Humberto Contreras Tel: (56-2) 5589988.)

e Elaboracion del Programa de Aseguramiento de la Calidad (PAC), basado en el HACCP, exigido
para empresas exportadoras por parte del Servicio Nacional de Pesca (SERNAPESCA) para la
empresa EMPACADORA DEL PACIFICO Ltda. para Ja linea de pescado fresco y congelado.
linea de crustaceos congelados(septiembre 97-marzo 98). (Referencia Humberto Contreras Tel:
(56-2) 5589988.)

e Elaboracion de sistema de autocontrol preventivo basado en el TIACCP para la empresa
AGROINDUSTRIAS CEPIA S.A. dedicada a elaboracion de frutas y hortalizas deshidratadas
que se exportan a mercados inlemacionales Octubre 97-Actual. (Referencia: Marcelo Mourgues,
Ignacio Rius Tel: (56-71) 244910).

¢ Programa de cursos de capacitacion en “Aseguramiento de la calidad e higiene en la industria
alimentaria, que consta de 16 horas y esté sujeto a la franquicia SENCE con el N° 08-07-0502-13.
Realizados cn las instalaciones del propio Instituto de Calidad Alimenlaria cuatro veces a lo
largo de los meses desde agosto a noviembre. A repetir durante ¢l afio 1998 ST
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Los proyectos en los que he colaborado en su realizacion son:

Diseiio higiénico dc las instalaciones de un gran superficie de distribucion perteneciente al grupo
AGAS segun criterios higiénico-sanilarios vigentes en Chile, la Union Turopea y Estados Unidos.
(octubre-noviembre de 1997). (Referencia Eukeni Gallastegui Tel: (56-2) 2066888.)

Curso “Aplicacion del Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos (HACCP)”, organizado
por el Instituto de Calidad Alimentaria e impartido a los profesionales del Consorcio
agroindustrial Malloa S.A., perteneciente al grupo Unilever en sus instalaciones de la planta
ubicada en Renca. El curso es de 24 horas e impartido todos los luncs desde el 22 de scptiembre
al 10 de noviembre de 1997, distribuidos en 4 horas por dia. (Reflcrencia: Ricardo Morgado. Tel:

(56-2) G416655).

Programa de cursos dc capacitacion cn “Aplicacion de la normativa ISO 9000 cn la industria
alimentaria”, quc consla de 16 horas y esta sujeto a la franquicia SENCE con ¢l N° (08-07-0501-
13. Realizados en las instalaciones del propio Instituto de Calidad Alimentaria cualro veces a lo
largo de los meses desde agosto a noviembre. A repetir durante el aiio 1998

Diagnostico del sistema de calidad de produccion de vinos para Viiia San Pedro Planta Lontué
(Referencia: Rodolfo Zorich Tel:2352535) Marzo 1998-aclual)

A lo largo de este aiio se han presentado tanto a otras empresas agroalimentarias como a Lineas dc
Financiamiento CORFO, diferentes proyeclos u ofertas a la espera de respucsta.

OTROS MERITOS:

C‘,>Fui Presidente de la Asociacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Euskadi (ACTAE)
desde sus inicios hasta octubre de 1995. Asociacion sin danimo de lucro que es miembro de la Union

de

Cientificos y Tecnologos dc Alimentos de Espafia (UCTAE), y que organiza y gestiona

actividades de formacion y mejora de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentus en base a:

0
0

0
0

Jomadas sobre Calidad en la Industria Alimentaria mencionadas anteriormente.

Consecucion de becas especificas para Licenciados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
dadas por el Dpto. de Agricultura y Pesca, para la realizacién de proyectos en empresas del
sector.

Informacidn a sus socios sobre todo lo que acontece en el mundo alimentario.

Relacion con la U.P.V. para la futura realizacién de cursos sobre los temas de mayor actualidad.

La asociacién cuenta con mas de 250 socios y llega ya a mas de cuatro afios de existencia.

3 Conocimientos de informatica a nivel de usuario. Dominio de diversos procesadores de texto, hoja
de calculo, bases de datos elc..

C>Conocimiento de inglés a nivel oral y escrito (3° EOI).

Santiago de Chile, Abril 1998

[Fdo: Fco. Javier Pérez Amurrio /""
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CURRICULUM VITAE

ANTECEDENTES PERSONALES

NOMBRE - Javier Eduardo Astudillo Vasquez.
EFECHA Y LUGAR DE NACIMIENTO : 09 de Noviembre de 1964, Santiago, Chile.
ESTADO CIVIL . Casado.

NACIONALIDAD . Chilena.

CEDULA DE IDENTIDAD .

DIRECCION PARTICULAR - Ledn Prado N° 1080, San Miguel, Santiago.

ANTECEDENTES ACADEMICOS

ESTUDIOS UNIVERSITARIOS

° |ngenieria  Civil Quimica, 1982 -1986, Facultad de Ingenieria, Universidad de
Santiago de Chile.

° Bioquimica, 1986 - 1991, Facultad de Ciencia, Universidad de Santiago de Chile.
TESIS DE GRADO

Optimizacion de variables de proceso para la obtencion de quilina y quifosano a parlir de
desechos de krill antartico (Euphausia superba) y caracterizacion de los productos finales.

Profesor Guia: Dr. Claudio Romo Romao, CECTA, Universidad de Santiago de Chile.

TITULO PROFESIONAL
Bioquimico, Abril de 1993, Universidad de Santiago de Chile.

GRADO ACADEMICO
Licenciado en Bioquimica, Abril de 1993, Universidad de Santiago de Chile.

ANTECEDENTES LLABORALES

TRABAJO ACTUAL

Empresa : ICA - Instituto de Calidad Alimentaria Limitada.

R.U.T. :

Cargo : Profesional Asesor en Sistemas de Aseguramiento de la Calidad.
Direccion : Roman Diaz 228 oficina 303, Providencia, Santiago.

Teléfono '

Fax :

Inicio del Cargo : Mayo de 1997.
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TRABAJOS ANTERIORES
o JUNIO 1996 - MAYO 1997

Universidad de Santiago de Chile, Centro de Estudios en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (CECTA), desempefiando el cargo de Jefe del |_aboralorio de Control de
Calidad Quimico.

JUNIO 1994 - JULIO 1994 (Paralelamente con el cargo siguienle)

Instituto de Fomento Pesquero, desempefiando el cargo de Investigador Cientifico a
bordo del barco calamarero japonés YURYO MARU N° 58.

MARZO 1994 - MAYO 1996

Universidad de Santiago de Chile, Centro de Estudios en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (CECTA), desempefiando el cargo de Invesligador Cienlilico en el Laboratorio
de Investigacion y Desarrollo.

ENERO 1994 - MARZO 1994

MAITENES Ltda. desempefiando el cargo de Gerente del Deparlamento de Geslion de
Recursos.

AGOSTO 1991 — ENERO 1993

Universidad de Santiago de Chile, Centro de Estudlos en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (CECTA), desempefiando el cargo de Asistente de Investigacion.

ENERO 1989 - FEBRERO 1989

Universidad  Catdélica de Chile, Centro de Diagnéstico (CEDIUC), Laboratorio de
Microbiologia, desempefiando el cargo de Analista.

MARZO 1988 - DICIEMBRE 1988 _

Universidad de Santiago de Chile, Departamento de Matematicas, desempefiando el
cargo de Profesor Ayudante en Estadistica y Computacion.

ASESORIAS REALIZADAS

a

Asesor en el desarrollo e implantacion de un Plan de Aseguramiento de la Calidad (PAC)
para crustaceos congelados basado en el Analisis de Riesgos y Control de Puntos
Criticos (HACCP) para Empacadora del Pacifico Ltda. Diciembre de 1997 a marzo de
1998. (Referencias: Sr. Humberto Contreras M., Gerente de Operaciones, teléfono 558
9988).

Asesor en el desarrollo e implantacion de un Plan de Aseguramiento de la Calidad (PAC)
para pescados frescos y congelados basado en el Andlisis de Riesgos y Control de
Puntos Criticos (HACCP) para Empacadora del Pacifico Ltda. Septiembre a diciembre de
1997. (Referencias: Sr. Humberto Contreras M., Gerente de Operaciones, teléfono 558
9988).

Colaborador en el Disefio Higiénico de las Instalaciones del nuevo Supermercado de
Avenida Dorsal para Supermercados AGAS S.A. Septiembre a octubre de 1997.
(Referencias: Sr. Julen Gallastegui, Gerente de Marketing, teléfono 206 6888).

Asesor en el Disefio de una Planta de Procesamiento de Productos Pesqueros segun
Criterios Higiénico-sanitarios vigentes para Empacadora del Pacifico Ltda. Julio a
septiembre de 1997. (Referencias: Sr. Humberto Contreras M., Gerente de Operaciones,
teléfono 558 9988).
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EXPERIENCIA DOCENTE

&)

Docente en el Programa de Capacitacion para la Industria Alimentaria del Inslilulo de
Calidad Alimentaria, participando en el curso Aseguramiento de la Calidad e Higiene
en la Industria Alimentaria (cédigo SENCE 08-07-0502-13), de 16 horas cronologicas.
(Noviembre de 1997).

Docente en el Programa de Capacitacion para la Industria Alimentaria del Institulo de
Calidad Alimentaria, participando en el curso Aplicacién de la normativa ISO 9000 en la
industria alimentaria (cédigo SENCE 08-07-0501-13), de 16 horas cronoldgicas.
(Noviembre de 1997).

Docente en el Programa de Capacitacion para la Industria Alimentaria del Institulo de
Calidad Alimentaria, parlicipando en el curso Aplicacion de la normativa ISO 9000 en la
industria alimentaria (cédigo SENCE 08-07-0501-13), de 16 horas cronoldgicas.
(Octubre de 1997).

Docente en el Programa de Capacitacion para la Industria Alimentaria del Institulo de
Calidad Alimentaria, participando en el curso Aseguramiento de la Calidad e Higiene
en la Industria Alimentaria (c6digo SENCE 08-07-0502-13), de 16 horas cronolégicas.
(Octubre de 1997).

Docente en el Programa de Capacitacion para la Industria Alimentaria del Instituto de
Calidad Alimentaria, participando en el curso Aseguramiento de la Calidad e Higiene
en la Industria Alimentaria (codigo SENCE 08-07-0502-13), de 16 horas cronoldgicas.
(Agosto de 1997).

Relator en el Seminario Aplicacion de Normas de Conlrol de Calidad H/g/emca Industrial,
de 8 horas cronologicas, organizado por ASCIN, Asesoria Industrial y Capacitacion
Integral. (Julio de 1997).

Docente en el Programa de Capacitacién para la Industria Alimentaria del Instituto de
Caiidad Alimentaria, participando en el curso Aseguramiento de la Calidad e Higiene
en la Industria Alimentaria (codigo SENCE 08-07-0502-13), de 16 horas cronologicas.
(Julio de 1997).

Relator en el Seminario Aplicacion de Normas de Calidad Higiénica en la Industria

Alimentaria, de 8 horas cronoldgicas, organizado por ASCIN, Asesoria Industrial y

Capacitacion Integral. (Mayo de 1997).

Docente en el Programa de Modernizacion de la Educacion Media (MECE Media) del
Ministerio de Educacion, participando en el curso Sistema de Aseguramiento de la
Calidad Higiénica en la Produccidon y Comercializaciéon de los Alimentos. Gestién
de la Calidad en la Industria Alimentaria segun Normativa ISO 9000, de 60 horas
cronolégicas. (Enero 1997).

Profesor Ayudante en Estadistica y Computacion, Departamento de Matematicas,
Universidad de Santiago de Chile. (Marzo 1988 — diciembre 1988).
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PARTICIPACION EN PROYECTOS

o ICA- Desarrollo de un Centro de Promocion de la Calidad alimentaria en Chile. (AZT],
FORYDES, USACH). Programa FOCAD-Gobierno Vasco (1996 - 1997). Colaborador.

a Biolechnological approaches to the tolal utilisation of crustacean shellfish and shelllish
waste. CEE proyecto N° ERB 3504 PL 932.028 (1995 - 1997). Investigador.

o Evaluation and molecular bases of actuation of low cost postharvesl technologies. CEE
proyeclo N° ERB TS3 - CT 930205 (1994 - 1995). Invesligador.

o Esludios bioquimicos e histologicos de los cefalopodos relacionado con lecnologias
convencionales y nuevas y con el control de calidad. CEE proyecto N° TS3-CT92-0109
(1993-1995). Investigador.

0 Estudios de parametros de calidad durante el almacenamiento de jibia (Dosidicus gigas).
(IFOP, USACIH). SUBPESCA (1993-1994). Investigador.

o Utilizacion de krill antarlico mediante procesos biotecnologicos. (USACIH). FONDECYT
proyeclo N° 1930355 (1993-1995). Investigador.

a Procesos biotecnolégicos para la utilizacion integral de fuentes no convencionales de
alimentos (krill  antartico y lupino). (USACH). DICYT proyecto N° 02-92-11-RR
(1992-1996). Asistente de Investigacion.

a Utilizacion integral de krill antéartico (E. superba). (USACH). FONDECYT proyecto N°
735/89 (1989-1992). Asistente de Investigacion.

a Utilizacion tecnoldgica integral de krill. (USACH). INACH proyecto N° 109 (1988-1992).
Asistente de Investigacion. :

PUBLICACIONES

o Determinaciéon de indices bioquimicos y funcionales relevantes para evaluar la
conservacion de jibia (Dosidicus gigas) a bordo.
Romo, C., Astudillo, J., Muiioz, O. y Contreras, E.
En: Improvement of the Commercial Production of Marine Aquaculture Species.
Proceedings of a Workshop  on Fish and Mollusc Larviculture. G. Gajardo & P.
Coutteau (Eds). Impresora Creces, Santiago, 1996. pp 197-213.

PRESENTACIONES A CONGRESOS
NACIONALES

o Determinacion de indices bioquimicos y funcionales relevantes para evaluar la
conservacion de jibia (Daosidicus gigas) a bordo.
Romo, C., Astudillo, J., Mufioz, O. y Contreras, E.
Universidad de Santiago de Chile. Centro de estudios en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (CECTA).
Improvement of the Commercial Production of Marine Aquaculture Species. Workshop on
Fish & Mollusc Serviculture. Puerto Montt, Chile, 5-9 de Diciembre de 1994.

a Aprovechamiento de residuos solidos obtenidos durante el procesamiento de crustaceos
marinos (krill antartico, camaron y langostino).
Astudillo, J., Mufioz, O., Rubilar, O., Contreras, E y Romo, C.

Universidad de Santiago de Chile. Centro de estudios en Ciencia y TecnologLa ‘&é'wfbs),,\
Alimentos (CECTA). i
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Curricidhian Vitae suvier bduardo Astuddio Vasques

X| Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Al|mcntos Viiia del Mar, Chile,
15-17 de Oclubre de 1995.

o  Delerminacion de indices bioquimicos y funcionales para evaluar la conservacion de jibia
(Dosidicus gigas) a bordo.
Mufioz, O.. Astudillo, J., Rubilar, O., Contreras, E y Romo, C.
Universidad de Santiago de Chile. Centro de estudios en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (CECTA).
X| Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Vida del Mar, Chile,
15-17 de Octubre de 1995.

a Caraclerizacion de pigmentos en krill antartico (Euphausia superba) durante su
procesarniento.
Rubilar, O., Astudillo, J., Murioz, O., Contreras, E y Romo, C.
Umver3|dad de Santlago de Chile. Centro de estudlos en Ciencia y Tecnok)gla de los
Alimentos (CECTA).
X! Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Viiia del Mar, Chile,
15-17 de Octubre de 1995.

o Obtencién y caracterizacion de quitosano preparado a partir de quitina de krill antartico.
Astudillo, J., Bustos, R., Rubilar, O., Contreras, E. y Romo, C.
Universidad de Santiago de Chile. Centro de estudios en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (CECTA).
Xl Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologla de los Alimentos. Puerto Varas, Chile,
12-15 de Octubre de 1997.

o Determinacion de isomeros de astaxantina en krill antartico (Euphausia superba).
Rubilar, O., Mufioz, O., Astudillo, J., Contreras, E. y Romo, C.
Universidad de Santiago de Chile. Centro de estudios en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (CECTA).
XIt Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Puerto Varas, Chile,
12-15 de Octubre de 1997.

o Desmineralizacion de residuos solidos de cigala (Nephrops norvegicus) mediante
fermentacion laclica.
Bustos, R., Healy, M., Romo, C., Astudillo, J. y Rubilar, O.
Universidad de Santiago de Chile. Centro de estudios en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (CECTA).
Departamento de Ingenieria Quimica. Queen’s University of Belfast, Irlanda del Norte,
Reino Unido.
Xll Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Puerto Varas, Chile,
12-15 de Octubre de 1997.

INTERNACIONALES

a Cambios post-mortem en nitrogeno proteico y no proteico del manto de jibia (Dosidicus
qgigas) durante el almacenamiento.
Romo, C., Astudillo, J., Mufioz, O. y Contreras, E.
UnlverSIdad de Santlago de Chile. Centro de estudios en Ciencia y Tecnologla de Ios
Alimentos (CECTA). )
Jornadas Internacionales sobre Utilizacion de Cefalopodos: Aspectos Cientifi‘cbé'“
Tecnolodgicos. Mar del Plata, Argentina, 1-2 de Marzo de 1995. e
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Currtcudim 1 ntac o
o Cambios bioquimicos post-mortern en calamar (Loligo_gahi) y jibia (Dosidicus gigas).
Romo, C., Asludillo, J., Mufioz, O. y Contreras, E.
Universidad de Sanliago de Chile. Centro de estudios en Ciencia y Tecnologia de los
Alimenlos (CECTA).
Il Jornadas Internacionales sobre Utilizacion de Cefalopodos: Aspeclos Ciéntificos y
Tecnoldgicos. Madrid, Espafia, 22-25 de Enero de 1996.

PERFECCIONAMIENTO PROFESIONAL

ESPECIALIZACION

o JUNIO 1996 - SEPTIEMBRE 1996
Programa de formacion y entrenamiento de Investigadores en Sistemas de
Aseguramiento de la Calidad, (700 horas), realizado en el Instiluto Tecnologico Pesquero
y Alimentario (AZTI) del Pais Vasco, Espaiia, en los temas:

° Disefio Higiénico de instalaciones.

° Analisis de Riesgos y Control de Puntos. Criticos (HACCP) en la industria
alimentaria.

° Introduccion a la Gestion de Calidad Total.
° Normativa ISO 9000 aplicada a la industria alimentaria.

El entrenamiento incluyd un plan de visitas, coordinadas por el Instituto Tecnoldgico
Pesquero y Alimentario (AZTI) del Pals Vasco, a:

« Industrias alimentarias del norte de Espafia (Cantabria, Pais Vasco y Navarra)
representativas de los sectores carnico, pesquero, avicola, lacteo, conservero,
vitivinicola, grasas, embutidos y de productos frescos, para observar la
implementacion del sistema HACCP.

« Industrias alimentarias del norte de Espafa (Cantabria, Pais Vasco y Navarra)
que cumplen la Normativa ISO 9000 o en plan de implantacion y representativas
de los sectores carnico, pesquero, avicola, lacteo, conservero, vitivinicola,
grasas, embutidos y de productos frescos.

o Laboratorios de Control de Calidad en alimentos del Pais Vasco.
SEMINARIOS

a OCTUBRE 1996
Seminario tedrico-practico “Analisis de proteinas por el método Kjeldahl”, (8 horas),
BUCHI/Suiza - CIENTEC S.A./Chile.

a JULIO DE 1995
Seminario teorico-practico “Analisis de metales en agua residual y potable por
absorcion atomica”, (8 horas), VARIAN BRASIL-EQUILAB.

CURSOS

a DICIEMBRE 1995 - ENERO 1996
Curso de computacion: Red Internet bajo Windows, (24 horas), Servicio de Computacion
e Informatica, Universidad de Santiago de Chile. SN
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Curriculum ) itae

o DICIEMBRE 1995
Curso de computacion: Internet bajo Unix, (30 horas), Servicio de Computacion e
Informatica, Universidad de Santiago de Chile.

a9 NOVIEMBRE 1995
Curso de computacion: Windows, (30 horas), Servicio de Computacion e Informatica,
Universidad de Santiago de Chile.

o AGOSTO 1995 - DICIEMBRE 1995
Programa de Perfeccionamiento en Inglés para Académicos, nivel avanzado, (64
horas), Departamento de ldiomas, Facultad de Humanidades, Universidad de Santiago
de Chile.

o MARZO 1995 - JULIO 1995
Programa de Perfeccionamiento en Inglés para Académicos, nivel pre-avanzado,
(64 horas), Departamento de ldiomas, Facultad de Humanidades, Universidad de
Santiago de Chile.

o ENERO DE 1987
Curso "Biotecnologia: Fundamentos y Aplicaciones”, (16 horas), Universidad de Chile.

IDIOMAS

INGLES' : Habla, escribe y comprende el idioma en un nivel intermedio.
FRANCES: Comprende el idioma cientifico-técnico escrito.

En Sanliago, a Abril de 1998.
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CURRICULUM VITALE

Nombre ; Rodrigo Rojas Zepeda
C.L ;

Estado civil ; Soltero.

Nacionalidad ; Chilena

Direccién : Ortuzar 500. Melipilla.

Antecedentes Académicos

Educacion Basica:  Colegio San Viator - Ovalle
Educacion Media: Colegio San Viator - Ovalle

Educacién Superior:

1984 - 1987 Licenciatura en Ciencias con mencion e¢n Biologia, Universidad
de Chile.

1989 - 1994 Ingenieria Agronomica, Universidad de Chile.

1996: Titulo de Ingeniero Agronomo, Universidad de Chile.

. Tema de Memornia:  “Disefio y Evaluacion Econdmica de un Sistema Industrial de
Produccion de Plantines de Hortalizas.”

Asistencia a Seminarios

Semunario: "La Pequefia Agricultura y su Entorno”. Facultad de Ciencias Agrarias y
Forestales, Universidad de Chile, Abrl de 1991.
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Avyudauntias

Alumno Ayudante Curso de Genética
Prolcsor: René Corlazar, 19 Semestre, 1992.

Ayudaute de Taller de Fitotecnia
Profesor: Pablo Alvarado, 19 Semestre, 1996.

Publicaciones vy presecutaciones a Congresos

- Presentacion al 46° y 47° Congreso Agronomico. La Serena 1995 y Santiago 1996.
- Una publicacion en revista Simiente 64 (1-3): 47. 1995.
- Una publicacion en revista Agroeconémico de Fundacion Chile. N° 34. 1996.

Experiencia Laboral

1992-1993: Productor de maiz para grano. Chépica. VI Regidn.

Dic. 1992- Marzo 1993

Dic. 1993- Marzo 1994:
Me incorporo al Departamento Técnico de Dole Chile, Planta
Las Torres, Rancagua. Durante dos temporadas. Ocupando el
cargo de asesor de terreno del jefe zonal del programa de uvas y
kiwis, Ing. Agréonomo Alberto Veloso 1. Teniendo bajo su
responsabilidad la asesoria a los productores en las ctapas de
cosecha y postcosecha.




1994-1996: Me incorporo como consultor al Departamento Ag oindustrial de
Fundacion Chile,  Teniendo a su cargo la realizacion de
ensayos de lerreno para proyeclo invesligacion en
fertilizacion carbonica de cultivos de melon, pepino de ensalada
y tomale de larga de vida, cultivados civ invernadero. Proyecto
Fontec de Fundacion Chile y Liquid Carbonic.

1995: Ejecuta un estudio de prefactibilidad técnico-economica para
Empresa Pro Campo, relacionado con produccion tecnificada de
almacigos de hortalizas. '

1995-1996: Parlicipo como asesor en elaboracion y desarrollo de proyeclos
del 4rea de Horticultura, del Departamento de Produccion
Agricola de la Facultad de Ciencias Agrarias y [orestales de la
Universidad de Chile.

1995 a la fecha: Asesor de Agrana Consultorias Agricolas.

Enero a Abnil de 1997:
Asesor agricola del Banco del Desarrollo. Sucursal Melipilla.

Mayo a la fecha: Me incorporo al Banco del Desarrollo. Sucursal Melipilla.
Desempeiiando el cargo de Ejecutivo de Cuenta, en la Banca de
Empresas.
ST
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Conocimientos en computacion

Manejo de computador a pivel de usuario, en los programas de: Planilla de calculo
(Excel 6.0, Lolus y Qpro), procesador de texto (Word Perfect 5.1y Word 6.0) y
Power Point.

1diomas

Dominio de escritura y lectura de inglés técnico.
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