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FOLIO CODIGO . FIA- -C-2007-1
BASES: (Uso interno) !

A, GENERAL DE LA PROPUESTA

1. ANTECEDENTES GEWERALES

"1, NOMBRE DE LA PROPUESTA:

1 |
| Exportacionss de Merken Chilzsangourmet y Kultrun Chileangourmel (aceite de oliva |
 aromatizade con Merken) & Europa. Enfrentando un nuevo mercado: nuevas |
. reguiaciones y exigencias a cumplir. |

2, SECTOR: Agroindustria
3. PRODUCTO: | Hortalizas (aji cacho de cabra)

'|4. REGION: lD(yP.M

S. PERIODO DE EJECUCION:

FECHA DE INICIO | Diciembre 2607
FECHA DE TERMINO Noviembre 2008
DURACION 11 meses

6. IDENTIFICACION DE LA EMPRESA POSTULANTE (Anexcs 1y II)

NOMBRE EMPRESA Inmotiliaria, [versiones y Asesorfas Los Leones Limitada
(Chileangourmet)
REPRESENTANTE LEGAL: Paulina ¥imena Pefialnza Montealegre

FIRMA
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I1. OSJETIVOS

Objetlvo general

El objetivo que se pretende alcanzar con Iz ejecucion de esta iniciativa es lograr la exportacion
| & introduccion de los productos Merken Chileangourmet y Kultrun Chileangourmet a 2 paises de
‘Eumpa, cumpliendo con las normas de exigencias de trazabilidad, etiquetado, inocuidad e
ilnformacbnnutricionalcnrrespondienteacadaumdeems.

II1.CARTA GANTT (Presentar en Anexo III)

IV. HITOS
' Instrumento 1: Estudic

- Finalizacion Andlisis de Brechas
- Finalizacion estudio de Mercado
- Fin del desarrollo de Instrumento Estudio.

Instrumento 2: Proyecto

- Certificacion HACCP
- Fin del desarrollo de Instrumento Proyecto.

ITEM (a) FIA _EMPRESA TOTAL

Ms % Ms % M$ s

REHH

| EQUIPAMIENTO (b)

INFRAESTRUCTURA b

VIATIVOS/MOVILIZACION

MATERIALES E INSUMOS

SERVICIOS DE TERCEROS

CAPACITACION |

DIFUSION ' l

GASTOS GEMNERALES | !

GASTOS DE ADMINISTRACION -

_IMPREVISTOS | | | |

 TOTAL

(3) Lz pertinencia de los fterns est2 zsodiada el tipo de instrumento. A excepcidn de
infraestructurs, 12 que no se puede financiar con aportes en ninguno de los instrumentos que
componen k2 convocatoria.

(b) En cusiquiar caso, los aportes FIA sdic psrmiten financiar equipamiento menor.,
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B. PARA CADA INSTRUMENTO

Ei. ESTUDIO Y FROYECTO

L TIP0
| Estudio y proyecto
II.  OBJETIVOS

| Objetivo Instrumento 1: ESTUDIO |

El objetivo de este instrumento es caracterizar el mercado gourmet europeo y particularmente
los paises Suecia, Italia, y Reino Unido, focalizandose en los requerimientos normativos
existentes en lo relativo a alimantos en & nicho de las especias o condimentos y acsites de
oliva aromatizados. A partir de ello serad posible determinar las brechas existentes con respecto
2 dichos mercados.

| Objetivo Instrumento 2: PROYECTO

El objetivo de este instrumento es ajusiar ios estandzres productivos y comerciales actuales de
los productos Chileangourmet a los reguerimientos del mercado europeo, aplicando acciones
correctivas al sistema ya existente y teniendo especial interés en los paises Suecia, Italia, y
Reino Unido.

No

Instrumento

Objetivos especificos (priorizar no mas de 5 objetivos por
instrumento)

Estudio

Realizar un Andlisis de Brechas relativo a la inocuidad por manipulacion
de alimentos en la produccidn de Merken Chileangourmet y Kultrin
Chileangourmet con respectc a la normativa vigente en los paises
objetivos de esta propuesta v establecer las acciones correctivas para
superarlas.

Estudio

Realizar un Estudio de Mercado para los alimentos en el nicho de fas
especias o condimentos y aceites aromatizados, orientados al mercado
gourmet en los paises Suecia, Italia y Reino Unido, especialmente
enfocado a las regulaciones y normativas propias de cada uno de estos
paises, lo que permitird conocer las exigencias minimas a cumplir para
ingresar 2 los mercados estudiados.

Provacto

Implementar cerfificacion HACCP parz produccidn de Merken
Chileangourmet y Kultrun Chilzangourmet.

Provecto

Imprimir etiquetas para los productos en idioma sueco, italiano e inglés |
cumpliendo con las requlacior=s de etiquetado e informacion nutricional
correspondients a cada pais considarado por el proyecto,
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'5 [Proyecto Disefiar e imprimir material granco (fichas técnicas de productos) en |
idioma sueca, itzliano e ingles.

6 | Proyecto “Desarrollar un recetario en los idiomas de interés de la propuesta para |
educar en el usc del Merken. Involucra: disefio, produccién de recetas
por parte de un chef, fotografias de gran calidad e impresion final del
material.

7 |Provecto  Desarrollar un pack de regalo en sueco, italiano e inglés para el conjunto
de Merken Chileangourmet y Kultrun Chileangourmet para su
‘ comercializacion en e mercado gourmet institucional y de regalos de
canastillos.

III. METODOLOGIA
{ Instrumento 1: ESTUDIO

Acorde 2 los objetivos buscados con iz ejecucion de este instrumento, se contemplan dos |
actividades: '
- Desarrollo Andlisis de Brechas ].
- Desarrollo Estudio de Mercado

|
1.- Rezlizacion de un anélisis de brechas

Considerando los requisitos legales exigidos por la Unién Europea para asegurar |2 inocuidad de
les alimentos, Chileangourmet contempia el desarrollo de un Programa orientado a la cbtencién
de la certificacion HACCP, requisito basico para la exportacion a Europa. Para la realizacidn del
Programa antes mencionado, se contratara el servicio de Asistencia Técnica de Soluciones de
Ingenieria y Gestion Medio Ambientzl S.A. (SIGMA), consultora especializada en gestion,
‘asam’a y comercializacion de desechos industriales, con lo cual serd posible racionalizar los
procesos de Chileangourmet a fin de cumplir con la normativa referida al riesgo sanitario por l2
manipulacion de alimentos y la inocuidad de éstos. Mediante esta asesoria se realizard el
Andlisis de Brechas y la Implementacidn del Sistema HACCP.

El Programa de Certificacion HACCP se sustenta en la realizacion de un analisis de brechas,
equivalente a la primera etapa de desarrolio del Programa, el que permitird determinar la
situacion actual en cuanto de los pre-requisitos necesarios para la implementacion del sistema
HACCP. Mediante dicho analisis serd posible identificar las mejoras o adaptaciones necesarias |
de incurrir en los procesos productivos para lograr la introduccion de los productos Merken |
Chileangourmet y Kultrun Chileangourmst al mercado gourmet europeo, las que se hardn
efectivas en la segunda etapa del Programz de Certificacion HACCP correspondiente a la
Implementacion y Certificacion del Sistema.

El andlisis de brechas se inicia con |z realizacion de un estudic diagndstico de la situacién
operativa de la planta, detallando los procesos y practicas productivas realizadas por el personal
de Chileangourmet, a partir de los cualss se despranderan las opciones de mejoramiento en la
inocuidad de los alimentos manipulados por Iz empresa, basandose en la normativs asociada y
los pre-requisitos necesarios para la impiementacion de! Sistema HACCP.

L2 siwiacién diagnstico se realizarz Tadiante la aplicacion de una Usta de Chequeo de
Inocuidad Alimentaria, con los pre-recuisitos reglamentarios segun el D.S. 977/96, pars 2
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aplicacion de HACCP como base fundamental para la seguridad alimentara sobre los sistemas

de aseguramiento de calidad, con relacién 2 las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y a los
Procedimientos Operativos Estdndar de Limpieza y Sanitizacion (SSOP). En la Lista se incorpora
Iz evaluacion de cada parametro mediante puntaje de 1 a 3, donde 1 indica que no se cumple
‘el parametro; 2 que se da cumplimiento parcial 0 con observaciones al parametro
(cumplimiento sobre 60% del parametro) y 3 que se da cumplimiento total al parametro,
pudiendo indicar cuando un parametro no aplica, consignando N/A, sin puntaje. Los puntos
verificados en la lista se detallan en Iz tabla 1.

|
Tabla 1. Lista de Chequeo de Inocuidad Alimentaria.
| Instaiaciones

Parametro Ptie. | Cbservacion

|
1 La Instalacion se encuentra alejada de focos de insalubridad, olores |
humo, pelvo y otros contaminantes y no expuesta a Inundaciones

2 Las vias de accesc y zonas de circulacion que se encuentran dentro
del recinto del establecimiente o de sus inmediacicnes liene superficie
dura, pavimentada o trstada de tal manera que se controla el polvo |
ambiental
3 El establecimiento de elaboracion de alimentos cuenta con arsas de
recepcion, seleccion y limpieza de las materias primas; produccién y |
almacenamiento de materias primas y d2l producto terminado de modo |
de evitar la contaminacion cruzada.
4 Los pisos en la zonz de preparacion de alimentos son de matenal
impermeable, no absorbente, iavable anfideslizante y atéxico, no
presentan grietas y son faciles d= limpiar, con adecuados desagues
segun sea el caso, y se mantienen iimpics. |
Las parades en |a zona de preparacion de alimentos son de material :
impermeable, no absorbente, lavable, atéxicos y de color clarc, hasta
una altura minima de 1,80 mts_, son liszs y sin grietas, faciles de limpiar
y desinfectar y se mantienen limpias. |
6 Los cielos an la zona de preparacién de alimentos no permiten la
acumulacién de suciedad, son de facil limpieza, y reducen al minimo la
condensacion de agua de vapor y I formacion de mohos y estan
limplos.
% Las ventanas y otras aberturas en |z zona de preparacion de alimentos
ne permiten la acumulacion de suciedad y las que se abren estdn
provistas de proteccién contra vectores y estén limpias.
] Las puertas en la zonz de preparacion de alimentos son de superficie
lisa y no absorbente y, cuando proceda, éstas cuentan con cierre
aulomatico y estan limpias.
9 Las escaleras, montacargas y oras sstructuras auxiliares (plataformas,
rampas, escaleras de manos} estdn situadas y/o construidas de |
manera que non causen contaminacion de los alimentos y estan
limpias.
10 | La instalacion cuenta con iluminacion natural o arificial adecuada, no
altera los colores y permite una adecuada manipulacidn y coantro! de los
' alimentos. |
11 |L= intensidad de lz iluminacior es adecuada 3 la actividad que se
realiza. .
12 | Las lamparas suspendidas sabre material siimentano, en cualguier fase |
de produccidn, son de facil limpiezz v estan protegidas en caso de
rotira.
13 |Las aberluras de venfiizcién estdn provistas de rejillas u otras |
protecciones de maienal anticorrosivo y pusden ratirarse faciments
| para su limpieza
4 Dispone de una ventilacién zdacuads parz svilar calor excesivo la i
condensacion ds vapor da agus acumulacidn de polve y para eliminar '
el gire coplaminads

w
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15

La dirsccion de la cormente de aire no se desplaza de una zond sucia a
una limpia

En la instalacion, las operaciones se realizan en las debidas
condiciones higiénicas y se garantiza la fluidez cal proceso de
elaboracidn desde la llegada de la matena prima hastz |2 obtencion del
producto terminado, asegurandc ademas, condiciones de temperatura
apropiadas para &l proceso de slaboracion.

El establecimiento, los equipos, utensilios y demas instalacionss,
incluidos los desagles, se mantienen en buen estado, limpios y
ordenados.

Los matenales de revestimiento aplicados a las superficies de frabajo y
2 los equipos gque eniran en contacto directo con les alimentos, no
ceden a éstos sustancias toxicas, contaminantes ¢ que modifican los
caracteres organolépticos o nufricionzles

19

La Insialacion dispone de abundante abastecimiento de agua de
cafidad potable a prasion y temperatura conveniente.

20

Cuente con instalaciones apropiadas para el almacenamiento y |
distribucion del agua de calidad potable, con proteccién contra la
contaminacién.

21

El vapor de aguz uiilizado en contacto directo con alimentos no
contiens ninguna susiancia que pusda contaminar el alimento.

22

Se mantiene un sistema eficaz de evacuacion de aguas residuales y en
buen estade de funcionamiento.

23

Todos los conduclos de evacuacion (incluide los sistemas de
alcantarillado) estan disefiades parz soporiar cargas maximas y estan
construidos de manera que se evitla la contaminacion del
abastecimiento de agua potable (art. 31, D.5. 977/96),

24

Dispone de un espacio fisico suficients parz el almacenamiento de
productos alimenticios devueltos al establecimiento por cualquier causa
relacicnada cen la inccuidad de los mismes, identificandolos con una
letra *x” en color rojo que cruce de exiremo a extremo la cara principal |

del producto a desechar (art. 36, D.S. 977/98).

25

Dispone de instalaciones separadas del lugar de elaboracion para el
almacenamienic de los desechos y materiales no comestibles, donde |
permanacen hasta su eliminacion (ari. 36, D.S. 977/96) |

28

Los servicios higiénicos para el personal se encuentra amenos de 75
metros de distancia del érea de trabajo.

27

| numero de trabajadores (art. 32, D.S. 977/96),

Dispone de servicios higiénices para | perscnal separados por sexo,
cuenta con excusado y lavamanos en cantidad suficiente de acuerdo al

28

| Dispone de servicios higiénicos bien iluminades y ventilados y no se

comunican diractamente con lz zona de manipulacion de los alimentos.

29

Dispene de un recinto de vestidores separados por ssxo provistos con
casilleros guardaropas, en buenas condiciones, vantlados y en

| numerc igual al numero de trabajadores (art. 32, D.S. 877/96), |

| Programa de Caontrol de Materias Primas )

30

Las malerias primas y los ingredientes almacenados en los iocales del |
establecimiento estan en condiciones de gue evitan su deterioro v

| contaminacién (art 82 D.S. §77/9€)

31

| Las materias primas provienen ds esizblecimientos auionzades per la

autoridad de salud competents (art. 88, D.S 277/96)

Todos los alimentos y materias primas responden en su composicion
quimica. condiciones microbiclégicas v caraclerss organolépticos, a
sus nomenclaturas y denominaciones [egales y reglamentanas
eslablecidas {art 96 D S 877/86)

En la elzboracion se utilizan materizs primas o ingradiznies an buen
gstade de conservacion (arl. 61, D § GT“-gm
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Cuenta con refrigeradores. viinnas refrgeracas o camaras frigorificas
segun correspondas para mantener, almacenar o exhibir alimentos o
materias primas, que precisan de fric para su conservacion. Ademas,
| estos equipos esian provistos de un termdmetro ¢ de un dispositive
| parz el registro de Ia temperaiura

‘ 34

conservacion, fraccionamiento y distribucion de los alimentos, sstan
construidos o revesfidos con materizles resistentes al producic y no
ceden sustancias toxicas, contaminantes o modificadoras de los |
| caracteres organolépticos o nutricionales de dichos productos (an. 123, |

|

‘35 ‘Lo utensilios, recipientes y aparatos destinados a la elaboracion, |

' D.S. §77/96).

son de materiales y construceién tales que permiten una limpieza facil y
completa (arl. 21, D.S. $77/96).

! 368 |Los medios de transportes de los productos alimenticios recolectades

37 |E equipo vy los utensili@s empleados para materias no comestibles n'
‘ desechos estan identificados, respecte 2 su utilizacion y no son |
empleados para productos comestibles

38 |[En la manipulacidn de los alimentos solo se utiliza agua de calidad
potable.

‘ Programa de Control de Envases

39 |Los envases, embalajes y envoltorios dastinados z la conservacson .
fraccionamiento y distribucion ds los alimentos, estadn construidos o |
revestidos con materiales resistentes al producto y no ceden sustancias |
toxicas, contaminantes o modificadoras de los caracteres
organcigpticos ¢ nutricionales de dicnos productos.

40 | Tienen envases de retomo (art 128, 0.8 877/96), RESPONDER CON
Si O NO.

41 | El matenal de envase y embalgjs se mantiene en condiciones que
| eviten su contaminacion (art 129, D.S. §77/96).

Especificaciones en 2| Control de Procuccion y Controles de Calidad

142 | Se realizan controles periédicos de calidad sanitaria en toda su linea de
! produccion (recepcion materia prima, proceso y producto terminado) y
se rechaza tedo alimente no apio para el consumo humano (art. 68,
D.S. 977/96).

543 El sistema de aseguramiento de calidad utilizado, incluye las
lolerancias permitidas por la empresa y tiene accionas correctivas en
, caso de incumplimiento (arl, 58 D.§ 977/98).

|44 |[Se rsalizan analisis a los productos terminades (microbiologicos,
pruebas de durabilidad, quimices-bromatologicos, etc) (art. 83 D.S.
977/98).

|45 | Existen registros de produccidn y control de cada lote y se canservan |
coma minimo durante 90 dias postericres al periodo en gue el
fabricante garantiza el producie (art. 86, D.S, 877/96).

* | Especificaciones de Etiquetado

45 | Todos los productos alimenficics gue se almacenan, transponan o
| expenden envasados cuentan con rotulacion reglementariz (art 107
D.S. §77/96).

47 |Todos los zlimentos gque en su rotulacion o publicidad declaran |
| propiedades nutricionzles o, cuando su descripcion produzea el mismo |
| | efecto o, para aquellos que estabiezca el reglamente sanitaric de los |

alimentos, rotulan la declaracicn de nuinisnies tal come lo esiablece el |
! reglamento sanitario de los alimentos (st 112, DS S77/56)

| |48 |Los zlimentos que en su rotulacion o pukblicidad declaran propiedades |
+ 'saludables o, cuande su descripcion produce el mismo sfecto, rotulan
la -.eclaracmn de nutrientes Esias decigraciones de propiedades
saludables 33 enmarcan a ka resolucidn 558/05 del MinSal (5 114,
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D.S. 877/98) i

| Condiciones de Recepcién, Almacenamiento y Distribucion dei
Alimentos.

43

Durante Iz descarga de matenas pnmas, aimentos lerminades, atc.
Las operaciones se realizan en las debidas condiciones higiénicas
tendientes a garantizar que no se coniaminen los alimentos (arl. 24,
D.S. 977/96)

Procedimientos y Planes de Limpiezz v Sanitizacion

-

La empresa cuenta con manuales oe procedimientos para realizar ol
aseo y Sanitizacion del establecimiento en general, equipos, superficies
de trabaje y utensilios, etc. (art. 41, D.S. 977/96)

51

Cuenta con un calendario de limpieza y desinfeccion permanente, con
atencion especial a las zonas, equipos y materiales de mas alto riesgo |

52

(art. 41, D.S. 877/986), '
Tanto el local como los equipos, superficies de trabajo, utensilios |
(vajillas, recipientas, bandejas, etc ), desagues se mantienen en buen

estado, limpigs y ordenados. ‘

\53

Se mantienen limpias las sales de vestuario, servicios higi@nicos, vias‘
de acceso y los patios situados en las inmediacionas de los locales y

que sean parte de éstos.

Inmediatamente después de terminar lcs irabajos de la jomada o(
cuantas veces sea necesario los pisos, desagles, estructuras
auxiliares y paredes de la zona de manipulacion de alimentos sen |
limpiados minucicsaments. |

Los desechos son refirados de las zonas de manipulacion y ofras
zonas de trabajo cuantas veces sez necesano y por lo menocs una vez
al dia (art. 39, D.S_977/66)

La disposicion de desechos o basuras se rezliza en la sala de basura
o, contenedores en forma adecuada, sin sobrellenado, sin
escurrimiento de liquidos, y se mantienen contenedares y areas limpias

(ant. 40, D.S. 877/96).

Control para el Almacenamiento y Uso de Productos Quimicos para la
Limpieza y Desinfeccian

57

No se almacenan en |a zona de manipulacion de alimentos ninguna
susiancia que pueda contaminar los alimentos ni depositarse ropa u
otros objetas personales en |la zona de manipulacion de alimenios.

Higiene Personal |

Los manipuladores mantienen una esmerada limpieza personal, no
usan objelos de adornos en sus manos cuando manipuian alimentos y
mantienen ufias cortas_limpias y sin bamiz.

Los manipuladores de alimentos mientras realizan sus funciones llevan
ropa protectora, tal como cofia ¢ gomre que cubra la tolalidad de
cabello y delantal

Los manipuladores de alimentos no reslizan practicas qua puedan
contaminar los alimentos, como comer, fumar, masticar chicle u otras |
practicas antihigiénicas, tales como escupir (art. 57.D.S. 877/86).

La zona de elaboracién cuentz con lavamanos provisic de jabén y
medios higiénicos pare secarsa las manos

El personal que manipula alimentos se lava y cepilla siempre las manos
anies de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho
usc de los servicios higiénicas. después de manipular material
contaminado y todas l2s veces gue ss3 nsecesanc (arf 55 OS
977/98)
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| B3 [Si €l manipulador de alimentos usa guantes, &stos se mantienen en |
| perfectas condicionss de limpieza e higiene (art. 58, D.S. 877/96) : |

]5& La empresza toma las medidas necesarias para evitar que el personal [ |
que padece o es portador de una enfermedad susceptible de
transmitrse por los alimentos, o tenga heridas infectadas, infecciones

‘cuténeas, llagas o diarrez, trabaje en las zonas de manipulacion de
| alimento en las que haya probabilidad que pueda contaminar directa o
indirectamente con microorganismos paiogenos. La(s) persona(s) que

| ‘ ;se encueniran en esas condiciones comunican inmediatamente al |

| supervisor su estado de salud (art. 53, D.S. 977/96)

B85 | Los servicios higiénicos del personal cuentan con [avamanos con agua I
fria y caliente y en tode momente dispone de jabén y medio higiénico

| de secadc de manos, 1

66 | Cuenia con duchas para el personal con aguz friz y caliente |

Control de Plagas

67 | 3e mantiene |2 zonz de aimacenamienta de desechos limpia v libre de
plagas

BB | Se realizan inspecciones pericdicamente en los establecimientos y las
zonas circundantes para

| Sistemas de Capacitacion de los Empleados

| |69 | E! personal que manipula alimentos recibe instruccion adecuada y
| continua en materia de manipulacién higiénica de los alimentos e
higiene personal (art. 52, D.S. §77/96).

70 | Todo el personal de aseo estd capacitado en técnicas de limpieza (art.
41, DS, 977/96).

A partir del diagndstico generado, se definiran los riesgos para la inocuidad de los alimentos
debidos & la manipulacion de los mismos, para los cuales se detectaran y describiran las
tecnologias blandas que pudieran establecerse. A fin de disminuir las brechas con respecto a las
normativas y exigencias europeas.

2.- Desarrolio de un Estudio de Mercado

Con el fin de conocer las regulaciones y normativas vigentes para la comercializacion de
productos agroalimentarios en Europa, y mas especificamente en Suecia, [talia y Reino Unido,
se llevara a cabo un Estudio de Mercado orientado al nicho gourmet con énfasis en lo relativo a
etiquetado, informacion nutricional e inocuidad alimentaria para los productos categorizados
como Especias o Condimentos y Aceites de Oliva Aromatizados.

Para la realizacion de este estudio se contratard el servicio de Asesoria de la empresa
Plataforma Consultoria, directamente del sefior Kamal Sard Betinyani, Gerente Proyectos,
especializados en esta tematica. L2 descripcidn del mercado en estudio se sustentard en la
ejecucion de una serie de actividades y finalmente se vera plasmada en un informe final.

De la ejecucion de sste estudio se quiere lograr los siguientes objetivos especificos:

1. Analizar |5 oferta y demanda Internacional de productos gourmet en los tltimos S afos
y su evolucion en &l tiempo.

2. Identificar las principales ragiones demandantes de productos gourmet en Europa como
nivel general y en Sueciz, Italia y Reino Unido en especifico.

| 3. Definir las normativas y exigencias minimas referidas a 13 inocuidad alimentaria |
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vigentes en Suecia, Iialia y Reinoc Unido.

4. Definir las normativas y exigencias minimas referidas al etiquetado necesarias de

cumplir para ingresar al mercado europso, y particularmente aquellas vigentes 2n
Suecia, Italia y Reino Unido.

5. Identificar los principales canzles de comercializacion utilizados por los productos
gourmet para su introduccién y comercigfizacion en los mercados sueco, italiano y de
Reino Unido.

Para cada uno de los objetivos especificos plantezdos, se espera |2 otencidn de resultados que
verifiquen el cumplimiento de los mismos.

Objetivo especifico 1:

Analizar la oferta y demanda internacionel de preductos en los Ultimos 5 afios y su evolucion
en el tiempo.

Resultados Esperados:

i Definir los productos similares a Merken Chileangourmet y Kultrun Chileangourmet
indicando sus variables oferta, demanda, precio promedio FOB, volimenes de
importacion y origen, considerando el comportamiento durante los ultimos S anos,
indicando ademas aquellos con mayores crecimientos.

i, Andlisis y definicion de las causas que explican las fluctuaciones méas importantes en la
oferta, demanda y precio unitario ocurridas en los Ultimos 5 afos de aquelios
productes similares 2 Merken Chileangourmet y Kultrun Chileangourmet.

Objetivo especifico 2:

Identificar las principales regiones demandantes de productos gourmet en Europa como nivel
general y en Svecia, Italia y Reino Unido en especifico.

Resultado Esperado:

" Identificar los principales paises europeos importadores de aquellos productos
similares @ Merken Chileangourmet y Kultrun Chileangourmet y los principales
compradores de estos productos en Suecia, Italia y Reino Unido, Indicando al menas
las variables de oferta, demanda, precic promedic FOB, volimenes de importacion y
origen.

| Objetivo especifico 3

Definir las normativas y exigencias minimes referigas a b inocuidad alimentaria necesarﬁsab]
cumplir pare ingresar al mercado eurcpeg, y particularmente aquelias vigentes en Suecia, Tiziia
y Reino Unido. |

'Resultados Esperados: ‘

IR Definicion de las normativas y exigencias relativas a la inocuidad de los alimentos |

‘ vigentes en Europa y particularments de Sueciz, Italia y Reino Unido parz los |
productos gourmet, especifiaments aquellos similares a Merken Chileangourmet y
Kultrun Chileangourmet.

ii. Defiticion de las brechas evistentes a2nire los mercados analizados y la situacion
especifica de Chileangourmet.
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Objetivo especifico 4

Definir las normativas y exigencias minimas referidas al etiquetado necesarias de cumplir para

ingresar al mercado europeo, y particularmente aguellas vigentes en Suecia, ltalis y Reino

Unido.

Resultados Esperados:

i, Definicion de las normativas y exigencias relativas al etiquetado vigentes en Europa y
particularmente de Suecia, Italia y Reino Unido para los productos gourmet,

especificamente aquellos productos similares a Merken Chileangourmet y Kultrun
Chileangourmet,

il Definicion de las brechas existentes entre los mercados anaiizados y la situacion
especifica de Chileangourmet.

Objetivo espedifico 5
Identificar los principales canales de comercizlizacion utilizados por los productos gourmet para
Su Introduccion y comerciglizacion en los mercados sueco, italiano e inglés.

Resultados Esperados:

i. Definicidn de los principales canales de comercializacién existentes en Europa, con
eénfasis en los de mayor importancia en Suecia, Italia y Reino Unido.

il Caracterizacion de los canales de comercializacion de mayor uso o importancia para la |
introduccién de nuevos productos de categoria gourmet a Suecia, Italia y Reino Unido,
especificamente aquellos productos similares a Merken Chileangourmet y Kultrun
Chileangourmet,

iid. Definicion de las brechas existentes entre los mercados analizados y la situacion
especifica de Chileangourmet.

METODOLOGIA PROPUESTA:
1. Reunion inicial Chileangourmet - Consultores:
Tema 1) Inicio estudio - unificacion de critarios

I Tema 2) Discusion y definicion de productos similares a Merken Chileangourmet y Kultrun
Chileangourmet

2. Levantamiento de informacién de mercado;

a) Comercio exterior de productos relevantes en Europa en general y en Suecia, Italia
y Reino Unido

b) Compradores en Suecia, Ialia y Reino Unido

c) Canales de comercializacion en Europa, y en particular en Suecia, Italia y Reino
Unido

d} Normetivas aplicables sobre inocuidad alimentaria en Europa en general y en
Suecia, Izlia y Reino Unido

e) Requisitos generales co etiquetado en Europa y especificos para Suecia, Ialia y
Reino Unido
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' 3. Anélisis de Informacion de mercado:

a) Determinacion de causas de fiuctuaciones en la oferta, demanda y precio de
productos relevantes, en los Gitimos 5 afios

b) Identificacion de los principales compradores en Sueci, Italia y Reinc Unido, para
preductos similares a los analizados

¢) Identificacion y caracterizacion de los principales canales de comercializacion
utilizados para productos similares a los del estudio, en Suecia, Italia y Reino
Unido.

4. Reunién Chileangourmet - Consultoras:
Tema 1) Informe de avance del estudio que incluira:

a) Conclusiones sobre el comportamiento del mercado relevante para el estudio
extraidas del andlisis del comercio exterior

b) Los principales compradores identificados en Suecia, Ifalia y Reino Unido

¢) Informacién preliminar relativa a cualquier oportunidad o amenaza relevante para
la empresa que se haya identificado en el levantamiento de informacion efectuado

Tema 2) Consultores se informan sobre situacién actual de la empresa en: estandares de
inocuidad y etiquetado actual (contenido y forma)

Tema 3) Consultores se informan sobre capacidades de produccion y restricciones
logisticas de los productos en estudio, asi como de los margenes de comercializacion
minimos esperados, con el objetivo de relacionar la situacion de la empresa con los canales
de comercializacién disponibles para introducir productos gourmet en los mercados de
interés

5. Andlisis de normativas y exigencias minimas de inocuidad alimentaria y etiquetado en
mercados en estudio para productos similares a Merken Chileangourmet y Kultrun
Chileangourmet

6. Definicién de las brechas existentes entre los mercados analizados y la situacion especifica
de Chileangourmet en cuanto a:

a) Normativas de inocuidad alimentaria y etiquetado [

b) Canales de comercializacion utilizados en Suecia, Italia y Reinc Unido para
introducir nuevos productos gourmet

7. Reunidn Chileangourmet - Consultores para presentacion y entrega de Informe Final del
Estudio, que incluira:

a) Andlisis de la oferta y demanda intemnacional de productos gourmet similares a
Merken Chileangourmet y Kultrun Chileangourmet indicando sus variables ofertg,
demanda, precio promedic FOB, volimenes de importacin y origen, considerande
el comportamiento durante los Uitimos 5 afios en los Gitimos 5 anos y su evolucion
en el iempo.

b) Identificacion de les principale:
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[ Europa como nivel general y en Suecia, Itzlia y Reino Unido en especifico.

c) Definicion de las normativas y exigencias minimas referidas a la inocuidad
alimentaria necesarias de cumplir para ingresar al mercado europeo, Yy
particularmente aquellas vigentes en Suecia, Italia y Reino Unido.

d) Definicion de las normativas y exigencias minimas referidas al etiquetado
necesarias de cumplir para ingresar &l mercado europeo, y particularmente
aquellas vigentes en Sueciz, Iizlia y Reinc Unido.

e) Identificacion de los principales canales de comercializacion utilizados por los
productos gourmet para su introduccion y comercializacion en los mercados sueco,
italiano y de Reino Unido.

) Definicion de las brechas existentes entre los mercados analizados y la situacion
especifica de Chileangourmet, en relacion a normativas de inocuidad alimentaria,
requisitos minimos de etiquetado y canales mas utilizados para la introduccion de
nuevos productos de tipo gourmet en los mercados de Suecia, Italia y Reino
Unido™

|
I

FUENTES DE INFORMACION:

Estadisticas comercio exterior: Swedish National Board of Trade, UNITED KINGDOM Office for
National Statistics, Istituto Naznona[e di Statistica (Italia), EUROSTAT, UNCTAD Commicdity Prx:e
Statistics

Normativa zlimentos y aspectos fitosanitarios: Servicio de Proteccién Fitosanitaria Organizacion
de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), Directorate General of the
European Commission for Health and Consumer Protection, USDA Foreign Agricultural Service,
Departamento de Comercio Exterior - Ministerio de Economia (Chile), Food Standards Agency
(Reino Unido)

i externos: Prochile, ICEX (Espana) , CBIL
(Holanda), Swedish Internacional Deve!opment Co—operat:ion Agency (Sida), Consejo Olel'r:ola
Internacional, Istituto per studi, ricerche e informazioni sul mercato agricolo

PLAZO ENTREGA INFORME FINAL:
5 semanas desde la reunion Inicial con Chileangourmet para el inicio del Estudio

Instrumento 2: PROYECTO

| Para el logre de los objetivos planteados para sste instrumento, se proponen as siguientes
actividades:
1.- Implementacion y Ceriificacion def Sistama HACCF.

2.- Reslizacion Andlisis MNutricional & los productos Merken Chileangourmet y Kultrun
Chileangourmet, con &l fin de cumplir con la informacion exigida por los mercados de interés en
cuanto a su composicidn quimica.

3.- Desarolle e =tiquetas parz oS producn: Merken Chileangourmet vy Kultrun
Chilzangourmet, acordes a 1as reguiaciones de etiquet=do e informacion nutricional de cada uno
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de los paises involucrados en el astudio, y en los idiomas que correspondan a los paises |
objetivos de la presente propuesia. I

|
4.- Desarrolio de fichas tscnicas en los idiomas correspondientes a los paises implicados en la
propuesta.

5.- Desarrollo de recetarfo & fin de educar en Iz amplia variedad de usos del Merken.

6.- Desarrollo de pack de regalo para el conjunto de productos Merken Chileangourmet y
Kultrun Chileangourmet, para comercializario en el mercado gourmet institucional y de regalos
de canastilios, considerando gue este tipo de prasentacion esta de moda en Europa.

1.- IMPLEMENTACION DE SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y CONTROL DE
PUNTOS CRITICOS (HACCP)

La NCh 2861.0f2004 define al HACCP como un sistema de caracter preventivo que permite
|identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inccuidad de los alimentos
i (principaimente peligros toxicos microbioldgicos, fisicos y quimicos). Esta norma establece los
requisitos para el desarrollo, y la implementacion efectiva de un programa funcional de control
Lde peligros en procesos de produccién de alimento, para asegurar la inocuidad de los
alimentos.

;'Anbes de aplicar el sistama HACCP, lz empresa deberd tener implementado los programas de
pre-requisitos, Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES) y Procedimientos Operativos Estandar (POE). Lz
adopcion de los programas mencionados simplificara la aplicacién de los planes de HACCP, lo
que permitird mantener la integridad de los planes de HACCP y la inocuidad del producto
manufacturado. A continuacidn s describen estos pre-requisitos y las actividades a realizar
para la implementacién de éstos.

Buenas Practicas de Manufactura (BPFM), son los pasos o procedimientos que controlan las
condiciones ambientales dentro de una planta, los cuales proporcionan una base para la
produccion segura de alimentos,

Para su implementacidn se seguird la siguiente metodologia:

a) Realizar una investigacién compieta para determinar si la planta y el equipamiento son
adecuados respecto de su construccion y mantenimiento.

b) Identificar toda falencia que pudiera dificultar la implementacion del sistema HACCP y
afectar de cualquier modo la inocuidad del producto.

¢) Corregir todas las falencias identificadas en las construcciones de la planta y su
mantenimiento, y establecer limites de iempos apropiados para su ejecucion. |

d) Identificar todas las necesidades relacionadas con la operacion y la sanitizacion de la
planta y el equipamiento. :
|

e) Identificar las no conformidades respecto a la normativa sanitaria de los alimentos |
aplicable {D.S. 977 reglamentc sanitario de los alimentos).

Procedimientos Operativos Estiandarizados de Saneamiento (POES). permiten el monitorec y la
| verificacion de aspectos de les 3PM, gue son necasarios controlar en forma permanente para
| asegurar la Inocuidad de los zlimentos. Su definicicn hace referencia a los siguientes aspectos:

i «  Mantencion gensrsl,

Sustancias szdas parz limpieza y saneamiento.
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- Almacenamiento de materiales toxicos.

» Control de plagas.

«  Higiene de las superficies de contacto con alimentos.

«  Almacenamiento y manipulacion de equipos y utensilios limpios.
» Retirada de la basura y residuos.

Cada procedimiento debe Incorporar el objetivo, alcance, responsabilidades, definiciones,
desarrollo del monitoreo, documentos y registros, por lo que se seguira la estructura expuesta
en la Tabla 2.

Tabla 2. Estructura y contenido de los POES.

Objetivo Contempla el épor qué? y el épara qué? se hace
Alcance ¢Cuales son las areas afectadas?
¢Dénde y Cuando?

Responsabilidades éQuiénes lo llevaran a cabo?

Definiciones | Segun Normas u Otras
|
Desarrollo Materiales y equipos necesarios para la actividad; Forma
Monitoreo Ide hacerio (quién, como, cudndo, donde)
Documentos | Propios del procadimiento (instructivos) ]
Registros [ Que den validez al procedimiento en si (planillas, registrt:s,.
etc). |
|

Procedimientos Operativos Esténdar (POE), corresponden a descripciones estandar de cdmo se
realizan y monitorean labores especificas, Los POE describen una secuencia especifica de
eventos para ejecutar una actividad. Estos seran definidos para las actividades enumeradas y
detalladas a continuacion:

1.

Manejo Reclamo de Clientes

Se establecerd un procedimiento de respuesta a las quejas de los clientes, orientado a
eliminar tendencias de reclamos.

Trazabilidad

Se establecera un sistema de documentacién y registros que permita rastrear la ruta
que ha sequido el producto “desde el campo a le venta”.

Retiro de Mercado (Recall)

Para casos de potenciales crisis que se presenten originadas por 12 menor calidad de
los productos, se contard con un equipo de crisis, para el cual serd definido un plan de
accion y l2 disposicion del producto recuperado.

Capacitzcién
~ Se reslizara un Programa de Capecitacidn orlentado 2 perfeccionar los conocimientos




g P Sy g 2 . 7 = z i & b= T
Innovecion en M- ~efing Acroslimaniario - Formisno Lonvocaionia 200

del equipo HACCP, Este incluird 4 cursos:
+ Fundamentos HACCP .
‘ +  Documentacion
+ Formacion de auditorss internos
«  Entrenamiento en terreno en sistema de monitoreo y acciones correctivas.

Se realizaran clases expositivas de conceptos y ejemplos de documentos del sistema
HACCF

5. Mantencion Preventiva de Equipos e Instalaciones

Se realizaran un programa de mantenciones preventivas en aquellos equipos que
resulten determinantes para la Seguridad de Alimentos. Parz ello, deberan disefiarse
las pruebas y determinar la frecuencia de su aplicacion, seguimiento y monitoreo,

6. Calibracion de Equipos e Instrumentos

Se estableceran patrones referidos a la calibracion de equipos e instrumentos, a fin de
mantenerios en condiciones adecuadas para la produccion de alimentos inocuos.

7.  Control de Procesos

Se definirdn los procesos de manipulacion de manera instructiva, clara y precisa, a fin
de garantizar que los procesos se desarrollen bajo control.

8. Control de Provesdores

Se identificard a los proveedores de materias primas, con el propdsito de resguardar y
asegurar el origen y la seguridad saniteria de todas las materias primas utilizadas en
los procesos.

9,  Control de Documentos

Se establecera un sistema de control de todos los documentos y registros asociados a
los productos (materias primas, procesos, etc), lo que permitird contar con informacion
de respaldo en caso de ser requerida.

10. Recepcion

Se estableceran controles para las materias primas & Insumos necesarios para
realizar el proceso productivo de la empresa. Estas especificaciones estaran
relacionadas con los requerimientos de inocuidad de los alimentos definidos por el
plan HACCP.

Una vez definidos y establecidos cada uno de los Programas Pre-Requisitos de HACCP, podrd
iniciarse la implementacion propiamente tal del Sistema. Para ello se seguird una secuencia
dividida en los 5 pasos preliminares y los 7 principios del sistema HACCP, cuyas metodologias
estan inspiradas en el documento de FAO, SISTEMAS DE CALIDAD E INCCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS - MANUAL DE CAPACITACION (ver Figura 1).

Pa i

i.- Formacion de un Equipo HACCP:

Bajo la tutoria de la Asistencia Técnica en la tematica de HACCP contratadz parz el
proyecto, se formaré un eguipe multidisciplinario con miembros de la empresa, los que
deberan definir el alcance de! sistema (ddnde comienza, donde termina y qué incluye el
sistema) y el objetivo de éste (lz razdn para implementario). Dentro de los alcances se
integran lcs aspectos de seguridad. salubridad, fraude econdmico y otros tales como
etiquetado, plazo de enfrega, eic.
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Para asegurar que el equipo tenga conocimientos claves para la implementacion del
sistema, sus integrantes serdn capacitados en las dreas de Implementacion de HACCP,
Documentacion de un sistema HACCP, Auditorias Internas de HACCP y Entrenamiento en
terreno en Sistemas de Monitoreo y Acciones corractivas.

 Figura 1. Secuencia Iégica de aplicacion del HACCP.

[ | - Formacién de un equivo HACCP |
[ 2 - Deseriocion del Producto ]
| 3-Determinacién del U:o Previsto del Producto |
| 4 - Elaboracién de :r; Diagrama de Fluio |
| s.-confirmacisnin m: del Diggrama de Fluio |

v

o 1.- Identificacion de todos los peligros relacionados con toda fase,
analisis de peligros identificados y estudio de las medidas para
L controlar los peligros identificados 3
v —
( 2.- Determinacion de los Puntos de Control criticos (PCC)
< J
A
(3. Estiblecimierito de los Limites Criticos paa ada PCC
- J
A ~
4.- Establecimiento de un Sistema de Monitoreo para cada PCC
. A
- N
5.- Establecimiento de Acciones Correctivas
\. y
v
[ 6. Restablocimianto de Procedimientos de Verificacién ]
v
i 7.- Establecimiento de un Sistema de Documentacion y Registros ]

| Paso Preliminar | [ Princioio HACCP |
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ii.- Descripcion del Producto y Determinacién del Uso Previsto del Producto

Se formulara una descripcion completa del producto, incluyendo el uso previsto y la
informacion pertinente sobre su inocuidad, su composicion, estructura fisico/quimica,
tratamientes estaticos para Iz destruccidn de los microbios (por ejempio, los tratamientos
térmicos, de congelacion, salmuera, ahumado, etc.), forma de consumo, envasado (tipo
de empaque e indicaciones de etiquetado), durabilidad, condiciones de almacenamiento y
sistema de distribucion. Se incorporara ademés definiciones de posibles mercados destino
y consumidor final.

iil.- Elaboracion de un Diagrama de Flujo

Se preparara una descripcién preliminar de los procesos y procedimientos realizados al
interior de la planta (abarcando desde la recepcidn de las materias primas hasta la
distribucién del producto terminado) en un modelo de Diagrama de Flujo, como
representacion sistematica de la secuencia de fases u operaciones llevadas a cabo en la
elaboracién de cada uno de los productos, es decir, Merken Chileangourmet y Kultrun
Chileangourmet, indicando todos los pasos claves e incorporando adjunto un documento
descriptivo de cada paso en el proceso.

iv.- Confirmacidn In situ del Diagrama de Flujo

Se requiere una confirmacion en terreno del Diagrama de Flujo del Proceso, por lo cual se
realizard una verificacion por parte del Jefe del Equipo HACCP.,

Principios HACCP

I.- Identificacion de todos los peligros relacionados con toda fase, andlisis de peligros
identificados y estudio de las medidas para controlar los peligros identificados.

Por concepto de este principio y conforme la Nch2861, se recolectard y evaluard toda la
informacion sobre los peligros y las condiciones que los originan para decidir cuales son
significativos para la inocuidad de los alimentos. Luego de identificar y evaluar cada uno
de los peligros, sera posible determinar las medidas de control pertinentes para prevenir,
eliminar o reducir a un nivel aceptable aquellos de riesgo significativo para la inocuidad
de los alimentos.

El equipo HACCP deberd enumerar todos los peligros que razonablemente puedan
preverse ocurrirdn en cada fase, esto al ir analizando cada una de las actividades
realizadas en el proceso productivo de la planta (incluyendo almacenamiento y
distribucidn), los equipos o herramientas en ellas utilizadas y los ingredientes o materiales
involucrados.

En la evaluacion de los peligros el equipo de HACCP decide cuales de ellos serén incluidos
en el plan de HACCP, considerando la severidad de! posibie dafo y la probabilidad de
ocurrencia del peligro. Esta evaluacién permitird categorizar los diferentes peligros de
acuerdo a su Factor de Riesgo segun la probabilidad de exposicion y consecuencias de la
enfermedad si el peligro no se controla. Con ello se facilita la eleccion de los peligros cuya
eliminacion o reduccién a niveles aceptables resulta indispensable, por su naturaieza,
para producir un alimento inocuo.

Al realizar un analisis de peligros se incluiran, siempre que sea posible, los siguientes
factores:

- la probabilidad de que surfen peligros y la gravedad de sus efectos perjudiciales para Iz
salud;

- la evaluacidn cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros;

- la supervivencia o proliferacion de los microorganismes involucrados;

- la produccion o persistencia de torinas, sustancias quimicas ¢ agentes fisicos en o

__elimentos; y Lo e e
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- las condiciones que pueden originar io anterior.

El calculo del Factor de Riesgo se realizard bajo los parametros expuestos en (a tabla 3.

Tabla 3. Formula y pardmetros para el caiculo del Factor e Riesgo.

Factor del Riesgo = (Probabiiidad de Ocurrencia x Efecto)

(Criterios Aplicados para la Determinacion del Efecto del Peligro

Valor Alcance Criterio
Menor SEGURIDAD  [Sin lesién o enfermedad
Moderado SEGURIDAD  |Lesidn o enfermedad leve
Serio SEGURIDAD |Lesidn o enfermedad, sin Incapacidad permanente
Muy Serio SEGURIDAD capacidad permanente o pérdida de vida o de unal
del cuerpo. Falta de cumplimiento a la legislacion,
| compromisos asumidos voluntariamente por |3
0 politicas corporativas.

Calificaciones por Probabilidad de Ocurrencia del Pellgro
Valor | Probabilidad Significado
1 4 Frecuente as de dos veces al aho

3 Probable PomésdelaZvecesmdaZdBaﬁus
2 Ocasional JNomésdelazvecescav:IaSaﬁos
1 Remota rluy poco probable, pero puede ocurrir alguna vez

ICriterios para la Determinacion de un Peligro Significativo

Probabilidad
¢Es peligro 3 3 2 1
significative?  ["Eraciiente | Probable Ocasional Remota
Muy Serio SI SI SI SI
Serio SI SI NO NO
Efecto [ ioderado | 1O NO NO NO
Menor NO NO NO NO

|
A partir de lo anterior, se realizarad un registro mediante planiilas integrando para cada |
| paso operacional los insumos involucrados, la operacion a realizar con ellos y los peligros
que tienen asociados (ver ejemplo de planillz en Tabla 4).

El paso lgico siguiente es el establecimiente de las Meadidas de Control Preventivas
necesarias para los peligros significativos identificados, para lo cual se contemplan la
exclusion (impedir la posibilidad de un peligro), control fisico (control y monitoreo
continue), control formal fpara mantsner Iz conformidad de criterios documentados),
control _informal _(monitorec  del proceso  sin  registro  formal), capacitacion  y|
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adiestramiento del personal responsable del proceso, para prevenir el peligro. Ademas se
considerard que todos los POES y POE son medidas preventivas.

Tabla 4. Ejemplo Planillz Identificacion de Peligros

Paso Insumos | Pelfigros Operacion Peligros PC
Operacional | | |
Preparacion Agua i Contaminada  Calentar el Sub coccién | Si

‘cazuela | L agua |
| Sal | Sucia |Agregar sal | Dosificacion |
i incorrecta
Carne | Fuera de Cortar Ia Corte
I aspecificacion |carmne incorrecto
Zapallo ’Inmaduro Cortar el | Restos de
_ zapallo cascara
Choclo iCon gusanos Corte
. incorrecto

ii.- Determinacion de los Puntos de Control criticos (PCC)

La NCH2861 establece que un punto critico es cualquier paso en que los factores
biolégicos, quimicos o fisicos se puedan controlar, y que un Punto de Control Critico
(PCC) es cualquier paso operacional en la elaboracidn de un alimento, donde la pérdida
de control puede autoematicamente ocasionar un producto que represente un problema de
inocuidad.

Para facilitar la determinacion de los PCC se adoptara la recomendacion dada por la FAQ
en el documento SISTEMAS DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS — MANUAL
DE CAPACITACION, sobre aplicar un Arbol de Decisiones, en el que se indique un
enfoque de razonamiento Iégico. El Arbol guia para Chileangourmet se expone en la
figura 2.

Si se identifica un peligro en una fase en la que el control es necesario para mantener la
inocuidad, y no existe ninguna medida de control que pueda adoptarse en esa fase o en
cualquier otra, el producto o el proceso deberan modificarse en esa fase, o en cualquier
fase anterior o posterior, para incluir una medida de control.
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Figura 2. Arbol de Decision para el estabiecimiento de Puntos Criticos de Control en
Chileangourmet.

| ¢ Existen Medidas de Control Preventivo? ]
st B SRR .

d _ } :
(La fasa elapa pensada especificamenta para gliminar la ¢ Bn asla fase ¢ necesia para
probable prassncia de un peligro o reduciria z wn mivel la inocuidaa’?

aceptiable?
(]
NO LS..’: ES ON PCC Mo NoES PCC i

e Modificar la fase, ¢!
{ ¢ Padria producirse contananazién por peligros proceso o el producte

identificados por encima di los niveles ceeptzbles, o
podrian estos crecar hasta mveles inacsptables?

T R -

|l hY{ NG: No ES PCC

e e e ed

i_ NO . gs un PCC

i .
: Una fase subsiguiente shwanars los peligres identificados o
reducird su gparicitn probable a niveles acaptables?

{ SI: NOES PCC

iii.- Establecimiento de los Limites Criticos para cada PCC

Un limite critico es un criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso
en una determinada fase, Para cada punto critico de control, deberdn especificarse y
validarse, si es posible, limites criticos. En determinados casos, para una determinada
fase, se elaborard mas de un limite critico.

Para tal efecto, el equipo HACCP de Chileangourmet definira los valores méximos y/o
minimos en los cuales se debe controlar un parametro bioldgico, quimico o fisico para
cada “"Punto Critico de Control” definido anteriormente y asi prevenir, eliminar o reducir la
ocurrencia de un riesgo en la seguridad alimentaria, manteniendo esta (itima en un nivel
aceptable. -

iv.- Establecimiento de un Sistema de Monitoreo para cada PCC

£l monitoreo es una secuencia planificada de observaciones o mediciones para evaluar si
un PCC esta bajo control en relacion con sus limites criticos, para lo cual se deberd
elaborar un registro exacto para ser usado en futuras verificaciones.

Mediante los procedimientos de monitores debiera detectarse a tiempe unz perdida de
control en un PCC, como para hacer comecciones que permitan asegurar el control del
proceso para impedir que se infrinjan los limites criticos.

Cuando sea pasible, los procesos deberdn corregirse cuando los resultados de la vigilancié
indiquen una tendencia a la pérdida de control en un PCC, vy las correcciones deberdn
efectuarse antes de que ocurra une desviacion. Los datos obtenidos gracias a la vigilancia
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v.- Establecimiento de Acciones Correctivas

vi.- Restablecimiento de Procedimientos de Verificacion

deberan ser evaluados por una parsona designada que tenga los conocimientos y 2|
competencia necesarios para aplicar medidas correctoras, cuando proceda. Si la vigilanda
no es continua, su grado o frecuencia deberan ser suficientes como para garantizar que &l
PCC esté controlado.

La mayoria de los procedimientos de vigilancia de los PCC deberan efectuarse con rapidez
porque se referirdn 3 procesos continuos y no habrd tiempo para ensayos analiticos
prolongados. Todos los registros y documentos relacionados con Ia vigilancia de los PCC
deberan ser firmados por la persona o personas que efectian la vigilancia, junto con el
funcionario o funcionarios de la empresa encargados de la revision.

Una accion correctiva es aquellz que se debe adoptar cuando los resultados del
monitoreo en los PCC indican una desviacion de los limites criticos establecidos, y debe
incluir las acciones a tomar parz volver el proceso a control y la disposicion del producto
afectado.

Considerando las posibles desviaciones que puedan ocurrir, se formularan medidas
especificas para cada PCC definido por el equipo HACCP, asegurando que el Punto
afectado volverd a estar controlado. De este modo, se estableceréan medidas de accion
inmediata, preventiva o resolutiva acordes a cada PCC, a fin de corregir y eliminar la
causa de la desviacion y restaurar el control del proceso, estableciendo el responsable
para cada una de ellas y el registro correspondiente a la accién correctiva.

En caso de ocurrencia de desviaciones, se debera decidir el tratamiento o destino del
producto generado. Para dicho efecto, se determinard si el producto presenta un peligro
para la salud basdndose en evaluacion por parte de expertos y/o en analisis fisicos,
quimicos o microbioldgicos. En caso de determinar que el producto no reviste peligro, el
producto serd liberado para continuar su proceso hacia el consumidor final. En caso de
detectar un peligro potencial en el producto se verd si se soluciona mediante un
reprocesado o si deberad desviar el producto hacia un uso seguro. Si nada de lo anterior
es posible de realizar, el producto de peligro potencial sera destruido.

Por verificacion se entienden todas aquellas actividades que a pesar de la validacion,
determinan la validez del plan HACCP y que el sistema estd operando segln el plan,
constatando asi que los elementos del plan HACCP son efectivos.

Para determinar sl el sistema de HACCP funciona eficazmente, se estableceran
procedimientos de verificacion, pudiendo utilizarse métodos, procedimientos y ensayos de
verificacion y comprobacion, incluidos el muestreo aleatorio y el analisis, La frecuencia de
las comprobaciones serd suficiente para confirmar que el sistema de HACCP estd
funcionande eficazmente. Por tal motivo podrén realizarse verificaciones diarias,
pericdicas o integrales, seqn sea necesario.

Entre las actividades de verificacion se encontraran [3s siguientes:
= examen del sistema de HACCP y de sus registros
- examen de las desviacicnes y los sistemas de eliminacion del productn;
- confirmacion de que los PCC siguiesan estando controlados.

—  Auditorias.
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Cuando sez posible, las actividades de validacion deberan incluir medidas que confirmen
la eficacia de todos los elementos de! plan de HACCP.

| Elementos de la Verificacion
« Validacion
« Actividades de verificacion de los PCC
«  Calibracion de los instrumentos de monitoreo
«  Muestreos y analisis dirigidos
«  Revision de Registros de PCC
= Verificacion Sistema HACCP
«  Auditorias

vii,- Establecimiento de un Sistema de Documentacion y Registros

Para la correcta aplicacion y operacién de un sistema HACCP es fundamental contar con
un sistema de registro eficaz y preciso, puesto que permitird demostrar si todas y cada
una de las actividades de control definidas en el Plan HACCP fueron realizadas.

El disefio de los Registros permitird hacer registros de manera facil y simple, sin
burocracias; incluira firmas, fechas y folios pertinentes que permitan hacer trazabilidad.

Los registros generados seran guardados adecuadamente, archivados, guardados por un
periodo de tiempo especifico y permanentemente actualizados. De este modo, se define
que en el sistama s2 incorporarén documentos referidos a los procedimientos del sistema
HACCP y los ragistros asociades realizados. Para la toma de registros se prohibird el uso
datos que hayan sido pre-registrados; usar la memoria como referencia y borrar los
registros. Se usarén formatos estdndares e impresos, los que deberan ser revisados
regularmente,

Como parte del Sistema HACCP se mantendran cuatro clases de registros:

e El Plan HACCP y los documentos de apoyo que se utilizaron como base en el
desarrollo del plan,

= Los registros de monitorao de PCC.
« Los registros de acciones correctivas
» Los registros de actividades de verificacion

A fin de responder las preguntas ¢QUE se controla?, {DONDE se controla?, ¢QUIEN es el
responsable de llenar el registro?, ¢CUANDO se hace el control? y éCOMO se hace e
control?, los Formularios de Registros de Monitorec del Plan HACCP deben contener la
siguiente informacion:

= El titulo y fecha del registro (Codificacion PCC)

« Nembre de la Empresa (logos)

« Identificacion del producio (cddigo, fecha vy hora).
» Los materiales y equipos utilizados.

o Lac aperaciores reglizadas,

|
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Criterio y limites criticos.

Accion correctiva que se tomara y la persona que ejecutara.
Firma o iniciales del MONITOR.

Firma o Iniciales del VERIFICADOR.,

Observacion o Medicién al momento

Fecha de la verificacion.

Se realizaran registros tales como:

Registros de las reuniones del equipo HACCP.

Registros del producto, proceso, diagramas de flujo.
Registros con certificaciones de proveadores.

Registros de monitoreo y resultados de analisis realizados.
Registros de desviaciones y acciones correctivas.

Reportes de auditorias.

Registros de capacitacion.

Se integraran documentos tales como:

Documentos inherentes ! andlisis de peligros.

Documentos de la determinacion de los PCC.

Documentos de la determinacion de Limites Criticos.

Documentos que avalen técnicamente los métodos usados en el monitoreo.
Referancias técnicas de las acciones correctivas.

Una vez finalizada la implantacion del Sistema HACCP, se contratara el servicio especializado
como certificadora HACCP de la empresa Boreal Veritas Certification Chile, para obtener Ia
acreditacion de Chileangourmet como empresa que trabaja asegurando la inocuidad y calidad
de sus productos.

Tal acreditacion se sustentard en la metodologia propuesta por la empresa certificadora.

METODOLOGIA CERTIFICACION HACCP
1. Auditoria de pre-certificacion:

La Auditorfa de Pre-Certificacion es un ejercicio en el que se efectia un
levantamiento general del Sistema de Gestidn, considerandose una ravision de los
requisitos normativos, siendo una evaluacion muéstral,

Con minimote 15 dias de anticipacion se requiere el Manual de Gestion
correspondiente, se hace una revision de este documento y eventualmente se
entregan observaciones, Ademas, se planifica la Auditoria de Pre-Certificacion.

De acuerdo a la planificacion de fa auditoriz se realiza una visita general a todas
ias instalaciones de la organizacion, posteriormente se hace una ravision 2 los
procedimientos y documentos relacionados al Sistema de Gestion, y se
desarrollan entrevistas 3 los distintos cargos de 1a organizacién, segon sea
requerido. Todo proceso de auditorfa tiene considerado una reunion de apertura
v una raunion de cierre.
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« Durante el proceso de auditoria se elabora un rasumen de los requisitos
observados en cada area auditada v se detalan las No Conformidades u
observaciones detectadas, todo se resume en el informe correspondiente, el cual
es entregado a mas tardar 10 dias posteriores al cierre de la auditorfa en terreno.

En cumplimiento con sus procedimientos internos, Bureau Veritas Certification — Chite ofrece
servicios de pre-certificacion respetando las siguientes premisas:

= Bureau Veritas Certification — Chileno efectia actividades con propdsitos de consultorfa,
No se dard asesoramiento en lo que respecta a NO CONFORMIDADES detectadas. Sin
embargo, se entregara en detalle, en forma clara y entendible al personal involucrado en
el informe correspondiente.,

+ No se daran garantias que si NO CONFORMIDADES no son detectadas durante Ia
Auditorfa de Pre-Certificacion, las mismas no serdn observadas durante la Certificacion.

2. Auditoria de Certificacion:

e Revision de Manual HACCP: con un minimo de 15 dias de anticipacion se reguiere el
Manual del Sistema de Gestion de HACCP, el cual deberd ser enviado por sistema
electronico, se hace una revision de este documento y se entregan observaciones en
formulario Bureau Veritas Certification Chile (si correspondiese). Ademas, se planifica la
Auditoria Principal de Certificacion (que en el caso del HACCP, contempla una Auditoria
Inicial (etapa I) y la Auditoria Final (etapa II) y se envia el programa correspondiente. El

, programa de la auditoria serd provisto con una semana de anticipacion al comienzo de la

i (s) misma (s).

‘ e La Auditoria Inicial (Etapa I), se realiza con le fin de verificar el diesfic del sistema
incluyendo la ravision del Analisis de Peligros, asectos legales y se reaiza una visita a las
Instalaciones para revisar la infraestructura, practicas operativas e higiénicas.

» En el caso de identificar alguna no conformidad, idealmente deben ser resueltas para
| pasar a la etapa I1.

|« La Auditoria Principal (Etapa II) o de certificacion es un proceso en el que se efectlia
' un leantamiento general delSistema de Gestidn, verificandose la correcta implementacion
del sistema y su cumplimiento en terreno de las actividades planificadas, tanto en
procedimientos como en programas de gestion, considerdndese una revision a todos los
requisitos normatives, siendo una evaluacion muestral, son verificados nuevamente y con
mayor énfasis el programa de pre-requisitos.

« De acuerdo a la planificacion de la auditoria se realiza una visita general a todas
las instalaciones de la organizacion, posteriormente se hace una revision a los
procedimientos y documentos relacionados al Sistema de Gestion, y se
desarrollan entrevistas a distintos cargos de la organizacion, segin sea requerido.
Todo proceso de auditoria tiene considerado una reunién de apertura y una
raunion de clerre,

» Las observaciones, comentarics generales y no conformidades detectadas en la
Auditoria Principal de Certificacion se reportan en el formulario Buresu Veritzs
Certification Chile “Reporte de No Conformidades”, v son entregadas en raunion
de cierre.

« Durante el proceso de auditorlz s elgborz  un resumen de los rmuésitos:
observados en cads area auditada y se detzllan las no detectadas, todo se
resume en &l formularioc Buresd Vertas Certiicstion Chile — audit. Summary

| PReport. El equipo guditor preparad y prsentarz ¢ la direccion daf cliente un
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informe de la auditoria, sus hallazgos, el alcance de la certificacion, y acordard fa
naturaleza de las acciones corractivas que resulten apropiadas.

3. Auditorias de Seguimiento: auditorias de mantencion o de vigilancia

« La certificacién se mantiene a traves de un programa de visitas establecidas durante un
periodo que pueden ser realizadas cada 6 meses o una vez al afio dependiendo del
tamaino y del personal de la organizacion.

s (Cabe destacar que la cantidad de dias auditor a realizarse en el periodo de un ano es
establecida de acuerdo a Ias tablas de IAF (Foro Internacional de Acreditadores).

» El objetivo de la Auditoria de Seguimiento al Sistema de Gestién HACCP, es verificar en
forma general el sistema de gestion siga operando de manera eficiente segin lo
establecido por los procedimientos y politica de a Empresa. Razon por la cual Bureau
Veritas Certification Chile debe asegurar que las auditorias se realicen en el plazo previsto
como una forma de verificar la validez del certificado entregado.

NOTA: en cumplimiento de sus procedimientos internos Boreal Veritas Certification Chile
rezaliza el servicio de Auditoria Principal y de Seguimiento respetando las premisas:

- Para el cierre de No Conformidades detectadas durante el ejercicio de las Auditoriz de
certificacion y/o de seguimiento, se da un plazo maximo de 90 dias. Con todas las no
conformidades cerradas se recomienda la Certificacion y se mantiene el certificado,
respectivamente.

4. Visita Especial de Vigilancia o * follow up”

Son aquellas visitas que eveniualmente se deban dsarrollar para el cierre de no
conformidades que requieran verificacion en tarreno, la auditoria se programa en fncion de
verificar en terreno las acciones correctivas propuestas e implementadas. Esto de acuerdo a
lo recomendado por el auditor lider.

5. Emisién y entrega del Certificado

(Plazo estimado 20 dias una vez cerradas las No Conformidades y entregados todos los
antecedentes) '

La certificacion solamente puede ser otorgada, y los certificados emitidos, cuando todas las
acciones correctivas acordadas entre el cliente y el equipo de auditores han sido
implementadas y verificadas.

El certificado detallard 1a(s) norma(s) que con la(s) cual(es) se certifica el Sistema de
Gestion y el alcance de los productos o servicios cubliertos. Este tendrd una duracién de 3
afos a partir de la fecha de ejecucién de la auditoria de certificacion.

La cerificacion otorgada no exime al cliente de sus obligaciones legales respecto de los
productos y servicios certificados.

La correcta emision de los certificados es responsabilidad de Inmobiliaria, Inversiones y
asesorias Los Lecones Limitada, quien deberd aprobar el borrador enviado por nuestra
area tacnica confirmando los datos corraspondientes. No se emitiran certificados hasta no |
haber recibido dicha confirmacién.

6. Recertificacion o Renovacidn de la Certificacion

» Una vez que se ha realizado la ultima visitz de ssguimients, Bureau Veritas Certification
iwevaments z Iz organiacion parz establecer las condicionss de Iz
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renaovacion del contrato.

« El proceso y metodologia de la re-certificacion es igual al decsrito anteriormente; sin
embargo pudiera ser eliminada la auditoria de primera fase o auditoria inicial si la
organizacion no ha efectuado cambios en & alcance, procesos y lugar con respecto a la |

f auditoria de certificacion original.

| 2.- REALIZACION ANALISIS NUTRICIONAL

Se hard un analisis nutricional de Merken Chileangourmet y Kultrun Chileangourmet que
involucre el contenido de cada uno de los compuestos de importancia requeridos por las
normativas existentes en cada uno de ios paises de interés de esta propuesta. Para ello se
contrataran los servicios de laboratorio del Area Alimentos y Anélisis Quimico de la Division
Ingenierfa Quimica y Bioprocesos perteneciente a DICTUC..

3.- DESARROLLO DE ETIQUETAS

Para lograr I introduccién de los productos Merken Chileangourmet y Kultrun Chileangourmet a
los mercados europeos de interés de la presente propuesta, se desarrollaran etiquetas para
incorporando las posibles preferencias de los consumidores gourmet en cuanto a imagen; las
regulaciones y exigencias de etiquetado e informacion nutricional de cada uno de los paises
involucrados en el estudio, ademas de resefias sobre usos de los productos, su historia,
posibilidad de combinacién con otros alimentos, y otras caracteristicas como sabor, aroma,
composicién, propiedades funcionales, etc.

Este desarrolio se inicia con el disefio de las etiquetas por parte de Paulina Manieu Arenas,
Disefiadora Gréfica, con estrecha colaboracién de Paulina Pefaloza, Coordinadora de Proyecto,
a fin de resguardar y potenciar la imagen corporativa de Chileangourmet y por sobre todo la de
los productos Merken y Kultrun, destacando su exclusivo origen y elaboracion en la Region de
la Araucania de Chile a manos de la comunidad nativa Mapuche.

Se consideraran de importancia el mantener la linea gréfica ya existente y cumplir con los
conceptos de imagen de un producto gourmet.

El trabajo de disefio incorpora el establecimiento de ideas y conceptualizacion; la entrega de
bocetos de cada pieza (distribucién de elementos y composicidn); digitalizacion de cada
archivo; correcciones y la creacion y entrega del archivo original para la imprenta.

Chileangourmet cuenta con los textos a utilizar en los idiomas sueco, italiano e inglés, los que
irén insertos en las etiquetas a fin de que estén en el idioma propio del pais objetivo al que se
destinen los productos.

Se dara término a esta actividad con la impresion de las etiquetas disefiadas.

4.- DESARROLLO DE FICHAS TECNICAS

Se desarrollaran fichas técnicas para los productos Merken Chileangourmet y Kulrtun
Chileangourmet, orientadas & satisfacer Iz necesidad de informacion propia del consumidor
gourmet. En este sentido, las fichas técnicas permitirdn dar a conocer los usos de los
productos, su historia, posibilidad de combinacidn con ctros alimentos, y otras caracteristicas
como sabor, aroma, composicion, propiedades funcionales, etc.

El proceso de disefic a cargo de lz disefiadora gréfica Paulina Manieu con colaboracion de
Paulina Pefizioza, es equivalentz al del disefio de las stiquetas del puntc antes detallado,
manteniendo los Intersses, metndologia, v objetivos basicos en €l planteades. Del mismo modo,
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'se usardn textos en sueco, italiano e inglés, los cuales ya fueron desarrollados por
Chileangourmet.

Se dard término a esta actividad con la impresion de las fichas técnicas disenadas.

5.- DESARROLLO DE RECETARIO

Considerando que el plblico gourmet tiene un alto grado de interés por nuevas recetas, se
desarrollara un recetario por cada pais objetivo de la propuesta y en su respectivo idioma
(Chiteangourmet ya desarrolié los textos en sueco, italiano e inglés). La metodologia basica
usada en el disefio, al igual que los intereses resguardados, es similar a la etapa de disefio de
las etiquetas y fichas técnicas, con la salvedad de que se incorporan nuevas actividades,
especificamente la produccidén de recetas con un chef y la realizacion de fotografias de
| excelente calidad de platos y productos.

| Se dard término a esta actividad con fa impresion y configuracion fisica del recetario.

6.- DESARROLLO DE PACK DE REGALO para el conjunto de productos Merken
Chileangourmet y Kultrun Chileangourmet, para comercializarlo en el mercado gourmet
institucional y de regalos de canastillos, considerando que este tipo de presentacion esté de
moda en Europa. Al igual que en actividades anteriores, el disefio sera realizado por Paulina
Manieu con colaboracion de Paulina Pefialoza, manteniendo todas las consideraciones de las
actividades 3, 4 y 5 antes detalladas; la utilizacién de textos en sueco, italiano e inglés ya
desarrollados por Chileangourmet y la actividad se dara por terminada con la obtencion fisica
del empaque tipo pack.
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IV, ESULT, INDICADORES
Resultado o producto _ N¢ del
| N© - . | Indicadorde  objetivo al
Nombre | cumplimiento que
responde
1 Definicion de las brechas existentes

en el proceso productivo para los
| productos Merken Chileangourmet
y Kultrun Chileangourmet en Informe Analisis
cuanto a los requerimientos de un | de Bretlzld'ras en
sistema HACCP de seguridad inocuidad y

Al de Beecins alimentaria, También se Incorpora | propuesta de L
la propuesta de las medidas o medidas para
tecnologias  blandas o duras  disminuirlas,
necesarias de incurrir 2 fin dei

disminuir las brechas identificadas.

2 Caracterizacion del Mercado
lograda a partir de Iz realizacién de
un Estudio de mercado orientado al

nicho gourmet de los paises Suecia,

Italia y Reino Unido; sefalando las

regulaciones de etiquetado, normas -

de informacion nutricional y| Entrega de i
aspectos de certificaciones de| Documento 2

Caracterizacion del Mercado | _iad para dreas de productos| Estudio de

|como Especias o Condimentos y & Mercado
|Aceite de Oliva Aromatizado,
Incluye la definicion de brechas
existentes con los mercados
estudiados para le  situacion
‘ particular de Chileangourmet.

3 Certficacion HACCP parz la
produccion de Merken

Certificacion HACCP Chileangourmeat Y Kultrun ?;EEES:QMT
Chileangourmet.

' 3

4 Analisis Nutricional para Merken |
Chileangourmet y Kultrun Andlisis
Caracterizacién  nutriciona! | Chileangourmet adaptade a las Aicional 4
de los Productos exigencias de las normas de cada realizado
pafs objetivo de la propuesta,

5 Etiquetas impresas en los idiomas

sueco, italiano e inglés, cumpliendo

las normativas de etiquetzdo de Etiguetas
cada pais considerado en g impresas
propuesta.

Etiquetas

6 Fichas técnicas desarroliadas e
impresas en los idiomas Sueco,
itzliano € inglés, para describir los | Fichas t2cnicas
productos Merken Chileangourmet:  Impresas
y Kultrun Chileangourmet.

Fichas técnicas | 5

| Recetaric  desarroflade  en los Recetaric S
| idiomas sefialados en la propussta. impreso

Recetario
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| 8 | Pack de Ragalo con los productos
[ Merkan Chileangourmet y Kultrun
| Pack de Regalc Chileangourmet, desarrollade en los Obmdréol;i:ciista 7

idiomas susco, italianc & inglés.

) Aceptacion y exportacion de los
productos Chileangourmet & 2
paises de Europa dentro del
Iperiodo de ejecucién de la|'
propuesta, cumpliendo con las Objetivo
normas de calidada en Iz Exportacion General
produccion, etiquetade e
informacion nutricional especificas
para cada uno de ellos.

Aceptacién de los Productos

V. FADEC Y

En el archive Excel que se adjuntz, “Estructura de Costos y Aportes.xls” deben completarse los
siguientes cuadros:

Flujo mensual de Aportes FIA de cada instruments
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Fiujo mensual de Aportes Empresa de cada instrumento


Marcela Gonzalez E
Rectángulo
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Fiujo mensual total (Aportes FIA y Empresa) de cada instrumento

=R Pl e . o L I [ T A=


Marcela Gonzalez E
Rectángulo
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Presupuesto consolidado del instrumento


Marcela Gonzalez E
Rectángulo
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VI. EQUIPO PROFESIOMAL (Dsbe adjuntar en Anexc IV y V los Curriculum Vitze y
cotizaciones en el caso de contratar un Sarvicio de Tarcaros)
Para completar el cuadro refiérase 2 los siguientes fipos:

1. Coerdinador
2. Asesor o consultor externo
3. Técnico de Apovo
4. Administrativo
5. Empresa de Servicios (como ejemplos: publicista, dissfiador gréfico)
|___Nombre Tipo Funcién o tarea a desarrollar Instrumento
Paulina Coordinador Coordinar y supervisar las ! Estudio y Proyecto
Pefialoza actividades contempladas en la '
propuesta, a fin de lograr los |
| objetivos buscados.

Julio Aguilera | Consultor externo Desarrollo del Analisis de | Estudio y Proyecto
Brechas & Implementacion del

Sistema HACCP.
Kamal Sara | Consultor externo Desarrollo del Estudic de| Estudio
Mercado.
Hanja Yutronic | Administrativo Coordinar y ejecutar las | Estudio y Proyecio

actividades contempladas en la
propuesta, a fin de lograr los

objetivos buscados.
Paulina Disefiadora Grafica |Desarrollc del disefio de|Proyecto
Manieu gtiquetas, fichas  técnicas,

| recetarios y pack de regaio para
los productos Merken
Chileangourmet y  Kultrun
Chileangourmet.



Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo
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ANEXOS

Fungacien para B Innosacion Agrars
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Ficha Empresa Postulants

ANEXO I: FICHA DE DATOS INSTITUCIONALES

Nombre de la organizacién,
institucién o empresa

|

Inmcbiliaria, Invarsiones y Asesorias Los Leones Limitada.

RUT de la Organizacion

Tipe de Organizacion

Plblica -. Privada

Direccion

Pais

Chile

Hegion

Metropolitana

Ciudad o Comuna

Fono

Fax

Email

Web

www . chileangourmet.cl

Tipe entidad (L)

Empresa productiva v/o procesamiento

(C) Ver notas al final de estzs anexo

brAr s f5 [

P LINZECION [

O




Tes gy - = Y e &
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AMEXC II: FICHA DE CATOS PERSONALES

Ficha Representaniz(s) Legal {es)
(Esta ficha debe ser llenada tanto por & Representante Legal de la Empress que postula)

Nombres Paulina Ximena
Apeilide Paterno Pefizloza
Apellide Materno Monteaieare
RUT Personal
Nombre de Ia Qrganizacién o Inmobiliaria, Inversiones y Asesories Limitada
Institucion donde trabaia
RUT de Iz Organizacidn
Tipo de Crganizacién |
Piblica Privada R
Cargo o actividad gue deserralla | Gerentz Comarcial & Marketing
en =lia
Direccidn (laboral}
Pais Chiie
Regién Metropolitana
Ciudad ¢ Comuna
Fono
Fax
Celular
Email
Web www . chilzangourmer.cl
Género
Masculino Femenino b4
Etmiz {A)
Tipo {B) Profesional (Ingeniero Agronomo Master en Marketing y
Ventes)

(A}, (B): Ver notas al final de este anexo
Notz: Se deberd repetir esta informacidn tantzs veces como nimercs de representantas legales
participen




- g = Fim pmd ol — - I - —
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Ficha Coordinador

(Estz ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador de la propuesta)

Nombres | Paulina Ximena
eliido Patarno Pefialoza
Apellido Materno Montezlegre
RUT Personal
Mombra de la Organizacion o | Inmobiliaria, Inversiones y Asesorias Limitada
Institucién donde trabaja
RUT de Ia Organizacion
Tipo de Organizacién

Publica Privada

Cargo ¢ actividad que desarrolia
en glia

Gerente Comercial & Marketing

Profesion

Ingeniero Agrénomo y Master en Marketing & Ventas

Especialidad

Marketing y Venias

Direccidn {laboral)

Pais

Chite

| Regidn

Metropolitana

Ciudad o Comuna

Fono

Fax

Celular

Email

Web

www chileangourmer.c!

Geénero

Masculino Femenino

Etnia (&)

Tipo (B}

Profesional

(A), (B): Ver notas al final de este anexo

(&) Etnia

Mapuche

Aimara

Rapa Nui o Pascuense
Atzcamena

Quechua

Coilas del Morie
Kawashkar o Alacalufe
Yagéan

Sin clasificar

(B) Tipo

Preductor individual pequenio

Productor individual medizno-arands

Tecnice

Cits rlagifirss

L

Convocaioriz 2007
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(C) Tipo de entidad

' Universidades Nacionales |
Instituciones o entidades Privadas
Instituciones o entidades Publicas
Instituciones o entidades Extranjeras
Institutos de investigacion
 Organizacion o Asociacion de Productores pequeiios

| Organizacion o Asociacion de Productores mediano-grande
Empresas productivas y/o de procesamiento

Sin clasificar
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ANEXO III: CARTA GANTT GEMNERAL DE LA PROPUESTA

(VER FORMATO SUGERIDO EN ARCHIVO EXCEL "FORMATO CARTA GANTT.XLS")

CARTA GAMTT GENERAL DE LA PROPUESTA

. | Mesas
| Instru
mento Actividad | 1|72 5/ 6!/7|8(9|10| 11
Desarrollo Estudio de Mercado X
T | Desarrollc Andiisis de Brechas x| x
5
et
i | Realizacién Andlisis Nutricional X
Difusion de los resultados de la etapa estudio
Implementacion y certificacion de Sistema de Andlisis de |
Peligros y Control de Puntos Criticos (HACCP) X | x[x|x | x| x| x
e Desarrollo de etiquetas X [ [ x|x | x| x
e
5} -
g Desarrollo de fichas técnicas X [x x| x| x| x
=]
E Desarrollo de recetario X | % [ x[X f X | x

Desarrollo de pack de regalo

Difusion de los resultados de la etapa Proyecto
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ANEXO IV. CURRICULUM VITAE DE SERVICIOS A TERCERCS



JULIO GERMAN AGUILERA FARINA

PERFIL PROFESIONAL

Bidlogo y Méster de ingenieria ambiental, con 13 anos de experiencia en el tema de gestion
ingenieria ambiental, posee 4 afnos de experiencia en la gesticn y ejecucion de proyectos de
certificacion mediante sistemas de gestién ISO, Euregap, BRC y HACCP. Estos cargos le han
permitido liderar equipos profesionales multidisciplinarios y vincularse con el sector privado y
con el sectar publico.

Ha dictado cursos de manejo de residuos sdlidos y liquidos, legislacién ambiental, acustica
ambiental, disefio de sistemas de tratamiento de residucs sdlidos y liquidos, sistemas de
gestion 1ISO 14,001, ISO 8.001, Sistemas HACCP y ecologia.

ANTECEDENTES ACADEMICOS

T

Master en Ingenieria Ambiental, Facultad de Ingenieria, Universidad de Las Palmas de
Gran Canarig, Espafia (1998).

Postitulado en Gestién y Ordenamiento Ambiental, Facultad de Ingenieria, Universidad de
Santiago de Chile (1996).

Licenciado en Ciencias Biologicas, Facultad de Ciencias Bioldgicas, Pontificia Universidad
Catdlica de Chile (1893).

CURSOS DE CAPACITACION

. Auditorias Internas Sistema de Gestion HACCP (16 horas) SGS. 2007

Implementacion de Sistemas de Gestion 1SO 9.000, ISO 14.000 y OSHAS 18.000. Instituto
Nacicnal de Normalizacion. 2004. (24 horas).

Implementacion de Sistema de Gestion Integrado, 1ISO 2.000 e |SQ 14.000. Bureau
Veritas. 2003, (24 horas).

Implementacion de Sistemas de Gestion Ambiental ISO 14.000. Instituto Nacional de
Normalizacion. 2003. (24 horas).

IDIOMAS

Inglés avanzado



EXPERIENCIA LABORAL

2007-2008
2006

2003 -2008

Director Empresa Ecoingenieria Integral

Socio consultor de la Empresa Soluciones de Ingenieria y Gestion
Medicambiental, UP-GRADE S.A.
Bajo este carge ha liderado los siguientes proyectos:

Aplicacion del primer Acuerdo de Produccion Limpia Territorial en Chile
de la Asociacion de Industrias de San Bernardo, Empresa Comercial
LML. Lo Espejo 2006.

Declaracion de Impacto Ambiental Proyecto "Sistema de lavado y
reciclaje de Envases” Empresa Clariant Chile Ltda. Cerrillos 2006.

Auditoria de cumplimiento legal ISO 9001 e ISO 14.001, Empresa
ARCOR - DOS en UNQ. Planta Cerrillos, Santiago 20086.

Gerente de Medio Ambients, Integral Chile Ltda.
Bajo este cargo ha liderado los siguientes proyectos:

Diagnéstico Programa de Desarrollo de Proveedores, para la empresa
Xpovin Ltda. Santiago 2003.

Programa de Produccion Limpia, Disefio de Sistema de Tratamiento de
RlLes y Declaracion de Impacto Ambiental para el Proyecto Sistema de
Tratamiento de Riles, empresa David del Curto S.A. Planta Kalinka,
Calera de Tango. 2003

Programa de Produccion Limpia, Disefio de Sistema de Tratamiento de
RlLes y Declaracion de Impacto Ambiental para el Proyecto Sistema de
Tratamiento de Riles, empresa David del Curto S.A. Planta Kalinka,
Calera de Tango. 2003

Desarrollo de Manual de Gestion Ambiental ISO 9.001 e ISO 14.001
para empresa Desarrollos Constructivos Axis S.A. Santiage, 2003

Programa de Desarrollo de Proveedores para Productores de
Arandanos, empresa Sociedad de Representaciones Internacionales,
SRI Ltda. X, IX, VI, VI, VI, V y Regién Metropolitana, 2003

Diagnostico Ambiental y Sanitario para Descongelamiento segin Resol
5, 2002, Gobierno Regional para empresa Vulco S.A. San Bernardo,
2003.

Diagnostico Ambiental y Sanitario para Descongelamiento segin Resol
5, 2002, Gobierno Regicnal y Desarrollo de Plan de Narmgélizacién para
empresa Hunter Douglas S A.

S.A. San Bernardo, 2003,



-Diagnésticc Ambiental y Sanitario para Descongelamiento segin Resol
5, 2002, Gobierno Regional para empress Minera Trucco Lida. San
Joaquin, 2003,

Diagnéstico Ambiental y Sanitario para Descongelamiento segun Resol
5, 2002, Gobierno Regional para empresa Bodegal, San Jocaquin, 2003.

Diagnéstico Ambiental y Sanitario para Descongelamiento segun Resol
5, 2002, Gobierno Regional para empresa Constructora B & D Ltda. San
Joaquin, 2003.

Proyecto FAT PL, Programa de Produccion Limpia empresa Biotec
Chile S.A. Renca, 2004.

Implementacién de Sistema Integrado de Gestion de la Calidad y
Ambiental, ISO 9000 e ISO 14000, empresa Quimac Ltda. Copiapd
2004,

Implementacion de Sistema Integrado de Gestidn de la Calidad vy
Ambiental, ISO 3000 = ISO 14000, empresa Repval Ltda. Copiapd
2004

Implementacién de Sistema Integrado de Gestidn de la Calidad y
Ambiental, ISO 9000 e ISO 14000, empresa Hugo Ramos y Cia Ltda.
Copiapé 2004.

Impiementacién de Sistema Integrado de Gestidn de la Calidad y
Ambiental, ISO 9000 e ISO 14000, empresa M&C Ltda. Copiapd 2004.

Implementacién de Sistema Integrado de Gestidn de la Calidad y
Ambiental, ISO 9000 e ISO 14000, empresa Transporte San Migue! S A.
Copiapo 2004.

Implementacion de Sistema Integrado de Gestion de la Calidad y
Ambiental, ISO 9000 e ISO 14000, empresa Metalcrom Ltda. Copiapé
2004,

Proyecto FAT PL, Programa de Produccidn Limpia empresa
Constructora B & D Ltda. San Joaquin, 2004.

Proyecto FAT PL, Programa de Produccion Limpia empresa Minera
Trucco. San Joaquin, 2004,

Implementzacion de Sistema Integrado de Gestidn de la Calidad y
Ambiental, ISO 9000 & ISO 14000, empresa Treck S.A. Santiago. 2005.

Implementacién de Sistema Integrado de Gestidn de |z Calidad v
Ambiental. ISO 8000 = ISO 14000. empresa Prosing Ltda. Santiaao.
2005,



2003

2002-2003

1988-2001

Implementacion de Sistema Integrado de Gestion de la Calidad y

Ambiental, ISO 9000 e ISO 14000, empresa Inacom Ltda. Santiago.
2005.

Proyecto FAT PL, Programa de Produccién Limpia empresa Quimica
Hewstone S.A., 2005.

Proyecto FAT PL, Programa de Produccién Limpia empresa Provequin
S.A. San Joaquin, 2005.

Proyecto FAT PL, Programa de Producciéon Limpia empresa Vifia
Chocalan, Melipilla, 2005.

Proyecto FAT PL, Programa de Produccion Limpia empresa Metallrgica
Javier Solari Ltda. San Bernardo, 2005,

Jefe de Proyecto “Sistematizacién del Caso Contaminacién con
Asbesto en Villa Pizarrefio, Maipi” CONAMA Regidn Metropolitana.

Consultor Asociado Empresa ICSA Ingenieros Consultores S.A.

Gerente de Estudios Medicambientales, Promocién para la
Empresa Ecoeficiente Latinoamericana. FUNDES - PRCPEL Chile
S.A.

Bajo este cargo liderd los siguientes estudios y proysctos:

Diagnéstico Ambiental de la empresa Indugas S.A., Santiago, 2001.

Obtencidon de Calificaciéon Técnica Sanitaria favorable para la Planta de
Esmaltado de la empresa Ursus Trotter S.A., Santiago, 2001.

Disefic de Sistema de Tratamiento de RILes para empresa de
galvanoplastia Oscar Toro Matus, Santiago, 2000.

Disefio y Aplicacién de Programa de Produccion Limpia empresa
Cosmeética Nacional S.A., Santiago, 2000

Declaracion de Impacto Ambiental y Obtencion de Calificacion Técnica
Sanitaria favorable para la relocalizacion de la empresa metalmecanica
Copermetal Ltda., Santiago, 2000.

Declaracion de Impacto Ambiental para Sistema de Tratamiento de
Riles de la empresa Curtiembre Talca S.A., Talca 2000.

Plan de Ecoeficiencia, Produccién Limpia, y Obtencfﬁﬁn de Resolucion
Sanitaria favorable empresa Industria de Pares y Piezas de
Automoviles Inppa Ltda. Santiago, 2000.



1998

1997-1898

1994-1996

-Declaracion de Impacto Ambiental y Obtencion de Calificacién Técnica

Sanitaria favorable para Ia relocalizacion de la empresa Quimica Ferson
S.A., Santiago, 2000.

Desarrollo y aplicacién de Programa de Produccidn Limpia para
Curtiembre en la empresa Curtiembre Talca S.A. Talca, 1999.

Desarrollo y aplicacién de Programa de Produccion Limpia para
Curtiembre en la empresa Curtiembre Aureliano Ezquerra e Hijos Lida.
Santiago, 19968.

Obtencién de Resolucién Sanitaria Favorable para la empresa
Curtiembre Talca S.A, ante el Servicio de Salud del Mauleg, Talca, 1999.

Disefio de Sistema de Tratamiento de RlLes de la emprasa Curtiembre
Talca S.A., Talca, 1999.

Auditoria ambiental de la empresa metalmecanica Aluminios
Anodizados Ferrer, Santiago, 1998.

Auditoria ambiental de |2 empresa Productos Alimenticics La Parva,
Santiago, 1398.

Auditoria ambiental de la empresa Quimica Ferson S.A., Santiago,
1998.

Desarrollo y aplicacion de Programa de Produccién Limpia para
Curtiembre en la empresa Curtiembre Etalfa S.A.C.e |. Santiago, 1998,

Desarrollo y aplicacion de Programa de Produccion Limpia para
Curtiembre en la empresa Curtiembre Polpaice S.A. Santiago, 1998,

Caracterizacidén Fisica, Bioldgica y Paisajistica del sector de Las
Recas de Sansdn, Comuna de San Pedro, Provincia de Melipiila,
Region Metropolitana, Proyecto “Planteles de Engerda de Ganado
Porcino, Agricola Super Ltda.”. 1988. Mandante: Poch-Bresh
Ambiental Ltda.

Monitoreo y Disefio de Soluciones parz Planta Depuradora de
Aguas Servidas de la Ciudad de Las Palmas de Gran Canaria,
Espafa.

Jefe de Area Mediocambiental de la Empresa Consultora y Gestora
de Inversiones y Proyectos, CINPRO LTDA.
Bajo este cargo liderd los siguientes estudios y proyectos

Rezlizacién de Diagnostico del Actual Sistema de Tratamiento para
Aguas Servidas, Disefio del Nuevo Sistema de Tratamiente para Aguas
Servidas y Estudio de Factibilidad Ambiental del Sistemza de
Tratamiente para Aguas Servidas de Panquehue, Proyecto “Disefio del
Sistemas de Alcantarillado y Tratamiento de Agduas Servidas



-Domiciliarias del Sector Lz Pirca, Comuna de Panqushue” Provincia de
San Felipe, V Region. 1896. Mandante: llustre Municipalidad de
Panquehue, Secplac.

Estudio de Factibilidad Ambiental y Disefo del Sistema de Tratamiento
para Aguas Servidas, Proyecto “Disefio del Sistema de Alcantarillado y
Tratamiento de Aguas Servidas Domiciliarias del Sector Vifa Errdzuriz,
Comuna de Pangquehue" Provincia de San Felipe, V Regidon. 1996,
Mandante: llustre Municipalidad de Panquehue, Secplac.

Disefio de Sistema de Tratamiento de Aguas Servidas Domiciliarias y
Estudio de Impacto Ambiental del Proyecto “Disefio del Sistema de
Tratamiente para las Aguas servidas de la Localidad de Nueva Toltén,
Provincia de Cautin, IX Region. 1996.

Estudic de Factibilidad Ambiental del Disefic del Sistema de
Tratamiento de Aguas Servidas, Proyecto "Disefio para el Mejoramiento
del Sistema de Alcantarilado y Tratamienic de Aguas Servidas
Domiciliarias y Estudio de Factibilidad para el Disefioc de Casetas
Sanitarias, Diversos Sectores de San José de Maipo”, Regién
Metropolitana. 1995. Mandante: llustre Municipalidad de San José de
Maipo, Secplac.

Disefio del Sistema de Tratamiento para Aguas Servidas, Provecto
‘Disefic para el Mejoramiento del Sistema de Alcantarillado vy
Tratamiento de Aguas Servidas Domiciliarias y Estudio de Factibilidad
parz el Disefio de Casetas Sanitarias, Diversos Sectores de San José
de Maipo”, Regidon Metropolitana. 1995, Mandante: llustre Municipalidad
de San José de Maipo, Secplac.

Estudio de Factibilidad Ambiental del Sistema de Tratamiento para
Aguas Servidas, Proyecto 'Disefio del Sistema de Alcantarillado vy
Tratamiento de Aguas Servidas Domiciliarias de la Localidad de Rio
Blanco”. Comuna de Los Andes, VV Region. 1995. Mandante: llustre
Municipalidad de Los Andes, Secplac.

Disefio del Sistema de Tratamiento para Aguas Servidas, Proyecto
“Disefio del Sistema de Alcantarillado y Tratamiento de Aguas Servidas
Domiciliarias de la Localidad de Rio Blanco”. Comuna de Los Andes, V
Regidén. 1995. Mandante: llustre Municipalidad de Los Andes, Secplac.

Formulacidn de Proyecto "Caracterizacién y Optimizacion del Manejo de
Residuos Sdlidos Urbanos del Valle de Huasco”. Comuna de Freirina.
Provincia de Huasco, Il Region, 1994.

Estudio de Impacto Ambiental del Proyzscto "Diseno del Sistema

de Alcantarillado vy Tratamiento de Aguas Servidas de la Localidad

de Huasco”. Provincia de Huasco, |l Regidn. 1994,

Términos de Referencia para Auditeria Ambiental de plania de
Beneficic "Osvaldo Martinsz”. Mandante: Gerencia dz Mineriz
ENAMI. 1l Regién. 1993



1992-1994 Cargo Académico Instructor de Investigacion, Facultad de Ciencias
Biolégicas, Pontificia Universidad Catodlica de Chile.

PUBLICACIONES INTERNACIONALES

1. Aguilera J.G. "Archipiélago de Juan Fernandez. Una oportunidad para el Desarrolio Sostenible”.
Tesis de Master de Ingenierfa Ambiental, Departamento de Procesos, Universidad de Las Paimas
de Gran Canaria, Espafia. 1998

2. Villalén M., Budinich M., Hermoso M., Aguilera J. And Saéz J.C. Regulation of the smooth muscle
activity and Gap Junctions by sexual hormones in the oviduct In : R Latorre and J.C. Saéz. (Eds:
From lonic Channel to cell-to-cell Conversation. New York, Plenum, (1999)

3. Villaion M., Budinich M., Hermeso M., Aguilera J. And Saéz J.C. “Smooth muscle activity in the
oviduct is regulated by sexual hormones” Biclogy of Reproduction 54 (Supl 1), 144 XXIX Mesting
Annual Soc. Study Reproduction, Ontarie, Canada, (19986).

4. LA Velasguez, J.G Aguilera and H.B. Croxatto. "Possible role of Platelets Activating Factor in
embryonic signalling during oviductal transport in the hamster” Journal Biology of reproduction 52,
1302-1308 (1995).

5. Villalén M., Budinich M., Hermoso M., Aguilera J. And Saéz J.C. "Regulation of the smooth muscle
activity and Gap Junctions by sexual hormenes in the oviduct” Simposium “From lons Channels to
cell to cell Conversation”, (CECS), Santiago de Chile (1995).

PUBLICACIONES NACIONALES

1. Articulo ‘Ecosficiencia una oportunidad para el desarrollo sustentable” Revista Enfoque,
Concepcién, 2000,

2. Trabajo de incerperacién a la Sociedad de Biclogia de Chile, "Posible role of platelets Activating
Factor (PAF) in embryc signalling during cviductal transport in the hamster”. L.A. Velasquez, J G
Aguilera and H.B. Croxatto XXXVIl Reunion Anual de la Sociedad de Biolegia de Chile, Puyehue,
1684,

3. "Efscto del estradiol sobre el movimienio de microesferas en el oviducte de |a rata” (Effects of
vestradiol upon the movement of micrapheres in the rta oviduct) Aguilera J G XXXVI Reunién
Anuzl de la Sociedad de Biclogia de Chile, Osomo, 1593.



4. "Caracteristicas morfoidgicas y funcionzles de células epiteliales del oviducte de la rata. in vitro”
(Functional and morphological characterics of ephitelial cell the rat grown in vitro) Aguilerz J.G. y
Villalon M. XXXV Reunion Anual de |z Sociedad de Biologia de Chile, Osorno, 1992,
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ANEXO V. COTIZACIONES CONTRATACION DE SERVICIOS DE TERCERDS
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ANEXO V1. COTIZACIONES DE COMPRA DE EQUIPOS
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ANEXO VII. ANTECEDENTES DE MERCADO DEL PRODUCTO OEJETIVO

Mercado General

Algunas tendencias generales, segin estudic de mercado publicado en Prochile “Habitos de
Censumo y Tendencias en Europa”, afic 2006.

En el mercado europeo existe una dicotomia entre los consumidores que estan orientados hacia
precios bajos y productos econdmicos y aquelios identificados con el segmento Premium.

Seguin un analisis, el 27% de los hogares europeos esta en condiciones de comprar todo o que
necesitan, en cuanto el 24% de los hogares tiene recursos bastante mas reducidos por lo que
estan orientados a buscar precios mas convenientes. El 50% restante de la poblacion se ubica
entre estos dos extramos y dice que estd en condiciones de comprar en general lo que precisa.

Retrato del Consumidor Aleman

U Nunca suficiente

|
| 0 Alcanza justo |

0O En general puedo comprar lo
que necesitc

O Me puedo permitir lujos |
I |
| @ No tengo necesidad de I
| restringir mis gastos

A pesar que es dificil juntar grupos de consumidores en lugares definidos de compra, se puede
constatar que el grupo humano de recursos reducidos es el compuesto por los tipicos clientes
de discounter, Sin embargo, €l 14% de los consumidores Premium hacen sus compras en
supermercados de marca, lo que se debe no tanto a 1a necasidad econdmica, sino al cambio de
mentalidad del consumidor convertido.

Esto permite a la mayoria de la poblacién europea a tener la posibilidad de satisfacer sus

necesidades de consumo de manera f&cil y sin ningln problema, contribuyando con la eleccién
productos cada vez mds elaborados, cambiando sus preferencias y habitos de consumo de |
modo mas rapido y buscando siempre algo novedoso.
Sin embargo, s& pueden observar algunas tendencias que parecen predominar en la sociedad |
europea:
-  Bienestar
- Comodidad
- Placer
Estas tres lendencias o “Mega-Trends” son predominantes en el comportamiento del
consumidor y prometen ser los principsles motivos parz las decisionss de compras.
- Bienestar: El aspecto mas importante s la czlidad del producto, en muchos casos se trata
de consumidores maduros con ingresos elevados que buscan slimentso con alor aarsgado y
beneficios pare la salud.
- Comedidad. Se obesna una tendanciz ada vez mayor hadia productos preparados, na solo
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congelados, pero lsualmente alimentos refrigerados “chilled food”, listos para su consumo
inmediato.

- Placer: Esta tendencia es mas importante entre los consumidores mayores de 50 afios con
ingrasos elevados.

Ly vpaisz &

Como se ha descrito anteriormente, las politicas de marcas propias adoptadas por los
supermercados y discounters ha crecido demasiado, representando actualmente el 33% del
volumen de ventas del sector de alimentos. Asi mismo, se registrd un crecimiento de los
productos con marcas Premium, ocupando actualmente 12,3% del mercado. Estos productos se
comercializa con margenes mas amplios y generan mayores Ingresos para os supermercados.
Se discute dentro del sector retall la “retorno de la marca” y “regreso al lujo”. Esta ofensiva de
marcas parece paraddjica en vista de la situacién y la tendencia a economizar. Esta iniciativa se
explica parcialmente por los factores socioldgicos, una marca de nombre aporta mayor
seguridad al consumidor por haber elegido bien, el cual esta confundido por la amplia oferta de
productos. El consumidor “hibrido” que compra igualmente en los discounter y en las tiendas
de lujos, es obligado a elegir diariamente entre miles de productos y busca soluciones rapidas
para hacer mas facil su toma de decisiones.

Mercado Objetivo

' Nuestro mercado objetivo es el nicho de consumidores orientados al lujo © Productos Gourmet
de cada pais en particular, Estos consumidores son obviamente los segmentos de mayores
ingresos, los mas educados, los que més viajan y quieren evocar en sus casas las experiencias |
vividas. Es muy sorprendente que este grupo de consumidores no tenga edad y cada vez sea
mas transversal. Se ha generado, sobre todo en Europa, una mezcla de factores que potencian
cada vez mas el consumo de productos gourmet o delicatessen: mayor valoraron de la salud y |
alimentacién sana, busqueda de productos novedosos y Unicos, conciencia por ayudar en el
desarrolio de comunidades étnicas en lugares remotos de la tierra, tendencias al consumo de
productos elaborados artesanalmente y naturales provenientes directamente de la madre tierra,
blsqueda de lo bello y finalmente estdn dispuestos a pagar por ellos. No nos olvidemos que
Europa es la cuna donde nace el concepto gourmet, los franceses por ejemplo, son los padres
de lo delicateses y lo viven en el dia a dia. Entonces, tenemos que estudiar cudles son las
tiendas especializadas en la venta de estos productos Unicos, y cudles son las exigencias para
| los productos importados que liagan a esas categorias.
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ANEXO VIII. CARTA O CERTIFICADO DE ACEFTACION A LA ACTIVIDAD DE FORMACION

dnetdehan para &2 Innovackon g aris
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ANEXO IX. Otros

SOCEIES para 3 risn wscen dgraria
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