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A. GENERAL DE LA PROPUESTA 

G7I1vrx:atoria 2007 

-C-20'.?-1 

l . ANTECEDENTES GENERALES 

l . NOMBRE DE LA PROPUEST"': 

I 
Export&clon~ de Merken Chi~i'mgourm-=t y ltuDtnGn ChUeangourmet (aceite de oliva 
lIromotti;¡::ado con Merkert) c: Europa. Enfrentando un nuevo n-'ercado: nuevas 
r~uiacicnes y ~igencias a cUiilpHr. 

1 2_ SECTOR: I Agrolndustria 

13 _ PRODUCTO: Hortalizas (ají cacho de cabl-a) 

14_ REaÓN: IX y R~1 

I 

S FERIOOO O" EJECUOON - - : 

FECHA DE INIDO Didembl-e 2007 

FECHA DE TÉRMINO Noviembre 2008 

DURAOÓN 11 meses 

6. IOENTIFICAOON DE LA ~MPRESA POSTULANTE (Anexos ¡ y Iil 

I NOMBRE EMPRESA 

REPRESENTANTE LEGAL: 

F1RMA 

Inmobiliaria, Pwersiones y Asesarlas Los Leones Umitada 
(Chneaogourmet) 

PauRna ¡(¡mena Peña\oza Mnntealegre 



lI . OBJETIYOS 

Objetivo general 
-- -

El objetivo Que se pretende ak:anzar con la ejecución de esta Iniciativa es lograr la exportación 
e Introducción de los productos f1erken Chileal1900rmet y Kultrun Chlleangoorrret a 2 paises de 
Europa, cumplierOO con las nonnas de exigencias de trazabilk1ad, etiquetado, InocUidad e 
Información nutncional corres¡x¡ndente a cada uno de ellos. 

IlI.CARTA GANTT (Presentar en Anexo lII) 

IV.!ilTQS 

Instrumento 1: Estudio 

finalización AnáliSIS de Brechas 
Analización estudio de Mercado 
Fin del desarrollo de Instrumento Estudio. 

Instrumento 2: Proyecto 

I . Ce1Jficación HACCP 
~ del desalTOllo de Instrumento Proyecto. 

V. PRESUPUESTO CONSOUpADO DE LA PROPUESTA 

ITEM (al FIA 
~ % 

RRHH 
EQUIPAMIENTO b 
INFRAESTRUCTURA . ., 
VlA TIVOS/MOVlllZAOON 
MATERIALES E INSUMOS 
SERVlOOS DE TERCEROS 
CAPAOTAOON 
DIFUSJON 
GASTOS GENERAlES 
GASTOS DE ADMIN1STAAOON ., 1"~:;;;'" 

IMPREVISTOS 
TOTAL 

EMPRESA TOTAL 
MS % I>ft % 

I I 
I 
I 
I 

..L 
I 

.L I . 
> " ,a) t.. pertr.naa de los ftems esta csodada el bpO de Instrumen to. A excepción de 

1;¡fr3estructur.= la Que r.o se puede financiar cor: aportes en ninguno de los Instrumenb5 que 
co;rponen la ·':.f"I'IOCatOria. 
(b) En cua~IJIo'~ caso, los apartes FTA sC40 ¡:-O€~;it2n finaoo?lr equipamiento menor. 



8. PARA C.OA INS'1WMENTO 

El. ESTJOIO y FROYECi'O 

l. 

1 Estudio Y proyectO 

n. 0 6JfillVOS 

Objetivo Instrumento 1: ESTUDIO 

El objetivo de este Instrumento es caracterizar el mercado gourmet europeo y particularmente 
los paises Sue::Ia, Italia, y Reino Unido, focalizárdose en \os reque-imlentos normativos 
existentes en k) relatiVo a alimentos en el nicho de las espeoas o condImentos y aceites ele 
oliva aromatizados. A partir de ello será posible determinar las brechas existentes con respecto 
a dichos mercados. 

Objetivo Instrumento 2: PROYECTO 

El objetivo de este Instrumento es ajustar los estándares productivos y comerciales actuales de 
los prodldos Chileangourmet a los requerimientos del mercado europeo, aplicando acdones 
correctJvas al sIstema ya existente y teniendo espe:ial Interés en los países Suecia, Italia, Y 
Remo Unido. 

NO Instrumento Objetivos especif'tCOS (prlorizar ~~ más de 5 objetivos por 
Instrumento 

J Estudio Rea lizar un Análisis de BrecheS relativo a la Inocuidad por manipulación 
de alimentos en la producción de Merlcen Chlleangourmet y Kultrin 
ChJleangourmet con respecto a la normativa vigente en los paises 
objetivos de esta propuesta " establecer las acciones correctivas para 
superarlas. 

-
2 Estudio Realizar un EsbJdio de Mercado para los alimentos en el nICho de las 

especias o condimentos y aceites aromatizados, orientados al mercado 
gourmet en los paises Suecia, Italia y Reino Unido, especialmente 
enfocado a las regutaci:mes y normativas propias de cada uno ele estos 
países, lo que permitirá conoc'3" las exigencias mínimas a OJmphr para 
ingresar a los mercados estl.!d;ados. 

3 Proy.cto Implementar certificación ~ACCP 12'" procIucoón de Mer1<en 
ChlJeangourmet y Kultrun (hihangourmet. 

4 Proyecto Imprimir etx:¡uetas para los pr:xluctos en kl'loma sueco, italiano e inglés 
cumpliendo con las regutaciOr-=s de etiquetado e Información nutricional 
correspor¡diente a cada pais c_ nsiderado por el proyec:to. 

I 

I 



S Proyecto 

6 Proyecto 

7 Proyecto 

DISeñar e implir,ir material grafleo ( fichas téCnICaS de prodldOS) en I 
idioma suero, 1t21¡300 e mglés. 

Desarrollar un rf':etario en los idiomas de Interés de la propuesta para 
educar en el use' del t-Ierken Involucra . diseño, p-oducclÓn de recetas 
por parte de UI" :::hef, fotografJaS de gran calidad e impresIÓn final del 
material. 

Desarrollar un pack de regab en sueco, Italiano e Inglés para el conjunto 
de Merken Chifeangourmet y Kultrun Chileangourmet para su 
comerciallzacK>n en el mercado gourmet Institucional y de regalos de 
canastillos. 

IlI. MEIOOQLQGlA 

I Instru mento 1: eSTUDIO ----.. 

Acorde a lOS Objetrvos buSCadOS con la ejeCtx:ión de este Instrumento, se contemplan CloS 
actividades : 
. DesarroUo AnálisiS de Brechas 
• Desarrollo Estudio de Mercado 

1.· RezliEzclón de un anlli:;!s de br¿ch~s 

considerando los requIsitos legales exigidos ~ la UnIón Europea para asegurar la InOCUIdad de 
los alimentos, Ollleangourmet contemp:a el desarrollo de un Programa orientado a la obtendón 
de la certIficaoón HACCP, requisito básiCo para la exportación a Europa. Para la reahzadón del 
Programa antes mencionado, se contratará el serviCio de ASistencia Técn.:a de Sotuciones de 
Ingemería y Gestión Medio Ambrental S.A. (SIGMA), consultora especializada en gestión, 
asesoría y comercialización de desechos industriales, con lo cual será posible racionalizar los 
procesos de Chileangourmet a fin de cumplir con la normativa referida al riesgo sanitario por la 
manipulación de alimentos y la inocuidad de éstos. Mediante esta asesoría se realizara el 
Análisis de Brechas y la Implementación del SIstema HACCP. 

El Programa de Certificación HACe? se sustenta en la reaJizaoOn de un análisis de brechas, 
equivalente a la primera etapa de desarrollo del Programa, el que permitirá &=termlnar la 
Situación actual en cuanto de los pre-requisitos necesarios para la implementación del sistema 
HACCP. Mediante dicho análisis será posible identificar las mejOras o adaptaciones necesarias 
de Incurrir en los procesos prtductivos para k>grar la Introducción de k>s productos Me!i(en 
Chileangourmet y Kultrun Chileangourmet al mercado gourmet eLl'Opeo, las que se harán 
efectivas en la segunda etapa del Prc>grama de CerttfK:ación HACCP c:orrespondiente a la 
Implementación y Certttlcac,oo del SistEma. 

El análisis de brechas se inicia con le reaH::adon de un estudiO diagnóstico de la situación 
operatiVa de la planta, detallando los pr--C50S y prácUcas prooocUvas reall¡adas ¡X)r el personal 
de Ch¡/eangourmet1 3 partir de los cua;-5 se desprenderin las Opciones de me)Cl"amiento en la 
lIlocuidad de los aRmentos rna",pulado~ \Xlf' la empresa, basandose en la f1OIT.'1atilJ aSOCiada y 
los ¡:re-reauisitcs necesan05 para la I~iementacián del Sisterr.a HACCP. 

1 ~ siu.aaer, d.ayn&.:;u~~ se fb::ihzaro -,aj;ar,te 1.1 a~lico":l( n Ck:: !.mi! LJs:.a dE 1" ~qUe:.f de 
hocul~d AII'!:tC..!'I tant": ... ..:.n l(,s [4'~·re~,,;~i~ rt:g!crrlf:r1 iZlne ~U., el e s.. 91; ~'6. -º ,.,,~; 12 



l nnovacbn en /l.'arA:ermq ,~''Jr'()3lir:1eNa'iO - Formuiar'tO 

aplicación de HAC(P como base fundamental para la seguridad alimentana sobre los Sistemas 
de aseguramiento de calidad, con relación a las Buenas Práctlcas de Manufactura (BPM) y a los 
Procedimientos Operativos Estándar de limPIeza y Sanitizadón (SSOP). En la Usta se incorpora 
la evaluacIÓn de cada parámetro mediante puntaje de 1 a 3, donde 1 melica que no se cumple 
el parameU'O; 2 que se da cumplimtento parcial O con observacbnes al parámetro 
(cumphm~to sobre 60% del parámetro) y 3 que se da cumpbmiento total al parámetro, 
pudiendo indicar cuando un parámetro no apHca, consignando N/ A, Sin puntaje. Los puntos 
verificados en la lista se detallan en 12 tabla 1. 

Tabla 1. lista de rhPnueo de Inocuidad Alimentaria. 
Instalaciones 

Parámetro 

1 La Instalación se encuentra alejada de focos de (nsalubridad, olores 
humo, polvo y otros contaminantes y no expuesla a InundaCiones 

2 

, 

, 

Las "iu de acceso y zonas de clrculacion que se encuentran dentro 
del recmto del estableclmier:to o de sus Inmediaciones bene superficie 
dUllll , pa"lmenl8da 1) tratada de ta l manera que se controla el polvo 
ambnmtat 
El eslablecln'uento de e!aboracion de alimentos cuenta con áreas de 
recepción , selección y limpieza de las matenas pomas. producciófl y 
almacenamu!nio de matertas pnmas y del producto termInado de modo 
de eVItar la contamlnaaón cruzada 
Los piSOS en la zona de preparaclOn de aJI~nIOS son de malenal 
Impermeab.e no absorbente .avab ~e anlldesüante 'i al6)(lco no 

1 e:,~nnl.n y son facdes de ImPlar. con adeCIJaoos desagues 
, fi"",,~, 

I Ln , en I.,on, de , de '00 de 
Impermeable no , . alóX¡cas y de color daro hasta 

I ~~a altura m¡~:. de , 1 ,80 ~~,.;,~~: lisas y sin gnetas fáciles de limpiar 

16 I Lo. cielo. en la zona de , de no pe,""ten ,. 
.~::~:~~~~de sUCiedad son -de- facil limplE!za y n!ducen al mínimo t. 

I ~~¡;;~- I de agua de vapor y la formaciÓ(l de mohos 'i estan 

I La. • y o'ra, 
no ¡-de; la 

18 

" 

,o 

I Las y oras estructuras I I I 
rampas, escaleras de manos) estan situadas ylo construld.s de 

I :~:~ que r:on ca use., contam:naciór: de los alimentos y estan , 

I L~ ,,,. ",enla con , na",,' o , ."" 
I anara lo. colores y perm.~e una 2decu2da manipulaCIÓn y control de los I 

" Ilo , de la es . " I quose 

12 ,----sotre I en I 
,er; .Je faal :.rno'eza y es ¡a'" protegidas en caso de 

' 13 I Las ~ vemilac:cn estan proVIstas de _ rejillas. u Olras 

r 
pro f~CClOnes de ralenal an!'c!,;ITOS'''O '1 pueoer r'.l~ rarse facdmen t~ 

c-~D~.~~~.~u~'~,m~p~,~ . .. ~ __ -cc-~ ____________ __ 

1.t! Dispone tll!: Ull& .. erblaclón ad~ci.lada pal"!! e~ltar C3;or 8(Cf!lS/110 la 
::lMenSllCion ae \lapor ::a a~~a acum'.,;: aooi"', de polvo, par ... ehr ln8r 
oj' tire cOflta,.....'na:!. 

Pt¡1!l Observaclon 

I 
I 



15 

16 

17 

" 
19 

20 

21 

" 
23 

2< 

25 

26 

27 

28 

29 

30 

31 

32 

l33 

La dlreCClon d@ la coment~ de a!fe no se Ciesj)taza de ...... 01 zona sucIa a 
una limpia 

En ~ InStalaCIón, las operaoones " realizan en las debidas 
condlCN:lnes higiénICas 

y " garanbza ~ f1"ldeZ del proceso de 
elaboraCion desde la negada de la melena prme has!" la obtención del 
produClO terminado, asegurando ademas condiCIones de temperatura 
aprooladas para el proceso d: elaboracH>n, 
El estaoleClmlento los equipOS utensilios y demas instalacIOnes 
Incluidos los desagúes se manuenen '" t:uen estado, IImplos y 
ardMados 
Los malenales de revestimiento aplicados a las superficies de trabajO '/ 
a 105 equipos que entran en contacto directo con les aliMentos, nc 
ceden a éstos sustancias ioxlcas , contaminantes o que modifican los 
caracteres oroanoll!pticos o nutricionales 
La InslalaclI:m dispone d, abundante abastecimiento de agua d, 
calidad potable a presión y temperatura conveniente 

Cuenta coo Instalaciones apropiadas para " almacenamu!nto y 
distribuclOn del agua de calidad potable con protección contra 'a 
contaminación 
El vapor de ,1gua ullhzado en contacto diredo con alimentos no 
contiene ninguna sustancia que pueda contaminar el aUmento 

Se mantiene un sistema eficaz de evacuación de aguas reslOuales y en 
buen estado de funcIOnamiento 

Todos ~, conductos d. evacuación ~nclUlco los sistemas de 
alcantanllado) estan disei'lados para sopor.ar cargas mlh:imas y estan 
constnlldos de manera q~e{,; se evita la ~~nlaminaci6n de, 
abasteQlTuento de aoua Delable art J1 O.S . 977196 . 
Dispone de un eS::laClO fislco sufic:enle para el almacenamiento de 
productos almenboes de'tlue!tes al establecimiento por cualquier causa 
relaCionada con la Inocuidad de los mismos, ldentrficándolos cen una 
letril 'x' en color rojo que cruce de extremo a ex!Temo la cara pnnclpal 
del producto a desechar Can. 36 0 .5, 977(96) 
Dispone de InslalaclOnes separadas del lugar de elaboración para el 
almacenamiento de 105 desechos y mat<::nales no comestibles, donde 

I permanecen hasta su eliminaCión (art. 36 D S 977/96) 
Los seMelos higiéniCOS para el personal se encuentra amenos de 75 
metros de distancia del área de trabajo 

Dispone de servicios higiénicos para el personal separados por S&XO, 

cuenta con excusado Y. I~~vamanos en cantidad suficier le de acuerdo al 
numero de traba adores an 32. O S 977/96) 
Dispone de serviCIOS hl9n~meos bien Ilumlr.ados y ve~tilados Ij no se 
comumcan directamente con la zona de mampulaclÓn de los alimentos 

Dispone de un recinto de vestido res separados por sexo provistos con 
casilleros guardarropas. en buenas condiciones ve'ltltadOs y .n 
numero !Qual al numero de trabajadores lart 32 , D.S 971f96). 

Programa de Control de Matenas Pomas 

' Las malenas primas y los Ingl'9díenlf:s ¡;¡Imacsnados en los locales det 
estableClm¡en~~a estan en condiCiones de que eVItan su delenoro y 
CO!'llamlfl2Clon an 62 O S 9i7196) 
Las ma:enas pnmas prtWlenen de es:aol<::ornlentos aUlomados por la 

, autondsd de salud corrpelente (an. 96. D S 9nl96) 

I Todos lOS ahmentos y matenas pruTl2S responden en su composICIÓn 
quimica. condiCiones mlcroblclÓ91cas Ij caracteres or;anole¡:ucos a 
sus !'1;jffie~~~ TUras y de_nom~~aoones legales '1 re::¡la"'1e!'ltal l 8S 
9stablpi:ldas an 96 O S 9/7196 
En la ;;[aooraClon $e utJ!izan malH'!2! PlJ'l1é:S (¡ I"',·:r.;, '1~1"1!5 en bu,,!" 
estadO jI! Cor1servaclon ran 61. D S ~77'96: 

I 

I 

II 

: I 



34 Cuellta con refrlgeracores vrtnnas refrlgeracas o camaras fngoriñcas 
segun colTI!sponda para mantener almacenar o exhIbir alimentos o 
ma!enas pnmas que preCIsan de flio para su conservación. Ademas, 
estos equipos estan proviStos de un lermÓlletro o de un dispositIVo 

ara el re ISlro de la tem eratura 
35 lo utensilios, recipientes y aparatos destinados a la elabomcion, 

conservación rrac.cIOrtamlento y distrib~ción de los alimentos estan 
construidos o revestidos con matenales resistentes al producto y no , 
ceden sustanCias toXlcaS, contaminantes o modificadoras de los 
caracteres organotepbcos o nutridortates de dichos proauclos (art 123. 

que permitan una limpieza facH y 

matenas no o 
a su utilización y no son 

agua 

I , 
fraccionamiento y i de los ahmenbs, estan construidos o 
revestidos con matenales reslS:entes al producto y no ceden sustancias 

contaminantes o mociflCadoras de los caracteres 

envases 
SIQNQ 

retomo 

envase y 
eViten su contaminaCión (art 

,. 
S 977/9ó). 

de I en sul 
matena prima, proceso y producto terminado) 

alimento no apto para el consumo humano (art 69 

conservan 
en que el 

que se o 
envasados cuentan cor rotUlac:ón ~aglamenlan2 107 

que en su ·1 01 

propll,d~oes nu~clonales 0, cuando su descnpclOn proeuzca el mIsmo 
efecto o. para aquenos que esiablezca el reglamento sanltano de los 
alimentos, rotulan a dedataoon de nu:n=l'ues lal corrY.I lo establece el 

tos alimentos 
que en su t 

sa,udables o cuando Sl.l .,es:ripclOn p':>duce ~t fT:ISr."lO , rotulan 
a c.:daraclon oe nutriel"T,;-S Estas rlec:¡;racQnes de pr.>C"s:!ades 
s.a~udüble~ s", enrr .• II"Can a ~.C! rE'sclucr~n 5501:05 c!~1 MlnSal (sr; 114 

ConvaDtc·-~ 2007 



y 

t I cescarga de lermmaécs, ele 
Las operaciones se realIZAn en ~s debIdas c:;nólClOncs h*'lillenlC2S 
lend~ntes a garanuzar que 1'10 se cootamll"en lOs al~ntos tan 24, 

d.' , supeñteles 

, 
más allo nesgo 

, 
etc.). desagues se manbenen en buen 

,servICIOs , 
situados en las Inmed,é'tCi0fl8S de 

, 
locales y 

105 pisos. desagúes, 8¡;tructuras 
de manepulaclon de aflmentos sen 

zonas y 
sea necesano y por lo menos una vez 

se en 1 
0, contenedores en forma adecuada Sin sobrellenado, $In 
escummlenlO de liquldos, y se mantienen contenedores y áreas IImp,as 

en 
que pueda , 

ura 
" en sus manos cuaoao manIpulan " 

ti sus I 
como cofia o gorro que cubra la totahdad de 

no ,. 
como comer fumar 

, 00" 
medios hlgleOlcos para seCólr5e las manos 

52 El personal que manipula almentos se lava y cepl¡ia s,em,:re-;;;C;;;;:O;;O;;---1f­
antes de iniciar s' Itabs¡o. nnsd,slame"te despue, ce Itaber hecho 
uso de )0$ SeNICIe)S hlg'enlCos des¡:'U~5 ~ r""',anipular materlal 
conlal"'Tir'loo y IOdas Lu \'!':'ES ~",,; Ha r;~c.esa'c ir' 55 e s 
9;7,~6~ 



53 

1"" 

65 

66 

67 

66 

69 

70 

SI el mampulador de 3;lmentos usa guames. éstos se mamienen en 
perfectas condICiones de limpieza e higiene (art 58, D S 977196) 

la empresa toma las m@dldas necesanas para eVItar que el personal 
que padece o es portador de una enfermedad suscepbble de 
transmrb!"!e po~ los almentos o tenga hendas Infec:adas mfeCClones 
cutaneas llagas o diarrea trabaJ!! en las zonas de manipUlacIÓn de 
allmenlo en las que haya procabihdad que pueda contaminar direcla o 
mdlrectamenle con mlCtOOfYamsmos palogenos La(S) persona(s) que 
se encuentran en esas condiciones comunIcan InmedUllamente al 
su .... ervísor su estado de sa lud ¡~n 53. D.S 977f96} 
Los servICIos hlglenlCOS del personal cuentan con lavamanos con agua 
fria y caliente y en fOdc momento dispone ce jabón y medio higIéniCO 
de secado de manos. i 
Cuenta con duchas para el personal con agua fria y caliente 

, 

Control de Plagas 
Se manbene la zona de almacer.amtento de desechos limpia '1 libre de 
plagas 
Se realizan mspecclones pen6dicamenle en los eS1ableclmentos y las 
zonas cIrcundantes para 

, S ls~emas de CapacitaCión de los EmpleadoS 
El persona l que manipula alimentos reCibe rnstr\JCClón adecuada y 
~~Q~!Jn~aoeern m:~na ce maniPUla~~n higlenlca de les alimentos e 
hl lene rsonal art 52 . O S_ 977196 
Todo el personal de aseo está capaCItado en tecn;cas de limpieza (art 
41, 05977196) 

I 

, 

A partir de! diagnóstiCO generado, se defimran los riesgos para la Inocuidad de los alimentos 
ebidos a la mampulación de los mismos, para los cuales se detectaran y desaibirán las d 

tecno 
n 

Iogías blandas que pudieran establecerse. A fin de disminuir las brechas con respecto a las 
ormatlvas y exigencias europeas. 

2 . - Desar rollo de un Estudio de Mercado 

e en el fin de conocer las regulaciones y normativas vigentes para la comercia lización de 
oductos agroalimentarlos en Europa, y más específicamente en Suecia, Italia y Reino Unido, pr 

se llevará a cabo un Estudio de Mercado orientado al nicho gourmet con énfasis en lo relativo a 
Hquetado, Infonnación nutrldonal e inocuidad alimentarla para los productos categorizados e 

como 
p 

Especias o Condimentos y Aceites de Oliva Aromatizados. 

ara la realización de este estudio se contratara el servicio de Asesoria de la empresa 
p lataforma Consultoría, directamente del señor Kamal Sará 8etinyanl, Gerente Proyectos, 
es pedallzados en esta temática. La descnpdÓn del mercado en estudio se sustentará en la 
Jeax:k>n de una serie de actlvldades y finalmente se verá plasmada en un informe final. e 

De la eJeCución de este estudio se Quiere lograr los siguientes obJE!tlvos específicos: 

1 AnaUlar la oferta y dPmanda Int2rr.acional de productos gourmet en los últimos 5 años 
y su evolUCIón en el tiempo. 

2. IdentifICar las prlnapales regiones demandantes de productos gourmet en Europa como 
nivel general y en Suecia Italia y Reino Undo en especifico. . . . . . . . - . ~ Üt::rlfllr Id. rrf,rmabva:> ( e,¡º~ncIC!S m¡ntn'l2S re.ferld~ a la ¡f'\O(u lC!od ahmentana 

~ 
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vigentes en Suecia, Itaha y ReinO Unido. 

". Definir las noonatlvas y exigenciaS mínimas referidas al etiquetado necesarias de 
cumplir para Ingresar al mercado europeo, y particularmente aquellas vigentes en 
SuecIa. Italia y Reino Unido. 

5. Identificar los principales canales: de comerdalizac:ión utiliZados por los productos 
gourmet para su introdua:ón y comeroa~izadón en los mercados sueco, italiano y de 
ReIno Unido. 

Para cada uno de lOS objetivos específicos plant:ffidos, se espera la atención de resultados Que 
verifiquen el cumplimiento de Jos mismos. 

Objetivo especifico 1: 

Analizar la oferta y demanda internacional de productos en bs últimos S años y su evoIucoo 
en el tiempo, 

Resultados Esperados: 

l. Definir bs productos similares a Merken Olileangourmet y Kultrun Chlleangourmet 
indICando sus vanabies oferta, demanda, predO promedio FOS, volúmenes de 
importadón y origen, conside.-ando el comportam)ento durante los ultlmos 5 años, 
Indicando además aquellos con mayores crecimientos. 

ii. Anállsls y defink:ión de las causas Que explican las fluctuaciones más Importantes en ta 
orert.a, demanda y precio unitario ocurridas en los últimos 5 años de aquelbs 
productos Similares a Merken O1ileangourmet y Kultrun Chlleangourmet. 

Objetivo espedfico 2: 

IdentifICar /as pnnclpales regiones demandantes de productos gourmet en Europa como nNel 
general y en SUecia~ lta/ia y Reino Unido en específico. 

Resultado Esperado: 

1. Idenbflcar los prIncipales paises europeos Importadores de aquellos productos 
similares a Merken Ch lleangourmet y Kultrun Chlleangourmet y los principales 
compradores de estos productos en Suecia, Italia y Reino Unido, Indicando al menos 
las variables de oferta¡ demanda, precio promedio FOS, volúmenes de Importación y 
origen. 

Objetivo espedflco 3 

Defimr las normatiYas y exIgencias nvnimas releddas a la Inocuidad alimenfana necesarias de 
cumplir para If1gresar al meJrado europeo, y partJculannente aquellas Vl{}efltes en Suecia, Jtzlia 
y Re/no Unido. 

Resull3dos Esperados: 

l. Definición de las ncrmatiVas y exigencias relalJv2s a la InOCUidad de los allmenbs 
V1gef1tes en Europa y partl:ularmente de Sueda. Italia y Remo Unido para los 
productos gourmet espec:mcaíTiEnte aq~tenos similares a Merken Chlleango.Jrmet y 
Kultrun Chileangourmet. 

h DefiñrciOr. de las t.rect.25 e. ... ;:;tenteE o:."!Te los Tll!'!:rcaó:~ 
.sj?edtlca Je ChHea"c"'.go"""vr"'''''=t.. _______ _ 
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Ob¡etivo especifico 4 

Definir las normallVas y exigencias mínimas referidas al etiquetado necesarias de QJmplir para 
Ingresar al mercado europeo, y particularmente aquellas vigentes en Suecia, ItaHa y Reino 
Unido. 

Resultooos Espe<aoos: 

t. Definidón de las normativas y exigencias relativas al etiquetado vigentes en Europa y 
particularmente de Sueoa, ¡tolia y Reino Unido para Os productos gourme~ 
específicamente aqueHos prochx:tos similares a Mel1cen Chlleangourmet y Kultrun 
Chileangourrnet. 

iI. DefinidÓfl de las brechas existentes entre los mercados analizados y la situación 
especifica de Chileangourmet. 

I Objetivo especifico 5 

Identificar /os principales canales de comercialización utilizados por /os productos goumJet para 
SU introdua.:k5n y comercialización en Jos merr:adas sueco, Imllano e inglés. 

Resultados Espe<ados: 

1. Definición de los principales canales de comercialización existentes en Europa, con 
énfasis en los de mayor Importancia en Sueda, rtalla y Reino Unido. 

11. caractertzación de 05 canales de comerciallzadón de mayor uso o importancia para la 
Introducción de nuevos productos de categoría gourmet a Suecia, Italia y Relno Unk\O, 
espedficamente aquellos productos similares a ,..,erk.en Chileangourmet y Kultrun 
Chileangourmet. 

111. Definición de las brechas existentes entre los mercados analizados y la sítuacDn 
especifica de Chlleangourmet. 

METODOLOGiA PROPUESTA: 

1. Reunión iniclal Ctl1leangourmet • Consultores: 

Tema 1) Inido estudio· unificación de criterios 

Tema 2) Discuslón y definición de productos similares a Merken Chileangourmet y Kultrun 
Chlleangoormet 

2. levantamiento de Informao6n de mercado: 

a) Comercio exterbr de productos relevantes en Europa en generar y en Suecia, Italia 
Y Reino Unido 

b) Compradores en Suecia, Italia y Reino Unido 

e) canales de comerdaIiLadÓn en Europa, y en particular en Suecia, Italia y Reino 
Unido 

dJ Normativas aplicables sobre inocuidad alimentarla en Europa en general y en 
Suecia, Italia y Reino Unido 

e ' Requisitos ~nerarC::. e 
_ .__ l:I.eino Un¡do~ __ 

e!:iquctaco en Europa y ESpecíficos para Suecia rtalia y ¡ 
I 
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3. Análisis de Informaoón de mercado: 

a) Determinación de causas de fluctuaciones en la oferta, demanda y precio de 
prcx:luctos re~vantes, en los últimos 5 años 

b) Identificación de los principales compradores en Sueca , Italia y Reino Unido, para 
prcductos similares a 105 analizados 

e) Identificación y caracterización de 105 principales canales de comercialización 
utilizados para productos similares a 105 del estudio, en Suecia, Italia y Reino 
Umdo. 

4. Reunión Chileangourmet· Consultores: 

Tema 1) Informe de avance del estudio que incluirá: 

al Conclusiones sobre el comportamiento del mercado relevante para el estudio 
extraídas del análisis del comercio exterior 

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

e) Información preliminar relativa a cualquier oportunidad o amenaza relevante para 
la empresa que se haya identificado en el levantamiento de información efectuado 

Tema 2) Consultores se informan sobre situación actual de la empresa en: estándares de 
inocuidad y etiquetado actual (contenido y fonna) 

Tema 3) Consultores se informan sobre capacidades de producción y restrcdones 
logísticas de los proouctos en estudio, así como de \os márgenes de comercialización 
mínimos esperados, con el objetivo de relacionar la situación de la empresa con los canales 
de comercialización disponibles para introdudr productos gourmet en los mercados de 
interés 

S. Análisis de normativas y exigencias mínimas de inocuidad alimentaria y etiquetado en 
mercados en estudio para productos similares a Merken Chileangourmet y Kultrun 
Chileangourmet 

6. Definición de las brechas existentes entre 105 mercados analizados y la situación especlrtca 
de Chileangourmet en cuanto a: 

a) Normativas de inocuidad alimentaria y etiquetado 

b) canales de comercialización utilizados en Suecia, Italia y Reino Unido para 
introducir nuevos prodoctos gourmet 

7. Reunión Ü1ileangourmet . Consultores para presentación y entrega de Informe Final del 
EstudIO, que incluirá: 

a) Análisis de la oferta y demanda intemacional de productos gourmet similares a 
lII\erken Chileangourmet y Kultrun Chileangourmet indicando sus variables oferta, 
demanda, prE~io promedio fOB~ volúmene~ de lmpo~a~ión y origen, considera~ I 
el comportamiento durante los ultimas 5 anos en los ultuTlOS 5 años y su evoluClOfl 
en el tiempo. . 

____ b"-:.~c:entifiq¡ción qe Ic~_ princ;r:.e!es regiore!: demandar:tes de: productos goL!t1Tn:\.en j 
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Europa como nivel general y en Suecia, It3lia y Remo Unido en específico. 1 

c} DefinicIÓn de las normativas y exigencl2S mínimas reFeridas a la inOCUIdad 
alimentaria necesarias de cumplir para Ingresar al mercado et.Jropeo, y 
particularmente aquetlas vigentes en Suecia, Italia Y Reino Unido. 

d) Definición de ras normativas y exigenCias m{nimas refendas al etiquetado 
necesarias de cumplir para ingresar al mercado europeo, y particularmente 
aquellas vigentes en Suecia, lta~a y Remo Unido. 

e~ Identificación de los prindpales canales de comercialización ut1lizados por los 
productos gourmet para su introducción y comercialización en los mercados sueco, 
Italiano y de Reino Unido. 

r¡ DefinIción de las brechas existentes entre tos mercados analizados y la situación 
especifICa de Chileangourmet, en relación a normatiVas de inocuidad alimentaria, 
requisitos mínimos de etiquetado V canales más utílizados para la introducción de 
nuevos productos de tipo gourmet en los mercados de Suecia, Italia y Reino 
Unido" 

FUENTES DE INFORMAOÓN: 

Estadísticas ccxnerclo ~: Swedish National Board of Trade, UNmO KINGOOM Office for 
National Statistics, lstituto Naziooale di StaUSÜC2 (Italia), EUROSTAT, UNCTAD Commo<llty Prlee 
Statistics 

Normativa alimentos 'í aspectos fitosanltarios: servicio de ProtecciÓn Fitosanltarta Organización 
de las Naciones Unidas para la AgricultulCl y la Alimentación (fAO), Dlrectorate General of !:he 
European Commission for Health and Consumer Protection, USOA Forelgn Agricultural 5ervIce, 
Departamento de Comercio Exterior· Ministerio de Economia (Chile), Food Standards Agency 
(Reino Unido) 

Estudios de mercado y mies sectoriales en mercados externos: PrOChile, lCEX (España) , CBr 
(Holanda), Swedlsh Internacional Deve!opment Co-operation Agency (Sida), Consejo Olefcola 
Internacional, Istltuto per studl, ricerche e Informazionl sul mercato agrlcolo 

PlAZO ENTREGA INFOR.'E FINAL: 

5 semanas desde la reunión Inicial con Chlleangourme: para el inicio del EstudiO 

I Instrumento 2: PROYECTO 1 
Para el logro de los objetiVos plant~s para este insl1Jmento, se proponen las siguientes 
actividades: 

1.- Impler.u:ntación y Certifícadon del Sistema HACCF. 

2.- RealOct6n Aná/;slS Nutndot1al a los productos Medren Chi!eangourmet y Kultrun 
Chlleangourmet, COII el fin de cumplir con la InformactC.tn exigida por los mercados de interés en 
cuanto a s· composición qufmica, 

3.- fJesa":'V/1O be ~;I':;:Je~!' para los prcductc: f-Ierken Chileangoormet y KUItrUn ! 
Chllea!lQOt met, aCOf(~ ? las .~egu¡aoon;:.c: d~~~.!..~·:.l9 e inforr:laciÓn .nu tici9nal de cada uno 
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de los paises involucrados en el estudio, y en los idiomas que correspondan a los paiseS ! 
objetiVos de la presente propuesta. 

4.- DesarroUo de fichas técnas en los idiomas correslx>ndientes a los países implicados en la 
propuesta. 

5. - DesaITOlIo de re:etario a fin de edur...ar en la amplia variedad de usos del Merken. 

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 presentación está de moda en Europa. 

1.- IMPLEMElVTAaÓN DE SISTEMA DE ANÁLISIS DE PELIGROS Y CONTROL DE 
PUNTOS cRÍTIcos (HACCP) 

La NCh 2S61.0f2004 define al HACCP como un sistema de carácter preventivo que permite 
identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de Jos alimentos 
(principalmente peligros tóxicos microbiológicos, fiscos y químicos). Esta norma establece los 
requisitos para el desarrollo, y la implementación erectiva de un programa funcional de control 
de peligros en procesos de prooucción de alimento, para asegurar la inocuidad de los 
alimentos. 

Antes de aplicar el sistema HACCP, la empresa deberá tener Implementado los programas de 
pre-requisitos, Suenas Prácticas de Manufactura (BPM), Procedimientos Opaativos 
Estandarizados de Saneamiento (POES) y Procedimientos Operativos Estándar (POE). la 
ado¡x:ión de los programas mencionados simplifICará la aplicación de los planes de HACCP, lo 
que permitirá mantener la integridad de los planes de HACCP y la inocuidad del producto 
manufacturado, A continuación se describen estos pre-requiSitos y las actividades a realizar 
para la implementación de éstos. 

Buenas Prácticas de Manufactura (B¡::M), son los pasos a procedimientos que controlan las 
condiciones ambientales dentro de una planta, los cuales proporcionan una base para la 
prcducción segura de alimentos. 

Para su Implementación se seguirá la siguiente metodología: 

a) Realizar una investigación completa para determinar si la planta y el equipamiento son 
adecuados respecto de su construccIÓn y mantenimiento. 

b) Identificar toda falencia Que pudiera dificultar la implementación del sistema HACCP y 
arectar de cualquier modo la inocudad del producto. 

e) Corregir todas las falenc0s identificadas en las COflstrucciOnes de la planta y su 
mantenimiento, y est!blecer limites de tiempos apropiados para su ejecución. 

d) IdentifICar todas las necesidades relacionadas con \a opeiación y la sanitización de la 
planta y el equipamiento. 

e) Identificar \as no conformidades respecto a la normativa sanitaria de los alimentos 
aplicable (0.5. 977 reglamente sanitario de los alimentos). 

ProcedimIentos Operativos Estandarizados de Saneamiento (PúES) permiten el maMorro y la 
! verif'lc2ción de aspectos de Ia~ 8PM, QL.~ son necesarios controlar en forma permanente para 
asegurar la Inocuidad de los alimentos. Su definiciélí1 hace referencia a los siguientes aspectos: 

Mantención ger-:ri:;I. 



· Almacenamiento de materiales tóxICOS. 

· Control de plagas. 

· HigIene de las superficies de contacto con alimentos. 

· Almacenamiento y manipulación de equiPOS y utensilios lim pos. 

· Rearada de la bastra y residuos. 

cada procedimiento debe Incorporar el ob}ebvo, alcance, re;ponsabll dades, definiCIOnes, I 
estructura expuesta desarrollo del monitoreo, documentos y registros, por la que se segurrá la 

en la Tabla 2. 

Tabla 2, Estructura y contenido de los POES. 
Objetivo Contempla el ¿por qué? Y el ¿para Qué? se h ace 

Alea"", ¿Cuales son las áreas afectadas7 

¿Dónde y Cuando? 

Responsabilidades ¿Quiénes lo llevaran a cabo" 

I 
Definiclooes Según Normas u Otras 

Desarrollo Materiales y equ;lXls necesariJs para la actividad; Forma 
Monitcreo de hacerlo (quién, cómo, ruándo, dónde) 

Documentos Propios del procedimiento (instructIVos) 

Registros Que den validez al procedimiento en si (pla nUlas, registros. 
etc). 

Procedimientos Operativos Estándar (POE), corresponden a descripciones e stándar de cómo se 
eneja especifica de 
ades enumeradas y 

realizan y monitorean labores específicas. Los POE describen una secu 
eventos para ejECutar una actividad. Estos serán definidos para las actlvid 
detalladas a continuación: 

1. Mane)) Redamo de Oientes 

se establecera un procedimrento de respuesta a las quejas de los cRentes, orientado a 
eliminar tendencias de redamos. 

2. Trazabilidad 

se establecerá un Sistema de documentaoón y registros que permita rastrear la ruta 
que ha seguido el producto "desde el cam¡:o a la venta", 

Rebre de Mercado (Recall) 
I 

Para casos de potenciales crisis que se presenten onginadas por la menor ca~d2:d de 
los productos, se contará con un equipo de crisis, para el cual será definido un plan de 
ao:ión y la dlsposidón del producto re:uperado. 

capadlaOÓll 



del eqUI\X) HACep. Este Incluirá 4 cursos: 

Fundamentos HACCP 

Documentación 

formación de auditores internos 

Entrenaml€:nto en terreno en sistema de monitoreo y aCCIOnes correctivas. 

Se reahzarán clases ex~tiVas de conceptos y ejemplos de documentos de! sistema 
HACCP 

S. Mantención Preventiva de Equipos e Instalaciones 

Se realizarán un programa de mantenciones preventivas en aquellos equipos que 
resulten determinantes para la Seguridad de Alimentos. Para ello, deberán diseñarse 
las pruebas y determinar la frecuencia de su aplicación, seguimiento y monitoreo. 

6. Calibración de Equipos e Instrumentos 

Se establecerán patrones referidos a la calibración de equipos e instrumentos, a fin de 
mantenerlos en condiciones adecuadas para la prcx:lucción de alimentos inocuos. 

7. Control de Procesos 

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

Control de Proveedores 

Se identifICará a les proveedores de materias primas, con el propósito de resguardar y 
asegurar el origen y la seguridad sanitaria de tcx:1as las materias primas utilizadas en 
los procesos. 

Control de Documentos 

Se establecerá un sistema de control de todos los documentos y registros asociados a 
los prcx:luctos (materias primas, procesos, etc), lo que permitirá contar can información 
de respaldo en caso de ser requerida. 

10. Recepción 

Se establecerán controles para las materias primas e insumos necesarios para 
realizar el proceso productivo de la empresa. Estas especificaciones estarán 
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, podrá 
iniciarse la implementación propiamente tal del Sistema. Para ello se seguirá una secuencia 
dividida en bs S pasos preliminares y los 7 principios del sistema HACCP, cuyas metodologías 
están inspiradas en el documento de FAO, SISTEMAS DE CAUDAD E INOCUIDAD DE LOS 
ALIMENTOS - MANUAL DE CAPACITAOÓN (ver Figura 1). 

Pasos Preliminares: 

L- Formacon dE. un Equipo HACCP: 

Bajo la tutoría de la Asistencia Técnica en la temática de HACCP contratada para el 
proyecto, se formara un equipo multidisciplinario con mIembros de la empresa, los que 
deberán definir el aleonce del sistema (dónd¿ comienza, dónde termina y qué induye el 
sistema) y el objetiVo de. éste (12 razón para Implerrer.tarlo). Dentro de los alcances se 
integran k, aspectos de 5=\luridad salubridad, fraur1e econémico y otros tales C::>mC 
etiquetado plazo de eí'~ega. etr: 
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Para asegurar Que el equrpo renga conoamientos claves para la imp6ementación del I 
SIstema, sus integrantes serán capacitadcs en las áreas de Im~mentaoón de HACCP, 
Documentación de un sistema HACCP, Auditaias Internas de HACCP y Entrenamtento en 
terreno en Sistemas de Monitoreo y Accbnes correctiVas. 

A ura 1. Secuenaa ca de a licación del HACCP. 

I • Form:tC1ón de un eoUIOO HACCP 

2 • DescnOClón del ProdUClO 

3 • Determinación del Uso Previsto del Producto 

I S • ConfirmacIón In suu del Dituzrn.ma de Flu;o J 
J 

I-Identificación de todos los peligros relacionados con toda fue. 
annltsis de peligros idennficados y estudio de las medidas para 

controbr los pebgros Idenuficados 

¡ 
2· Detemllll3ción de los Pumos de Control cnueos (PCC) 

+ 
3 • Establecirruemo de los Lunites Critlcas parn cad:!. PCC 

~ 
4· Establecimiento de un SIStema de MOlUloreo par:! cada PCC 

+ 
S.- EstablecimientO de Acciones Correcuvas 

+ 
6 - RestablecmuenlO de Procedimientos de Verificación 

7_- Establecimiento de un Sistema de Documentlclon y Regcnr05 

Paso P~hminar l ( Pnncioio HACCP 

L-_====_--===~_ 
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11,- DescripcDn del Producto Y Oetermnacicin del Uso Prev$to del Pnoducto 
Se formulará una descripcDn completa del producto, Incluyendo el uso previsto y la 
Información pertlnente sobre su Inocuidad, su composición, estructura físk:o/Quimlca, 
tratamientos estáticos para la destrucdón de los microbios (por ejemplo, los tratamientos 
térmicos, de congelación, salmuera, ahumado. etc.), forma de consumo, envasado (tipo 
de empaque e Indicaciones de etJquetado), clJrabilldad, condiciones de almacenamiento y 
sistema de distribución. Se incorporara además defi1icones de posibes mercados destino 
y consumidor finaL 

la.- EIaOOraaón de un Diagrama de Flujo 
Se preparará una descripción preliminar de los procesos y procedimientos realizados al 
interior de la planta (abarcando desde la recepción de las materias primas hasta la 
distribución del producto terminado) en un m<XIelo de Diagrama de Flujo, como 
representación sistemática de la secuencia de fases u operaciones llevadas a cabo en la 
elaboración de cada uno de los productos, es decir, Merken CllUeangourmet y Kultrun 
Chl1eangourmet, indicando todos los pasos claves e 10CCfporando adjunto un documento 
descnptfvo de cada paso en el proceso. 

iv ,- Conflnnación in slbJ del Diagrama de Flujo 
Se requiere una confirmaaón en terreno del Diagrama de Flujo del Proceso, por lo cual se 
realizará una verilicación por parte del Jefe del Equipo HACCP, 

Prlnaplos HACCP 

l.. IdentlFlCadón de todos los peligros relacionados con toda fase, análisis de peligros 
Identificados y estudio de !as medidas para controlar los peligros idenbficados. 

Por concepto de este principio y conforme la Nch2861, se recolectará y evaluará toda la 
información sobre Jos peligros y las condi:iones que los cnginan para decidr cuales son 
slgnmcativos para la inocuidad de Jos alimentos. luego de Identificar y evaluar cada uno 
de los peligros, será posíble 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 deberá enumerar todos los peligros que razonablemente puedan 
preverse ocurrirán en cada fase, esto al ir analizando cada una de las actividades 
realizadas en el proceso productivo de la planta (Incluyendo almacenamiento y 
distribución), bs equipos o herramientas en ellas utilizadas y los Ingredientes o materiales 
Involucrados. 
En la evaluación de los peligros el equipo de HACCP decide cuales de ellos serán induldos 
en el plan de HACCP, considerando la sevendad del posible daño Y la probabHidad de 
ocurrencia del peligro, Esta evaluación penn~lrá catego",", los diferentes peligros de 
acuerdo a su Factor de Riesgo según la probablHeIad de exposICión y consecuencias de la 
enfermedad si el peligro no se controla. Con ello se facilita la elección de los peligros cuya 
eliminación o reducción a níveles aceptables resulta Indispensable, P'JI'" su naturaleza, 
para producir un alimento Inccuo. 

Al realizar un anágsis de peligros se incluirán, Siempre Que sea posible, los siguientes 
factores: 
- la protabildad de que su~an peligros y la grav.dad de sus erectos perjudiCialeS para la 
salud; 
-la evaluación cualitativa Ylo cuanbtativa de la presenaa de pt:ltgros; 
-la super.¡tvencia o proliferación de los micrOOf'gantsmos involucrados; 
-la producción O ':'Er5lSter.üa de tcr il",;!::; sustancias Qufmicc!5 e .3Qef'r~ fisil:os en I(..~ 
allm~ntcs; Y_ 

, 



- las condiciones Que pueden originar lo anterior. 

El cálculo del Factor de Riesgo se realizara bajo los parametros expuestos en la tabla 3. 

Tabla 3. Fórmula y parámetros para el cálculo del Factor De RIesgo. 

Factor del Riesgo = (Probabifidad de Ocurrencia x Efecto) 

; para la I 1 del ctodeJ 
Valor 

~DAD ~~ Me"" 

10' j~ 
Serio SE( ID 10 ,Sin I 

Muy Serlo permanente o I de vida. o de.~n¡ parte del cuerpo. Falla de cumplimk!nto a la I 
~s comp-omisos asumidos voluntariamente JX>r !( 

l.Q 

PllifJCadones por Probab"idad de Ocurrercia del Pellgno 
Valor Probabilidad ..5l9.nilicado 

4 Frecuente ,.,ás de dos veces al año 

3 Pnobable ¡No más de 1 a 2 veces cada 2 Ó 3 años 

2 ocasional ¡No más de 1 a 2 veces cada 5 años 

1 Remota ¡Muy poco probable, pero puede ocurrir alguna vez 

rtterios para la Determlnadón de un Peligro SignifICatiVo 
Probabilidad 

¿Es peligro 4 3 2 1 
significativo' Frecuente Pnobable Ocasional Remota 

Muy Serlo SI SI SI SI 

Erecto 
Serlo SI SI NO NO 

Moderado NO NO NO NO 
Menor NO NO NO NO 

A partir de lo ante1ior, se realizara un registro mechante ptaml:as mregrando para cada 
paso operacional los Insumas invotucrados, la operadon a realt::ar con ellos V Os peligros 
que tienen asociados (ver ejemplo de planilla en Tabla 4). 

El paso lógko siguiente es el estableomíemo de las t,1echáas de Contro Preventivas 
necesarias para bs peligros sJgniñcativos ldentiflcados, ~ra lo cual se contemplan la 
exduslón (Impedir la posibilidad de un peligno), control flsJco (control y monitoreo 
continuo), control formal ra mant'ef'ler 12 conformidad de criterios document3do~ , ~ ) 
control Informal (mon!!~ del pr.xeso sin ~~ forma!' _caD?Cltaciól'! J 



adiestramiento del personal responsable del proceso, para prevenir el peligro. Además se 
considerará que tOOos los POES y POE son medidas preventivas. 

Tabla 4. Ejempb Planlllc Identificación de Peligros 

Paso Insumos Peligros Operación Peligros Pe 
O""racbnal 

Preparación Agua ' Contaminada Calentar el Sub cocción Si 
cazuela aaua 

Sal Sucia I Agregar sal Dosificación 

i 
incorrecta 

Carne I Fuera de Cortar la Corte 
esoecificad6n carne Incorrecto 

Zapallo Inmaduro Cartlr el Restos de 
zaMllo cáscara 

Choclo Con gusanos Carte 
, incorrecto 

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

la NCH2861 establece que un punto crítico es cualquier paso en que los factores 
bio5óglcos, químicos o físicos se puedan controlar, y que un Punto de Control Critico 
(PCC) es cualquier paso operacional en la elaboración de un alimento, donde la pérdida 
de control puede automaticamente ocaslOOcr un producto que represente un problema de 
inOCUIdad. 

Para facilitar la determinación de los PCC se adoptara la recomendación dada por la FAO 
en el docurrento SISTEMAS DE CALIDAD E lNOCUIDAD DE LOS ALlMENTOS - MANUAL 
DE CAPACITACIÓN, sobre aplicar un Árbol de Decisiones, en el que se indique un 
enfoque de razonamiento lógico. El Arro! guia para Chl1eangourmet 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 deberán modificarse en esa fase, o en cualquier 
fase anterior o posterior, para incluir una medida de control. 



Ftgura 2. Arbol de Decisión para el establecimiento de Puntos Critic05: de CooOOI en 
O1i1eanQOurmet 

I t Sr.~n Y...:..ias J" C.:>lflral Fr.wn:rvo ¡ I 
Si ."'':0 

I 
. -

¿l4¡';;¡t;¡ 6t.:;pD p<I~ 6!p«fjic..-rI1U ~ .,lilJUfUV ID I ,BIt 1Ia::./u#", ....c.#UI ¡xJfY1. 

I p''O¿a.'>/. plYRIfClil M lo ... J'f'Ürro" -.rJu;;¡"" t: WI '1r~'¡ la lnQt;UI<ÚJi' 
aCllptolbi.' 

• -- . - ~ . 
I NO I I 51: ESONPCC I I ,~,',-," NO ES PCC I LSI I 

• 
l MoJ¡.~ar J~falil1, d 

, 

,PcdlÍi2 p.oooaUCI/"!iII cant<lmmaXn ¡:x;~ p.¡hgros ;)f'Ocllm a IIlpro.mctc 
:d6mifu:a.:iQ, par InClM<l a. /es ~llIr olcq!dJ:'4 D 

pcdrl,;,¡J1 IIstcrcr-rcllr h~ """,¡"s IIIQCllpla¡'JU~ 

~ . ' --
Sl~ I NO: NO ES PCC I ¡ NO: ES UNPCC I , 

, UICI fas. SUbs>¡Wllau II/¡_r:. _ pIIl:gros wr..:.:.Mados D 
twiuev-á Q/ cpanclÓ>'lpr'Oba¿¡. a """,W,ac.pt:Jbt.,'J -

! <;.!: NO ES PCC I 
m" Establecimiento de los Umites Críticos para cada PCC 

Un límite crítico es un criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabitidad del proceso 
en una determinada fase. Para cada punto critico de control, deberán especificarse y 
validarse, si es posible, límites críticos, En determinados casos, para una determinada 
fase, se elaborará más de un límite crítico. 

Para tal efecto, el equipo HACep de Chileangourmet definirá los valores máximos y/o 
mínimos en los cuales se debe controlar un parámetro biológico, qu{mico o físico para 
cada "Punto Critico de Control" definido anteriormente y así prevenir, eliminar o reducir la 
ocurrencia de un riesgo en la seguridad alimentaria, manteniendo esta última en un nivel 
aceptable. 

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

El monitoreo es una secuencia planificada de observaciones o mediciones para evaluar si 
un PCC está bajo control en relación con sus límites criticos, para lo cual se deberá 
elaoorar un registro exacto para ser usado en futuras verificaciones, 

Mediante los procedimientos de monitoreo debiera det~ctarse a tiempc una perdida d~ 
control en un PCC, corno para hacer correcdones que permitan asegurar el control del 
proceso para !mpedir que se infrinjan los límites críbcos. 

Cuando sea posible, los procesos deberán corregirse cuando tes resultados de la vigilanCia 
Indiquen una tendencia a la pérdida &.:: contrel en un PCC, y las correcciones deberán 

:_ _~fectua;s~ªr.-*~?_ de _~_~~'"3 unz dpc:Yiadón . Los dates obt~nidos grac.cs a la ,~}lcnda 



Conv::x:z.'vr.'fl 2r..iC; --,,, 
deberc1n ser evaluados por una persona deSignada que tenga los conocimientos y la I 

competencia necesarios para aplicar medidas correctoras, cuando proceda. SI la vigilancia 
no es continua, Su grado o frecuencia deberán ser suficientes como para garantizar que el 
PCC esté controlado. 
La mayoría de los procedimientos de vigilancia de les pce deberán efectuarse con rapidez: 
porque se referirán a procesos contJnuos y no habrá tiempJ para ensayos analíticos 
prolongados. Todos los registros y documentos relacionados con la vigilanda de los PCC 
deberán ser ftrmados por la persona o personas que efectúan la vigilancia, Junto con el 
funcionario o funcionarios de la empresa encargados de la revisión . 

v.- EstablecImiento de AccIOnes Correctivas 

Una acción correctiva es aquella Que se debe adoptar cuando los resultados del 
monitoreo en los ?CC indican una desviación de los limites O'I\lc05 establecidos, y debe 
Incluir las acciones a tomar para volver el proceso a conb'ol y la dls¡:x>Siclón del producto 
afectado. 

Considerando las posibles desviaciones Que puedan ocurrir, se formularán medidas 
específicas para cada PCC definido por el equip::> HA(CP, asegurandO que el Punto 
afectado volverá a estar controlado. De este modo, se establecerán medidas de acción 
InmedIata, preventiva o resolutiva acordes a cada PCC, a fin de corregir y eliminar la 
causa de la desviación y restaurar el rontro! del proceso, estableciendo el responsable 
para cada una de ellas y el registro correspondiente a la acción correctiva. 

En caso de ocurrencia de desviacK.'lnes, se deberá decidir el tratamiento o destino del 
producto generado. Para dicho efecto, se determinará si el producto presenta un peligro 
para la salud basándose en evaluación por parte de expertos Y/o en análisis rrsiCos, 
químiCOS o microbiológicos. En caso de determinar que el producto no reviste peligro, el 
producto sera liberado para continuar su proceso hacia el consumidor final. En caso de 
detectar un peligro potencial en el producto se verá si se soluciona mediante un 
reprocesado O si deberá desviar el producto hacia un uso seguro. SI nada de 10 anterior 
es posible de realizar, el producto de peligro potencial será destruido. 

vi,- Restablecimiento de Procedimientos de Verificación 

Por verIficación se entienden todas aquellas actividades que a pesar de la validación, 
determinan la validez del plan HACCP y que el sIstema está operandO según el plan, 
constatando así que los elementos del plan HACCP son efectivos. 

Para determinar si el sistema de HACCP funciona efICaZmente, se establecerán 
procedimientos de verifICaCión, pudiendo utilizarse métodos, procedimientos y ensayos de 
verificación y comp-obadón, Indutdos el muestreo aleatoro y el análisis. La frecuencia de 
las comprobaciones será sufk:iente para confirmar que el sistema de HACCP está 
funcionando eficazmente. Por tal motivo podrán realizarse verificaciones dianas, 
periódicas o integrales, según sea necesaria. 

Entre las actiVidades de veriftacion SE encontraran [as siguientes: 

- examen ~ Sl5telT'a de HACe? y de 5U5 registros 

examen de las desviaciones y los sistemas de eliminación del producto; 

- confirmación de que los FC.C Siguiesen estando contro&ados. 

- Auditorias. 



Cuando sea posibJe, las actMdades de. validación ~n indUir medidas que confinnen ' 
la eflGlda de IOdos los elementos del plan de HACCP. 

Elementos de la VenfiaclOll 

ValidaclOO 

Acttvidades ele verrficaclón de los PCC 

calibración de los Instrumentos de monitoreo 

Muestreos y análisis dirigidos 

Revisión de Registros de PCC 

Verificación Sistema HACep 

Auditarlas 

vIi. - Establecimiento de un Sistema de. Documentadón y Registros 

Para la correcta aplicacón y operadón de un sisrema HACCP es fundamental contar con 
un sistema de registro efICaZ y preciso, puesto que permitirá demostrar si todas y cada 
una de las actividades de conb'o{ definidas en el Plan HAcep fueron realiZadas. 

El diseño de los Registros penTlit:irá hacer registros de manera fadl y simple, sin 
bunx:radas; inctulrá firmas, fechas y folios pertinentes Que permitan hacer trazabtlidad. 

los registros generados serán guardados adecuadamente, archivados. guardados por un 
perodo de tiempo espe:ífico y permanentemente ad'Jslizados. De este modo, se define 
que en el sistema se incorporarán dccumentos referidos a Jos procedimientos del sistema 
HACCP y los regIstros asodados rearlZados. Para la toma de registros se prohibirá el uso 
datos que hayan sido pre-reglstrados; usar la memor1a como referencia y borrar los 
regIStros. Se usarán formatos estándares e impresos, los que deberán ser revisados 
regularmente. 

Como parte del Sistema HAcep se mantendrán cuatro clases de registros: 

• El Plan HACep y los documentos de apoyo que se utíllzaron como base en el 
desarrollo del plan. 

• los regIstros de monltoreo de PCc. 

• los regiStros de acciones correctivas 

• l os registros de actMdades de verificación 

A fin de responder las preguntas ¿QUÉ se cattrola". ¿DÓNDE se controla", ¿QUIÉN es el 
respoosable de llenar el registro;!, ¿OJÁNoo se hace el control7 y ¿CÓMO se hace el 
contraP, los Formularios de Registros de ~lonltoreo del Plan HACCP deben contener la 
siguiente información: 

• El titulo Y fecha del reg~tTO (Codiñcadón PCC). 

• Ncmbre de la Empresa (lagos) 

• Id..,Uficaoón del producto (código, fecha y no",). 

.. l OS' mc:Ertales y equipos utilizados. 

• l~: ·)pet7lr:ior,.;:;s ~-2hzad2.S. 



• 
• 
• 
• 

• 

• 

(riterD y limites cn'ticos. 

AccIÓn correcbva que se tomara y la persona que ejecutara. 

Arma O ¡nidales del MONITOR. 

Arma O Iniciales del VERIFICAOOR. 

Observacijn o MeddSn al momento 

Fecha de la verIficacIÓn. 

se realizarán registros tales COO1O: 

• Registros de las reuniones del equipo HACCP. 

• Registros del producto, proceso, diagramas de fluJO. 

• Registros con certifICaciones de proveedores. 

• Registros de monitCX"eo y resultados de análisis realizados. 

• Registros de desviaciones y acciones correctivas. 

• Reportes de audltorias. 

• RegistrOS de capacitación. 

se Integraran documentos tales como: 

• Documentos Inherentes al análisis de peligros. 

• Documentos de la determinación de 105 PCc. 

• Documentos de la determinación de l.Jmites Criticos. 

• Documentos que avalen técnicamente los métodos usados en e! monitoreo. 

• Re~s técnicas de las acciones correctivas. 

Una vez finalizada la implantacIÓn del Ststana HACCP, se contratará el servlcb especializado 
como certificadora HACCP de la empresa Boreal Veritas CertlfC<ltion Chile, para obtener la 
acreditación de Chileangourmet como empresa que trabaja asegurando la inocuidad y calidad 
de sus productos. 

Tal acreditación se. sustentará en la metodrnogía propuesta por la empresa certifICadora. 

MET'ODOLOGIA CERTIFlCAGON HACCP 

1 Auditoría de pre-certIfIcadon: 

• La Auditoría de Pre-Certificadon es un e}el"doo en el Que se efectúa un 
IevantamEnto general del Sistema de Gestión, considerándose una revisión de bs 
requisitos normativos, Siendo una evaluadon muéstral. 

• Con minlmote l5 dias de antlcipaclón se requiere el Manual de GestXln 
correspondiente, se hace una revlslon de este documento y eventualmente se 
entregan observaciones. Además, se planifICa la Auditoríc de Pre4 certiflCadon. 

• De acuerdo a la planlficadÓn de la auditorla se realiza una visita general a todas 
las instalaciones de la organizaCIón, posteriormente se hace una revision a kls 
procedimientos y documentos reladooados al Sistema de Gestión, Y se 
desarrollan entrevistas 3. 105 distintos carlJOS de la organiZaCión. según sea 
requerido. Todo proc~!) de auditarla tiene Q)nsldff~ una reunlon de apertura 
.'- una ret..:ni(¡n de Cierre_ 



• Durante el proceso de auditoría se elabora un resumen de los requisitos 
observados en cada area auditada y se detalan las No Conformidades u 
observaciones detectadas, todo se resume en el informe correspondiente, el cual 
es entregado a más tardar 10 dias posteriores al cierre de la auditoría en terreno. 

En cumplimiento coo sus procedimientos Internos, Bureau Ventas Certification - Chile ofrece 
servidos de pre-certíficacion respetando las siguientes premisas; 

• Bureau Veritas Certificadon - Chileno efectúa actividades con propósitos de consultarla, 
No se dará asesoramiento en lo que respecta a NO CONFORMIDADES detectadas. Sin 
embargo, se entregara en detalle, en forma dara y entendible al personal involucrado en 
el informe corres¡xmdiente. 

• No se darán garantias que si NO CONFORMIDADES no son detectadas durante la 
Auditoría de Pre-Certificacion, las mismas no serán observadas durante la Certificación. 

2. Auditoría de Certificación: 

• Revision de Manual HACCP: con un mínimo de 15 dias de anticipación se requiere el 
Manual del Sistema de Gestión de HACCP, el cual deberá ser enviado por sistema 
electrónico, se hace una revision de este documento y se entregan Observaciones en 
formulario Sureau Veritas Certi fication Chile (si correspond iese). Además, se planifica la 
Auditoría: Principal de Certificación (que en el caso del HACCP, contempla una Auditoría 
Inicial (etapa 1) y la Auditoría Final (etapa II) y se envia el programa corresl:xmdiente. El 
programa de la auditoría será provisto con una semana de anticipación al comienzo de la 
(s) misma (s). 

• La Auditoría Inicial (Etapa 1), se rea liza con le fin de verificar el diesño de! sistema 
incluyendo la revision del Análisis de Peligros, asectos legales y se realza 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 11. 

• La Auditor ía Pr incipa l (Et apa II) o de certificación es un proceso en el que se efectúa 
un leantamiento general deJSistema de Gestión, venficandose la correcta Implementacion 
del sistema y su cumplimiento en terreno de las actividades planificadas, tanto en 
procedimientos como en programas de gestión, considerándose una revision a todos kls 
requisitos normativos, siendo una evaluación muestral, son verifICados nuevamente y con 
mayor énfasis el programa de pre-requlsitos. 

• De acuerdo a la planificación de la auditoría se realiza una visita general a todas 
las instalaciones de la organización, posteriormente se hace una revision a los 
procedimientos y documentos relacionados al Sistema de Gest ion, y se 
desarrollan entrevistas a distintos cargos de la organización, según sea requerido. 
Todo proceso de auditoría tiene considerado una reunión de apertura y una 
reunión de cierre. 

• Las observaciones, comentarios generales y no conformidades detectadas en la 
Auditoría Principal de Certificación se. reportan en el formulario Bureau Ven"tEs 
Certiñcation eMe "Reporte dE No Conformidades", y son entregadas en reunkJn 
de cierre. 

• Durante el proceso de auditorla se elabora un resumen de los requisitos 
observados en cada área auditada y se detanan las no detectadas, todo se 
resume en el formulario BUrE:3ü Ventas Cert¡/iCBtiO(7 Chile - aud ito Summary 
~. El eqUIPO auditor preparaá _~entara e la direccion del cliente un 
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Informe de la auditarla, sus hallazgos, el alamce de la certmc.ac~n, y acordará la ' 
naturaleza de las acciones correctivas que resulten apropiadas. 

3 Auditorías de Seguimiento: auditorias de mantencJon o de vigilancia 

• La certlficact)n se mantiene a traves de un programa de visitas estableckjas durante un 
peliodo que pueden ser realizadas cada 6 meses o una l/e2. al año dependiendo del 
tamaño y del personal de la organizaciÓn. 

• Cabe destacar que la cantidad de dias auditor a realiZarse en el perkx10 de un año es 
establecida de acuerdo a las tablas de IAF (Foro Intemaclonal de Acredltadores). 

• El objetivo de la Auditoría de Seguimiento al Sistema de Gestión HACCP, es verificar en 
forma general el sistema de gestión siga operando de manera eficiente según lo 
establecido por los procedimientos y politica de a Empresa. Razón JXlr la cual Bureau 
Verltas Certlficatlon Chile debe aseguíc'lr que las auditorías 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 Olile 
re.anza el servicio de Auditoría Principal y de Seguimiento respetando las premisas: 

• Para el cierre de No Conformidades detectadas durante el ejerdclo de las Auditoria de 
certiflCadón vIo de seguimiento, se da un plazo maximo de 90 dlas. Con todas las 00 
conformidades cerradas se recomienda la Certificación y se mantiene el certificado, 
respectivamente. 

4. Visita Especial de Vigilancia o" foI/ow u¡f 

SOn aquellas visitas que eventualmente se deban dsarrollar para el derre de no 
conformidades que requieran verificación en terreno, la auditoría se programa en fncion de 
veriflcar en terrero las acciones correctiVas propuestas e implementadas. Esto de acuerdo a 
lo recomendado IX>" el auditor lider. 

5. Emisión y entrega del Certificado 

(Plazo estimado 20 días una vez cerradas las No Conformidades y entregados tcx:los los 
antecedentes) 

la certificación solamente puede ser otorgada, y los certificados emitidos, cuando todas las 
acciones correctivas acordadas entre el cUente y el equipo de auditores han sido 
implementadas y verifkadas. 

El certificado detallará Ia(s) norma(s) que con la(s) cual(es) se certifica el Sistema de 
Gestión y el alcance de los productos o servicios cubiertos. Este tendrá una duración de 3 
años a partir de la fecha de ejecución de la auditorla de certificación. 

La cermcacion otorgada no exime al diente de sus obIigackmes legales respecto de Jos 
productos y servicios certifICadOS. 

La correcta emisión de los certificados es responsabilidad de Inmobiliaria, Inversiones y 
asesories Los leones Umitada, Quien deberá aprobar el borrador enviado por nuestra 
área te::nlca confirmando los datos cOfTesp:JOdientes. No se emitirán certifICados hasta no 
haber recibido dicha confinnackSn. 

5. RecerbflC3dón IJ Renovación de la CerbfIC2dón 

• Una ve! que se ha realizado la ultima viSita de seg:.HmientG, Bureau Ver¡tas Ce:rtification 
(hd~ :O¡l.acta ¡!i~~a~~ntr:: 2: le oraanlacion para esrnt·l"2Cer las r:ono:lk:lones de 12 ¡ 



renovaciÓn del contrato. 

• El proceso y metodología de la re-certiflcadon es igual al decsrito anteriormente; sin 
embargo pudiera ser eliminada la auditoría de primera fase o auditoría inidal si la 
orgamzación no ha efectuado cambios en e alcance, procesos y lugar con respecto a la 
auditO"l3 de certificaCIÓn original. 

2.' REAlIZACI ÓN ANÁLISIS NUTRICIONAL 

se hará 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 los países de interés de esta propuesta. Para ello se 
contratarán los servicios de laboratorio de! Área Alimentos y Análisis Químico de la División 
Ingeniería Quimica y Bloprocesos perteneciente a DlcruC. 

3.' OESARROLLO 0 1' ETIQUéTlIS 

Para lograr la introclucción de los productos Merken Chileangourmet y Kultrun Chileangourmet a 
los mercados europeos de interés de la presente propuesta, se desarrollarán eti:¡uetas para 
incorporando las posibles preferencias de los consumidores gourmet en cuanto a imagen; las 
regulaciones y exigencias de etiquetado e información nutricional de cada uno de los países 
involucrados en el estudio, además de reseñas sobre usos de los productos, su historia, 
posibilidad de combinación con otros alimentos, y otras caracteristicas como sabor, aroma, 
composición, propiedades funcionales, etc. 

Este desarrollo se Inicia con el diseño de las etiquetas por parte de Paulina Manieu Arenas, 
Diseñadora GráfICa, con estrecha colaboración de Paulina Peñaloza, Coordinadora de Proyecto, 
a fin de resguardar y potenciar la imagen corporativa de Chileangourmet y por sobre todo la de 
tos jXOductos Merken y Kultrun, destacando su exclusivo origen y elaboración en la Región de 
la Araucanía de Chile a manos de la comunidad nativa Mapuche. 

se considerarán de importancia el mantener la linea gráfica ya existente y cumplir con los 
conceptos de imagen de un producto gourmet. 

El trabajo de diseño incorpora el establecimiento de ideas y conceptualización; la entrega de 
bocetos de cada pieza (distribución de elementos y composición); digitalización de cada 
archivo; correcciones y la creación y entrega del archivo original para la Imprenta. 

Chfleangourmet cuenta con los textos a utilizar en los Idiomas sueco, italiano e Inglés, los que 
iran insertos en las etiquetas a fin de que estén en el idioma propio del país objetivo al que se 
destrnen los productos. 

Se dará término a esta actividad con la impresión de las etiquetas diseñadas. 

4 .- DESARROLLO DE FICHAS TÉCNICAS 

Se desarrollarán fIChas técnicas pera los PrOOuctos Mer1<en Chileangourmet y Kulrtun 
Olileangourmet, orientadas a satisfacer la necesidad de información propia del consumidor 
gourmet. En este sentido, las fIChas técnicas permitirán dar a conocer los usos de los 
proouctos, su histona, posibilidad de combinación con ctros alimentos, y otras características 
como sabor, aroma, composk:km, propiedades funcionales, etc. 

El proceso de diseño a cargo de la diSeñadora gráfica Paulina Manieu con colaboración de 
Paulina PeñaioZ3. es equivalente al del diseño de las ellquetas del punto antes detallado, 
manteniendo ~ !!:!~e(~, met'Xlclogia v objeto/es básicos en ~planteado~~ De! mi~mo r1Odo 



se usarán textos en sueco, italiano e inglés, los cuales ya fueron desarrollados por 
Chileangourmet. 

Se dará término a esta actividad con la impresión de las fichas téc:neas diseñadas. 

5. - DESARROLLO DE RECETARIO 

Considerando que el público gourmet tiene un alto grado de interés por nuevas recetas, se 
desarrollará un re:etario por cada país objetivo de la propuesta y en su respectivo idioma 
(Chileangourmet ya desarrolló los textos en sueco, italiano e inglés). la metodología básica 
usada en el diseño, al igual que los intereses resguardados, es similar a la etapa de diseño de 
las etiquetas y fIChas técnicas, con la salvedad de que se incorporan nuevas actividades, 
específICamente la prcx:lucción de recetas con un chef y la realización de fotografías de 
excelente calidad de platos y productos. 

Se dará termino a esta actividad con la impresión y configuración física del recetario. 

6.- DESARROLLO DE PACK DE REGALO para el conjunto de productos Merken 
Chileangourmet y Kultrun Olileangourmet, para comercializarlo en el mercado gourmet 
institucional y de regalos de canastillos, considerando que este tipo de presentación está de 
moda en Europa. Al igual que en actividades anteriores, el diseño será realizado por Paulina 
Manieu con colaboración de Paulina PeñaJoza, manteniendo todas las consideraciones de las 
actividades 3, 4 Y S antes detalladas; la utilización de textos en sueco, italiano e inglés ya 
desarrollados por Olileangourmet y la actividad se dará por terminada con la obtención ñsica 
del empaque tipo pack. 
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IV. RESULTADOS E !N!l!CA!>ORES 

Resultado O producto I Indicador de 
N° del 

• NO I ohjetivo al 
Nombre 

Descripción cumplimiento que 
responde 

1 Definición de las brechas existentes 
en el proceso productiVO para los 
productos Merken Oilleangourmet 
y KultnJn Olileangourmet en Informe AnálisIS 
cuanto a los requerimientos de un de Brechas en 

Análisis de Bre--...has sistema HACCP de seguridad I Inocuidad y 
1 alimentaria. También se Incorpora propuesta de 

la propuesta de las medidas o medidas para 
tecnolog ¡as blandas o duras disminuirlas. 
necesarias d. incurrir a fin de 
disminuir las brechas IdentifICadas. 

2 Caracterización del Mercado 
lograda a partir de la realizaciÓn de 
un Estudio de mercado onentado al 
nicho gourmet: de los países Suecia, 
Italia y Remo Unido; señalando las 
regulaciones de etiquel2Jdo, nonnas 
de información nutncional y Entrega de 

CaracterizacIÓn del Mercado aspectos de cer!jflCaClmes de Documento 2 
ca~dad pa" áreas de producIDs Estudio de 

I como Especias o Condimentos y Mercado 
Aceite de Oliva Aromatizado. 
Induye ~ definición de brechas 
existentes con los mercados 
estudiados pa" ~ situación 
particular de Q¡ileangourmet 

3 I CertifICación HACCP para la I 
producción de Merken Obl:!!nción oe CertlflCaCión HACCP Chileangourmet y Kultrun certificaCIÓn 3 
Chileangourmet 

4 Análisis Nutrkional pa" Merken 
Chileangounnet y Kultrun Análisis Caracterización nutriclonal Chileangourrnet adaptado a ~s nutrlcional 4 de los Productos exigencias de las normas de cada realizado 
país objetivo de la propuesta. 

S Etiquetas impresas en bs ~iOmas 
sueco, italiano e inglés, cumpliendo 

EbQi.!etas ~5 nonnaOVas de etiQuet2do de EtIQuetas 
4 cada pais considerado en ~ Impresas 

propuesta . 
. 

6 Fichas técnicas desarrolladas e 

Fichas técniCas I 1mpresas en los idIomas sueco, 
F¡chas téQ1 1c.aS Italiano e inglés, pa ra describir los 

5 productos Merken Chilear,gourmet Impresas 
y Kultrun ChileangOUr:Ttet. 

7 Receta10 . Recetario clesarrollado er ~s Pec~aT10 ~ - --- ' idiomas señalados en la [!roPtJeSt3. Imol"l!!SO -
, 



8 Pack de R-<>galo con bs productos 
MerIten ChiJeangourmet V Kultrun ObtenoÓl'l rISca Pa:clt de Re9alO Ch[leangourmet. desarrollado en bs del pa<k 7 
tdlOn1C!.S sueco, italiano e Inglés. 

9 Ac-"'Ptación y export3Ción de klS 
productos Chileangourmet a 2 
paises de et"opa dentro del 
penodo de ejecucIÓn de la 

Aceptación de lOs Productos propuesta, cumpliendo con .s Exportación Objetivo 
normas de calidad en 121 General 
producciÓn, etiquetado e 
lnrorrnaciÓn nutriciona! especifIcas 
para cada uno de ellos. 

I 

v. eSTRUCTURA DE COSTOS Y APORTES 

en el Zirchlvo Exce:l que se lldjunta, "Estructura de Costos y Aportes.xls" deben completzlrse los 
siguientes cuadros: 

FJ:!Jjo mensual de ~:tes FU de c~a instrume::lto 

., 
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Fiujo mensu·~ 1 de Apo.-tes Empresa de CGd~ instrumento 

Marcela Gonzalez E
Rectángulo



Flujo rnen~z:1 t:JDI (Aportes HA Y Empresi5) de. cade instrumento 

, 

Marcela Gonzalez E
Rectángulo
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Presupuesto consoUdilldo del instrumento 

Marcela Gonzalez E
Rectángulo



VI. EQUIPO PROFESIONAL (!)c....!:e adjuntar en Anexo rv y V los CUi'iícutUI7I Vitae y 
cotiz:aciones en el C2SO de contratar un Servido de Te."'c~ros ) 
Para completar el cuadro reFté.'OS€ e los siguientoes bpos: 

l. Coordinador 
2. Asesor o consultor externo 
3. Técnico de Apo'fO 
4. Administrativo 
5, Empresa de Servidos (como ejemplos: publici5:a, diseñador gráñco) 

Nombre TiDo FuncIÓn o tarea a desarrollar Instrumento ~ 
Paulina I Coordinador , Coordinar y supervisar las Estudio y Proyecto ! 
Peñaloza actividades contempladas en la 

propuesta, a fin de lograr 105 
objetivos buscados. 

Julio Aguilera Consultor externo Desarrollo del Análisis de Estudio y Proyecto 
Brechas e Implementación del 
Sistema HACCP. 

Kamal Sarc1 Consultor exte-no Desarrollo del Estudio de EstudiO 
Mercado. 

Hanja Yutronic Administrativo COOrdinar y ejecutar las Estudio y Proyecto 
actividades contempladas en la 
propuesta, a fin de lograr los 
objetivos buscados. 

PauOna Diseñadora Grá flca Desarrollo del diseño de Proyecto 
Manieu etiquetas, fichas técnicas, 

recetarios y pack de regalo para 
los productos Merken 
Chileangourmet y Kultrun 
Ch ilea.illiourmet. 

, f ,.,.' 

'-

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo
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ANEXOS 



!.7novación <2í M~rk?Etjr;g Agtoa¡¡mentario - Formu/ario Convcxatorfa 2007 

ANEXO 1: fICHA CE DATOS I NsnTUCIONALES 

• . h E riC • mgresa P tite os u an 

fl.i:>mbre de la or9anizadón, Inmc<biliaria, InVErsiones y Ases:)rÍ2s Los Leones Limitada. 
institución o empresa 
RUT de la Oraaniu ci6n 
Tipo de Organ;zación Ix Pública Privada 

Dirección 
País Chile 
Reaión Metropolitana 
Ciuded o Comuna 
Fono 
F;.::x 
Emili! 
Web www.chiteanaounnet.c! 
Tbo erltida-:d (e l Empresa prcductiva y/o rocesamiento 
(C) Ver notas al final de este anexo 
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ANEXO II: FIC HA Di: n t.TQS PERSONALES 

Fk:ha ReDfes2r;tante(s) Len~! (es) 
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Representante Legal de la Empr€S2 que postula) 

Nombres Paulina Ximena 

ADel&ido Paterno Peñaloza 
Aoef!ido \'o1atemo Montealeare 
RUT Personal 
Nombre de la Organfzación o Inmobiliario, Inversiones y Asesorías Limitada 
Institudón donde trabaia 
RUT de le Organttc,¡dón 
TIpo de, Or;i:iinización 

I I I Pública Privada 

Cargo o "cth,id~d t'j~ deszrrolla Gerente Comerciai & f'>larketing 
en ella 
Dirección (:~boWlt) 
País Chile 
Reatén Metrooolitana 
Ciudad (1 ComuOIa 
Fono 
F.~ 

Celular 
Email 
Web www.chi!eanoourmer.d 
Género 

I I M2sculino Femenino 

EtJ¡¡" (A) 
Tipo (S) Profesional (Ingeniero Agrónomo ¡"1asrer en Marke.ting y 

Ventas) . (A), (8): Ver notas al final de este anexo 
Note: Se debera repetir esta información tantas veces como números de representantes !egales 
participen 

){ 

Ix 
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Ficha Coor~in2dcr 
(Esta ficha debe ser ilenada tanto por el Coordinador de la propuesta) 

Nombres Paulina Ximena 

ADeUido Paterno Peñaloza 
Apellido fott!terno Montealeare 

, RUT Personal 
Nombre de la Organización o Inmobitlaria, Inversiones y A-~sorías Umitada 
Institución donde triJbaja 
RUT de la OiQariización 
Tipo de Organización 

I I Pública Privada X 

Car'f:!o o act~vidad que desarro lla Gerente Comercial t!l Marketing 
en ella 
Profesión Inc¡eniero A rónomo y t-1aster en ~1arketin & Ventas 
ESDeCialidad Marketinq v Ventas 
Dirección (Iaooratt 
País Chile 
R~K)i1 Metrooolitana 
Ciudad o Comuna 
Fono 
Fa:=:: 
Celular 
Email 
We~ V'IWW .chileanaourmer .el 
Género 

I I Masculino Femenino 

Etill~ (A) 
Tipo (S Profesional 
(A), (S): Ver notas al final de este anexo 

(A) Etnia 

f'ljaoudle 
A¡mará 
Rapa Nul o Pascuense 
Atacameña 
Quechua 
CoUas del Norte 
Kawashkai o Alacalufe 
Yaoán 
Sín clasificar 

(S ) Ti;.o 

I Productor in..1ividua! pequeño 
I p~~v:- Indi'/idua/ medianO-Qrnnde 

1E;ü1ICC 

I ~:'_ rl~c.':rr~' _'o _,_-, .. __ 



(e) Ti¡:o de entidad 

. Ur.lYet>ldades Nac.ionales 
I Univ-.s Extraoieras 

lnslituoones o entidades Privadas 
lnslituoones O entidades Públicas 
Instituciones O entidades Extranier2< 
lnstibJlDS de 

roroanlzadón O AsocIación de Prodldores oeoueños 
Draanización O AsocIacIón de Productnres mediano-grande 
Emnresas ----;:¡;:;:;;¡-uctiVas y/o de orocesamientD 
~Iaslflcar 
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ANEXO El: CARTA GANTT GENERAL DE LA PROPUESTA 

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

CARTA GANTT GENERAL De LA PROPUESTA 

I Meses 
Instru 
mento Actividad 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

Desarrollo Estudio de Mercado x x 
O .- Desarrollo Análisis de Brechas ... x x 
::J 

xl ... 
'" Realización Análisis Nutricional W 

Difusión de los resultados de la etapa estudio x 
Implementación y certiñcación de Sistema de Análisis de 
Peliqros y Control de Puntos CrítiCOS· áiACCP1 x x x - x x x x ~ 

O 
Desarrollo de etiquetas x x x x x x ... v 
Desarrollo de fichas técnicas ., x x x x x x 

> 
O 
~ Desarrollo de recetario x x x x x x Q. 

I Desarrollo de pack de regalo x x x x x X 
I 

Difusión de los resultados de la etapa Proyecto x 



r_ .. ~,.~ ~ L'·., -, .. ~"., A9--- :'''''~''' '''''n· ''' :=,---,"'00' .... ,',~ .. '""""'"". =. ,-,': 1\'::::'~':t'V:;-"'''''''-' o.:;; '" - ......... "', _____ CMYOCi!tvr .. 2001 

ANEXO IV, CUP.lUCULUM VITAE DE S2RVICOS A TERCEROS 



JULIO GERMÁN AGUILERAFARIÑA 

PERFIL PROFESIONAL 

Biólogo y Master de ingeniería ambiental , con 13 años de experiencia en el tema de gestión e 
ingeniería ambiental , posee 4 años de experiencia en la gestión y ejecución de proyectos de 
certificación mediante sistemas de gestión ISO, Euregap, BRC y HACCP. Estos cargos le han 
permitido liderar equipos profesionales multidisciplinarios y vincularse con el sector privado y 
con el sector público. 

Ha dictado cursos de manejo de residuos sólidos y liquidos , legislación ambiental , acústica 
ambiental, diseño de sistemas de tratamiento de residuos sólidos y liquidos, sistemas de 
gestión ISO 14.001.150 9.001. Sistemas HACCP y ecologia. 

ANTECEDENTES ACADÉMICOS 

1. Master en Ingeniería Ambiental. Facultad de Ingeniería, Universidad de Las Palmas de 
Gran Canaria, España (1998). 

2. Postitulado en Gestión y Ordenamiento Ambiental, Facultad de Ingeniería, Universidad de 
S2nllago de Chile (1996). 

3. Licenciado en Ciencias Biológicas, Facultad de Ciencias Biológicas, Pontificia Universidad 
Celólica de Chile (1993). 

CURSOS DE CAPACITACtÓN 

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

2. Implementación de Sistemas de Gestión ISO 9.000, ISO 14.000 Y OSHAS 18.000. InsUtuto 
Nacional de Normalización. 2004. (24 horas). 

3. Implementación de Sistema de Gestión Integrado, ISO 9.000 e ISO 14.000. Bureau 
Ventas. 2003. (24 horas). 

4. Implementación de Sistemas de Gestión Ambiental ISO 14.000. Instituto Nacional de 
Normalización. 2003. (24 horas). 

IDIOMAS 

Ingfés avanzado 



EXPERIENCIA LA BORAL 

2007·2008 

2006 

2003 - 2006 

Director Empresa Ecoingeniería Integral 

Socio consultor de la Empresa Soluciones de Ingenieria y Gestión 
Medioambiental, UP·GRADE S.A . 
Bajo este cargo ha liderado los siguientes proyectos: 

Aplicación del primer Acuerdo de Producción Limpia Territorial en Chi le 
de la Asociación de Industrias de San Bernardo, Empresa Comercial 
LML. Lo Espejo 2006 

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

Auditoria de cumplimiento le9al180 900 1 e ISO 14.001 , Empresa 
ARCOR· DOS en UNO. Planta Cerrillos, Santiago 2006. 

Gerente de Medio Ambiente, Integral Ch ile Ltda. 
Bajo este cargo ha liderado los siguientes proyectos: 

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

Prog rama de Producción Limpia, Diseño de Sistema de Tratamiento de 
RILes y Declaración 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 Producción Limpia, Diseño de Sistema de Tratamiento de 
RILes y Declaración de Impacto Ambiental para el Proyecto Sistema de 
Tratamiento de Riles, empresa David del Curto S.A. Planta Kalinka, 
Calera de Tango. 2003 

DesarroUo de Manual de Gestión Ambiental ISO 9.001 e ISO 14.001 
para empresa Desarrollos Constructivos Axis S.A. Santiago, 2003 

Programa de Desarrollo de Proveedores para Productores de 
Arándanos, empresa Sociedad de Representaciones Internacionales, 
SRI Llda. X, IX, VIII. VII. VI. V Y Región Metropolitana, 2003 

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

Diagnóstico Ambiental y Sanitario para Descongelamiento según Resol 
5 2002. Gobierno Regional y Desarrollo de Plan de Nom¡alización para 
empresa Hunter Douglas S.A 
S.A. San Bernardo, 2003 



·Diagnóstico Ambiental y Sanitario para Descongelamiento según Resol 
5, 2002, Gobierno Regional para empresa Minera Trueco Uda. San 
Joaquín, 2003 

Diagnóstico Ambiental y Sanitario para Descongelamiento según Resol 
5, 2002. Gobierno Regional para empresa Bodegal, San Joaquín , 2003. 

Diagnóstico Ambiental y Sanitario para Descongelamiento según Resol 
5, 2002, Gobierno Regional para empresa Constructora B & DUda San 
Joaquín, 2003. 

Proyecto FAT PL, Programa de Producción Limpia empresa Biotee 
Chile SA Renca, 2004. 

Implementación de Sistema Integrado de Gestión de la Calidad y 
Ambiental, ISO 9000 e ISO 14000, empresa Quimac Uda. Copiapó 
2004 . 

Implementación de Sistema Integrado de Gestión de la Calidad y 
Ambiental, ISO 9000 e ISO 14000, empresa Repval Uda. Copiapó 
2004 

Implementación de Sistema Integrada de Gestión de la Calidad y 
Ambiental, ISO 9000 e ISO 14000, empresa Hugo Ramos y Cía Uda. 
Copiapó 2004. 

Implementación de Sistema Integrado de Gestión de la Calidad y 
Ambiental, ISO 9000 e ISO 14000, empresa M&C Ltda. Copiapó 2004. 

Implementación de Sistema Integrado de Gestión de la Calidad y 
Ambiental, ISO 9000 e ISO 14000, empresa Transporte San Miguel S.A. 
Copiapó 2004. 

Implementación de Sistema Integrado de Gestión de la Calidad y 
Ambiental, ISO 9000 e ISO 14000, empresa Metalcrom Ltda. Copiapó 
2004. 

Proyecto F AT PL, Programa de Producción Limpia empresa 
Constructora B & DUda. San Joaquín , 2004. 

Proyecto FAT PL, Programa de ProdUCCIón Limpia empresa Minera 
Trucco. San Joaquín, 2004. 

Implementación de Sistema Integrado de Gestión de la Calidad y 
Ambiental. ISO 9000 e ISO 14000. empresa Treck S.A. Santiago. 2005 . 

Implementación de Sistema Integrado de Gestíón de la CaHead y 
Ambiental. ISO 9000 e ISO 14000, emoresa Prcsina lIda Santiaao 
2005. 



2003 

2002·2003 

1998·2001 

' Implementación de Sistema Integrado de Gestión de!a Calidad y 
Ambiental , ISO 9000 e ISO 14000, empresa Inacom Uda. Santiago 
2005 . 

Proyecto FAT PL, Programa de Producción limpia empresa Química 
Hewstone S.A. , 2005. 

Proyecto FAT PL, Programa de Producción limpia empresa Provequín 
S.A. San Joaquín , 2005 . 

Proyecto FAT PL, Programa de Producción limpia empresa Viña 
Chocal;,n, Melipilla, 2005. 

Proyecto FAT PL, Programa de Producción limpia empresa Metalúrgica 
Javier Solari Uda. San Bernardo, 2005 . 

Jefe de ?royecto "Sistematización del Caso Contaminación con 
Asbesto en Villa Pizarreño, Maipú" CONAMA Región Metropolitana. 

Consultor Asociado Empresa ICSA Ingenieros Consuttores S.A. 

Gerente de Estudios Medioambientales, Promoción para la 
Empresa Ecoeficiante Latinoamericana. FUNDES· PROPEL Chile 
S.A. 
Bajo este cargo lideró los siguientes estudios y proyectos: 

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

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

Diseño de Sistema de Tratamiento de RILes para empresa de 
galvanoplastia Osear Toro Matus, Santiago, 2000. 

Diseño y Aplicación de Programa de Producción Limpia empresa 
Cosmética Nacional S.A., Santiago, 2000 

Declaración de Impacto Ambienta! y Obtención de Calificación Técnica 
Sanitaria favorable para la re localización de la empresa metalmecánica 
Copermetal Uda., Santiago, 2000. 

Declaración de Impacto AmbIental para Sistema de Tratamiento de 
Riles de la empresa Curtiembre Talca S.A.. Talea 2000. 

Plan de Ecoeficiencia . Producción Limpia. y Obten9ion de Resolución 
Sanitaria favorable empresa Industria de Partes y Piezas de 
Automóviles Inppa Uda Santiago. 2000. 



1998 

1997-1998 

1994-1996 

Declaración de Impacto Ambiental y Obtención de Calificación Técnica 
Sanitaria favorable para la relocaliz8ción de la empresa Química Ferson 
SA, Santiago, 2000. 

Desarrollo y aplicación de Programa de Producción Limpia para 
Curtiembre en la empresa Curtiembre Talca S.A. Talca. 1999. 

Desarrollo y aplicación de Programa de Producción limpia para 
Curtiembre en la empresa Curtiembre Aureliano Ezquerra e Hijos Ltda. 
Santiago, 1999. 
Obtención de Resolución Sanitaria Favorable para la empresa 
Curtiembre Talca S.A. ante el Servicio de Salud del Maule, Talca, 1999. 

Diseño de Sistema de Tratamiento de RILes de la empresa Curtiembre 
Talea S.A., Talea , 1999. 

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

Auditoría ambiental de la empresa Productos Alimenticios La Parva , 
Santiago, 1998. 

Auditoría ambiental de la empresa Química Ferson S.A. , Santiago , 
1998. 

Desarrollo y aplicación de Programa de Producción Limpia para 
Curtiembre en la empresa Curtiembre Etalfa S.A.C.e 1. Santiago, 1998. 

Desarrollo y aplicación de Programa de Producción limpia para 
Curtiembre en la empresa Curtiembre Poi paico S.A. Santiago, 1998. 

Caracterización Física, Biológica y Paisajistica del sector de Las 
Rocas de Sansón, Comuna de San Pedro, Provincia de Melipilla, 
Región Metropolitana, Proyecto "Planteles de Engorda de Ganado 
Porcino, Agrícola Super Ltda.". 1998. Mandante: Poch-Bresh 
Ambiental Llda. 

Monitoreo y Diseño de Soluciones para Planta Depuradora de 
Aguas Servidas de la Ciudad de Las Palmas de Gran Canaria, 
España. 

Jefe de Area Medioambiental de la Empresa Consultora y Gastora 
de Inversiones y Proyectos, CINPRO L TOA. 
Bajo este cargo lideró los siguientes estudios y proyectos 

Realización de Diagnóstico del Actual Sistema de Tratamiento para 
Aguas Servidas, Diseño del Nuevo Sistema de Tratamiento para Aguas 
Servidas y Estudio de Factibilidad Ambiental del Sistema de 
Tratamiento para Aguas Servidas de Panquehue Proyecto "Diseño del 
Sistema de Alcantarillado ~. Tratamiento de Agua::: Servidas 



Domiciliarias del Sector La Pirca, Comuna de Panquehue~ Provincia de 
San Felipe , V Región . 1996. Mandante· Ilustre Municipalidad de 
Panquehue, Secplac. 

Estudio de Factibilidad Ambiental y Diseño de! Sistema de Tratamiento 
para Aguas Servidas, Proyecto ~Diseño del Sistema de Alcantarillado y 
Tratamiento de Aguas Servidas Domiciliarias del Sector Viña Eirázuriz, 
Comuna de Panquehue~ Provincia de San Felipe, V Región. 1996 
Mandante: Ilustre Municipalidad de Panquehue, Secplac. 

Diseño de Sistema de Tratamiento de Aguas Servidas Domiciliarias y 
Estudio de Impacto Ambiental del Proyecto ~Diseño del Sistema de 
Tratamiento para las Aguas servidas de la Localidad de Nueva Toltén , 
Provincia de Cautín, IX Región. 1996. 

Estudio de Factibilidad Ambiental del Diseño del Sistema de 
Tratamiento de Aguas Servidas, Proyecto "Diseño para el Mejoramiento 
del Sistema de Alcantarillado y Tratamien~o de Aguas Servidas 
Domiciliarias y Estudio de Factibilidad para el Diseño de Casetas 
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ANEXO VI. COTIZACIONES DE COMPRA DE EQUI"OS 
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ANEXO VD. ANTECEDE~IES DE MERCADO DEL PRODUCTO OBJETIVO 

Mercado GenenlI 
Algunas lencIenaas generales, 5eljún estudio de mercado pubrlCado en Prochlle ' Hábitos de 
Consumo y Tendenaas en Europa", año 2CXl6. 

En ~ mercado europeo existe una dialtomía entre los consumidores que están orientados hacia 
precios bajos Y productos económeos y aquellos identificados con el 5e;Imento Premium. 
Según un análisis, el 27% de los hogares europeos está en CDOcIk:iones de comprar todo lo que 
necesitan, en cuanto el 24% de tos hogares tiene recursos bastante más reducidos por lo que 
están orientados a buscar precios más convenientes. El 50% restante de la población se ubica 
entre estos dos extremos y dice que está en condiciones de comprar en general lo que precisa. 

Retrato del Consumidor Alemán 

"" 

o .llkanza JUIID 

o e" g.,..r81 pt,edo COr"\pr&t le 
que necesto 

lo MIl puedo parm;t¡r luJO' 

I 
• No 1111\110 Ne.. <dad a. 
L~.-tnI'lll .r mis glltos 

A pesar que es dll'fcU juntar grupos de consumidores en fugares definidos de compra, se puede 
constatar que el grupo humano de recursos reducidos es el compuesto por los típicos clientes 
de dlSCQunter. Sin embargo, el 14% de los consumidores Premium hacen sus compras en 
supermercados de marca, lo que se debe no tanto a la necesidad económica, sino al cambio de 
mentalidad del consumidor convertido. 
Esto permite a la mayoría de la p:lbladón europea a tener la poslbllklad de satisfacer sus 
necesidades de consumo de manera tadl y sin ningún problema, contribuyendo OJO la eJeccióo 
productos cada vez más e!aborados, cambiando sus preferencias y hábitos de consumo de 
modo más rápido V buscando siempre algo novedoso. 
Sin embargo, se pueden observar algunas tendencias que parecen predominar en la sociedad 
eu-apea· 

BlenesIar 
Comodklad 
Placer 

Estas tres tendencias o "Mega'Trends" son l:redonli!WiteS en el componamii!nto del 
consumidor 'f prometen ser los prtncipales m:tJvos para las decisiones de compras. 
~ Sienestar: El aspect:) más irnp0rt2nte es la calidad de! pt~. en muchos casos se trata 
de consumidores maduros con ingresos ele',ados que ws.:ar: a!il7lEfltso coo alar agregado 'f 
be1eficlcs para la salud. 
~ Ccmod¡~3d. Se ('~ ...... ¡~ una t=llCe.:-tCI2: c:-.:ia 11-::: mat'J hitI:_a F' ,xh~!O"i f'l'Epar !J~" ~ .tS~~_~.I.) 
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congelados, pero l;¡ualmente afim2f1tos refrigerados "chlUed food", rtstos para su consumo I 
inmediato . 
., Placer: Esta ten1enda es más importante entre Jos consurilldores mayores de 50 años con 
Ingresos etevados. 

, ... , -- " 

Corno se ha descnto antenormente, las políticas de marcas propias adoptadas por los 
supermercados y dlscounters ha crecido demasiado, representando actualmente el 33% del 
volumen de ventas del sector de alimentos. Asi mismo, se registró un credmiento de los 
productos con marcas Premium, ocupalldo actualmente 12,3% del mercado. Estos productos se 
comercializa con márgenes más amplios y generan mayores Ingresos para os supermercados. 
Se discute dentro del sector retailla "retorno de la marca" y "regreso al lujo". Esta ofensiva de 
marcas parece paradójica en vista de la situación y la tendencia a economizar. Esta Iniciativa se 
explica parcialmente por bs factores sociológicos, una marca de nombre aporta mayor 
seguridad al consumidor JX>r haber elegido bien, el cual está confundido por la amplia oferta de 
productos. El consumidor "hiocido" que compra igualmente en los dlscounter y en las tiendas 
de lujos, es obligado a elegir diariamente entre miles de productos y busca solucbnes rápidas 
para hacer mas rácll su toma de decisiones. 

Mercado Ob tlvo 
Nuestro mercado objetivo es el nicho de <oosumooes orientados al lujo o Productos Gourmet 
de cada país en particular. Estos consumidores son obviamente los segmentos de mayores 
Ingresos, tos más edu:ados, los que más viajan y quieren evocar en sus casas las experiencias 
vividas. Es muy sorprendente que este grupo de consumldares no tenga edad Y cada vez sea 
más transversal. Se ha generado, sotre tocio en Europa, una mezcla de foctores que ~n 
cada vez más et consumo de productos gourmet o dencatessen: mayor vala"aron de la salud y 
alimentación sana, búsqueda de pro:llJCtos novedosos y untos, condencIa por ayudar en el 
desarrollo de comunidades étnicas en lugares rerrotos de la tierra, tendencias al consumo de 
productos elaborados artesanalmente y naturales provenientes dlrectamente de la madre tierra, 
búsqueda de lo bello y finalmente están 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 detlcateses y lo viven en el día a día. Entonces, tenemos que estudiar cuáles son las 
tiendas especlaJlZ3das en la venta de estos productos unicas, y cuáles son las exigencIas para 
loS productos Importados que !~an a esas categorias. 



ANEXO VIII. CARTA O CERTIFICADO OE ACEPTACION A LA ACTIVIDAD DE FORMAOON 

'r ', ", pero';; Ir r-." v lA .,1 



ANEXO IX. Otros 
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