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Concepción, 7 de Septiembre de 1998

Sra.
PAULINA ERDMANN
F.I.A.
Pte.

Estimada Señora,

me dirijo a usted para enviarle la propuesta hDesarrollo de
HACCP EN EL SECTOR AGRICOLA y AGROINDUSTRIAL DE CHILE" para
que la F.I.A. considere su financiamiento.

Se ha producido una variación con respecto al costo total original, debido
principalmente, al alza del dólar, el aumento en la cantidad de traducciones
solicitadas por los expertos Canadienses y la realización de actividades adicionales,
como la visita a los pequeños y medianos Agricultores y Agroindustriales de la
zona de Arauco sugerida por Indap.

Se adjuntan, carta de respaldo de SEREMI de Agricultura, carta de apoyo a
la iniciativa de Cooperativa Chacay y de la Asociación de Exportadores
Manufactureros de la Ragión del Bio-Bio (ASEXMA BIO-BIO)

Esperando una favorable acogida, se despiden de usted,

OSCAR GERICKE BRANDAU
DECANO DE LA FACULTAD DE

CIENCIAS EMPRESARIALES

UNIVERSIDAD DEL BIO-BIO

iacosta
Rectángulo
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FORMULARIO B-l

PRESENTACION DE PROPUESTA

SUBPROGRAMA CONTRATACION CONSULTORES CALIFICADOS

1.- TITULO DE LA PROPUESTA

DESARROLLO DE HACCP, Hazard Analysis Critical Control Point (Análisis de riesgos y control
de puntos críticos), EN EL SECTOR AGRICOLA y AGROINDUSTRIAL DE CHILE.

2.- ESPECIALIDAD

HACCP, Hazard Analysis Critical Control Point ( Análisis de riesgos y control de puntos críticos)
esta definido como un sistema preventivo de control de riesgos durante el proceso productivo, esto
permite garantizar la elaboración de alimentos seguros para el consumidor.

HACCP se basa en los siguientes siete principios:

1. Identificación y análisis de riesgos y determinación de las medidas preventivas de control.

2. Identificación de los puntos de control críticos.

3. Determinación de los límites aceptables en cada uno de los puntos de control críticos
identificados.

4. Establecimiento de procedimientos de monitoreo para cada punto de control crítico.

5. Establecimiento de las acciones correctivas que deberán tomarse cuando el monitoreo
indique que un punto de control critico no está controlado.

6. Establecimiento de la documentación correspondiente a todos los procedimientos del
programa y del sistema de registros

7. Determinación de procedimientos de verificación, incluidos los ensayos y procedimientos
complementarios, para corroborar que el sistema HACCP está funcionando correctamente.

HACCP se refiere básicamente a los riesgos de :

• Seguridad del alimento : Son aspectos de un producto que pueden causar enfermedad o
muerte. Estos pueden ser biológicos, químicos o fisicos.

• Salubridad: Son características o elementos indeseables presentes en un producto o
proceso, que no ocasionan enfermedad o muerte.

• Fraude económico : Son acciones accidentales o intencionales, que resultan en engaño al
consumidor.

PROYECTO PILOTO

1. Desarrollar un seminario a los empresarios agrícolas, agroindustriales y funcionarios del
ministerio de agricultura sobre HACCP por parte de los siguientes expertos Canadienses:
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• ROGER T. WRAY : Miembro del equipo regional de implementación de
programas de mejoramiento de la salubridad de los alimentos de la Agencia
Canadiense de Inspección de los Alimentos.

• YIN WONG LEE : Agente de la oficina regional de programas para alimentos
procesados de la Agencia Canadiense de Inspección de los Alimentos.

2.- Visitar junto a los expertos Canadienses empresas locales para visualizar necesidades de
transferencia tecnológica.

3.- Dar a conocer a los empresarios agro industriales, agrícolas y funcionarios del ministerio de
agricultura, las posibilidades de transferencia tecnológica que la Universidad del Bio-Bio les ofrece.

4.- Ver la posibilidad de definir el desarrollo de un programa Hazard para el Profo queso de
ASEXMA Bio-Bio.

5.- Diagnosticar y ver la posibilidad de programar entrega de expertise al grupo de trabajo de la
Universidad del Bio-Bio.

Lo anterior es importante considerar para el desarrollo de la agro industria y agricultura
que tiene expectativas de exportar en el futuro o ya están dando sus primeros pasos. Por esta razón
la Universidad del Bio-Bio y la Cooperativa Agricola Chacay, con el auspicio la Secretaría Regional
Ministerial de Agricultura, creen necesario dar inicio con este proyecto para poner a disposición de
ellos esta tecnología de control de calidad.

3.- IDENTIFICACION DE LOS CONSULTORES

Nombre: YIN WONG LEE

InstituciónlEmpresa : CANADIAN FOOD INSPECTION AGENCY

Dirección Postal: 174 STONE ROAD WEST
GUELPH,ONTARIO
NIG 4S9

Teléfono: (519) 837-9400
EXT : 2113

Fax: (519) 837-9772

@Mail : leey@em.agr.ca

Website: www.cfia-acia.agr.ca

País: Canadá

Nombre: ROGER T. WRAY

InstituciónlEmpresa : CANADIAN FOOD INSPECTION AGENCY

mailto:leey@em.agr.ca
http://www.cfia-acia.agr.ca
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Dirección Postal: 174 STONE ROAD WEST
GUELPH,ONTARIO
N1G 4S9

Teléfono: (519) 837-9400
EXT: 2117

Fax: (519) 837-9772

(a)Mail : wrayr@em.agr.ca

Website: www.cfia-acia.agr.ca

País: Canadá

4.- PATROCINANTE

• SECRETARÍA REGIONAL MINISTERIAL DE AGRICULTURA

• FACULTAD DE CS. EMPRESARIALES DE LA UNIVESIDAD DEL BIO-BIO

5.- CONTRAPARTE NACIONAL

ISAIAS BRAVO BRITO
COORDINADOR DEL GRUPO DE HACCP DE LA UBB y COOPERA TIVA
CHACAY

6.- TERMINOS DE REFERENCIA PARA EL CONSULTOR

ANTECEDENTES REFERENC IALES

La participación de Chile en el pacto comercial MERCOSUR y su eventual
inclusión en el NAFTA ha creado una necesidad urgente de tecnologías para la
innovación en las áreas de seguridad de los alimentos y el control de calidad.

La calidad la determina el cliente, por lo tanto es necesario adecuarse a sus
requerimientos, en este caso son los países destino de nuestras exportaciones.

OBJETIVO DE LA PROPUESTA.

• Transferir el expertise Canadiense a Chile, para resolver elementos
claves en el sector de la agricultura y la agroindustria.

MISION DE LOS CONSULTORES

mailto:wrayr@em.agr.ca
http://www.cfia-acia.agr.ca
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Para cumplir con el objetivo planteado, deberán desarrollar un seminario y
reuniones de trabajo con pequeños y medianos empresarios agrícolas y
agroindustriales, para ver las ventajas de incorporar lo antes posible la tecnología
de HACCP.

7.- DESCRlPCION DE LA PROPUESTA

Esta propuesta pretende dar inicio a un proceso de transferencia tecnológica a los
pequeños y medianos agricultores y agroindustriales de la región, en primera
instancia, de la tecnología HACCP, sus beneficios y costos.

La experiencia Canadiense juega un importante papel en este proceso, debido al
conocimiento acumulado que tiene en esta área y por que ellos serán los que en
algún momento evalúen la aplicación de estos procedimientos a los potenciales
exportado res del sector agrícola y agro industrial de Chile hacia ese mercado.

Canadá representa un mercado atractivo para algunos productos agrícolas
nacionales, el hecho de que cuando en Chile es Invierno y en Canadá verano y vise
versa, nos da la posibilidad de ofrecer productos en meses que nos favorecen a
nosotros y no hay disponibilidad en dicho país.

La pequeña y mediana agricultura de Chile trabajando en forma asociativa, puede
alcanzar estos mercados globales, el pequeño y mediano agricultor tiene a su
disposición herramientas que permiten realizar estos deseos, para nosotros es de
gran importancia la red Gobierno-Universidad-Pequeño y Mediano agricultor y
Agroindustrial, y en este sentido, la propuesta pretende estrechar los lazos en esta
relación de mutuo provecho para el desarrollo de la región y de los que
principalmente nos preocupa, mantener y crear empleos que se sustenten en el
tiempo.

Los resultados esperados son el estrechamiento de lazos entre empresarios
agricultores y agroindustriales y Universidad a través de la propuesta al sector
agrícola y agroindustrial de servicios que la Universidad puede prestarles,
aprovechando la red de contactos que se ha establecido con Canadá.

Estas expectativas se expresan en contactos con el sector Agroindustrial (
productores de quesos y mantequilla ) y agrícola (Cooperativa Chacay que da
servicio a aproximadamente 400 pequeños agricultores de la zona de San Carlos y
otras Cooperativas como son de Arauco y Cañete)

8.- GRUPO QUE PRESENTA LA PROPUESTA

a.- Desde hace un tiempo, se ha formado en la Universidad del Bio-Bio un equipo de
trabajo para dar apoyo, mediante la transferencia tecnológica, al sector agrícola y
Agroindustrial en el área de HACCP.

Este equipo está formado por:
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• Guillermo Schaffeld G.( Ing. Civil Bioquímico, M. Sc. en Tecnología de
los Alimentos, MIT, USA)

• Carmen Brevis ( Facultad de Cs., Master en Cs. De los Alimentos)
• Carlos Torres ( Ing. Civil Industrial, Magister en Gestión, U. de Chile)
• Max Aguayo ( Ing. Civil Mecánico, M. Sc., Universidad de Toronto,

Ontario, Canadá)
• Isaías Bravo B. ( Ing. Ej. Comp. e Inf., Contador Auditor, Magister(e) en

Administración de Empresas, USACH)

(En hojas anexas se presentan de manera general los integrantes del grupo.)

Este grupo ha estado trabajando en la posibilidad de :

• Implementar el desarrollo de un modelo hazard al PROFO DE QUESOS.

• Implementar el desarrollo de HAZARD en la producción de huevos de
campo para la Agrícola Chacay de San Carlos.

• Desarrollar un modelo hazard para los cultivos orgánicos de la
Cooperativa Chacay de San Carlos.

b.- Cooperativa Agrícola Chacay San Vicente Ltda., RUT : 81.670.500-2, a través
de Cristian Pavez, Médico Veterinario, Gerente General de Cooperativa Agrícola
Chacay.

( Ver anexo carta de respaldo)

9.- COMPROMISO DE TRANSFERENCIA

Producto de esta consultoría, el grupo de la Universidad del Bio-Bio, generará un
plan de acción específico, en conjunto con la Cooperativa Chacay, para desarrollar
la transferencia tecnológica a los pequeños y medianos agricultores y
agro industriales de la región en una primera etapa.

10.- BENEFICIARIOS

Los pequeños y medianos agricultores y agroindustriales de la Región del Bio-Bio,
en una primera etapa.

11.- IMPACTOS ESPERADOS.

• Proveer procedimientos de inspección de alimentos, muestras y testeo en
Chile para asegurar consistencia con los requerimientos internacionales y
en especial de Canadá.

• Proveer acceso a los agricultores, procesado res de alimentos y exportado res
a tecnologías innovativas para producir alimentos de alta calidad.
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• La población Chilena puede incrementar su acceso a alimentos seguros.

• Los Canadienses disfrutaran de los beneficios de tener fruta fresca y
vegetales chilenos durante la estación de Invierno.

• Proveer estándares a los agricultores Chilenos.

• La Universidad del Bio-Bio podrá desarrollar esta transferencia de acuerdo
a los estándares de Canadá.

• Chile y Canadá tenderán hacia la armonización de estándares de calidad y
seguridad de los alimentos.

• Canadá tendrá la posibilidad de testear y refinar los modelos HACCP de los
alimentas en el cono Sur.

• Familiarizar al departamento Canadiense de Inspección Agroindustrial, con
los modelos HACCP desarrollados bajo condiciones Chilenas.

• Los exportado res Chilenos se beneficiaran en su competitividad en el largo
plazo en los mercados internacionales.

• Los importadores canadienses disminuirán el riesgo de rechazo en los
terminales de alimentos.

• Un sustancial incremento entre el comercio de alimentos, tecnologías y
equipamiento industrial entre Canadá y Chile.

SITUACION SIN PROYECTO

Si el proyecto no es implementado no solo no se alcanzaran los beneficios esperados
sino que las frutas Chilenas, vegetales carnes rojas y otros productos alimentarios
no estarán habilitados para entrar a CANADA, América y mercados europeos
cuando los HACCP e ISO 9000 sean condiciones de entrada.



•••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••

12.-PROGRAMA DE ACTIVIDADES A REALIZAR

8

LUGAR ACTIVIDAD

quesos

Visita a planta de Definir
elaboración de características

comunes de las
fábricas elaboradoras
de quesos.

FECHA
9 de Noviembre de Los Angeles
1998

10 de Noviembre de Arauco
1998

10 de Noviembre de Chiguayante,
1998 Hualqui

13 de Noviembre de San Carlos
1998

14 de Noviembre de Universidad del Bio-
1998 Bio,Concepción.

Visita a empresas Definir
Agroindustriales y características
Agrícolas. comunes de estas

empresas.

OBJETIVO
las

cecinas
Visita planta de Definir

Visitar la
Cooperativa Chacay
de San Carlos.

Reunión de trabajo
con el grupo
HACCP de la U. del
Bio-Bio y
empresarios del
sector agrícola y
agroindustrial.

11 de Noviembre de Universidad del Bio- Día 1 del seminario Transferir el
1998 BioConcepción. para empresarios. expertise respecto de

las posibilidades de
desarrollar HACCP
en Chile.

12 de Noviembre de Universidad del Bio- Día 2 del seminario Transferir el
1998 BioConcepción. para empresarios. expertise respecto de

las posibilidades de
desarrollar HACCP
en Chile.

las
características
comunes de las
fábricas elaboradoras
de cecinas.

Aconsejar sobre las
posibilidades de
implementar HACCP
en las diversas
actividades
desarrolladas por la
cooperativa.
Concluir sobre las
visitas realizadas y
recomendar un plan
de acciones a seguir
para transferir la
tecnología HACCP a
los pequeños y
medianos agricultores
y agro - industriales
por parte de la
Universidad del Bio-
Bio.

iacosta
Rectángulo
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13 COSTO TOTAL Y APORTE SOLICITADO

ITEM Costo Total Aporte Propio Aporte Solicitado
PASAJES $ 1.104.000 $1.104.000
INTERNACIONAL
ES
PASAJES AEREOS $ 140.000 $140.000
NACIONALES
TASAS DE $ 57.200 $ 57.200
EMBARQUE
VIATICOS $ 720.000 $ 720.000 $ O
HONORARIOS $ 432.000 $ 432.000
CONSULTOR
HONORARIO $ 800.000 145.000 $ 655.000
TRADUCCION E
INTERPRETE
PASAJES $0 $0
TERRESTRES
NACIONALES
VIATICO $ 56.000 $ 56.000 $0
CHOFER PARA
TRASLADO
REGIONAL
GASTOS DE $ 119.000 $ 119.000 $0
BENCINA
GASTOS DE $ 41.600 $ 41.600 $0
PEAJE
PUBLICIDAD $ 400.000 $ 100.000 $ 300.000
EQUIPO $ 450.000 $ 450.000
TRADUCCION
OTROS $ 303.400 $ 316.600
• CAFÉ DE

DESCA~O $ 620.000
• TRIPTICOS DE

PROMOCION
• ARRIENDO DE

SALON
• SECRETARIA

DEL EVENTO Y
AYUDANTES.

TOTAL $ 4.939.800 $ 1.485.000 $ 3.454.800

14.- NECESIDADES DE APOYO
No Hay.
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REPUBLICA DE CtlLE
MNSTIRIO DE AGRICULTURA

!!!eRITARIA RIGIONAL MINISTERIAL
REGION DEL IIQ.IIO

CONCEPCION, 31 de Agosto de 1998.

SEÑORA
MARGARITA D'ETIGNY LIRA
DIRECTORA EJECUTIVA FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA
AVDA. SANTA MARIA 2120 - PROVIDENCIA
SANTIAGO.

De mi consideración:

El Secretario Regional Ministerial que suscribe, ha tomado
conocimiento de las iniciativas que ha venido desarrollando la Universidad del Biobío,
orientadas a promover la transferencia de tecnologías innovadoras hacia el sector de pequeños
y medianos productores agrícolas y agroindustriales de nuestra región.

En este contexto, ha formulado una propuesta de visita a nuestra
zona de dos expertos de la CANADIAN FOOD INSPECTION AGENCY, especializados en el
área de la prevención, análisis y control de riesgos de procesos productivos vinculados a la
producción de alimentos, los que se reunirán y compartirán su experiencia con productores
agrícolas y agroindustriales, académicos y profesionales del sector agrario regional.

Considerando que esta temática forma parte de agenda estratégica
del Ministerio de Agricultura; que se orienta de pequeños y medianos productores, contando
incluso con el respaldo de la Cooperativa Campesina Chacay Ltda., con sede en la Comuna de
San Carlos; y que la incorporación de aspectos de mejoramientos de la calidad y seguridad en
la producción de alimentos es de beneficio para productores y consumidores, esta Secretaría
Regional Ministerial entrega su patrocinio a la propuesta.

Le saluda muy atentamente,

SSGIRCMl1vd
C.C.: Srs. Guillermo Schafeld I Max Aguayo I Universidad del Biobío.

Archivo Seremi de Agricultura.
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Concepción, Septiembre 4 de 1998

ASOCIACION DE EXPORTADORES
DE PRODUCTOS MANUFACTURADOS A.G.

ASEXMA BIO - BIO
Ongolmo 196 - Fono (56-41) 232880 - 232879 Fax 232878
Casilla 3799 - Concepción - Chile (E-mail: asexmabb@cepri.cl)

Señor
Isaias Bravo
Facultad de Ciencias Administrativas
Universidad del Bío Bío
Presente

De mi consideración:

Junto con saludarlo y por intermedio de la presente, hago

presente a usted que nuestra Asociación Asexma Bío Bío, patrocina la idea del

seminario de "Desarrollo HACCr HAZARD ANALISYS CRITICAL CONTROL

POINT" ( Análisis de Riesgos y Puntos Críticos) dictada por expositores Canadienses

a realizarce en el mes de noviembre próximo.

Sin otro particular y esperando el mayor éxito en la empresa que

inician se despide atentamente de usted,

Gerente General

/
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Morning session

INTRODUCTION TO HACCP
WORKSHOP AGENDA

DAYONE

Morning session

830 - 9 00
900 - 09 20

0930 - 0950

1000 - 1100

1100 - IIIS

11.15-1245

Afternoon session

15:001630

1630 - 1645

16:4S - 18.45

DAYTWO

Registration
Seminar objectives ,
Prof Max Aguayo
HACCP State ofDevelopment in Chile
Prof Guillermo Schaffeld

Relator Canadiense
Introduction
Historical Background to HACCP
Intemational Overview on Use ofHACCP
Codex Alimentarius, North America , Quad-Group , Europe

Coffee Break

Relator Canadiense
Overview of HACCP principIes

Relator Canadiense
Foundation Programs
Good Manufacturing practices, ISO 9000, Pre-requisite Programs

Coffee Break

Relator Canadiense
Foundation programs
( continued)

9 00 - 11 00 Relator Canadiense
Implementation of HACCP Programs

11 00 - I1 30 Coffee Break

11:30 - 13:00 Relator Canadiense
Implementation ofHACCP Programs (continued)
Overview ofCanadian HACCP Implementation

Afternoon session

15:00 - 16:00 Relator Canadiense
Continued of Canadian HACCP Implementation
Discussion on HACCP implementation

16:00 - 16.30 Coffee Break

16.30 - 18:00 Mesa Redonda (Relatores e Invitados)

18:00 - 18:15 Clausura
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- - 'fl.V LEE

=' -t·-'
¡ •• ;_,..:..

¡;17Main St. E~r Cambridge,Om. NIR 1X2
te/: 1-(519)- 622-6179 jax: (519) 62J-7966

PROFILE

As Regional Processed Products Progra:r. Oftlcer , 1 :o-ordinate the dehvery and implememation of the
federal inspection program (Jf processed fruit and vegetabte producls in Omario. Part cf my respcnsibilities
are to provide trainin~, technical ad\ice and ir.terprttation of govemmel"lt policies and regulatiol"ls to both
inspection stat"f and. industry members on domestk,'í:nport/export requireme:It$, !abelling. grading.
compositional star.dards, manufacturing control) a1"dgood m::mufacturing practices. In 1991. Agricu!ture
and Agri-Food Canada initiated the Food Safety Enhanceme:u Prograffi (FSEP) to enCOl:rage the
development, impkmentation and ma¡ntenance ofHACCP bas~d piograms in federally re¡:,.risteredproces~irg
¿stablishments. As eJ. result ofthis initiative, m)' responsiblitl.es as palt oftheRegional FSEP Implemema:ion
team mem~r are tí) develop, organize a(\d d~li\'er HACCP training for regulatory and industry personnel.

E\IPl.onu::"fT HISTORX

1987.present

1976-80

Regional Processed Products Progl'am Offker
Federal Gl.lvemment
Camdian Food Insp!:ctiO:"; .-\gency'Agricu!ture anJ ..o\gJ'i-Food Canaja

GuelP

i
h!on!tOj4,

Reg 00 . íalist
._ ... "

FeJe m.'
Co",u td c. Affa;"C,,""
Vancouvcr. B.e.

t

F000 Speciali:lt
fc:dcral Oovemmcnt

Con~.\!rr.er and Corporatc Affairs C1l1.wa
T aronto. Ontario

Product lnspector,'Senior Inspector
f ..dcral Go'emmC'1l

Cor.sume~ and Corporatc A~Tai~ C;.¡;-:;¡\b
Toror.!O,Ontarío

Food Techilok.;i:;t. Quality Assl.lrance
Sun Pa.: Juices
ToroOlo.Ontario

199t-1996

1995

!496·lm;~nt

C ..nexport Projcct ·Can.1dJ.lnterrational De"c:lopmc:nt ..1,gc:n0'·1.1maica E:-.port Prcrr.otiC'n Projc;~t
I worK<!d \\ith Jamaica Economic De'Velc>pme;¡tAge~c~ tJ A'v1PRO) lIla Burc8u of Sumdlrd_) un
improving :hcir food i;J~pe'tion S)'Sle:-n :0 strength expo~ potcntj:o.l of their <::\¡:><:,r:s.&.5 par!. oi the
Foject. 1 workeu "ith J o\1I.IPRO <tJ.:1 ¡r.cm~:s 10 transfenng ;d,mna1ion \10 HAcel' prbc:piC; :0

yar;ous :radc :;c:C~O;-:;.

Countrit's of (he OrgaDizatioR of Ea~tern CuribMsn States
Le.::turcr J.t go-..cr.:ment ar.d ir.';:.l$t:;. ~m¡(~:lI' i:l G~t:!~~da on Car.a¿l<l:'. ImP<'~ Req;Jl~t'men:$:.nd IIAC(l'
Pr:nclples

¡'.,as :he P¡¡,;t \ !.;c:-~re$lden~ md ?res;dent :wd aro a current e.\.<;\;ulive ooa~d :nembo?f of 111 :ntc:-national
a:;:;ll<.:iatic'n of r~l}d .lnJ Jru,g off!c:als (,:,-ragara Frvnlter Cvnference M L,e Ce:nrJ.l .'\tllI1tic A5sociatlon

,)1' r-ood J.I1J On.g Officials)

! illT' a oo;,:J :-ncmber oi ~O\ ernmenl ar!d inJustry trade i:lfl);1r.::lLion r.er" Nk
~ fll(.,d F.I<.:l$ :\C":wo~k,

';,,', -! t.a:~ .. tr-:quc:;, lcCI\lrt'r at V:!CIVU~ :n¿u:;:0 ;,.n,J a.:ad.::m:.::spo::,orcd mfv:-!~.l::(ln:trJ.;n¡n,-: .;eSSD'lS
vr: \ ;til,'·~.; reg.~!at00 :'::-pICS .l.,"ld."X H. \CC? ( !n r::<.:~r\ ) <:",$ , ; 11<1\~ ~':ovi¿ed tr,li!l!;¡g at 5e5S10':~ cL'g,mll:eé b:. [he () 11o'''' ¡I\~
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[n~igi¡: CO:1ferences ,Jr. of Globc:;¡.no \lail ~e\\ s¡.'Iaper ( ~Y9~. 1996)
C0ntmumg Educati", .crsit)' ofG>.Ielph (1995)
US food and Drug.-'\. .oI~lrat¡l)n (1996l
Count~iC5 of the Orgiln¡l~t:on of Eastem Carribbc:m Stat-:s 1995
St3.tc of Gc;oígi;l (1996)
:::'tatc~)i lll:n~)i$ (1996)

EnliC\ no"

1975 8.1chcior of ';;cicr.ce, F'x,d SCl<!nce
Um\l:r!ilty of Gue1rh
Gue1rh, Ontario

OIHEB R.fI.Hf.n TR·\' ••••''I¡C;

.\scptic Paebglrlg
The~na! Pro.,xss:ng Dctcr.nina:lOn
\1cta! Can ('ontamcr ocrec; fder.:iticati0!1
HAcep
Good .Ma.'1ufarturing, Practices
Total Quality Systems
L.' ..•.Acid Cl11ned Food Proccssing
Ac¡dirid Low Acid Foo..:! Procc:~~i:1g

':'c.:dvd )'.:3.:.on••1"(!¡cm Scr"lce" AW.1!'d for w,)~k d,
:Kecci.eJ Rc:¡¡;io:-::\! ··O·.::saranding A\Hrd" as par: of t,
19'9")

Jamall,;;;in BureilU of Standard msp(:ctors ( 19~15')
Impiementarior. 01' HACe? In~pec::on p~c;r:tm (1992 1.I:.1

Re.;eived Reg,ior,ai "Ot;ts31r.Clng A .,,¡vd" ;!$ ;:>;lrt 0fte:ll~\ ;'or de\ d,,¡:om¡;nt, im~.;c;menr.a[!or~ x\d ~eiivery 01' a Basic
microbio:ogy tralOing ¡,;ou~e fut :nspt!ctors (1996)
Rec::i, ed Reg.tClr.:lI "Ou¡sata..r.ci:1g .\v'3j',j" '. ',;aró fN :!J$h)n ""ork \\';¡h indus1r:' and cthcr gt)\ :;m'11ef'lt ,;;:¡'arc:r.en:s (1 (J9·.'j

PSOFESSIO"AL ShJU '"

Providc l<:c!:mcai ;:'{pert.:se ;.¡¡;'; :·upp.,c't 10 Iflspecli..1n >l3r!
Interprel regu.atory reqi.Oiremeilts anc ;nsp¡;ction c~it.e:.,l :-or ¡:l.h,t:-:.
Deveiop :':1oJify l.:~d impkmcnt m~¡x..;;t10;,! ;,r('grams
Dcvdop. implcmen: ano delí\ery !r.lming
Sch.!duk program Jc:livery :J.udits JIld prepare rcp(1:1,

HIGHLIGHTS QF QT'Al.IFtCA TIOi'i5

Twemy) ;:ar; of food ·nspct.:t!on exre~:~nce
S!olls In dc"c;!opmg .mo d;l!, eri,~g technical ll'aining.
Ir.:e~er$0n.l1 skilis in working ir. a tcam cnV¡r(I['HTJent
Ca¡..>~bic01 worki~g ;ndc~nd~m!~
Tcc::r:íCj! :"'no\' kJge ~)ffe,)d ~:li~r:prin.:ip¡es,'~ood pracú..:s
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ROGER WR-\Y 32 Windsor St, Guelph,Omario .vJE 3:'n
(519) 821 - 2553

PROFILE

As Regional Dairy Program Spedulist, / Coordina/e delivery, and pl8"form audils, 10
assure uniformity of National Dair)' Plant Registralion alld lnspeclion Program.
Part of m,v responsibiJities arl& lo deve/()p. organize and deliver HACCP trail2ing for
reguJalory and ÍfuJustry pllTSonneL lñe doiry reLated experience 1ha\'e achieved Ol:er
thi last 40 years in governmt'nt and industry has pToven 10 he invaluabf'

HIGHLlGHTS OF QúALlF1C1 T10SS

iJemon::.traio;;';! abi¡ít~ LO j;:;J.: ''\'lln Jc:ad;it"5 J..'ld scncduies-
Professional approach h) c1i~nt negoti,lt.,
Strong interperso:1al ski!!:; in aelíver" ::hnical Jj"ice and guiJance_
Capacity to \\ork independently or :n ;' ~nvironment

PfI 'gram Delivay

8



-•••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••

ROGERWR4Y 32 WmdsorSt. * Guelph, Ontario * NIE 3N2
(519) 821 - 2553

PROFlLE

As Regional Da;')' Program Specialist. I Coordinate delivery, and perform audits, lo assure
uniformity of National Dairy Planl Registration and Inspedion Program. Pan of m)'
responsihilities are lo develop, organize and deliver HACCP training for regulatory and industry
personneL The da;,), related experience I have achieved over !he last -10)'ears in governmenl and
industr)' has proven lo be invaluable.

HIGlfUGlfTS 01' QCtiJFlC4 TlOSS

• Demonstraled ability to deal with deadlines and schedules.

• Professional approach to dient negotiations.

• Slrong interpersonal skills in deliyering technical a<Í\;ce and guidance.

• Capacity to work independently or in a team em;ronment

PROFESSIO:'liAL SKILLS

Program Delivery

• Provide technicaI expertise and support to inspection staff.

• Interpret regulatory requirements and inspection criteria for industry.

• Deyelop. modify and implement inspection programs.

• Schedule program delh'ery audits and prepare reports.

• Asscmble, analyse and disseminate computerized data ror dairy plant inspection programo

Training

• HTST and L'HT training received in United States and Canada

• HACCP courses from Canadian and American e:'\-perts

• ISO 9000 lead auditor training

• Numerous courses on interpersonal skills. oral and wrinen communications. and effecti\e presentations

Al..'hievements

• Rccei\ed National "Client Scrvice'/\ward for negotiating Provincial-Federal Dairy Inspection Agreement

• Prescnted Canadian HACC? program to 1~1FES conference in the United States in 1995.

• Frequently lecture at an Agricultural College on HACCP and Pasteurization courseS.

• Conduct HACC? recognition audits at food processing establishments.

• Schedule, dc\elop and deliyer technicaJ training ror regulatory personnel.
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ROGER WRAY Pagc T\\o

E\lPI.o\ \IEyr HISTORY

[97~ - [997

1%8 - [97-l

[lJ66 - 1968

1%2 - 1966

[956-[962

EDlC\T10'li

Dairy Program Specialist

Dairy Pfant SanitatÜJn InspeL10r

Dairy ProdudS Graderllnspector

Dairy Lab Supervisor

Butter Maker

[957 Dalry Processing and Technology Diploma

University of Guelph, Cludph. Ontario

I Q55 Fenelon Falls Secondary School

Hobbies and Interests

•
•
•

Past president and director of Ontario Food Protection Association

\tember ofGuelph Field Naturalists club

.-\ctlve particlpant in hockey and golf

EnJoy gardenmg, hlking, and nature photography

Federal Go\"ernmenl ·Gudph

Federal Go\"crnment ·OU.1\\a

Federal Go\"crnrnent ·Loodon

Federal Go\'ernmenl ·(ln.J\O

Dairy Plant -F.ndon Falls
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GUILLERMO SCHAFFELD GRANIFFO
RUT.: OS.738.826 - 9

ASESORIAS:

• "Chile Enviromental Country Porfile" para el WOR ENVIRONMENT AL CENTER;
trabajo en curso (1997 - 1998).

• Medición y Diagnóstico del Nivel de Intensidad de Ruido en Unidad de Potencia de
Planta Petro Power (Agosto 1997).

• Campaña de Muestreo y Diagnóstico de la Planta de Tratamiento de Residuos Líquidos
de la Fábrica de Paneles de Fibra CHOLGUAN S.A. Octubre 1996 a Marzo de 1997.

• Miembro de equipos del proyecto de prefactibilidad técnica económica de una Planta de
Tratamientos de Efluentes Líquidos para CHOLGUAN SA 1997

• Diseño, Desarrollo y Aplicación permanente de un sistema de Auditoria Higiénico _
Sanitaria para los servicios de Alimentación al público del patio de comidas del Mall
Plaza del Trébol, Concepción; julio de 1995 --- a la fecha.

• Asesor en Gestión Ambiental e Higiénico Sanitario de Alimentos Grotte S.A. 1994 _
1996.

• Pre-Auditoría ISO 9002 a Alimentos Grotte S.A. (2/1994).

• Diseño y Aplicación de sistema de calidad HACCP, Alimentos Grotte SA 1994 y 1995.
• Ingeniería y Desarrollo experimental a escala piloto de un proceso biotecnológico para la

Compostación de Rll..ES de plantas de harina de pescado y aserrín de pino. CIDERE
SIO-SIO (noviembre 1993 ajunio de 1995).

• Estudio de la Capacidad de Proceso de una Planta de Harina de Pescado. ALIMAR SA
(1993).

• Desarrollo de las normas técnicas: CER/NT/l/95: Planes de Muestreo y Estándares de
Certificación de Producto Final. Productos Pesqueros de Exportación Destinados al
Consumo Humano; y CERINT/2196: Planes de Muestreo y Estándares de Certificación
de Acuerdo con los Mercados de Destino. Para SERNAP (1993); en vigencia a partir de
enero de 1996.

• Informes Técnico sobre daños por Corrosión del sistema Eléctrico de lamina DAF en

• Proyecto sobre Ensilaje de desechos forestales e industriales para ClDERE-SIO (1993-
1994)

• Peritaje sobre las causas del Siniestro de la bahía de San Vicente (6/3/93).
Estudio Carvallo Marítimo S.A. (3/1993).

• Determinación de la Propagación del Derrame de Petróleo a la Bahía San Vicente en
relación al Siniestro del 6/3/1993.

• Determinación de la Propagación del Fuego con relación al Siniestro de la bahía San
Vicente del 613/1993 (4-5/1993).

• Estudio técnico de sistemas de muestreo de Conservas de Pescado en relación al
contenido de cadmio; Pesquera Del Cabo (abril 1993)

iacosta
Rectángulo
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• Estudio experimental de la cinética de formación de rnST AMINA en pescado mantenido
en pozos.
Proyecto para ALIMAR S.A. (1994).

• Ante proyecto para Abastecimiento, Distribución y Desinfección de Aguas en
Campamentos Forestales. Para Forestal Bío Bío S.A. (1993).

• Estudios de Aceptabilidad de Raciones Alimenticiaspara Escolares.
Para Servicio de Alimentación de Bío Bío S.A. (1992).

• Gestión y Aseguramiento de la Calidad en Plantas de Harina de Pescado. Para
Asociación de Industriales Pesqueros de la VIII Región. (1991-1992).

• Ante Proyecto para Abastecimientos de Agua a Campamentos Forestales. Para
Restaurant de Empresas S.A. (1992).

• Diseño de Pauta de Evaluación Higiénico/Sanitario. Para Refinería de Petróleos. Petrox
S.A. (1992).

• Estudio y Diseño de un Sistema de Muestreo a linea de proceso en Plantas de Harina de
Pescado. Para ASIPES, (Jefe de Proyecto). 1992.

• Diseño Estadístico y Físico de Sistema Muestreo y Determinación en Pentaclorofenol en
Astillas: Estadístico y Químico. Para Forestal Mininco S.A. (1991).

• Diseño de un Sistema de Muestreo de Sacos y Sistema de Aperchamiento de Harina de
Pescado. Para ASIPES (Jefe de Proyecto) (1991).

• Diseño de Directrices e Identificación de Puntos Críticos para un Sistema de Calidad
Microbiológico y según sistemas HACCP. Para ASIPES. (Jefe de Proyecto). (1991).

• Consultor para RESITER y Cía: Desarrollo procesos para aprovechamiento residuos de
pescado (1990).

• Ingeniero Consultor para CORPORA S.A. Pesquera Montemer (Viña del Mar), Asesor
de Biotecnologia y su aplicación al diseño de nuevos productos y procesos, diseño de
sistemas y tratamiento de residuos liquidos y sólidos de planta fileteadora de pescado.
( 1988).

• Ingeniero Consultor para CORPORA S.A. (1981-1985).

• Miembro del Equipo de Diseño de Planta para Producción de Vacuna Pertussis (Tos
Convulsiva) para el Instituto Bacteriológico de Chile (Hoy ISP) (Diseño Conceptual,
Ingeniería de Detalle, Pruebas Piloto) (1977 - 1978).
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Además, ha establecido contactos con el sector agroindustrial para promover la
exportación de productos del agro y para desarrollar en forma cooperativa entre la
Universidad del Bío-Bío, la Canadian Food Inspection Agency y el sector privado en
Concepción, un proyecto piloto para desarrollar e implementar programas de Hazard
Analysis Critical Control Points(HACCP), para lo cual se ha tenido conversaciones con
ASEXMA (profos de queso y cecinas) y con la Cooperativa Chacay, como posibles
utilizados del programa HACep.

MAX FRANCISCO AGUA YO
RUT.: 02.872.807-7

El profesor Aguayo con experiencia profesional en Chile y Canadá, es responsable de la
coordinación de los proyectos de transferencia de tecnología que la Universidad del Bío-
Bío, está implementando con ese país.

En esta condición ha preparado en coordinación con la Universidad de Guelph de
Canadá, el Ministerio de Agricultura de Canadá y el Ministerio de Agricultura de Chile,
un proyecto de transferencia de tecnología de control de calidad en la producción de
producto agroindustriales, para postular por financiamiento a la Canadian Intemational
Development Agency.

La implementación y operación de los programas HACCP es una condición indispensable
para exportar productos agro industrias a los países industrializados.

iacosta
Rectángulo
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CARMEN MA YZAN BRA VIS AZOCAR
RlJT.: 04.720.052-0

Académico jornada completa de la Facultad de Ciencias de la Universidad del Bío-Bío,
Magister en Tecnología en Química, Instituto Químico De Sarna, Barcelona, España y
Diplomado en Química Agroalimcntaria, España

iacosta
Rectángulo
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CARLOSALONSOTORRESNAVARRO
RUT.: 07.075.058-9

Ingeniero Civil Industrial, Magister en Gestión, académico jornada completa y profesor
investigador del Departamento de Ingenieria Industrial de la Universidad del Bío-Bío.
Examinador Premio Nacional a la Calidad de Chile, para Empresas Públicas y Privadas.

iacosta
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Ingeniero de Ejecución en Computación e Informática, Contador Auditor, Magister(E)
en Administración y Dirección de Empresas.
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(SAlAS BRAVO BRITO
RUT.: 08.732.040-5

Académico Jornada Completa del Departamento de Sistemas de Información de la
Facultad de Ciencias Empresariales de la Universidad del Bío-Bío.
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