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EJECUTOR: -
AGRíCOLA lUXCAMP S.A.

NOMBRE DEL PROYECTO:
IMPLEMENTACION DE PROGRAMA DE ASEGURAMIENTO DE LA

INOCUIDAD PARA HIERBAS AROMATICAS, MEDICINALES Y CULINARIAS
DE EXPORTACION

CODIGO:
FIA -PI- T-2006-1-A-044

PERIODO EJECUCiÓN PROYECTO:
DESDE DICIEMBRE 2006 A MARZO 2010

8.501.310

: $

: $

: $

COSTO TOTAL DEL PROYECTO

FINANCIAMIENTO SOLICITADO A FIA

APORTE DE CONTRAPARTE

37.199.394

28.745.518 77,27 %

21.64 %

NOMBRE Y FIRMA JEFE PROYECTO

JENNY HELMO ROJAS

I USO INTERNO FIA

FECHA RECEPCION
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1. Resumen Ejecutivo

El Proyecto contempló la Implementación de un Protocolo de Buenas Prácticas

Agrícolas y de Inocuidad y su respectiva Certificación. Donde se debe conjugar un sin

número de factores que intervienen directa o indirectamente en este proceso.

Durante este periodo, el trabajo desarrollado se ha enfocado en la implementación del

Protocolo de B.P.A GLOBALPGAP y el Protocolo HACCP y la Norma de Gestión de

Calidad PYME Nch2909, apoyados por la consultora Ecointegral Ltda.

En un proceso de Certificación, no es común la certificación de predios productores

de Hierbas Medicinales, sino más bien frutícolas y hortaliceros, encontrándose para

ellos todo tipo de docum~ntación y experiencias. Sin embargo, en el casp de las

hierbas no existen experiencias y por tanto, 'se ha adaptado los instrumentos, las

planillas y las orientaciones con el objeto de cumplir con los estándares solicitados

como también que puedan servir a otras experiencias productivas que inicien

procesos certificadores.

Durante el último período evaluado, se han realizado jornadas de capacitación a

socias y trabajadores de la empresa Luxcamp en: Primeros Auxilios, Uso y Manejo

Eficiente de Plaguicidas, Buenas Prácticas de Manufactura y Sistema de HACCP,

Higiene y Seguridad en Cosecha, Uso y manejo de Procedimientos y Registros en

HACCP y BPA Y Plan HACCP.
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2. Objetivos del Proyecto:

OBJETIVOS
GENERALES

Implementación
de un Programa
de Aseguramiento
de la Calidad e
Inocuidad para
productos de
exportación.

OBJETIVOS
ESPECíFICOS

Grado de
cumplimiento

100%

100%

100%

100%

100%

Observaciones

Se realizaron
diversas
capacitaciones a
los miembros de la
sociedades, en
temas como:

Se capacitó a los
proveedores
estables de la
empresa en temas
relacionados a las
Buenas Prácticas
Agrícolas.

Capacitación y
formación de las
familias campesinas
en Buenas
Prácticas Agrícolas.

Capacitación,
formación y difusión
de Buenas
Prácticas Agrícolas
y de Recolección al
equipo I de
proveedores
estables.

Capacitación y
formación de todos
los trabajadores de
la planta en Buenas
Prácticas de
Manufactura y
Sistema H.A.C.C.P.

Diseño e
implementación del
Programa de
Aseguramiento de
la Inocuidad.
Formulación de un
plan de negocios
para la
comercialización de
los nuevos
productos,
basándose en la
diferenciación por
atributos de calidad
como eje principal.
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I 3. Metodología utilizada:

I
I

Para el óptimo desarrollo del proyecto, Luxcamp S.A. trabajó con consultoras

especializadas en la implementación de las normas requeridas, con la finalidad de.

que éstas prestaran asesoría y apoyo integral durante et proceso de implementación,

de manera de hacerlo más eficiente y práctico para los trabajadores.

En primera instancia se trabajó con la Fundación para el Desarrollo Frutícola (FDF),

durante un largo período de tiempo se intentó implementar Buenas Prácticas

Agrícolas, esto no resultó por lo que se contrató a Ecointegral Consultores Ltda. Con

los cuales se logró implementar Nch2909, HACCP y BPA.

I
I
I
I En el siguiente cuadro se explica en d~talle la metodología, los problemas y las

modificaciones, que se realizaron durante el proceso de i'mplementación de las

normas requeridas.I
I
I
I

CUADRO 1: METODOLOGíA

I
I

elaboración

procedimientos

registros.

de empresa implementadora no

y guiaba a los trabajadores en

la elaboración y uso de

registros, cuidando que se

estuviera implementando

Consultores Ltda.

Metodología Problemas Metodológicos Modificaciones

I

base en la retroalimentación. La servicios de Ecointegral

Reuniones entre el Este proceso de Después del fracaso en

implementador y implementación no dio la implementación de

personal de la resultados, ya que las BPA, se procedió a

empresa, en donde se reuniones realizadas entre cambiar de consultora

entregaba material ambas partes no se basaban que apoyara el proceso.

para ser usado como en procesos de Se contrataron los

I

Mejorando la

metodología utilizando

la técnica "Aprender

Haciendo", a través de

I
I
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I
donde

I
I
I
I

consistían en conversaciones guiados

correctamente, las reuniones talleres presenciales y

se

y entrega de material de adecuaban los

apoyo procedimientos

registros de acuerdo a

la realidad de la

4. Actividades del Proyecto:

I
I
I

• Actividades realizadas

empresa.

y

Identificar y describir las actividades realizadas durante la ejecución del proyecto,
que permitan conocer con detalle las acciones desarrolladas· a lo largo del
proyecto.

CUADRO 2: ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PROYECTO.

I
I
I
I

Actividad Observación

I
I

Implementación BPA

I
I
l·

Actividad 3: Manejo adecuado de incumplimiento de
fitosanitarios y fertilizantes. las labores de la
Act¡vidad 4: Cosecha y Post Fundación para el

Descripción
En primera instancia se trabajó con
la FDF, no dando resultado el
proceso de implementación, por lo
que se cambió de consultora a
Ecointegral.
Se elaboró en conjunto con
Ecointegral un plan de trabajo que
consideró las siguientes
actividades:
Actividad 1: Revisión del
Diagnóstico e implementación de
registros para actividades de
campo.
Actividad 2: Condiciones Básicas
de Infraestructura.

cosecha

El proceso de
implementación de
BPA, presentó
algunas
dificultades
durante el
desarrollo del
proyecto, debido
principalmente a
cambios del
personal a cargo
(Jefe de
Producción y Jefe
de Proyecto),
además del

Desarrollo
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Certificación BPA

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

Actividad 5: Salud y Bienestar
Laboral y Medioambiente.
Actividad 6: Trazabilidad
Actividad 7: Auditoria Interna.

La metodología de tré;lbajo para la
implementación del protocolo
GLOBALGAP fue por medio de
actividades en los predios de la
empresa, se entregaron en forma
escrita las actividades, sistemas de
registros, procedimientos y la forma
de cómo realizar una auditoria
interna por parte del encargado de
BPA de la empresa. Ecointegral
revisaba los avances de las
actividades anteriores, dejadas vía
Manifold. •

• Se entregó formato para la
confección de registros y
procedimientos y se explicó su
utilidad y manejo.
Las actividades de Capacitación en
BPA al interior de la empresa, se
realizaron con buena participación
de socias y trabajadores, se
efectuaron capacitaciones en
"Higiene y Seguridad en Cosecha",
"Buenas Prácticas de Manufactura",
"Primeros Auxilios" y se debió
capacitar nuevamente al Jefe de
Producción en "Uso y Manejo
eficiente de Plaguicidas",
acreditado por SAG en Octubre del
2009, debido a la renuncia del
trabajador anterior.

La empresa LUXCAMP S.A. realizó
la cosecha de Menta Piperita el día
15 de Marzo del año 2010, debido
al sismo de gran intensidad que
afectó fuertemente la zona donde
se encuentra ubicada la empresa,
se debió retrasar el proceso para
ésta fecha.

El proceso de
certificación en
BPA, requirió que
se realizara
durante el periodo
de cosecha, de tal
manera de
verificar la

Frutícola (FOF) y
la no debida
comunicación
entre ambas
partes. Por lo que
el proceso
comenzó con la
implementación
del protocolo
ChileGap (a través
de la FOF) y se
culminó con el
protocolo
GLOBALGAP con
la consultora
Ecointegral Ltda.
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Implementación
HACCP

ANEXO 3
ANEXO 4

I
I
I
I
I
·1

I
I
I
I
I
I
I
I
I

La empresa certificadora fue
Inspectorate Chile Ltda., la cual
aprobó a la Agrícola durante la
auditoria, quedando certificados sin
no conformidades.

El proceso de implementación se
realizó con la consultora
Ecointegral Ltda.
En primera instancia la consultora
realizó una auditoría de
cumplimiento del Programa de Pre-
Requisitos. Se determinaron cuáles
eran los Puntos Críticos de Control
dentro de la Agrícola y se
realizaron las mejoras estructurales
requeridas.
Se t<rabajó en conjunto realizando
reuniones en la planta, la
consultora capacitó a los
integrantes de la Agrícola en la
importancia de la Inocuidad de los
alimentos y en la relevancia de
realizar procedimientos, completar
registros y documentar la
información.
En cada jornada de trabajo se
dejaba constancia de lo realizado y
medidas correctivas para ser
revisadas en la siguiente reunión
en un Manifold.
Se realizaron importantes mejoras
de infraestructura dentro de la
empresa, algunas de éstas son:

- Remodelación de estructura de
secadores.
- Creación de Invernadero de
Cibouletle y Perejil Crespo.
- Aumento de Luminaria dentro de
la empresa y protección de éstas
en zonas de contacto con materia
prima.
- Instalación de dispensadores de

eficiencia y
pertinencia de los
diferentes
registros y
procedimientos.
(ANEXO 2)

I
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I Jabón en diversos sectores de la
planta.
- Instalación de duchas con agua
caliente para hombres y mujeres.
- Instalación de Lavaderos.
- Se pintó la empresa con pintura
lavable.
- Se instaló lavamanos en Sala de
Envasado.
- Creación de Mural informativo en
donde se publican procedimientos
que deben ser de conocimiento de
todos.
- Protección en Ventanas para
evitar contaminación en caso de
quiebre de vidrios.
- Instalación de Casilleros.
- Renovación de mallas para
tamizar y para deshidratar.

I
I
I
I

Certificación HACCP El proceso de certificación se
retrazó debido al fuerte sismo
registrado, por lo que la auditoría
de certificación se realizó el día 15
de Marzo del 2010.
La empresa certificadora fue
Inspectorate Chile Ltda., la cual
aprobó a la Agrícola durante la
auditoria, quedando certificados sin
no conformidades.

VER ANEXO 5

I
I
I
I
I
I

IMPLENTACION
Nch2909

Implementación de Sistema de
Gestión Integral de Pequeñas y
Medianas Empresas
(Nch2909:2004) en la Agrícola, que
contribuye y facilita el proceso de
organización, toma de decisiones y
optimización de tiempo y recursos.
El proceso de implementación de la
Nch2909, se realizó con asesoría
de la empresa Ecointegral Ltda.,
instalando en la Agrícola un
Sistema de Gestión de Calidad.
Se implementaron procedimientos y
registros en los casos que se

Actividad realizada
por la consultora
Ecointegral Ltda.
VER ANEXO 6
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I
I
I
I - Generación de estrategias

comerciales para la empresa.
- Procesos relacionados con el

cliente.
- Gestión del personal.
- Recursos físicos.
- Recursos financieros.

I
I Certificación Nch2909

requerían, para mejorar el orden y
la disposición de la información y
optimizar el control dentro de la
empresa.
Los aspectos principales que se
abordaron durante el proceso
fueron los siguientes:

I
I
I

La consultora Ecointegral, de
Il)anera paralela, implementó
HACCP y la norma.de gestión para
PYMEs Nch2909, la cual es una
herramienta técnica que fija los
requisitos mínimos para
implementar un sistema de gestión
destinado a mejorar la
competitividad de la Agrícola y
logra importantes avances hacia
otros modelos de gestión y/o
sistemas reconocidos
internacionalmente.
Esta implementación se realizó a
través de un programa FOCAL.

I
I
I

I

La auditoria de certificación de VER ANEXO 7
Sistema de Gestión Integral de
Pequeñas y Medianas Empresas
(Nch2909:2004) fue realizada el día
30 de Noviembre del año 2009 en
la Agrícola, la cual fue aprobada
satisfactoriamente y se certificó a la
empresa con fecha 04 de Enero del
2010 con vigencia hasta el 03 de
Enero del 2013 (previas auditorias
de revisión del sistema).
La empresa certificadora fue LATU
Sistemas S.A.

I
I
I

I
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Capacitación y Se capacitaron a las socias, Las
formación de las proveedores estables y capacitaciones
familias campesinas, trabajadores de Luxcamp, en relacionadas a
proveedores estables temas de Buenas Prácticas HACCP y BPA
Y trabajadores en Agrícolas, Alfabetización Digital, fueron
Buenas Prácticas Gestión de Empresas. Se realizó desarrolladas por
Agrícolas. una jornada de Capacitación de la consultora

socias de Luxcamp enmarcado en Ecointegral Ltda
Comercio Justo. Primeros Auxilios, VER ANEXO 8
Control y Manejo de Plaguicidas, VER ANEXO 9.
Gestión Preventiva, Empresas VER ANEXO 10
Gold, Comunicación y Liderazgo y
en Gestión Empresarial.
A su vez se capacitó en: Sistema
de análisis de peligros y puntos
críticos de control o HACCP
(Hazard Analysis & Critical Control
Points). Buenas Prácticas de
Manufactura (BPM), Higiene y
Seguridad en Cosecha, Uso y
manejo de Procedimientos y
Registros en HACCP y BPA Y Plan
HACCP.

Elaboración Plan de
Negocio

Se elaboró un Plan de Negocios
para la agrícola Luxcamp S.A.,
constituye el pilar fundamental que
traza el rumbo de la empresa hacia
una empresa moderna y
competitiva, en ese tenor la
Implementación de normas de
Inocuidad con apoyo de la
Fundación de Innovación Agrícola
(FIA) ha permitido la primera
incursión al mercado Europeo.

Plan de Negocio
elaborado por la
asesora externa
Srta. Jenny Helmo
Rojas, el cual fue
aprobado
exitosamente por
la Fundación.

I
I

I
I
I
I
I
I

Certificación Orgánica
de Albahaca

Producción orientada a satisfacer el
mercado norte americano, producto
de los contactos que posee la
empresa Surfrut y que en alianza
con Luxcamp, buscan posicionarse
en este interesante nicho.

I

La Agrícola
Luxcamp, fue
certificada
Orgánica el 03 de
Febrero del año
2009, por la
empresa BCS

Se realizó un contrato donde se (ANEXO 11).

I
I

I
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establecieron las responsabilidades
y los costos e ingresos esperados
por producción.

Se aprobó una superficie de una
hectárea en predio san Rafael que
cumple los requisitos para ser
certificado orgánicamente. La
producción de plantas se realizó a
través de almácigos contratados a
un vivero, y durante noviembre del
2008 fue la plantación, estando el
terreno con la preparación
necesaria, donde luego de
araduras y rastrajes el suelo estuvo
en condiciones de albergar las
plantas de albahaca.

I
I
I
I
I •

La asesoría técnica, para mantener
un cultivo orgánico fue brindada por
Surfrut.I

I
I

Cuadro 5.2. Actividades Realizadas No Programadas En El Proyecto

I

Actividad Descripción Justificación

1.-Gestión Se continúa un Una empresa moderna debe estar

proceso de Control de al tanto de los aspectos de

Gestión a través del monitoreo de gastos e ingresos,

Centro de Gestión observando un control permanente.

Pelarco.

Adjudicación de nuevo En el mes de Agosto del 2009, de

Proyecto FIA seis meses de duración.

"Im·plementación de Consistente en la elaboración de

Marketing un Plan de Marketing y posterior

Agroalimentario", desarrollo de formatos de envases

Nuevos Envases para para el mercado alemán.

!
el Mercado Alemán

I
I
I
I
I
I
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2.- Exportación de 200 Los recursos y la necesidad de

Comercialización Kilos de Cedrón incrementar la demanda son

prensado a siempre necesarios. En especial

Luxemburgo en el mes si esta demanda es de mercados

de Agosto del 2009. con ingresos altos, como son los de

Norte América, Asia y Europa.

Participación en "Feria Con la finalidad de potenciar la

de Hierbas empresa, a través de publicidad y

Medicinales", marketing que posicione la marca y

organizada por el los productos.

Ministerio de

Agricultura entre el 3 y

• 5 de Junio del 2009

Convenios con Durante 2009-2010, se han

investigadores de la realizado diversos experimentos

Universidad de Chile. deshidratando productos en las

máquinas de la Agrícola, como son:

Limones, Espinaca, Zapallo,

Alcachofas, etc.

La empresa presta el servicio de

desh idratado.

Convenio comercial La Agrícola presta el servicio de

con empresa de deshidratado y envasado de

hierbas medicinales. productos de una empresa externa,

de ésta forma se amplia el negocio

mediante la diversificación.
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• Carta Gantt de actividades realizadas.

I Informar sobre la secuencia cronológica en que fueron ejecutadas las actividades
durante el desarrollo del proyecto.

I ACTIVIDADES RESPONSABLE VERIFICADOR GRADO DE
CUMPLIMIENTO

IMPLEM - ADRIANA LLANCA y
BPA - HUGO PONCE DE -10%

LEÓN
- FDF

-100%
PLAN DE
NEGOCIOS

en - Hugo Ponce de
BPA, HACCPy León
otros - Jenny Helmo Rojas

Certificación -100%
Orgánica de - SURFRUT
Albahaca

- Sistema de
implementado en la empresa.

- 1
- Certificado

-100%

-100%
HACCP ROJAS

CERTIF - JENNY HELMO -100%
BPA ROJAS - Certificado

-1
HACCP ROJAS - Certificado

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
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5. Resultados del Proyecto:

Al finalizar el proyecto se pueden observar los importantes resultados obtenidos,

principalmente en: Equipamiento, Capacitaciones, Implementación y Certificación de

normas internacionales como BPA y HACCP, además de implementar un sistema de

gestión a través de la Norma de Gestión PYME Nch 2909 y la elaboración de un Plan

de Negocios orientado a la diferenciación que entrega la alta calidad de los productos

de Luxcamp.

I
I
I
l·

Resultados Indicador Resultado Nivel de Observaciones
esperados Alcanzado avance

Predio • Empresa Predio 100% Implel11entado a.
certificado en Certificada. certificado en través del protocolo

BPA BPA GLOBALGAP.

Certificados por

LSOA S.A.

Implementación Empresa Planta 100% El protocolo

en la empresa Certificada certificada en seleccionado fue

de protocolo de (Agrícola HACCP HACCP + Nch

Calidad e Luxcamp S.A.) 2861 :2004 y

Inocuidad empresa asesora

Ecointegral Ltda.

Certificados por

LSOA S.A.

Capacitación Trabajadores Trabajadores, 100% Además se

de y terceros socias y realizaron

trabajadores, participan de proveedores capacitaciones en

socias y capacitaciones capacitados áreas

proveedores y charlas. en BPA y. empresariales y de
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estables en HACCP. gestión.

BPAy HACCP.

Elaboración de Plan de Plan de 100% Aprobado por la

Plan de Negocios de Negocios con Fundación.

Negocios Agrícola segmentación

Luxcamp S.A. de mercado y

estrategias

para

abordarlo.

I
I
I
I Las mejoras en equipamiento fueron las siguientes:

I • Mejora del entorno de la empresa.

• Equipamiento de equipos

• Equipamiento de espacios.

• Baños químicos.

• Estacionamiento.

• Sala de proceso.

• Dependencias de fertilizantes y químicos.

I
I
I
I A su vez se realizaron diversas capacitaciones a los trabajadores, socias y

proveedores estables, con la finalidad de formarlos en cuanto a inocuidad de los

productos. Estas son:I
I • Buenas Prácticas Agrícolas

• Control y Manejo de plaguicidas

• Primeros Auxilios

• Gestión Preventiva empresas Gold.

I
I
I
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• Alfabetización Digital.

• Gestión de Empresas Agrícolas.

• Sistema de análisis de peligros y puntos críticos de controlo HACCP (Hazard

Analysis & Critical Control Points).

• Buenas Prácticas de Manufactura (BPM).

• Higiene y Seguridad en Cosecha.

• Uso y manejo de Procedimientos y Registros en HACCP y BPA.

• Plan HACCP.

Se profundizó en temas relacionados con las normas para que los miembros de la

empresa se concientizaran respecto de la importancia de la implementación para

asegurar la inocuidad de los productos.

Las implementaciones con su respectivas certificaciones, corresponden a: Nch2909,

Buenas Prácticas Agrícolas y Hazard Analysis & Critical Control Points, que

convierten a una pequeña empresa, formada por una sociedad campesina de mujeres

de esfuerzo en una empresa altamente competitiva y con posibilidades de crecer y

posicionarse en el mercado internacional, comercializando productos de excelencia e

inocuos, y junto con ello permitir que los procesos sean más rápidos y eficientes,

optimizando los tiempos y recursos para la toma de decisiones.

Una de las herramientas más útiles generadas durante el proyecto, consistió en la

elaboración de un Plan de Negocio, en donde se definieron las estrategias a seguir

para potenciar a la empresa en el mercado nacional e internacional, definiendo el

segmento de mercado al cual se desea llegar y levantando importante información

sobre la competencia y el entorno de las hierbas medicinales y aromáticas.

Con éste proyecto se demuestra que es posible implementar normas de estándares

internacionales en pequeñas agrupaciones rurales y que se pueden modificar

conductas para mejorar la empresa.
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Es importante realizar un proceso educativo en los trabajadores, de manera que

interioricen el gran cambio que involucra el trabajar bajo requerimientos

estandarizados, ya que conlleva una importante evolución cultural en lo laboral,

incorporando disciplina en todos los procesos a desarrollar.

I
Agrícola Luxcamp siendo una pequeña empresa rural, logró cambiar y mejorar

procedimientos que han conllevado realizar una producción inocua de sus hierbas

medicinales y aromáticas, además de optimizar su gestión.

I
I
I

6. Fichas Técnicas

• Elaborar Fichas Técnicas del o los cultivos, rubros, especies animales o
tecnologías que se desarrolló e~ el proyecto (según corresponda a la
naturaleza del proyecto).

I
I

FICHAS TÉCNICAS DE HIERBAS MEDICINALES

Nombre del producto MANZANILLA
Materias primas e
ingredientes 100% flores de Matricaria chamomilla

Envase 1 (Producto terminado): Envase primario:
bolsas de polipropileno que contienen 25 grs. de
producto. Envase secundario: cajas de cartón,
agrupadas en packs de 12 unidades envueltas en
plástico. Envase 2 (Materia
Prima Industria Alimenticia): en sacos de papel

Presentación que contienen 15 Kgs. de producto.
Condiciones de Almacenar en un lugar seco, limpio, a temperatura
almacenamiento/distribución ambiente y no expuesto al sol.

2 años en envase cerrado, una vez abierto se
Vida útil recomienda consumir antes de un año

Envase 1 (Producto terminado): Como Infusión:
Agregar la cantidad recomendada en el envase (o
a gusto del consumidor), luego adicionar agua
hirviendo, dejar reposar tres minutos y endulzar a
gusto. Envase 2 (Materia Prima

¡Industria Alimenticia): No aplica, debido a que
Forma de co_nsumo constituye materia prima de industria alimenticia

I
I
I
I
I
I
I
I
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para un posterior proceso. I

Envase 1(Producto terminado): Como Infusión.
No hay restricción de uso según grupo etáreo, ni
ningún otro grupo vulnerable en la población.
Envase 2 (Producto Industria Alimenticia): Como

Uso propuesto materia Prima para Industria alimenticia

I
Nombre del producto MENTA
Materias primas e
ingredientes 100 % hojas enteras de Mentha piperita

Envase 1(Producto terminado): Envase primario:
bolsas de polipropileno que contienen 10 grs. De
producto. Envase secundario: cajas de cartón,
agrupadas en packs de 12 unidades envueltas en

• plástico. . Envase 2 (Materia
• Prima Industria Alimenticia): en saeos de papel

Presentación que contienen 8 Kgs. de producto.
Condiciones de Almacenar en un lugar seco, limpio, a temperatura
almacenamiento/d istribución ambiente y no expuesto al sol.

2 años en envase cerrado, una vez abierto se
Vida útil recomienda consumir antes de un año

Envase 1 (Producto terminado): Como Infusión:
Agregar la cantidad recomendada en el envase (o
a gusto del consumidor), luego adicionar agua
hirviendo, dejar reposar tres minutos y endulzar a
gusto. Envase 2 (Materia Prima Industria
Alimenticia): No aplica, debido a que constituye
materia prima de industria alimenticia para un

Forma de consumo posterior proceso.
Envase 1(Producto terminado): Como Infusión.
No hay restricción de uso según grupo etáreo, ni
ningún otro grupo vulnerable en la población.
Envase 2 (Producto Industria Alimenticia): Como

Uso propuesto materia Prima para Industria alimenticia

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
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Nombre del producto SALVIA
Materias primas e
ingredientes 100 % hojas enteras de Salvia officinalis

Envase 1 (Producto terminado): Envase primario:
bolsas de polipropileno que contienen 15 grs. De
producto. Envase secundario: cajas de cartón,
agrupadas en packs de 12 unidades envueltas en
plástico.
Envase 2 (Materia Prima Industria Alimenticia):
en sacos de papel que contienen 10 Kgs. de

Presentación producto.
Condiciones de Almacenar en un lugar seco, limpio, a temperatura
almacenamiento/distribución ambiente y no expuesto al sol.

2 años en envase cerrado, una vez abierto se
Vida útil recomienda consumir antes de un año

Envase 1 (Producto terminado): Como Infusión:
agregar la cantidad recomendada en el envase (o

• a gusto del consumidor), • luego adicionar agua
• hirviendo, dejar reposar tres minutos y end'ulzar a

gusto. Como Condimento: para dar sabor a otros
alimentos, tanto la cantidad, como el método de
preparación (cocción, escaldado, fresco etc), varían
según el uso y preferencias que le de el
consumidor
Envase 2 (Materia Prima Industria Alimenticia):
No aplica, debido a que constituye materia prima de

Forma de consumo industria alimenticia para un posterior proceso.
Envase 1(Producto terminado): Como Infusión o
Condimento. No hay restricción de uso según grupo
etáreo, ni ningún otro grupo vulnerable en la
población. Envase 2 (Producto Industria
Alimenticia): Como materia Prima para Industria

Uso propuesto alimenticia

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
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Nombre del producto TOMILLO
Materias primas e
ingredientes 100 % hojas enteras de Thymus vulgaris

Envase 1 (Producto terminado): Envase primario:
bolsas de polipropileno que contienen 25 grs. De
producto. Envase secundario: cajas de cartón,
agrupadas en packs de 12 unidades envueltas en
plástico. Envase
2 (Materia Prima Industria Alimenticia): en sacos

Presentación de papel que contienen 10 Kgs. de producto.
Condiciones de Almacenar en un lugar seco, limpio, a temperatura
almacenam iento/d istribución ambiente y no expuesto al sol.

2 años en envase cerrado, una vez abierto se
Vida útil recomienda consumir antes de un año

Envase 1 (Producto terminado): Como
Condimento: Para dar sabor a otros alimentos,
tanto la cantidad, como el método de preparación

• (cocción, escaldado, fresco etc), varían según el
• preferencias le de el consumidor.uso y que

Envase 2 (Materia Prima Industria Alimenticia):
No aplica, debido a que constituye materia prima de

Forma de consumo industria alimenticia para un posterior proceso.
Envase 1(Producto terminado): Como
Condimento. No hay restricción de uso según grupo
etáreo, ni ningún otro grupo vulnerable en la
población. Envase 2 (Producto Industria
Alimenticia): Como materia Prima para Industria

Uso propuesto alimenticia

I
I
I
I
I
I

Nombre del producto ALBAHACA
Materias primas e
ingredientes 100 % hojas enteras de Ocimum basilicum Verde

Envase 1 (Producto terminado): Envase primario:
bolsas de polipropileno que contienen 15 grs. De
producto. Envase secundario: cajas de cartón,
agrupadas en packs de 12 unidades envueltas en
plástico.
Envase 2 (Materia Prima Industria Alimenticia):
en sacos de papel que contienen 10 Kgs. de

Presentación producto.
Condiciones de IAlmacenar en un lugar seco, limpio, a temperatura
almacenamiento/distribución ambiente y no expuesto al sol.
Vida útil 2 años

I
I
I
I
I
I
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Envase 1(Producto terminado): Como Infusión o
Condimento. No hay restricción de uso según grupo
etáreo, ni ningún otro grupo vulnerable en la
población. Envase 2 (Producto Industria
Alimenticia): Como materia Prima para Industria
alimet'\ticia
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Envase 1 (Producto terminado): Como Infusión:
agregar la cantidad recomendada en el envase (o
a gusto del consumidor), luego adicionar agua
hirviendo, dejar reposar tres minutos y endulzar a
gusto. Como Condimento: para dar sabor a otros
alimentos, tanto la cantidad, como el método de
preparación (cocción, escaldado, fresco etc) , varían
según el uso y preferencias que le de el
consumidor
Envase 2 (Materia Prima Industria Alimenticia):
No aplica, debido a que constituye materia prima de
industria alimenticia para un posterior proceso.

I

Forma de consumo

I
I

I

Nombre del producto BOLDO
Materias primas e
ingredientes 100 % hojas enteras de Peumos Boldus

Envase 1 (Producto terminado): Envase primario:
bolsas de polipropileno que contienen 15 grs. De
producto. Envase secundario: cajas de cartón,
agrupadas en packs de 12 unidades envueltas en

--
plástico. Envase 2 (Materia
Prima Industria Alimenticia): en sacos de papel

Presentación que contienen 10 Kgs. de producto.
Condiciones de Almacenar en un lugar seco, limpio, a temperatura
almacenamiento/distribución ambiente y no expuesto al sol.

2 años en envase cerrado, una vez abierto se
Vida útil recomienda consumir antes de un año

Envase 1 (Producto terminado): Como Infusión:
Agregar la cantidad recomendada en el envase (o
a gusto del consumidor), luego adicionar agua
hirviendo, dejar reposar tres minutos y endulzar a
gusto. Envase 2 (Materia Prima Industria
Alimenticia): No aplica, debido a que constituye
materia prima de industria alimenticia para un

Forma de consumo I posterior proceso

I
I
I
I
I
I
I

I
I
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Uso propuesto

Envase 1(Producto terminado): Como Infusión.
No hay restricción de uso según grupo etáreo, ni
ningún otro grupo vulnerable en la población.
Envase 2 (Producto Industria Alimenticia): Como
materia Prima para Industria alimenticia
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Nombre del producto CEDRÓN
Materias primas e
inqredientes 100 % hojas enteras de Aloysia tripilla

Envase 1 (Producto terminado): Envase primario:
bolsas de polipropileno que contienen 7 grs. De
producto. Envase secundario: cajas de cartón,
agrupadas en packs de 12 unidades envueltas en
plástico. Envase 2 (Materia
Prima Industria Alimenticia): en sacos de papel

Presentación que contienen 7 Kgs. de producto.
Condiciones de Almacenar en un lugar seco, limpio, a temperatura
almacenamiento/d istribución ambiente y no expuesto <:11 sol.

2 años en envase cerrado, una vez abierto se
Vida útil recomienda consumir antes de un año

Envase 1 (Producto terminado): Como Infusión:
Agregar la cantidad recomendada en el envase (o
a gusto del consumidor), luego adicionar agua
hirviendo, dejar reposar tres minutos y endulzar a
gusto.
Envase 2 (Materia Prima Industria Alimenticia):
No aplica, debido a que constituye materia prima de

Forma de consumo industria alimenticia para un posterior proceso
Envase 1(Producto terminado): Como Infusión.
No hay restricción de uso según grupo etáreo, ni
ningún otro grupo vulnerable en la población.
Envase 2 (Producto Industria Alimenticia): Como

Uso propuesto materia Prima para Industria alimenticia

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

Nombre del producto MELISA
Materias primas e
ingredientes 100 % hojas enteras de Melisa officinalis

Envase 1 (Producto terminado): Envase primario:
bolsas de polipropileno que contienen 7 grs. De
producto. Envase secundario: cajas de cartón,
agrupadas en packs de 12 unidades envueltas en

Presentación Iplástico.

I
I
I



I
I
I

'~tHI •••·:,(JN 'AJ" lA

tNIJOVACIO" A.:;r ••UA

G O 61 E RN O DE

CHilE

I
I

Envase 2 (Materia Prima Industria Alimenticia):
en sacos de papel que contienen 7 Kgs. de
producto.

Condiciones de Almacenar en un lugar seco, limpio, a temperatura
almacenamiento/distribución ambiente y no expuesto al sol.

2 años en envase cerrado, una vez abierto se
Vida útil recomienda consumir antes de un año

Envase 1 (Producto terminado): Como Infusión:
Agregar la cantidad recomendada en el envase (o
a gusto del consumidor), luego adicionar agua
hirviendo, dejar reposar tres minutos y endulzar a
gusto.
Envase 2 (Materia Prima Industria Alimenticia):
No aplica, debido a que constituye materia prima de

Forma de consumo industria alimenticia para un posterior proceso
Envase 1(Producto terminado): Como Infusión.
No hay restricción de uso según grupo etáreo, ni

4 ningún otro grupo vulnerable en la población.
• Envase 2 (Producto Industria Alimenticia): Como

Uso propuesto materia Prima para Industria alimenticia

I
I

I
I
I

I
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Nombre del producto CIBOULETIE
Materias primas e
ingredientes 100 % tallos de Allium schoenoprasum,

Envase (Materia Prima Industria Alimenticia): en
Presentación sacos de papel que contienen 7 Kgs. de producto.
Condiciones de Almacenar en un lugar seco, limpio, a temperatura
almacenamiento/distribución ambiente y no expuesto al sol.

2 años en envase cerrado, una vez abierto se
Vida útil recomienda consumir antes de un año.

Envase (Materia Prima Industria Alimenticia): No
aplica, debido a que constituye materia prima de

Forma de consumo industria alimenticia para un posterior proceso
Envase (Producto Industria Alimenticia): Como
condimento, materia Prima para Industria
alimenticia. No hay restricción de uso según grupo
etáreo, ni ningún otro grupo vulnerable en la

Uso propuesto población.

I
I

I
I
I
I
I
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Nombre del producto ROMERO
Materias primas e
ingredientes 100 % hojas enteras de Rosmarinus officin alis

Envase (Materia Prima Industria Alimenticia): en
Presentación sacos de papel que contienen 15 Kgs. de producto.
Condiciones de Almacenar en un lugar seco, limpio, a temperatura
almacenamiento/distribución ambiente y no expuesto al sol.

2 años en envase cerrado, una vez abierto se
Vida útil recomienda consumir antes de un año

Envase (Materia Prima Industria Alimenticia):
No aplica, debido a que constituye materia prima

Forma de consumo de industria alimenticia para un posterior proceso
Envase (Producto Industria Alimenticia): Como
condimento, materia Prima para Industria
alimenticia. No hay restricción de uso según grupo
etáreo, ni ningún otro grupo vulnerable en la

Uso propuesto población.

I
I
I
I
I

Nombre del producto PEREJIL CRESPO
Materias primas e
ingredientes 100 % hojas enteras de Petroselinum crispum

Envase (Materia Prima Industria Alimenticia):
en sacos de papel que contienen 7 Kgs. de

Presentación producto.
Condiciones de Almacenar en un lugar seco, limpio, a temperatura
almacenamiento/distribución ambiente y no expuesto al sol.

2 años en envase cerrado, una vez abierto se
Vida útil recomienda consumir antes de un año

Envase (Materia Prima Industria Alimenticia):
No aplica, debido a que constituye materia prima

Farma de consumo de industria alimenticia para un posterior proceso
Envase (Producto Industria Alimenticia): Como
Condimento, materia Prima para Industria
alimenticia. No hay restricción de uso según grupo
etáreo, ni ningún otro grupo vulnerable en la

Uso propuesto población.

I
I
I
I
I
I
I
I
I
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I Las ventas de Agrícola Luxcamp corresponden en su mayoría al mercado interno, ya

sea en Supermercados y tiendas gourmet especializadas con los productos

envasados, o a ventas del producto a granel, principalmente para la industria

alimenticia.

I
I
I
I
I

En el mercado Internacional, ya se han realizado dos exportaciones, la primera en el

año 2008 y la última en el mes de Agosto del año 2009, en ambas ocasiones se

exportó Cedrón a granel a Luxemburgo, siendo la del 2009 de 200 kilos.

I
I

En la siguiente. Tabla se muestra las ventas mensuales corre!?pondientes a las

temporadas 2006 _. 2010, evidenciando la baja que han presentádo debido a

problemas productivos y de abastecimiento de proveedores externos confiables en

calidad, cantidad e inocuidad. La tendencia del mercado es a la alza, sin embargo la

empresa no cuenta con el stock suficiente de materia prima para abastecer la gran

demanda. Se han realizado nuevos esfuerzos para mejorar la productividad para ésta

temporada y se espera que las certificaciones obtenidas, más esfuerzos comerciales

y productivos permitan mejorar ésta situación.I
I
I
I
I

VENTAS NETAS AGRíCOLA lUXCAMP
(Temporadas 2006-2010)

I
l·

MES/AÑO 2007 2008 2009 2010
ENERO 1.858.253 477.965 556.575 1.293.442
FEBRERO 945.458 3.067.189 1.945.867 1.263.841
MARZO 1.842.711 1.061.395 2.829.148 635.137
ABRil 1.705.121 1.673.461 811.616 -
MAYO 1.367.310 959.342 508.437 -
JUNIO 2.874.189 2.248.744 246.295 -
JULIO' 1.605.928 1.177.521 663.446 -

I
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AGOSTO 1.266.214 1.407.186 883.459 -
SEPTIEMBRE 1.040.376 537.280 446.108 -

OCTUBRE 1.540.212 609.479 3.385.700 -
NOVIEMBRE 1.669.773 2.593.053 902.434 -

DICIEMBRE 1.873.912 1.419.540 1.852.456 -
$ $ $ $

TOTAL 19.589.457 17.232.155 15.031.541 3.192.420

GRÁFICO COMPARATIVO DE LAS VENTAS
TEMPORADAS 2006 -2010

$ 25.000.000
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$ 20.000.000

1/)
CI)
¡;ª $ 15.000.000
c:(
1/)
!9 $ 10.000.000
c:
CI)

> $ 5.000.000

$0

2007 2008 2009 2010

Años

Los principales clientes de Agrícola Luxcamp son:

• Supermercados Jumbo (Cencosud)

• Totlus

• Sabores del Campo

• Good Food

• God Land

• Garden House

• Kumelen

• Florasem

• Herbal
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Proyecciones Comerciales 2010

Agrícola Luxcamp S.A., se encuentra en conversaciones para realizar una nueva

exportación de Cedrón para la próxima temporada a Luxemburgo, además de

reuniones para participar en conjunto con una empresa privada Puro Chile en una

tienda de New York y poder exportar los productos en todas sus variedades

envasados. La empresa se encuentra analizando factores contractuales con Puro

Chile.

Agrícola Luxcamp, además se encuentra prestando seNicios de envasados de

hierbas, a la empresa Kumelenn y seNicios de deshidratados de productos

(espinaca, cáscara de limón, alcachofas, etc) a profesores de la Universidad de Chile,
• •

para investigación e innovación. Todo esto con el afán de ampliar nuestras líneas de.

seNicios, contactar potenciales cliente y crecer en el mercado nacional e

internacional.

Con éstos nuevos negocios y los potenciales, se pretende aumentar las ventas en un

20% para la temporada 2010-2011, llegando en un escenario discreto a ventas

superiores a los $18.000.000, para así continuar potenciando la producción interna y

mejorar el nivel de ventas.

Agrícola Luxcamp S.A., pretende duplicar sus ventas en un período de tres años,

considerando un crecimiento promedio del 30%.

Además se adjudicó en el año 2009 un nuevo proyecto con FIA que es un IMA

(Innovación en Marketing Agroalimentario), en ef cual se elaboró un Plan de Marketing

para el desarrollo de nuevos envases para el mercado alemán, éste es un potencial

cliente que se obtuvo luego de una gira de prospección comercial realizada en

Octubre del año 2008 a Europa.
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I
Esto a su vez le ha permitido mantener a sus trabajadores y contratar la mano de obra

(señoras socias y no socias) necesaria en aquellos momentos claves, tanto a nivel de

campo como de la fábrica.
I
I
I 8. Impactos y Logros del Proyecto:

I
I
I

Cuadro 4: Impactos Productivos, Económicos y Comerciales

I

Logro Al inicio del Al final del Diferencial
Proyecto proyecto

Formación de empresa
o unidades de negocio
Producción (por 3 H~ctáreas 5 Hectáreas
producto) •

Costos de producción 7.037.050 6.613.878

Ventas y/o Ingresos
Nacional 15.993.297 15.031.541

Internacional O 3.074.249
Convenios O 1
comerciales

I
I Cuadro 5: Impactos Sociales

I
I

Logro Al inicio del
pr"' •.'''''',.'r'''

Al final del Diferencial

I
I Cuadro 6: Impactos Tecnológicos

I Logro Número Detalle
Nuevo en Nuevo en la· Mejorado
mercado empresa

ProductoI
I
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I Proceso 2 Se mejoraron
los procesos
operacionales
y de gestión.
Optimización
de tiempo y
recursos con
Sistema de
gestión
implementado
en la empresa

Servicio 2 - Servicio de
deshidratado
- Servicio de
envasado

I
I
I
I
I
I

Cuadro 7: Creación de alianzas y proyectos relacionados

Logro Número • Detalle
Convenio o alianza 1 - Con empresa privada para enviar

productos a New York, Estados Unidos.
Generación nuevos 3 - Servicio de envasado a terceros.
proyectos - Servicio de deshidratado a

investigadores de Universidad de Chile.
- Adjudicación de nuevo proyecto FIA
(IMA)

I
I
I
I 9. Problemas Enfrentados Durante el Proyecto:

I Identificar y describir los principales problemas que se debió enfrentar en los
distintos ámbitos de la ejecución del proyecto:

I
I

PROBLEMAS MEDIDAS TOMADAS

ENFRENTADO

Legales No se presentaron

problemas legales durante

el desarrollo del proyecto
I
I
I
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Técnicos:

Administrativos:

El principal problema En esta temporada se han

técnico enfrentado ha sido intensificado los esfuerzos

la producción, ya que en la producción interna y

debido a problemas de se han buscado nuevos

sequías, cambios de Jefe proveedores externos que

de Producción y no contar cumplan con los requisitos

con proveedores externos de calidad.

que puedan abastecer a

la empresa que cumplan

con los requerimientos de

calidad, no se ha logrado

cumplir con

proyectadas.

las metas

Renuncia Jefe Proyecto Se contrataron nuevos

FIA. Renuncia de Jefes de profesionales los cuales se

Producción. Lo cual comprometieron a terminar

conllevó retraso en las el proceso y cumplirlo con

tareas a cumplir, perdida satisfacción.

de continuidad del

proceso.

Gestión contratópara Se a otraDificultad

implementar las normas, consultora, la cual

demora en los procesos, finalmente implementó y

mal asesoramiento por certificó' las normas

parte de consultora requeridas. Se capacitó a

encargada de implementar trabajadores y se contrató

en primera instancia, falta a personal nuevo, con

de capacidades de capacidades orientadas a

trabajadores involucrados. los negocios, que guió el
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1 proceso
implementación.

10.Otros Aspectos de Interés
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Ciboullete 264,35 236,22 92,15 400,95 993,67
Salvia 111,75 69,35 16,6 32,5 230,2
Menta 596,94 263,5 437,17 349,79 1647,4
Melisa 562,14 536,5 445,68 228,5 1772,82
Albahaca 1295,85 4188,66 3677,48 1185,75 10347,74
Manzanilla 1117.43 1122,63 339,79 402 2981,85
Tomillo 640,98 865,1 269,46 41,3 1816,84
Perejil 7,3 3,5 20,1 21,6 52,5
Cedrón 57,45 33,99 16,33 30,61 138,38
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I
I
I
I
I * Temporada 2009-2010 no se encuentra con todos los antecedentes, debido a que

aún no termina la temporada.

I
I 11.Conclusiones y Recomendaciones:

I
I

• Desde el punto de vista:

I

o Técnico: Como conclusión y recomendación, se puede señalar la

importancia que tiene el contar con profesionales adecuados para el

cargo productivo, que cuenten con las capacidades técnicas, la

experiencia y compromiso requerido.

I
I

o Económico: En el ámbito económico es importante realizar

proyecciones reales, para no generar falsas expectativas y trabajar en

base a lo real. Además se debe fortalecer el marketing y publicidad de

la empresa para posicionarla aún más y así aumentar las ventas.

I
I
I
1"

o De gestión: Incentivar a los trabajadores y socios de la empresa, resultó

vital para el cumplimiento de las metas, ya que el sobrellevar procesos

de implementación de normas resulta complejo y desgastador, por lo
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que es importante acompañar a los involucrados durante el proceso, de

manera que se les facilite el cambio de cultura laboral al cual se deben

enfrentar, más aún en el caso de Luxcamp, en donde se implementaron

tres normas en un corto período de tiempo, debido a los retrasos y

deficiencias anteriores.

12.Actividades de difusión

Se han realizado las siguientes actividades de difusión:

Reportaje en el diario de circulación nacional Las Últimas Noticias, el 31 de Marzo del

presente año. (ANEXO 12)

Reportaje para el canal TVN, en el programa conectados, el cual salió al aire tanto a

nivel nacional como internacional, en el mes de Abril del año 2009, en esta

oportunidad el Gerente General de la Agrícola agradeció el apoyo que FIA ha dado la

empresa.

Visitas de usuarios de INDAP a las instalaciones de la planta, en donde se explicaba

el proceso productivo, se mostraban los equipos y la infraestructura y se mostraba in

situ en apoyo que FIA ha entregado.

Participación en Expo Mundo rural durante los años 2007, 2008 y 2009, éste último

invitado por FIA.
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ANEXO 1: FICHA DATOS PERSONALES

Ficha Representante(s) Legal(es)
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Representante Legal del Agente postulante o
Ejecutor como por el Representante Legal del Agente Asociado)

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

Representante Legal Agente Postulante
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Germán Eduardo
Nombres
Apellido Paterno Gallegos
Apellido Materno Miranda
RUT Personal • 10.415.720-3 •
Nombre de la Organización o • Agrícola Luxcamp S.A.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 96.930.410-4
Tipo de Organización I PrivadaPública X

Cargo o actividad que Gerente General
desarrolla en ella
Dirección (laboral) Carmen 1260
País Chile
Región del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono (75) 543380
Fax (75) 543383
Celular
Email scl.formacion@2entelchile.net
Web www.luxcamp.c1
Género

X I FemeninoMasculino

Etnia (B) No corresponde
Tipo (C) Profesional

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

mailto:formacion@2entelchile.net
http://www.luxcamp.c1
iacosta
Rectángulo
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Ficha Representante(s) Legal{es)
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Representante Legal del Agente postulante o
Ejecutor como por el Representante Legal del Agente Asociado)

I
I
I
I

Representante Legal Agente Asociado
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Juan Antonio
Nombres
Apellido Paterno Rock
Apellido Materno Tarud
RUT Personal 6.274.772-2
Nombre de la Organización o Universidad de Talca
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 70.885.500-6
Tipo de Organización

Pública • X Privada

Cargo o actividad que Rector •
desarrolla en ella
Dirección (laboral) 2 Norte 685
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Talca
Fono
Fax (71) 200103
Celular
Email
Web www.utalca.cl
Género

Masculino X Femenino

Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Profesional

I
I
I
I
I
I
I

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

I
I

http://www.utalca.cl
iacosta
Rectángulo
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I Ficha Representante(s) Legal(es)
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Representante Legal del Agente postulante o
Ejecutor como por el Representante Legal del Agente Asociado)I

I
I

Representante Legal Agente Asociado
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Germán Eduardo
Nombres
Apellido Paterno Gallegos
Apellido Materno Miranda
RUT Personal 10.415.720-3
Nombre de la Organización o Fundación Luxemburgo
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 65.123.690-8
Tipo de Organización
• Pública • Privada X

Cargo o actividad que Secretario Ejecutivo •
desarrolla en ella
Dirección (laboral) Carmen 1260
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono (75) 543380
Fax (75) 543383
Celular
Email sc!.formacion@entelchile.net
Web
Género

Masculino Femenino
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Profesional

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

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

I
I
I

mailto:formacion@entelchile.net
iacosta
Rectángulo
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Ficha Coordinadores e integrantes del Equipo Técnico
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador Principal y el Coordinador
Alterno como por cada uno de los integrantes del Equipo Técnico)

I
I

Representante Legal Agente Postulante
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Germán Eduardo
Nombres
Apellido Paterno Gallegos
Apellido Materno Miranda
RUT Personal 10.415.720-3
Nombre de la Organización o Agrícola Luxcamp S.A.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 96.930.410-4
Tipo de Organización •

Pública Privada X
Cargo o actividad que Gerente General
desarrolla en ella
Dirección (laboral) Carmen 1260
País Chile
Región del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono (75) 543380
Fax (75) 543383
Celular
Email scl.formacion@entelchile.net
Web www.luxcamp.cI
Género

Masculino X Femenino
Etnia (B) No corresponde
Tipo (C) Profesional

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
l·
I

mailto:scl.formacion@entelchile.net
http://www.luxcamp.cI
iacosta
Rectángulo
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Ficha Coordinadores e integrantes del Equipo Técnico
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador Principal y el Coordinador
Alterno como por cada uno de los integrantes del Equipo Técnico)I

I
I

Coordinador Alterno
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Adriana Oiga
Nombres
Apellido Paterno Llanca
Apellido Materno Garrido
RUT Personal 10.196.090-0
Nombre de la Organización o Universidad Católica del Maule
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 71.918.300-K
Tipo de Organización. •

Pública ·X Privada
Cargo o actividad que Consultor Externo
desarrolla en ella
Profesión Ingeniero Agrónomo
Especialidad Suelos
Dirección (laboral) Carmen
País Chile
Región del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono (75) 320239
Fax
Celular
Email allancag@gmail.com
Web
Género

Masculino Femenino X
Etnia (B) No corresponde
Tipo (C) Profesional

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

I
I
I

(Se deberá repetir esta información tantas veces como números de coordinadores e
integrantes del equipo técnico participen)

mailto:allancag@gmail.com
iacosta
Rectángulo
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I Ficha Coordinadores e integrantes del Equipo Técnico
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador Principal y el Coordinador
Alterno como por cada uno de los integrantes del Equipo Técnico)

I
I

Coordinador Alterno
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Hugo
Nombres
Apellido Paterno Ponce
Apellido Materno De León
RUT Personal
Nombre de la Organización o
Institución donde trabaja
RUT de la Organización
Tipo de Organización

• Pública Privada •
Cargo o actividad que Consultor Externo •

desarrolla en ella
Profesión Ingeniero Agrónomo
Especialidad Suelos
Dirección (laboral) Carmen
País Chile
Región del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono (75) 543380
Fax
Celular
Email
Web
Género

Masculino X Femenino
Etnia (8) No corresponde
Tipo (C) Profesional

I
I
I
I
I
I
I
I
I
l.
I
I
I
I
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Ficha Coordinadores e integrantes del Equipo Técnico
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador Principal y el Coordinador
Alterno como por cada uno de los integrantes del Equipo Técnico)

I Coordinador Alterno
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Jenny Elizabeth
Nombres
Apellido Paterno Helmo
Apellido Materno Rojas
RUT Personal 15.130.888-0
Nombre de la Organización o Agrícola Luxcamp S.A.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 96.930.410-4
Tipo de Organización •

Pública Privada X

Cargo o actividad que Consultor Externo
desarrolla en ella
Profesión Administradora de Neqocios Internacionales
Especialidad Negocios
Dirección (laboral) Carmen
País Chile
Región del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono (75)411976
Fax
Celular
Email luxcamp@123.cI
Web
Género IxMasculino Femenino
Etnia (B) No corresponde
Tipo (C) Profesional

I
I
I
l·
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
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Ficha Coordinadores e integrantes del Equipo Técnico
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador Principal y el Coordinador
Alterno como por cada uno de los integrantes del Equipo Técnico)

I Jefe Técnico del Proyecto
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Pablo Andrés
Nombres
Apellido Paterno Moyano
Apellido Materno Díaz
RUT Personal 13.950.484-4
Nombre de la Organización o Agrícola Luxcamp S.A.
Institución donde trabaja
RUT de la OrQanización 96.930.410-4
Tipo de Organización •

Pública Privada X
Cargo o actividad que Encargado de Operaciones
desarrolla en ella
Profesión Ingeniero Civil Industrial (E)
Especialidad -------------------------

Dirección (laboral) Longitudinal Sur km. 171, Aldea Padre Louis Lestch,
Sector San Rafael, Teno

País Chile
Región del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono (75) 411976
Fax (75)411976
Celular 83821868
Email pablo021 O(éQhotmail.com
Web -------------
Género

Masculino X Femenino

Etnia (B) No corresponde
Tipo (C) Profesional

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
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Ficha Coordinadores e integrantes del Equipo Técnico
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador Principal y el Coordinador
Alterno como por cada uno de los integrantes del Equipo Técnico)

Integrante Equipo Técnico
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Robinson Luis
Nombres
Apellido Paterno Aceituno
Apellido Materno Garrido
RUT Personal 12.692.713-4
Nombre de la Organización o Asesor Privado
Institución donde trabaja
RUT de la Organización
Tipo.de Organización .

Pública Privada X
Cargo o actividad que Asesorias
desarrolla en ella
Profesión Ingeniero Agrónomo
Especialidad Hortofruticultura
Dirección (laboral) Edificio Capitanía, Of. 25, 2 Sur 2 Oriente
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Talca
Fono 56+71-236801
Fax sin
Celular 56+08+2671481
Email robinsonaceituno@hotmail.com
Web -------------
Género

Masculino X Femenino
Etnia (B) No corresponde
Tipo (C) Profesional

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

mailto:robinsonaceituno@hotmail.com
iacosta
Rectángulo
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Ficha Coordinadores e integrantes del Equipo Técnico
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador Principal y el Coordinador
Alterno como por cada uno de los integrantes del Equipo Técnico)

Integrante Equipo Técnico
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Claudia Alejandra
Nombres
Apellido Paterno Lara
Apellido Materno Ramírez
RUT Personal 10.532.551-7
Nombre de la Organización o Fundación Educacional San José de Curicó
Institución donde trabaja Fundación Educacional Monseñor Manuel Larraín
RUT de la Organización 74.444.000-9 75.849.200-1
Tipo de Organización •

Pública Privada X
Cargo o actividad que Administrador
desarrolla en ella
Profesión Ingeniera Comercial
Especialidad
Dirección (laboral) Chacabuco 454
País Chile
Región del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono 75-317360
Fax 75-317198
Celular 90893023
Email claudia.lararamirez@gmail.com
Web -------------
Género

Masculino Femenino X

Etnia (8) No corresponde
Tipo (C) Profesional

mailto:claudia.lararamirez@gmail.com
iacosta
Rectángulo
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Ficha Coordinadores e integrantes del Equipo Técnico
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador Principal y el Coordinador
Alterno como por cada uno de los integrantes del Equipo Técnico)

Integrante Equipo Técnico
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Williams Henry
Nombres
Apellido Paterno Díaz
Apellido Materno Labbé
RUT Personal 13.573.505-1
Nombre de la Organización o Agrícola Luxcamp S.A.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 96.930.410-4
Tipo de Organización •

Pública Privada X

Cargo o actividad que Jefe Agrícola
desarrolla en ella
Profesión Técnico Agrícola
Especialidad Gestión Agrícola
Dirección (laboral) Longitudinal Sur Km. 171, Aldea Padre Louis Lestch,

Sector San Rafael, Teno
País Chile
Región del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono -------------
Fax -------------
Celular 95186683
Email -------------

Web -------------

Género
Masculino X Femenino

Etnia (8) No corresponde
Tipo (C) ProfesionalI

I
I
l.

iacosta
Rectángulo
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Ficha Coordinadores e integrantes del Equipo Técnico
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador Principal y el Coordinador
Alterno como por cada uno de los integrantes del Equipo Técnico)

Jefe de ProdUcción
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Juan Guillermo
Nombres
Apellido Paterno Díaz
Apellido Materno Pérez
RUT Personal 15.132.200-k
Nombre de la Organización o Agrícola Luxcamp S.A.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 96.930.410-4
Tipo de OrganizacJón • Ix• Pública Privada •
Cargo o actividad que Gerente General
desarrolla en ella
Profesión Técnico AQrícola
Especialidad
Dirección (laboral) Aldea Padre Louis Letsch s/n, San Rafael, Teno
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono 075-543380 1411976
Fax 075- 411976 / 543383
Celular 98896525
Email luxcamp@123.cI
Web www.luxcamp.cl
Género

Masculino X Femenino

Etnia (B)
Tipo (C)

I
I
I
l·

http://www.luxcamp.cl
iacosta
Rectángulo
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Ficha Coordinadores e integrantes del Equipo Técnico
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador Principal y el Coordinador
Alterno como por cada uno de los integrantes del Equipo Técnico)

Jefe de Producción
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

José Carlos
Nombres
Apellido Paterno Véliz
Apellido Materno Cáceres
RUT Personal 15.132.200-k
Nombre de la Organización o Agrícola Luxcamp S.A.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 96.930.410-4
Tipo de Organización

, Pública Privada • X
Cargo o actividad que Gerente General •
desarrolla en ella
Profesión Técnico Agrícola
Especialidad
Dirección (laboral) Aldea Padre Louis Letsch sIn, San Rafael, Teno
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono 075-543380 1411976
Fax 075- 411976 I 543383
Celular 98896525
Email luxcamp@123.e1
Web www.luxcamp.e1
Género

Masculino X Femenino
Etnia (8)
Tipo (C)

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

http://www.luxcamp.e1
iacosta
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Ficha Coordinadores e integrantes del Equipo Técnico
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador Principal y el Coordinador
Alterno como por cada uno de los integrantes del Equipo Técnico)

I
I

Integrante Equipo Técnico
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Luz Yesenia
Nombres
Apellido Paterno Díaz
Apellido Materno Araya
RUT Personal 15.132.844-K
Nombre de la Organización o Agrícola Luxcamp S.A.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 96.930.410-4
Tipo de Organización •

Pública Privada X

Cargo o actividad que Administradora
desarrolla en ella
Profesión Secretaria Ejecutiva
Especialidad -------------
Dirección (laboral) Longitudinal Sur Km. 171, Aldea Padre Louis Lestch,

Sector San Rafael, Teno
País Chile
Región del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono --------------
Fax --------------
Celular 84187577
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino Femenino X

Etnia (B) No corresponde
Tipo (C) ProfesionalI

I
I
I
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

María Elena
Nombres
Apellido Paterno Acevedo
Apellido Materno Lara
RUT Personal 10.369.941-K
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

Pública • Privada X

Cargo o actividad que Productora •
desarrolla en ella
Profesión ----------------
Especialidad ----------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono ---------------
Fax ---------------
Celular ---------------
Email ---------------
Web ---------------
Género

Masculino Femenino X

Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I

(A), (B), (C):Ver notas al final de este anexo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

María Carolina
Nombres
Apellido Paterno Díaz
Apellido Materno Morales
RUT Personal 11.557.008-0
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización
• Pública • Privada X

Cargo 6 actividad que Productora •
desarrolla en ella
Profesión --------------
Especialidad --------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono -------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino Femenino X
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

I
I
I
I
I
I

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Jeny de las Mercedes
Nombres
Apellido Paterno Díaz
Apellido Materno Zapata
RUT Personal 8.448.815-1
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabala
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

Pública • Privada X•
Cargo o activid~d que Productora •
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino Femenino X
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo
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I
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el. Proyecto
(A)

Manuel Hernán
Nombres
Apellido Paterno Farías
Apellido Materno Salas
RUT Personal 5.689.544-2
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

• Pública Priva9a X

Cargo o actividad que • Productor •
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------

Celular -------------
Email -------------

Web -------------

Género
Masculino X Femenino

Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
l·
I

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

María Alicia
Nombres
Apellido Paterno Flores
Apellido Materno Trujitlo
RUT Personal 8.220.616-1
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

• Pública Privada • X
Cargo o actividad que 'Productora •
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono -------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino Femenino X
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo·
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)I

·1
Beneficiario Directo

Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Carmen Cecilia
Nombres
Apellido Paterno Fredes
Apellido Materno Muena
RUT Personal 10.884.047-1
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

Pública Privada X

Cargo o actividad que Productora
desarrolla en ella
Profesión ---------------

Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------

Celular -------------

Email -------------
Web -------------

Género
Masculino Femenino X

Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Pablina del Carmen
Nombres
Apellido Paterno Gajardo
Apellido Materno Cornejo
RUT Personal 10.501.002-8
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

Públic~ Privada X
Cargo o actividad que Productora •
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino Femenino X
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

I
I

Beneficiario Directo
. Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Juan Eulogio
Nombres
Apellido Paterno Gamboa
Apellido Materno Méndez
RUT Personal 9.143.978-6
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

Pública • Privada X
Cargo o actividad que Productor •
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino X Femenino
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Patricio Hernán
Nombres
Apellido Paterno Gómez
Apellido Materno González
RUT Personal 6.730.195-1
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

• Pública Privada X

Cargo o actividad que Productor .
desarrolla en ella
Profesión ---------------

Especialidad ---------------

Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------

Celular -------------

Email -------------

Web -------------
Género

Masculino X Femenino

Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

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

I
I
I
I

iacosta
Rectángulo



I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

CHilE
~~N¡'A;'{"; ••.• " ,"

,,,,,,OVA.CtON "GU,f'_"

Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de'actor en el Proyecto
(A)

Hugo Omar
Nombres
Apellido Paterno González
Apellido Materno Aravena
RUT Personal 8.252.523-8
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

• Pública Pri\(ada X
Cargo o actividad que Productor •
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino X Femenino
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Jacqueline del Pilar
Nombres
Apellido Paterno González
Apellido Materno Pérez
RUT Personal 11.069.602-7
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

• Pública Privada • X
Cargo o actividad que Productor •
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino Femenino X
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I

(A), (B), (C): Ver notas al final de·este anexo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Gerardo Antonio
Nombres
Af>ellido Paterno González
Apellido Materno Pérez
RUT Personal 9.040.053-3
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización . Ix• Pública Privada
Cargo o actividad que • Productor •
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino X Femenino
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Oscar Hernán
Nombres
Apellido Paterno Jiménez
Apellido Materno Riveros
RUT Personal 6.808.777-5
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

Pública Privada X
Cargo o actividad que Productor
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino X Femenino
Etnia (8) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
1:
1
I
I
I
I
I
I
I
I
I

. (A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Osvaldo del Carmen
Nombres
Apellido Paterno Medina
Apellido Materno Fuenzalida
RUT Personal 10.509.013-7
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

Pública • Privada X
Cargo o actividad que Productor •
desarrolla en ella
Profesión ---------------

Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------

Fax -------------
Celular -------------

Email -------------
Web -------------
Género

Masculino X Femenino
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo
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I
I
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

I
I

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

María Violeta
Nombres
Apellido Paterno Pino
Apellido Materno Salinas
RUT Personal 7.921.412-4
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

• Pública • Privada X
Cargo o actividad que Productora •
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

I FemeninoMasculino X
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)I

I
Beneficiario Directo

Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Josefina del Carmen
Nombres
Apellido Paterno Pino
Apellido Materno Salinas
RUT Personal 10.630.731-8
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

• Pública .Privada X
Cargo o actividad que Productora •
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino Femenino X
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

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

I
I
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

I
I
I

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Catalina del Carmen
Nombres
Apellido Paterno Pino
Apellido Materno Salinas
RUT Personal 8.799.593-3
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

• Pública Privada. X

Cargo o actividad que Productora •
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino Femenino X

Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

I

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Aquiles Roberto
Nombres
Apellido Paterno Rodríguez
Apellido Materno Veas
RUT Personal 10.192.392-4
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

• Pública Privada • X
Cargo o actividad que • Productor •
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino X Femenino
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto .
(A)

María Fidelisa
Nombres
Apellido Paterno Soto
Apellido Materno Cornejo
RUT Personal 8.515.618-7
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización Ix.P~blica Privada

Cargo o actividad que Productora •
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino Femenino X

Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Alicia Lidia
Nombres
Apellido Paterno Zapata
Apellido Materno Rivera
RUT Personal 10.169.638-3
Nombre de la Organización o Agrícola San José El Molino
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.060-K
Tipo de Organización

Pública • Privada X
Cargo o actividad que Productora
desarrolla en ella
Profesión ---------------

Especialidad ---------------

Dirección (laboral) Aldea San José El Molino, Km. 9 Camino La Montaña
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------

Celular -------------

Email -------------

Web -------------
Género

Masculino Femenino X
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I

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

iacosta
Rectángulo



I
I GOI!IERNO DE

CHilE

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

1~t.'Il"':'Ó1oj , ••.•••.lA
r~••o" .•.crol<A~' ••.lI .•

Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Edelcira de las Mercedes
Nombres
Apellido Paterno Huenchumil
Apellido Materno Catalán
RUT Personal 14.401.964-4
Nombre de la Organización o Agrícola San Rafael y Cía.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.050-2
Tipo de Organización

Pública • Privada X
Cargo o actividad que Productora .
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea Padre Louis Lestch S/N, Sector San Rafael
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular ------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino Femenino X
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

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

iacosta
Rectángulo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Bella Juana
Nombres
Apellido Paterno Cubillos
Apellido Materno Ramírez
RUT Personal 6.943.404-5
Nombre de la Organización o Agrícola San Rafael y Cía.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.050-2
Tipo de Organización

Pública • Privada X•
Cargo o actividad que Productora .
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea Padre Louis Lestch S/N, Sector San Rafael
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------

Fax -------------
Celular -------------

Email -------------

Web -------------

Género
Masculino Femenino X

Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I

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

iacosta
Rectángulo



I
I
I
I
I
I

CHílE
.~,,¡,.•:,ó¡.; t ••••• LA

,IH.¡OV.IoCION 1."1A.' •.

Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Magaly Antonieta del Rosario
Nombres
Apellido Paterno Barrios
Apellido Materno Guerrero
RUT Personal 11.283.169-K
Nombre de la Organización o Agrícola San Rafael y Cía.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.050-2
Tipo de Organización

, Pública Priva,da X
Cargo o actividad que Productora •
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea Padre Louis Lestch S/N, Sector San Rafael
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------

Email -------------
Web -------------
Género

Masculino Femenino X
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

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

iacosta
Rectángulo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)I

I Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Benedicta de la Luz
Nombres
Apellido Paterno Díaz
Apellido Materno Fuenzalida
RUT Personal 5.678.110-2
Nombre de la Organización o Agrícola San Rafael y Cía.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.050-2
Tipo de Organización

• Pública Privada • X
Cargo o actividad que' Productora .
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea Padre Louis Lestch SIN, Sector San Rafael
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino Femenino X
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

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

iacosta
Rectángulo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)I

I Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Mary Sol
Nombres
Apellido Paterno Cruz
Apellido Materno Maldonado
RUT Personal 7.918.690-2
Nombre de la Organización o Agrícola San Rafael y Cía.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.050-2
Tipo de Organización

• Pública Privada . X
Cargo o actividad que • Productora •
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea Padre Louis Lestch S/N, Sector San Rafael
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino Femenino X
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

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

iacosta
Rectángulo
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)I

I Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Gertrudis del Carmen
Nombres
Apellido Paterno Rocco
Apellido Materno Sazo
RUT Personal 7.342.823-8
Nombre de la Organización o Agrícola San Rafael y Cía.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.050-2
Tipo de Organización

Pública Privada X.
Cargo o actividad que ProduCtora
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea Padre Louis Lestch SIN, Sector San Rafael
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino Femenino X
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
l·
I
I
I
I
I
I
I
I

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

I
I
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)I

I
I
I

Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Luisa Elena
Nombres
Apellido Paterno Romero
Apellido Materno Iturriaga
RUT Personal 9.622.160-6
Nombre de la Organización o Agrícola San Rafael y Cía.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.050-2
Tipo de Organización

Pública • Privada X
Cargo o actividad que Productora .
desarrolla en ella
Profesión ---------------
Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea Padre Louis Lestch S/N, Sector San Rafael
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------
Celular -------------
Email -------------
Web -------------
Género

Masculino Femenino X
Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I

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

I
I
I
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)I

I Beneficiario Directo
Tipo de actor en el Proyecto
(A)

Gladys de las Mercedes
Nombres
Apellido Paterno Díaz
Apellido Materno Díaz
RUT Personal 10.521.918-0
Nombre de la Organización o Agrícola San Rafael y Cía.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.050-2
Tipo de Organización

, Pública
i

Privada X
Cargo o actividad que Productora •
desarrolla en ella
Profesión ---------------

Especialidad ---------------

Dirección (laboral) Aldea Padre Louis Lestch SIN, Sector San Rafael
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------

Celular -------------
Email -------------
Web -------------

Género
Masculino Femenino X

Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

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

I
I

iacosta
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Ficha Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes
vinculados al proyecto)I

I Beneficiario Directo
Tipo de.actor en el Proyecto
(A)

Sergio Fernando
Nombres
Apellido Paterno Cruz
Apellido Materno Maldonado
RUT Personal 7.388.499-3
Nombre de la Organización o Agrícola San Rafael y Cía.
Institución donde trabaja
RUT de la Organización 77.336.050-2
Tipo de Organización

;
Pública Privada X•

Cargo o actividad que Productora .
desarrolla en ella
Profesión ---------------

Especialidad ---------------
Dirección (laboral) Aldea Padre Louis Lestch SIN, Sector San Rafael
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Teno
Fono --------------
Fax -------------

Celular -------------

Email -------------

Web -------------

Género
Masculino Femenino X

Etnia (B) No Corresponde
Tipo (C) Productor Individual Pequeño

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

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

I
I
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NOTAS (A), (B), (e)

I
I

(A) Tipo de actores en el proyecto (personas naturales)

Actores ___. Representante legal del Agente postulante o Ejecutor
___. Representante legal del Agente Asociado
___. Coordinador Principal
___. Coordinador Alterno
___. Equipo Técnico
___. Beneficiario Directo: Productor, profesional, empresario u otro participante y/o

vinculado al Proyecto

I
I
I

(8) Etnia

I Mapuche'
Aimará·
Rapa Nui O Pascuense
Atacameña
Quechua
Collas del Norte
Kawashkar o Alacalufe
Yagán
Sin clasificar

I
I
I
I (C) Tipo

I
I

Productor individual pequeño
Productor individual mediano-grande

Técnico
Profesional
Sin clasificar

I
I
I
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- ANEXO 1.2: FICHA DE DATOS DE LA ORGANIZACiÓN - -- -.

Ficha Agentes Postulantes y Asociados
(Esta ficha debe ser llenada, si corresponde, por la organización que sea Agente
Postulante o Ejecutor, y por cada una de las organizaciones que sean Agentes
Asociados al proyecto) . .

Agente Postulante
Tipo de actor en el Proyecto
(D)

Agrícola Luxcamp S.A.
Nombre de la organización,
institución o empresa
RUT de la Organización 96.930.410-4
Tipo de Organización

• Pública Privada • X

Dirección Fábrica: Longitudinal Sur Km. 171, Aldea Padre Louis
Lestch, Sector San Rafael, Teno
Oficina Central: Carmen 1260, Curicó

País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono Fábrica: (75) 411976

Of. Central: (75) 317274 - 321047
Fax Fábrica: (75) 411976

Of. Central: (75) 317274
Email scl.formacion@entelchile.net
Web www.luxcamQ.cI
Tipo de entidad (E) Empresa Productiva ylo de procesamiento

Ficha Agentes Postulantes y Asociados
(Esta ficha debe ser llenada, si corresponde, por la organización que sea Agente
Postulante o Ejecutor, y por cada una de las organizaciones que sean Agentes
Asociados al proyecto)

Agente Asociado
Tipo de actor en el Proyecto
(D)

Universidad de Talca
Nombre de la organización,

mailto:scl.formacion@entelchile.net
http://www.luxcamQ.cI
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institución o empresa
RUT de la Organización 70.885.500-6
Tipo de Organización Ixl PrivadaPública
Dirección 2 Norte 685
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Talca
Fono 200200
Fax
Email
Web www.utalca.cI
Tipo de entidad (E) Universidad Nacional

Ficha Agentes Postulantes y Asociados
(Esta ficha debe ser llenada, si corresponde, por la organización que sea Agente• •Postulante o Ejecutor, y por cada una de las organizaciones que sean Agentes •
Asociados al proyecto)'

I
I
I
I

Agente Asociado
Tipo de actor en el Proyecto
(O)

Fundación Luxemburgo
Nombre de la organización,
institución o empresa
RUT de la Organización
Tipo de Organización

Pública Privada X

Dirección Carmen 1260
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono
Fax
Email
Web -----------------------

Tipo de entidad (E) Institución Privada
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I
Ficha Organizaciones Participantes o Beneficiarias Directas
(Esta ficha debe ser llenada por cada una de las organizaciones, instituciones o
empresas que participan y/o están vinculadas al proyecto como participantes o
beneficiarias directas)

I
I

Beneficiario Directo, Asociación de Productores
Tipo de actor en el Proyecto
(O)

Agrícola San Rafael y Cía.
Nombre de la organización,
institución o empresa
RUT de la Organización 77.336.050-2
Tipo de Organización IxPública Privada
Dirección Aldea Padre Louis Lestch S/N, Sector San Rafael,

Teno
País Chile .
Región Del Maule •
Ciudad o Comuna Curicó
Fono
Fax
Email
Web
Tipo entidad (E) Asociación de Pequeños Productores

I
I
I
I
I (O), (E): Ver notas al fmal de este anexo

I
I

Ficha Organizaciones Participantes o Beneficiarias Directas
(Esta ficha debe ser llenada por cada una de las organizaciones, instituciones o
empresas que participan y/o están vinculadas al proyecto como participantes o
beneficiarias directas)

I
Beneficiario Directo, Asociación de Productores

Tipo de actor en el Proyecto
(O)

Agrícola San José El Molino
Nombre de la organización,
institución o empresa
RUT de la Organización
Tipo de Organización

PrivadaPública X

I
I
I
I
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I

Dirección
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono
Fax
Email
Web
Tipo entidad (E) Asociación de Pequeños Productores

I
I
I
I

Ficha Organizaciones Participantes o Beneficiarias Directas
(Esta ficha debe ser llenada por cada una de las organizaciones, instituciones o
empresas que participan y/o están vinculadas al proyecto como participantes o
beneficiarias directas).

I

Beneficiario Directo, Asociación de Productores
Tipo de actor en el Proyecto
(D)

Hierbas San Nicolás
Nombre de la organización,
institución o empresa
RUT de la Organización
Tipo de Organización

Pública Privada X
Dirección
País Chile
Región Del Maule
Ciudad o Comuna Curicó
Fono
Fax
Email
Web
Tipo entidad (E) Asociación de Pequeños Productores

I
I
I
I
I

I
I
I

NOTAS (O) Y (E)
(O) Tipo de actores en el proyecto (Organizaciones)
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_____. Beneficiario Directo: Empresa yl Organización vinculada al Proyecto
_____. Empresa productiva o comercial
_____. Organizadón o Asociación de

productoresI

Actores _____. Agente postulante o Ejecutor
_____. Agente(s) Asociado(s)

I
I

(E) Tipo de entidad

I
Universidades Nacionales
Universidades Extranjeras

Instituciones o entidades Privadas
Instituciones o entidades Públicas

Instituciones o entidades Extranjeras
Institutos de investigación

Organización o Asociación de Productores pequeños.
Organización o Asociación de Productores mediano-grande
Empresas productivas y/o de procesamiento
Sin clasificarI

I
I
I
I
I
I
I
I
I
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Organismo
Argentino de
Acreditación

OAAJ'
• :,r .~'. _,-, r-

0I'!:¡5f10ml. CIt ~lih;",;".I~\
r.k' PrOt)..lClo<,

OCP 010I
I

GGN 4050373082215
Registration number of producer
INSPECTORATE 1258AR01

I GLOBALG.A. P.
CERTIFICATE

According to GLOBALGAP (EUREPGAP®)
General Regulations Integrated Farm Assurance Version 3.1 Nov09

Option 1
Issued to

•Agrícola Luxcamp S.A. •
Huerto San Rafael, Aldea Padre Louis Letsch SIN, San Rafael. Curicó. VII Región

Chile .

I
I
I
I
I

Inspectorate de Argentina S.A. declares that lhe production of the products mentioned on this
certlficate has been found to be cori'lplianl in accordance wilh the standard:

I
I
I
I

GLOBALG.A.P. {EUREPGAP'} Control Points and Compliance
Criteria Version 3.0 Sep07

Herbs - misc
(peppermint) 000 13-LNHHT -0003

Valid From: 11/05/2010
Valid to: 10/05/2011

I
I
I

} _,- _-- ..__. -::__ _- -.

Authorized by GABRIEL RODRIGUEZ
Date of Certification Decision: 11/05/2010

The actual status of this certificate is always displayed at: hllps:' database.g!obalgap.oro

I INSPECTORATE DE ARGENTINA S.A.
Sarmicrlfo 11134'" floor - el 041 AAW Buf'!I()" Aires - /\[Qf'nUnrl
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ACTA DE CONSUl TORIA

EMPRESA: Agrícola Luxcamp S.A. FECHA: 24/02/2010

TIPOLOGIA: HACCP PARTICIPANTES: Marilyn Canales, Jenny Helmo y
Alejandra Muñoz

TEMA: Revisión final Plan HACCP CONSULTOR: Alejandra Muñoz

Aspectos Tratados:
Se realizó revisión final Plan HACCP Luxcamp previa auditoria junto a equipo HACCP.

Se coordinó próximas actividades previa a certificación
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ACTA DE CONSUlTORIA

EMPRESA: Agrícola Luxcamp S.A. FECHA: 11/02/10

TIPOLOGIA: HACCP PARTICIPANTES: Marilyn Canales, Jenny Helmo,
Germán Gallegos y Alejandra Muñoz

TEMA: Implementación de procedimi.entos y establecimiento de
Registros necesarios. Revisión y discusión de mejoras en infra-
estructura previas a certificación

CONSULTOR: Alejandra Muñoz

Aspectos Tratados:

Junto a equipo HACCP se revisaron, corrigieron e implementaron todos los procedimientos de Luxcamp para
cumplir con Buenas prácticas de manufactura y Programa de Pre-requisitos. Junto a esto se hizo, además del
listado de procedimientos, el listado de registros necesarios de los cuales gran parte ya se llevan en la Planta.

Junto a Gerente se recorrió instalaciones para solucionar falta de lavadero y zona de lavado con desagües para
bandejas cosecheras, cajas de la máquina deshidratadora y harneros, entre otros. Se implementará lavadero en
un sector del baño de hombres y en el patio de lavado se instalará una piscina para el lavado de utensilios de
mayor magnitud (como cajas de máquina deshidratadora, cajas cosecheras, etc.) la cual será desaguada a
través de succión por bomba y posterior desagüe en cámara de decantación.

,.. :.1 ~
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INFORME DE CONSUlTORIA

EMPRESA: LUXCAMP FECHA: 11/06/09

PARTICIPANTES: JENNY HELMO / JUAN DíAZ

CONSULTOR: PAULO MORALES

TIPOlOGIA: HACCP- NCh 2861

TEMA: IDENTIFICACiÓN DE POEy POES

ASPECTOS TRATADOS

-Se identificaron los procedimientos operacionales estandarizados necesarios para el plan HACCP.
-Se identificaron los procedimientos operacionales estandarizados de sanitización necesarios para el plan HACCP.
-Se determino implementar 2 nuevas políticas y mejorar la política ambiental ya existente.
-Se determinó zona para instalar un pediluvio al ingreso del personal.

PROCEDIMIENTOS Y REGISTROS IMPLEMENTADOS

No se implementan procedimientos ni registros.

Tareas:
Se solicita a Jenny

• Gestionar cOn el organismo administrador (ACHS),para que visiten la empresa, realicen una evaluación de riesgos
y determinen un plan de vigilancia médica según lo determina la ley.

Se solicita a Juan

• Retirar basura y ordenar la bodega de productos químicos

ACUERDOS TOMADOS

Empresa:

Cumplir con las tareas.

';:'.:;
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Consultor:

Llevar impresos los POE y POES a la próxima visita (24 de Junio 2009)
Queda a disposición copia Acta de Consultaría NQ 000108-Ecointegral
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EMPRESA: LUXCAMP FECHA: 09/05/09

MARILYN CANALES/ JUAN DíAZ

MARCELOPEREZ/VíCTOR RÁMIREZ
/PAULO MORALES

I 1

I INFORME DE CONSUlTORIA

I
I

TIPOLOGIA: HACCP- NCh 2861 PARTICIPANTES:

TEMA: DIAGNOSTICO CONSULTOR:

I
ASPECTOS TRATADOS

I
-Se realizó una visita a le empresa para conocer la infraestructura.
-Diagnóstico Infraestructura relativa a NCh 2861
-Diagnóstico legislación nacional (DS977 y DS594)
-Pre-definición de diagrama de flujos y layout
-Revisión de Procedimientos y Registros implementados anteriormente
-Se entrega Plan de Implementación NCh 2861- HACCPLUXCAMP

I PROCEDIMIENTOS Y REGISTROS IMPLEMENTADOS

I
No se implementan procedimientos ni registros.

Sesolicita a Marilyn
Tareas:

I • Cotizar Basureros con pedal

I
• Cotizar dispensadores de papel(secado mano baños)

• Coordinar con Jenny Helmo visita Charla BPM

I Sesolicita a Juan

I • Limpiar sector secadores.

I
I

ACUERDOS TOMADOS

I
I Gestionar Próxima Visita Charla Buenas Prácticas de Manufactura(BPM)

Empresa:

I
I
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I
Charla Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 25 de Mayo 2009
Queda a disposición copia Acta de Consultoría NQ 000107-Ecointegral

Consultor:

I
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I
I
I
I
I
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Agricola Luxcamp S.A.

I
I

Informe Auditoría de cumplimiento Programa de Pre-Requisitos

I Datos de la auditoría

I
Tipo auditoría: primera interna

Fecha auditoría: 14-08-2009

Nombre auditor: Alejandra Muñoz

I Aspectos a implementar o mejorar lo ya implementado:

I
1.Áreas de trabajo:

I
a) Un baño no puede estar directamente comunicado a una zona de producción; el baño de

hombres da directamente al área donde se trilla, luego hay que ver la posibilidad de

cambiar la trilladora de lugar

Justificación: "Los servicios higiénicos deberán estar bien iluminados y ventilados y no tendrán
comunicación directa con la zona donde se manipulen los alimentos (Art. 32)"I

I b) Se deben pintar muros de sala de envasado y deshidratado con pintura lavable; Juan

mencionó que una de esas dos salas tiene grietas en sus muros, deben sellarse

Justificación: "las paredes de la zona de preparación de alimentos deben ser impermeables, no
absorbentes, lavables, atóxicas, de color claro, de altura mínima 1.80 m, lisas, sin grietas, fáciles
de limpiar y desinfectar (Art. 25b)"I

I c) Se recomienda pintar la puerta de la sala de envasado con una pintura lavable

I Justificación: lilas puertas deberán ser de superficie lisa y no absorbente, fáciles de limpiar y
sanitizar (Art. 25e)"

I 11.Equipos:

I

a) Luxcamp no calibra sus maquinarias, sólo les hace mantención. Deben tener un programa

de mantención y calibración de maquinaria en donde se especifique cómo y cada cuánto

tiempo hacerlo, esto en base al manual de los equipos entregados por el fabricante. Quién

realice estas labores debe estar capacitado para aquello; como los equipos fueron traídos

de Alemania podemos justificarlo como quién hace calibraciones y mantenciones lo hace

apegado a lo que dicta el(los) manual(es)

I

I Justificación: "El Fabricante debe entregar protocolo escrito que incluyan los métodos de
calibración y la frecuencia de las calibraciones. El programa de mantenimiento debe incluir a) una

I
I
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I
lista del equipo que requiere mantenimiento en forma regular, b) Los procedimientos y las
frecuencias del mantenimiento basados en el manual del fabricante del equipo. Las tareas de
mantenimiento y calibración del equipo deben ser ejecutadas por personal debidamente
entrenado" (Extraído del Programa de Pre-requisitos)

I
I
I b) Se recomienda numerar los basureros y registrar vaciado y aseo por basurero

Justificación: "los utensilios empleados para materias no comestibles o desechos deberán
identificarse, respecto a su utilización y no deberán emplearse para productos comestibles (Art.
124)"I

I 111.Servicios:

I a) Falta instalar agua caliente en baños

Justificación: "Las instalaciones deberán disponer de lavamanos y abastecimiento de agua
caliente y fría, medios adecuados para lavarse y secarse las manos higiénicamente, tales como
to.allas de papel, aire caliente u otros (Arf 32)"I

I b) La iluminación de la planta es insuficiente. Se deben proteger las lámparas que están

suspendidas sobre áreas donde haya alimento (por ejemplo, área de envasado) para en el

caso que haya una ruptura el vidrio no caiga sobre ésteI
Justificación: "Todo el establecimiento deberá tener una iluminación natural o artificial adecuada,
que no altere los colores, y que permita la apropiada manipulación y control de los alimentos. La
iluminación no deberá ser menor a: 540 lux en puntos de inspección, 220 lux en salas de trabajo y
110 lux en otras zonas. Las lámparas que estén suspendidas sobre el material alimentario en
cualquiera de las fases de producción, deben ser de fácil limpieza y estar protegidas para evitar la
contaminación de los alimentos en caso de rotura (Art.34)"

I
I

c) Falta habilitar un área donde colocar un potencial producto defectuosoI
Justificación: "El producto defectuoso que haya sido devuelto o uno que sea sospechoso, debe
ser identificado y aislado en un área específica, con el fin de eliminarlo apropiadamente (Extraído
del Programa de Pre-requisitos)"I

I IV. Control de Materias Primas:

1) Luxcamp debe elaborar una ficha técnica por cada hierba fresca (materia prima) que compra

para secar, en donde especifique las condiciones que debe cumplir cada una de ellas (ej: venir sin

tierras, sin malezas, no tener residuos de pesticidas, libre de artrópodos, etc.). Además debeI
I
I



I
I
I controlar al proveedor de materias primas por una de las tres siguientes opciones que se detallan

a continuación

I
Justificación: "La empresa debe contar con especificaciones escritas sobre las materias primas, las
cuales deben cumplir con la legislación sanitaria vigente (Art. 61 y 102). La empresa debe
controlar las materias primas por medio de uno de las tres siguientes opciones: 1) evaluación
periódica de las materias primas, 2) Inspección del cien por cien de las partidas o 3) certificación
del proveedor de materias primas. La empresa debe mantener un registro del cumplimiento de
las e·specificaciones por parte de cada proveedor, por ejemplo registro de resultados analíticos
(extraído del Programa de Pre-Requisitos)"

I
I

V. Procedimientos y Planes de limpieza y Sanitización

I a) Se deben mejorar los POES (incluir responsables, detallar el procedimiento, señalar la

frecuencia, los utensilios y productos a utilizar, entre otros)

I Justificación: "La empresa debe tener un Programa Maestro de Limpieza y Sanitización de la
Planta donde estén confeccionados por escrito los Procedimientos Operativos Estándar de
Limpieza y Sanitización (POES) (Art. 41). Los POES deben incluir: 1) superficies, utensilios y
equipos de trabajo a higienizar, 2) respc;msabilidad de tareas particulares, 3) método y frecuencia
de la limpieza y sanitización, 4) tipo de principio activo y concentración, 5) tipo de artículos de
limpieza, 6) requisitos de temperatura (si aplica), 7) medidas de control sobre la acción de los
productos químicos y que permitan evaluar la calidad sanitaria, 8) medidas de seguridad personal
y 9) parámetros de higiene personal (extraído del Programa de Pre-Requisitos)"

I
I
I b) El personal de Luxcamp debe recibir una capacitación en implementación de dichos POES

Justificación: "Se debe capacitar desde la Gerencia hasta el personal operario en lo que respecta a
la implementación de los POES (extraído del Programa de Pre-Requisitos)"I

I VI. Control para el Almacenamiento y Uso de Productos Químicos para limpieza y Desinfección

I
a) Luxcamp debe confeccionar un Programa de Control de Productos Químicos que incluya la

información que se detalla a continuación; en el caso de la empresa sólo estarían incluidos

productos de limpieza pues no hay ningún insumo químico que forme parte del proceso

productivo. Deben contar también con una bodega (o un baúl, dependiendo de la

cantidad) donde se almacenen exclusivamente los productos químicos. Además, en ella

deben estar publicados la lista de productos químicos, sus hojas de seguridad si las

tuvieren y un listado de teléfonos de emergencia

I
I Justificación: "La empresa debe contar con un Programa de Control de Productos Químicos, en el

cual se establezca una clasificación y registro según tipo de producto químico (detergente,
sanitizante, pesticida, etc.).Todo producto químico debe estar correctamente etiquetado .Se debe
establecer un Listado único de productos químicos, que debe estar visible en la Bodega deI

I
I
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almacenamiento. Se debe contar con normas por escrito de almacenamiento, en dónde se
indique además, las precauciones y acciones a tomar en caso de derrames. Se debe contar con
Hojas de Seguridad por producto localizadas en un lugar visible dentro de la planta y en la bodega
de almacenamiento de productos químicos. Se debe verificar y registrar que se cumplan las
condiciones de manipulación y almacenamiento de los diversos Productos químicos almacenados.
Debe existir un Listado de teléfonos y sitios de Emergencias, para el caso de Intoxicaciones, el que
debiera estar claramente señalado en la Bodega de Almacenamiento de Productos químicos
(extraído del Programa de Pre-Requisitos)"

VII. Higiene personal

a) Luxcamp debe contar con un procedimiento y su registro asociado para asegurar que no

trabaja nadie que presente problemas en su estado de salud

Justificación: "La empresa debe tomar las medidas necesarias para evitar que el personal que
padece o es portador de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o tenga
heridas infectadas, infecciones cutáneas, llagas o diarrea, trabaje en las zonas de manipulación de
alimentos en las que haya probabilidad que pueda contaminar directa o indirectamente con
microorganismos patógenos. La(s) persona(s) que se encuentran en esas condiciones debe
comunicar inmediatamente al supervisor su estado de salud (Art. 53)"

VIII. Control de Plagas

a) Falta comprar, numerar y registrar vaciado y aseo de basureros con pedal

Justificación: "Los desperdicios deben ser depositados en recipientes tapados a prueba de plagas
y su eliminación debe ser frecuente (Art.40)"

b) Se debe mejorar el procedimiento de control de plagas; lo que está escrito sólo muestra

inspección y no menciona el control realizado por una empresa externa

Justificación: "La empresa debe contar con un programa para luchar contra las plagas, el cual
debe incluir: 1) objetivos del programa, si es preventivo o curativo, 2) lista de productos químicos
a utilizar, su concentración, lugar, método y frecuencia de aplicación, 3) mapa del emplazamiento
de trampas o de aplicaciones, 4) El nombre de la persona o equipo responsable de la lucha contra
plagas, 5) tipo y frecuencia de la inspección para verificar la eficacia del programa (Art. 47)"

IX. Especificaciones en el Control de Producción y Controles de Calidad

a) Se debe mejorar los POE ya existentes; faltan en algunos temas y los que están carecen de

responsables, lista de distribución, objetivos, frecuencia de algunos procedimientos, entre

otros.
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I Justificación: "Para implementar un Sistema de Control y Registro de los Procesos Productivos y

de Auditoria de la Calidad, se deben establecer recíprocamente, los Procedimientos Operativos
Estándar (POE) de las diversas actividades y gestiones relacionadas con la producción de
alimentos en la empresa; y en conjunto entre el Depto. Producción y Control de la Calidad,
acordar los parámetros de control crítico a ser controlados (extraído del Programa de Pre-
Requisitos)"I

I b) La variable % de Humedad de producto deshidratado debe ser medida de una forma
objetiva (no visualmente ni al tacto), pues afecta la calidad e inocuidad del producto final.
Los límites de humedad a alcanzar deben ser establecidos en base a información científica
(yo ayudaré en la búsqueda de esa información). Sedebe llevar un registro de mediciones
de variables que afecten calidad y/o inocuidad como el % de humedad, de las acciones
correctivas tomadas cuando ellas no se cumplen y se debe verificar cada cierto tiempo el
Programa de control de producción y calidad

I
I
I Justificación: "Se deben desarrollar planillas de control de los parámetros y/o variables de

producción y de aseguramiento de calidad, en donde se dejará establecido las tolerancias
permitidas y las acciones correctivas a aplicar cuando estas tolerancias no se cumplan. Se deben
realizar resúmenes de las acciones correctivas aplicadas en producción, de forma tal que se
pueda analizar y evaluar la eventual necesidad de renovación de equipos, cambios en las líneas
de proceso y sus sistemas, procesos de capacitación, etc. Esrecomendable una verificación
mensual de este programa, o cada vez que la línea de producción sea modificada, siendo de
responsabilidad de la Jefatura de producción y calidad de la respectiva empresa (extraído del
Programa de Pre-Requisitos)"

I
I
I x. Control de envases

I a) Luxcamp debe confeccionar un Programa de control de envases que contemple los puntos
que se detallan a continuación

I Justificación: "El fabricante debe contar con especificaciones escritas sobre los envases. La
empresa debe controlar los envases por medio de uno de las tres siguientes opciones: 1)
evaluación periódica de los envases, 2) Inspección del cien por cien de las partidas o 3)
certificación del proveedor de los envases. Debe tomarse una muestra estadística mente
representativa, con una frecuencia determinada, para verificar la exactitud de los certificados de
análisis. Laempresa debe mantener un registro del cumplimiento de las especificaciones por
parte de cada proveedor, por ejemplo registro de resultados analíticos. El fabricante debe pedir
un certificado del análisis de cada partida. La Empresa debe contar con documentación de la
elaboración del envase por parte del proveedor. La Empresa debe realizar auditorías al
proveedor, a fin de validar el estado del programa- de certificación del proveedor (extraído del
Programa de Pre-Requisitos)"

I
I
I
I
I
I
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XI. Recepción de alimentos

I
a) Las hierbas frescas que se reciben para ser procesadas deben venir en algún tipo de

envase (caja, bandeja, etc.) y estos sobre pallets

I
Justificación: "Los productos alimenticios deben embalarse en cajas, bandejas, contenedores,
recipientes, etc., y dispuestos sobre pallets para una expedita carga y descarga (extraído del
Programa de Pre-Requisitos)"

b) Se deben tomar muestras aleatorias de las hierbas frescas recibidas y registrar los
resultados que arroje el análisis de éstasI

Justificación: "Una vez descargado el producto, se deben practicar muestreos aleatorios, según el
tamaño de la partida y de acuerdo a Normativas vigentes, chequeándose los requisitos de calidad
físico-sensorial, cadena de frío (en este caso no aplica) y rotulación. Si los requisitos de calidad se
cumplen satisfactoriamente, se aprueba el ingreso de la partida, o en su defecto, la partida es
rechazada"

I
I

XII. Almacenamiento

l. a) Se deben mejorar los procedimientos relativos a la Higiene de los lugares de

almacenamiento y en general hay que mejorar todos los POES (responsables, lista de .

distribución, frecuencia, utensilios de limpieza, productos a utilizar, etc.)I
Justificación: "Las diversas infraestructuras físicas y equipamientos utilizados para el
almacenamiento exclusivo de productos alimenticios deben contar con Programas de Higiene en
las frecuencias recomendadas (extraído del Programa de Pre-Requisitos)"I

I XIII. Distribución

a) Las cajas donde va embalado producto final deben ir sobre un pallet en el furgón con elI cual distribuyen

Justificación: "Los productos deben distribuirse en sus envases originales, dispuestos sobre
repisas, pallets, etc., y debidamente enzunchados con material plástico (extraído del Programa de
Pre-Requisitos)"I

I XIV. Sistema de Trazabilidad a Materias Primas y Productos Terminados

I
a) Se deben mejorar los POE existentes y faltan algunos que fueron señalados en el correo.

En particular a este punto, los procedimientos y registros del material en producción.

I
Justificación: "La empresa debe establecer, a través de su Depto. de Control y Aseguramiento de
Calidad, un Programa de Trazabilidad y Recuperación de Productos, junto a la implementación de
las Planillas de Control y Registros de Producción y Distribución. Se recomienda realizar una

I
I
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verificación mensual de este Programa, cuando corresponda bajo la responsabilidad del Depto.
Control. Por cada lote de producción, cada línea del proceso debe tener claramente definido los
Procedimientos Estándares Operativos (SOPs), sus Variables de Control y las Planillas de Registros
respectivas; las que deben archivarse para efectos de control frente a cualquier problema y/o
investigación (extraído del Programa de Pre-Requisitos)"

I
I
I

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

XV. Sistema de Investigación y Retroalimentación de Reclamos y Denuncias de los Consumidores

a) Falta confeccionar el Sistema de Investigación y Retroalimentación de Reclamos y

Denuncias de los Consumidores (que según me comentaron cuando nos reunimos lo

estaban elaborando). A continuación les detallo lo que debe incluir

Justificación: "La empresa debe contar con un Programa de Investigación de Reclamos y Quejas
cuyos documentos básicos corresponden a un Plan escrito que recopila los objetivos,
responsables y recursos. Cada reclamo generará formularios, que permitirán documentar los
siguientes pasos: 1) Recepción del reclamo, en dónde se recopilará la máxima información del
producto defectuoso y del daño causado al Consumidor, 2) Investigación interna e
implementación de la acción correctiva y 3) Respuesta al consumidor que realiza el reclamo. El
establecimiento de 10,5 tiempos de respuesta ante reclamos debe estar incluido en el Programa.
Se debe realizar el seguimiento de que la acción correctiva indicada en la respuesta al cliente fue
efectivamente implementada en Producción. La empresa debe capacitar y coordinar al personal a
cargo de la recepción de reclamos (Depto. Servicio al Cliente), de la investigación e
implementación de la acción correctiva (Depto. de Producción y Aseguramiento de la Calidad) y
de la entrega de la respuesta al cliente (Depto. Comunicaciones, Relaciones públicas, Abogados,
etc.). Se recomienda una verificación mensual de este Programa (extraído del Programa de Pre-
Requisitos)"

Fuentes:

• DTO Nº 977/96. Reglamento Sanitario de los Alimentos. Ministerio de Salud, Gobierno de

Chile

• Programa de pre-requisitos: base fundamental para la inocuidad Alimentaria. Sociedad

Chilena de Microbiología e Higiene de los Alimentos, Departamento de Salud Ambiental,

Ministerio de Salud, Gobierno de Chile
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I ACTA DE CONSUlTORIA

I TIPOlOGIA: HACCP PARTICIPANTES: Marilyn Canales, Jenny Helmo, José
Carlos Vélez y Alejandra Muñoz

EMPRESA: Agrícola luxcamp S.A. FECHA: 16/11/09

I TEMA: revisar y corregir procedimientos y registros faltantes;
Elaborar objetivos plan HACCP, uso previsto del producto y
Flujograma base del proceso en conjunto con equipo HACCP

CONSULTOR: Alejandra Muñoz

I
I

Aspectos Tratados:
Se revisaron procedimientos y registros para ordenarlos y agruparlos según una secuencia lógica. Aún no están
listos 1) Programa maestro de limpieza y sanitización (que incluya procedimiento de limpieza de superficies en
contacto con los alimentos), 2) Procedimiento de recepción de materias primas, 3) Procedimiento de limpieza de
equipos y 4) Procedimiento de mantención y calibración de equipos

I Se describieron objetivos principal y especificas del Plan HACCP de Luxcamp
Se revisaron las fichas de descripción de producto
Se realizó la determinación de uso previsto del producto
Se elaboró el diagrama de flujo base .I

I
Tareas a realizar por equipo Luxcamp antes de próxima visita:
Tarea 1: Revisar en diagrama de flujo toda superficie que entra en contacto con los alimentos para incluirlas en
el procedimiento de limpieza de las mismas
Tarea 2: una vez hechos los procedimientos y registros ordenarlos y agruparlos según una secuencia lógica
Tarea 3: enviarme plan HACCP que hay desarrollado hasta ahora

I Próxima visita 2 de Diciembre previa confirmación

I
I
I
I
I
I
I
I
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ACTA DE CONSUlTORIA

EMPRESA: Agrícola Luxcamp S.A. FECHA: 24/02/2010

TIPOLOGIA: HACCP PARTICIPANTES: Marilyn Canales, Jenny Helmo y
Alejandra Muñoz

TEMA: Revisión final Plan HACCP CONSULTOR: Alejandra Muñoz

Aspectos Tratados:
Se realizó revisión final Plan HACCP Luxcamp previa auditoria junto a equipo HACCP.

Se coordinó próximas actividades previa a certificación
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I ACTA DE CONSUlTORIA

I TIPOLOGIA: HACCP PARTICIPANTES: Marilyn Canales, Jenny Helmo, José
Carlos Véliz y Alejandra Muñoz

EMPRESA: Agrícola Luxcamp S.A. FECHA: 19/10/09

I TEMA: confirmar estado de avance de. mejoras necesarias para
Implementar HACCR e iniciar Plan HACCP Luxcamp

CONSULTOR: Alejandra Muñoz

I
I

Aspectos Tratados:
Se realizó auditoría de Programa de Pre-requisitos previo a la elaboración del Plan HACCP. En ella se
detectaron las siguientes falencias: falta pintura lavable en muros de sala de envasado, falta ficha de
especificaciones de materia prima, habilitar agua caliente en baños, falta dispensador de papel para secado de
manos, falta mejorar y proteger iluminaria, falta dejar un espacio identificado en estantería de bodega para
producto defectuoso. Faltan manuales para realizar mantención y calibración de maquinaria, falta mejorar el
plan maestro de limpieza y sanitización. Falta empezar a llenar los registros, faltan basureros con tapa, falta
mejorar procedimientos de control de producción y calidad, falta mejorar procedimientos y registros de
almacenamiento y distribución de productos para llevar un sistema de trazabilidad y retiro de productos, falta
adquirir pallet para furgón de despacho de producto, falta mejorar procedimientos y registros de distribución.

I Durante la visita se formó el equipo HACCP de la siguiente forma:
Jenny Helmo: coordinadora equipo HACCP
Marilyn Canales: encargada de manejo de personal
José Carlos Véliz: encargado de procedimientos y registros
Alejandra Muñoz: asesora técnica hasta auditoría final

I

I
I Se describió uso previsto de la mayoría de los productos de Luxcamp, faltan algunos que quedaron pendientes

para próxima visita en los que falta recabar información de destino de uso posterior a venta a clientes.

Se avanzó en el diagrama de flujo general, del cual se derivarán los genéricos en la próxima visita

I Próxima visita se realizará el 2 de Noviembre previa confirmación

I
I
I
I
I
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I ACTA DE CONSULTORIA

I TIPOLOGIA: HACCP PARTICIPANTES: Marilyn Canales, Jenny Helmo y
Alejandra Muñoz

EMPRESA: Agrícola Luxcamp S.A. FECHA: 02/10/09

I TEMA: confirmar estado de avance de mejoras necesarias para
Implementar HACCP.

CONSULTOR: Alejandra Muñoz

I
I

Aspectos Tratados:
Dado que hubo cambios en el equipo de Luxcamp y se fue antiguo jefe de producción, aparte de averiguar la
forma de trabajo de la empresa externa a cargo del monitoreo y control de plagas, no hubo avances en las
tareas pendientes

Marilyn debe revisar los documentos que he enviado a Jenny a la fecha
I

Jenny y Marilyn se comprometieron a tener listos los procedimientos faltantes y registros (y estos últimos
implementados, vale decir, registrando ya labores).

I Jenny debe enviarme lista con nombre, RUT y rol en el.equipo de las personas de Luxcamp que formarán parte
del equipo HACCP.

I
Otras tareas (pendientes):
Aprender a usar higrómetro, cambiar trilladora de lugar, pintar muros de salas donde ocurra manipulación de
alimentos con pintura lavable, habilitar agua caliente en baños, proteger iluminaria y mejorar iluminación la cual
es actualmente insuficiente, habilitar baúl para productos de limpieza, calibrar y mantener maquinaria de
acuerdo a manuales que deben conseguir.I

I
Alejandra:
·Averiguar dónde venden pa"et
·Revisar temario capacitación impartida por Paulo

I
Próxima visita: lunes 19 de Octubre previa confirmación de Jenny para empezar a trabajar en plan HACCP

I
I
I
'1
I 0:,1

I
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ACTA DE CONSULTORIA

EMPRESA: Agrícola Luxcamp S.A. FECHA: 31/08/09

TIPOLOGIA: HACCP PARTICIPANTES: Juan Díaz, Jenny Helmo y Alejandra
Muñoz

TEMA: confirmar estado de avance de mejoras necesarias para
Implementar HACCP. Corregir POE y POES'enviados que debían
adecuar a la realidad de Luxcamp

CONSULTOR: Alejandra Muñoz y Paulo Morales
•

Tareas (pendientes):
Alejandra:
·Averiguar dónde venden pallet rectangulares
·Enviar por escrito correcciones que deben realizarse al resto de los procedimientos

Aspectos Tratados:
Se revisaron y corrigieron los siguientes POES: almacenamiento y uso de productos químicos, control y
monitoreo de roedores, presentación del personal, vestimenta de trabajo, conducta del personal, salud del
personal y lavado de manos; además de los siguientes POE: capacitación del personal, procedimiento en caso
de accidentes y trazabilidad y retiro de productos.

Personal de Luxcamp (Jenny y Juan), posterior a una reunión con la gerencia, se comprometieron a realizar
antes de auditoría HACCP, las siguientes mejoras: cambiar trilladora de lugar, pintar muros de salas donde
ocurra manipulación de alimentos con pintura lavable, habilitar agua caliente en baños, proteger iluminaria y
mejorar. iluminación la cual es actualmente insuficiente y habilitar baúl para productos de limpieza.

Juan:
• Corregir procedimientos faltantes
·Hacer las planillas de registros correspondientes a cada procedimiento
·Corroborar si funciona higrómetro (Jenny está a cargo)
• Pedir información o un informe a Empresa Manquehue (Empresa externa a cargo de monitoreo y control de
roedores) de cómo realizan control y monitoreo (con qué frecuencia revisan trampas, con qué las ceban
incluyendo nombre comercial e ingrediente activo, resultado de inspecciones anteriores, etc.)
• Elaborar ficha con especificaciones de materias primas

Próxima visita: 2 de Octubre (por confirmar)

.: .. :,,',.'1:'
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ACTA DE CONSULTORIA

EMPRESA: FECHA: 14/08/09

TIPOLOGIA: HACCP PARTICIPANTES: Juan Díaz, Jenny Helmo y Alejandra
Muñoz

TEMA: chequeo cumplimiento Programa de Pre-requisitos,
revisión POE y POES existentes

CONSULTOR: Alejandra Muñoz

Juan:
• Mejorar POE y POES
• Buscar manual de maquinaria y si no está enviar correo con información de marca y modelo
• Averiguar si pañol puede ser utilizado como bodega de productos químícos

Aspectos Tratados:
Se recorrió la planta para ver sus instalaciones y evaluar estado de cumplimiento de Programa de Pre-
requisitos. Luego se hizo lista de chequeo de Programa de Pre-requisitos. Se trató respecto a los
procedimientos que faltan y a las mejoras que deben realizarse a los procedimientos actuales. Le entregué
listado de componentes básicos de un procedimiento estándar

Tareas (pendientes):
Alejandra:
• Enviar algunos POE y POES que faltan
• Investigar sobre requ~rimientos etiquetas para hierbas deshidratadas y la posible e~igencia de resolución
sanitaria del sistema de transporte para distribuir alimentos
• Enviar cotización higrómetro

Próxima visita: 24 de agosto (por confirmar)

Temas a tratar: revisar POE y POES que faltan y las correcciones a los que estaban. Adecuar Diagrama de flujo
del proceso productivo según NCh2909 a la NCh2861. Presentar resultados análisis de la lista de chequeo del
Programa de Pre-requisitos para especificar correcciones necesarias para su cabal cumplimiento



I
I
I ACTA DE CONSUlTORIA

I TIPOLOGIA: HACCP PARTICIPANTES: Juan Díaz, Jenny Helmo y Alejandra
Muñoz

EMPRESA: FECHA: 14/08/09

I TEMA: chequeo cumplimiento Programa de Pre-requisitos,
revisión POE y POES existentes

CONSULTOR: Alejandra Muñoz

I Aspectos Tratados:
Se recorrió la planta para ver sus instalaciones y evaluar estado de cumplimiento de Programa de Pre-
requisitos. Luego se hizo lista de chequeo de Programa de Pre-requisitos. Se trató respecto a los
procedimientos que faltan y a las mejoras que deben realizarse a los procedimientos actuales. Le entregué
listado de componentes básicos de un procedimiento estándarI

I Tareas (pendientes):
Alejandra:
• Enviar algunos POE y POES que faltan
• Investigar sobre reql,.lerimientos etiquetas para hierbas deshidratadas y la posible ~xigencia de resolución
sanitaria del sistema de transporte para distribuir alimentos
• Enviar·cotización higrómetro

I
I Juan:

• Mejorar POE y POES
• Buscar manual de maquinaria y si no está enviar correo con información de marca y modelo
• Averiguar si pañol puede ser utilizado como bodega de productos químicosI

I Próxima visita: 24 de agosto (por confirmar)

I
Temas a tratar: revisar POE y POES que faltan y las correcciones a los que estaban. Adecuar Díagrama de flujo
del proceso productivo según NCh2909 a la NCh2861. Presentar resultados análisis de la lista de chequeo del
Programa de Pre-requisitos para especificar correcciones necesarias para su cabal cumplimiento

I
I
I
I
I
I



I

EMPRESA: FECHA: 14/08/09

I
I ACTA DE CONSUlTORIA

I TIPOLOGIA: HACCP PARTICIPANTES: Juan Díaz, Jenny Helmo y Alejandra
Muñoz

I TEMA: chequeo cumplimiento Programa de Pre-requisitos,
revisión POE y POES existentes

CONSULTOR: Alejandra Muñoz

I

I

Aspectos Tratados:
Se recorrió la planta para ver sus instalaciones y evaluar estado de cumplimiento de Programa de Pre-
requisitos. Luego se hizo lista de chequeo de Programa de Pre-requisitos. Se trató respecto a los
procedimientos que faltan y a las mejoras que deben realizarse a los procedimientos actuales. Le entregué
listado de componentes básicos de un procedimiento estándarI

I Tareas (pendientes):
Alejandra:
• Enviar algunos POE y POES que faltan
• Investigar sobre requerimientos etiquetas para hierbas deshidratadas. y la posible exigencia de resolución
sanitaria del sistema de transporte para distribuir alimentos
• Enviar cotización higrómetro

I Juan:
• Mejorar POE y POES
• Buscar manual de maquinaria y si no está enviar correo con información de marca y modelo
• Averiguar si pañol puede ser utilizado como bodega de productos químicosI

I Próxima visita: 24 de agosto (por confirmar)

I
Temas a tratar: revisar POE y POES que faltan y las correcciones a los que estaban. Adecuar Diagrama de flujo
del proceso productivo según NCh2909 a la NCh2861. Presentar resultados análisis de la lista de chequeo del
Programa de Pre-requisitos para especificar correcciones necesarias para su cabal cumplimiento

I
I
I
I
I
I
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J. INTRODUCCiÓN:

La Fundación Luxemburgo, en su afán de promover la organización como forma de

mejorar las capacidades de gestión de las sociedades agrícolas, decide en conjunto con

tres organizaciones de productores, crear la Sociedad Anónima LUXCAMP. El objetivo:

producir, elaborar y comercializar hierbas aromáticas, especias y hortalizas con alta
tecnología.

La mayor parte de la producción agrícola que provee de materia prima para deshidratar

proviene de tres organizaciones productoras de plantas aromáticas culinarias y hortalizas:
Agrícolas San Rafael y San José, pertenecientes a las comunas de Teno.

El proceso de deshidratado ocurre en nuestra Planta Deshidratadora ubicada en Teno. El
deshidratado de la materia vegetal se realiza en máquinas que actúan mediante un flujo

cerrado de aire a temperatura controlada. Esto quiere decir que las plantas reciben el aire

seco el cual se humedece a su paso por las plantas, luego la humedad se condensa y se
desecha. En este proceso las plantas eliminan sólo agua. •

El resultado de este proceso nos permite obtener hojas (u otra parte de la planta)
perfectas, enteras, naturales, puras, sin aditivos, de la más alta calidad, orientando a un

mercado exigente y que valora un proceso de producción eco lógico.

11. PLAN HACCP LUXCAMP

1. OBJETIVO

El principal objetivo del Plan HACCP Luxcamp es garantizar a nuestros clientes que los

procesos en nuestra planta se realizan bajo estricto control, asegurando la inocuidad de
nuestros productos finales.

2. ALCANCE

El plan HACCP de Luxcamp abarca desde que ingresa la materia prima (material vegetal

fresco) a la planta deshidratadora hasta que el producto terminado llega al cliente. Esto
incluye los siguientes procesos por especie:
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• Recepción, deshidratado, trillado, fracturado y tamizado, envasado, almacenamiento y
despacho en algunos casos de menta, según requerimientos del cliente_

• Recepción, deshidratado, trillado, envasado, almacenamiento y despacho en menta (según
requerimientos del cliente), melisa, salvia, albahaca y tomillo_

• Recepción, deshidratado, fracturado y tamizado, envasado, almacenamiento y despacho
en algunos casos de menta, según requerimientos del cliente.

• Recepción, deshidratado, envasado, almacenamiento y despacho en manzanilla, boldo y
cedrón_

• Recepción, picado, deshidratado, envasado, almacenamiento y despacho de ciboulette

Los peligros que abarca el Plan HAACP Luxcamp son de naturaleza biológica, física y
química.

3. EQUIPO HACCP.

• •Primeramente, se presenta a continuación el organigrama de la empresa en lo que
respecta al proceso de deshidratación de material vegetal (vale decir, no incluye la
producción agrícola):

Gerencia General

Gerencia Comercial

Jefe de Producción Secretaria

Aistentede
Producción

Encargados aseo y
sanitización

Encargad9s
envasado

Encargados de
clespacho

Dentro de este marco, el equipo profesional encargado de llevar a cabo la implementación

y funcionamiento del Plan HACCPen Agrícola Luxcamp S.A., se encuentra conformado por:

COORDINADORA EQUIPO HACCP: en otras palabras, Encargada del Sistema de Inocuidad
de Luxcamp, Jenny Helmo Rojas (Gerente Comercial).
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Sus tareas dentro del Equipo HAACP Luxcamp son:

• Implementación y seguimiento del Sistema HACCP

• Seguimiento y registro de los POE de producción y los POES

• Monitoreo de los PCC2 y 3

• Reportar desviaciones de PCCal resto del Equipo HAACP

• Participar en las actividades de verificación del Plan HACCP
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I Sus tareas dentro del Equipo HAACP Luxcamp son:

• Implementación y seguimiento del Sistema HACCP

• Aprobación de los documentos HACCP

• Mantenimiento y actualización del plan HACCP

• Coordinar las actividades de verificación del Sistema HACCP

I
I
I

SUPERVISOR DE PERSONAL: Marilyn Canales Canales (Secretaria y Supervisora de
Personal).

I Sus tareas dentro del Equipo HAACP Luxcamp son:

• Implementación y seguimiento del Sistema HACCP

• Seguimiento y registro de POEy POESrelativos al personal

• Revisión de documentos HACCP

• Monitoreo de PCC1

• Seguimi~nto de desviaciones de PCCy sus consecuentes de acciones ~orrectivas

• Participar en las actividades de verificación del Plan HACCP

I
I
I ENCARGADO DE PROCEDIMIENTOS y REGISTROS: José Véliz Cáceres (Jefe de Producción).

I
I
I

I
I
I
I
I
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4. DESCRIPCiÓN DE PRODUCTOS Y SU USO PREVISTO

Luxcamp produce hierbas V hortalizas deshidratadas que son consumidas como infusión V/o con
fines culinarios.

A continuación se presenta la descripción de producto por especie:

1. INFUSiÓN:

Las siguientes especies son consumidas como infusión:

I
I
I

Nombre del producto: Manzanilla

I
I
I
I
I
I
I
l·

I

Materias primas e ingredientes Manzanilla (Matricaria chamomilla L) deshidratada
(contenido de humedad inferior a 12%)

Presentación a) En caja:
Envase primario: envase plástico con 25 gr de manzanilla

Condiciones de
almacenamiento/distribución

Envase secundario: caja de cartón. Se arman pack de 12 cajas
con cubierta plástica

b) En saco (a granel):
Envase primario: saco de papel con 15 k de manzanilla

Envase secundario: bolsa plástica

La distribución de los productos se realiza en un furgón de la
empresa destinado exclusivamente a esa labor.

Almacenar a temperatura ambiente en un lugar limpio, seco V
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no expuesto al sol.

Vida útil Consumir antes de 2 años desde la fecha de elaboración

Forma de consumo Como infusión. Agregar la cantidad recomendada en el envase
(o a gusto del consumidor), luego adicionar agua hirviendo,
dejar reposar tres minutos y endulzar a gusto.

Uso previsto No hay restricción de uso según grupo etario, ni ningún otro
grupo vulnerable en la población

I

Nombre del producto: Menta

I
I
I
I
1
I
I
l.
I
I
I
1

Materias primas e ingredientes Hojas enteras deshidratadas de Mentha piperita L. (contenido
de humedad inferior a 12%)

I Presentación a) En caja:
Envase primario: envase plástico con 10 gr de menta

I
I
I

Envase secundario: caja de cartón. Se arman pack de 12 cajas
con cubierta plástica

b) En saco (a granel):
Envase primario: saco de papel con 10 k de menta

Envase secundario: bolsa plástica

I
I
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Nombre del producto: Melisa

I
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I Condiciones de
almacenamiento/distribución

La distribución de los productos se realiza en un furgón de la
empresa destinado exclusivamente a esa labor.

I

Uso previsto

I

I

Almacenar a temperatura ambiente en un lugar limpio, seco y
no expuesto al sol.

Vida útil Consumir antes de 2 años desde la fecha de elaboració n

I
Forma de consumo

I
I
I
I
I
I
I

Como infusión. Agregar la cantidad recomendada en el envase
(o a gusto del consumidor), luego adicionar agua hirviendo,
dejar reposar tres minutos y endulzar a gusto.

No hay restricciól'l de uso según grupo etario, ni ningún otro
grupo vulnerable en la población

Materias primas e ingredientes Hojas enteras deshidratadas de Melissa officinalis L. (contenido
de humedad inferior a 12%)

I
I Presentación a) En caja:

Envase primario: envase plástico con 7 gr de melisa

I
I
I

Envase secundario: caja de cartón. Se arman pack de 12 cajas
con cubierta plástica
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I
I
I

b) En saco(a granel):
Envase primario: saco de papel con 7 k de melisa

Envase secundario: bolsa plástica

I
I

Condiciones de
almacenamiento/distribución

La distribución de los productos se realiza en un furgón de la
empresa destinado exclusivamente a esa labor.

Almacenar a temperatura ambiente en un lugar limpio, seco y
no expuesto al sol.

I
I

Vida útil Consumir antes de 2 años desde la fecha de elaboración

I
Forma de consumo Como infusión. Agregar la cantidad recomendada en el envase

(o a gusto del consumidor), luego adicionar agua hirviendo,
dejar reposar tres minutos y endulzar a gusto.

I
I

Uso previsto No hay restricción de uso según grupo etario, ni ningún otro
grupo vulnerable en la población

I
I
I

Nombre del producto: Boldo

I Materias primas e ingredientes Hojas enteras deshidratadas de Peumus boldus Molina
(contenido de humedad inferior a 12%)

I
I
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I
I a) En caja:

Envase primario: envase plástico con 15 gr de boldo

I
I
I
I

Presentación

Envase secundario: caja de cartón. Se arman pack de 12 cajas
con cubierta plástica

b) En saco(a granel):
Envase primario: saco de papel con 8 k de boldo

Envase secundario: bolsa plástica

La distribución de los productos se realiza en un furgón de la
empresa destinado exclusivamente a esa labor.

I
I
I

Condiciones de
almacenamiento/distribución

Almacenar a temperatUra ambiente en un lugar limpio, seco y
no expuesto al sol.

Consumir antes de 2 años desde la fecha de elaboración

I
Vida útil

I
I

Forma de consumo Como infusión. Agregar la cantidad recomendada en el envase
(o a gusto del consumidor), luego adicionar agua hirviendo,
dejar reposar tres minutos y endulzar a gusto.

I
I
I
I
I

Uso previsto No hay restricción de uso según grupo etario, ni ningún otro
grupo vulnerable en la población
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Nombre del producto:

Materias primas e ingredientes Hojas enteras deshidratadas de Aloysia triphylla Britton
(contenido de humedad inferior a 12%)

Presentación c) En caja:
Envase primario: envase plástico con 7 gr de cedrón

Envase secundario: caja de cartón. Se arman pack de 12 cajas
con cubierta plástica

d) En saco(a granel):
Envase primario: saco de papel con 7 k de cedrón

Envase secundario: bolsa plástica

Condiciones de
almacenamiento/distribución

La distribución de los productos se realiza en un furgón de la
empresa destinado exclusivamente a esa labor.

Almacenar a temperatura ambiente en un lugar limpio, seco y
no expuesto al sol.

Vida útil consumir antes de 2 años desde la fecha de elaboración

Forma de consumo Como infusión. Agregar la cantidad recomendada en el envase
(o a gusto del consumidor), luego adicionar agua hirviendo,
dejar reposar tres minutos y endulzar a gusto.
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Uso previsto No hay restricción de uso según grupo etario, ni ningún otro
grupo vulnerable en la población

11. INFUSiÓN V/O CONDIMENTO:

Las siguientes especies pueden ser consumidas indistintamente como infusión o
condimento:

Nombre del producto: Salvia

Materias primas e ingredientes Hojas enteras deshidratadas de Salvia officinalis L (contenido
de humedad inferior a 12%)

Presentación a) En caja:

Envase primario: envase plástico con 15 gr de salvia

Envase secundario: caja de cartón. Se arman pack de 12 cajas
con cubierta plástica

b) En saco(a granel):

Envase primario: saco de papel con 10 k de salvia

Envase secundario: bolsa plástica

Condiciones de
almacenamiento/distribución

La distribución de los productos se realiza en un furgón de la
empresa destinado exclusivamente a esa labor.

Almacenar a temperatura ambiente en un lugar limpio, seco y
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no expuesto al sol.

Vida útil consumir antes de 2 años desde la fecha de elaboración

Forma de consumo Como infusión: agregar la cantidad recomendada en el envase
(o a gusto del consumidor), luego adicionar agua hirviendo,
dejar reposar tres minutos y endulzar a gusto.

Como condimento: Las hierbas son utilizadas para dar sabor a
otros alimentos. Tanto la cantidad agregada como el método
de preparación (agregada a comida caliente preparada o en
cocción, a comida fría, etc.), varían según el uso y preferencias
que le dé el consumidor.

Uso previsto No hay restricción de uso según grupo etario, ni ningún otro
grupo vulnerable en la población

Nombre del producto: Albahaca

Materias primas e ingredientes Hojas enteras deshidratadas de Ocimum basilicum L.
(contenido de humedad inferior a 12%)

Presentación a) En caja:

Envase primario: envase plástico con 15 gr de albahaca

Envase secundario: caja de cartón. Se arman pack de 12 cajas
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No hay restricción de uso según grupo etario, ni ningún otro
grupo vulnerable en la población

con cubierta plástica

. b) En saco(a granel):

I Envase primario: saco de papel con 10 k de albahaca'

1
Envase secundario: bolsa plástica

1 Condiciones de La distribución de los productos se realiza en un furgón de la
almacenamiento/distribución empresa destinado exclusivamente a esa labor.

!I
Almacenar a temperatura ambiente en un lugar limpio, seco y
no expuesto al sol.

I
Vida útil consumir antes de 2 años desde la fecha de elaboraciónI
Forma de consumo Como infusión: agregar la cantidad recomendada en el envase

(o a gusto del consumidor), luego adicionar agua hirviendo,
dejar reposar tres minutos y endulzar a gusto.I

I Como condimento: Las hierbas son utilizadas para dar sabor a
otros alimentos. Tanto la cantidad agregada como el método
de preparación (agregada a comida caliente preparada o en
cocción, a comida fría, etc.), varían según el uso y preferencias
que le dé el consumidor.

I
I

Uso previsto

I
I

I
I
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I 111. CONDIMENTO:

Las siguientes especies se consumen como condimento:

I
I

Nombre del producto: Tomillo

I
I

Materias primas e ingredientes Hojas enteras deshidratadas de Thymus vulgaris L. (contenido
de humedad inferior a 12%)

I Presentación a) En caJa:

I
I
I
I

Envase primario: envase plástico con 25 gr de tomillo

Envase secundario: caja de cartón. Se arman pack de 12 cajas
con cubierta plástica

b) En saco(a granel):

Envase primario: saco de papel con 10 k de tomillo

Envase secundario: bolsa plástica

I Condiciones de
almacenamiento/distribución

La distribución de los productos se realiza en un furgón de la
empresa destinado exclusivamente a esa labor.

I
I

Almacenar a temperatura ambiente en un lugar limpio, seco y
no expuesto al sol.

Vida útilI

I

consumir antes de 2 años desde la fecha de elaboración
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Forma de consumo Como condimento, las hierbas son utilizadas para dar sabor a
otros alimentos. Tanto la cantidad agregada como el método
de preparación (agregada a comida caliente preparada o en
cocción, a comida fría, etc.), varían según el uso y preferencias
que le dé el consumidor.

Uso previsto No hay restricción de uso según grupo etario, ni ningún otro
grupo vulnerable en la población

I

Vida útil consumir antes de 2 años desde la fecha de elaboración

I
I
I
I
I
I
I Nombre del producto: Ciboulette

I
I
I Materias primas e ingredientes Tallos deshidratados de Allium schoenoprasum L. (contenido

de humedad inferior a 12%)

I Presentación Envase primario: saco de papel con 10 k de ciboulette

I
I

Envase secundario: bolsa plástica

Condiciones de
almacenamiento/distribución

La distribución de los productos se realiza en un furgón de la
empresa destinado exclusivamente a esa labor.

I
I
I
I
I

Almacenar a temperatura ambiente en un lugar limpio, seco y
no expuesto al sol.



I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

Documento

Código: DO 01
Versión: 2.0
Fecha: Febrero 2010
Página 16 de 24

' •....,. PLAN HACCP

Forma de consumo Como condimento, las hierbas son utilizadas para dar sabor a
otros alimentos. Tanto la cantidad agregada como el método
de preparación (agregada a comida caliente preparada o en
cocción, a comida fría, etc.), varían según el uso y preferencias
que le dé el consumidor.

Uso previsto No hay restricción de uso según grupo etario, ni ningún otro
grupo vulnerable en la población
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I 5. DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESODE DESHIDRATADO y LAYOUT DE LA PLANTA•II SEOOR DONDE OCURRE

PROCESO:

Sala deproct!'$o

Sala etWaUdo

Sector trillado

Bodega principal

Fur,ón

Recepción y pesaje

I desembalaje H cajas 3/4

picado

Impurezas y
materia! vegetal

desechadoI
I r-----1 ~

~I
I impurezas

I
I saco papel y

nylon
Impurezas

I bolsa
plastica

etIqueta

I
cajas

volante desarmadasI
cajas H armado cajas I

I
I etiquetado •J,

I

I
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I
I DiAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO DE DESHIDRATADO CON PCC

I
SECTOR DONDE OCURHE

PROCESO:

Sala de proce-so

Sala4M",aSldo
peCOI

Sector Irilt.do

BOdega principal

Fur~(}r,

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

I
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I correctivas

I
I 8. ACTIVIDADES DE VERiFICACiÓN DEL SiSTEMA HACCP

I Para verificar que el sistema HACCP de Luxcamp cumple con su objetivo de asegurar la

inocuidad de nuestros productos y bajo una política de mejora continua del Plan, se

realizan las siguientes actividades:I
• Revisión del Plan HACCP

I • Revisión de registros

• Examen de desviaciones de los Límites Críticos y sus consecuentes acciones

I
Para realizar estas actividades el equipo HACCP se reúne una vez al mes y el registro de

dichas reuniones (incluyendo temas tratados, potenciales cambios al Plan,

procedimientos, registros vio documentos) debe quedar documentado en un acta
• •I archivada y disponible en la Planta. No obstante, dicha frecuencia puede'ser aumentada

ante ocurrencia de desviaciones de los Límites Críticos asociados a los Puntos Críticos de

I Control.

I
9. ESTABLECIMIENTO DE UN SISTEMA DE DOCUMENTACiÓN Y REGISTRO (PRINCIPIO 7)

I
I

El Sistema de inocuidad de Luxcamp cuenta con un Procedimiento de Control de

Documentos y Registros (POE 23). Dicho procedimiento establece las pautas V define la

I
metodología para la elaboración, revisión, aprobación, distribución, codificación, cambios

V eliminación de los documentos del Sistema de Inocuidad de Luxcamp S.A. Así también,

busca definir como se establecen V mantienen los registros asociados a los

procedimientos.I
I
I
I
I
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1.0 Objetivo.

I
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I

Este manual de Gestión tiene por objetivo describir el proceso administrativo que ha
adoptado la empresa Agrícola Luxcamp S.A. con el fin de obtener:

I
I
I

• Mantener la empresa en el mercado (sobrevivencia) con una o~ietivo intrínsico de
cualquier empresa.

• Una metodología para alcanzar los restantes objetivos estratégicos de la empresa.
• Tomar decisiones en base a la infol111acióny seguimiento de estas.
• Una metodología en la gestión de recursos humanos alineados a la estrategia de la

empresa.
• Mantener control de sus costos y gestionar estos.
• Crear y mantener canales de comunicación con los clientes con el fin de conoce sus

necesidades y poder satisfacer esta a través de los productos de la empresa.
• Crear relaciones mutuan1ente beneficiosas con los proveedores.
• Documentar y gestionar la realización de 19S productos de la empresa

I
2.0 Alcance.

I
I

El campo de aplicación de sistema de gestión de la empresa comprende todas las
actividades de gestión de la empresa Agrícola Luxcamp S.A. Incluyendo el outsourcing
que presta el Centro de Gestión Pelarco.

3.0 Descripción de proceso.

I
I

La empresa Agrícola Luxcamp S.A. ha establecido reqUIsItos de gestión
el1111arcadosen el cumplimiento de la norma de gestión PYMES NCh2909, para:

I

a) liderar y conducir su negocio con una perspectiva estratégica, considerando todos los
ámbitos de la gestión, y tomar decisiones basada en información relevante;

b) orientar su gestión a la satisfacción de sus clientes:
e) conocer las disposiciones relativas a legislación laboraL de salud, previsional, y de

higiene y seguridad, en resguardQ de su personal:
d) ,conocer y orientar las competencias de su personal hacia su negocio;
e) generar periódicamente infol111aciónde sus resultados financieros;
f) resguardar sus activos principales:
g) conocer las disposiciones tributarias y contables:
h) documentar su proceso principal de realización del producto/sen1icio;
i) identificar los aspectos ambientales de sus operaciones: y
j) disponer de un sistema de gestión que avanza hacia sistemas y modelos de gestión

reconocidos intemacionalmente.

I

I
I
I
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R4 Sistema de gestión

I
I

R4.2.1. Generalidades

La documentación del sistema de gestión de la empresa incluye:

I

a) Un DO 1.0 "Mapa de proceso". y DO 1.1 "Manual de calidad" que describen el
sistema de gestión.

b) Los procedimientos documentados que ha implementado por la empresa, están
indicado para su control. el título. el código de identificación, el responsable de la
elaboración. revisión y aprobación, la numeración de las páginas, el número total de
páginas, la lista de distribución y la fecha de aprobación:

e) Otros documentos internos y externos
d) fornmlarios para registros
e) Los documentos controlados estarán reflejados en el RG 2.0 "listado de

procedimiento y registro", que incluye como mínimo, título, código de
identificación, si lo tuviera y fecha de aprobación.•

I
I

I R4.2.2. Control de los documentos

I
I

Se debe establecido un procedimiento PC 02 "Control de documentos y registro" para
definir la forma y los responsables para:

I
a) revisar y actualizar los documentos cuando sea necesario y aprobarlos nuevamente;

b) asegurar que los documentos sean legibles y fácilmente identificables y estén
disponibles:

e) asegurar que los documentos de ongen externo se identifican, archivan y
mantienen;

d) prevenir el uso de documentos obsoletos; y

e) asegurar que los documentos son distribuidos al personal que corresponda y se
mantienen registros de dicha distribución.

I
I
I

R4.2.3 Control de los registros

I
La empresa ha establecido registros de las actividades realizadas para demostrar que
cumple los procedimientos establecidos y los requisitos de esta non11a.
Los registros deben ser legibles. fácilmente identificables (por ejemplo fecha,
identificación del responsable y otros) y recuperables y deben mantenerse en forma
segura y ordenada durante el plazo definido.

I R5 Estrategia y liderazgo

I La gerencia debe ejercer su liderazgo a través de. a lo menos. las acciones siguientes:

I



I

R5.2 Compromiso de la gerencia.

I
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I

R5.1 Definición de la estrategia.

I
I

La gerencia de Agrícola Luxcamp S.A., a definido su estratégia documentada basada en
un análisis del entomo. Esto se operacionalaza en DO 1.3 "Plan de negocio" de la
empresa, que incluye planes de acción documentado de corto y mediano plazo.

I La gerencia debe proporcionar evidencias objetivas de su compromiso con el desarrollo
e implementación de los planes de acción:

I
I
I

a) comunicando oportunamente a los responsables la estrategia y sus obligaciones, esto
se refleja DO 1.3 "Plan de negocios"

b) La gerencia a comprometiendo los recursos, a través del RG 8.3 "Presupuesto"

R5.3 Revisión por la gerencia.

I
La gerencia debe:
a) revisar, a intervalos definidos, el cumplimiento de los objetivos estratégicos y de los

planes de acción,
b) tomar decisiones estratégicas y tácticas sobre la base de las revisiones efectuadas; y
c) mantener registros que contengan, al menos:

estados de avance del cumplimiento de los objetivos estratégicos (indicadores y metas
asociadas );
estados de avance del cumplimiento del (de los) planees) de acción; y
decisiones tomadas

RG 1.0 A Revisión de los objetivos estrategicos y planes de acción.
RG 1.0 B Informe de la revisión de los objetivos estrategicos y planes de acción.

I
I
I

R6 Revisión de la información para la toma de decisiones

I

I

La empresa debe establecer uno o más procedimientos para revisar y analizar, de manera
sistemática, la infom1ación generada por ella para la toma de decisiones tácticas y
operativas. Se debe mantener registros de las decisiones tomadas.
RG 1.1 A Revisión de la infom1ación generada por la empresa
RG 1.1 B Infom1e de la revisión de la infonnación genera por la empresaa
R7 Procesos relacionados con el cliente

I

I
R7.1 Revisión y comunicación de los requisitos del cliente

I
I

R7.1.1 La empresa ha establecido el procedimiento PC 04 "Gestión de ventas y
clientes" para caracterizar a sus clientes y un registro RG 4.2 "Caáola de dientes", para.
dicha caracterización. . .



I
I

I
I
I

R7.1.2 La empresa debe ha establecido un procedimiento PC 04 "Gestión de ventas y
clientes" para determinar los requisitos especificados por el cliente.
R7.1.3 Los requisitos del cliente, son comunicados, a los distintos niveles de la empresa
que corresponda, esto queda estipulado PC 04 "Gestión ventas y clientes"

I
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R7.2 Retroalimentación del cliente

I

R7.2.1 La empresa ha establecido el pe 04 "Gestión de ventas y clientes" para conocer
la percepción del cliente en relación al producto/servicio suministrado. El registro RG
4.4 "Encuesta de percepción"
R7.2.2 La empresa ha establecido el procedimiento pe 10 "Reclamos" para la recepción
y tratamiento de reclamos. El registro RG 10.0 "Registro de reclamos" y el tratamiento
de los mismos.
R7.3 Atributos del producto/servicio
La empresa ha establecido los atributos de cada uno de sus producto los cuales se
encuentra en la página Web de la empresa (www.luxcamp.cl). el responsable de
mantener actualizado es el gerente comercial. •

I
I

R,7.4Información de ventas

I La empresa ha establecido un procedimiento para generar infonnación de las ventas por
cliente y/o por producto/servicio. Es registro que mantiene esta información RG 4.3
"Detalle de las facturas de ventas".I
R8 Gestión de personas

I R8.1 La empresa ha establecido un procedimiento pe 09 "Legislación nacional" para
identificar y acceder a los requisitos relativos a legislación laboral, de salud, previsional y
de higiene y seguridad, que le sean aplicables. La empresa mantiene actualizada esta
infonnación, a través del RG 9.1 "Listado de legislación nacional"
R8.2 La empresa debe tener definidas y actualizadas las funciones y responsabilidades de
todo su personal. las cuales deben ser comunicadas a quien corresponda, esto se refl~ja en
el registro RG 6.0 "Descripción de cargo"
R8.3 La empresa debe establecido el procedimiento PC 06 "Gestión de personal" para
mantener actualizada la información de su personal, relativa a educación, capacitación,
entrenan1iento, experiencia y habilidades técnicas básicas. El registro RG 6.1 "Registro de
personal" mantendra actualizada esta información.
R8.4 La empresa basado en el PC 06 "Gestión de personal" a implementado acciones de
aprendizaje para su personaL orientadas hacia su negocio.

I
I
I
I
I R9 Gestión de recursos financieros y físicos

I
R9.1 La empresa ha establecido el procedimiento pe 09 "Legislación NacionaL para.
acceder y maritener actualizada. los requisitos relativos a temas tributiu'ios y contables.
que le sean aplicables.

I



I
I

I
I

R9.2 La empresa ha establecido un procedimiento para generar periódicamente
infomlación de su situación financiera en el cOlio plazo a través RG 8.0 "Flujo de caja".
R9.3 La empresa ha establecido pe 07 "Protección de activos" para identificar y
establecer acciones de resguardo (operar, mantener o contratar seguros, entre otros) para
sus principales activos fijos y circulantes, de acuerdo al nivel de riesgo de éstos y su
relevancia para la empresa.
R9.4 La empresa ha establecido el procedimiento pe 08 "Gestión de costo y recursos
financieros y físicos" para detemlinar los costos de sus producto/servicio(s) y mantener
registros de los cálculos de éstos.
R9.5 La empresa ha establecido el procedimiento pe 08 "Gestión de costo y recursos
financieros y físicos" para generar periódicamente infomlación de sus resultados, a través
de un Estado de resultados.
R9.6 La empresa ha establecido el procedimiento pe 08 "Gestión de costo y recursos
financieros y físicos" para detemlinar su punto de equilibrio.
R9.7 La empresa ha establecido el procedimiento pe 08 "Gestión de costo y recursos
financieros y físicos" para generar un presupuesto anual.

I
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I

RIO Realización del producto/servicio

I
I

RIO.l Proceso de realización

I

La empresa ha documentado a través del DO 1.4 "Flujo de proceso y mantiene
actualizada la descripción de su proceso de realización de los producto/servicios, desde
la recepción de las materias primas hasta la entrega al cliente de los producto/servicios
realizados, identificando etapas, actividades, actividades críticas y/o puntos de control,
recursos, responsables y flujos de entrada y salida física.

RIO.2 Compras

I

I

RIO.2.1 La empresa ha establecido la manera de detemlinar los requisitos de compra
para materias primas, insumos a través del pe 05 "Gestión de compras".
RIO.2.2 Los requisitos de compra se comunican a los proveedores a través de correo
electrónico oportunamente, el registro de dicha comunicación es le correo electrónico,
es esta comandado por el pe 05 "Gestión de compra".
RIO.2.3 La empresa ha establecido el procedimiento pe 05 "Gestión de compras" en el
cual quedan señaladas las actividades necesarias para verificar que las materias primas,
insumos y/o sen'icios corresponden a lo solicitado.
RIO.2.4 La empresa ha establecido el procedimiento pe 05 "Gestión de compras", para
evaluar. calificar y seleccionar a los proveedores que proporcionan materias primas.
insumos y/o servicios principales. La evidencias de dicha evaluación RG 5.2
"Evaluación de proveedores".

I
I

I
I

RIO.3 Inventarios

I



I

I
La empresa ha establecido un registro de inventario para producto tem1inado a granel y
envasado, RG 8.4 "Movimiento de bodega principal" RG 8.4.1 "Movimiento de sala de
envasado"

I
I
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I RlO.4 Medio ambiente

I
I

RI0.4.1 La empresa ha identificado a través RG 9.2 "Indentificación de aspectos
ambientales" los aspectos ambientales de sus operaciones, incluyendo en cada caso, el
elemento del medio ambiente que afecta y la etapa del proceso en que se genera.
RI0.4.2 La empresa ha establecido el procedimiento rc 09 "legislación Nacional", para,
identificar y acceder a la inforn1ación sobre la norn1ativa ambiental vigente que le sea
aplicable. El regsitro RG 9.1 "Listado de legislación nacional".

I RIl Mantención del sistema

I
La empresa ha establecido el procedimiento PC 03 "Auditoria Interna'" para, revisar
periódicamente que todos los requisitos de esta norn1a se mantie~n implementados.

4.0 REGISTROS

I
I

5.0 LISTA DE DISTRIBUCIÓN.

Gerente comercial.

I 6.0 ANEXOS.

I
I

7.0 MODIFICACIÓN.

I
I
I
I
I



I
I
I
I
I
I
I ANEXO 8

I
I .
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I



I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

ECOLAB

BUENAS
PRÁCTICAS DE
MANUFACTURA

INOCUIDAD:

"La certeza práctica de que un alimento o ingrediente
utilizado en una cantidad o de una manera
acostumbrada y razonable no será causa de una lesión
o un daño en el animal o en el consumidor"

ECOLAS
Reglamento Sanitario de los

Alimentos Decreto N° 977

Art 1. Este reglamento establece las condiciones
sanitarias a que deberá ceñirse la producción,
importación, elaboración, envase, almacenamiento,
distribución y venta de alimentos para uso humano,
con el objeto de proteger la salud y nutrición de la
población y garantizar el suministro de productos
sanos e inocuos.

ECOLAB
¿POR QUÉ NOS TENEMOS QUE PREOCUPAR
POR LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?

Porque podemos producir una enfennedad a los cHen1es y
consumidores de nuestro cliente.
Porque los consumidores cada vez somos más exigentes y estamos
más Informados.
Porque daftamos la Imagen de nuestra empresa y la de nuestro cliente.
SI los consumidores dejan de comprar los productos a nuestro cliente,
nuestra empresa deja da "ganar".
Puede generar despido de personal.
Las exigencias y la reglamentación es cada vez mayor.
La competanda es cada vez mayor y más agresiva.

j TENEMOS QUE CU!D/·I,R EL NEGOC!O ~
NUESTRO TRABAJO!

ECOLAS

BUENAS PRÁCTICAS DE FABRICACiÓN
(GMP)

Normas que definen las acciones de
manejo y manipulación a que se debe

ajustar cada procedimiento o etapas del
proceso, con el propósito de obtener un
producto de óptima calidad y sanidad.

ECOLAB'
Reglamento Sanitario de los

Alimentos Decreto N° 977

Art. 89. Los establecimientos de producción, elaboración,
preservación y. envase de alimentos deberán cumplir con
las Buenas Practicas de Manufactura (GMP) Inclufdas en
este Reglamento de forma slstematlzada yaudltable.
Aquellos que la Autoridad Sanitaria determine, según
criterios establecidos en la norma técnica que para tales
efectos dicte el Ministerio de salud¡ deberán además
Implementar metodologias de Anál sls de Peligros y
Puntos Criticos de Control en toda su linea de producción
(HACCPI, según lo dispuesto en la Norma Chilena Oficial
NCH 2861,vigente.
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ECOLAB

BUENAS PRÁCTICAS DE FABRICACiÓN
(GMP)

• Incluye temas relacionados con:

1 Instalaciones
2 Equipos y Utensilios
3 Producción y Proceso
4 Personal
5 Operaciones y Controles Sanitarios

Procedimientos Operacionales
Sanitarios Estandarizados (SSOP's)

Los SSOP permiten mantener
un sistema de monltoreo y
verificación de aquellos
aspectos de las GMP que es
necesario controlar en forma
permanente para asegurar la
inacuidadde los alimentos,

ECOIAB
Procedimientos Operacionales

Sanitarios Estandarizados
(SSOP's)

Recolección y evacuación de
Des.echos sólidos y liquidos,

ECOIAB
PIRÁMIDE DEL HACCP

Procedimientos Operacionales
Sanitarios Estandarizados

(SSOP's)

Hábitos higiénicos,

Presentación
personal,

Desplazamientos

Capacitación,

Procedimientos Operacionales
Sanitarios Estandarizados

(SSOP's)

Asegurar la calidad potable
del agua de proceso,
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ECOLAB
Procedimientos Operacionales

Sanitarios Estandarizados
(SSOP's)

Prevenir y
controlar
plagas de
mayor riesgo
sanitario.

ECOU\B.
Procedimientos Operacionales

Sanitarios Estandarizados
(SSOP's)

El manual de SSOP debe incluir para cada item:

1. Procedlmlento.-
Qué se hace, cómo se hace, cuándo se hace, quién lo hace, dónde se hace;
definir limites cr1tIcos.

2. Monltoreo.
El conducir una serie de observaciones o mediciones planeadaS para
determinar 51el SSOP está bajo control.

¿Qué se va a monltorear?
¿Cdmo se va a monltontar?
¿Cuéndo se va a monltorear?
¿Dónde se reallzaré.1 monltoreo?
¿Quién realizan! el monltoreo?

ECOIAB

ANÁLISIS DE PELIGROS
Y PUNTOS DE CONTROL

CRÍTICOS

HACCP

ECOU\B
Procedimientos Operacionales

Sanitarios Estandarizados
(SSOP's)

Procedimientos Operacionales
Sanitarios Estandarizados

(SSOP's)

El manual de SSOP debe incluir para cada item:

3. Acción Correctlva .-
Procedimientos que se deben Implementar cuando se produce una
desvlaclón dal L.C.

¿Qué hago? ¿Cómo se hace? ¿Quién?

4. V.rlftcaclón.

Aplicación de métodos, procedimientos, pruebas o audltorlas, en
edición a los monltoreos, para -...Inar si se cumple con el
SSOP.
¿Qué Y cómo se va a verificar? ¿Cuéndo se va a verificar?
¿Quién lo VI. verlftcar?

5. Registros .-
Escribo lo que mido.

PIRÁMIDE DEL HACCP

COMPROMISO GERENCIAL
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ECOU\B

LOS SIETE PRINCIPIOS DEL HACCP

l' Identlficaclon y analisls de los Peligros

2' Identlflcaclon de Puntos de Control CritiCO(PCC)

3' Establecer Limites Criticas

..l' Establecer Procedimientos de Monltoreo

5' Establecer Acciones Correctlvas

5' Establecer Procedimientos de Veriflcacion

7' Establecer Sistema de Registros

El equipo debe estar formado pOI personas que:

1° CapacHaclón formal en HACCP

2° Sean capaces de visual Izar los peligros

3° Tengan bases técnicas y autoridad

4° Sean capaces de Innulr en los demás.

-Debe considerar en forma secuencial y gráfica las distintas
etapas de elaboración del producto.

Forma gráfica de definir un proceso productivo.

Determina el alcance del Sistema HACCP.

Verificar In s/tu.

Revisar permanentemente.

ECOIAB
l' IdenilflcaclOn y analisls!le ,los Peligros

Consta de cuatro etapas:

1° Organizar un equipo HACCP

2" Definir el producto y elaborar el diagrama de flujo
(alcance)

3° Identificar peligros y determinar los puntos de control

4" Analizar cuáles de ios peligros deben ser incluidos
en el análisis de Puntos de Control Criticos.

-Debe considerar desde el origen de la materia prima, las
condiciones de elaboración, hasta el consumo final.

Debe incluir:

Nombre del producto
Cómo será consumido
Tipos de envases y embalajes
Período de vida útil o duración del producto
Condiciones de almacenamiento
Condiciones de distribución
Instrucciones en el etiquetado
Quién lo consumirá
Mercado de destino y sus regulaciones

3A.1 .• E;.npfoFIufOgJwIN

•••.,..Troulla:

I "m".',:::·~:;.,,,. I
I "•.~:;,-:,~"•..I a
I ".,-,',::~:.;.,..". f~ J :'.':.:;.:,':,:' r-~-O--~ ,--O':"""'_ _ ___J

~
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La loentltlcaclon ae pellglos debe incluir

·Insumos ·Etapas Productivas ·Etapas de Post-Procluccié'rl

TIPOS DE PELIGROS Be

.•..;""

'. ~
~;, ..~

BIOLOGICOS FISICOS QUIMICOS

..__,-
Probabilidad de ocurrencia o riesgo

Es la frecuencia posible de presentación del peligro
identifICado, la cual se determina en forma cualitativa de
acuerdo a los siguientes niveles de ocurrencia:

Alta Ocurre siempre durante el proceso

Media Ocurre regularmente

Baja Muy poco probable, pero puede ocurrir alguna vez

ECOLAB

Secuencia del Anallsls de Pellglos

• Identificación del peligro
• Probabilidad de ocurrencia o riesgo
• Determinar la incidencia de cada peligro
• Determinar el efecto de cada peligro

Incidencia

Corresponde a la frecuencia que una vez ocurrido el
peligro se obtenga un producto final contaminado:

Siempre: La ocurrencia del peligro producirá auromátlcamente
un producto final Inseguro.

A veces: La ocurrencia del peligro puede resuRar en un
producto Inseguro.

Nunca: La ocurrencia del peligro no producirá un producto
nnal Inseguro.

~-,-
Efecto

Es la consecuencia resuHante de la ocurrencia
del peligro en el consumidor

Seguridad:

Son los aspectos de un producto que pueden causar enfermedad o
muerte.

Salubridad:

Son características o elementos indeseables presentes en el producto,
que no causan enfermedad o muerte.
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ECOIAB

Determ1l1ar {lIales peligros deben ser Inclwdos en el anallsls de
Puntos de Control Crltlcos

Cualquier peligro que tiene con una probabilidad de
ocurrencia alta y una Incidencia siempre debe ser
incluido para controlarlo.

Sin embargo, cuando la probélbllidad de ocurren:::ia es
media y la Incidencia es a veces, es más difícil
determinar su inclusión

[8J El equipo HACCP debe decldirlo.

LOS SIETE PRINCIPIOS DEL HACCP

2' Identlflcaclon de Puntos de Control CritiCO (PCC)

3 Establecer Limites CrltlCOS

4' Establecer Procedimientos de Moniloreo

5C Establecer Acciones Correctlvas

60 Establecer Procedimientos de Verlflcaclon

r Establecer un Sistema de Registros

ECOIAS

¿EoIá••_.,.:_.¡nc ••••••••
d::MfJ.ta Pllra "1m ••. o redUCir &a
probabilidad de presentación de tKI
peligro huta m nivel K"''''

NO
¿e. Me....,.1 cornol enesta
Itapa para" seguridad del producto?

NO:NoesPCC SI
NO SI: ES UN PCC

¿Puede •••.• lugar una contaminación
o cncer a nivele, lnaceptlbies?

Oobo••••••••••••••
_._1mIonto

SI NO:No_PCC

¿PuedrI .11m••.•. una etapa po5tw1or.1 ~11gro o •.•duclr
su frecuenc:la. m nivel aceptable?

PlO SI ES U~IfJCC

SI
No es PCC

ECOLAB[,.,..,..,_v_

Definir Medidas Preventivas

Cualquier acción que disminuya a niveles aceptables la
posibilidad de ocurrencia de peligro.

Como primer paso se debe determinar qué medidas
preventivas ya existen en el proceso y cuáles sepueden
implementar.

Cada pehgro a controiar debe tener ai m~nu~l;r~A rvitdjJá
Preventiva

2° Identificación de Puntos de Control CritiCO (PCC)

Punto de Control (pe):

CualqUier p<3S0en UIl proceso donde fa.;tores blOloglcos qU!mlcos o
flSICOS pueden sel controlados

Punto ae Control CritiCO (PCC)

LOS SIETE PRINCIPIOS DEL HACCP

1,'·idénilflc:ai;16~ y. ailÍIII$ls (HilOs pellg'<i(: > .• J

l2¡idliDtiric;;;;I&i~:piÍiiti'is.de:cóntrijJCrliiéoiP.CCi: :.¡
3' .Establecer Limites Cntlcos _ _ . _ ...

4' Establecer 'Proced im ien tos De :Mon itoreo :

~01EstpblecerAcciones Correctivas. .' ..:

(ibiEstablecerPrDcedimientos de\!eriTicaci51:¡-::.'''· :""1

7.° lE:s~blecer 'un.~lstema de RegJ5tros ". ; 00" "
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3' Establecer Límites Critlcos

Tolerancia predefinida que no debe ser sobrepasada para mantener
controlado un peligro. Debe ser preciso

Parámetros de control como: pH, Temperatura, Tiempo,
Humedad, Actividad de agua, Grados brix, Concentración,'
Cumple - No Cumple, Presencia· Ausencia

Fuentes de Información: Publicaciones Científicas:

Documentos Regulatorios;

Expertos y Estudios

Experimentales

LOS SIETE PRINCIPIOS DEL HACCP

12·laeírtll'li:ili~iÓi':-¡iti~iJÍi\Q~:(lji<i<>iitiófOiltleO:(P®í·;:1
1:~'6i1iiib~t.¡¡"¡~:(:~$:.::·;·;·;

<1' Establecer Procedimientos de Monltoreo

5' Establecer Acciones Correctlvas

6' Establecer Procedimientos de Venflcaclon

7 Establecer un Sistema de Registros

4'" Establecer Procedimientos de lV1onltoreo

Elemento clave para determinar si un producto u operación de

proceso específicos están conducidos de una manera

adecuada para controlar el peligro identificado

Nurneroy pc(. ltmlUlICrlUUtsp,__

,;_ ~OQ Ilo .••(1 •• ~ ,:·c la IóllnllWII!Ur3 Ofo;', t:3JC3a3 0(1(

'<:4 ~:.r,}!.(;.UlJ~ Quese f~e",

TeM~ de Rosen1\.1l '1"::;CF ;>¡~,...••• BM' S 3U!:l"111!'r -i.l,C;::=>P.:rn 2OC3
l."Wel'3iC1¡¡¡joeT~~'t IkIt-'ACCP Ccr~r-..(;'(JIJPfH'::":;/_20:n

4' Establecer Procedimientos de MOnltoreo

El conducir una serie de observaciones

o mediciones planeadas para determinar,

si el PCC está bajo control, y elaborar

un registro exacto para que en un futuro

sea usado durante los procedimientos de

verificación,

4' Establecer Procedimientos de MOnltoreo

¿QUE SE: MONITOREA?

El monitoreo se realiza al Limite Critico (LC.)

L.C. pueden ser Variables o Atributos

Variable: entidad observable qUe puede adoptar más de
un valor o caracterlstica
Ej. temperatura, pH, nivel de CI, peso, ete.

Atributo:
Ej. Cumple I no cumple; aceptado I rechazdo
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ECOU\II
4° Establecer Procedimientos de Monltoreo '

¿QUIEN REALIZA EL MONITOREO?
Asignación especifica para cada SSOP y PCC

Labor compartida entre:

Personal de la linea de proceso,
Personal de mantención,
Operadores de equipos,
Supervisores,
Personal de control de calidad.

ECOLAB

TAB..A~4

PCl: peltgro ='.I-rQUE...,-r---.,.,cOM"''''Mo,..(on-¡;~":"'C"'U¡¡;EN¡¡¡CIA=-;ou,""le"'¡N

Con" I ~8 rnDi'ltorea Operador

6sp0si8~ el 25% de l3S de5iONJdo

Qa carcasas

tempera:u4 f~."••daB.o 1

para 81 de caoa3

m_o

•••• .' lO

""cosa temperatura

""la
cartaSa po~

f 24 ha'3S

desatque

set.tenO
Toma«¡ de Ro5en:nal HACCP PIans - Beet SlaUChter t-W;CP Pan. 2DCJ,
lJtVv@~dad de T.x» Y de HACCP Consulting Group (H:'GI. 2003

ECOLAB
5 Establecer Acciones Correctlvas

Procedimientos que se deben implementar cuando
se produce una desviación del LC.

Siempre que se presenta una desviación del Límite
Critico, se debe tomar una Acción Correctiva.

El PCC debe estar bajo control después que
se ha tomado la acción correctiva

Siempre debe haber un responsable

ECOU\B
4 Establecer Procedimientos de rJlonltoreo

¿QUIEN REALIZA EL MONITOREO?

El Monitor debe cumplir con:

• Ser designado en el plan HACCP como responsable
del monitoreo;

• Ser capacitado para realizar el procedimiento de
monitoreo;

• Ser capacitado para elaboración de los reghitros;

• Firmar (o colocar sus iniciales) en el registro de
monttoreo.

ECOLAB

LOS SIETE PRINCIPIOS DEL HACCP

t 1" idenlfftt8i:i6ií:Y li~áiisiS de ¡os peligros:: .:.:.•.•.•.J

l2":identifi~~·~ l'~iit_O$'di!'~irtri>lCrlIici":~(:1"'.:j

5' Establecer Acciones Correctlvas

6' Establecer Procedimientos de Verificación

7 Establecer un Sistema de Registros

5' Establecer Acciones Correctivas

Las acciones correctivas deben incluir los
siguientes elementos:

Determina y corrige la causa del no cumplimiento

Determina la dlsposit:i6n del producto que está en
condición de no cumplimiento

Todas las lIt:Ciorle$ correciilfas dElbequedar registr&dEls
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5° Establecer Acciones Correctlvas

Existen dos tipos de Acciones Correctlvas:

Acciones Correctivas Inmediatas
Son de ejecución inmediata
Generalmente, requieren de monitoreos
intensivos posteriores, para volver a estar bajo
control.

Acciones Correctivas Resolutivas
Corresponden a soluciones definitivas que apuntan
a la causa del problema, por lo que deben estar

siempre presentes.

LOS SIETE PRINCIPIOS DEL HACCP

14'~¡;¡'Pi~~iriil~«;$:~iI-M<>rilki~< .. > :<1

1i;~~~~k>~:~t~i(V.V· . <><:j

6' Establecer Procedimientos de Venflcacion

T Establecer un Sistema de Registros

VERIFICACiÓN DIARIA

.iI§.M
I Verificar col1Kla utlUzacl6n de loc registros de monltoreo

Verlllc:ar la col1Kla aplicación del proc:adlmlento de monltono
(frecuencia, muestreo, ate)

IV_r el cumplimiento de los Le o desviaciones

IVerlllc:ar registro de acciones comtCtIvas

IVerificar corre"'" apllca<:16n de acciones; correctlvas

Evaluar el correcto _peflo d.loc rasponsables; de la
supervlsl6n del s_a

ECOU\B
:,....•·'_ ... 'i_

5° Establecer Acciones Correctiv.as

Responsabilidades en la toma de decisiones

Identificar claramente elllos responsables

Persona profundamente involucrada con el PCC,las

medidas de control yel producto

Generalmente se asigna esta función a los Jefes de

Producción, Jefes de Planta, Jefe de Turno,

Responsables de Mantención.

6' Establecer Procedimientos de VerificaCión

Apllcac/O!7 de metodos, plocedmuentos pruebas o 3udaOll3S

en adlclolI a los momtoreos P;;lIB detellmnJr' SI se cumple con el

plan HACCP y/o SI el plan necesita alguna modd/cac/On

DlARJA_'· ..

ECOLAB0..-_,_
VERIFICACiÓN PERIODICA

Flevlsl6n y a"'lIlls de reglstroc cR monlto_ y acciones
correctIvas

Verlllc:acl6n de •••• requisitos (personal, limpieza y
sanltlzacl6n, ag•• )

Varlllc:acl6n de Producto Final, _rIa$ primas, Insumos ¡~Revisión y .rdllIll. de Infotmll$ de laboratorio

Revlsl6n de archivos de quejas de cllenlllS ;vEvaluación en _o de le capacitación y desempallo de
responsab ••••de monltoreo

Revls16n y amlll'" de Informe!: de Audltorll!l1O I
Evaluacl6llleven1mnlanto no eonformldedu I
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REUNIONES EQUIPO HACCP

I
I

• Evaluar cambios en productos o procesos
• EbhoraclOn de IlU['\'(1S pToduct05
• DetmlL.lol1 de accIOnes COfl€ctl\.'as resolutl\élS
• Anallsls Estadlstlco
4 !dC'ntlflcar tel1denCI~s de maneja de IIlICIeH dJl.lstes ante:;

ch::que $t presenkn problem;:¡s
• Identificar necesidad de Ilac~r catnblos 1~1pldll HACCP

I
Establecer fracuenc/e

Aslstencle del equIpo HACCP

Pertlc/pec/6n Gerenc/e

DefinIr y lIever regIstro

I
I
I LOS SIETE PRINCIPIOS DEL HACCP

I !Z·ldeiltffii:iiéj~¡':.dIi.i'iliit~s:di!.COiitr<ifCI1t~Q¡i'®t·:.,

1$ó:wabioiei!i':).i.~:<:J~$>:::> ::::,::,::: ::·:::::·::1

I ... »1
1i;·~li¡¡;ei~I~~;~"~· .... :-:]

l.'EiitabieCér:p~~iiiiI~to~:de-Venfléa:(¡r6i>·,.':':'::""',1I
7' Establecer un Sistema de Registros

I
I
I

Los registros bien mantenidos entregan evidencia irrefutable

de que los procedimientos y proc';. os se han seguido de

acuerdo a los requerimientos del HACCP

ECOLAB

7' Establecer un Sistema de Registros

I Evidencia escrita a través de la cual se documenta un acto.

Toda la información obtenida a través del monitoreo deberá

ser registrada.I
I
I

VERIFICACiÓN INTEGRAL
•. Corresponde 8 una revi5lón completadal programa de aseguramiento de calidad.
,¡_ Por lo menos una vez al afto o cuando se realicen cambios que puedan afectar o alterar

el plan.

ProduCID_hOSo diov.n.mlUr .nfermadod
, cambio In elprognomadiopro roqula_

cambio en rnatllrtas prtmac. de Insumoc. praYHdo •.••

cambio dioequlpoo._. m_les dio• ...-0. eIC.
cambio 1ft IonftUlacl6n.ospoclf.dIoprodUClDS,consumidor
N•••••• Infonnec16n_o08dlo con la ""IIurldad del pn:>dUCID
ProduclD••••• _. un. ETA

Rtllro de prod_ dIolmercado.q•••• diocon.umldo ••••
MollUpIes_Ion ••• do loa LC

Incumptlmillnto de crttertos .at:Ulecldoa para productos o Insum08

7° Establecer un Sistema de Registros

Oocumentoa que propotclon. evldellchI dele I
confonnlded con Tos requlsltoa ni como de,. I

operacl6n efI_ del ~de ANflu-menro de

~I Debe~_"IfI1/IbI ••• McIImente
~L :::/den=tIfItIfI="'cebI=es=-"Y..:..f8CU=!:C'_"=b::.I••=-__

t=st.bl_ un procedlmlflllro que defIn.1oa
controles neceNrlos ,_..,. Identltlcecl6n,
.m.o.n_'flllro, proteccl6n, recupetWCl6n,

tiempo de rerent:l6n y dlsposlt:l6n de los I'efIIstros

ECOIAB'
SISTEMA DE REGISTROS

Los registros deben mantenerse en forma

eficiente y ordenada y estar accesibles en

cualquier momento.

Los objetivos del sistema de registros son:

ODocumentar los resultados de las actividacies de monitoreo

ODocumentar las acciones correctiv¡¡s efectüaC:as

ODocumentar las verificaciones
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INFORMACiÓN EN LOS REGISTROS

.¿. Titulo del Registro (Codificación HACCP)

.•••Nombre de la Empresa (Logos)

.•••Fecha y Hora

.•••ObseNación o Medición al momento

.•••Límites Criticos

¿. Firma o Iniciales del MONITOR

¿. Firma o Iniciales del VERIFICADOR

.•••Fecha de la verificación

SEGURIDAD DE ALIMENTOS

HACCP
BENEFICIOS

,¡' Genera alimentos más seguros

,¡' Sistema preventivo, no reactivo

,¡' Genera confianza en los clientes

,¡' Reduce reprocesos y rechazos (costos de no
calidad)

,¡' Reduce reclamos

,¡' Permite contar con personal capacitado

,¡' Herramienta de marketing

Un socio.

ECOLA.@
" d s,"nfecc;ÓO

E limpIeza, en "'0 de su marcay protecelo
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Plan HACCP Luxcamp (en proceso)

:: ClUl'P_ .

\l<-ja11(l!-,! 1.: ~\'ll1ú".

111" '\'~f \'IS.

Aclarando terminología .
• Peligro: agente biológico, químico, físico presente en

el alimento, o bien en la condición en que éste se haya,
que puede causar un efecto adverso para la salud

Ejemplos de los tipos de peligros:
1. Agente biol6gico: bacterias (Salmone/la entericJiti$j

~,4'~;1~.
at.

Aclarando terminología
Punto crítico de control: cualquier paso operacional

en la elaboración de un alimento, donde la pérdida
de control puede automáticamente ocasionar un
producto que presente un problema de inocuidad

Ejemplo: Pasteurización de la leche (según DS977)

Pasteu"'izoci6n: procedimiento por el que ~ somete Q la
llU:he Q una temperatlr'Cl conveniente dll"Onte el tiempo
necuorio. pora destruir lo mayor porte de la f kra banol y
l. tot.lidad de 1•• gérmenes potógeno. (D5977)

Tratamiento. ultra t ••• perat •••• (VHT), tipo de
postetriZoci6n de la leche o una temperatura entre 130 y
145°C dlronte. 2 o 4 segundos

Sistema de análisis de peligros y puntos
críticos de control o HACCP

(Hazard Analysis & Critical Control Points)

• Permite identificar peligros significativos a

la inocuidad de los alimentos y medidas para

su control, desde la producción primaria

hasta el producto final

• Es un instrumento para evaluar peligros y
establecer sistemas de control que se

centran en la prevención

Aclarando terminología

Ejemplos de los tipos de peligros:
2. Agentes químicos: pesticidasrJ.
3. Agentes flsicos: vidrio

Sustento de un plan HACCP
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Aplicación del Sistema HACCP
Secuencia para la aplicación del Sistema HACCP (los 12 pasos y 7

principios)

1. Formación equipo HACCP y definición de alcance y objetivos Plan

HACPP

2. Descripción producto

3. Determinación uso previsto del producto

4. Elaboración Diagrama de Flujo (y mapa o layout)

5. Confirmación del Diagrama de Flujo

6. + los 7 principios para elaborar plan HACCP adecuado a la

realidad de la empresa (del punto 6 al 12)

Formación equipo HACCP y definición de
alcance y objetivos Plan HACPP

Objetivos
• Elprincipal objetivo del Plan HACCPLuxcamp es

garantizar a nuestros clientes que los procesos en
nuestra planta se realizan bajo estricto control,
asegurando la inocuidad de nuestros productos
finales.

Objetivos específicos (no muy segura de ponerlos)
a) Identificar los puntos críticos de control en el proceso
productivo de nuestra planta.

• b) Establecer las medidas de control para cada punto crítico
de control identificado. desde la recepción de materia prima
hasta el despacho del producto terminado. con el fin de
garantizar la inocuidad de nuestros productos.

1.Formación equipo HACCP y definición
de alcance y objetivos Plan HACPP

El equipo profesional encargado de llevar a cabo la
implementación y funcionamiento del Plan HACCPen
Agrícola Luxcamp S.A., se encuentro conformado por:

COORDINADORA: Jenny Helmo Rojas (Gerente
Comercial).
ENCARGADADE PERSONAL: Marilyn Canales
Canales (Secretaria).
ENCARGADODE PROCEDIMIENTOS Y
REGISTROS: José Véliz Cáceres (Jefe de
Producción).

• ASESOR HACCP:Yo

Aplicación del Sistema HACCP
Secuencia para la aplicación del Sistema HACCP (los 12 pasos y 7

principios)

1. Formación equipo HACCP y definición de alcance y objetivos

Plan HACPP

2. Descripción producto

3. Determinación uso previsto del producto

4. Elaboración Diagrama de Flujo (y mapa o layouf)

5. Confirmación del Diagrama de Flujo

6. + los 7 principios para elaborar plan HACCP adecuado a la

realidad de la empresa (del punto 60112)

Formación equipo HACCP y definición de
alcance y objetivos Plan HACPP

Alcance
El plan HACCPde Luxcamp abarca desde que ingresa
la materia prima a la planta hasta que el producto
terminado llega al cliente. Esto incluye: Recepción,
deshidratado, trillado, fracturodo y tamizado (estos
últimos tres no siempre ocurren), envasado,
almacenamiento, distribución y despacho.

Los peligros que abarca son: Biológicos, Físicos y
Químicos.

Aplicación del Sistema HACCP
Secuencia para la aplicación del Sistema HACCP (los 12 pasos y 7

principios)

1. Formación equipo HACCP y definición de alcance y objetivos Plan

HACPP

2. !:>escripción producto

3. !:>eterminación uso previsto del producto

4. Elaboración Diagrama de Flujo (y mapa o layouf)

5. Confirmación del Diagrama de Flujo

6. + los 7 principios para elaborar plan HACCP adecuado a la

realidad de la empresa (del punto 6 al 12)
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Descripción del producto y su
uso previsto

l. Infusión:
Manzanilla, Menta, Melisa, Salvia, Albahaca, Boldo,
Cedrón.

I
I II. Culinarias:

a) condimentos: Salvia, Tomillo, Albahaca, Ciboullete,
Romero, Estragón, Perejil crespo, Ají cacho cabra.
b) materia prima de industria de alimentos:
Callampas
c) cereal: Quínoa

I
I
I
I Descripción del producto y su

uso previ sto
1. Ají cacho cabra 9. Melisa
2. Albahaca 10. Menta
3. Boldo 11. Pereji I crespo
4. eallampas 12. quínoa
5. Cedrón 13. Romero
6. Ciboullete 14. Salvia
7. Estragón 15. Tomillo
8. Manzanilla

15 especies, más de un uso previsto y más de un tipo
de envase en alguna de ellas. Especificar detalle por
cada una

I
I
I
I
I
I

2. Descripción producto

3. Determinoción USO previsto del producto

4. Elaboración Diagrama de Flujo (y mapa o layouf)

5. Confirmación del Diagrama de Flujo

6. + los 7 principios para elaborar plan HACCP adecuado a la

realidad de la empresa.(del punto 6 al 12)

Aplicación del Sistema HACCP

I
Secuencia. para la aplicoción del Sistema HACCP (los 12 pasos y 7

principios)

1. Formoción equipo HACCP y definición de alcance y objetivos Plan

HACPP

I
I
I

Descripción del producto y su uso
previsto

FICHA DE DESCRIPCiÓN DE PRODUCTO
Nombre del producto
Materias primas e ingredientes
Presentación
Condiciones de almacenamiento/distribución

Vida útil
Forma de cOnsumo
Uso propuesto

Descripción del producto y su uso
previsto
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Elaboración y
confil"mación in s;tu
Diagrama de Flujo
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Plano Planta Luxcamp
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I La elaboración de un plan HACCP debe seguir 7

principios básicos:
1. Identificación y Análisis de Peligros
2. Identificación de los Puntos Críticos de Control

(PCC)
3. Establecimiento de los límites críticos para cada PCC
4. Establecimiento de un Sistemo de Monitoreo para

cada PCC
5. Establecimiento de las Acciones Correctivas
6. Establecimiento de Procedimientos de Verificación
7. Establecimiento de un Sistemo de Documentación y

Registro

El plan HACCP

I
I
I
I

El plan HACCP
La elaboración de un plan HACCP debe seguir 7

principios básicos:
1. Identificación y Análisis de Peligros
2. Identificación de los Puntos Críticos de Control (PCC)
3. Establecimiento de los límites críticos para cada PCC
4. Establecimiento de un Sistemo de Monitoreo para

cada PCC
5. Establecimiento de las Acciones Correctivas
6. Establecimiento de Procedimientos de Verificación
7. Establecimiento de un Sistemo de Documentación y

Registro

SEGURIDAD

Incap&c~~. 1) plfdida I»~ OdellllO puuo_r
('*PO. hlUo" anpMMnto. la ~ 1M. ~
.ttIII\IdOO;1odurur_1I.por I.I-.n'"" 1)F(.lica-scarpol'M....."

1~.~_~ ••.•••...._._.......••..l •••• I.2.C..". •••••••••.••••. ~ ••_ .....•...

::::~:~ ~'~'=~o~~~__~_;~~+-=-+-~
U1IiI101_ $1

,...., .•• '.2.....::..
_,_

Árbol de decisiones para determinación de un PCC
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El plan HACCP
La elaboración de un plan HACCP debe seguir 7

principios básicos:
1. Identificación y Análisis de Peligros
2. Identificación de los Puntos Críticos de Control (PCC)
3. Establecimiento de los limites críticos pal"Cl cada

PCC
4. Establecimiento de un Sistema de Monitoreo para

cada PCC
5. Establecimiento de las Acciones Correctivas
6. Establecimiento de Procedimientos de Verificación
7. Establecimiento de un Sistema de Documentación y

Registro
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I FOTOGRAFIAS CAPACITACIÓN
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REGISTRO DE CAPACITACiÓN:

UEI Plan HACCP de Luxcamp"

"Agrícola Luxcamp S.A."

Nombre Rut Firma
~:(dtg ;G)..L<... c- x.~'. ,1 D , '5lJ_ 9/8 '1 O ~4'¿ D_iG'.c:? <;:"" e é\-IL~. 'fJ
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I hu;., ~-'l ~_(, /r )..LV.

/ ?'b6.~Jo5:.-IIL .•~ ~/ fir. /<. 2- lCJ l'K ~/--- d. -,F) ,1

~tt: {j(J{iZ /1~ 8
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I

Fecha: ~~ /O\/.;LotQ
Relator: Alejandra E. Muñoz (Ing. Agr., MSc.),,.._,----_ .

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo



I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I Fecha: 22 / O:Z/20 Aa

Relator: Alejandra E. Muñoz (Ing. Agr., MSc.)

I . ,J

"Agrícola Luxcamp S.A."

REGISTRO DE CAPACITACIÓN:

"Charla Higiene y seguridad en Cosecha'·

I Nombre Rut Firma
r;9..od.fQ 0__¿-J:.- ~ D_e'.e__~ lo. 5'2·1, ~}I8' ._o 69-J{.".l S::~.i.>l ~.:.>,
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REGISTRODE CAPACITACiÓN:

"Buenas prácticas de Manufactura y

Procedimientos de Limpieza y Sanitizac;ón (PO ES) "

"Agrícola Luxcamp S.A."

FirmaNombre Rut

Fecha: i~ 10\ / wl\.O

Relator: Aleja~' uñoz (Ing. Agr., MSc.)
\ '
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"Agrícola Luxcamp S.A."

REGISTRO DE CAPACITACiÓN:

UCharla en Buenas Prácticas de Manufactura y Sistema HACCP"

- --
Nombre Rut Firma
().r...J~-(••c:;, <i)...¿¿'.?(" S.Lá.,,_ 2- .lO~5¿_.{. ']/8-C 6Q..~kl'í _s f~J,i,-,~ r-',

6/

~~S'..rI I\ :¡ °1r:? I 9/) _-2 J;y.tM-1~\ ~ /o~{.,~/V..,.lÁA:. .. L· '"..' b

I//L'Ilb C) ../s. ¡(3, s9/ ~--...,Lí 17
U

t:;.) j;/ ..r/A c./ '"' -k-.•...
)c~;- VeiJ' 7 /i i""" "1 ()+O /:? .¿:;:;:? /l /ufi .I _ ~ . líA, '"f ' ,

--' ~I~ -~i¡'~.). .3A"\ ;'"\ ~ li. ::> )~-~.._~..~ ':) ?5'::;_ ... -(;.

Contenidos:

• Qué es inocuidad
• Qué es HACCP
• Base normativa HACCP
• Aspectos abarcados por Programa de Pre-req uisitos
• Qué son las Buneas Prácticas de Manufactura
• Los7 principios básicos de un Plan HACCP

Fecha: (.{ lo' J 2-6 \ J

Relator: Alejandra E. Mut10z (Ing. Agr., MSc.)
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CERTIFICATE
Nr.: A·1-2008-00538 / 2009-00318

Agrícola Luxcamp S.A.
Carmen 1220
Curicó, Región del Maule
Chile

BCS Oko-Garantie GmbH declares that the above mentioned
company fulfils the mentioned standard:

USDA'sNational Organic Program NOP
on organic production of agricultural products and indications
referring thereto on agricultural products and foodstuffs.

Fieldls of inspection:
A Agricultural Production

Certified products:

100 % Organic:
Basilic (1,20 ha)

In 2008 an inspection of the above mentioned operator and its
operating site was carried out.

The certification of the above mentioned company continues in
effect until surrendered by the organic operation or suspended or
revoked by BCS.

Certificate renewal date: 31.01.2010

Effective date of certification: 23.01.2009

BCSéiko-Garantie GmbH - Cimbernstraf3e 21 . 90402 Nümberg - Deutschland . Tel.: +49 (0)911/42439-0
Fax(lnland): +49· (0)911/492239 - Fax(Ausland): +49 (0)911/4243971 - Internet: www:bcs-oeko.com

EU-Code-Nr.: DE-001-0ko-Kontrollstelle
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CERTIFICATE
Nr.: A-1-2008-D0538 I 2009-00317

Agricola Luxcamp S.A.
Carmen 1220
Curicó, Región del Maule
Chile

BCS Oko-Garantie GmbH declares that the above mentioned
company fulfils the mentioned standard:

Council Regulation (EEC) 2092/91
of June 24, 1991 on organic production of agricultural products and
indications referring thereto on agricultural products and foodstuffs.

Field/s of inspection:
A Agricultural Production

Certified products:

Organic:
Basilic (1,20 ha)

In 2008 an inspection of the above mentioned operator and its
operating site was carried out.

This certificate 1S valid until 31.01.2010

-Garantie GmbH - Cimbernstra~e 21 - 90402 Nürnberg . Deutschland - Tel.: +49 (0)911/42439-0
Fax(lnland): +49 (0)911/491239 - Fax(Ausland): +49 (0)911/4243971 - Internet: www.bcs-oeko"com

EU-Code-Nr.: DE-001-0ko-Kontrollstelle
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CERTIFICADO
Nr.: A-1-2008-00538 / 2009-00318

Agricola Luxcamp S.A.
Carmen 1220
Curicó, Región del Maule
Chile

Por la presente BCS Oko-Garantie GmbH confirma que la empresa
cumple los requerimientos de la norma mencionada más abajo:

Reglamento USDA NOP-Final Rule
con respecto a la producción de productos orgánicos y en las
indicaciones para los productos orgánicos y comestibles.

Area/s de control:

A Agricultura

Productos certificados:

100 % Organico:
Albahaca (1,20 ha)

Confirmamos haber realizado la inspección anual de la empresa
mencionada, incluyendo su planta de producción en 2008.

Esta certificación de la empresa arriba mencionada mantiene su
validez hasta que la misma empresa termine la relación contractual
o BCSsuspenda o cancele la certificación.

Fecha de renovación del certificado: 31.01.2010

Fecha de certificación continua: 23.01.2009

Nürn~~.~)

~CS'OKO-~~~¿MBH

// wi;.~hYr-'1 /
/
' " ?{j¡¡ /',. ' , I '/

I _.Ret.erGrOsc?~/!l'\__,
L.--/ Glneral er

Bc~antie GmbH· Cimbemstra[)e 21 - 90402 Nürnberg - Deutschland - Tel.: +49 (0)911/42439-0
Fax(lnland): +49 (0)911/492239 - Fax(Ausland): +49 (0)911/4243971 - Internet: w\vw. bcs-oeko.com

EU-Code-Nr.: DE-001-0ko-Kontrollstelle
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CERTIFICADO
Nr.: A-'-200B-00538 / 2009-00317

Agrfcola Luxcamp S.A.
Carmen 1220
Curicó, Región del Maule
Chile

Por la presente BCS Oko-Garantie GmbH confirma que la empresa
cumple los requerimientos de la norma mencionada más abajo:

Reglamento Comunitario R (CEE) N· 2092/91

del consejo de 24 de junio de 1991, sobre producción agrícola
ecológica y su indicación en los productos agrarios y alimenticios.

Area/s de control:

A Agricultura

Productos certificados:

Orgánico:

Albahaca (1,20 ha)

Confirmamos haber realizado la inspección anual de la empresa
mencionada, incluyendo su planta de producción en 2008.

Este certificado es válido hasta 31.01.2010

BCS(j -Garantie GmbH - CimbernstraBe 21 . 90402 Nümberg - Deutschland - Tel.: +49 (0)911/42439-0
Fax(lnland): +49 (0)911/492239 - Fax(Ausland): +49 (0)911/4243971 . Internet: www.bcs-oeko.com

EU-Code-Nr.: DE-001-0ko-Kontrollstelle

http://www.bcs-oeko.com
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Marto. 31 dO'marzo de 1009 I Las Últimas Natidas

Productos del campo chileno salen a conquistar Europa y Estados Unidos

Campesinos que recorren el
I mundo vendiendo ají y hierbas

Algunos de los más tré3.9icionales
frutos de nuestrá.tierrc;¡. están siendo

exportados con gran valor?gregado.

•Roa.eno !\¡VERO' J.

N·'~!fo~1:~~~!I~
, l!1ternacionales y

tiendas dél mundo, son
los verdad~ros represen-
tantes deLcampo chileno.
Se trata de'los pequeños
productoreS campesinos
que desde hace algún
tiempo están agregando
valor a los frutos de su tie-
rra y exportándoJos hacia:
los cuatro puntos cardina-
les. .

Claro que para tener
éxito en las -ligas mayo-
res· han tenido que reín-
ventarse, cuestión de la
que.no se salvó ni el ají.
~Solo nosotros entende-
mos que cuarido alguien
dice Chile se refiere a
nuestro pars, pero en el
resto del planeta no es
asfu, exrlica desde la re-
glón de .8ío Bio Mauricio
Cema, gerente general de
~Chili trom Chile"
.(www.dtilifromchile.com)
y pio'ne¡'p ~n la exporta-
ción decmerkéri al merca-
do norteamericano, luga·
res donoe este producto
se denomina,chile y 1'4Z6n
por ~ que debió ser re" .
bautizado.

."En México uno entra a
competir con eLchile tajín,
piquln, jalapeño y habane-
ro, entre otrO$,entonces si
m.dices merkén solamen-
te,:nadie COl11prende. Pero
si dices chile merkén, ahC
sr se el1tíende el producto.
Eso fue un descubrimien-
10 que,hí¡:imos reciente-
mente'~ , . ..

-iQúé'otras adaptado~
nes han tenido que haced

-Nosotros partimos pri-
méro como un negocio"_"_'::: . ..'

GrrIIda
IIdIpsJeI•••••••••-acIn'"

gourmet, J:on una presen- re~ cam pesln,as está n
tadón delicada, pero ca- transfomiandoJas 1radi-
mo el ~onsumo .de ají en cionale5 níerbas medici-
MéXico y Estados Unidos nalesy aromátiCás en pro-
es tan cotidiano, hemos ductos premíurn. UHoyse
diseñado también envaseS exporta mucHa' hierba a
-tipo salero que le denomi- granel y afuer.ase procesa,.
namos "merke- . encapsula y r~-
nero". gresa al país'ma-

-¿Hay . . nuTacturada.
li.dade$ en l:r Nosotros esta-
'"mea" del ajil.J mos rompiendo

. ~Hayuna vié=-' con esto y lIeg¡¡.-
fa historia de mgs a-EufQ.pa
dos comerdan- cojl un produc-
tes que maneJa.. to, tei'1.hinado";
ron a vender afÍTma German
s.oJilbreros;l, Caflegos, ge-
BueriosAires.AI rente general de
volver, uno re- Lux,camp
portó que no (www.lux-
habra ·ninguna camp.dl ..
posibilidad, -¿Enesosluga.
porque todos. . res existen yer-
usaban sombre'-': Al............... bateri¡¡sl
ro, el otro dijo _c:hhs..rc.-. -Como las de
que como to- los mercados
dos lo usaban, había mer- que conocemos en aquí,
cado.. Aquí pasa lo mismo, no. Pero hay hervoreste-
es cuestión de perspecti- rías, que son tipo farma·
va. cias, algo asr como yerba-

~Con qué ventaja COrTe terías dé prlmer mundo
el merkénl loo europeos incorporar

-,1l,lIá no existen mucho en sus comidas es·
ch iIes ah u m ad os, tos elementos y les llamar
por lo tanto el mer- alimentos funcionales.
kén es un producto -¿Cuántoexportan?
nuevo, innovador y ·Volúmenes pequeños
que entra como una de aproximadamente 151
variedad más dentro kilos anuales. Eso sí, sor
del enorme univer· muchas cajitas de hierbas
so de chiles. porque cada una pesa en

Por su parte en las tre 7 y10 gramos. Lle\'<lr:1o
comunas de Teno y solamente dos años en es
Romeral, Región del to, estamos recién co:nen
Maule, cuatro orga- zando.
n;zaciones de muje- ·¿Cuál esel balance?

-Que exportar p:.Jed
ser una gre.n solucb!" ;:.¿r
algunos negocios peqJE
;...~- -~......,..-, ,..,~ .•.... ,.:_,,..-- ...-. .:::

Empresarios se asocian y exploran nuevos mercados

La revolución gourmet "made in Chile"
LBunió.'l hace la fuerza y en este

caso, le da sazón al negocia, por eso
es que varios pequeños y medianos
productores y exportadores nacío."la-
les de alimentos g::,u:met se asocia-
ron e'1 el 2CJ05y Tannaron AsoG:J~r-
me! .4.03.. on la in\en8i6n de replB-

de Pascua son algunas de las exqui-
siteces qua ofrecen estos empren·
dedores asociados que ya están
preparando maletas para participar
en el evento Fancy Food de Nueva
Yo~~y en le reria Nluga de "Jeme-
nía.


