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I. ANTECEDENTES GENERALES

Codigo: FIA-PI-C-2004-1-P-048

Nombre del Proyecto: EVALUAC}ON Y DESARROLLO DE PRODUCTOS CARNICOS
DE CAPRINO PARA EXPORTACION; MEDIANTE EL TRABAJO CON PRODUCTORES
DE LA ZONA NORTE Y SUR DEL PAIS

Regidn o Regiones de Ejecucion:

Iv, VII, IX y RM (originalmente planteadas)

IV, IX y RM (Reales)

Agente Ejecutor: Comercial Chau S.A.

Agente(s) Asociado(s):

Asociacion de Crianceros del Limari

Asociacion de Productores Caprinos de Lonquimay

Coordinador del Proyecto: Patricio Chau V.

Costo Total : MM$145 Programado MM$146 Real

Aporte del FIA: MM$94 Programado MM$95 Real

Periodo de Ejecucion: Dic 2004 a Nov 2007 Programado
Dic 2004 a Dic 2007 Real
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II. RESUMEN EJECUTIVO

El objetivo general del proyecto fue desarrollar un sistema de produccion de carne de
caprino de alta calidad que permitiera una comercializacion estable a lo largo del afio,
integrando a diversas zonas productivas del pais, para la obtencién de cortes finos
para el mercado nacional y de exportacion. Esto en general, fue cumplido
exitosamente, lo cual ha permitido establecer una unidad de negocio sustentable en el
tiempo a partir de crianceros del Limari y Lonquimay, que se basa en un modelo de
encadenamiento entre la empresa Comercial Chau S.A. y l0s pequefios productores. E
impacto principal para los productores consiste en tener {a opcion concreta de
comercializar su produccion en un mercado normal y de alto valor agregado por el cual
pueden optar ademas a un mejor precioc de su producto. Otro beneficio es la
posibilidad cierta cada afio, de poder vender toda su produccion de calidad a un
comprador serio y responsable que esta esperando su materia prima. £l otro aspecto
interesante es que por primera vez los productores venden carne en vara (sin hablar
del comercio informal de carretera), lo cual hace que entiendan la relevancia de
entregar un producto de mejor calidad, mas gordo o mejor terminado, porgue por eso
se les paga directamente. Asimismo, la empresa Comercial Chau ha logrado posicionar
la came de cabrito en restoranes y hoteles de alto nivel, que han apreciado los
atributos de este tipo de carne y lo han sequido pidiendo, lo que augura muy buenas
expectativas para todo el modelo de negocio.
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IIT. INFORME TECNICO (TeXTO PRINCIPAL)
1. Objetivos del Proyecto:

» Descripcidn del cumplimiento de los objetivos general y especificos planteados
en la propuesta de proyecto, en funcion de los resultades e impactos obtenidos.

En general se puede decir que el cbjetivo de este proyecto se ha cumplido casi
integramente, pues se ha logrado establecer sistemas de produccion de carne caprina,
tanto en Limari, como en Lonquimay, ge permiten, en diferentes grados, obtener
carne de muy alta calidad sanitaria, organoléptica y culinaria. Respecto de la
comercializacion estable, se ha logrado ampliar la ventana de disponibilidad de
caprinos terminados o gordos desde Sep-Octubre hasta Enero-Febrero y algo en Abril-
Mayo {a! bajar de las veranadas), dada la integracion de zonas. Esto permite disminuir
los costos de acopio congelado en los que debe incurrir Comercial Chau para asegurar
su abastecimiento. Respecto de los cortes, se han obtenido productos muy fings y
con alto valor agregado, especialmente con los animales mas grandes y mejor
terminados que poseen genética Boer, lo que ha permitido una alta aceptacion del
producto por los chefs de Hoteles y restoranes, asi como por los consumidores finales,
Respecto del mercado, s6lo se ha podido abordar el mercado nacional, pues ia
cantidad de producto estandar que se obtiene todavia es menor y existen barreras,
por ahora dificiles de abordar, respecto de los cupos de exportacion para Eurcpa (para
el cual existe la normativa mas clara). Esto Ultimo se esta tratando de solucionar.

s« En lo posible, realizar una cuantificacion relativa del cumplimiento de fos
objetivos,

En la seccion de resultados se presenta un cuadro al inicio donde se cuantifican los
resultados obtenides por el proyecto en orden a verificar el cumplimiento de los
objetivos.
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2. Metodologia del Proyecto:

Descripcion de la metodologia efectivamente utilizada (aungue sea igual a 13 indicada
en 13 propuesta de proyecto orrgina)).

Linea N°1L: Evaluacién de estandares de produccion "Cabrito de Alta Calidad”

1.1. Definir tipos de productos para los mercados (Nacional, Europa y China)
Se estd efectuando una recopilacion y blsqueda de informacion permanente
respecto de las culturas a las cuales se pretende abordar, referida a gustos,
exigencias y comportamiento que poseen en el consumo de carne de cabrito.

1.2. Determinar caracteristicas nutricionales, fisicas y arganolépticas de fa carne
caprina demandada

Dentro de la busqueda de informacion se caracterizd el producto demandado
segun diferentes fuentes, respecto a sus caractesisticas nutricionales, fisicas y
organolépticas.

1.3. Determinar estandares sanitarios requeridos para cada mercado

Se han determinado los estandares sanitarios requeridos para que los productos
puedan ingresar a los diferentes mercados objetivos, partiendo por cumplir [a
normativa nacional. Se han identificado las normas nacionales, a partir de las
cuales hay que comenzar €l frabajo con los productores.

1.4. Determinar estandares de faena y desposte para cada mercado

Se determiné de acuerdo a la legislacién nacional, controlada por el SAG, los
requerimientos necesarios con los cuales deben cumplir las plantas de faena y
desposte para poder exportar, considerande fa norma mas exigente que es [a
europea.

1.5. Determinar los programas de control de residuos de la carne para cada
mercado

Seglin las normativas internacionales se ha determinande los rangos permitidos
de residuos en |a carne. Esto nos permite determinar los insumos a utilizar en la
produccion y procesamiento de los animales, ademas de las consideraciones de
carendcia de ios productos empleados.

1.6. Desarrollo de Estandares productivos para "Cabrito de Alta Calidad” segun
mercados objetivos

Con la informacion recopilada en todes los ambitos se desarrolld un propuesta
inicial del estandar productivo, de manejo en predio y en plantas industriales,
para el cabrito de alta calidad.
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1.7. Diagndstico Técnico - Econdmico de pequenos productores
Se efectud un diagndstico técnico y econdmico de los productores caprincs en las
distintas zonas involucradas en el proyecto (IV, IX regiones).

1.8. Determinacion de programas productivos de los pequefios productores por
zona
Una vez realizado el diagnostico se desarrolld una propuesta inicial que
determina el programa actual de produccion de caprinos y los flujos durante el
ang,

Linea N02: Evaluacién e implementacion de sistema productivo para exportacion
con peguenos productores caprinos

2.1. Andlisis de las ineficiencias de los pequenios productores de cada zona
Se analizaron las ineficiencias de los sistemas productivos de tos pequefios
productores en cada zona, enfocando el trabajo a los siguientes aspectos:

a) Manejo General

b) Manejo reproductivo, raza y genética
) Manejo Sanitario

d) Bienestar Animal

e) Manejo Alimenticio

f) Otros

Linea N°3: Desarrollo y Evaluacidn de los productos de Exportacion "Cabrito de
Alta Calidad"

En esta linea de investigacidn se desarrollaran los productos y cortes finos
requeridos por los mercados nacional y de exportacion, ademas de
caracterizarlos respecto a aspectos importantes para 10s consumidores.

3.1. Descripcion de l2 carne caprina presente en el mercado

Se realizd un analisis de las calidades de carne caprina que se venden
actuaimente en el mercado nacional, con el fin de definir los productos que estan
siendo producidos.

Con esta informacidn se definieron los productos posibies de desarrollar, de
manera de buscar complementar fa calidad del producto, con la presentacion y el
servicio al cliente.
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Linea N°2: Evaluacion e implementacion de sistema productivo para exportacion
con pequenos productores caprinos

2.2. Determinacién de puntos criticos para la produccién de "Cabrito de
Exportacion” en la IV region

Se determinaron los puntos criticos de la produccion caprina de la IV regidn para
lo cual se realizaron visitas individuates a productores de la provincia de} Limari.

2.3. Implementacién de programa productivo piloto para "Cabrito de
Exportacion” para IV region

Una vez determinados los puntos criticos de la produccion en la IV region y la
disponibilidad y distribucion de animales para venta se procedio a pragramar
embarques para evaluar calidad y aspectos a mejorar.

Para la implementacion del programa productivo se tomo contacto con INDAP, de
manera de poder apoyar a los productores en el mejoramiento de praderas,
productos veterinarios para los animales, infraestructura de manejo animal, etc.

2.4. Evaluacion del sistema productivo piloto de "Cabrito de Exportacidn” 1V
region

El sistema implementado ha sido evaluado en aspectos como peso a faena de los
animates, calidad de came, y desde el punto de vista econdmico para los
productores caprinos.

2.8. Determinacién de puntos criticos para la produccion de "Cabrito de
Expartacién” en la IX regidén

Para la IX region se determinaron fos puntos criticos de produccion mediante
visitas realizadas a productores. Cabe sefialar que los productores de la IX region
ya habian participado de un proyecto de genética caprina (BOER) razén por la
cual se encuentran mas organizados.

2.9. Implementacién de programa productivo piloto para "Cabrito de
Exportacion" para IX region

Se implementé un programa productivo piloto en base a sus sistema actual de
produccion,

2.10. Evaluacion del sistema productivo piloto de "Cabrito de Exportacion™ para la
IX region
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El sistema productivo fue evaluade y en gerneral se presentan problemas
transversales a los productores caprinos como son la falta de capacidad de
gestion, problemas de disponibilidad y calidad de forrajes, etc.

2.11. Desarrollo de modelo de gestion productiva y comercial para pequefios
productores ¢aprinos

De acuerdo a la realidad del mercado nacional se desarrolio un modelo de
gestion productiva y comercial con los productores, compartiendo
responsabilidades a lo largo de la cadena.

2.12. Evaluacion del modelo de gestion desairoltado

El modelo de gestion ha sido evaluado durante las temporadas pasadas con 0s
productores de Ia IV region y Lonquimay, obteniéndose resultados interesantes y
alentadores para sequir trabajando en conjunto.

2.13. Desarrollo de sistema de trazabilidad animal para los sistemas productivos
caprings

Se intent6 preparar a los productores resaltando la importancia de esta practica y
la necesidad de llevar registros para salir con el producto a mercados
extranjeros, sin embargo algunos productores no sabian ni escribir y otros no lo
hacian. Informalmente se tenia la informacién productiva requerida para la
trazabilidad del producto final.

2.16. Implementacion de Buenas practicas Ganaderas en Caprinos

Se estd avanzando en la implementacion de buenas practicas, sin embargo,
algunos aspectos como disponibilidad de alimento y agua son complicados en las
zonas donde tos recursos productivos son escasos.

2.17. Evaluacion de las buenas practicas ganaderas implementadas
Sdlo fueron evaluadas superficialmente por los motivos antes expuestos.

2.18. Implementacidn de sistema PABCO con pequenos productores

Se temo contacto con el SAG de la provincia del Limari de manera de plantear ia
necesidad de definir un sistema PABCO para caprinos, que este acorde con las
posibilidades de los productores y que cumpla con los requerimientos de los
mercados de exportacion. El tema esta planteado y se seguira trabajando para
lograr dicho objetivo.

En este aspecto se solicito el apoyo de INDAP para la asesoria de profesionales
veterinarios que permita certificar a los productores como PABCO,
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Linea N°3: Desarrollo y Evaluacién de ios productos de Exportacion "Cabrito de
Alta Calidad"

3.2. Desarrollo de Procesos de Corle y Presentacion

A nivel de planta se desarrollaron los procesos de corte y presentacion de los
productos caprinos. Se evaluo las alternativas desde vara, 'z vara, despiezado y
animal deshuesado y porcicnado.

3.3. Desarrollo de productos para Mercados de Exportacion
Se desarrollaron presentaciones para el mercado de exportacion de acuerdo a la
informacion recopilada en 1a linea N°1 de investigacion.

3.5. Desarrollo y Evaluacion de productos carnicos caprinos deshidratados

Si bien una de las alternativas de utilizacion de las cabras de desecha era la
elaboracion de productos deshidratados, éstos poseen un bajo valor a nivel de
mercado. Se cambié estd linea por el desarrofio de productos embutidos y
cecnias que estan todavia en evaluacion.

3.10. Implementacidn de trazabilidad de los productos terminados

La planta tiene implementado su sistema de trazabilidad y a nivel de productores
ha sido posible establecer sistema de trazabilidad, aunque con un grado de
informalidad altc en términos de registros.

3.11. Implementacién de sistema HACCP en clinica de carnes
Se desarrollé un plan de implementacidn para las normas de aseguramiento de
calidad. Cuando terminen las obras se certificara HACCP.

2.19.- Escalamiento precomercial de! sistema productivo con pequerios
productores

Una vez evaluadas {as unidades piloto establecidas en cada una de las zonas
productivas de caprings, se procedera a evaluar a escala precomercial el sistema,
lo que implica implementar el sistema con un mayor nimero de animales ¢ un
mayor nlimero de pequerios productores.

2.20.- Evaluacion del sistema productivo a escala precomercial

Finalmente, se evaluara e! sistema en los mismos aspectos considerados en la
actividad 2.10, tomando esta vez muestras representativas de los animales para
determinar los parametros técnicos ahi sefialados.
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Linea N°3: Desarrollo y Evaluacion de los productos de exportacién "“Cabrito de
Alta Calidad

3.2.- Desarrollo de Procesos de Corte y Presentacion

Una vez definido el abanico de posibilidades de productos a elaborar, se
determinaran las presentaciones orientadas a los mercados de destino.

3.4.- Integracion de protocolos productivos y andlisis de cortes

Una vez desarrollados los productos para exportacion se efectuara la integracion
de los protocolos productivos desarrollados para cada zona. Se correlacionara la
calidad de los productos y caracteristicas con los aspectos técnicos de produccion
en el predio como por ejemplo, edad de faena, fecha, peso vivo, alimentacién y
tipo animal con tamano de cortes, terneza, color, aspectos nutricionales, etc.

3.5.- Desarrollo y Evaluacion de productos carnicos caprinos deshidratados

Una de las modalidades mas antiguas de conservacion de la carne es el charqui,
que consistia en salar la carne y exponerla al sol para que se deshidrate. Hoy en
dia existen procesos mas eficientes de deshidratacion y que no dependen de la
presencia de factores ambientales especificos. El charqui a nivel nacional no
cuenta con un mercado dispuesto a pagar el valor de un producto Premium, mas
bien esta orientado al mercado de la clase media y con precios menores que los
requeridos. Por este motivo se evaluard el desarrollo de productos embutides
como chorizillos, butifarra y longanizas.

3.6.- Evaluacion de caracteristicas nutricionales de productos desarrollados
Se efectuaran evaluaciones de |as caracteristicas quimicas de la carne para cada
tipo de corte. Se tomaran muestras representativas de cada tipo de corte.

3.7.- Evaluacion microbiologica de productos desarrollados

Durante el proceso de desarrolio de los productos se efectuaran muestreos de
carne a lo largo de la linea de proceso con el propdsito de someterlos a analisis
microbiolagicos.

3.8.- Evaluacion de parametros fisicos de productos desarrollados

Se evaluaran los parametros fisicos de color, terneza, tamafo, mediante
procesos objetivos. El objetivo de esta actividad es validar los “estandares de
produccion” de los animales para exportacion. Se tomaran muestras de cada tipo
de corte, en cada una de las especies, las cuales seran obtenidas de productos
terminados.

3.9.- Desarrollo y evaluacion de presentaciones y tipo de envasado

Se desarrollaran las presentaciones y tipos de envasados cumpliendo con la
legislacién de los mercados de destino. Lo expuesto implica trabajar en el
desarrollo de los siguientes puntos:
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- Materiales de envasado:

- Proceso de envasado

- Tipo de etiquetado del producto

- Informacion del etiguetado

- Forma de conservacion y de despacho

3.11.- Implementacién de sistema HACCP en clinica de carnes

Dado que no se puede certificar esta norma hasta que la planta este terminada,
la intervencién se realizd considerando todos los aspectos que se requieren hoy
en el corto plazo para cumplir con esto. Se incluye el informe en los Anexos
correspondientes.

3.12.- Desarrollo de fichas técnicas de los productos

Con la informacion generada y con los productos desarrollados, evaluados y
estandarizados, se procedid a desarrallar las fichas técnicas, incluyendo en estas
la descripcion nutricional, fisica, microbiolégica y organoiéptica.

Linea N°4: Evaluacion de Productos precomerciales Desarroflados

4.1.- Desarrollo de imagen

Dado el lamentable desprestigio que ha sufrido la carne caprina,
fundamentalmente por la falta de sistemas productivos establecidos y la
comercializacion de productos de calidades variables, es necesario trabajar en el
desarrollc de imagen de los productos.

4.1.1.- Diseno de imagen

Se disefio una imagen de producto que resalte las cualidades positivas de la
carne caprina como es su bajo contenido de grasa, particular sabor, blandura,
crianza natural, etc, y que permitan reposicionarla a nivel nacional y penetrar los
mercados de exportacion. El disefio de imagen inveolucra el desarrollo de
materiales de informacion como dipticos, tarjetas, etiquetas entre otros.

4.1.2.- Diseho de envases

Se disefaran los envases de manera de resaltar el aspecto natural del cabrito de
exportacion dado el sistema de crianza que posee. Por otro lado se incluiran en
el envase conceptos como seguridad alimentaria, calidad, seriedad, vy
compromiso con el consumidor. Por ahora, estan los conceptos base de carne de
alta calidad reflejados, pero falta ahondar mas en los conceptos de carne naturai
sana efc.

4.1.3.- Desarrollo de pagina web
Se disefiaron las herramientas web que permitan un acceso facil, agil y rapido a
la informacion de los productos que se estdn consumiendo. En estd pagina se
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resaltard claramente que los sistemas productivos pertenecen a pequefios
productores, caracterizando las zonas y difundiendo su trabajo.

4.2.- Evaluacion muestras pre-comercial de productos desarrollados

4.2.1.- Seleccion de dientes objetivo

Se establecieron contactos comerciales con diferentes empresas potenciales
compradores de los productos. Es importante mencionar que dada la trayectoria
de la empresa en el rubro, ésta cuenta con una cartera potencial de clientes,
nacionales y extranjeros, a la cual se ha recurrido para seleccionar el destino de
las muestras en los mercados objetivos.

4.2.2.- Envio de muestras

Una vez obtenidos los productos pre-comerciales, se realizaron los contactos con
empresas del rubro gastrondmico y se enviarian muestras al mercado objetivo de
paises extranjeros. Solo se pudo enviar una muestra similar e indirectamente a
través de terceros.

4.2.3.- Encuesta a clientes

La encuesta formal se ha postergado dadc que el afo pasado hubo poco animal
disponible, Sin embargo, ha habido contacto permanente entre Comercial Chau y
fos clientes que compran cabrito para conocer su opinién respecto del producto.
Una vez obtenidas las respuestas de la encuesta formal, la informacién sera
ingresada a una base de datos y sera analizada.

4.3.- Evaluacion técnico ~ econdmica
Se ha desarrollado una evaluacion técnico-econémica preliminar en base a la
informacion aportada por productores y aspectos relevantes del mercado.

» Principales problemas metodoldgicos enfrentados.

Los principales problemas metodoldgicos enfrentados tuvieron que ver con aspectos
de gestion y climaticos que impidieron dedicar los esfuerzos previstos en las areas mas
productivas,

Los de gestion tienen que ver, en el caso de Limari con la escasa organizacion
productiva comercial de los productores, que normalmente se juntaban para discutir
los asuntos gremiales mas que comerciales.

Los aspectos climaticos se relacionan con la nieve y frio en Lonquimay que dificultaron
el accesos libre de los equipos técnicos y empresa, cuando se requeria, mientrasque
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en Limari, {a sequia y frio inusual generd mortalidades de crias y adultas y alterd los
parametros de produccion requerides para animales gordos.

» Adaptaciones o modificaciones introducidas durante la ejecucién del proyecto, y
razones que explican las discrepancias con la metodologia criginalmente
propuesta.

Cambios relevantes fueron aquellos relacionados con el enfoque de exportacién , que
al verse casi inviable, se fue desechando, concentrando los esfuerzos en el mercado
nacional, de modo de lograr una altisima calidad de productos. Esto permite de todos
modos establecer las bases para una futura exportacidn de calidad.

Otro aspecto madificado fue que al analizar la viabilidad de la produccién de charqui,
se enfrentaron precios muy altos de la cabra de desecho, lo cual lo hacia poco
rentable. Por lo anterior y frente a buenas posibilidades de venta, se opto por trasiadar
ests esfuerzo hacia la produccion de embutidos que permitiria aprovechas toda la
pedaceria de fos animales de menor calidad.

» Descripcion detallada de fos protocolos y métodos utilizados, de manera que
sea facil su comprension y replicabilidad (se pueden inciuir come anexos).

Los protocolos y o procedimientos utilizados o togrados se incluyen en la seccion de
resuitados y Anexos correspondientes.
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3. Actividades del Proyecto:

« (Carta Gantt o cuadro de actividades comparativos entre la programacién
planteada en la propuesta original y la real.

Se adjunta a continuacidén carta Gantt en que se describe como tracking Gantt el
porcentaje de logro de las actividades indicadas.

« Razones gue explican las discrepancias entre las actividades programadas y las
efectivamente realizadas.

Las principales razones que explican estas discrepancias tienen relacion con gue Ja
estructura organizacional de este tipo de pequefos productores corresponde mas a
una estructura gremial que a una productiva.

Otro aspecto relevante, es la fuerte dependencia del apoyo via subsidios desde INDAP,
lo cual muchas veces se constituye en una “"trampa” porque esperan ciertas cosas que
luego no se dan o se dan muy extemporaneamente. Esto atenta contra la posibilidad
de que eillos mismos prevean situaciones y se hagan cargo independiente de los
apoyos del Estado.

Las condiciones agroclmaticas sin duda fueron mas fuertes o extremas que lo
esperado, sin embargo, es una aspecto con el cual habra que ™ convivir” y enfrentar lo
mas preparadamente como proyecto sustentabl en el tiempo.

La inexistencia de una industria o rubro caprinc consolidado y formal afecta aspectos
como las normativas o regulaciones gue los afectan, asi comeo las posibilidades de
acciones mas ampliadas o focalizadas, dependiendo de la necesidad a partir de las
instituciones y retrasan ia operacion de aspectos relevantes. P. ej. Normativa SAG para
PABCO Caprino con ajustes para las regiones y condiciones reales de las zonas y
agricultores,
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"lnicio Praoyecto

Nombre de tarea

Objetivo N°1, Desarrcito de estandares de produccion de carne de capry
Linea N°7: Evaluacion de estandares de produccion “Cabrito de Alu
Definw tipos de productos para los mercados (Nacional, China, Eurc
Determinar caracteristicas nutricionales, fisicas y erganoléppticas d
Delerminar estandares sanitanos requendos para cada mercado
Determinar estandares de faena y desposte para cada mercado
Determinar los programas de control de residuoes de [a carne para ¢
Desarroilo de Estandares productivos para "Cabrito de Afta Cahdad'
Diagndatico Técnico - Econdmico de pequenos productares
IV Regitn
VIl Regitn
1X Regicn
Delerminacidn de programas productivos de los pequefios producte
R.V.: Protocolos de Produccidn de Cabritos de Alta Calidad definidc
Objetivo N°2' Evailuar e implementar protocolos de produccion de carmne
Objetivo N°3: Evaluacion e implementacidn de técnicas que permitan log
Objetivo N°4: Desarrcllar, evaluar e implementar medidas de resguardo
Linea N°2: Evaluacion e implementacion de sistema productive parn
Analiss de las ineficiencias de (0s pequefos productores de cada 2
Delerminacion de puntos criticos para ia produccion de “Cabrito de
Implementacion de programa productive piloto para "Cabrito de Alla
Evaluacion del sistema productivo piloto de "Cabrito de Alta Calidac
Determinacion de puntos criticos pam la produccion de "Cabnte de
Implementacién de programa productivo piloto para "Cabrito de Alta
Evaluacién del sistema productivo piloto de "Cabrito de Alta Calidag
Determinacian de puntos Criticos para la producgion de “Cabrile de
Implementacion de programa productivo piloto para "Cabrito de Altz
Evaluacign dal sisterma productive piloto de "Cabrito de Alta Caligac
Desarrollo de modelo de gestion productiva y comercial para peque
Evaluacion del modelo de gestion desamellado
Desarrolio de sistema de trazabilidad animal para los sistermnas prod
Implementacién del sistema de trazabilidad
Evaluacion del sistema de trazabilidad implementado a escala piiok

tmplementacion de Buenas practlcas Ganaderas en Caprnos

76 |
2F |
—
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0|«
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AT |
-
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35 |
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Duracion | Comienzo
“0a 151104
135d 15-11-0a
135d 15-11-04

45d 15-11-04
30d 06-12-04
30d 17-01-05
30d 17-01-05
30d 17-01-05
30d 28-02-05
1045d 15-11-04
45d 15-11-04
30d 17-01-05
30d 28-02-05
30d 11-04-05
0d 20-05-05
6250 11-04-05
625d 11-04-05
G25d 11-04-05
625d 11-04-05
454 11-04-05
30d 13-06-05
30a 25-07-05
2504 25-07-05
304 0a-47-05
304 15-08-05
250d 26-09-05
300 25-07-05
30d 05-09-05
250d 17-10-05
60d 13-06-05
1204 05-09-05
30d 13-06-05
60d 25-07-05
250d 17-10-05
S0a 13-06-05

15-11-04
20-05-05
200505
14-01-05
14-01-05
250205
25-02-05
25-02-05
08-04-05
08-04-05
14-01-05
25-02-05
08-04-05
20-05-05
20-05-05
31-08-07
31.08-07
31-08-07
310807
10-06-05
2207-05
02-09-05
07-07-06
12-08-05
23-09-05
08-09-06
02-08-05
14-10-05
28-09-06
02-08-05
17-02-06
22.07-05
14-10-05
29-09-06
14-10-05

Predecesoras |

1
4FC-30d
5

8CC
7CC
86,7

1CC
11
12
13,9
14

10

20

21

21
20FC+15d
24

25
20FC+30d
27

28

21CC

30

21CC

32

33

21CC
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Nombre de tarea

Evaluacion de las buénas practicas ganaderas implementadas

Implementacion de sistema PABCO con pequefios produciores
Escalamiento precomercial del sistema productivo con peguefios pr
Evaluacion del sistema productivo a escala precomercial

RV Sistema productivo de Cabrito de Exportacion desarroilado y €

Objetivo N?5: Desarrollo de cortes finos y envasado del "Cabrito de Alta
Objelivo N°6: Caracierizacion de ios productos generadaos

Linea N3: Desarrollo y Evaluacion de los productos de exportacion

Descripcién de la carna caprina presante en gl mercado
Desarrollo de Procesos de Corte y Presentacion
Desarrolic de productos para Mercados Nacional y de Exponac
Integracidn de protocolos productivos y analisis de cones
Desarrallo y Evaluacion de productos carnicos caprinos deshidratad
Evaluacion de caracteristicas nutricionales de productos desarrollac
Evaluacién microbiclégica de productos desarrollados
Evaluacidn de parametros fisicos de productos desarrollados
Desarrollo y evaluacién de presantaciones y tipo de envazado
Implementacién de trazabilidad de los productos terminados
Implementacian de sistema HACCP en clinica de carnes
Desarrolio de fichas técnicas de ios producios
RV Productos de "Cabrito de Alta Calidad” desarroliados y evalua

Ohbjetive N%7; Evaluacion del "Cabrite de Aita Calidad” por pane de client
Objetivo N°B: Evaluacidn (écnico - ecandmica del sistema

Linea N%: Evaluacidén de Productos precomerciales Desarrollados

Desarrollo de imagen
Disefo de imagen
Disefio de envases
Desarrolle de pagina web
Evaluacion muestras pre-comercial de productos desarrollado:
Seleccion de clientes objetivo
Envio de muestras
Encuesta a clientes
Readecuacién de parametros técnicos
Ewvaluacion técnico - econdmica

Estudic de Mercade "Cabrite de Alta Calidad™ Nacional, Cr

Comienzo

17-10-05
10-07-06
02-10-06
31-0807
15-11-04
15-11-04
15-11-04
151104
20-02-06
20-02-06
15-05-06
20-02-06
10-07-06
21-08-06
02-10-06
13-11.06
15-11-04
31-10-05
02-10-06
22.12-06
10-07-06
10-07-06
10-07-06
10-07-06
10-07-06
21-08-06
02-10-06
25-12-06
25-12-06
19-03-07
30-04-07
110607
05-02-07
05-02-07

Fin

29-05-06

29-09-06
29-09-06
31-08-07
31-08-07
22-12-06
22-12-06
22-12-06
29.04-05
Q7-07-06
12-05-08
67-07-06
07-07-06
18-08-06
29-09-06
10-11-06
22-12-06
28-10-05
17-07-06
22-12-08
22.12-06
02-11-07
02-11-07
02-11-07
01-12-06
18-06-08
29-09-06
01-12-06
31-08-07
16-03-07
27-04-07
08-06-07
31-08-07
02-11-07
31-08-07

Predecesoras |

.
33,35

23
38,22,26,29,3
39

31,44
48, 23FF
48CC
47.48
49

50

51

1

53

54 52FF
52,55

48
61
62

56,63
85
685
67
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Nombre de tarea

Oeterminar volumenes de demanda de los productos
Ceterminar precios de comercializacion de ios productos
Analsis de precios a progductor por la garne de capnng
Evaluacion Técnico - Econdmica a productor
Evatuacien Tecnico - Economica comercializador
Evaluacion Tecnico - Econdmica sistema integrado
RV . Sistema Productiva para Cabrito de Exportacion Evaluado
Actividades de seguimiento y difusién
Reuniones de Coordinacidn
Semmano
Dias de Campo
Paricipacién en Fenas Macionales
Fin del Proyecto

60d
600
300
154
15d
15d
Od
786d
851d
1
521d
id
0d

Duracien | Comienzo

05-02-07

30-04-07
23-07-07
03-09-07
24-09-07
15-10-07
02-11-7
131.12-D4
13-12-02
17-12-07
17-10-05
14-05-07

02-11-07

Fin
27-04-07
20-07-07
311-08-07
21-09-07
12-10-07
02-11-07
02-11-07
17-12-07
11-06-07
17-12-07
15-10-07
14-05-07
02-11-07

{Predecesoras |__

65FC-30d |

2005 2]

ONDIEIFIMAMIJ JASONDE]

71 .
72
39,68,73.14

74

75

78

| snsssssunEEeEENEYRESRIRSRNESE]

I 100% I 100% I 10

77FC+30d :
‘ I 100%

77.56.40,15 \
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|' id o | Nombre de tarea 3
1 = inicio Proyecto
2 Objetivo N°1: Desarrollo de estindares de produccion de came de caprir
3 Linea N*1: Evaluacion de estandares de producclion "Cabrito de Alt
4 or Y Definir tipos de produclos para los mercados (Nacional, China, Eurc
5 v Determinar caracteristicas nutncrlonakes, fisicas y organoleppticas d
6 7 Determinar estandares sanitanos requendos para cada mercado
W i Determinar estandares de faena y desposle para cada mercada
8 Determinar los programas de controt de residuos de 1a came para ¢
9 & Desarrollo de Estandaras productivos para "Cabrito de Alta Calidad’
10 Diagnéstica Tégnico - Econdmica de pequeifios productores
1 2 IV Region
12 Wil Region
13 F iX Region
14 v" Determinacion de programas produclivos de los pegquefics producto
15 & R.V.. Protocolos de Produccién de Cabritos de Alta Calidad defintdc
16 3 Objetive N°2: Evaluar e implemantar protocolos de produccion de carne
17 3 Objetivo N°3: Evaluacion e implemeantacidn de técnicas que parmitan log
18 =d Objetivo N°4: Desarrollar, evaluar ¢ implementar medidas de resguardo
18 Linea N°2: Evaluacion e implementacion de sistema productive pan
20 Analisis de las ineficiencias de los pequefos productores de cada z

Delerminacion de puntos criticos para la preduccion de "Cabrito de
Implementacidn de programa productivo piioto para "Cabnito de Allz
Evaluacién del sistemna productivo piioto de “Cabrito de Alta Cahdac
Determinacion de puntos criticos para la produccion de "Cabrito de
Implementacion de programa productivo piloto para "Cabrito de Alt:
Evaluacién det sistema productive piloto de “Cabrito de Alta Calidag
Determinacién de puntos criticos para a produccion de "Cabrito de
implementacion de programa productivo piloto para "Cabrito de Alta
Evaluacian del sistema productivo pilotp de "Cabrito de Alta Calidad
Desarrollo de modelo de gesiidn productiva y comercial para paque
Ewvaluacion del modeio de gestién desarroilado

Desarrollo de sistema de trazabilidad animal para los sistemas prod

Implementacian del sistema de trazabilidad

5
CHEKALAREE R ANNSA

Evaluacién del sistema de trazabilidag implementado a escaia pilot

35 Impiementacion de Buenas practicas Ganaderas en Capnnos

Duracion

od
135d
135d
45d
30d
30d
aod
30d
30d
105d
45d
30d
30d
30d
0d
625d
6250
625d
625d
45d
30d
30d
250d
30a
30d
250d
300
300
250a
60d
1204
30d
60d
250d

90d

" Comienzo
15-11-04
15-11-04
15-11-04
15-11-04
06-12-04
17.01-05
17-01-05
17-01-05
28-02-05
15-11-04
15-11-0a
17-01-05
28-02-05
11-04-05
20-05-05

11-04-05 L=

11-04-08
11-04-05
11-04-05 |
11-04.05
13-06-05
25-07-05
25-07-05
04-07-05
15-08-05
26-09-05
29-07-05
05-09-05
17-10-05
13-06-05
05-09-05
13-06-05
25-07-05
17-10-05
13-06-05
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id Nombre de tarea
— __,__0 ==t * ——e——— - L =
38 Ewvaluacién de las buenas practicas ganaderas implamentadas
ar implementacion de sistema PABCO con pequeiios productores
38 & Escalamiento precomercial det sistema productivo con peguenos pr
a9 & Evaluacién del sistema productivo a escala precomercial
40 R ¥ . Sisterna productivo de Cabnto de Exportacién desarrollado y ¢
41 Coyetiva N°5. Desarrollo de cortes finos y envasado del "Cabnto de Alta
42 Objetivo N% Caractenzacion de los productos generados
43 7 Linea N°3: Desarrolle y Evaluacién de los productos de exportacion
44 o Dascripcion de la carne caprina presente en el mercado
45 R Desarrollo de Procesos de Corle y Presentacion
46 H Desarrollo de productes para Mercados Nacional y de Expontat
47 T Integracion de protocolos productivos y analisis de cones
48 4% Desarrollo y Evaluacién de productos carnicos caprines deshidratac
49 & Evaluacion de caracteristicas nutricionales de producios desarrollac
50 i Evaluacion microbiologica de productos desarrollados
51 v Evaluacion de parametros fisicos de preductos desaroilados
52 = Desarrcllo y evaluacion de presentaciones y lipe de envazado
53 24 Implemantacion de frazabiiidad de los productos terminados
54 & Implementacian de sistema HACCP en clinica de carnes
55 g Desarmilo de fichas técnicas de los producios
56 ol R.V.. Produclos de “Cabrito de Alta Calddad”™ desarroliados y evalua
57 T Qbjetivo N°7; Evaluacidn gel "Cabnto de Alta Calidad” por pane de client
58 | Objetivo N8: Evaluacion técnico - economica del sistema
59 Linaa N°4: Evaluacidn de Productos precomerciales Desarrollados
B0 i Desarrollo de imagen
61 A Disedo de imagen
62 V] Disefo de envases
63 2 Desarrollo ¢ pagina web
64 o Evaluacion muestras pre-comercial de productos desarrolladot
65 v Seleccidn de clientes objetive
66 e Envio de muestras
T & Encuesta a chientes
BB & Readecvacion do parametros técnicos
69 Evaluacion técnico - economica
70 v Estudio de Mercado "Cabrito de Alta Calidad™ Nacional, Cf

Duracion

250d
2500
60a
240d
Od
550d
550d
5504
120d
100d
604
40d
100d
30d
30d
10 ]
3od
250d
186d
6od
0d
J45g
3a5d
345d
105d
30d
=0d
45d
180d
60d
30d
30d
80d
195d

150d

Comienzo 06 TP e s
[FIMAMJIJIAIS OINID EIFIMIAM JIJ AISIOINID

2007

i lao%
t——3l30%

H—-wo%

17-10-05
17-10-05 =
1W0-07-06 |
02-10-06
31-08-07
15-11-08 L5 5
15-11-04 BT
15.11.04

EHINERENNNER IEREEAER IR,
15-11-04 al 1
20-02-06 100%
20-02-06 * 100°
15-05-06 H00%
20-02-06 | 100%
10-07-06 100%
21-08-06 i’]100%
02-10-06 100%
13-11-06 | 00%
12-11-04
31-10-05 |
02-10-06 | ‘
22-12-06

Tl De){,
o | OO/O
100%

10_07_% tE'_-. mIagTimi-iizeteTeimleieiel-zfas

10_07_06 | | R R R SR e e

10-07-06

10-07-06 | 1_b0°/.:
10-07-06 |
21-08-06 |
02-10-06
25-12-06
25-12-06
19-03-07
30-04-07
11-06-07
05-02-07 |
05-02-07 |

1100%
100%

| DP%
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Nombre de tarea "Duracién | Comienzo |06 2007 —_ 12008 |
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Determinar volumenes de demanda e ios productos 60d 05-02-07 M 100% || |
Deterrminar precios de comercializacion de los productos B60d 30-0a-07 1(16%[}
Analisis de precios a productor por 3 came de caprno 30d 23-07-07 E“D, %
Evaluacion Técnico - Economica a producior 15d 03-09-07 ‘100% )
Evaluacion Técnice - Economica comercializador 15d 24-08-07 ﬁ1L150"‘.|(o
Ewvaluacion Tecnico - Economica sistema mtegrada 15d 15-10-07 =-100% |
R W Sisterna Produdiive para Cabrito de Expontacion Evaluado Od 02-11-07 !’vﬂz-1 1
Actividades de seguimiento y difusién 786d 13-12.04 | 91%

¥e

Reuniones de Coordinacion 651d 13-12-04 I 100% I 100% b,
Seminarig 1d 17-12-Q7 & Y 10t0%
Dias de Campo 521d 17-10-05 | | 100% 100%
Parlicipacién en Fenas Nacwonales 1d 14-05-07 I | 0% i

Fin del Proyecto od 02-11-07 | H 0211 '
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Proyecto: Gantt CabritocModificad:
Fecha: 01-02-08

Tareas criticas

Divisidn critica

Progreso de tarea critica
Tarea

Division

Progreso de tarea

[ T N N T B B B R ]

Lirea de base

Division de 13 linea de base
Hito de linea de base

Hito

Progreso del resumen

Resumen

O

(¥

4
[ITITITITTITITTO

ﬁ

Resumen del proyecto
Tareas externas
Hito externo

Fecha lirmite

ﬁ

A

s T Al

-
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,f GOBIERNO DF CHILE
TUMUACEON PARA LA

& INNOVACION AGRARIA

4. Resultados del Proyecto:

e Descripcion detallada de los principales resultados del proyecto, incluyendo su
analisis y discusion utilizando graficos, tablas, esquemas, figuras u otros, que
permitan poder visualizar claramente fos antecedentes que sustentan las
conclusiones relevantes del desarrollo del proyecto.

Se presentan a continuacion detalies de cada uno de los resultados relevantes para el
proyecto.

Uno de los principales resultados corresponde a la entrega sistemética de animales
para faena y finalmente como venta de canales frias @ Comercial Chau S.A. Como se
observa en el cuadro a continuacion se realizaron consistentemente embarqgues de
animales durante los afos del proyecto. La cantidad de animlaes transados hubiese
aumentado, pero los criancercs del Limari enfrentaron altas mortalidades de sus
animales (crias y adultas) que les impidieron cumplir sus envios.

RESUMEN RESULTADOS A ENERO 2008
2005 2006 2007+

Animales transados
Kilos VF vendidos
romedio/animal
s TEL Fed

. Este afo solo considera sOlo 1 embargue realizado desde Limarl que por condiciones de
sequia y frio no pudieren legrar la produccién requerida.



1“ i GOBILRNG DI CHILE
FUNDACION PARA, LA
POV ACIHDYN AGRARIA

Respecto de la cadena propuesta y abordada a nivel nacional, se incluye a
continuacion un esquema que lo describe. En este caso, se distribuyen las
responsabilidades productivas, y se le ha hecho hincapié al criancero que él es parte
de toda esta cadena, entendiéndolo en gran parte, pero no necesariamente
cumpliendo a cabalidad su rol, por las limitaciones que le impone su propio sistema de
organizacién, tanto productivo como comercial. Es destacable que Comercial Chau
llega directamente a Chef de importantes hoteles y restoranes que le permiten
posicionar a gran nivel el cabrito. Esto permite asegurar gue, si la materia prima es
buena, como lo ha sido hasta ahora, se le ponga en valor o se |e agregue valor y se
venda por su calidad, no por su precio,

Cadena de valor de la carne de cabrito
abordada por el proyecto

RESPONSABILIDADES DE
COMERCIAL CHAU S.A

Planta de Faena

Predio Productor

RESFPONSABILIDADES DEL
PRODUCTOR

Flete a Faena

Planta
Comﬂ\au Ltda.

i

Restaurante, Hotel, olros. Distribucién

Porcionado

Consumlidor Final




“Ié : GOBIERNG DE CHILE
FUNDACION PARA LA
NOWACHON AGRARLA

A continuacion se describe el protocolo productivo original, referido al protocolo que
habitualmente utilizan los productores de cabrito en general. Recordemos, que esta el
proyecto es una experiencia que permite que los que mejoren sus sistemas de
produccion puedan acceder a este mercado, io que implica que no todos lo van a
poder hacer (manteniéndose igual el sistema original).

Protocolo Productivo Qriginal

« Coquimbo - Alcones

Genética

- Animales Cricllos

Alimentacidn
alimentacion \\

- Praderas

- Arbustos

Manejos—___
- Minimos

- Enfocados a la Productos Generados

produccion de
uaRy Faga' - Cabra vieja
- En el campo - Cabrillonas -
Capones

-Cabritos



GOBIERMNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
NNOVACKN AGRARIA

@

El sistema productivo actual respecto del proyecto, se refiere al propuesto para lograr
un estandar de calidad dptimo para mercado nacional de hoteles y restoranes. En él se
incorporan aspectos relacionados con la alimentacion mejorada, si es posible, manejo
del rebafio, mejoramiento genético, faenamiento en plantas autorizadas de alto
estandar y un desarrollo de productos en base a lo generado a nivel predial que sea

materia prima de buena calidad.

Protocolo Productivo Actual

Coquimbo - Alcones

Gestién de
. Recursos
Alimentacidn \’\
- Praderas .
- Arbustos
- Suplemento

Manems-—-..___ﬁ___‘
Para;

- Aumentar N°
Cabritos

- Mejorar
condicion de
cabritos

- En Plantas |
-Reencantamiento Autorizadas
con la Produccion

de Carne

Coordinacion

con otras
zonas del pai

Gestién de
Transporte y
Faena

Gestion de
Venta de sus
productos

e

Geneética

- Animales Criollos
[ +

Genética Boer |

POSICIONAMIENTO
COMO CARNE DE
ALTA CALIDAD

Productos Generados |
: ?

~Cabraviep—
~Catrarvief

| - Cabrillonas ~
' Capones

| - Cabritos




KA GOBRIERNG DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INOYAGON AGRARIA

Dentro de las actividades de | proyecto se realizé un analisis comparativo de
canales en presencia de representantes de Limari y Lonquimay, en la planta de
Comercial Chau.




f & GOBIERNG DE CHILE
; FUNDACKON PARA LA
MNEAROVACION AGPARIA

Otro de los resultados relevantes ha sido el desarrolio de productos con aito valor
agregado, que ademas de los cortes convencionales, como lomo, filete, pierna o
costilla, ha permitido obtener cortes deshuesados, o porcionados con un afto nivel
de presentacion, que de otro modo se perderian o tendrian muy bajo valor.




COBRIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
RAON ACHON AGRARLA

Chuletas de Cabrito procesadas




“‘ A GOBIERNG DE CHILE
FUMDACION PARA LA
INNOYACION AGRARIA

Con respecto a los rendimientos obtenidos, los principales resultados tienen gue
ver con el reconocimiente de un hecho que los clientes indicaban respecto de los
animales provenientes del Limari: la mayor proporacion de hueso versus carne del
corte. Segln resultados de mediciones hechas en planta, efectivamente la carne de
cabritc de Lonquimay es mas conveniente, Esto se explica por la gran
incorporacion de genética Boer al rebafio. Dado esto, los productores del Limari
han comenzado a incorporar esta genética mediante la introduccion de animales F1
Boer desde Lonquimay, iniciando los encastes el afio pasado, con malos resultaos
debido a las condiciones climaticas.

Rendimiento al deshuesado

Relaciéon Carne/Hueso para pierna y paleta de cabritos

’ Cequimbo Lomuimay |

Zenade Origen

! B Pierna BPaketla

Otro aspecto relevante lo constituyé el andlisis de la carne como fuente de
nutrientes, dado que hoy en dia, es una preocupacion creciente el comer alimentos
mas saludables.

A continuacion se presentan cuadros que describen la composicion nutritiva, siendo
uno de los aspectos diferenciales relevantes con respecto a otras carnes, el nivel
inferior de grasa y su mejor calidad en base a su composicién de &cidos grasos
especificos.
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Carne de cabrito como buena fuente
de proteinas

1. Resultados Andlisis Proximal

PIERNA PALETA LOMO

Lenquimay Limari Longuimay Limari Longuimay Limari
Humedad % 75.8 __7486 783 769 74,1 73.9
Cenizas % 1,1 1.2 1,2 faiie 1 135
Proteinas 19,7 ) 175 198 235 24
(N'6.25) % : :
Grasa % 2,9 2.8 2,2 1.8 1,1 0,7
Hidratos de 0,5 04 0.7 0,4 03 01
carbonos 3
totales % :
Calorias % 106.9 110.8 83 97.4 1051 102,7
pH 6.7 6,38 6,8

Acidos Grasos benéficos y bajo colesterol,
presentes en la carne de cabrito

2 - Resultados Perfi! Acidos Grasos y Colesterol

{ PIERNA PALETA LOMO
Ac.Grasos Saturados Longuimay Limari Longuimay Limari Longquimay Limari
Ac Laurico C 12:0 1.1 fd 1 0.2 1.5 X 0.3
Ac. Miristico C 14.0 6,9 o5 7.5 - 1.8 9 L
Ac. Penladecancico |C 15.0 0,5 [ 0.5 0,1 0.6 0,2
Ac. Palmitico G 16.0 255 20,2 27,3 28.7 27,8 322
Ac. Heptadecanoico [C 170 0,5 03 0.6 _ 02 0.5 0,2
Ac.Estedrico C 180 9.2 B 11,5 11,3 20 16 15
WAc, Eicosanioco C 20:0 0.6 02 0,8 L 08 0.2
(A, Docosanoico C 220 0.4 0.3 0.6 e 0.5 0,2 .
ITOTAL AGS 447 | 353 49,6 514 56,8 49,8
Ac. Grasos Monoinsaturados 1 2
Ac.Miristoleico C 141 0.4 0,3 0,5 0,2 0.2 0,2
Ac. Palmitoleico C 16.1 2.2 36 2 3,6 1 24
Ac Oleico C 181 42,3 42,1 421 369 36,1 37.2
TOTAL AGMS 44,9 468 44,6 40,7 1.3 39,8
lxc. Grasas Poliinsaturados e
Ac. C 162 0,5 18 04 1.5 0.4 2.2 -
Hexadecadienoico : s
Ac. Linoleico C 182 8.6 13,9 3.9 59 3.7 6,7
Ac. Linolénico G183 1,3 3 1.5 2.7 1,8 1.8
TOTAL AGPS 10,4 18,7 58 10,1 59 10,7

PIERNA PALETA LOMO

Colesterol (mg/100g) 53 8 39,0 639 270 99,9 36,0
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Se desarrolld una ficha de presentacion del producto dirigida a chefs de hoteles y
restoranes, asi como escuelas de gastronomia de alto nvel. A continuacion se
presenta una parte del documento.

CABRITO
“Carne Delicatessen

il AW

(¥ Fogm
4 Carnes Exoticas
Tres Robles

= i "e ‘w o o o
Caracteristicas del producto [ L:specref a %gfﬂ
Lo came ds cabile provene de Anrnalex muy venes, de anle Bsamanas v n
hava 1 4A0 ge edad {3 came as lema jugosa, muy menra y sabosa Todas las "
fares de un @anie sonuizzdas molvyendo s nteneres
Actuatmente # cabris £5 preparsdd siguiends d varsas recelas, sn embargs fas
recelas mas lizdwicrales san 3sada 0 guisadt ¢on diverset Congimentas

La slimentacisn dela cabras ¢ cabmlas srmpleada aor Ioe eriance s mn |3 0 tegidn
es pnncpalmenta an base a forraes ralueias monts y craderss de vesangds En
algines cases los crancarrs hen inverfido en majirar e erpartadas svdgads
an parte 13 depandenclade las condiciones cimancss parz o cracentp gs
Fortape y 16 mantencian del sigema produsta

Came de Cabrito Contipae. 50%-65% mencs grasa gue olras cames perd de
canlenids profed imiar. USDA publics un estudio en g came de csbile
cocdd contiene revengy Grase salumda gue el polio, adn sin ple!

2 ay
Wacunn 18 " i n FR )
Cacder no 13 ar H T
Coghera % L T3 i 14
LET S p a3 11 n 1%
P U atr i T P ol i 1 et S B a8 VM
Wor % Tl e3 e A

Frecrwetn Tuk & dorge 50 £ 3045 ¢ P LAt Comess Tonce {haeo Ga=ielisrs v g Age Foos 2131845 OF £300 05 -
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Visualizando lo poco conocida que es esta carne como un producte noble y de ailto
valor (normalmente se asocia al cabrito de carretera sin ningiin aseguramiento de
calidad) se considerd relevante lanzarlo como producto, presentandolo a los chefs
de la Region de Coquimbo especialmente (tb. De otras regiones), para lo cual se
desarrolld una propuesta denominada “Cocinando el Cabrito”. Previo a su
realizacion se hizo una prueba de desarrolle de platos en base a carne de cabrito
que también sirvio como parte del conocimiento del producto. Esta actividad se
realizé bajo a través de Norchef, la agrupacion de Chefs de la Regidn de
Coquimbo.
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Platos elaborados con diferentes cortes y tipos de carne de cabrito.

Ademas como parte de la estrategia de difusion del cabrito, se realizé un Concurso en
el que se utilizo como base la carne de cabrito para el plato principal. El corte
entregado fue malaya lo que fue totalmente novedoso y de alta complejidad para los
jovenes chef en formacién, lo que demuestra que con un buen trabajo es posible
desarrollar nuevos productos gue agreguen valor a este tipo de productos.

¢ Razones que explican las discrepancias entre los resultados esperados y los
obtenidos.

Las principales razones estan dadas por motivos agroclimaticos extremos, falta de
enfoque de gestion comercial de parte de los pequefios agricultores y trabas a la
exportacién por normativas altamente exigentes con los mataderos (p. €j. Para Europa
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el matadero mds al norte de Chile es el de Carne Nuble, haciendo practicamente
inviable el envio desde el Limari,

5. Fichas Técnicas y Analisis Econémico:

+ Fichas técnicas y de costos del o los cultives, rubros, especies animales o
tecnologias que se desarrolld en el proyecto (segun corresponds a o naturaleza del
proyecto),

Se estan validando con los agricultores para entregar un informe mas preciso y de
acuerdo a la realidad final observada.

« Analisis econdmico actualizado, comparando con los analisis de la propuesta de
proyecto.

Relacionado con el punto anterior, se incorporaran los valores actualizados.

« Analisis de las perspectivas del rubro, actividad o unidad productiva
desarrollada, después de finalizado el proyecto.

Las perspectivas son muy alentadoras porgue ha habido una creciente demanda por el
producto en la medida que los clientes lo van conociendo y probando. Asimismo, se
han ido desarrollando nuevas presentaciones y cortes valorados por el cliente final,
que le generan mas valor auin. Ademas se esté incorporando a la carta de importantes
restoranes de la Regidn de Coquimbo, que aseguran que se vaya conociendo el
producto especialmente en estos mese de verano, enq que ef turista prueba nuevas
cosas y finalmente las busca luego en sus lugares de origen, que en esta caso, son en
SU gran mayoria de Santiaqo.

Otro aspecto positivo, es la creciente incorporacion de nueves pequefios praductores
al sistema vy el mejoramiento continuo de los que ya estaban antes. A modo de
ejemplo, se menciona la incorporacion de genética Boer en el Limari.

Todo fo anterior, implica un circulo virtuoso que se ha iniciado y que mejora en el
tiempo a favor del producto final, y de los productores y empresa.
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o Descripcion estrategias de marketing de preductos, procesos 0 servicios (segun
corresponda a la naturalera del proyecta).

En sintesis, la estrategia de marketing se ha basado en el desarrollo de un producto
de alta calidad y valor agregado, buscando aprovechar sus ventajas productivas y
grganolépticas para crearle valor. El objetivo es diferenciarlo totalmente dei producto
convencional para que sea posicionado al mas alto nivel, de modo de generar
beneficios que puedan ser compartidos entre todos los agentes de esta cadena de
valor, y ojala, especialmente focalizado entre los que han compartido el desarrollo de
este proyecto. El posicionamiento se estd logrando a través de una adecuada
capacitacion, entrega de productos en diferentes formas, ofrecer productos especiales
pedido como muestras, que permitan que los clientes {o incorporen de modo
permanente en sus cartas,
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6. Impactos y Logros del Proyecto:

Descripcidn y cuantificacion de los impactos obtenidos, y estimacién de lograr

otros en el futuro, comparacion con los esperados, y razones que explican fas

discrepancias.

naturaleza del proyecto:

Impactos Productivos, Econdmicos y Comerciales

Indicadores de impactos y logros a detallar dependiendo de los objetivos y

Logro Al inicio del Al final del Diferencial
] Proyecto proyecto
Formacion de empresa o 2 il 4
unidades de negocio I R B ]
Produccian (por producto) G 19.000 KILOS 19.000 KG
VARA FRIA
Costos de produccion I L
Ventas yfo [hgresos 0
Nacional $20.000.000 $20.000.000 aprox.
aprox.
{Canales caprinas
o vendidas) .
Nacional $25.000.000 $25.000.00Q aprox.
2prox.
{Carne caprina
_vendida)
Internacional 0 L 0 _ 0
Convenios comerciales 0 2 2
(en preparacidn)
Impactos Sociales
Logro ' Al inicio del Al final del Diferencial
Proyecto proyecto |
Nivel de empleo anual
| Nuevos empleos generados F . LR 20
Productares o unidades de - ST 2
negodio replicadas ) b
Impactos Tecnoldgicos
Logro __ ~ Numero . Detalle
Nuevo en Nuevo en | Mejorado
| _ mercado empresa o
Qroducto 10 10 0 Nuevos cortes Y
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=l envasados de
carne caprina de
alta calidad.
Pruebas de
embutidos y
. otros.

Proceso 2 2 1 Sistema de
procesa del
cabrito por zonas
hasta llegara
canal de alta
calidad.

Mejora por
algunas diferencia
con otras carnes
en plantas de
Procesa.
Servicio
Propiedad Intelectual | Namero =y _ Detalle
Patentes 1o '
Solicitudes de patente e e _
| Intencién de patentar 1 0
Segetoindustrial |0
| Resultado no patentable 0 : =
Rasultado interés plblico 1 Modelo de gestion productivo-comercial entre gran
empresa y pequefios productores via encadenamiento
| P e N Y directo y permanente en &l tiempo. -
Logro = Numero Detalle

Convenio o alianza tecnologica 1 En preparacién y estudio convenio de mediano y

largo plazo entre empresa y grupos de peguefos
e o e ||| S producteres,

Generacion nuevos proyectos 2 Intencion de formar PDP con pequenios
productores, Dado lo pequefio de | rubro todavia
dentro de las carnes de especialidad, se inserta
dentro de grupo que incluye otras carnes.
Vinculacidn con PIT Ovino caprinos de la

) SN & ¢, = 1t I %5 )

Impactos Cientificos

_ §l Logro Numero ] Detalle (Citas, titulo, decripcion) ]

Publicaciones 10 Soilo publicaciones masivas en periodices o revista

de circulacidn nacional, No cientificos,

{Por Ranking) |
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Eventos de divulgggfg'__n cientifica_ 0
Integracion a redes de investigacion | 0
Impactos en Formacion
Logi"_o | Numero Detalle { Fituio, grade, fugar, instituicion)
Tesis pregrado L 0
Tesis postgrado 0
Pasantias 3 Se quisiera indicar en alguha seccidn del documento el hecho de

gue trabajar directa y constantemente con los dirigentes v a la
ver crianceros, como el Sr. Juan Carlos Codoces, o la Sra
Carmen Luisa Rivera o el Sr. Leodan Rivera, ha permitido que
ellos conozcan vy entlendan los procesos productivos v
comerciales formales para la carne caprina, tal y como se hace
con ofras camnes, y esto sin duda podria ser considerado como
una pasantia formativa.

Cursos de capacitacion = 3
{Charlas técnicas)

A personal técnico de INDAP y Municipalidades, [llapel, 2006
A productoras, especificamente mujeres, La Serena, organizado
por INIA y Prodemu, 2007
A crianceros de la Region de Coquimbo, organizado por [a

Asociacion de Crianceros dej Limari, 2007,
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7. Problemas Enfrentados Durante el Proyecto:
e [egales

Faita de formalidad comercial dificultd inicialmente los primeros embarques de
animales del proyecto, porque por primera vez, se enviaban cabritos desde la Regién
de Coquimbo hasta Santiago, e incluso Rancagua.

¢ Técnicos

Falta de mataderos regionales y tocales en Coquimbo y Longuimay, aumenta la
complejidad y costo del negocio para los agricultores.

Estructura comunitaria en 1a Region de Coquimbo complica el cumplimiento de normas
de calidad.

Condiciones agroclimaticas extremas han complicado fuertemente el cumplimiento de
algunos embarques comprometidos (nieve en Lonquimay, sequia y fria en Limari),
hasta el punto de no poder hacerlos.

* Administrativos

Busqueda de apoyo por parte de INDAP no ha sido lo coordinada con el proyecto que
se esperaba. Esfuerzos individuaies de los productores ha permitido que algunos
logren apoyo en materias relevantes para ellos (galpones, carrales, alimento,
desparasitacion, etc.).

e Gestion

Alta dedicacidon de tiempo a solucionar los problemas de comunicacion, ubicacion y
coordinacion de agricultores en fa Reqién de Coquimbo, disminuyeron la dedicacién de
tiempo a Lonquimay.

Gran dispersidn geogrdfica y dificultad de acceso en toda época, complicaron la
coordinacion con algunos agricultores, para una adecuada planificacion y concrecion
de embargues.

Estos pequefios agricuitores, en especial los del Limari presentan muy poca capacidad
de gestién comercial y asociativa. Esto les significa a algunos andar preocupados
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resolviendo algunos temas dentro de o que les es posible, pero sin ninguna obligacion
para con el resto, afectando el resultado final para ellos y su grupo.

» Medidas tomadas para enfrentar cada uno de elios.

Respecto de la formalidad, se acordd el trabajo y venta a través de los agricultores
formalizados de cada agrupacion. Algunos agricultores se formalizaron y otros estan
ahora en vias de formalizarse. Existe reticencia en algunos a formalizarse por temor a
perder algunos beneficios, como salud y otros.

Respecto de los aspectos técnicos, se puede indicar que aunque no es lo dptimo desde
el punto de vista de la canal final, se estan lievando los animales a Santiago (los de
Limari) y a Victoria (los de Lonquimay) para cumplir con una faena de alta calidad. En
el caso de aspectos agroclimaticos es importante preveer las situaciones apoyando la
acumulacion de reservas forrajeras, instalaciones y coordinando efectivamente con la
empresa los embarques, Para algunos agricultores hay necesidad de apoyo con capital
operacional.

Se ha seguido insistiendo con INDAP respecto del apoyo focalizado en el grupo del
proyecto, con buena acogida dade que han respondido comercialmente,

En @ medida que se fue trabajandc, se generaron mejores instancias de
comunicacion, especialmente con algunos productores que terminaron haciendo de
cabeza de cada grupo, independiente de su rol gremial o dirigendial.
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8. Otros Aspectos de Interés

Con el proyecto se ha favorecido el intercambio de opiniones y experiencias entre
agentes muy diversos (pequenios productores, profesionales del equipo técnico,
empresarios industriales como los Sres. Chau) gracias a la participacion en las
reuniones de Directorio, lo que ha enriquecido el trabajo conjunto.

Los productores se sienten muy motivados a participar cuando e! contacto con la
empresa compradora es tan directo.
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9. Conclusiones y Recomendaciones:
» Desde el punto de vista:
o Técnico

Una de las grandes conclusicnes es que es posible generar a partir de pequenos
productores, carne caprina alta calidad, tanto en lo productivo como en lo
organoléptico,

El productor responde positivamente a la propuesta de producir “carne de cabrito” o
carne en vara, en vez de un animal “terminado” en e predio.

La carne caprina obtenida tanto en la Provincia del Limari, como en Longquimay, es de
alta calidad nutricional, no sdlo considerando los nutrientes convencionales como
proteina, Calcio, Fierro etc., sino que también por su bajo contenido de grasas
saturadas y su alto contenido de acidos grasos poliinsaturados con atributos
funcionales.,

Comparativamente, aunque no era objetivo del proyecto, se ha podido observar que
las canales de cabritos de Lonquimay tienen mejor conformacion y rendimiento al
deshuesado, que los del Limari, Sin embargo, los cabritos del Limari presentan como
ventaja un menor contenido graso en general, y un mayor contenido acidos grasos
monoinsaturados y poliinsaturados de mejor calidad.

Dada la condicion particular y especial de vulnerabilidad productiva del grupo de
pequefios productores se sugiere mantener y fortalecer el apoyo técnico a traves de
instituciones como INDAP, especialmente en lo referente a capacitacion preductive
(sanidad, reproduccion, calidad, manejo alimentacidn).

o Econdémico

Se ha podido validar que es posible generar una opcidn comercial interesante para los
pequefios agricultores o crianceros del Limari y Longuimay, a través del pago de un
valor por kilo de came en vara dentro del marco de un mercado formal.

Se ha establecido un modele comercial FORMAL para fa carne de cabrito que permite
insertar a los productores en &l ambito preductivo comercial sin perder sus atributos
de pequenos productores,

Los productores estan interesados en esta via porque obtienen finalmente una
ganancia similar y en algunos casos bastante mayor (hasta 50% mas).
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Los productores logran vender una gran cantidad de animales inmediatamente (una
sOla gestion comercial),

Los productores que han logrado los estandares de calidad requeridos, saben que
cada ano tienen un comprador seguro de su produccion.

o De gestion,

Es fuerte en las organizaciones de fa Regidn de Coquimbo el sentido gremial de su
agrupacion, por lo que la focalizacidon esta mas bien dirigida hacia eso.

Todavia es muy importante para los crianceros, el rol subsidiario de las instituciones
de apoyo, distrayéndose o esperando que los ayuden, mas gue dedicarse a producir
eficientemente. De hecho, muchas veces importa mas, hacer lo que subsidia, que fo
que se requiere productivamente.

En Lonquimay se observa un nivel de organizacion mas basado en lo productivo, con
énfasis o ligado al mejoramiento genético con Boer, lo que permite obtener muy
buena calidad de carne caprina, especialmente conformacion de varas.

A nivel de gestion se puede indicar que es viable un modelo de produccion y
comercializacién Comercial Chau - pequefios agricultores, sin embargo, es necesario
reforzar la capacidad de organizacion en torno al objetivo comercial.

Se sugiere una organizacion con fines comerciales a partir de los pequefios
productores que han logrado enviar cabritos a Comercial Chau, demostrando su
responsabilidad y capacidad de adopcion de los cambios de manejo productivo y de
calidad.
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IV. INFORME DE DIFUSION

« Difusidon de los resultados obtenidos adjuntando las publicaciones realizadas
en el marco del proyecto o sobre la base de los resultados obtenidos, el
material de difusion preparado y/o distribuido, fas charlas, presentaciones y
otras actividades similares ejecutadas durante la ejecucion del proyecto.

+ Listado {numero y detalle} de actividades por instrumento de difusion, como
por ejemplo;

o Presentaciones en congresos y seminarios
~ Organizacidn de seminarios y talleres

- Dias de campo o reuniones técnicas
 Publicaciones cientificas

« Publicaciones divulgativas

< Articulos en prensa

= Paginas web

A continuacion se presentan !as publicaciones relevantes mas relevantes del periodo
final:



Norchet

INFORME
Concurso Gastrondmico
“JOVENES NORCHEF”

Coordinadores del evento:
Ruth Goya Cordova
Sergio Valenzuela Contreras

Auspiciadotes:

Comercial Chau

FIAY Comité Agro Gastrondmico
Empresas Watt's

PARTICIPANTES

16 parejas, entre Alumnos de C.F.T. de la 4 Region, mas colegios técnicos de
educacion media, que se encuentren cursando la carrera de gastronomia o similar.

Se considera {a participacidn de dos parejas por cada institugion.

CFT Juan Bohon )
CFT Santo Tomas de Ovalle
Inacap La Serena

Liceo Técnico Marta Brunet
Colegio Nuestra Sedora de Andacollo
Colegio Gabriel Gonzélez Videla

Colegio Técnico La Providencia de Ovalle
Colegio Técnico La Providencia de La Serena

ol @ b G =

e EI dia miércoles 28 de noviembre a las 16:30 hrs. se realizé una reunion de
reconocimiento donde se presentaron los objetivos y conformacion de la agrupacion,
dictada por el presidente de Norchef. Por otra parte se realizo un recorrido por las
instalaciones, como reconocimiento de los talleres de cocina, mas una breve
instruccion sobre participacion de concursos, dictada por el coordinador general de
concurso, La participacién de las parejas inscritas es obligaloria.



ACTIVIDAD

Produccion de plato principal, en base a canasta sorpresa que considera:

* Jingredientes obligatorios (regionales)

Carne caprina
Chuchoca
Vino dulce

» Canasta basica que incluyé diferentes productos de ulilizacién normal, abarrotes, frutas
. verduras, especias, etc.

ASPECTOS GENERALES DE LA REALIZACION DEL CONCURSO

N°pareja | Iniclo * |Presentacion

12 pareja 09:00 ~10:40

27 pargja 09:05 10:45

3 pargja 09:10 10.50

4% pareja 09115 10:55

5% pareja 09:20 11:00

67 pareja 09:25 11:05

7? pareja (9:30 1110

8" pareja 09:35 | 1:15 |
| %pareja | 0940 | 1120

108 pareja 09:45 11225

118 pargja 09:50 11:30

12* pareja 09:55 11:35

132 pareja 09:00 11:40
| 14% pareja 10:05 11:45
___15%pareja 10:10 11:50

162 pareja 10:15 11:55
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EVALUACION
Comisarios de concurso:

Fernando Madariaga

Fernando Aoun

Para lograr un criterio de evalvacién uniforme, el comité crganizador estableci¢ pautas
especificas para el proceso de la produccion y para la degustacion, tomando en cuenta los
siguientes aspectos:

Trabajo entaller (higiene, organizacidn, destreza) 10%
Presentacion (montaje, colores, flujo) 20% |
Temperatura (vajilla y alimentos) 10%
Sabores (armonia e intensidades) 30%
Puntos (de coccidn y texturas) 15% |
Creatividad (originalidad) 15%

JURADOS INVITADOS.

ENJOY COQUIMBO:

Restaurante Molocay de Guanaqueros:

Chef asesor:

Para lograr imparcialidad en la eleccion de las parejas ganadoras, los jurados seran personas
neutrales a las casas de estudio y estan imposibilitados de participar quienes tengan relacion
familiar de algun participants.



PREMIACION

Nrchef

A las 13:30 horas, se realizd La premiacion en dependencias de Inacap La Serena.

Ganadores del concurso.

[ Primer Lugar

Segundo Lugar

Inacap La Serena

| Santo Tomas de Ovalle

Alvaro Yakich
Adolfo Rojas

Ingrid Pastenes
Raquel Argandona

Tercer Lugar

Juan Bohon de La Serena

Claudia Jiménez
Jonathan Julio

Mencibn Honrosa

Juan Bohon

Rocio Godoy
Sergio Merifio







REGLAMENTO GENERAL

1) Todos los platos que concursen deberan ser preparados completamente en el lugar del
certamen

2) Los paricipanies contaran con 10 minutos desde la entrega de la canasta para realizar su
planificacién y con una hora y media para el desarrolio del plato hasta la entrega al jurado de
degustacion.

a) Descripcion del plato (Formalo entregado por la organizacion)

3) Fuera del horario del concurso los parlicipantes deberan dejar limpio sus respectivos
puestos de trabajo y realizar la devolucion del material utilizado en un liempo no superior a 30
minutos.

4) A cada pareja participante se le asignara un numero de concursante y el horario de entrada
a taller por sorteo. El jurado sélo se referira a este niumera para evaluar a cada pareja.

5) Los concursantes deberan presentar al jurado 2 platos idénticos
(1 para la degustacion y 1 para la exhibicidn).

6) Los platos de todos los participantes seran presentados al jurado en vajilla idéntica, la que
serd proporcionada por el Comité Organizador.

7) Cada taller contara con un ayudante para labores menores sin intervenir en las
preparaciones ni participar del aseo.



8) La presentacion de cada plato alYurado _g}"" transportado por un garzon.

DESCALIFICACIONES

Seran descalificados:

* Los participantes que se presenten sin uniforme completo © en malas condiciones de
presentacion personal segun el estandar gastronomico (mal afeitados, pelo largo, ufas
pintadas, uniforme sucio, etc.)

+ Los participantes que lleguen atrasados.

» Los concursantes que sean sorprendidos con productos elaborades fuera del recinto
donde se esta realizando ef certamen.

« |os alumnos que sean sorprendidos utilizando ingredientes que no correspondan a los
entregados por la organizacion del concurso.

Asociacion de Chef NORCHEF

Nchef
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[RUT I
Gostrondmico GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA
AINISTERIO) DE AGRICLITLIRA

Informe de Proyecto Cocinando el Cabrito.
Objetivos.

® Generar instancias de trabajo y de investigacion que permitan recuperar la
identidad gastrondmica de la region.

® Es que Norchef y sus asociados presentan la iniciativa de hacer una
actividad de capacitacion, rescate y de gastronomia en base a carne
Caprina.

& Proyecto dirigido a Chef a través de ascciaciones, empresarios
gastronomicos y productores.

® Capacitacion del area productiva del cabrito enfocado a conocer aspectos
de crianza, alimentacién, razas, edades para faenamiento.

® Faenamiento: tratamiento de canales, desposle, cortes, empague,
distribucion,

® fstacionalidad y puntos de distribucion y comercializacion

® Encuentro de Cocinando el Cabrito: Actividad dirigida por personas del Valle
dei Limari y Norchef, en donde se muestre la gastronomia tipica a base de
cabrito.

® Concurso de gastronomia jovenes Norchef 2007. instancia que reune a
institutos profesionales, CFT y escuelas técnicas que imparten ia carrera de
gastronomia. Utilizacion de carne caprina como ingrediente obligatorio,
categoria plato principal.

Programa utilizade en el proyecto.

Martes 04 de diciembre. . .
20:10 horas Llegada invitados asociaciones de chef
Le toques Blanches, Acchef, Chile Chef,
Chef del Maule, Quinta Esencia, FIA,
Comité A. Gastrondmicoy Comercial

Chau

Traslado aeropuerto a Hotel

Bienvenida en Hotel Serena Plaza

21:30 Horas Cena de Bienvenida y Camaraderiaen
restaurante Porotas.

Miéreoles 05 de diciembre

08:30 horas Desayuno en Inacap. (por confirmar)

09:15 - 12:00 horas Charia Desayuno

- Participan Chefs, Prensa,
potenciales compradores de
Supermercados, Autoridades
de la region. etc

- Temas: Razas, corles, usos,
propiedades




Invitados a la charla

PATRICIO ROCCO
FRANCISCO CLIMSCHA
MARCO ANTONIO JARA
RODRIGO DIAZ

EDWIN RETAMAL
FERNANDA ORMENO
RUBEN TAPIA

VIVIAN CATALIFAUD
ANKA BALKULIC
CLAUDIA CHAPARRO
LORENA RAMIREZ
NAYADE JORQUERA
EQUARDO ABURTO
JUAN CARLOS VASQUEZ
ALBARO GARCIA
MANUEL MADRID
CRISTIAN SAEZ

LES TOQUES BLANCHE
LES TOQUES BLANCHE
RESTAURANT BODEGA, DEL FRAIL
ACCHEF
LES TOQUES BLANCHE
CHEF DEL MAULE
CHEF DEL MAULE
DESTINO ¥ EVENTOS MLS
RESTAURANT POROTAS
RESTAURANT BAKULIC
INACAP
ENJOY
REVISTA CHEF AND HOTEL

TRES ROBLES
COMITE AGROGASTRONOMICO
SEREMI AGRICULTURA

JUAN CARLOS CODOCEO CRIANCEROS
RICARDO SOTO NORCHEF
ERIC LANZAROTTI NORCHEF
MARCO CARRASCOQ NORCHEF
FERMNANDO MADARIAGA NORCHEF
SERGIO VALENZUELA NORCHEF
RUTH GGYA NORCHEF

'12:00 horas Traslado a Ovalle - Camarico: Chef
invitados, FIA, Comercial Chau, Norchef
{20 personas aprox)

13:30 horas Llegada a Fundo Reserva Las Majadas
en Camarico Limari
- Servicio de Café, agua, frutas
- Visita a majadas, muestra de
razas, proceso de produccion
de quesos.

"14:30 horas Participacion de los Chefs y Mujeres
representantes de la gastronomia
regional en preparaciones con carne
caprina y muestra de productos
regionales.

16:00 horas | Almuerzo Campestre




o — T - Cabrito asado al palo
- Hervido
- Tortillas rescoldo
- Ensaladas
- Quesos
- Vino - bebidas
- Frutas
18:30 horas Regreso a L.a Serena
19:30 horas Llegada al Hotel

Prensa,

Taller destaca la carne de cabra

En el marco de finalizacién del proyecto “Evaluacion
y desarrollo de productos carnicos de caprino para
exportacion”, 13 asociacian de chefs, Norchef, en
conjunto con la Fundacian para la Innovacion
Agraria (FIA) y Comerciat Chau S.A., realizaran en
al zona el taller "Cocinando el Cabrito”.

La actividad tiene por objetivo poner en valor id
utilizacidn de la carne caprina como producta de
especialidad en la gastronomia nacional, y se
enmarca dentro del plan de accion del Comité Agro-
Gastrondmico de Chile

£l taller culminard con una muestra gastrendmica
con degustacion, realizada por los integrantes de
Norchef,

“Cocinando el cabrito” se desarrollard el jueves 2 de diclembre, desde {as 9:00 hasta las 12:00
horas, en las dependencias del Centro de Formacion Técnica Juan Bahon, ubicado en Balmaceda
2299, an La Serena.

http://www.diarioeldia.cl/detalle.asp?id=39212&idsec=8

Taller sobre el
producto caprino

La asociaciOn Nerchef, en
conjunte con la Fundacién para la
Innovacion Agraria {(FIA) y
Cornercial Chau 5.4, efectuaron,
ayer, una actividad gastrondmica
con motivo de la finalizacion del
proyecto "Evaluacion y desarralio
te productas carnicos de caprino
para exportacion”.

Se tratd del taller denominada "Cocinande el cabrito”, el cual 52 llevd a cabo en
dependencias del C.F.T Juan Bohon, de Balmaceda 2299, en La Serena.

Los chefs mas impartanies de la zona también ofrecleron a los presentes una
degustacion.

http://www.diarioeldia.cl/detalle.asp?id=39367 &idsec=8



Enla IV Region:

Carne de caprino tendra valor agregado para captar
consumidores

.Manejo productive, comercializacion, seguridad alimentaria y formatos dirigidos
al consumidor final, buscan aumentar ¢l consume de este producto del Norte
Chico en el pais y potenciar su exportacion.

Para dar a conocer el valor que tiene la carne caprina

en la dieta y gastronomia nacional, la asociacion de

chafs Norchef, en conjunto con la Fundacidn para la

[nnovacion Agraria (FIA) y Comercial Chau S.A.,

efectud el taller "Cocinando el Cabrito” en La Serena

y Qvalle.

Con esta actividad, se puse fin al proyecto
"Evaluacién y desarrollo de productos cadrnicos de
caprino para exportacion”, cofinanciado por FIA v que
se inicid el 2004, Su ejecutor fue la empresa
Comercial Chau Ltda., la cual tuvo €l apoyo de Tres
Robles Ltda. y la participacidn de productores de la IV, VII y IX regiones.

El monto total de la iniciativa total fue de $191.476.042, mientras gque el
cofinanciamiento de FIA ascendid a $54.126.029.

Desde un comienzo el proyecto ganadero quiso definir un sistema para producir
carne captina de alta calidad, que permitiera su comercializacian permanente para
ohtener cortes finos y envasados para satisfacer el mercado interno e iniciar su
exportacion.

Por lo tanto, el resguardo de la calidad y seguridad alimentaria debian ser un factor
que atravesara toda la cadena productiva hasta llegar al consumidor final, quien
hay privilegia los productos sanos, de alto valor nutritive € inocuos.

Potencial del ganado caprino

La cabra aporta dos tipos fundamentales de alimentos: la carne y la leche.
Respecto a la carne, ésta tiene una alta calidad nutricional, con bajo contenido de
grasas saturadas y de grasas totales, sdlo comparable al pollo. También es baja en
calorias y con un nivel de proteinas similar al de otras carnes.

Ademds, posee cualidades que la hacen apta para elaboraciones gourmet, por su
blandura y terneza. Estas fortalezas son las que NorChef, miembro del Comité Agro
Gastronomico de Chile, desea transferir tecnoldgicamente en preparaciones tipicas.

Mientras que el consumo de leche de cabra o de sus productos derivados, es una
alternativa al consumo de leche bovina en grupos que presentan ciertas patclogias,
como la intolerancia a la lactosa.

A la fecha, y de acuerdo al VII Censo Agropecuario y Forestal afio 2007, el total de
ganado capring liega un numero de cabezas de 705.739 a nivel pais,
concentrandose el mayor volumen en la [V Region (404.562) y, posteriormente, en
la IX (50.806),




En la Region de Coquimbo, la carne de caprino
tendra valor agregado para captar consumidores

Enviado por Felipe Malaguefio et 05/12/2007 a las 01:34 PM

Manejo productivo, comercializacion, seguridad

B alimentaria y formatos dirigidos al consumidor final,
buscan aumentar el consumo de este producto del
Norte Chico en el pais y potenciar su exportacion.

A Para dar a conocer el valor que tlene la came

§ caprina en la dieta y gastronomia nacional, la
asociacion de chefs Norchef, en conjunte con la

§ Fundacidn para la Innovacion Agraria (FIA) v

d Comercial Chau 5.A., efectud e taller "Cocinando el
Cabrito” en La Serena y Ovalle,

Con esta actividad, se puso fin al proyecto
"Evaluacidn y desarrollo de productes cdrnicos de caprino para exportacidn”, cofinanciado
por FIA y que se inicid el 2004. Su ejecutor fue la empresa Comercial Chau Ltda., Ta cual
tuvo el apoyo de Biotecnologia Agropecuarta S. A. y la participacién de productores de l3 1V,
Vil y IX regiones.

El monto total de la iniciativa total fue de $191.476.042, mientras que el cofihanclamiento de
FIA ascendid a $94.126.029,

Desde un comienzo el proyecto ganadero quiso definir un sistema para produclr came
caprina de alta calidad, que permitiera su comercializacion permanente para obtener cortes
finos y envasados para satisfacer el mercado interno e iniciar su exportacion.

Por lo tanto, el resguardo de la calidad y seguridad alimentaria debfan ser un factor que
atravesara toda la cadena productiva hasta llegar al consumider final, quien hoy privilegla los
productos sanos, de alto valor nutritivo e inocuos.

Potencial del ganado caprino

La cabra aporta dos tipes fundamentales de alimentos: 1a carne y la leche. Respecto a la
carne, ésta tiene una alta calidad nutricional, con baje contenido de grasas saturadas y de
grasas totales, solo comparable al pollo. También es baja en calorias y con un nivel de
proteinas similar al de otras carnes.

Ademds, posee cualidades que la hacen apta para elaboraciones gourmet, por su blandura y
terneza. Estas fortalezas son las que NorChef, miembro del Comité Agro Gastronomica de
Chile, desea transferir tecnolégicamente en preparaciones tipicas.

Mientras que el consumo de leche de cabra o de sus productos derivados, es una alternativa
al consumo de leche bovina en grupos que presentan ciertas patologias, corno la intolerancia
a la lactosa.

A la fecha, y de acuerdo al VII Censo Agropecuario y Forestal afio 2007, el total de ganado
caprino Nega un numero de cabezas de 705.739 a nivel pais, concentrandese el mayur
volumen en la IV Regién (404.562) y, posteriormente, en la IX {50.806).

http://www.chilepotenciaalimentaria.cl/content/view/101878/En la Regi n de C
oquimbo la carme de captino tendr valor agregado para captar_consumidores,
html




NOTICIA SEMANARIO TIEMPO

|l Wad [C_lhl_tmq:pll uﬂmfmhocmmnum - Morlix Firefox

o [ e _--;:;; ._,pv(h‘.o-ﬂ Hu-rrwn}r i

! 2 =
I f R | e e oo s tiesd . e

e ~¢r,-u,w ':—Jn 1’:\<:~ c]e;rq‘fk.as IJ-‘crmw espocelmentter gon AP Gareip 11

T qnwunromwnmm&m = U mm [ou.-u -pnhlﬂhf: .m} o

" a-q—ﬂ“ Brsas - bml:ﬂnn-. ] ;,‘_ I
! |
Prduciores » Chefs comwiden en b necesidad de

' crntar con uni, planta faens 'dm de p'irla‘lnmpnm
| ¥
f §
| s
i
|
|
|
|
f
|
|
i
i |
e o
e L i T e e GEL e L
fl 10594 (Objeto appilationdi.shockwave flach) - Hozila L i bt M g e e S oo Uil 7 |
|| febrex GAte  per  Hatoriat L-"M:":re,-.a e mcn;a‘! .«wa
| e, A = = .. 4 ITF
| - & ORI s alees K pogres r‘;ius * e i G

I rrptmen = Frnkax Socnrt 1 -g"FAO -(_,fﬁ_""nlew U’(let B Ry e (,P(Frrvg! 1

T — L R TR R b e

H _,w—mb]o"ngmﬁ;éa.w«f-m B I&M(Mtnawkam;'x-ﬂn a'! iR psn eyl 4
|10 oteo PEmBRI®  ECONOWA TUBSKRROUORESOML i idonn

\Productores y Chefs coinciden en la necesidad de
\contar con una planta faenadora de ganado caprino

E:1 el cierre de un proyecto de comercializacion v optimizacion de 2 produccion de 9 «summm;?fh S
FOTY L DERIE Sy A

cabritoparticiparon chels de Santiago. La Screna v la séptima regin, debido al interts  2aukis 9nide
f e ha generado la introducesdn de esta carne a la alta gastronomia nacional. PROVUCTERES CAPRIGES

1
Seyptn Jrwe Coros Cosl

v, Dicigra te di Jos precmc.
teowes coprimds de Limarf -1

FEIE TIRGYECTH RIS [P

e rpaiee de dem|
ta ey |

= iy fugr
=tom 11 % o

‘ﬁow'”i

& e Mo sromay o




f‘ 11] sw! [ eto nppik!llm-’x—shortwm ﬁa!h] Hariia Firsfox

Do SRR TI:ET-BO R aicoﬂ i

L trefonreen W Frafon Sumpert ﬂf-uq"hl“ K‘, sooe dort 1.Pr>..-¢-n

f gL {Uluﬂn anpkamp,ru Ju'.\ D

ercancl vMW..

En el cierre de un proveeto de cometciaizacion v aptimizacion de la produecisn (lr

«quie hz generado s infroduccidn de esta came ala alia gastronemin nacional,

Wl TR et iy
dar
Trae =2

nirds o Deser iy unove
T ST TV T ot
fe e e o dia el
Jrique peamatemuna o
LA R

larg s del e

Ajverrae 3 e gied

fei a1V

fradir s aafeg oF
T ad et

Jaogarent LI

- h"..-

g ez ransatrts De gt v dorotn For marda frmedo

oki Mises Franceos KEnchs, CreiAg q=dinies |

T RGeS

M mb Vatenruale, et duen Carlos Cotoesma, Atorine o Gremyadils
re Aperriz ki amo [fatn Patasal = Touss Sarte Rebea Tipts, Chef #1415,
RuthGorx Mot Roatrips D o0 A~1rd v AN Garcie Mossles Ties Mties, = avecrsd

Uit mtgrouer e

Frsancalrie

pradel

g

[ 10 vl {Objeto epptizationix-shockwave-fiash) -

If areres

it

.‘.n

der Msiten

trten bawe s b e demone

A9 of merexde

meadirn
T e e

T, Nenb v
Farde aogdine
07y gee e belm

4 HELR ST
i B

Pot ello pum {rerraller
¢} proyecie trdmjparow con
unm mhtcckin de 2 prodec.
terus com quizses haprareo

Lwto

"-ta’rﬂ TENTET (0

. Mo ted: Sengin Y adeerwad 3 A sol dyan O sl Codneme. A e £
5 e B P ts o7 e Efwele Aedarmal (1 Foqun s Rrne; Ruben Tagla, Ofr 7 B ddus

P ey 1)

swna;;; Memtot, Rodrigo Dise & &-fef, . Alvaro Bav(s Marades Tros 2 tdes, s xmeoosd s

bacrr e emiacgues e
el ¢ us i i D

e S [ o

ETY de rertaf)
1t i trnie cs
b Al s edere Aeadase

Frsla raeree mal ol

shoparals e SoTinr Tuv da

bl
[rte

SLRCE [ H A
Sek 1L QUR B 1 OTITERAT
T prumrhe

Frara drsaryalh

arfra ep ek faste-
HAlw desd v et ads
siptrabor 4 proyeta
el U g Jes mzreidaha
mahtas rose Fllos g y=rpe

rasatan “gbetee & e
prpche geronn reulta
En tanbee anul des offes

&un omiers|ml, gn
it elles Yemua e o e
garalgs yresp aderatagn
ducriEn por Ly boem
e ot pcsire

Tt A b neeeed
A parn Forpehar egte e
[ % [TUIRT £ 4 Iy
tunrdn con b chef, we
Mo st Ly gt
Lt o !'H.'YltJ‘J a4 {l }'\E?- -
rarn dbmentar af pnad.
# bt fm fitmpes B vt
nui
Frzgerio sl gl 3

Himrasatalanty st

12 que e (Fle AT o 1Sy

M Rilisled B €Y A

r_.ﬂ 5 M-vm-\ho

SJ:*T-\T»QJ f‘

A f_;rﬁ:fm

neg e e ok Tepiace 1mna
ey ) baga de produ
Encetos momantog 6o
sstavaende murhn 2 San

A i e
LI \L.‘fﬁll’r]
!*errhs L=
TR0 BT R OSCHEANR [ArT
legts o arporiar m que hey
orodi Jor o matadreg que
et Babalitrdes pa -
torar Frptreas ¥ ETinos
a1 fur eelan Teredr By
retala ':g--'\ A
e bechi ge teara qe
U YR e i P50
armida en Europs ¢oque
Hreramerte tan e
SUEGET ALY

e mroadun

BT

I dsraerty poe paipes G
s gomen g B e

| eabyito participaron chef de S antiagn, La Serena v Ja séptima regitn, debiclo alinteres — geiger e

Proopcronms Cameoes
Begin Joie Caros Codo-
cee, Dirigratz de los prodoc-
toees caprizes de Lingard 1o
partieiathg

e pos
freerAcalogor
tray b S

m e fiseron me
wrep U T ks s
rienpl, un calni g
At realtments 1o sendiames
o 875 000, b Q;uw'ﬂ'{t.
feta s pesix

*-s‘.:,".'-! mil pedown,
ErE Al

Codecro mmbia iwir
teen B pecesidsd de wm

s

wmalsdro regony
setnnbmente o cot
re by pet ot gt
Lon Crer
Pars Ly
gente i ia \._ u
ohel A Nogte, N
e i

areargyios d"&-'l
i goron que o ju
o oot priodlct
ApriAne o iy
[ R
0l AT
Jumy

TPy
LR
vl e timardos b
sl prochusty
o in e 12

Frakitmen

|
e o

e

LERACIS Mt ol

e fana

Mﬂari.*srrr-qwm Unca
Pl o anier oA Bt e

a1 q'}s e Ao

l\.\“—

HORGHES sogan o Sequrnchy Roouesd here

it iron s Suerni i Gonrdey Vel et
dvieh, 000 L3 Preovierrin, ol AiRs 3,
Bt b ot arens B
! Chiicks Fmerey, Svge M 2
FUTEE AP iR anm‘nsr‘\;“ _f'uﬂl".fnfr pnsivel

Landsfn
#

Sl imuna -

i1 Qm-w !'&‘a s




|l 195w {Objeto lpnliuliml‘t hockave-flash) - Hozlks| num

dhea Wi g Pilor  Vaodwe  wammias af:_i

- & ]

_- R e |-—I’l“{t—m ;&}-\r',!. fi

e pratre o O ket 43

Erafys rep e '-e'e.‘i-‘wr - B e R u »:ﬂc-l{xw WP Eme =

L1 nur(uhﬂ-.nun..q..a_ o

|

I

[ 1) Oy TR rabcny dt B

, e :
i ot eierre dhe v proyerta de comercializacion ¥ optimizacion de la produceion de
Hprarticiparan chefs de Santiago. La Serena ¥ fa séptima region, debidoal interes
generado b inteodducenn de esta carme a la alfa gastrononiia nactonal.

. g
L S LT

¥ ppaenes fechamans vl D depabeh 3 o 02 S Auida Omree
ioh O fed Baude, Froncisce Kiinche, OrelAyipve P Blncfes
mmsm M=rrrd Sergio Valerawels, Sooctel Juan Carlos Covdoces, Ay Txrid e arial e
=ty e iy Bowiets B s Edwin Retamsl ] Toques Bbrvte, Ruten Taply, Cvd St M,
Reth Goya. (=4 Rofriys D > ATl ¢ AN Gavcls Morales Tos i irec s sowes i {30

n Yy prynticg

e e

reg 4o aus #a rentETT iy

prett=y ~dkatg enprydd
s T

Ta demard poe puges iy

M"H
Propoc toses Carmps

Juns Corlr Codie-

cva, Dirigrate e lou proder-
tores ¢ grime de Limar! -
LSRN &

Wi ke e
Urgrtos

Lateieh, aque Tuesorr g es
de preveds argmalet de o

2 A e el
e, Ciekoren &L
o que fustmen ey hueneg
TEy mAs akis ot
|jre i ety
(i L5 |"['<hr1r 1 el

e 88000 b dia yuerledns
gt dies mal pese, Un 2
II‘R'j i ’.IIH' Wi O R A
eaban ne Ae dotr el (e
gow by AR podeeey G0
fe wnos W02 mal pabets,

sefialn
Codaces tan¥ (e heyin-
tr ta b orconilnd de me

muindem regiousl yu gor
achutirnesbe o covio de] ©:
1 % B ikt PO
Lo Cuzr

Part Puih 5
Fetie de la Alruge
Chet bl Marts, Notehet, el
prrvitets Rae iy S tan
P Jrirspiae [va prrpety

at G et

sinm oAl
e e T

srvargada debmes e a
In pare quf re pucde o

fialy que ey
(e (Fpeina I
AT P
1 st .
red demtmad 2 ddfuonn
ir d.,,- it exrrils e

de pena

.;‘0 ! : . . : ...._. ~y B
mw'ﬁi GEH™ @Wsrmooo .___-'_:"-E?'lc.-u:‘f’_‘ darrewas M'5’1 L4 Y-t B T DS




NOTICIA DIARIO EL OVALLINO
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Rescatan tradiciones culinarias del Limari a través de productos
caprines =

Escrito por Patricio Galleguillos

Thursday, 06 de December de 2007

BCocineros de primer nivel visitaron la Hacienda 1.as Pircas para conocer
los proceqos de produccion del queso y el uso de ta carne caprina en la 7ona. Cuando de
tradiciones se trata, la cuenca del valle del Limari es una zona que se destaca por los
productos derivados del ganado caprine.

I's asi como ef empresario gastronomico ovaliino y Chel Internacional Juan Ruilova,
realizd una muestra de las bondades de ta carne caprina o del cabrito, como lo
conocemos cn la zona y que contd con la presencia de 20 destacados chef de nuestro
pais.

En la Hacienda Las Pircas, de propiedad de Alberto Alfonso. Ruifova introdujo a los
visitantes en el proceso de produecion del queso de cabra. gue en este caso es un
producto de calidad que esta certificado por ¢l Servicio Agricola Ganadero, SAG.

La muestra contd con la presencia del seremi de agricuitura quien sefialé que “la tarea
¢s poner valor alo que va hacemos y agregaric calidad y es 1o que estd haciendo Juan
Ruilova v la familia Altonso™.

El personero de gobierno agregd que “es bueno que personas de fuera de la regién
conozean un produeto de calidad que nos da tanta identidad comeo los productos
derivados del ganado caprino. el queso y la carne de cabrito que tiene tantas cualidades
para la salud y que forma parte de la tendencia mundial de consumo de productos
Inocuos y sanos”.

Por su parte Francisco Kiimscha, director subrogante de ta Asociacion Les Toques
Blanches, manifestd su complacencia por participar de esta muestra. “Dc pequeiias
Iniciativas se puede lograr algo muy bueno, de calidad y representative de una zona™.
Klimscha agregé que “lo mas importanie es que nosotros como chef. debemos saber
bien cémo se hacen los productos, quién lo bace y cudl es fa zona para poder entender
mas nuestra cultura y traspasarlo a las nuevas peneraciones y a los clientes.

El director de Les Toques Blanches finalizé diciendo que el cabrito cs algo que sc debe
rescatar y debe ser algo masivo porque es parte de nuestra cultura™.

Para el organizador de la muestra Juan Ruilova. lo imporiantes es “mostrar los
productos emblematicos de la zona. como el pisco, la fruta, y tratar de desarrollar el
tema turistico de la manoe de la gastronomia™.

En este sentido el chel ovallino recaled que “un turismo sin gastronomia no existe ¥
nosotros. que tenemos la ventaja de ser la zona mas productiva del pais. no tenemos un
turismo gastrondmico™.

Ruilova agrepd que “una de las formas de dar a conocer nuestra zona es hacer este tipo
de actividades y que vengan los actores principales, que en este caso son los cocineros
prolesionales y que ya empiccen a hablar de 1as bondades del Valle de! Limari”
finalizd.

Maodificado el ( Friday, 07 de December de 2007 )



NOTICIA EN PORTAL FIA

Con clases de cocina y degustaciones: Comité Agro Gastronomico presente en

Expomundorural 2007

e l.a presencia de este grupo de profesionales en la muestra, busca demostrar que,
gracias a la gastronomia, es posible valorizar nuestras frutas, hortalizas, earnes y
productos acuicolas para transformar a Chile en una Potencia Alimentaria.

Un eniretenido programa de Clases de Cocina con
Degustaciones tiene planificado el Comité Agro Gastronomico
de Chile durante la 10? Expomundorural 2007, donde los
principales ingredientes seran aquellos que forman parte de
la cultura y alimentacién propia de cada region.

En la exposicidn, destacados chefs ensefaran a los
asistentes como utilizar algunas carnes y vegetales que no
son comunes en el mend de los chilenos, muchos de ellos
pravenientes de la pequefia y mediana agricultura. Entre
éstos se encuentran los caracoles de tierra, hongos shiitake,
la quinoa, conejo y cabrito

Otras novedades culinarias para los asistentes seran las sopas para el verano (frias y
calientes} y nuevas preparaciones para aperitivos.

La primera clase y degustacién del programa estara dedicada al tema "Armonia de comida y
vinos", a cargo del chef Francisco Klimscha, de la Asociacion de chef Les Toques Blanches.
Durante el resto de los dias estaran presentes las asociaciones NorChef de la IV Reqgién y
Chefs del Maule, entre otros

El Comité Agro Gastrondmico -cuya secretaria técnica la tiene la Fundacién para la Innovacién
Agraria (FlA)- tiene por objetivos recuperar y vincular los productos del campo y el mara la
gastronomia chilena; potenciar la gastraonamia nacional; promover la produccion de calidad de
productos del campo y del mar acorde a la demanda gastronémica y promocionar la imagen de
Chile, sus productos y su gastronomia a nivel nacional e internacional.



Noticia de portal FIA

Inicio | Noticias | Carne de¢ caprino tendra valor agregade  Miércoles, 05 de Diciembre
para caplar ... dc 2007

Enla iV Region:

Carne de caprino tendra valor agregado para captar consumidores
P £ F

eManejo productivo, comercializacion, seguridad alimentaria y formatos dirigidos
al consumidor final, buscan aumentar el consumo de este producto del Norte
Chico en el pais y potenciar su exportacion.

Para dar a conocer ¢] valor que liene la came caprina en ja dicta ¥

gastronomia nacional. la asociacion de chefs Norchef, en conjunto

con la Fundacidn para la Innovacidn Agraria (FTA) y Comercial

Chau S.A. efectud el taller "Cocinando el Cabrito” en La Serena y
Ovalle.

Con cs1a actividad, sc puso lin al proyccto "Evaluacién v desarrollo
de productlos cérnicos de caprine para exportacion”, cofinanciado
por F1A y que se inicid ] 2004, Su gjecutor fue la enmpresa
Comercial Chau Ltda., la cual tuvo el apoyo de Tres Robles Litda. v
la participacién de productores de la |V, V1L y [X regiones.

El momnta total de ia iniciativa total fue de $191.476.042_ mientras que el cofinanciamiento de FIA
ascendio a 594.126.029.

Desie un comienzo el proyecto ganadero quise definir un sistema para preducir carne caprina de alta
calidad. que permitiera su comercializacion perinanente para obtener cortes finos v envasados para
satisfacer el mercada interno e iniciar su exportacion.

Por lo lanto, ¢l resguardo de la calidad y seguridad alimentaria debian ser un factor que atravesara toda la
cadena productiva hasta llegar al consumidor Ninal, quien hoy privilegia los productos sanoes, de zlio valor
miritivo e inocuos.

Potencial del ganado caprino

La cabra aporta dos tipos fundamentales de alisnentos: la carne y la lechs. Respecto a Ta carne, ésta tiene
una alta calidad nutricional, con bajo contenidoe de prasas saturadas y de grasas totales, solo comparable al
pollo. Tambiéo es baja en calorias y con un nivel de protefnas similar a! de otras carnes.

Ademds. pusee cualidades que la hacen apta para elaberaciencs gourmet, por su blandura v ternezn. Estas
fortalezas son las que NorChef. miembro del Comité Agro Gastrondmico de Chile, desea transferir
teenologicamente en preparaciones tipicas.

Mientras que el consumo de leche de ¢abra o de sus productos derivados, s una alternativa al consume
de leche bovina en grupos que presentan ciertas patologias, como la intolerancia a la lactosa.

A la fecha. y de acuerdo al VII Cense Agropecuario y Forestal afio 2007, el total de ganado caprine llega
un mimero de cabezas de 705.739 a oivel pais, concentrindose el mayor volumen en la 1V Regidn
{404.562) y, posteriormente, en la 1 X (50.806).



En la IV Regidn:

Carne de caprino tendra valor agregado para captar
consumidores

.Manejo productivo, comercializacién, seguridad alimentaria y formatos dirigidos
al consumidor final, buscan aumentar el consume de este producto del Norte
Chico en el pais y potenciar su exportacion.

Para dar a conocer & vator que tiene la carne caprina

en la dieta y gastronomia nacional, la asociacion de

chefs Norchef, en conjunto con la Fundacion para la

Innovacién Agraria (FIA) y Comercial Chau S.A.,

efectud el taller "Cocinando el Cabrito" en La Serena

¥y Ovalle.

Con esta actividad, se puse fin al proyecto
"Evaluacion y desarrollo de productos carnicos de
caprino para exportacién”, cofinanciado por FIA y que
se inicié el 2004. Su ejecutor fue la empresa
Comercial Chau Ltda., la cual tuvo el apoyo de
Biotecnaologia Agropecuaria S. A. y la participacién de productores de la IV, VII y IX
regiones.

El monto total de la iniciativa total fue de $191.476.042, mieniras que el
cofinanciamiento de FIA ascendio a $94.126.029.

Desde un comienzo el proyecto ganadero quiso definir un sistema para producir
carne caprina de alta calidad, que permitiera su comercializacion permanente para
obtener cortes finos y envasados para satisfacer ef mercado interno e iniciar su
exportacion.

Por lo tanto, el resquardo de la calidad v seguridad alimentaria debian ser un factor
que atravesara toda la cadena productiva hasta tlegar al consumidor final, quien
hoy privilegia los preductos sanos, de alte valor nutritivo e inocuos,

Potencial del ganado caprino

La cabra aporta dos tipos fundamentales de alimentos: la carne y la leche.
Respecto a la carne, ésta tiene una alta calidad nutricional, con bajo contenido de
grasas saturadas y de grasas totales, solo comparable al pollo. También es baja en
calorias y con un nivel de proteinas similar al de otras carnes.

Ademas, posee cualidades que la hacen apta para elaboraciones gourmet, por su
blandura y terneza. Estas fortalezas son las que NorChef, miembro del Comnité Agro
Gastrondmico de Chile, desea transferir tecnolégicamente en preparaciones tipicas.

Mientras que el consumo de leche de cabra o de sus productos derivados, es una
alternativa al consumo de leche bovina en grupos que presentan ciertas patologias,
como la intolerancia a la lactosa.

A la fecha, y de acuerdo al VII Censa Agropecuario y Forestal afio 2007, el total de
ganado caprino flega un nUmero de cabezas de 705,739 a nivel pais,
concentrandose el mayor volumen en la IV Regidn (404.562) v, posteriormente, en
la Ix (50.8086).
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FUNUACION FARA LA
INNOVACION AGRARIA

Eguipo Técnico del Proyecto

-

y Actividad

S - — —

| Dedicacién al |

Nombre Completo Profesién Especialidad | A Proyecto {%
en el Proyecto
e A W | = afno)
Patricio Chau V., it
| Ing. Civil Comercializacio Coordinador 25%
n de Carnes
Juan Carlos Chau V. Administrador | Desarrollode |  Cocrdinador 25%
de Empresa Productos | Alterno °
S— e S — — i
Ehvino TEYS(A M, (Trea ing, Rumiantes | Especialista en
Robles Ltda.) Agrénome, = P 30%
Ms.Sc. Menores | Rumiantes Menores
Eduardo Uribe M. (Tres : Produccién | Asesor Especialista "
Robles Ltda.) e e Animal Mercado A
José Lus Godoy M. | oroduecion | Profesional |
{Tres Robles Ltda.} Ing. Agrénomo Animal Coordinador de 5%
b SV ) ‘ _ Actividades
| Carlos Valencia B. Médico Tecnologia de Espemalista ]
J v c Técnico Faena y 5%
eterinario la Carne
. S _Desposte
Redrigo Castillo (Boer Médico Produccién Profesional de -
Lonquimay) Veterinario Animal Terreno Zona Sur &
Miguel Vera Médico Produccién Profesional de 5o,
Veterinario Animal Terreno Zona Norte :
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Anexo:
DESARROLLO E IMPLEMENTACION DE NORMAS DE ASEGURAMIENTO DE
CALIDAD PARA COMERCIAL CHAU S.A.



ASYCAL LTDA.

INFORME FINAL

"DESARROLLO E IMPLEMENTACION DE NORMAS DE
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD”

PREPARADO PARA:
COMERCIAL CHAU S.A.

EN EL MARCO DEL PROYECTO FIA
"EVALUACION Y DESARROLLO DE PRODUCTOS CARNICOS DE

CAPRINO PARA EXPORTACION, MEDIANTE EL TRABAJO CON
PRODUCTORES DE LA ZONA NORTE Y SUR DEL PAIS”

Codigo: FIA-PI-C-2004-1-P-048

AGOSTO DE 2007
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1. INTRODUCCION

Las exigencias de los mercados y fa toma de conciencia de sus derechos por parte
de los consumidores, han obligado a las empresas dedicadas a la elaboracion de
alimentos a enfrentar escenarios cada dia mas competitivos. Al mismo tiempo los
gobiemos a través de sus servicios reguladores plantean nuevas normativas
orientadas a disminuir la frecuencia de aparicién de enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA) y en consecuencia rebajar los recursos que se invierten en fa
atencion de salud de la poblacion.

Siendo coherente con el principio que no existe una solucién tecnolgica simple a
los problemas de calidad, sanidad e higiene alimentaria, este Manual pretende
sefialar actividades de vigilancia, monitoreo y verificacion, que permitan reducir los
peligros de contaminacion en los productos carnicos procesados, durante su
elaboracion,

En general los establecimientos pueden postular a la Validacidn de los siguientes
Sistemas que se senalan a continuacién:

» Buenas Practicas de Manufactura (GMP): comprende la descripcion de 10s
procedimientos de control de todos los procesos productivos de manera
sistematica y son reconocidos como prerrequisitos HACCP: GMP o
reglamentacién vigente, SOP y SSOP.

» Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Central (HACCP). Esto
comprende las GMP o reglamentacion vigente, SOP, SSOP y los 7 principios
del HACCP.,

Dado que Comercial Chau S.A. se encuentra en el proceso final de construccion de
su planta de proceso, la presente asesoria pretende encaminar a ta empresa en la
implementacion de las normas basicas de aseguramiento de calidad comenzando
por las GPM.

2. METODOLOGIA

La asesorfa efectuada a la empresa Comercial Chau S.A, comprendié tres visitas, la
primera para detectar los defectos estructurales de la planta, los cuales era
necesario corregir aprovechando la oportunidad de que aun se efectuaban los
Gltimos trabajos de construccidon. La segunda visita correspondio a la supervisidn
de que las modificaciones sefialadas estuviesen hechas de acuerdo a las
necesidades de las normas de aseguramiento de calidad y la tercera se realizé
para verificar 1a instalacion de los equipos e implementos faltantes y necesarios
para desarrollar e implementar las normas GMP, Paralelamente, se desarrollaron
los manuales iniciales para dar cumpiimiento de las GMP de acuerdo a [as



necesidades y condiciones de la empresa. Cabe senalar que el proceso de
certificacion e implementacion de normas de calidad lleva un largo tiempo, dado
que es necesario 1 capacitacion y entrenamiento del personal, la implementacion
de los procedimientos descritos en los manuales y una vez que todo esta
desarrollado e implementado se opta por la certificacion para dicha norma.

La presente asesoria es el primer paso para certificar una empresa en normas de
aseguramiento de calidad.

3. RESULTADOS

3.1. Informe de Visitas

A continuacion se sefalan los requerimientos y mejoras indicadas verbalmente en
visitas a planta de proceso de Comercial Chau S.A.:

1. Trasladar tableros eléctricos fuera de las salas de proceso (la idea, es
impedir la contaminacion cruzada y los riesgos asociados @ que perscnal no
calificado acceda a su interiory).

2. Aislar las salas de proceso (zona limpia) de la salas de ventas y despacho
(zona intermedia) y del exterior {zona sucia). Para ello, se deben habilitar
filtros sanitarios completos (lava botas, lava pecheras, pediluvio y
lavamanos provisto de agua tibia).

3. Relacionado con el punto anterior, también se debe impedir el transito de
personas entre dreas ajenas al proceso, eliminando los accesos directos
entre las salas de ventas y las areas de proceso. Para el traspaso de
producto se debe habilitar ventana con plataforma de rodado.

4, Separar completamente la zona de empaque primario (desposte), de la
zona de empaque secundario, mediante tabique sencillo. El traspaso de
producto se debe realizar segun lo indicado en el punto anterior. El material
para empaque secundario no debe ser ingresado a través de la sala de
desposte.

5. Demarcar la zona mixta de transite y proceso, ubicada entre las salas de
proceso y las camaras de frio. Mediante una linea recta de color amarilio,
pintada en e} piso, a 1,5 mt. de distancia de las cdmaras de frio y de 8-10
c¢m. de ancho.



6. Respecto de los mecanismos para evitar la condensacion, si bien y en
general, se constaté una adecuada altura de cielos, es posible que en
aigunas areas sea necesario instalar mas extractores, También, es posible
utilizar ventiladores potentes (con turbo), para mover masas de aire
hiumedo desde zonas limpias hacia zonas menos limpias.

7. De ser posible, seria bueno elevar un poco mas las estructuras metélicas
instaladas por sobre los mesones de proceso.

8. Se observd en el predesposte, uso de carros para acumular un exceso de
cortes. Los cortes de carne, deberian ir directamente a los mesones de
prolijado, evitando su acumulacidn, mediante un proceso continuo,
unidireccional, evitando siempre el retroceso del producto.

9. En lockers, disminuir el tamafio de la banca (asiento).
10. Los lockers vacios, deben permanecer con llave a cargo del Supervisor.

11.En bafos, colocar rejilla protectora contra insectos en las ventanas. En
general revisar que todas las ventanas exteriores posean este elemento
protector.

12, Definir un sector para que el personal pueda secar sus toallas y botas
himedas.

13.Se solicita reorientar la ubicacion de la escala que une las areas de proceso
entre el 1° y 2° piso, debido al riesgo de contaminacion cruzada asociado al
transito de personal y a la pérdida de espacio productivo en el disefio
observado.

14. Respecto del acceso directo de la luz solar, a través def ventanal norte, y su
efecto sobre la T® de las salas de proceso, que debe mantenerse bajo los
10° C, se sugiere colocar lamina reflectante (3M).

15.Existen ciertas dudas respecto del sistema de esterilizacion de cuchillos y
chairas a emplear, dado que por fey, se requiere agua caliente a 83° C y Ia
planta no cuenta con calderas que den esa seqguridad. Una alternativa de
solucion seria utilizar equipos eléctricos.

16.Faita la instalacion de un sistema lava carnes en la sala de desposte
(consiste en una especie de lavamanos de acero inoxidable, que a cierta
altura posee una rejilla, para depositar y lavar los cortes de carne que
eventualmente caen al suelo).



17.Poner atencion al sistema decantador de grasas, que exige el SESMA y la
Sanitaria, para impedir e! ingreso de grasas al sistema de alcantarillado
publico. Este sistema debe permitir el monitoreo pot parte de la empresa
sanitaria.

18.Respecto del agua, si bien la red publica provee de agua potable a la planta,
esto no garantiza ni asegura su inocuidad. Se sugiere la instalacion de un
filtro para las aguas que van directo al proceso y el monitoreo diario del
nivel de cloro de ésta (debe contener 0,3 a 0,6 ppm cloro).

19, Tanto en la recepcion, como en la zona de despacho de vehiculos, debe
instalarse un sistema que impida el ingreso de vectores y poivo a la planta
de proceso. Este puede ser con cortina de aire, manga retractil, cortina de
PVC, puerta, etc,

20.Se debe definir un area para el lavado de bandejas, carros y estructuras
sucias.

21. También, se debe definir un sector del patio, para el lavado de camiones.

22. Las ventanas vidriadas existentes y contiguas a las areas de proceso deben
ser recubiertas con lamina plastica (3M), colocada del lado del proceso, para
evitar el riesgo de astillas de vidrio en el producto.

23.Se observaron pequefios vestigios de dxido en algunas partes metalicas, el
cual debe ser eliminado. Se sugiere la aplicacion de transformador de oxido
y pintura adecuada.

24.E| riel de recepcién de carcazas y cuartos, se apreciaba sin lubricacion. Se
requiere el uso de una grasa grado alimenticio.

25.La bodega de productos detergentes, sanitizantes y similares debe ser
exclusiva, aislada {puede ser con reja galvanizada) y cerrada con llave.

26.la bodega de material de empaque, debe ser exclusiva y permitir el
almacenamiento higiénico de éste.

27.Las camaras de frio deben contar con termometros y sistema de registro de
la TO, operativos.



3.2. Manuales

3.2.1. Manual de buenas practicas de manufactura
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A. INTRODUCCION

El presente manual y los procedimientos que en el se contemplan. se aplican en l2
empresa COMERCIAL CHAU S.A., cuyas actividades contemplan el despiece vy
porcionado de animaies y el procesamiento de productos carnicos. Esta empresa esta
ubicada en Avenida El Salto N° 2635, de la comuna de Recoleta. Su representantie legal
eselSr o Jefede Plantaes el Sr..................(Describir 12 alta
gerencia). Esta empresa cuenta con la resolucion de auterizacion N° ....... de fecha

—..-......del Servicio de Salud Metropolitano.

En la realizacion de este documento, fueron consideradas las recomendaciones
basicas del Reglamente Sanitario de los Alimentos (DS 977/36 y sus posteriores
moadificaciones), asi como los lineamientos y normas técnicas del Servicio Agricola y
Ganadero {(SAG) incluidos en su “Manual genérico para el establecimiento de Sistemas
de Aseguramiento de Calidad para productos de origen pecuario”.

Las Buenas Praclicas de Manufactura se definen como: “Una serie de
consideraciones basicas acerca de disefio, procesos, y procedimientos que centrolan las
condiciones operacionales dentre de un establecimiento, orientadas a garantizar ia
sanidad e integridad de los alimenios. evitando su contaminacidon detericro o
adulteracién”.

INFORMACION GENERAL MANUAL DE CALIDAD

El presente manual es revisado ai menos una vez por semesire, y dicha revision
esta a cargo del Jefe del Sistema de Aseguramiento de [a Calidad (SAC), en conjunto con
ios Jefes de Departamenios y Supervisores. Las modificaciones serén realizadas por el
Jefe de del SAC que sera el responsable directo de los procesos de calidad, para
posteriormente enviarlo 2 fa Gerencia para su aprobacion y distribucidbn. El manual es de
uso exclusivo de la empresa, por lo tante esta prohibida su reproduccion total o parcial. Si
la Gerencia lo estima conveniente, dicho manual puede ser utilizado en areas externas de
la empresa previa utilizacion de un timbre indicando “No contrelado”. Ademas este manual
puede ser consultado por el Servicio de Saiud Metropolitano ¢ el Servicio de Inspeccion
Oficial del Servicio Agricota y Ganadero (SAG), al interior de la empresa.

Fecha de enirada en Vigencia: xxxxxxxxx
Edicion Vigente: 1
Contenidos Modificados; No Hay

B. OBJETIVOS

Este documento tiene por objeto definir las exigencias de infraestructura y los
procedimientos de proceso, operacién y del personal, que debe cumplir [a empresa
Comercial Chau §.A. durante el proceso de elaboracion de alimentos, con la finalidad de
oblener en todo memento un preducto seguro, inocuo y de calidad.



Los objetivos especificos a seguir son [os siguientes:

o Comunicar a todo el personal de la empresa, los objetivos, pofiticas, requisitos y
criterios basicos para el manejo del Programa de BPM.

» Constituir la base para entrenar al personal en los requisitos del sistema de
aseguramiento de calidad y en los métodos que emplea la empresa para su
cumplimiento.

« Definir las caracteristicas de infraestructura que la empresa debe disponer para
asegurar ia produccion.

» Establecer las responsabilidades, autoridades y relaciones entre el personal que
dirige, realiza, verifica, o revisa el trabajo de BPM.

Para esto, se han establecido procedimientos gue aseguran el mantenimiento de las
condiciones higiénicas del proceso y de las instalaciones, debido a los riesgos e
implicaciones que esto representa para la salud pablica.

Ademas, eslo se apoya en esirategias de caracter preventive que permiten tener en
todo momento un proceso controlado, manteniendo un equiibrio adecuado para la
seguridad alimentaria.

Los procedimientos, se han disefiado bajo criterios técnicos que cumplen la legislacion
vigente, de un bajo impaclo ambiental y que establecen estandares adecuados de
seguridad, proporcionande a su vez un ambiente de procesamiento limpio.

C. POLITICA DE CALIDAD

La empresa tiene como orientacion fundamental obtener un producto sano e inocuo
satisfaciendo plenamente ios requerimienios de los clientes.

El logro de esta misién se basa principalmente en el cumplimiento de los siguientes
ineamientos:

+ Las operaciones de produccion, almacenamiento, transporle y comercializacién de
productos se regiran por fas normas sanitarias vigentes y demas procedimientos
intemos.

+ El Almacenamiento de materias primas e insumos se 1ealizarg de acuerdo al
instructivo en pariicular.

+ El almacenamiento de los productos terminados se realizara de acuerdo al instructivo
particular de cada producto.

+ Las decisiones que afecten los procesos o la calidad de los productos, se adoptaran
siempre basandose en hechos concretos y datos comprobados.

+ Eldisefo y la ejecucion de todas las operaciones se hara enfatizando en la prevencion
de fallas y defectos hasta donde sea posible.



« FEl comportamiento del producte en todas las etapas posteriores a |a produccion y
hasta su posterior procese. sera revisado constantemente, y las mejoras en calidad se
planificaran y ejecutaran teniendo en cuenta la informacion facititada por los chientes.

» El cliente sera claramente informado acerca de {a mantencién correcta del producto,
por medio de la etiqueta y del servicio al cliente, el cual tendra habilitade un correo
eleclronico o N° telefénico, de cuya atencion sera responsable el Jefe del SAC, el que
dara respuesta en el minimo de tiempo.

+« Sellevara a cabo un plan permanente de capacitacion a los Operadores.

La gerencia de la empresa suscribe y avala esta politica de calidad y hace suyo ef
compromiso de su cumplimiento.

Gerente General {firmas) Jefe de Planta

D. ALCANCE Y AMBITOS DE APLICACION

Este manual es aplicable a todas las instancias de! proceso productivo al interior de
la planta, para cumplir con su implementacion, serd dado a conccer a todo el personal de
la empresa, a traves de programas de capacitacion los cuales seran debidamente
registrados en el Procedimiento Operacional Estandarizado (SOP ¢ POE) de
Capacitacian.

Este programa serd aplicado en su totaldad por la empresa, y se apoya en su
politica de calidad, siendo responsabilidad de ta Gerencia de la empresa, que delega su
aplicacionenel Sr. ... quien ocupa el cargo de: ...

E. REFERENCIAS Y NORMATIVA

» Reglamento Sanitario de fos Alimentos. Decreto Supremo 977/1996 (Chiie).

« Reglamento de Empresas aplicadoras de pesticidas de uso doméstico y sanitarsio. D.L.
N° 105/98.

» Reglamento sobre las Condiciones ambientales basicas en los lugares de trabajo DS
N°® 594/1999.

+ Codex alimentanus.

+ Manual de Sistemas de aseguramiento de Calidad para productos de origen pecuario.
Servicio Agricola y Ganadero, 1999.

* Regiamentos de la ley de carnes 19.162.



F. DEFINICIONES

Contaminacion

Control de plagas

Detergente

Desratizacidn

Infeccion
alimentaria

Intoxicacion
alimentaria

Limpieza

Operario

Personal
manipulador

Personal
supervisor

Plaga

Sanitizacién

Sanitizante

Saneamiento
medio

del

Es la presencia de cualquier material extrafio en el alimento, que lo
hace dafiino para el consumo humano

Sistema que utihza medidas preventivas junto a métodos o tecnicas de
control, para que una piaga nunca alcance una densidad de poblacidn
tal que provoque dafios relevanies.

Es una sustancia quimica gue se usa para eliminar la suciedad y la
grasa de una supericie.

Eliminacién de ratas y ratones de un determinade ambiente, mediante
métodos activos {procedimientos quimicos, fisicos, bioldgicos y
mecanicos) 0 pasivos (modificar condiciones ambientales).

Enfermedad causada por la ingestion de alimentos contaminados con
bacterias, virus u hongos.

Enfermedad causada por la ingestion de alimentos contaminados con
una sustancia toxica.

Eliminacidn de tierra, residucs alimenticios, polvo, grasa u ctra matena
objetabie.

Toda persona que debido a su actividad laboral asignada realiza un
contacto directo con el producto y, por ende, puede transmitir
contaminacién a éste.

Toda persona gue debido a su actividad laboral asignada realiza un
contacto directo con el producto y. por ende. puede transmitir
contaminacion a éste.

Todas las personas que integran los cargos directivos y de supervision,
los cuates no entran en contacto con los insumos alimentarios que
componen el producto final

Especie gue se encuentra en una proporcidn o densidad que puede
llegar a dafiar o constituir una amenaza para el hombre o su bienestar.

Procedimiento mediante ei cual se logra una reduccion del nimero de
microorganismos a un nivel que no dé lugar a2 contaminacién nociva del
alimento, sin menoscabe de la calidad de &I, mediante agentes
quimicos y/o métodos higiénicamente satisfactorios.

Es una sustancia quimica gque reduce el numero de microorganismos
nocivos hasta un nivel seguro para la salud de los consumidores.

Conjunto de medidas dingidas a controlar, reducir o eliminar la
contaminacién para lograr una mejor calidad de vida.



G. CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (BPM)

En cumplimiento a lo establecido en el Manual Operativo del SAG, los argumentos
que la empresa aplica en su programa de BPM son los siguientes:

G.1. INFRAESTRUCTURA

PISCS

Los pisos son de alta resistencia, antideslizantes, impermeables, no abscrbentes,
lavables, no porasos y atdxicoes, y con una pendiente minima de 1,5 %, para que los
liquidos escurran hacia los desagiies. No presentan soluciones de continuidad.

Los pisos de los lugares de trabajo, asi como los pasillos de transito se mantienen
limpios, libres de materia prima en descamposicién u otro tipo de desecho, sin presencia
de barro, tierra o cualguier materia extrafia contaminante.

Las canaletas de desaglie se mantienen completamente despejadas. para permitir
el facil escurrimiento de liquidos y desechos.

PAREDES

Las paredes estan pintadas con pinturas epdxicas, ¢ revestidas con ceramica,
acero prepintade o chapa de acero inoxidable. El encuentro con los pisos es redondeado,
para evitar acumulacian de polvo y restos contaminantes.

CIELOS

Los cielos son de paneles layables en las zonas humedas. Operacionalmente, no
presentan acumulacién de suciedad de ningun tipo, ni tampeoco la presencia de mohos,
material extrafio en suspensién, ni goteo por condensacién de vapor de agua, que pueda
contaminar directa o indirectamente e! producto.

PUERTAS

Estas son de superficies lisas, no absorbentes, y dentro de lo posible y necesario,
se han equipade con cierre automatico. Las paredes y puertas en los lugares de trabajo
se mantienen operacicnamente limpias, sin polvo o cualquier tipo de material extrafno
adherido.

VENTANAS

Estas y ofras aberturas, se han construido de manera que se evite la acumulacién
de suciedad Aquellas que se deben abrir, estan provistas de proteccidn contra vectores.
Las protecciones importantes son removibles, de modo de facilitar la limpieza y estan
construidas de matenal anticorrosivo,



Las ventanas y sus protecciones se mantienen sin acumulacién de lierra, polvo o algun
material extrafio. Encontrandose coperacionalmente en correcto estade de mantencion y
limpieza.

ILUMINACION

Las lamparas gue se han ubicado sobre el material alimentario, en las salas de
produccién, son de facil limpieza y estan protegidas mediante rejilias y/o material plastico,
para evitar la contaminacion de los alimentos en casc de roturas.

ESTRUCTURAS AUXILIARES

Las estructuras auxiliares tales como escaleras, montacargas, piataformas y
rampas, estan situadas y construidas de manera que no sean causa de contaminacién.
Las rampas son facilmente desmontables, para su limpieza y buena conservacion.

Los accesorios elevados se han instalado de forma que |a condensacion del vapor
de agua y goteo, si es que lo hubiera, no representa peligro directo o indirecto de
contaminacién y, al mismo tiempo, no entorpecen las operaciones de limpieza.

CAMARAS FRIGORIFICAS

Las camaras frigorificas estdn provistas de termémetros y dispositivos especiales
para el registro constante de la temperatura.

Su infraestructura y disefio evitan la contaminacion y reducen al minimo los dafios
y deterioro del producto o materia prima almacenada.

Estas se encuentran en dptimas condiciones de limpieza, tanto en lo que respecta
a su pisc, como paredes y cielo. No existiendo material en descomposicion, mohos o
algun tipo de suciedad adherida a su estructura.

Las camaras cuentan con cortinas de vinilo y/o de aire, para evitar perdidas de
temperatura.
PATIOS

Todos aquellos sitios en los alrededores de la planta de procesamiento, seran
mantenidos en optimas condiciones de limpieza, libres de acopio de desechos o basuras,
excepto en aquellas zonas destinadas y construidas especialmente para este fin.
SERYICIOS HIGIENICOS

La empresa cuenta con servicios higiénicos, compuestos de excusado, urinaric,

lavamanos y ducha, todos en numero suficiente, para satisfacer los reguerimientos
operacionales y acorde con lo indicado por ley en el RSA. Ademas, cuenla con



dispositivos para 1a sanitizacidén y secado de manos con toalla desechable y/o aire
caliente.

Cada excusado, esta instalado en un compartimiento individual con pueria,
separado de los vecinos por medio de divisiones permanentes.

Estas instalaciones poseen buena iluminacién y ventilacién y no se comunican
directamente con las zonas donde se manipulan alimentos ¢ materias primas utilizadas
para la elaboracidon de productes para el consumo humano, Tampoce, se encuentran a
mas de 75 m de distancia del area de trabajo. Las ventanas y otras aberturas han sido
provistas de mallas protectoras contra vectores.

A la salida de los servicios higiénicos y como paso obligatorio para volver a la zona
de elaboracion, existe un filtro sanitano que consia de lavamaneos, lava botas,
lavapecheras y medios higiénicos para secarse las manos, como toallas de papel y/o aire
caliente. Ademas, existe seflalética en les que se indica al personal la obligacidon de
lavarse las manos y botas después de usar los servicios sanitarios.

La totalidad de los servicios higiénicos (excusades, lavamanos y duchas), se
encuentran en condiciones operacionales de funcionamiento y limpieza {sin sarro u otras
sustancias extrafas adheridas}.

Los elementos fungibles de banos y filiro sanitano (jabon, detergente, sanitizante,
toalla desechable, papel higiénico, etc.), se controlan y abastecen con regularidad, a
objeto de evitar su déficit. Los pisos, paredes y ventanas de estas zonas se mantienen en
adecuada condicion operacional de limpieza, sin presencia de tierra, material extrafo
adherido u organismos vectores contaminanies.

VESTUARIOS

El flujo del personal, se realiza en forma unidireccional, desde fuera del recinto
hacia adentro, existiendo un recinto destinade a vestuario, separado e independiente para
cada sexo. Este recinto dispone, ademas, de casilleros guarda ropa, en igual namero al
de trabajaderes ocupados en proceso.

COMEDORES
Esta zona estd completamente separada de las areas de trabajo y de cualguier

fuente de contaminacién ambiental. Agui se mantienen y prevalecen ias condiciones e
instrucciones de higiene del personal.

G.2. EQUIPAMIENTO

EQUIPOS, MATERIALES Y UTENSILIOS

Para facilitar la limpieza y desinfeccion. en la planta de proceso, se utilizan
materiales, equipos y utensilios no absorbentes, que no transmiten sustancias tdxicas,



olores ni sabores y que resisten a la corrosion, En |a planta de proceso no se usa madera
(excepto,...... )

El disefio de los equipos, utensilios y recipientes permite una facil limpieza y
desinfeccion. Todos los equipos adquiridos poseen fichas técnicas, en las cuales se
especifican los procedimientos de mantencion.

Los recipientes para depositar los materiales no comestibles y desechos,
permanecen tapados y rotulados. cumpliendo ademas con un disefic que permite una {acil
limpieza y desinfeccion.

Los materiales, utensilios y equipos permanecen en orden (ubicados en sus
lugares de elaboracién u operacion). limpios (sin ningun tipo de materia 0 sustancia
extrafa en sus superficies}, ¥y en buen estado de mantencion.

En la planta solo se utilizan lubricantes de usos alimentario y autorizado. No se
utilizan equipns o utensilios pertenacientes a actividades diferentes a las propias.

Los elementos y dispositivas eléctncos de los equipos (motores, moledoras,
sierras trozadoras, elc.), previo al inicio del aseo, son debidamente protegidos, para evitar
desperfectos por humedad.

Todas las actividades de mantencién son ejecutadas por personal capacitado en
manipulacidén e higiene de los alimentos y se efectian en periodos sin actividades de
proceso. En situaciones de emergencia o de fuerza mayor, el personal de mantenimiento
ingresa a la fdbrica con uniforme completo y limpic, de cofor blanco {u otro color clara),
lavando su calzado e higienizando sus mangs. en la estacion de aseo y lavado (filtro
sanitario} del ingreso a la Fabrica. Los implementos (herramientas) solc ingresan en una
caja adecuada, de material lavable, que por ningun motivo es depositada sobre los
equipcs o mesones, mientras se realizan los trabajos de solucidén de la emergencia. El
perscnal de mantencion trabaja con especial cuidado, para evilar los riesgos de
contaminacidn cruzada en la fabrica.

G.J. SANEAMIENTO

DISPOSICION DE DESECHOS

En la planta se efectia una correcta evacuacion de las aguas residuales
provenientes del proceso, gracias a su adecuada sistema de alcantarifado, sin registrarse
sobresaturacion de las cdmaras y canaletas de desague.

Debido a la necesaria presencia de recipientes para desechos yfo material no
comestible en el area de elaboracion, se trabaja con elementos en éptimo estado limpieza
(ausencia de cualquier tipc de materia o sustancia extraia en su interior), los recipientes
destinados a desechos estan provistos de una bolsa de plastico en su interior. Para
disminuir el nesgo de contaminacion cruzada, estos recipientes se han diferenciado por
cofores {aqui indicar los colores definidos) y estan correctamente identificados y rotulados.

La zcna donde se ubican los recipientes de almacenamiento de desechos, se
mantiene limpia, evitando (a dispersion de la basura y asegurando un acopio que no
represente fuente de contaminacion.



CONTROL DE PLAGAS

En la planta existen diferentes niveles y medidas de control de plagas, tales como,
instalaciones (cortinas de vinilo y de are. rejillas, cierre del enterno, etc), gestion y
manejo adecuados de bodegas de almacernamiento y barreras preventivas (trampas
eléctricas y mecanicas, uso de feromonas. cebos, etc.). todo segun el sector y el
requerimienta  Su uso, contempia la mantencion de registros de vigilancia y monitoreo,
para determinar la existencia de vectores, su distribucion (apoyado por los ptanos y layout
de la empresa), y grado de peligro de presentacion.

ABASTECIMIENTO DE AGUA

Todo lugar de trabaje debe contar, individual o colectivamente, con agua potable
destinado al consumo humano y necesidades basicas de higiene y aseo personal.

El agua potable que se utilice para la produccién de vapor, lucha contra incendios
y ofros propositos similares, no relacienados con el procese productivo, deberd
transportarse por caflerias completamente separadas, identificadas por colores, sin que
exista ninguna conexidn transversal, o sifonado de retroceso, con las tuberias que
conducen &l agua potable de los proceses productivos.

Para satisfacer tales requerimientos, !'a planta cumple con lo indicado
anteriormente, posee un planos de distribucion de las aguas de proceso y un completo
abastecimiento de agua en todas las areas de proceso, manteniendo, ademas, un registro
del consumo de agua potable.

SANEAMIENTO GENERAL DEL PROCESO

Dentrg de la linea de proceso, las vias de acceso se mantienen limpias y
despejadas, sin presencia de materiaies ajenos ala actividad o suciedad evidente.

Por lo mismo, esta prohibido almacenar ¢ mantener en la zena de manipulacion de
alimentos, los envases o embalajes. Estos, una vez retirados, son dispuestos en
comtenedores, evitando su acumulacién en los pasillos.

Los lubricantes, detergentes y sanitizantes, se almacenan en una bodega
exclusiva especialmente disefiada para este efectc. Esta bodega s de acceso restringido
y se encuentra cerrada ¢on llave.

El lugar de aimacenamiento de envases y embalajes se mantiene {impto, sin polvo,
tierra, ni materiales extrafos y se encuentra liore de cualquier tipc de vector. Los envases
no estan en contacto con el suelo.

De acuerdo al reglamento interno de la empresa, al personal le esta prohibido
comer, fumar, masticar chicles o realizar otras practicas antihigiénicas como escupir, enla
zona de manipuiacion de los productos



G.4. PRINCIPALES CONSIDERACIONES PARA EL PERSONAL

Las siguientes son las obligaciones y préacticas higiénicas que todo el personal de
la empresa debe cumplir, de manera de garantizar en todo moemento que |a conducta de
trabajo y la manipulacién del producto final, como los insumos gue lo compenen, sean
realizados en condiciongs higiénicas por el personal operativo.

Toda persona que ingrese a la fabrica, debe hacerlo con ropa protectora tales
como: cofia o gorro gue cubra totalmente el cabello, delantal, botas, cubre barba, efc.

La ropa protectora se provee limpia, con ausencia de manchas o material extrafio
adherido, y sin zonas que no presenien el color criginal de la vestimenta. El personal
manipulador se cambia su ropa y zapatos de calle, por la vestimenta de trabzgjo, en los
vestuarios habilitados, en los que existe un casillero por persona.

Se controla la limpieza de manos y ufias (estas Ultimas no deben sobrepasar el
largo de la yema de los dedos}. la presencia de suciedad y barniz y la total ausencia de
objetos de adorno (aros, pulseras, anillo. etc.). en el personal gue mantiene contacto
directo con el producto.

Tal como ya se indicd, al personal no se le permite comer, fumar, masticar chicles
o realizar otras practicas antihigiénicas. en l1as dependencias de la fabrica.

Algunas consideraciones especificas, se detallan a continuacion:

G.4.1. CONDICIONES GENERALES DEL OPERARIO

Los Operarios que padecen o son portadores de una enfermedad susceptible de
transmitirse, o tengan heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarrea, deben
avisar de tal condicion a su Supervisor directo; luego, son excluidos de su labor en las
zonas de manipulacidn de producto, o de insumos que entren en contacto directo con
producto © en [a composicién del producto final. La exclusion dura hasta su total curaciéon
clinica o microbiologica o hasta la desaparicién de su condicién de portador.

Es obligacion del Operanc afectado, cuando sea consciente ¢ tenga sospecha de
lo anteriommente expuesto, comunicar inmediatamente a su Jefe directe el estado de
satud, quien adoptara las medidas oportunas.

En caso de existir lesidn cutdnea, que pueda estar o ponerse en contacto directo o

indirecto can el producto, el operario afectado debe recibir atencién profesional y proteger
dicha herida con un revestimiento impermeable firmemente asegurado y de color visible.

G.4.2. HIGIENE EN LAS RUTINAS DE TRABAJO
Ingreso a los lugares de trabajo

Todo el personal debe ingresar a su lugar de trabajo sdlo por la puerta autorizada
para ello, indicada en el planc de las instalaciones.



Todo el personal manipulador v operario, al llegar a la fabrica, ingresa al vestuario,
donde disponen de un casillerc personal, y se uniforma con la ropa de frabajo descritz en
los puntos anteriores. Antes de ingresar a su puesto de trabajo. a través de un filtro

sanitario, deben asear sus botas e higienizar sus manos con jabon desinfectante,
procediendo a enjuagarse ias mismas con agua de la llave. Pasterrarmente, deben secar
sus mangs con toallas de papel desechable. las cuales son dispuestas en un contenedor
de basura instalado en la misma drea. Asi, ya se encuentran en condiciones para ingresar
a la sala de proceso e iniciar su trabajo diario.
Egreso de los lugares de trabajo

En horas de colacidn, al término de la jornada y/o cada vez que se desee hacer
uso de los servicios higiénicos, el personal egresa de los lugares de trabajo por el mismo
lugar per el que accedieron, dejando previamente su pechera limpia y colgada en los
colgadores dispuestos para ello y, ademas, debe realizar un lavado de las suelas y
superfice de sus botas.

Al término de la jornada, los operarios se cambian su vestimenta de frabajo,

accediendo al area de vestuarios, donde cada un¢ guardé su ropa de calle al ingresar ala
empresa Posteriormente proceden a retirarse del recinto.

H. PROCEDIMIENTO DE QUEJAS DEL CLIENTE

Existe un procedimiento de guejas de los clientes en que la empresa registra |a
informacion generada y establece acciones correctivas a ejecutar.

La informacién requerida para canalizar la causa y solucion de! problema es:
fecha del reclamo.
Nombre y cargo de |a persona que presenta el reclamao.
Nombre de la empresa o cliente.
Teléfono y/o e-mail de contacto.
- Producto cuestionado: se indica el tipe de producto, su clave y fecha de produccion.
- Motivo del reclamo.
Posible solucién al problema.
Posteriormente, se procede al estudio e investigacion del problema y se debe elaborar

una respuesta. Se deben mantener archivos que registren la queja, su verificacién por
control de calidad, la accion correctiva ejecutada y |la respuesta entregada al cliente,



|. MONITOREQ Y VERIFICACION
[.1.- VERIFICACION Y MONITOREOQ DIARIO

El Jefe del SAC verifica y supervisa diariamente el funcionamiento del Programa
de Aseguramiento de Calidad. El operario encargade monitorea diariamente los controles
del procesa productivo.

Se controla:
* La correcta utilizacion de los registros.

= E! cumplimiento de fos procedimientos de monitoreo, para cada etapa de los
procedimientos operacionales sanitarios estandarizados.

= El desempefo de los responsables en el correcto control de ias etapas de monitoreo

.2.- VERIFICACION PERIODICA

El Jefe de Planta realiza una verificacion periodica (semanai o quincenal) de los
procedimientos operacionales estandares de saneamiento, la que incluye las siguientes
actividades:

* Inspeccion de las operaciones, para asegurar que cada etapa esta bajo control.

* Revision de los analisis realizados en las distintas etapas, para evaluar el correcto
funcionamiento de los procedimientos operacionales de saneamiento.

* Revision de los registros de monitoreo para ver las acciones correctivas vy
acontecimientos inusuales a fin de evaluar la frecuencia y el tipo de problemas que se
han presentado durante la ejecucidn de los procedimientos.

Para dejar constancia de la venficacién, el Jefe de Planta debe efectuar la
anotacién correspondiente en el cuadernc de acciones correctivas y acontecimientos
inusuales.

.3.- VERIFICACION INTEGRAL

El Programa de aseguramiento de Calidad debe ser verficado y revisado
integralmente, para cada producto especifico o paso operacional, cuando suceda alguno
de los siguientes acontecimientos, indicados a continuacion. Si no ocurren, se debera
realizar, al menos, una vez al afio ¢ al término de la temporada de producciéon. La
constancia de esta verificacién sera por informe y firma en el cuaderno de acciones
correctivas:

a) Aparicion de nueva informacién de riesgos en un producto o por ser sospechoso
de portar enfermedades.

b) Los criterios fundamentales del programa no estan siendo cumplidos.



c) Se ha incluido algun ingrediente o insumo nuevo a un producto especificado en el
programa.

d) Se produce mas de una queja, por parte de algun cliente, sobre un mismo
incidente o producto.

e) Se determinan cambios en los Iimites criticos de algin paso operacional del
proceso

f) Se determinan cambios en los equipos del proceso. o cambios en la variable
operacional.

g) Aparicion de nuevos peligres potenciales para el producto o para el proceso.

h) Se determinan cambios en el disefio o tipo de empaque del producto

) Ocurren cambios en el tipe de cliente o el mercado,

[.4.- REGISTROS DE VERIFICAGION

Se consideran registros de verificacion y son mantenidos como tal, los siguientes
documentos

a) Informe de verificacidn periddica e integral, entregado a la Gerencia, redactado por
el encargado del SAC.

b) Resultados de los analisis microbioldgicos, guimicos, fisicos u organolépticos, que
sean realizados (se debe mantener archivados en orden cronolégico).

1.5.- VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO FINAL

A fin de verificar el cumplimiento del programa de Aseguramiento de Calidad, se
mantiene una verificacion sobre el producte final. Esta verificacidon se realiza de acuerdo
al STOCK de producto almacenado en las camaras de almacenamiento v se rige por
el Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS N® 977/96) y sus posteriores
modificaciones Para esto, se ufilizaran los controles realizados por el Servicio de Salud,
que realiza muestreo periddico de producto final en laboratorio oficial, y que remite a las
plantas |os resultados de su ejercicic.

Si en la verificacion se detectara algin problema de contaminacion, se debera de
inmediato reatizar un completo chequeo a los registros de i0s puntos de control,
procediendo a realizar un nuevo muestreo a fin de re chequear €l o los parameiros con
problemas. En caso de que el riesgo aparezca controlado, de acuerdo a los registros, se
procedera a revisar la evaluacion de dicho riesgo en el programa Para dejar constancia
de la verificacion, el encargado del Programa de aseguramiento de Calidad debera
efectuar la anotacién correspondiente en el registro de acciones cofrectivas y
acontecimientos inusuales.



Planilla Monitoreo Cuartos Predesposte.

Defectos
£CaS 1
Cuero { Peios F
Aserin Hueso 3
Restos de Timbras 4 PROCEDIMIENTO : So inspectionon 5 cuanos cos voces al dia
Citros (especificar) [ FRECUEMNCIA : Digraments, 2 nca 8 la jomada y pasterior 3 col@asn
LIMITE SRITHZ) | Mo se sceptan Defectos
Accion Comectiva :
Expurgar E
Cecomisar [»]
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
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PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES Pagma 2
M DE SANITIZACION ESTANDARIZADOS Fecha 01/08%07
y CONE I AL T hea

Instructivo caida de cuartos en Area de Recepcion Version. 1
Vara y Desposte.

- SIEMPRE CONDUCIR LOS CUARTOS CON
PRIECAUCION PARA EVITAR SU CAIDA AL
SUELO. EN CASO DE QUE ESTO OCURRA:

1.- Se debe levantar el cuarto colgandolo en el riel
separadamente de los demas.

2.- Retirar las superficies contaminadas y cuerpos
extraiios decomisando todo lo que se recorto.

3.- Lavar el cuarto.

4.- Sanitizar toda la superficiec del cuarto (por
ambos lados) con Kilol 400 ppm (1:2500) (6 2 ml en
5 1¢).

S.-Lavar y desinfectar cuchillos y guantes
utilizados.



[ ' PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES iPiag"ua i

L ;. T DE SANITIZACION ESTANDARIZADOS Fecha 01/08107

| | _Instructivo caida de cortes en Sala de Desposte | Version 1 |

- EVITAR! EN TODO MOMENTO LA CAIDA
DE CORTES AL SUELO DURANTE EL
PROCESO. EN CASO DE QUE ESTO
OCURRA:

1.- Levantar el corte depositandolo en la mesa del
lavamanos.

2.- Retirar las superficies contaminadas y cuerpos
extrafios decomisando todo lo que se recorto.

3.- Lavar el corte en ¢l lavamanos cuidando el aseo
del lugar

4.- Sanitizar toda la superficie del corte (por ambos
lados) con Kilol 400 ppm (1:2500) (6 2 ml en S It).

S.-Lavar y desinfectar cuchillos y guantes
utilizados.



PLANILLA CONTROL pH Y TEMPERATURA GANADO BOVINO

[FECHA: |

FRECUENCIA: DIARIA

Lugar de Inspeccién pH: Longissimus dorsii (9°-11°costilla}

Lugar de Inspeccion T°: Posta Negra (Cuarto Posterior), Posta Palela (cuarto anterior)
RANGO pH Venta Exportacién : se acepta hasla 5.90

RANGO pH Venta Nacional : se acepta sobre 6.00 (Venta rapida)
RANGO T °: se acepta <=6.0°C

Accion Correctiva :

Venta Réapida VR
Vuelve a Camara Ve
HORA N® VACUNO CATEGORIA pH T8 OBSERVACIONES AC

FIRMA MONITOR FIRMA VERIFICADQOR Jefe Cperaciones



MONITOREQ DEL TIEMPO DE CONSERVACION DE LAS CANALES PARA DESPOSTE

=

PROCEDIMIENTO
FRECUENCIA
LIMITE CRITICO

Came Congelada o Fresco maximo 7 dias de camara

. Definir dias de antigliedad de las canales gue ingresan a desposte
: Diariamente. ai recibir la Solicitud de Cendificacidon de Desposte
: Carne al Vacio maximo 5 dias de cAmara

ACCION CORRECTIVA :
Redestinar Producto (R)

DIA

Cantidad de
Lotes

Fecha de Faena
Mas Reciente

TFecha de Faena
Menos Reciente

Maximo dias
de Camara

AC

Verificacidn

L P2 P2 B2 P B B B P IS | D | = | o | e |t | i | |t |t |l |
urd == P-4 2 B o g et e -y feied PLod ey ey et ey ey o e e = D ) Bt i Rl Bt R ] e

FIRMA MONITOR

FIRMA YVERIFICADOR




PLANILLA MONITOREQ TEMPERATURA SALA DE DESPOSTE

[PROCEDIRTERTO. Anotar i 1" de [ Saia Ge Desposie

THECUENTIA 7 Enfos o oo 3¢ 18 jornaca y et Rorancs separadons aurante 1a misma

Accion Comettiva
Drtanar Procass (D)

[LTRAITE OPERACIONAL  : <= 1"

JAccian Corructiva
——

|Assion Commectiva

HORA

ASCION COmective
—

AC YER.

HORA

™

[Accian Carmectiva Mignton
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AC

VER. SAC
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ANOTAR OBSERVACIONES AL REVERSO

Monigr SAC

Verificador SAC

Jafa Je Operaciones



MOMTOREC DE TEMPERATURA DE CORTES EN SALA DESPOSTE

MES/ANO

ACCION CORRECTIVA ;
Acelerar Proceso (A)

Lote N 1 A GG Correctiva Lote N* 2 Accion Conectiva Late N™ 3

|Acchon Corroctiva

Lote N° 4

Accion Comeciiva

Lote N° 5

ACGion Cormeciva

Harm AC Ver i Hora AC Ver ™ Hora

AC Ver

™ Hora

AC Ver

T Hora

AC Ver

Monttor
SAC

WenTicador

SAC

ANCTAR OBSERVACIONES AL REVERSC

Monitor SAC Verificador SAC

Jefe de Cperaciones




PLANILLA MONITOREC MAQUINA DE VACIO MULTIVAC

FROCEDIMIENTO : Anotar los mbar ge funcionamiento de ambas Muitivac. ACCION CORREGTIVA ; Apagar
FRECUENCIA : Diariamenta, 3 veces al dia, registrando [a hora. Multivac v Detener proceso (D)

LIMITE CRITICO : Maximo 12 mbar al momento del sellado,

Mes/Ano

Dia Hora Multivac | Muitivac Hora Multivac | Multivac Hora Muitivac | Multivac | Monitor | Verificador
1 2 1 2 1 2 SAC SAC
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ANCTAR OBSERVACIONES AL REVERSO

MONITOR VERIFICADOR SUPERVISOR



PLANILLA MONITOREQ TEMPERATURA TUNEL TERMOCONTRACCION

Li: e regisira la 17 del [unel de | ermoconiracoion A
FRECUENCIA : Dranamente. al inicio de la jormada y poslenor a colacion sperar fa T de control (E).
LIMITE CRITICQ : 85°C- 95°C Detener Procesa [D}.

MES/ANG ]

Accion Correctiva Accidn Corecliva Accion Correcliva Accion Correcliva Monitor Verificador
. e
HORA T= AC VER. HORA T AC YER. HORA i AL VER. HORA ™ AC VER. SAC SAC
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ANOTAR OBSERVACIONES AL REVERSO

Maonitor SAC Verificador SAC Jofe de Operacionas




PLANILLA MONITOREQ ESTERILIZADORES DESPOSTE

[PROCECIMIENTO : Se loma y regisira 1a lemperatura 48 105 eS1E iaon es Accion Gorrectiva
FRECUENCIA : Disna, & primer control 15 min. Antes doi mcio da ia jomada she
LIMITE CRITICO  : Temperalwra mirema 83~ C.
g ] 2
z| & 3
Y 3 a3
£l 3 3
5| g =
Estarilizador 1 Esterilizador 2 Esterillzador 3 = £ =
Hora " AC Hora T AG Hora ™ AC
Lunes
Martes
Mikrcoles
Juaves
Viernes
KNOTAR EVERSO
MONITOR VERIFICADCR

Jefe de Operaciones




Monitoreo Cortes Salida Tunel Termocontraccion

Defectos : Accion Corectiva :
Fecas 1 Reprocasar R
Cuero / Pelos 2 Decomizar D
Coagulos =
Restos de Timbres 4 PROCEDIMIENTO : Se inspeccionan § unidades de 19 corles distintos
Tend. Cartig. Huesc 5 FRECUENCIA : Diariamente, durante la jornada a intervales regulares
Mal Vacio 6 LIMITE CRITICO :  No se aceptan Defectos
Mal Etiquetadn 7
QOtros (especificar) 8
Fecha: Hora: 1 2 3 4 5 ]
Defecto AC Defecto AC Defecto AC Defecto AC Defecto AC Defecto AC
1 Filete
2 Lomo Liso -
3 Asiento
4 Posta Negra
5 Punta Picana
6§ Punta de Ganso
7 Ganso
§ Pollo Ganso
9 Tapabarriga
Fecha: Hora: 1 2 3 4 5 6
Defecto AC Defecto AC Defecto AC Defecto AC Defecto AC Defecto AC
10 Lomo Vetado
11 Posta de Paleta
12 Punta de Paleta
13 Sobrecostilia
14 Huachaloma
15 Tapapecho
16 Asado Carnicero
17 Plateada
18 Malaya
18 Cogote
ANOTAR OBSERVACIONES AL REVERSO
Manitor Verificadar Jefe Serv. Técnicos




3.2.2. Manual de procedimientos operacionales estandares de
capacitacion para el personal



3.2.3. Manual de procedimientos operacionales estandares de
saneamiento para el control de la condensacion y ventilacion en Jas
areas de proceso

10



3.24. Manual de procedimientos operacionales estandares de
saneamiento para la disposicion de desechos sélidos y liquidos



3.2.5. - Manual de procedimientos operacionales estandares de
saneamiento para la planta de desposte

- Planillas SSOP Desposte
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ANTECEDENTES GENERALES

'Nombre de la Empresa

Corr-]e_r_éfél Chau S.A.

Dueiio de la Empresa

Representante Legal

Comercial C.h.au SA,

Patricio Hernan Chau Vésqzlez

Giro Corﬁpra — Venta — Importacién
C.ILLU. SR L g
Direccién Avenida El Salto N° 2635

Comuna Recoleta

Provincia ”ééht?a?]c_j__ =

Region Metropolitana

Teléfono — (56-2) 585 3888

Fax ] (56-2) 585 3809

E-mail patricio@comercialchau.com

N? Resolucion SNS

Fecha Resolucion

N° Resolucion SAG

El personal responsable del control de los SSOP es:

¢ Gerente o Jefe de Operaciones.
» Supervisor de Degposte.

o Jefede SAC

La informacion de todas las planillas de Control es confidencial y fue elaborada para el uso
del persunal de planta. El personal del SAG (o S. SALUD) con responsabilidad de
inspeccion de los Programas de Aseguramiento de Calidad de la Planta tendra acceso a la

informacién pero no le estd permitido efectuar fotocopias sin €l permiso expreso del

personal responsable o alguna persona designada por éstos.
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Awtorizado ¥ aprobado por:

Gerente General. Jefe de Operaciones.
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1. ALCANCE Y AMBITOS DE APLICACION.
I-ste Manual de Procedimientos Operacionales de Sanitizacién es aplicable en la Planta de
Desposte de la empresa Comercial Chau S.A.. ubicada en Avenida el Saito N 2635.

Cornuna de Recoleta, Region Metropolitana.

Se establecen en este Manual de Procedimientos Operacionales de Sanitizacion y sus

procedimientos de monitoreo y verificacion.

Los procedimientos descritos en el Manua! de Procedimientos Operacionales Sanitarios
serdn aplicados en su totalidad por la empresa, formando parte de su poiitica de calidad.
siendo responsabilidad de la Gerencia General de Ja empresa, quien delega su aplicacion
en ¢l Jefe de Operaciones y Supervisor de Area, apoyados por el Personal de Control de

Calidad, basado en un SISTEMA DE AUTOCONTROML..

2. OBJETIVOS.

Este documento tiene por objeto definir los procedimientos operacionales estdndares de
saneamiento que debe cumplir el personal de la empresa Comercial Chau S.A., durante el
proceso de elaboracion de alimentos en el drea de Ciclo [1, con Ja finalidad de obtener un

producte seguro, inocuo y de calidad.

El plan de ascguramiento de calidad. se apoya en estralegias de cardcter preventivo que
permiten tener en todo momento un proceso controlado. Los procedimientes se han
disefiado en base a criterios técnicos que cumplen con la legislacion vigente. que buscan
producir un bajo impacto ambiental y que establecen estandares adecuados de inocuidad y

seguridad para la poblaciér. proporcionando un ambiente de procesamiento limpio.
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3. REFERENCIAS NORMATIVAS.

* Reglamento Sanitario de los Alimentos. Decreto Supremo 977 (Chile).

e Replamento sobre las Condiciones Ambientales Basicas en log Lugares de Trabajo

D.S. 594/99.

e Codex Alimentarius, CAC/RCPI1-1969; Revisidon 1997 .

» Reglamento Interno de Orden, Higiene y Seguridad de la Empresa. Comercial Chau

S.A.
4. DEFINICIONES

Personal manipulador

Personal supervisor

Limpieza

Sanitizacion

Detergente

Sanitizante

[ntoxicacion alimentaria

Toda persona que debido a su actividad laboral
asignada realiza un contacto directo con el producio y
por ende, puede transmitir contaminacion a éste.

Todas las personas que integran los cargos directivos y
de supervigion entre los que s¢ incluyen: Gerentes, Sub-
Gerentes, Jefes, Administradores, Supervisores e
Inspectores, los cuales no entran en contacto con los
insumos alimentarios que componen ¢l producto final.
Eliminacion de tierra, residuos alimenticios, polvo,
grasa u otra materia objetable.

Reduccitn de! nimero de microorganismos a un nivel
gue no dé lugar a contaminacion nociva del alimenio,
sin menoscabo de la calidad de él, mediante agentes
guimicos y/o métodos higiénicamente satisfactorios.

Es una sustancia quimica que se usa para eliminar fa
suciedad y la grasa de una superficie

Es una sustancia quimica que reduce el nimero de
microcrganismos nocivos hasta un nivel seguro
Enfermedad causada por la ingestion de alimentos

contaminados
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Contaminacion

Plaga

Manejo Integrado de Plagas

(MIP)

Infestacion

Saneamicento del medio

Desratizacion

P

Y}

Es la presencia de cualquier material extrafio en el
alimento. que lo hace dafiino para el consumo humano.
especie que se encuentre en una proporcion o densidad
que puede llegar a dafiar o constitulr una amenaza para
¢l hombre o su biencstar.
sistema que utiliza medidas preventivas junto a
métodos © técnicas de control, para que una plaga
nunca alcance una densidad de poblacion tal que
provoque una amenaza a la Salud Piblica de la
poblacion. Las tres reglas basicas para el desarrollo de
un Programa MIP son.
<+ Negar a las plagas la comida, agua y proteccién
siguiendo buenas practicas de higiens y
limpieza.
< Mantener las plagas [uera de las salas de
proceso almacenes y camaras de producto
terminado, al asegurarse gue las instalaciones
estan completamente  protegidas contra las
plagas.
% Trabajar con operadores de plaga oficiales y/o
con funcionarios capacitados.
namero de una especic, considerado como nocivo en un
determinado lugar.
conjunto de medidas aplicadas para corregir factores
del medio ambiente.
eliminacion de ratas y ratones de un determinado
ambiente, mediante métodos activos (procedimientos
quimicos, fisicos, bioldgicos y mecdnicos) o pasivos

(modificar condiciones ambientales).
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OBJETIVO: Eliminar o reducir a un nivel aceptabie la poblacién microbiana en el equipo

vy en el ambiente mediante la remocion de residuos sdlidos. liguidos y grasas. con

aplicacioén posterior de agentes quimicos para lograr el objetivo.

ALCANCE Y CAMPO DE APLICACION: Los procedimientos descritos se aplican a

todo equipo, maqguina, superficie, mesas, cubiertas de teflén, cintas transportadoras,

canaletas, utensilios, elc. que se encuentren relacionados con ¢l proceso de desposte

3.L1 DEFINICION DE LOS SISTEMAS DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

Para el desarrollo de los SSOP se han establecido el tipo v marca de detergente y de

sanitizantes utilizados en la actualidad por Comercial Chau S.A., ellos son:

- DETERGENTES _ —
TIPO ' l‘_R_!‘ZS]r‘.N'I'AC_IGN NOMBRE COMERCIAL | CONCENTRACION | I)i_Ll.:’(.’ION |
Amonio 10 % P/V Sopurquat 3 ' 300 ppim 1:333 _4|
| Cuaternario _ =S ;
' Alcalino Alcafoam CH 3% 1:33 ____4|
Desincrustante Ciel Protinox 2.5% Puro [
Clorado _?% Espuma Clorada 2% Pure |

L labdn 0.5 % Jabon con Triclosan 0.5 % Puro
 SANITIZANTES S " ﬂ
] TIPO I’RESENTACION NOMBRE COMERCIAL | CQIE(.‘I‘ZNTRA(.‘!()N ﬂDlLUCI(')_.‘i_

‘ Acido | 15 % Sopuroxid 15 300 ppm 1:500

Peracético | !
Kilol | 0% ~ Kilol DF-100 200 ppm 1:1000 |

Cualguier deeision de cambio de agente, principio activo, presentacion o producto debe

considerar su inocuidad sobre el alimento en elaboeracion, procesamiente, salud pablica del

personal, instalaciones. equipes y utensilios. Las [ichas técnicas de los productos se

cneueniran archivadas en oficina SAC.
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5.1L.2. RESPONSABLES DE LA HIGIENE PRE OPERATIVA

Los responsables de la limpieza y sanitizacion preoperacional son:
Jefe de Operaciones.

Jefe de SAC.,

Supervisor de Desposte.

Supervisor de empresa cxterna de Aseo,

5.1.3. DESCRIPCION PROGRAMA LIMPIEZA Y SANITIZACION

Se ha determinado separar por colores los diferentes elementos de aseo, dependiendo de!

lugar donde serdn utilizados, como una forma de evitar la contaminacion cruzada.

COLOR AMARILLO .+ IMPLEMENTOS PARA LAVABOTAS
COLOR ROJO . IMPLEMENTOS PARA PISOS

COLOR BRANCO . IMPLEMENTQS PARA MANQS

COLOR GRIS O NEGRO . TRANSPORTE DE BASURA INORGANICA

Higiene operativa.

Durante la jornada el personal de la empresa externa de gseo realiza un aseo general de la
sala, recolectando el material organico e inorganico v depositandolo en los contenedores
correspondientes para proceder a su eliminacion. En la interrupcion de la jornada de
desposte al mediodia v al finalizar la jornada de trabajo el personal de sala coordinados por

su supervisor deberan realizar la primera limpieza.

Paso 1 Preparacion de las dreas a limpiar.

ST

Paso 2 Pre enjuague

El pre enjuague consiste en eliminar todo residuo de solidos depositados en mesones,

pisos de la sala desposte y equipos con una aplicacion minima de agua y accién

Recoleccidn y eliminacion de sélidos por barrido en piso, mesones y equipos de trabajo.




comeaciat cuavl NIANUAL DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

=

VERSION: |1

|
|

AREA DESPOSTE FECHA : 01/02/2008 |
PAGINA : 10de26 |

mecanica.

Higiene Preoperativa

Fl aseo definitive serd realizado por el personal de la empresa de aseo externa (NN).

siguiendo ¢l procedimiento.

Paso Procedimicnto.

Encada | El proceso de lavado y sanitizacién se realiza diariamente, comenzando a las 23:00 hrs.

P prolongiandose hasta las 06:00 hrs. del dia siguiente.

jornada :

Paso 1 Preparacion de las dreas a limpiar.
Se inspecciona y cubre motores, interruptores, paneles de control, etc.. a fin de prevenir
posibles deterioros o accidentes.
Recoleccion v eliminacion de sélidos por barrido: se ordenan recipientes y tachos.

Paso 2 Pre enjuague.
I2l pre enjuague consiste en eliminar todo residuo de solides depositados en mesones.
maquinas, piezas y pisos, ulilizando agua caliente v accion mecinica.

Paso 3 Aplicacion detergentes y accion mecanica.
La aplicacion de detergentes se hace de manera secuencial, a objeto de dar el tiempo
necesario ({0 minutos) para producir ¢l efecto de saponificacion. Se aplica detergente
alcalino en dilucién 3% con agua tibia. en maquinas. piezas y mesones ubicadas en
cimara de predesposte, predesposte. sala de desposte, sala de huesos y empaque
secundario. Posteriormente (10 minutos) se realiza la accion mecantca.
La accién Mecdnica se realiza utilizando escobillas, con el objeto de remover la pelicula
de grasa adherida a las superficies y maquinas ¢n proceso de limpieza.

Paso 4 Enjuague.
El enjuague final sc realiza con agua fria, sector por sector inmediatamente después de
electuada la accién mecanica, con el fin de evitar que el detergente se seque y pueda ser
eliminado en su totalidad.

Paso & Inspeccion Visual
Ll operario a cargo de la limpieza y/o el supervisor efectiian una inspeccion visual en
todas las superficies ¥ maquinarias, con el fin de detectar posibles restos de materias
orgénicas. que si es positiva, se repiten los pases 2 -3 - 4 — 5, a fin de asegurar un alto

| grado de eficiencia. 0 B e |

Paso 6 Sanitizacion,
Se sanitiza, utilizando bomba aspersora de espalda. paredes. mesones. superficies,
maquinas v ptezas aplicando acido peracético como sanitizante, en dosis de 300 ppm. no
requiriendo enjuage
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Paso 7 Limpieza para la Eliminacién de Incrustaciones,

Finalizado los pasos 1-4 con detergente alcalino, se ejecutara una aplicacion de un

desincrustante en gel sobre las superficies de acero inoxidables, cada 15 dias.

Responsables | Responsable del Programa de Limpieza v Sanitizacion, es la empresa externa de aseo.

Paso 8 Limpieza de Ricles y estructuras elevadas en Cimara v drea de Pre-desposte.
I b h [

Accidn mecénica para remocion de particulas v solidos. Posteriormente, a 10s rieles se les
aplicard wna pelicula de petroleo con brocha (v un delergente suave descngrasante mas
enjuague) y finalmente {aceite de patas u otro aceite-grasa. grado alimenticio) como
lubricante,

Responsables | Personal cxterno (u otro, de un area compatible, favor definir).
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5.14. PLAN MAESTRO DL

HIGIENE Y SANITIZACION EN LA SALA DE

DESPOSTE
Filtro Procedimiento | Frecuencia | Detergente | Sanitizante | Registro | Responsables
Sanitario I a == |
Muros y Puertas | 2+3+4+6 Diaria Alcalino A. Peracético | Planilla Supervisor
| | Planta /Externo
Pisos 2+3+4+6 Diaria Alcalino A. Peracético | Planilla Supervisor
Planta /Externo
Cielos 2+3+446 Mensual Alcalino A. Peracético | Planilla Supervisor
Pianta /Externo
Lavamanos 2+3+4+6 Diaria Alcalino | A Peracético |Planilia Supervisor
Cada 15 dias | Desincrustante FiAfkEExeTo
Lavabotas 2+3+4+6 Diaria Alcalino A. Peracético | Planilla Supervisor
Planta /Externo
Secadores 2+446 Diaria Alcalino A. Peracético | Planilla Supervisor
L | Planta /Externo
Pediluvios 2+3+4+6 Diaria Alcalino A Peracético |Planilla Supervisor
Planta /Externo
Predesposte y | Procedimiento | Frecuencia | Detergente | Sanitizante | Registro | Responsables
Desposte
Muros y Pueras | 2+3+4+6 Diaria Alcalino A Peracético |Planilla Supervisor
_ Planta /Externo
Pisos 2+3+4+6 Diaria Aicalino A. Peracético | Planilla Supervisor
Planta /Externo
Rejilla y Canaleta | 2+3+4+5 Diaria Alcaling A. Peracético | Planilla Supervisor
Planta /Externo
Cielos 243+4+5+6 Quincenal Alcalino A. Peracético | Planilla Supervisor
Desposte y
Externo
Rieles ! Byb Mensual N/A NIA Planilla Supervisor
Estructuras Planta /Externo
Elevadas
Luminarias 2+3+4+548 Quincenal Alcalino A. Peracético |Planilla Supervisor
. Planta /Externo
Ventiladores  y | 3+4+5 Diaria Alcalino Planilla Supervisor
Evaporadores Planta /Externc
Esterilizadores 2+3+446 Diaria Alcalino A. Peracético | Planilla Supervisor
Cada 15 dias | Desincrustante Planta /Externo
Lavamanos 2+3+4+6 Diaria Alcalino | A. Peracético | Ptanilla Supervisor
Cada 15 dias | Desincrustante Plenta /Extem
[ #esones Acero | 2+3+44+6 Diaria Alcalino A Peracético | Planilla Supervisor
Inoxidables Cada 15 dias |Desincrustante PSS IEO D
[ Cintas 2+3+4+6 Diaria Alcalino A. Peracético | Planilla | Supervisor

tfransportadoras

Planta /Externo
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Sala de Procedimiento | Frecuencia | Detergente | Sanitizante | Registro | Responsables
Huesos
Muios 2+3+4+8 Diaria Alcalino A Peracético |Planilia Supervisor
Plania /Externo
Pisos 2+3+4+6 Diaria Alcalino A. Peracético | Planila Supervisor
Planta /Externo
Rejlllay Canaleta | 2+3+4+6 Diaria Alcalino A. Peracético |Planilia Supervisor
Planta /Externo
Cielos 2+3+4+5+8 Quincenal Alcaling A, Peracético | Planilla Supervisor
Planta /Externo
Rieles / By5 Mensual N/A NIA Ptanidla Supervisor
Estrucluras Planta /Externoc
Elevadas ]
Luminanas 2+3+44548 Quincenal Alcalino A Peracético |Planilla Supervisor
| Planta /Externo
Vertiladores  y | 3+4+5 Diaria Alcalino Planilta Supervisor
Esterilizadores 2+3+4+6 Diaria Alcaling A. Peracetico | Planilla Supervisor
Cada 15 dias |Desincrustante Planta /Externo
Lavamanos 2+3+4+8 Diaria Alcalino A Peracético | Planilla Supervisor
. . /
Cada 15 dias | Desincrustanta Planta /Externo
Mesones Acero | 2+3+4+6 Diaria Alcalno A Peracético |Planilla Supervisor
Inoxidables Cada 15 dias ) Desincrustante Planta /Externo
Sterra Mesdny | 2+3+448 Diaria Alcalino A. Peracético | Planilla Supervisor
Bateas de Acero Cada 15 dias | Desincrustante Planta /Externo
Empaque | Procedimiente | Frecuencia | Detergente | Samitizante | Registro | Responsables
Secundario
Muros 2+3+4+48 Diaria Alcaling A Peracético |Planilla Supervisor
Planta /Externo
Pisos Z+3+446 Diaria Alcaling A Peracélico |Planilla Supervisor
B _ Planta /Externo
Rejilla y Canaleta | 2+3+4+6 Diaria Atcalino A. Peracético |{Planilla Supervisor
Planta /Externo
Cielos Z+3+4+5+48 Quincenal Alcalng A Peracético |Planilla Supervisor
Desposte y
Externo
Lurninarias 2+3+4+5+6 Quincenat Alcalino A. Peracélico |Planilla Supervisor
Planta /Externo
Mesones Acero | 2+344+8 Diaria Alcaline A Peracético |Planilla Supervisor
. /|
inoxidables Cada 15 dias | Deswmcrustante Planta /Externo
Cintas 2+3+448 Diaria Alcaiino A Peracético |Planilla Supervisor
Trasnpontadoras Planta /Externo
Rampla Cajas 2+3+448 Diana Alcaing A_Peracético |Planilla Supervisor
Cada 15 dias | Desincrustanie Planta /Externo
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6, MANEJO DEL FILTRO SANITARIO.

Ll manejo y manutencion del Gltro sanitario ubicado en el ingreso sala de desposte es

responsabilidad del personal de la empresa externa de aseo y es supervisado por el

Supervisor de Desposte. El filtro cuenta ¢on jaboneras, dispensadores de toallas,

lavazuelas-iavabotas, [avapecheras y un pediluvio.

La manutencion de los clementos fungibles det pediluvio cs la siguiente:

ELEMENTO ACTIVO PREPARACION VERIFICACION
Pediluvio Detergente  Amonio | Recambio 3 veces al dia y Planilla
Cuaternario 300ppm cada vez que se requiera

Lavabuotas Espuma Clorada 2 % |1 vez al dla y cada vee|Planilla
o que se requiera

Lavapecheras |Espuma Clorada2 % |1 vez aldiay cada vez Planilla

que se requigra B o

Jaboneras Jabén Triciosan 0.5% | Cada ver que se requicra | Planilla
Dispensador | Toalla de papel Cada vez que se requiera | Planilla

Tealla
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7 HIGIENE OPERATIVA DEL DESPOSTE

Son Jos procedimientos que deben realizarse durante la actividad de desposte para dar
cumplimiento a las condiciones de seguridad alimentaria y lograr cfectivamente la

produceiéin de un alimento inocuo.

7.1 HIGIENE GENERAL DE LOS OPERARIOS

Lavado y desinfeccion de manos y guantes.

El lavado y desinfeccion de manos y guantes debe realizarse:

» Cada vez que sc abandone la sala y antes de reiniciar las actividades.
. Fn cua]quier momento si se toma contacto con material CL"I!'Ii[]!'I'IiI"IﬂdO.

» Cada una hora el guante de seguridad

Lavado y esterilizacion de cuchillos, chairas y cartucheras.
Este procedimiento debe realizarse:

» LUlna vez cada 60 minutos.

» En cualquier momento si se tiene contacte con material contaminado

Todos los operarios cuentan con lavamanos con jabon y agua, ademas esterilizadores con
agua a una temperatura minima de 83° C, ubicados proximos a los puestos de trabajo. EI
supervisor de desposte colecta los cuchillos azules y los cambia por los cuchillos amarillos
va lavados v esterilizados. Lleva los cuchillos azules al lavamanos, donde son lavados
cuidadosamente escobillando las uniones de la hoja con ¢! mango. Una vez finalizado su
aseo son depositados en el esterilizador hasta el préximo recambio. Las chairas serdn
lavadas por el operario cada vez que se requieran y seran depositadas en cartuchera o en el
esterilizador. Las cartucheras también serdn lavadas al finalizar cada jornada de trabgjo.

De esta forma ¢l operario deberd evitar en todo moemento apoyar ios utensilios de trabajo en

las mesas o plataformas. siempre dejarlas en jos esterilizadores.
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Lavado y esterilizacion de guante de seguridad.
El lavadoe y desinfeccion del guante de seguridad.

» Cada vez que sc abandone la sala y antes de reiniciar las actividades.

+ En cualquier momento si se toma contacto con matertal contaminado.

+ Cada una hora.

El operario enjuagard el guante con agua corriente usando una escobilla, aplicard jabdn
sanitizante y accién mecdnica, enjuagara y dejard el guante en solucion sanitizante de 4cido

peracético por | minuto. Se reintcpra a su puesto de trabajo.

Lavado de pecheras PVC
El filtro sanitario, para estos efectos. cuenta con escobilla v dispensador de espuma clorada

L2} iavado de las pecheras de PVC debe realizarse:
e Durante la operativa de trabajo. cuando su estado lo requiera.

o Antes de abandonar la seccién, y posteriormente colgarias en el sector correspondiente.

Personal de empaque
El personal de empaque primario debe lavarse las manos y guantes con una frecuencia

minima de 60 minutos v en cualquier momento si se tuvo contacto con material

contaminado,

8. OPERACIONES HIGIENICAS DE DESPOSTE

Ingreso cuartos al desposte

Todos los cuartos deben ser revisados antes del ingreso al desposte para examinar la
presencia de defectos:

¢  Vémito ruminal, material fecal, abscesos. codgulos, hematomas, restos de visceras, etc.
s Trozos de cuero. pelos. particulas metalicas, lubricantes, restos de aserrin, etc.

F.xpurgar manualmente (con cuchillo) y eliminar los recortes al tacho de decomisos.
Registrar Ja temperatura adecuada de la carne (no mayor a 7° Celsius) y pH no mayor a

6.0 para envasado al vacio. Registrar en la Planilla Control Temperatura.
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Registro temperatura de la sala
La temperatura de la sala debe permunecer por debajo de los 10° C y esta debe ser

controlada por lectura directa del termometro de la sala, al inicio de cada jornada (mafiana y

de la tarde). Se registra en la Planilla Control Tempcratura Sala.

Temperatura del agua en los esterilizadores
Ln los esterilizadores el agua debe estar a una temperatura igual o superior a los 83° €, Se

controla 4 veees al dia y se registra en la Planilla Contrel Temperatura Esterilizadorcs.

Temperatura de! Tunel de Termocontraccién
Elagua del tanel debe encontrarse en un rango temperatura entre 87 v 92 ° C. Se controla

y registra 2 veces al dia, al inicto de cada jornada. Planilla Control Temperatura Tinel

Termocontraceion.

Higiene de las cintas transportadoras v tas mesas
Tanto los mesones de trabajo como las cintas transportadoras deben mantenerse durante

todo el tumo en condiciones higiénicas adecuadas v durante 1a media hora de descanso se

dcbe rcalizar una limpiceza de la suciedad grucsa. Plarilla Control Operacional

Higiene en casos de emergencias

Ruptura de abscesos:
Avisar de inmedialo al Jefe de Control de Calidad o Supervisor de desposte.

Conducir el corle al Mesén de Reinspeccion. Decomisar todo lo que entrd en contacto con
¢l pus, limpiar las supcrficies contaminadas, aplicar detergente clorado a 300 ppm, dejar
actuar por 5 minutos. enjuagar, sanitizar con dcido peracético 100 ppm. Lavar vy esterilizar
las herramientas utilizadas, asi como también las manos del operatio. Ver Instructivo

Ruptura de Abscesos en Sala de Desposte.
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Caida al suelo de cuartos v cortes:
Se debe levantar €l cuarto o corte colgindolo en el riel o depositandole en Ja mesa de re-

inspeccion, retirar las superficies contaminadas, decomisar todo lo que se recortd, ¥
desinfectarlo con una solucidn de 4cido peracético a 100ppm. Lavar y desinfectar las
herramientas utilizadas, asi como también las manos del operario. Ver instructivo Caida de

Cortes en Sala de Desposte

9. MONITOREO Y REGISTRO DE ACCIONES CORRECTIVAS

E:l personal encargado de controlar la higiene operativa es el Supervisor de Desposte. Los
monitoreos se llevan a cabo en cualquier momento durante el desposte y los registros se
realizan en la planilla codificada como SSOP y SOP, se chequean todos los puntos que allt
s¢ encuentran.

El monitoreo, lo lleva a cabo de acuerdo a la frecuencia horaria establecido para cada SSOP
y SOP, estos contreles son verilicados por el Departamento de Control de Calidad.

En caso de encontrarse que la operativa no es adecuada en algunos de los puntos
controlados, se comunica inmediatamente al Supervisor de Desposte.

El Supervisor es quien indica al operario la deficiencia de 1a operativa y le ayuda a
corregirta.

En el caso que la operativa continie siende inadecuada se procede a un reentrenamiento del
operario,

El Supervisor de Desposte es €l responsable de asegurar que las pricticas de higiene de los
empleados, las condiciones sanitarias. y procedimientos de limpicza se mantengan a lo
largo de todo el turno de trabajo.

El Departamento de Control de Calidad lleva a cabo un programa de control
microbiolégico con el fin de determinar el nivel bacteriano en las superficies de equipos y
utensilios que estan en contacto con el producto. La frecuencia minima con que se realizan
los recuentos microbioldgicos es la establecida en la verificacion v los resuitados se

registran en las planillas correspondicntes,
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Control

— e
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MONITOREO

| > R
| VERIFICACION

|

Procedimiento de| ¢ Limpieza ingreso personal

¢ Limpicza de Pre Desposte
¢ Limpieza Desposte
¢ Limpieza area Envasado Vacio

¢+ Limpieza Sala de Huesos

Inspeccién visual diaria de la limpieza

de las distintas arcas de trabajo,
Registrando la condicion de limpicza
mediante los conceptos Bueno (B) ¥

Malo (V).

El encargado de SAC realizara las

(verificaciones de limpieza de las

distintas  areas de la  planta,

confirmando que las instalaciones
| estén visiblemente limpias, |
| registrando sus observaciones. i
| . L, i
Se realizaran las verificaciones de!
|higicne 2 veces por semana a las
maquinarias ¥  superficies de|
|trahaj0 y 3 veces por semana a los]'
implementos  usados  por ¢l

operario. ’

Responsable

|
i

Supervisor Desposte

Periodicidad

Registro hd

Se usard diartamente la  Planilla
Higiene Sanitaria Preoperacional de

Desposte.

Jefe SAC.

Los andlisis microbiolégicos se
realizarin 2 veces a la semana,
entregando los resultados al jefe de
Operaciones y  Supervisor de
Desposte en la medida de su
obtencion. Con los  datos

acumulados se  entregara un

informe grafico mensual a la
Gerencia, Jefe de Operacioncs y
Supervisor del area. Con el fin de|
analizar el cumplimiento de ]ns|

procedimientos descritos.

Se procesard la informacion de
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inspeccion visual para entregar un

informe grafico mensual a la
Gerencia. Jefe de Operaciones y
Supervisor del drea. Con el fin de
analizar el cumplimiento de los

procedimientos.

Accién Correctiva | Si a la inspeccion se detecta algin |Si el control micrabiologico indica’

|pe|igro en alguna de las dreas de {una condicion de aseo regular (2
. | proceso. se dard a conocer al Jefe de|rechazos cada 5 controles), se
| Operaciones, quién debera detener el |deberdn revisar los procedimientos
| proceso si es necesario. para luego dar|de limpieza (rutinas. dosis de
solucion  inmediata al  problema | detergentes vy desinfectantes) se
detectado, acto seguido se contactard a |aumenta la frecuencia de monitoreo

la empresa respectiva para informar ¢l |y control microbiolégico. Si la

problema. condicion de aseo es mala (3 0 mas

. ¢ Py Hazo ada 5 ) 5, se
La planilla de registro, al término de la rechazos  cada controles bt|

. . deberd re-entrenar al personat de
|semana con la firma del Jefe de =¥ -

' G f ASJCH.
‘Operacmncs debera pasar al archivo e
principal de oficina de Control de

calidad.
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11.CONTROL ASEQ Y PRESENTACION PERSONAL
MONITOREO VERIFICACION

Control operarios. elegidos al azar. antes de
ingresar a su drea de trabajo para
lverificar su presentacidén personal y el

correcto uso del [iltro sanitario.

Se registra Bueno (B) y Malo (M),

- - 1 e

| -
Responsable  Supervisor Desposte.
- il ———
Registro ¥ | Se utilizara diariamente la Planilla
Periodicidad | Higiene v presentacion  personal

Preoperacional y Operacional.

- - — — _— S —

Accion Correctiva  Si a la inspeccion el operario no
cumple con todos los requerimientos

establecidos, no podrd ingresar al area

|de trabajo hasta que solucione el
‘problema detectado. Si es necesario
‘deberé repetir el uso del filtro sanitario
0 corregir su presentacion personal. La
planilla dc registro. al término de la
semana con la firma del jefe de
Operaciones debera pasar al archivo

| principal de Departamento de Calidad.

El Departamento de Control de
Calidad realizara las verificaciones

diariamente, a través de Inspeccion

visual registrando sus

observaciones. |

Jefe Control de Calidad.

Se procesara la informacion de
ingpeccion  visual mensualmente.
Lntregando un informe grafico para
Gerente  General.  Jefe  de
QOperaciones y  Supervisor de
Desposte.

Si a la verificacion se indica una
condicién de aseo y presentacién
personal regular (2 (N) en 5
controles) se deberd re-entrenar al|
operario en el correcto uso del|
filtro sanitario. 81 la condicién de
aseo y presentacién personal es
mala (3 (N) en 5 controles), sc
debera reentrenar al operario previa

sancion laboral.
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Procedimients  delSe controlaran [as dreas de trabajo,

El Departamento de Control de

linspeccién de utensilios, equipos, cintas

Control personal, equipos y utensilios en relacion | Calidad realizara las
con las buenas practicas de manufactura. | verificaciones diarias en caso de
Se realizard una inspeccion visual diaria [aseo y presentacion personal a
s g ’ ar . |
al personal al inicioc del tumo, y|través de la Inspeccién visual
posteriormente  durante la actividad | utilizando los mismos cunceplos‘
laboral, registrando las deficiencias en 1a|de Bueno (B) y Malo (M).
planilla correspondiente. Equipos ¥ |
utensilios deben estar visiblemente
b s . ) . La verificacion de mantencion del
| limpios. Se evalua bajo los conceptos |
: filtro sanitario. se hara por
Bueno (B) ¥ Malo (M).
inspeccion visual y por Henado de
Se controlara el recambio de los .
planilla.
componentes e insumos usados en el
filiro sanitario. El personal externo
responsable de la manutencién del filtro ,
|
|sanitario  registra en la  Planilla
correspondiente, ¢l cambio y consumo
realizado.
Responsable Supervisor de Desposte Jefe SAC
_— -
Registro y|Se utilizara la planilla Monitoreo | Se procesard la informacion de
Pericdicidad Higiene Operativa, la cual registra la|inspeccion de asco. entregando un
presentacion del personal durante el | informe grafico mensualmente al‘
desarrollo  del twmo de abajo, |Gerente  General, Jefe de
controlandose los habitos higiénicos. | Operaciones y  Supervisor de
registrando las acciones negativas. l.a|Desposte. .
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y mesas se hard durante ¢l proceso.
La mantencion del Filtro Sanitario se
regisira en la Planilla.
Si en el momento de la inspeccidn el |Si [a verificacion indica una
operarioc no cumple con todos los|condicidn de aseo regular, se
requerimientos  establecidos,  debe | deberin revisar los
modificar la condicion que presenta |procedimientos de  limpicza |

' deficiencia. Si las cintas y mesas ¢stan
isucias fuera del parimetro establecido se

detiene el proceso y se deben limpiar,

lLa planilla de registro. al término de la

{semana con la firma

|respectiva  deberd pasar al  archivo

principal de oficina de aseguramiento de

calidad.

de jefatura |

|
(rutinas y dosis de detergentes y

desinfectantes) aumentar los

monitoreos. Si la condicion de

aseo es mala, se debera reentrenar |

al personal de aseo. |

Si el filtro sanitario se encuentra
deficiente en algin elemento, se!

debe dar aviso al personal

contratisia, para su reposicion.
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13. CODIFICACION
SSOP
J— Planilla Higiene Sanitaria Preoperacional de Desposte.
Planilla Higiene Sanitaria y Presentacion Personal de
Desposte.
Planiila Monitoreo Higiene Operativa.
..... Planilia Contro! Mantencion Filtro Sanitario Desposte.
INSTRUCTIVOS.

—— - Instructive Aseo e Higiene Guante de Seguridad

Instructivo Ruptura de Abscesos Sala de Desposte.

Instructivo Caida de Cortes en Sala de Desposte

P—— : Instructivo Sefalizacion de Implementos de Aseo.
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PLANILLA DIARIA CONDICION HIGIENICO SANITARIA DE DESPOSTE

[FROCEDIMIENTO: Se regisird 1 condicion de asen pre-cparacional dol lvgar e lrabag Accion Camectiva (A.C.}
y af TURClonamientd de 168 ventidadores B Barrar o s&0o
FRECUENTIA @ Lina vez aldia previo al iicio da 1a jomada E: Emjuagar con agua
Coandizion de Asmo! L: Lavar {Aplicar Cetargents y enjuagan
B: Buend (Vistdamente Enpa) L4 puntos dchurddss H: Higienezar, L+saniizante
M: Mals (visibiemenie sucia) 1 prasa, 2 sangee. 3 fecas requisren una Accabn 5! Secar
41armo, 5 peas, 6 polve, 7 Oiros (Especificar al reversa| Comectiva inmediata IR: Informat al responsable
€: Coprdensncibn : Encender Veatiador
{Veniladorus
E: Encendido: A: Apagage
INGRESC LLINES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERMNES
T
PERSOMAL Mivwai scen Aog Comact Nival azen Ao Carrect el 25e0 Age ot Minwl A0 Ace Cormect Mgl msen Ace, Comed
| 1 Clefos ——
2 Pareges
3 Piso v, -
4 Lavabmias
5 Secaomms
& Basumo W' 9 [
7 Lawsmanos ] ]
LYY LUNES MARTES {MIERCOLES HIEVES VIERMNES
T
DESPOSTE Nivel nveo | Ac Carnsct HNiwel asao AL, Cormact Hfwel asem Aot Gormect Wivel eseo Act Correcl Pivel dlen [Acn; Carred
I
8 ‘endladoes
% Pueda
18 Paredes
T
11 FPisa

12 Yeranat

13 Risies eievados

T4 Refilas y cansidtas —
15 Lavamanes y B W° 3

18 Esraniragor b 8

A7 Mestn de i omos

18 Meson de Limpeera (1-4)

19 Cintas Transpanadama g
20 Estenlizador M*'2

#1_ Lavemanes y Esk W1

22 Esenbizanor 4

21 Muenie de bojsas

24 Lymnanas

28 Evapoldises

ZALK LUNES MARTES MIEREOLES JUEVES WVIERMES
|.Ar.c. Garrech Nivel ased AgC Cormed Miyal 3560 Acg. Cotredt

DE HUESOS Niveyl as5e0 ACE_Carect Nivetl aseo AcG, e Nivel aseo

26 \entagores
27 Clirles

I8 Paredas

39 Pieo

———t—
|

19 Rieies glevados

ANOTAR OBSERVACIONES AL REVERSO
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IPROCEONK—'.N!’O 50 regrsira @ condiOn GN Ase0 Sre-operscsonal de lugar de rataa

RE CUENCIA

Uing vaz 3l dia preveg @ iieos Je @ [einada

Comndicion de Asen:
B Dhoanc [Visbiemanie Wvg)

G2 Condanascion

M el (osdiemeie e 1 grasa. 2 sangre, 3 fecas
& saro, & pelos 6 potvo, 7 Oros (Especficar al reverso)

Ventiladores
E: Encendide

AL Apagad

Lot purdas schurkdos
requisren e Acton
Comectiva inmediata

34l A

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JIEVES

VIERNES

DE HUESOS

Hivel aneg

Ace, Comect

Nivel aseo

Ace Corret Mivel psac

| Aot Cormec]

Wil 500

Act, ot

1 Rejiflas y canalatas

Mivel asea
=

31 Lummarnay

33 Evagoradoins

34 Shrra Meadn

35 Tschos Acers

36 Mesones

37 Lavamano

W Musbie LUtensiios

33 Lnte transpeitadaa

A0  Baarzas

41 Wisble del computader

47 Lumndnas

43 Baguren

44 Evaporadones |

LA |

LUNES

MARTES

MIERCOLES

REVES

VIERNES

E A SADC

hiwes 330a

Mivci a3c0

Acc., Comect Myl aneo

Mivel apwo

Ml el

1
Ace Cgarwct

48 Tasos

48 Puesa

47 Pua

4 Canal desague |
4% Mesorws Acaro |

) LN VEID

51 Tinel Lermocortr pGonan

53 Cintaex sntreda - aabica tined

51 Masen Escumdo

54 Muetie del computagor

MONITOR SAC
VERIFICADOR SAC
VERIFIGAGOR $AG
ANOTAR OBSERVACIONES AL REVERSO
FIRMA MOMTOR FIRMA VERIFICADOR JEFE DE OPERACIONES
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PLANILLA MONITOREO HIGIENE OPERATIVA.

PROCEDIWERTD: Se QIR L3 onGo0n de gsedt del fugar oa Irgbayo

FRECUENCIA  : Linavez al dia a mada ornada de s mofana o (o tarde

#f cymplinento da BFM gurante 13 jomada an curso y @ funcionamianto o8 les venliliaoorss

Condiclén de Aseo:

8: Busno |Visibemende mpsa)
M: Malo (vsiblomante sutk) 1 grasa, 2 sangre, Jtecas
4 sarto, 5 peios, § potva, T Otroa (Especificar al reversg)

Los puntos achuradaos
requiersn una Accidn
Cormeciiva Inmedista

C: Condansacidn

Ventiladores
E: Encandda,

Al Apagada

Acoion Lomectiva [AL.)

B: Barrer B seco

E: Enjuagar con agus

L; Lavar [Apicar Detergente
H: Higienizar, | +sarstizante
5: Secar

IRz Informar al responsable
EV: Encencer Ventiador

U: limpieza utensikos del opel

y enjuagar)

a0

INGRESO LUNES MARTES

MIERCCLES

JUEVES

VIERNES

PEASONAL Hival asa0 Ace Comract [Mwei aseo

Aee. Comact |Nevo) pmno

Acc. Corract

Hivel asas

Ace. Comact [Mivel aseo

Ace, Corect

Cimios

FParedgs

Desague

Basuiero

Pisa

Lavabatas

Secadnras

1
2
3
4
§ Parmdns
]
T
]
9

L avimanosy

Padiuvio l

SALA LUNES MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

DESPOSTE Mivel ases AL Comec]  |Nvel asec

Az Comeq fhevel 3seo

e Corect

Nivel aseg

At Cormect |Nivel aseo

Acc Comect

Yenbisdores

Cielos

Paredes

150

Cunal desague

Lavemana

Estacizade

Mesoras

Cintas iransporiadoras

SaLA LUNES MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

DE HUESOS Mivel ases Ace Carrect  |Nwe! aseo

Acc Corect [Nvel aseo

Acc Correct

MIvEl 3580

Acc Comect Nivel aseg

Acc Comect

Wantladores

Prredes

s

Canal desague

-2
E

Sarra Mesin

Tachos Acarg

28 Mesonos

2T Lavamana

13 Estarlizador

SALA LUNES MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

ENVASADO Mivel asea Ace Comect  [hvel aseo

Ace Correc! |Nivel aseo

Aot Corract

Mivel gseo

Acc, Comect |Nivel a5eg

Acc Corect

19 Ventlpdojes

30_Basurero
L
M Faredes

3t Pio

M Maguna vacio

38 Mesonas

M Tumai iemocontrsoadn

31 Cintas entrada - salida tunel

PERSONAL LUNES MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

QESPOSTE MHrvel aseg Ao Comegt  [Nival aseg

ACC Lomed |Mvel asen

ACE (ovrect

v gse0

ace Correct [Nl asen

Arc Comedl

W _Cumple BEm

3 Unforme-Botns

0 Gorro-Cufia

41 Cuchilos

42 Chaires

MONITOR SAC

VERIFICADOR SAC

U_ER!F:C.&DOK SAG

ANOTAR OBSERVACIONES AL REVERSO

FIRMA MONITOR

FIRMA VERIFICADOR

JEFE DE OPERACIONES



CONTROL MANTENCION DE FILTRO SANITARIO DESPOSTE

{Procedimiento: Sé registra la hora y el gasto de recambio en el equipo correspondiente

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

HORA, CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO
PEDILUVIO

HORA CONSUMO HORA CONSUMQ HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO
LAVAZUELA

HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO
LAVAPECHERAS

HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSLUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO
TOALLERAS

HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO
JABONERAS

Monitor
verificador
ANOTAR OBSERVACIONES AL REVERSO

Monitor Verificador Supervisor Desposte




3.2.6. - Manual de procedimientos operacionales estandares planta
desposte

- Planillas SOP Desposte
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ANTECEDENTES GENERALES

Nombre de Ia_Ernpresa

_Comérciéi Chau S_.A,_

Duerio de la Empresa

Comercial Chau S.A.

Representante Legal

Giro

CILU_
Direccion

Avenida el Salto N° 2635

Comuna

Recoleta

_Provin cia

Santiago

Regién

Metropolitana

Teiéfono

Fax
E-mail

N? Resolucion SNS

Fecha Resolucian

N° Resolucion SAG_'

El personal responsable del control de los SOP es:

¢ Jefe de Operaciones.

e Supervisor de Desposte.

» Jefe de Servicios Técnicos y Encargado de Calidad.

La informacion de todas las planillas de Control es confidencial v fué elaborada para el uso
del personal de planta. El personal del SAG o SESMA, con responsabilidad de inspeccion
de los Programas de Aseguramiento de Calidad de la Planta, tendra acceso a esta

informacion pero no le esta permilido efectuar fotocopias sin el permiso expreso del

persenal responsable o alguna persona designada por €stos.

Autorizado y aprobado por:

Gerente General

Jefe de Operaciones
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t. ALCANCE Y AMBITOS DE APLICACION.

Este Manual de Procedimientos Operacicnaies es aplicable en la Planta de [esposte que
funciona en las instalaciones de la empresa Comercial Chau S. A., ubicada en Avenida El

Salto N 2635, comuna de Recoleta, Regidn Metropolitana.

Se establecen en este Manual de Procedimientos Operacionales todos los proceditnientos de

monitoreo y veriltcacion correspondientes.

Los procedimientos descritos en ¢! Manual de Proecedimientos Operacionales serdn
aplicados en su totalidad por la cmpresa, fortnando parte integrante de su politica de
calidad, siendo responsabilidad de la Gerencia General de la empresa, quien delega su
aplicacién en el Jefe de Operaciones y Supervisor de Area, apoyados por cl Personal de
Controt de Calidad. basado er un SISTEMA DE AUTOCONTROL.

2. OBJETIVOS.

Este documento tiene por objeto definir los procedimientos operacionales estandares que
debe cumplir el personal de la empresa Comercial Chau S.A., durante el proceso de
elaboracion de alimentos en el drea de Ciclo Il (Despaste). con la finalidad de obtener un

producto seguro, invcuo y de calidad.

Ei plan de aseguramiento de calidad, se apoya en estrategias de cardcter preventivo que
permiten tener en todv momento un proceso controlade. Los procedimientos se han
disefiado en bhase a criterios téenicos que cumplen cen la legislacion vigente, que buscan
producir un bajo impacto ambiental y que establecen estandares adecuados de inocuidad y

seguridad para la poblacion, proporcionando un ambiente de procesamiento limpio,
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3. REFERENCIAS NORMATIVAS.

s Manual Genérico para Sistemas de Asepuramiento de Calidad en Plantas Faenadoras de

Bovinos (proyecto N° 322 Agosto 2001)

¢ Reglamento 853/2004/CEE “Normas Especificas de Higiene de los alimentos de Origen

amimal™.

» Reglamenio Sanitario de os Alimentos. Decreto Supremo 977/96 (Chile).

s LeydelaCarne 19.162
s« N.Ch, 1596 Of. 02.

1. DEFINICION DEL PRODUCTO.

La planta de desposte producird. a partir de cuartos de canal de vacunos, ios siguientes

productos:

Materia Prima:

Cuartos de vacuno tipificados. enfriados con una temperatura

igual o menor a 7°C.

| Nombre del producto

final:

Cones vacunos envasados al vacio o fresco, refrigerados o

congelados.

Caracteristicas;

Refrigerados : temperatura maxima: 5,0 °C
Congelados : temperatura mdxima: -18,0°C

pH: <= 6,0

Destino {inal:

Mercado interno.

Mercado externo.

Transporte:

Transporte isotérmico.

Vehiculos refrigerados.

Uso:

Producto comestible y para consumo humane
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5. DIAGRAMA DE FLUJO.
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6. FPROCESQ DE DESPOSTE

6.1. Predesposte.

El Ciclo II, recibe cuartos de canales faenadas en el Ciclo T de la Planta Faenadora de
Cames ....... NN

Los cuartos ingresan colgados desde ta camara de mantencion varas o directamente desdc
el camion de transporte refrigerado, ordenados por lotes y categoria sepiin la secuencia de
la Solicitud Diaria de Certificacion de Desposte. En dicho lugar el personal del SAC
realizan el monitoreo de pH y temperalura de los cuartos, permitiendo el ingreso de
aquellos que cumplen con los requisitos e identificando y apartando aquellos que no o
hacen.

Una vez en ¢l drea de pre-desposte, ¢l operario procede al retiro de los timbres de
identificacion y categoria y dc todo contaminante gue presenten en su superficie los
cuartas, estos residuos son eliminados en bolsas de color ... .NN......

El operario de predesposte, procede a cortar las costillas de la coluda y la exirac dejandola
eolgada en los ganchos arholito de conduccion hacia el sector de huesos. Luego. retira el
conjunto tapabatriga - palanca y lo fija en fos mismos ganchos. Luego, separa la cabeza det
filcte y desarticula totalmente la pieza dsca que contienc lome liso vy filcte; este conjunto, es
trasladado por un despostador hacia el meson de lomos, El pollo barriga unido a la carcaza

por un higamento delgado, tambicn es separado en ese mismo meson.

El operario de predesposte realiza con sierra circular, un corte paralelo a la columna
verlebral, separandola del torax, Este segmento vertebral es extraido y trasladado al mesén
de lomos, paralelamente, el asado de tira ¢s transportado hacia el sector de huesos, junto al

esternon.

6.2 Dresposte del Cuarto Posterior.
El resto del cuarto posterior es conducido colgado hacia cl 4rea de mesones, donde scra

despostado secuencialmente segun ¢l siguiente orden.
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i MESON | MESON2 | MESON '3_7 MESON 4
|
Filete LLomo Posta Negra, Ganso, Punta de Asicnto, Punta
Liso, Pollo Tapaban'iga, Ganso, Pollo Picana, Posta
_Barriga. Palanca. Ganso. | Rosada, Abastero. |

Cn este procedimiento se retiran excesos de grasa, aponeurosis, fascisas musculares y
contaminantes (coagulos, restos de ganglios, pelos. etc) de la superficie de los grupos
musculares que dan origen a los cortes comerciales. Los operarios del mesén empacan en
bolsas de color NN los rceortes del desposte y la grasal y en bolsas de color NN los
decomisos. Los cortes terminados son empacados en las bolsas individuales (o empaque
primario) con su respectiva logolamina (o etiqueta), 1a cual sefiala: establecimiento de
origen, producto, nomenclatura del corte, catcgoria, nimere de lote, fecha de facnamicnto,
fecha dc claboracion, duracion y temperatura de conservacion. Posteriormente el corte en

su bolsa es depositado en...........(1a ¢inta sin fin o ¢l carro o 1a bandeja) la que lo conduce

hacia la sala de empaque secundario.

6.3 Desposte del Cuarto Anterior.
El conjunto de cones de la paleta que no fueron extraidos en pre-desposte, son conducidos

por el ricl hacia €] area de inesones donde seran scparados bajo el siguiente orden.

MESON 1 MESON 2 MESON 3 MESON 4
“Sobrecostilta, | Cogote, Malaya, | Plateada. | Puntade Paleta,
I.omo Vetado. Fntrafia. Tapapechao Posta de Paieta,
Huachalomo. Asade Camicero,

Choclillo.

[-n este procedimiento seran eliminados los excesos de grasa, aponeurosis, fascisas
musculares y contaminantes {codgulos, restos de ganglios, pelos, ctc) de la superficie de los
grupos musculares que dan origen a los corles comerciales. Los operarios del meson
empacan en bolsas NN los recontes del desposte v la grasa; v en bolsas NN los decomisos.
[Los cortes terminados son empacados en las belsas individuales con su respectiva
logolamina. la cual sefiala: cstablecimiento de origen, producto. nomenglatura del corte,

categoria, numero <e¢ lotc. fecha de faenamiento, fecha de claboracion, duracién vy
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temperatura de conservacion. Posteriormente el corte en si bolsa es depositado en la cinta

sin fin Ja que lo conduce hacia ta sala de cmpaque secundario.
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6.4 Empaque Secundarie y Pesaje de Cajas.

Los cores transportados por la cinta sinfin (u otro sistema) hacia la sala de empaque
secundario, son sellados al vacio por una maquina de doble campana, desde donde seran
conducidos por una cinta transporiadora al tanel de termocontraccién. Este tinel baiia con
agua calicnte las unidades selladas al vacio y encoge la bolsa adhiriéndola ain mas a la

superficie del corte.

Sale del tunel de termocontraceion por una cinla que lo conduce al meson de escurrido de
agua, donde es inspeccionado y si es aprobade se embala en una caja por lote de

produccion, categoria y corte.

Una vez embalado la caja es sellada, pesada y etiquetada para luego ingresar a través de
una cinta a la cdmara de refrigeracion si es carne al vacio enfriada o al tinel de congelado st

es carne para congelar.
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7.-CONTROL DEL INGRESO DE CUARTOS AL DESPOSTE.
- | MONITOREO VERIFICACION

Procedimiento de
control.

Se controla el ingreso de los
cuartos al desposte confirmando
que correspondan a la Solicitud
de de

Diaria Certificacion

Desposte  y  verificando  Ja
antigiiedad de los cuarlos por la
Planilla Tiempe de Conservacién
de Canales para Desposte. A su
vez se controla la temperatura y
pH dc los cuartos de canal que
ingresan al desposte. El pH es
tomado con electrodo HANNA
H1 8424 a nivel de lomo liso
entre la 9 v 11 costilla. El rango
de aceptacion para produccion
normal cs <=6.0. La tempcratura
es controlada con termometro

HANNA HI 98501-1 a nivel de

posta negra. El rango de
acceptacion es <=7.0° C. Los
datos son ingresados en la

Planiila Ceontrol pH y T° del

ganado Bovino.

Se verifica el correcte llenado dc
la planilia. Se supervisa el correcto
procedimiente de toma de pH y
T> de cuartes de canal vy el

correcto llenado de la planilla.

?es_ponsables Supervisor de desposte Jefe de SAC.
Encargado de SAC
Frecuencia v | Diariamente el encargade de
Registro

alistamiento o camarero regisira

de

en fa Planilia de Control

El control de antigi‘:eda_d de los

l

vacunos s verificado 1 vez al dia,

El procedimiento de pH y T° dos
- S !
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| Conservacion
antigiiedad de las carcasas y se
la Solicitud de

A

compara <on

Certificacion. su vez cl
encargado de calidad controla,
diariamente y cada vez que una
canal ingresa a desposte, pHi y T°
de los cuartos registrando los
datos en la Planilla Control pH y

T° de Vacunos.

Accion correctiva

Si los cuartos destinados a

'dcspnstc enfriado o fresco

superan los dias de antigiiedad
deberan ser derivados a desposte
congelado.

Cuando el pH de los cuartos es
superior al limite establecido, los
cuartos son destinados para venta
rapida. para ello son apartados e
ingresados  separadamente  del
resto de la produccidén. Si la
temperatura de los cuartos se
el limite

encuentre sobre

permitide son conducidos a

camara de enfriado y sdlo haran |

ingreso a desposte hasta que

de Vacunos la|veces al dia en cualquier horario. |

L.os datos de pH y lemperalura son
procesados para evaluar leos rangos
de fluctuacion entre novillos v

vaquilias.

| Se verilica que la accion correctiva

se realice firmando la planilla en
recuadro correspondiente.

Al final de la semana y del mes se
entrega un Grifico de Control de
pll separando

Y lemperatura

novillos y vaquillas. Dicho grifico

es cursado al Gerente General, y|

Jefe de Operaciones.

cumpian con ia temperatura.
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temperatura de un corte Posla
Negra de cada lote d produccidn.

Se registra T° y hora de control

Responsables

Frecuencia
Registro

y

Supervisor de Desposte  u

Operario Designado.
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8.-CONTROL DE TEMPERATURA DEL PRODUCTO DESPOSTE.
1 MONITOREO |  VERIFICACION
Procedimiento de[Se controla con termémetro | Se supervisa el correcto llenado de
. HANNA  HI  98501-1, la|la planilla diariamente. Se verifica |

la temperatura de a lo menos 2

lotes al dia.

Jefe de SAC.

El procedimiento es realizado

diariamente durante el proceso de

desposte de cada uno de los hm:s.‘

Se registra T° y hora de control

en la planilla.

Dos veces al dia en cualquier
horario. Se registra la verificacion |

Hora)

Y

o

Cn

(Temperatura la

misma planilla

Accion correctiva

No se permiten temperaturas

superiores a 7°C. Si al momento
de control se  encuentran
Temperaturas superiores al rango
establecido. se deberd acelerar el
proceso de desposte y empaque
de los cortes presentes en la sala.
Ademas se deberd chequear la
temperatura de ingreso de cuartos
y la temperatura de la sala de

desposte.

Se verifica que la accion correcﬁaﬁ
se realice firmando |a planilla en e]‘
recuadro correspondiente. Al ﬁnal|1
de la semana y al final del mes seli
informe  grifico

entrega  un

mensual relacionando este control |

con las temperaturas de sala y el

cuartos al momento de su ingreso |

a desposte. Este informe es

cursado a Gerente General, Jefe de |

Operaciones y  Supervisor de|

Desposte. ‘
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9.-CONTROL DE LAS TEMPERATURAS EN PLANTA DE DESPOSTE.

Desposte es cada una hora y
Termoencogido es realizado dos

veces al dia, al inicio de la

jomada  (pre-operacional)

¥l
posterior a la colacion. Se deja
registro  en la Planilla|
Temperatura Sala Desposte y
Planilla Temperatura
Termoencogido.

El control de temperatura de

eslerilizadores es realizado pre-

operacional y cada 2 horas
durante la jornada, se deja
registro en la Planilia

Tempetatura Esterilizadores de

Desposte.

MONITOREQ VERIFICACION |

Procedimiento de|Se controla la temperatura de:| Se supervisa el correcto llenado de

Gorrek Sala de Desposte. las planillas diariamente.  Se|

Esterilizadores. verifica la temperatura de Sala de

Tunel Termoencogido. Desposte, Esterilizadores y !

Termoencogido.

Responsables Supervisor de Desposte uflJefe de SAC. |

Operario Designado. ,

Frecuencia v | El control de temperatura Sala de| Dos veces al dia en cualquier-l
Registro

horarioc dc ambas jornadas. Se/
registra en los espacios de las

respectivas planillas

Accion correctiva

'Si las temperaturas de sala de

desposte no cumple con los

timites establecidos se debera

detener el proceso. Si Ik

=

Se verifica que la accion correctiva
se realiza firmando las planillas
correspondientes, en el recuadro

correspondiente. Al final de la
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| temperatura

del  tanel
termoencogido no cumple con los
limites establecidos. se deberd
reprocesar el producto una vez
gue se normalice, y/o detener ¢l
proceso de ser necesario, Si la
lemperatura de los
esterilizadores esta bajo ¢l limite
establecido el operario deberd
hacer uso del esterilizador que
cumpla y que sea ¢l mas cercano

a su puesto de trabajo.

de]|

[semana y al final del mes se
entrega un Grafico de Control con
la evaluacion cuantitativa de las
temperaturas. Los gréificos son
cursados a Gerente General, Jefe
de Jefe

Operaciones  y

Mantencion.

de |
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10-CONTROL DE MAQUINAS DE VACIO.
=" "MONITOREO | VERIFICACION

Se controla el funcionamiento de
ambas maquinas de vacio
Multivac. Por lectura directa de

mbar generados al momento del

Se supervisa ¢l correcto llenado de |
|las planillas  diariamente y se
realiza una lectura de ambas

maquinas.

vacio.
Responsables Operario Designado.
Frecuencia y |El control se realiza diariamente
Registro

3 veces al dia durante la jornada.
se deja registro en la Planilla

Monitoreo Multivac.

Jefe de SAC.

Una vez al dia en cualquier|

horario de ambas jornadas

Accidn correctiva

Si la lectura de vacio estd sobre
(el limite establecido se deberd dar
aviso al Supervisor de
Mantencion y suspender el uso de
la  maquina, hasta que su

reparacion sea realizada.  Si

ambas maquinas se¢ encuentran
defectuosas se deberd detener el

Proceso,

'| !
Se verifica que la accion correctiva|
se realiza firmando Ja planiila. Al
final de la semana y al final del
mes se entrega un Grifico de
Control  con  la  evaluacion

cuantitativa de los bar de ambas

maquinas Multivac Los graficos

son cursados a Gerente General,
Jefe de Operaciones y Jele de

Mantencién.
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11. ANEXOS.

11.1 Planillas de Control.




3.2.7. - Instructivo caida de cortes y cuartos {Desposte)

- Planilla Monitoreo Cuartos Predesposte




3.2.8. - Manual de procedimientos operacionaies estandares de
saneamiento para la salud e higiene del personal

- Planilla Monitoreo Higiene Personal

15
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ANTECEDENTES GENERALES.

ﬁ\lombre de la Emp_rés_a

Comercial Chau S A,

Duefo de la Empresa

_Comercial Chau S‘f-\._

Representante Legal

Giro

C.LLLU.

Direccidén " | Avenida EI Salto N° 2635 iy
Comuna Recoleta S
Provincia Santiago

Region Metropolitana

Teléfono B

Fax - N E

E-mail 3

N° Resolucion SNS

T:echa Resoclucidn

= T .

N° Resolucion SAG

Et personal responsable del control de los SSOP es:

o lefede NN

¢  Supervisor de NN Vara.

s Jefe de SAC,

l.a informacidn de todas las planillas de Control ¢s confidencial y fue elaborada para ¢l uso
del personal de planta. El personal del SAG (o S. SALUD) con responsabilidad de

inspeccion de los Programas de Aseguramiento de Calidad de la Planta tendra acceso a la

informacion pero no

personal responsable o alguna persona designada por éstos.

le esta permitido cfeetuar fotocopias sin €l permiso expreso del
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Autorizadu y aprobado por:

Gerente General. Jefe de Ventas.

1. ALCANCE Y AMBITOS DE APLICACION.

Este Manual de Procedimientos Operacionales de Sanitizacion es aplicable en el Area de
NN Yara de la empresa Comercial Chau S A., ubicada en Avenida El Saito N° 2633,

comuna de Recoleta. Region Metropolitana.

St establecen cn este Manual de Procedimientos Operacionales de Sanitizacion los

procedimientos de monitoreo y verificacidn de ios mismos.

Los procedimientos descritoy en el Manual de Procedimientos Operacionales Sanitarios
serdn aplicados en su totalidad por la empresa, formando parte de su politica de calidad,
siendo responsabilidad de la Gerencia General de la empresa. quien delega su aplicacion en
el Jefe de Operaciones y Supervisar de Area, apoyados por el Personal de Control de

Calidad, hasado en un SISTEMA DE AUTOCONTROL.

2. OBJETIVOS.

Este documento tiene por objeto definir los procedimicntos operacionales estandares de
saneamiento que debe cumplir ¢l personal de la empresa Comercial Chau S.A.. durante el
proceso de elaboracién de alimentos en el area de Ciclo 11 (Desposte). con ia finalidad de

obtener un producto seguro, inocuo y de calidad.
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El plan de aseguramiento de calidad, se apoya en estrategias de cardcter preventivo que

permiten tener en todo momento un proceso controlado. Los procedimientos se han

diseftado en base a criterios técnicos que cumplen con la legislacién vigente, que buscan

preducir un bajo impacto ambiental y que establecen estiandares adecuados de inocuidad vy

seguridad para la poblacidn, proporcionando un ambiente de procesamiento limpio.

3. REFERENCIAS NORMATIVAS.

Reglamento Sanitario de los Alimentos. Decreto Supremo 977 {Chile).

Reglamento Interno de Orden, Higiene y Seguridad de la Empresa. Comercial Chau S A.

Codex Alimentarius

4. DEFINICIONES.

Personal manipulador

Personal supervisor

Limpicza

Sanifizacion

Detergente

Toda persona gue debido a su actividad laboral asignada
realiza un contacto directo con el producto y por ende,
puede transimitir contaminacion a éste.

Todas [as persenas yue integran los cargos directivos y
de supervisian entre los que se incluyen: Gerentes, Sub-
Gerentes, Jefes, Administredores, Supervisores ¢
lnspectores, los cuales no entran en contacto con los
instimos alimentarios que componen el producto final.
lliminacion de tierra, residuos alimenticios, polvo, grasa
u otra materia objetabic.

Reduccidn del nimero de microorganismos a un nivel
que no dé lugar a contarminacion nociva del atimento, sin
menoscabe de la calidad de ¢él. mediante agentes
quimicos y/o métodos higiénicamente satistactorios,

:s una sustancia quimica quc se usa para eliminar la

suciedad y la grasa de una superficie
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Sanifizante

Intoxicacion alimentaria

Contaminacion

Plaga

Manejo  Integrado  de

Plagas (MIP)

Infestacion

Saneamicnto del medio

Es una sustancia quimica que reduce el namero de

microorganismos nocivos hasta un nivel seguro

Enfermedad causada por la inpestion de alimentos

contaminados

:s la prescncia de cualquicr material extrafio en el

alimento, que lo hace dafiino para el consumo humano.

especie que se encuenire en una proporcion o densidad

gue puede llegar a daifar o constituir una amenaza para €l

hombre 0 su bienestar.

sistema que utiliza medidas preventivas junto a métodos

0 técnicas de control, para gue una plaga nunca alcance

una densidad de poblacion tal que provoque una amenaza

a la Salud Publica de la poblacion, Las tres reglas basicas

para el desarrollo de un Programa MIP son:

< Negar a las plagas la comida, agua y protcecién
siguiendo buenas practicas de higiene v limpieza.

<+ Mantener las plagas fuera de las salas de proceso
almacenes ¥y <¢dmaras de producto terminado, al
asegurarsc que las instalaciones estin completamente
protegidas contra las plagas,

%+ Trabajar con operadores de plaga oficiales y/o con

funcionarios capacitados.

namere de una especie, considerado como nocive en un

determirado {ugar.

conjunto de medidas aplicadas para corregir factores del

medio ambiente.
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Desratizacion . eliminacion de ratas v ratones de un determinado
ambiente. mediante métodos  activos {procedimientos
quimicus, {isicos, biologicos y mecénicosy o pasivos

(modificar candiciones ambientales).
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S. HIGIENE PRE-OPERATIVA.
Para el desarrollo de los SSOP, se han cstablecido el tipo v marca de detergente ¥

sanitizantes utilizados en la actualidad por Comercial Chau S.A., ¢llos son:

DETERGENTE ATCALING Dilucion 3 %,

DETFRGENTE ACIDO Fasta 1%

PLTERGENTE AMONIO CUIATERNARIG Prilucion 101 ppm
FSPUNMACTORADA Difucion SO0 ppm

JABON TRICLOSAN Presentiwian 0,5 %,

{aqui es necesario indicar los nombres de quimicos actualmenie en uso)

l.as dosificaciones de los productos se encuentran en el Programa de limpieza y
Sanitizacion en su Instructive Dosificacion de Productos Quimicos en Area de Despacho

Vara.

Cualguier decision de cambio de agente. principio activo, presentacion o producto debe
considerar su inocuidad sobre e alimento en elaboracion, procesamiento. salud publica del
personal, instalaciones, equipos y utensilios. Las fichas técenicas de los productos se

encuentran archivadas en oficina de Control de Calidad.

5.1, DESCRIPCION PROGRAMA DE HIGIENE PRE-OPERATIVA.
Se ha determinado separar por colores los diferentes elementos de aseo, dependiendo del
lugar donde scran utilizados como una forma de evilar la contaminacion cruzada. Ver

Instructivo Llementos de Asco

COLOR AMARILLO : IMPLEMENTOS PARA LAVABOTAS
COLOR ROJO . IMPLEMENTOS PARA PISOS
COLOR BRANCO :  IMPLEMENTQOS PARA MANQS

COLOR GRIS O NEGRO - TRANSPORTE DE BASURA INORGANICA
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Ll aseo definitivo o pre-operativo de las dreas de trafico y cuarteo es realizado por el

personal de la empresa de aseo externa (NN siguiendo €l procedimiento.

Paso Procedimiento.
En cada |El procese de lavado y sanitizacion se realiza diariamente, comenzando a las 23:00 hrs,
. prolongandose hasta las (06:00 hrs. del dia siguiente.
jornada
Paso 1 Preparacion de las areas a limpiar.
Se inspecciona el area y se cubren motores, interruptores, paneles de control, etc.; a fin de
prevenir posibles deterioros o accidentes.
Recoleccion y eliminacion de solidos en pisos. muros, depositos. equipos y superficies de
trabajo; se ordenan recipientes y tachos.
Paso 2 Pre enjuague.
El pre enjuague consiste en eliminar todo residuo de solidos depositados en piso, muros,
superficies de trabajo y depositos: utilizando agua caliente y accion mecdnica.
Paso 3 Aplicacion detergentes y accion meednica.
LL.a aplicacién de detergentes se hace de manera secuencial. a objeto de dar el tiempo
necesario (10 minutos) para producir el efecto de saponificacion. Se aplica detergente
alcalino en dilucion 3% con agua tibia, en superficies de trabajo, pisos, muros, supetficies
de trabajo y equipos. Posteriormente (10 minutos) se realiza la accion mecanica.
utilizando escobillas, con ¢l objeto de remover la pelicula de grasa adherida a las
1= superficics. -
Paso 4 Enjuague,
El enjuague final se realiza con agua fria, sector por sector inmediatamente efectuada la
accién mecdnica, con el fin de evitar que el detergente se seque y pueda ser eliminado en
su totalidad.
Paso § Inspeccion Visual.
El operario a cargo de la limpieza y/o el supervisor efectian una inspeccion visual en
todas las superflicies, con el fin de detectar posibles restos de materias organicas. Si es
| |positiva, se repijten los pasos 2 - 3 — 4 — 5, a fin de asegurar un alto grado de eficiencia,
Paso 6 Sanitizacion.

Se sanitiza, utilizando bomba aspersora sobre paredes. superficies de trabajo, plataformas
y camara de enfriade, aplicando dcido peracético como sanitizante, en dosis de 100 ppm,
no requiriendo enjuage.
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Paso 7 Limpieza para la eliminacion de incrustaciones.
Finalizade los pasos 1-4 con detergente aicalino, se ¢jecutara una aplicacion de un
desincrustante en gel sobre las superficies de acero inoxidables, cada 13 dias.
Responsables | Responsable del Programa de Limpieza y Sanitizacion, es la empresa externa ..NN.
Paso 8 Limpieza de Ricles y estructuras elevadas en Cdmara y area de Pre-desposte,
Accion mecdnica para remocion de particulas y sélidos. Postericrmente, a los rieles se les
aplicard una pelicula de petréleo con brocha (o un detergente suave desengrasante mas
enjuague) y finalmente (aceite de palas u oo aceile-grasa, grado alimenticio) como
lubricante.
Responsables | Personal externo (u otro. de un drea compatible. favor definir).

6. HIGIENE OPERATIVA.

Durante la jornada y al final de ella el personal de proceso de varas. realizard mantencion

del aseo en las dreas de proceso v recepeion de vara, asi como en las camaras de

-

mantencion de vara.

6.1. DESCRIPCION PROGRAMA DE HIGIENE OPERATIVA,

Los procedimientos de aseo y sanitizacion de las dreas de recepcion y proceso de cuartos de
canal, asi como de las camaras de enfriado. es realizado por el personal {exlerno NN o de]

area de vara),

Areas de Vara y Despacho (aqui indicar el nombre tipico usado en C. Chau).

Paso 1

Ordenar ireas a limpiar.

Recoleccion y elimacion de sélidos por barride en piso .muros y puertas.

Paso 2

Pre ¢njuaguc

Eliminacion de residuos solidos depositados en pisos, paredes y puertas del drea de
despacho vara y transitoe de canales. como asi plataforma de cuarteo y puertas de camaras,

por aspersion de agua caliente a presion,

| Camaras de Enfriado y Maduracion de Canales.

Ordenar dreas a limpiar.
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Recoleccion y eliminacion de sdlidos por barrido en piso .muros y puertas

Paso 2 Pre enjuague
T rE! pre_c_njuague consiste en eliminar todo residuo de solidos por aspersion de agua
| | caliente a presion depositados en pisus, paredes y puertas de las cimaras de enfriado.
. Paso 3 Aplicacit’:_n_dctergentes y accion mecanica Ly
_ Se ap]ica dcﬁ:;g"ente amonio cuaternario a razon de 100ppm. Posterior a la aplicamm
detergente se debe dar ¢l tiempo necesario (10 minutos) para producir el efecto de
saponificacion. Se aplica accidon mecanica en las superficies con detergente con los
utensilios correspondientes.
Paso 4 Enjuaguc_ n il S Iy T S
1 ﬁenjlﬁgu'c_ﬁ nal se realiza con iig[lh caliente. inmediatamente efectuada la accion ;
mecanica. con el fin de evitar que el detergente se seque y pueda ser elimmnado en su
totalidad,
| Paso5 lnspccci_t'm Yisual . i _1'
fEI operario a cargo de la limpicza v/o el Supervisor efectdan una inspeccion visual, con el
fin de detectar posibles restos de materias organicas en las superficies de paredes. piso,
puertas y desagiies, si es necesario, se repiten los pasos 2, 3, 4, vy § a {in de asegurar un

acabado optimo del aseo

Una vez por semana en el dia respectivo para la cdmara se ejecutardn los pasos del | al 6,

siendo

la higiene operativa de la camara disponible la ejecucidn de los pasos 1,2,y 5.

7. PLAN MAESTRO DE HIGIENE Y SANITIZACION EN LAS AREA DE
RECEPCION Y PROCESO DE VARAS.

Area Cuarteo Pasos Frecuencia I)cte_rgentc Sanitizante | Registro® | Responsabl
e
Planchas | 2+3+4+6+7 Diaria |  Alcalino | A Peracético Supervisor
Acero < . Externo
_ Inoxidable Quincenal | Desincrustante .
Pisos 142+3+4+6 Diaria Alcalino A Peracético Supervisor
Externo
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Cielos 2+3+446 Mensual |  Alcalino | A. Peracético Supervisor
Externo
Muros 2+3+446 Diaria Alcalino A. Peracético Supervisor
Externo
Puertas de 2+3+4+46 Diaria Alcalino A. Peracético Supervisor
Exterrno
Camaras
Desagles 2+3+4+6 Diaria Alcalino A, Peracético Supervisor
Externo
Lavamanho 2+3+4+6+7 Diaria Alcalino A. Peracético Supervisor
Quingenal Desinciustante Externo
Esterilizador | 2+3+4+6+7 Diaria Alcaling A. Peracético Supervisor
. . Externo
Quincenal | Desincrustante
Platsforma de | 2+3+4+6+7 Diaria Alcalino A. Peracético Supervisor
Cuarteo Quincenal Desincrusiante Externo
Area Pasos Frecuencia Detergente Sanitizante Registro | Responsabl
Transito e
Planchas 2+3+446+7 Diaria Alcalino A Peracético Supervisor
Acero ) ) Externa
Inoxidable Quincenal Desincrustante
Pisos 142+3+4+8 Diaria Alcalino A Peracético Supervisor
Externo
Muros 2+3+4+46 Diaria Alcalino A Peracético Supervisor
Externa
Cielos 2+3+4+6 Mensual Alcalino A Peracético Supervisor
Externa
Desagiies 2+3+4+6 Diaria Alcaline A Peracético Supervisor
Externa
Tirantes de 2+3+4+6 Quincenal Alcaling A. Peracético Supervisor
. Externo
cambio y
Rieles
Puertas de 2+3+4+6 Diaria Alcatino A. Peracético Supervisor
. Externo
camaras
Oficina 1 Diaria N/A N/A Supervisor
L _ o Externo
Camaras Pasos Frecuencia Detergente Sanitizante | Registro N° | Responsabl
e
N°1 1,2 Al vaciar Alcalino A Peracético Supervisof
Externo
1als Semanal
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[ N2 1.2 | Alvacar Alcalino [A. Peracético Supervisor
1al6 Semanal Extemo
N3 1,2 Al vaciar Alcaling A. Peracético Supervisor
1al6 Semanal Exeme
N°4 V2 Al vaciar Alcalino A. Peracélico Supervisor
1al6 Semanal =R
N°5 1,2 Al vaciar Alcalino A. Peracético Supervisor
1al6 Semanal Exemo
N6 1,2 Al vaciar Alcalino A. Peracético Supervisor
1al6 Semanal J Hiaiio

7.1. MANEJO DEL FILTRO SANITARIO.

El manejo y manutencion del filtro sanitario ubicado en el ingreso a la sala de proceso y

desposte de cuartos de canal o varas. es responsabilidad del personal (NN o/ de la empresa
p P p !

de aseo externa NN) y es supervisado por €] Supervisor de Faena. El filtre cuenta con

jabonera. dispensador de toallas, lavabotas, lavapecheras. Su control se registra en la

Planilla Control Mantencion de Filtre Sanitario Arca Limpia de Faena y Trafico.

La mantencion de los elementos del pediluvio es la siguiente:

| ELEMENTO _ACTIVO | PREPARACION | VERIFICACION |
Lavabotas Espuma Clorada| 1 vez al dia y cada vez|Planilla
| 500ppm - que se requiera B

Lavapecheras | Espuma Clorada | 1 vez al dia y cada vez | Planilla

| 500ppm -y | que serequiera _ |
Jaboneras Jabon Triclosan 0.5% ‘ Cada vez que se requiera | Planilla
| Dispensador | Toalla de papel | Cada vez que se requicra |Planilla
s { | '

A

8. HIGIENE DEL PERSONAL.

Ropa de calle.
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No se debe mezclar ta ropa de calle con la ropa de trabajo. Para eilo la empresa cuenta con
1] P

vestidores donde se deposita la ropa de trabajo.

Para ingresar a la planta el operario debe:

¢ Vestir su equipo blanco (camisola, pantaldn, cofia segln corresponda y delantal)
+ Botas de goma.

s Tener el pelo corto y barba afeitada.

¢ Tener ufias cortas y limpias.

» Dejar reloj. accesorios, joyas u otros objctos persenales en su casillero.

o No usar colonias o perfumes.

Uso de los servicios higiénicos.
Luego de utilizar los servicios higiénicos el procedimiento que se debe seguir es:

1. lavarse y desinfectarse bien las manos en los lavamanos anexos a los servicios
higiénicos.

2. al ingresar a planta lavarse las botas

3. lavarse y desinfectarse nuevamente las manos en ¢! lavamanos de acceso a planta (filtro

sanitario).

Ingreso a las dreas de trafico y cuarteo.

Tados los operarios. personal de mantenimiento. visitas y personal autorizado deben
ingresar a las dreas de proceso pasando @ través del filtro sanitario lavandosc las botas y

suelas, las manos y escobillandose las viias.

El personal externo v transportistas que hagan ingreso a la zona de carga deberdn cumplir
con las exigencias del filtro sanitacio y presentarse con la ropa adecuada y limpia

(guardapolve, botas. casco, cofia y mascarilla para las personas con barba). No podréan

hacer ingreso al drea de proceso.

9. OPERACIONES DE HIGIENICAS DE CUARTEO Y DESPACHO VARA.
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Son los procedimientos que deben realizarse durante la actividad de recepeidn v proceso de
vara, para dar cumplimiento a las condiciones de seguridad alimentaria y lograr

efectivamente ta produccidn de un alimento inocuo,

Lavado y desinfeccion de manos.

El lavado y desinfcceion dc manos debe realizarse:
« (Cada vez que se abandone la sala vy antes de reiniciar las actividades.

+ En cualquier momento si s€ toma contacto con malerial contaminado.

Lavado y esterilizacion de utensilios.

Este procedimiento debe realizarse:

¢ Una vez cada 60 minutos de proceso

¢ En cualguier momento si se tiene contacto con material contaminado

Todos los operarios tienen acceso a Javamanos con fabdn y agua tibia, ademas de
esterilizadores con agua a una tcmperatura aproximada a 83° C {minima) ubicados
proximaos a los puestos de {rabajo.

No se deben apoyar los utensilios de trabajo en lavamanos. plataformas y mesones, siempre

que no sc usen, hay que depositarles en los esterilizadores.

Recepcion y Predesposte.

Este proceso debe realizarse en condiciones higiénicas que aseguren que no se produzea
contaminacion, La sierra utilizada para el corte de costillas debe mantener condiciones de
higiene duranle su uso.

Debe controlarse la temperatura de cada cuarto antes de su ingrese al desposte.

Conduccidn de los Cuartos.
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Todos los cuartos deben ser bajados v conducidos en forma suave. sobretodo en las curvas

de los ricles evitando en todo moimento la caida d¢ estos.

Estiba de los Camiones,

Previo a la recepeion det camion, el Supervisor del Area de Vara o el operario designado
por ¢l, realiza la inspeccion de la camara isoterma ded camion, Dicho procedimiente busca
encontrar deficiencias en el aseo del camidn como restos organicos, suciedad en las
paredes, piso 3y techo del mismo; evalda la continuidad de las paredes. techo v piso,
funcicnamiento del cquipo de frio v presencia de elementos extraflos. Bl procedimiento
queda registrado cn la Planilla Inspeccién de Camion de transporte de Vara. Solo cuando la
inspeccicn es conforme, los cuartos son admitidos ¢ ingresados a la Planta de Proceso por
personal capacitado cuidando evitar ¢l roce de los cuartos con las paredes del drea de

recepcion v la caida de los cuartos al suelo.

Temperatura del agua en los esterilizadores,

Ll agua del esterilizador debe estar a una temperatura igual o superior a los 83° C, Se debe

mantener registro de cllo. en la Planilta Control Temperatura Esterilizadores.

Higiene de Plataformas y superficies de Trabajo.

y proceso de vara, deben

Las plataformas. implementos v ¢l piso del drea de recepcidn
mantenerse durante todo el tumo de praceso en condiciones higiénicas adecuadas. inclusive
durante la hora de descanso. Cada vez que la situacién lo amerite. se debe realizar limpieza
de la suciedad gruesa. Dicha operacion deberd ser registrada en la Planilla Control

Operacional,

Higiene en easos de emergencia.

Caida al suelo de cuartos y cortes:
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Se debe levantar ¢l cuarto o corte colgandolo en cf riel, retirar las superficies contaminadas.,
decomisar todo o que se recortd, y sanitizar el resta con una solucion de acido peracético a
100 ppm. Lavar y desinfectar las herramientas utilizadas. asi como también las manos del

operario. Ver instructivo Cafda de Cuartos y Cortes en Area Despacho Vara.
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10. CONTROL HIGIENE PRE-OPERACIONAL AREAS DE CUARTEO Y
DESPACHO DE CANALES.

Periodicidad

Accioén Correctiva

Sanitaria Preoperacional de Despacho

Vara.

) - -

MONITOREO i VERIFICACION
S——— e —— e — I —

Procedimiento de|+ Limpieza Ingreso del Personal El SAC realizara las verificaciones
Control e, de aseo y del comecto llenado de
¢ Limpieza Area Cuarteo .

| la planilla, evaluando bajo los
¢ Limpieza Area Tréafico de Canales. mismos conceptos de |
+ Limpieza Andenes de Carga. | cumplimiento y registrando  sus
i s - g observaciones en esta.
inspeccion visual diaria de la limpieza de
las distintas areas de trabajo, Registrando
la condicion de limpieza mediante los
conceptos Bueno {B) o Malo (M).
—- — — — e b
:Responsable ' Supervisor Despacho Vara. | Encargadc Servicios Técnicos
Registro yllSe usara diariamente la Planilla Higiene | Se procesara la informacion de

inspecciébn  visual de aseo
preoperacional para entregar un|
informe grafico mensuval a la
Gerencia, Jefe de Operaciones,
Jefe de Ventas y Supervisor de
Despacho Vara. Con el fin de
Ianalizar el cumplimiento de los

procedimientos,

Si a la inspeccion se detecta algun
peligro en alguna de las é&reas de

cuarteo y/o trafico de canales, se dara

a conocer al Jefe de Operaciones, quien
| debera
i necesario, para luego dar solucion

Iinmediata al problema detectado, acto

detener el proceso Si es|

Si la verificacion indica una

condicién de aseo regular, se

| deberan revisar los

| procedimientos  de  limpieza

(rutinas y dosis de detergentes y

desinfectantes) y aumentar los

monitoreos. Si la condicion de|
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| seguido se contactara a la empresalaseo mala, deberé‘
respectiva para informar el problema. reentrenar al personal de aseo

:calidad.

La planilla de registro, al término de la

semana con la firma del Jefe de

Operaciones debera pasar al archivo

(principal de oficina de Control de
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11. CONTROL ASEO Y PRESENTACION PERSONAL.

MONITOREO

Al
inspeccionaran a 5 operarios, elegidos

Procedimiento de inicio de la semana se

Control
al azar, antes de ingresar a su area de
trabajo para verificar su presentacion
personal y el comecto uso del filtro

operarios por 2l resto de la semana. Se
registra el cumplimiento (C) o el No

cumplimiento (N} en |a Planilla.

sanitario. Se hace un seguimiento de los |

1
VERIFICACION '

El Jefe del SAC realizard las

verificaciones diariamente, a través

de Inspeccién visual y dejando

registrado sus observaciones en la |

misma planilla.

Responsable | Superviser Despacho Vara.

| Encargado SAC.

y | Se ulilizara diariamente

b
| Preoperacional y Operacional

Registro

Periocdicidad Higiene presentacion  personal

la Planilla

Se procesara mensualmente !a |

. ' : i |
informacién de inspeccion visual.

Entregando un informe grafico
para Gerente General, Jefe de|
Operaciones y Supervisor del

Area.

Accion Correctiva | Si a la inspeccion el operario ne cumple

con todos los requerimientos
establecidos, no podra ingresar al area
de trabajo hasta que solucione el

| problema detectado. Si es necesario

corregir su presentacion personai.

|La planilla de registro al término de la

lsemana con la firma del jefe de

‘Operaciones debera pasar al archivo

debera repetir el uso del filiro sanitario o |'

Si a la verificacion se indica una
condicion de aseo y presentacion
personal regular (2 (N) en 5
controles) se debera re-entrenar
al operario en el correcto uso del
filtro sanitario. Si la condicidn de
aseo y presentacion personal es

mala (3 (N) en 5 controles), se

debera re-entrenar al operario

previa sancion laboral.
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principal del SAC. J |
12. CONTROL DE LA HIGIENE OPERATIVA. e
MONITOREO | VERIFICACION |
= = === — — j e i i
Procedimiento de’Se controlaran las areas de trabajo, | El SAC realizar4 las ver%ﬁcac:cnes'
Control ipersonal, equipos y utensilios en|diarias del llenado de la planilla‘
‘relacion con las buenas practicas de |comespondiente y la verificacion |
|manufactura.  Se  realizard  una|d€l aseo del 4rea de trabajo |
|inspeccion visual diaria al personal presentacién - personal utilizando‘
|durante la actividad laboral, registrando los mismos conceplos de Cumple y |
las  deficencias en la pianiia Mo Campls, andtandg _ bere
correspondiente  Equipos y utensilios ean BRI IR
|deben estar  visiblemente limpios, s,
|evaluandolos por los conceptos de|la verificacion de la mantencion
‘Cumpie (C) y No Cumple (N). del filtro sanitario, se hara por
inspeccion visual y por llenado de
Se controla el recambio de los , _
‘ la planilla correspondiente..
componentes e insumos usados en el
!ﬂ!tro sanitario. El personal externo ‘
‘responsable de la mantencion del filtro
isanitario registra en la planila |
| correspondiente el cambio y €l consumo |
!realizado. J
Responsabie | Supervisor de Recepcion y Despacho Encargado SAC.
Registro y | Se utilizara la planilla Monitoreo Higiene | Se entregaran los resu!lados al jefe |
Periodicidad de Ventas y Supervisor de

IS

‘ Operativa, la cual registra:

|Presemaci0n del personal durante el
del de

‘controléndose los habitos higiénicos,

| registrande las acciones negativas.
|

desarrollo turno trabajo,

Despacho Vara en la medida de su

obtencion. Con ios datos
acumulados se entregara un
informe  grafico mensual a la

Gerencia, Jefe de Operaciones,

La inspeccién de utensilios COmolJefe de WVentas y Supewisorl
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_”cuchilloﬁancrﬁ. guantes y equipos,
como también superficies de trabajo se

| hara durante el proceso.

{La mantencién del Filtro sanitatio se
|

:5 registra en fa Planilla

Accion Correctiva

| Si en el momento de la inspeccion el

los
debe

maodificar la condicion que presenta

operario no cumple con todos

requerimientos  establecidos,

deficiencia.

Si los parametraos de temperatura no se
de

cumplen avisar &l  operario

mantenimiento para corregir.

Si las superficies de trabajo y pisos

'estan sucios fuera del parametro
establecido se detiene el proceso y se

deben limpiar.

La planilla de registro, al término de la

semana con la firma de jefatura

respectiva debera pasar al archive
principal de oficina de aseguramiento de

calidad.

| deberan

Despacho Vara. Con el fin de
analizar el cumplimiento de los |

procedimiantos descritos.

Se procesara la infarmacion de |

inspeccion visual, entregando un

informe  grafico mensual al
Gerente  General, Jefe de
Operaciones, Jefe de Ventas vy

Supervisor Despacho Vara.

Si el control microbiolégico indica

una condicién de aseo regular {1
rechazo cada 3 controies). se|
revisar Iosi‘
procedimientes de limpieza deJI
utensilios y su frecuencia. Si la|
condicién de aseo es mala (3 o
mdas rechazos cagda 5 controles,
se debera reentrenar al personal

de Despacho Vara.
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13. ASEO DE CAMIONES DE RECEPCION Y DESPACHO.
| MONITOREO VERIFICACION

Procedimiento de‘EI primer dia de la semana se

Control ‘inspeccionarén 5 camiones al azar

| higienico y funcional antes de la estiba,

durante |a jornada, verificando el estado

(Se hace un seguimiento de los
|

| camiones por el resto de la semana.

!Se registra el cumplimiento (C) o el No

|
cumplimienio (N} en la Planilla SSOP-

| '3RDA.

e

Responsable

| Maniter o Supervisor Despacho Vara

Registro y —
Periodicidad

‘Se utilizard diariamente la Planilla
|Inspeccion  Camién  Recepcion  y
|Despach0, detallando los items aseo y
‘ manutencion de camion.

lLa planilla de registro, al término de la
!semana sera firmada por el jefe de
Operaciones y archivada en Control de

Calidad.

El SAC realizara las verificaciones
diarias del llenado de la planilla y
la Inspeccion visual de 2 camiones
a la semana dejando registro de
las observaciones en la misma

planilla.

Encargado de SAC

Se procesara mensuamente la |

linformacién recopilada de la
planilla. Entregando un informe
grafico para Gerente General,
Jefe de Operaciones, Jefe de

Ventas y Supervisor del Area.

Accidén Correctiv y ; " .
cion Correctiva | Si a la inspeccion el camion no cumple

con todos los requerimientos

‘eslablecidosi ne podra ser estibado

hasta que solucione el problema

irdetectado. Si es necesario se debera
| suspender la prestacién de servicios de
transporte hasta

que cumpla

nuavamente las condiciones necesarias.
b o e - )

Jentrena al chofer y operario en el |

Si a la verificacion se indica una
de
mantencion del camion regular

condicién aseo ylo|
(2 (N) en 5 controles) se debera
informar al Jefe de Ventas y Jefe
de Operaciones, a Su vez se re-

correcto aseo de la camara
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isoterma. Si la condicién de aseo
y/o mantencion es mala (3 (N} en
5 controles). se debera re-
entrenar al chofer y operario

previa sancién contractual.
= L . —
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13. CODIFICACION.

SS0P
.............. " Planiila Higiene Sanilarla PreOperacional de Recepeion Vara.
e Planilla Higiene Sanitaria y Presentacion Personal de

Recepcion Vara y Despacho.
renn Planilla Monitoreo Higiene Cperativa Despacho.
e Planilla Inspeccion de Camiones para Despacho.
................ Planiila Control de Filtro Sanitario de Area Limpia de Tréfico

(0 Despacho).

SOp

Planilla Monitoreo Esterilizadores Recepcion Vara.

INSTRUCTIVOS,
................ Instructivo Caida de Cuartos en ¢l Areu de Recepeion Vara y

Desposte.




‘ ECRAT I AL T RAAL

MANUAL DE
LIMPIEZA Y SANITIZACTON

AREAS RECEPCION DE VARA Y

DESPACHO ¢ 1ILAFICO ;)

VERSION : 1
FECHA : 010208
PAGINA 36 de 27

15, ANEXOS,

Planiltas de registro:
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PLANILLA HIGIENICO SANITARIA PREOPERACIONAL DE AREA DESPACHQ VARA

FPROCEDIMIENTO! 5o regisira |1 COntces o8 A3 (He-0pemuonal et [ugar 08 Watas
& funconamenio o o8 venijadores
T UnR Vel T A i

Ventiladores:
E: Encendico;

A ADGITO

Condicion de Aseo:

B: Buene [Viblaonarte g

M: Malo (vwsiiemante suco) 1 grasa. ? sangre 3 lecas
4 samo, 5 peles, § polvo, T Ores (E3pecticar i reversa)

C: Condensacion

Lo3 punios achurados
requitren unas Acclon
Correctiva inmediata

| Acton Corfeciva (ALG. |
B: Blarrer an seco

E: Enjuagar con agua

L: Lavar {Aphicar Detergente vy enjuagarn

|H: Higienizar | -sanfizante
|S: Socar

VR Inforrear & responsabia

| EV: Encender \entiador

T FILTRO SANITARIO
OE INGRESD

LUNES

MARTES

WERCOLES

JUEVES

TERNES

Nived ziec

Act Correct Nivel aseo

Acc Comes

Niwerd asaro

Act Conect Nivel aseo

Acc LCormect

Nival aseo Acc Lortect

Lrelos

Fareces

Fs0

Lavaboas

Basurero

Toatero

Lavamancs

e | o | o | e |t g | s

Luminanas

FILTRO SANITARIO
DE SALIDA,

LUNES

[MARTES

Ml OLES

JUEVES

VIERNES

Nivel azed

Ace. Comect Nivel agen

Acn. Corac

Nival e

ALe, Comeel Mivel 3580

A, Cormest

Nivel aseo At Cormect

¥ Pizo Paméa

10 Paredes

11 Lurminanas

12 Lavabotas

13 Lavamanes

14 Taalers

1§ Fapelero

AREA TRAEICO
DE CANALES

LUNES

MARTES

WIERCOLES

JUEV

VIERNES

Nivel aseg

Act. Lormect

Mivel 35€0

Ags Correct

Mived aso0

At Lorect Nivei agec

Acs, Cormea

Nival ase0 At Gomect

16 Cleigy

17 _Pisa

18 Murgs

19 Flanchas Acera Ingx
|—

Easisecd

Fieies eevados

JES

Liamsngnas

Nenhiasor

Pueras de Camaras

BREERNE

L
AREA DE CUARTED
OE CANALES

[Five! asac

LUNES

MARTES

MIE LE

JUEVES

VIERNES

ACE Cormect TN 3sed

[AZE. Lomect

Nivel 3580

A Lomedt

[Fvel ssec

RCC, oredd

N ives 35e0 ACC Lormec!

Creios

Paredes

Hanchas Acers Inox

Pisty

SisigR

Lesagues

|_§3 Rieigs elgvados
33 Luminanas

34 Puertss de Camaras

36 Taalerg

36 Lavamancs

37 Platatorma de Cuanso

I8 Basurer

Estenizador Cuchillo

| 29 |
30

Estenilzador Siafra

MONTTOR SAC

VERIFICADOR SAG

VERIFICADOR SAG

FIRMA NOMNITOR

ANOTAR OBSERVACIONES AL REVERSO

FIRMA VERIFICADOR

JEFE DE OPERACIONES




PLANILLA HIGIENE Y PRESENTACION PERSONAL PREOPERACIONAL Y OPERACIONAL DE DESPACHO VARA

PROCEDIMIENTO | Se regusird 13 CONGCION dat A180 ¥ presemiacan personal Je 5 operanas
FRECUENCLA © Disriarmante &0 ¢i preopecacional y antes de hacas ingreso al Are: Je Trakco de Canaes
ACCION CORRECTIVA
Aaao ¥ Presantacion Bersonsl Buenss Prchoae o Manulscturs [ Bl operasn comge tu
B (Busbrwn |- Linforme 19Tms w ASe0 parsonal complete B (Busnof Uso de | b lavag ra, | ¥ LECRA presanlasan personal
M (Made). Linetk o B M [Malo): No use o uss inzufisants ol firs sanitans i reulkiza of filtro samlang
PRESENTACION PERSONAL LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
T
- al - & - |
H 3 g 3 [ g = 2l 3 i : 5 f
2 é % . g A g I i x % I § : 3 3l e 2 i E g H|
2 8f | # =z |3 3.:i ¥ i:“:‘: 2 3 3 5 3 !?:-"
NOMBRE OPERARIC 3 ; a3 3 M2 H A 3 o = i i il §| 3l 3 = £ il 2 2 3 i 3 al % 5 4
|
1 |
3 | -
t
I
J [ il % }
4 |
1 | |
> L - -
USA FILTRO SANITARID LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
| [
NOMBRE OPFERARIO Boas |Suyslas |Mancs |3 Actesone  |Boty  |Suehas [Manos 5 Accesorio  |Botas |Suelss |Manos  (8/Accesorio |Hotas |Suelys |Manos  (StAccewods  |Botas |Suwlas |Manes 2 Accmaorio
1
2- | |
a- i T
[ ! l |
4- S
A ] |
BPH OPERACIOMALES LLPNE S MARTES MIERCOLES JUEVES YIERHES
| ' [
NOMBRE OPFERARIO Manos {Utenuiios | Undlorme | Conducta [Manos [tensilion Uniforme | Condecta |Mancs |U1uauhu Undorme Conou:wsrws | Uwenssbos | Unitorme | Conducta jManos [tensifies  |Lindorme {Conducta
1 | ' _l
.
3.
.-
5- |
NMOMITOR 540
VERIFICADOR SAC
VERIFICADCR SAG

ANOTAR CBSERYAGCICONES AL REVERSQ

FIRBA MONI TOR FIRua, VERIFICADOR JEFE DE OFERACIONES



PLANILLA MONITOREO HIGIENE OPERATIVA DEPACHO.

= LD vl @l did 3 rmnd omaod 0o S manona o [ arge

FROCEDIMIENTO: Se rogista L conoesin o8 a0 del ger or Halmo
@ curmplmento dé 3P durante 13 cmada en curso y el LansinacenTe de
FRECUENCIA

05 wenblacores

LOE puntos achurados
requeerTen und Acckin
Correctiva inmediata

[ =con Coedtng TR
L T

Condicitn de Axeo
B: Buend (Visiblemenia smpsa)
M: Mo (visblementa suco) | grasa, 2 sangra. 3 fecas

4 sarro. 5 péios. S poivo, 7 Dtros (Especrhcar & reverso)
C: Congensacn

E: Enjuagar corn agua
L: Lavar (Apicar Darergenta ¢ enjuadgn)
H: Higienurar, L »sanmzame
$: Secar

IR: informar o responsable

Venttladores
E: Encendido.

AL ApaGato

EV: Encender Ventiasor
U bmpeera utensios dsl opernng

FILTRO SANMTARIO

DE INGRESO

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

MNivil 5581)

Act Cauract

Nevel aseo Act. Commact

Meve! aseq

AT Lot

MNives 3520

Act. Coreect

hived 3560

1 Faredes

2 Piso

= =
3 _awanquas

4 Toalers

5 Lavamanos

& Basurero N §

FILTRO SAMITARIC
DE SALIDA

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

Niviel a580

| AL Correct

Nivel aseo {Acc Correc!

Mival aseo

ACC. arrect

MNivel 35ed

Act Comect

Nived asec ALt Lomect

7 Pisd Parmilla

8 Paredes

3 Lavabolas

10 Lavamancs

11 Tcalemn

12 Pageiere

AREA TRAFICO
DE CANALES

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

Nivel asoc

Acc Corfec

Nivel asec ACC. Domecl

Nival aseo

Ace. Cormect

Mivid aseo

Act. Comect

Nivel aseo Ace Colrect

13 Basurero N}

14 Paredes

15 Piso

16 _Desague

17 Puenas ge camans

15 Venilaonw

198 Oficna

AREA DE CUARTEC
DE CANALES

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

Miwal dseo

Acc Comect

(Miven g0

Mivel asac

[Azz Correct

(Mived a8ao

[Acs: Cotrae

Miviel a6 Act Comect

20 Paredes

21 Planchas AcHm nox

26 Basurern N* 7

27 Plalaforma de Cuarteo

28 Esterdizadones

PERSUNAL
DESPACHO VARA

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

Kivel 4580

Act Lorect

MNivel asen Acc Correct

Nive| asso

Ace Lorract

Hivel asen

Acs Comect

Nivel aseo Ace Comract

29 Cumpbe SPM

38 Unsorme-Soms

MONITOR SAC

VERIFICADOR SAC

VERIFICADOR 5AG

FIRMA MONITOR

ANOTAR OBSERVACIONES AL REVERSO

FIRMA VERIFICADOR

JEFE DE OPERACHONES



PLANILLA INSPECCION CAMION PARA RECEPCION Y/O DESPACHO

[PROCEDIMIENTL: Se inspecciona y regisia al esiado funcional y sanitano de la camara (solerma Gel CAmIen y Ge 5u equipc e Mo
FRECUENCIA  : Se inspeccionan 5 camiones al azar durante la jornada, haciendo un segulmiento de eligs durante la semana.

Accion Correctiva (ALC.)
: Barrer en'secc
E: Enjuagar con agua

Mantencion del Camion

Aseo Del Camidn

B (Bueno): Paredes, psc y techa limptos, sin presencia de objeles extranos
M (Maio): Paredes, 1&cho y pisos con restos organicos, restos de
detergente y présencaa de objetos extrafios

ueno): Paedes, |echo y Fiso sin roturas n saliente, iscs
e impermaatles, equipe de frio funcionandoe

M {Malg): No Cumple Paredes, Plso y Techo rotos, abollados
y &quipo de frio en mal estado.

H: Higienizar. L+santzante
S: Secar
IR: Informar al responsable

EV: Encencer Ventlador

L: Lavar (Aplicar Oetergente y enjuagar)

FIRMA MONITOR

FIRMA VERIFICADOR

[COS PURTOS ACHURADOS REQUIEREN UNA AGGION CORRECTIVA INMEDIATA 1
CONDICION OE ASEOQ DEL CAMION LUNES Martes Miércoles Jueves Viernes
- o " w L
2 -4 € < 2
8 el 2 gl & 2l 2 gl B ‘ 8
a g w =l - al = = a w Q - o " = - o w &
. $l 5l S 3| = B g 2| s S| B § 3| s 5| B| 5| 2| g 4| B| g Z s| @
identif. Camidn: Patente, Marca, Duefio gl 2f ! &l ol & ©l @l ol wl & S| ol &) wl o] =) Pl 8] wl &) 21 F] &
[ i
1- |
1
|
2.-
e
| N
|
4 -
. |
JMANTENCION DEL CAMION LUNES hManes Migezoles Jueves Viernes
o [ © 0 © °
S = . S [~
=3 wl . [ w = u = wl . uw
L3 - = = =
302 2l o B 2| 2 8 o 8 B 2 | o B 3| & 2 o BBl o o 2
: 5| 8| = = 2| = 8| =| 2| B = 8| =| 2| 3 =| 8 =| =2 2| 5| 8| 2| 2|
identif, Camidn: Patente, Marca, Dusfic gl & T o wl al &) ol & @l &) S gl ol wl al | &l 51 w] al o~ & & ul |
1
.2_
A
4 -
|
5.-
IMONITOR SAG
VERIFICADOR SAC
VERIFICADOR SAG
ANOTAR OBSERVACIONES Al REVERSO
JEFE DE DPERACIONES




CONTROL MANTENCION DE FILTRO SANITARIO ENTRADA Y SALIDA AREA LIMPIA DE PROCESO NN Y DESPACHO

|Proce-d|m|ento: Se registra la hora y el gasto de recambio en el equipo correspondiente

LUNES rMARTES MIERCOLES JUEVES l'\HERNES

HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO
LAVAZUELA

HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO
LAVABOTAS
ENTRADA
LAVABOTAS
SALIDA

HORA CONSUMOD HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO
LAVAPECHERAS

HORA CONSUMO HORA CONSUMOQO HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO
TOALLERAS
+_ENTRAOA
TOALLERAS
SALIDA

HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO HORA CONSUMO
JABONERAS
ENTRADA
JABONERAS
SALIDA
Contratista
Verificador

ANOTAR OBSERVAGIONES AL REVERSO

Contratista Varificador Supervisor Despacho

{en esle case se supane gue &l asea lo hace un externg)




3.2.9. - Manual de procedimientos operacionales estandares sanitarios
para el manejo integrado de plagas

- Planilla monitoreo y control de cebaderas



3.2.10. - Manual de procedimientos operacionales estandares de
saneamiento para el manejo de productos quimicos

- Dosificacion de productos quimicos en desposte

- Dosificacion de productos quimicos en pediluvios



3.211. - Manual de procedimientos operacionales estandares de
limpieza y sanitizacion en ¢l area de recepcion de Vara

- Planilla de control filtros sanitarios Proceso y Despacho

18



3.2.12. Decalogo indicaciones planta proceso alimentos
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