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2 RESUMEN EJECUTIVO

En la actualidad, las exportaciones chilenas de jibia tienen como principal destino el reproceso en el
extranjero y sélo una pequefia porcién de ellas van a consumo humano directo como producto final.
Sin embargo, las exigencias internacionales para reproceso son las mismas, ya que no existe como
verificar que seran reprocesadas.

En Chile, existen plantas de proceso que actualmente no tienen implementado el Programa de
Aseguramiento de Calidad, también conocido por su abreviacién PAC, sino que sélo estan
habilitadas (con categorias A, B, C o D), lo que les permite exportar Unicamente a paises que no
requieren esta certificacion de origen, entre los que se encuentran Corea del Sur y Japén. Sin
embargo, si desean ampliar su mercado deben cumplir estas exigencias y estar regulados y
fiscalizados por SERNAPESCA, ya que si bien la implementacion del PAC es voluntaria, les

permitiria acceder a mas mercados y a mejores precios.

Para establecer las brechas productivas en plantas de proceso, pequefias y medianas de jibia,
instaladas en regiones con alto volumen de desembarque con el propésito de destinar sus
productos a mercados internacionales, la consultora desarroll6 el proyecto de acuerdo a las bases
establecidas por la autoridad mandante y los resultados por objetivo especifico fueron las

siguientes:

1. Identificar y caracterizar las pequefias y medianas plantas de proceso de jibia en las

regiones de Coquimbo, Valparaiso y Del Biobio

En el presente informe, se encuentran identificadas y caracterizadas, las plantas de proceso objeto
de estudio, es decir, aquellas que procesan jibia y ademas no cuentan con implementacion de PAC,

en las tres regiones definidas por la autoridad mandante.

El equipo consultor visité de un total de catorce plantas de proceso: cuatro en la Region de
Coquimbo, cuatro en la Regién de Valparaiso y seis en la Region del Biobio y elaboré fichas de
caracterizacion para cada una de ellas, en las que se detalla su identificacion, ubicacion, recursos
utilizados, linea de elaboracion, antecedentes de habilitacion y manejo sanitario, condicion de
infraestructura, edilicias y situacion operativa actual, entre otros parametros, ademas de efectuar un
registro fotografico y desarrollar un geoportal que puede ser insertado en la pagina web institucional

y visualizado desde cualquier dispositivo movil.

Por otra parte, se aplicd una pauta de evaluacién de la infraestructura y requerimiento sanitarios,
sobre la base de las normas de SERNPAESCA y el Reglamento Sanitario de los Alimentos,

elaborada por la consultora, que sirvio para el diagnéstico y posterior definicién de brechas.
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2. Determinar los requerimientos sanitarios y legales minimos que permitan a las plantas de
proceso exportar a los principales mercados, acreditando un programa de aseguramiento de
calidad (PAC)

El primer requisito para que un establecimiento pueda comenzar sus actividades productivas, es
contar con Resolucion Sanitaria autorizada por el Servicio de Salud Regional. Para acceder a esta
certificacién, el establecimiento debe cumplir con las exigencias determinadas por el Ministerio de
Salud de Chile, cuyas normativas se encuentran descritas en dos documentos: Codigo Sanitario y

Reglamento Sanitario de los Alimentos y estan detalladas en el desarrollo de este objetivo.

Por otra parte, para que un establecimiento pesquero implemente y valide el programa de
certificacién voluntario conocido como Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC), que esta
basado en el concepto de andlisis de peligros y control de puntos criticos (HACCP), debe cumplir
previamente con el proceso de habilitacién del recinto elaborador, documentar e implementar el
Programa de Prerrequisitos, y documentar e implementar el Programa de Procedimientos de
Saneamiento, también conocido como POS. La ejecucion efectiva de estos procedimientos, pueden
garantizar el éxito y eficacia del Programa de Aseguramiento de Calidad, y por lo tanto, productos

seguros para el consumo humano.

La implementacion del Programa de Aseguramiento de Calidad, es obligatoria para todos los
establecimientos, cuyos productos seran destinados a mercados que exigen la elaboracion bajo
sistema HACCP.

Ademas, existen requisitos especificos para ciertos mercados, por lo que la consultora elaboré
fichas que detallan los requerimientos sanitarios y legales para el ingreso de productos cefalépodos

congelados en treinta y ocho destinos de exportacion.

3. Determinar y valorar las brechas identificadas para cada una de plantas de proceso sujeto
a estudio

La base para el desarrollo de este objetivo fue el levantamiento de informacién realizado en el
Objetivo 1 "Identificar y caracterizar las pequefias y medianas plantas de proceso de jibia en las
regiones de Coquimbo, Valparaiso y Del Biobio", ya que de acuerdo a las deficiencias detectadas
en las pautas de evaluacion aplicadas, se determinaron las brechas que las separan del estado
minimo que les permitiria exportar sus productos a una mas amplia gama de mercados

internacionales.

Adicionalmente, se aplic6 una lista de chequeo para detectar el nivel de equipamiento,
infraestructura y manejo sanitario de las plantas de proceso en estudio, que se divide en dos

apartados:
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> “Requisitos Establecimientos Elaboradores de Productos Alimenticios”:Parametros
necesarios para la identificacién de las brechas del proceso de habilitacién de planta, que
contempla:

v' Infraestructura

Manejo Sanitario

Equipos y utensilios

Insumos y embalaje

Personal

Trazabilidad

D N N N NN

» “Requisitos Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC) basado en HACCP”: Parametros
necesarios para de la identificacién de las brechas del proceso de implementacion del
Programa de Aseguramiento de Calidad, que incluye:

v"  Registros
v' Procedimientos de Saneamiento

v" Programa de pre-requisitos

Como resultado de esta lista de chequeo, considerando ambos apartados, se observaron niveles
variables de deficiencia en los parametros evaluados, siendo los mas criticos a nivel transversal:

v' Personal

v' Procedimientos de Saneamiento

v" Programa de pre-requisitos

La valorizacion de las brechas considera el desglose de las mejoras a implementar para que las
plantas obtengan la categoria minima que les permita optar al PAC. Estas mejoras estan detalladas

en los resultados y son la base para propuesta del plan de trabajo.

Adicionalmente, la consultora consideré pertinente definir tres ambitos de accién para minimizar y/o

anular las brechas identificadas. Estos son: Financiamiento; Capacitaciones y Asesorias.

4. Generar talleres de discusidn en cada una de las regiones identificadas como objetivo, con

la participacién de los representantes de plantas de proceso, SERNAPESCA y SUBPESCA.

Luego de realizar el diagnéstico, la consultora efectué reuniones, talleres y/o foros con la
participacion de representantes de las plantas de proceso y autoridades, para discutir acerca de la
génesis de este proyecto y de los hallazgos del equipo durante su desarrollo. Los resultados son
presentados en fichas resumen, que incluyen lista de participantes, fecha, registro fotogréafico y

detalle de los temas tratados.
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En estas instancias, el equipo consultor detecto:

» Falta de conocimiento en temas relacionados con los requisitos o procedimientos de
habilitacién de planta, disefio e implementacion de un Programa de Aseguramiento de
Calidad (PAC).

» Inexistencia de personal idéneo o capacitado que dirija o vele por el cumplimiento adecuado
de las normativas sanitarias vigentes requeridas por SERNAPESCA.

> Alta rotacién de personal, que impacta en la falta de capacitacion.

El principal aporte de estos talleres, fue generar una discusiéon con altura de miras, en que los
representantes de las plantas de proceso pudieron exponer su realidad y la autoridad pudo explicar

la relevancia de la obtencion del PAC para exportar y la forma de hacerlo.

Todos los presentes coincidieron en que un punto critico para lograr la obtencién del PAC es la
contratacion de personal idéneo y capacitado en temas de normativa HACCP y procedimientos
sanitarios que avalen la inocuidad y seguridad alimentaria, con las capacidades y argumentos
técnicos para enfrentar, evaluar riesgos, discutir y dar soluciones a las deficiencias observadas por
los inspectores de SERNAPESCA vy, adicionalmente, la gerencia de cada establecimiento debe
estar capacitada y alineada con los requerimientos de habilitacién y del PAC, para que destine los

recursos econémicos y humanos con el propdsito de que ambos sistemas sean exitosos.

5. Proponer un plan de trabajo para la incorporacién de los establecimientos al sistema de
control de SERNAPESCA

El plan de trabajo propuesto para cada planta de proceso, en base al analisis de las deficiencias
detectadas contempla requisitos exigidos para acceder a la habilitacion de planta con categoria B

como parametro minimo.

Inicialmente, se sugiere que los establecimientos productivos soliciten la inspeccién de habilitacion
de planta por fiscalizadores de SERNAPESCA, con la finalidad de obtener una evaluacién real de

las deficiencias que posee cada establecimiento desde la mirada del ente regulador.
Los resultados obtenidos en la categoria de la planta, permitirdn a los representantes de los

establecimientos dimensionar las brechas, permitiendo canalizar los recursos de caracter

econdémico o manejo de recurso humano.

11
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El plan de trabajo propuesto por la consultora se divide en tres aristas:

> Plan de trabajo capacitacion norma vigente: Considera las estrategias y responsabilidades
necesarias para disminuir las deficiencias detectadas a las capacidades técnicas de las

plantas de proceso

» Plan de trabajo acceso habilitacién de planta: Considera las actividades que se deben
implementar para mejorar las deficiencias generales de infraestructura, manejo sanitario,

equipos y utensilios, insumo y embalajes, personal y trazabilidad.

» Implementacion de Programa de Aseguramiento de Calidad: Considera las
responsabilidades y acciones necesarias para la implementacion de PAC de acuerdo a la

realidad de las plantas de proceso observada en terreno.

12
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2.1 EXECUTIVE SUMMARY

Currently, Chilean exports of cuttlefish are mainly destined for reprocessing abroad and only a small
portion of them is for direct human consumption as a final product. However, international
requirements for reprocessing are the same, since there is no way to verify there will be

reprocessed.

In Chile, there are processing plants that currently have implemented the Quality Assurance
Program, known by its abbreviation PAC (Programa de Aseguramiento de Calidad in spanish), but
are only enabled (in categories A, B, C or D), allowing them to export only to countries that do not
require certification of origin, among which are South Korea and Japan. However, if they want to
expand their market, must know these requirements and be regulated and supervised by
SERNAPESCA, because although the implementation of PAC is voluntary, would allow them the

access to more markets and better prices.

To establish small and medium cuttlefish productive gaps in process plants, installed in regions with
high volume of landing, for the purpose of allocating its products to international markets, the
consultant developed this project according to the foundation established by the principal authority

and specific results were purpose as follows:

1. Identify and characterize small and medium processing plants of cuttlefish in the regions

of Coquimbo, Valparaiso and Biobio

In this report, are identified and characterized process plants under study, meaning, those that
process cuttlefish with no implementation of PAC in the three regions defined by the principal

authority.

The consultant team visited a total of fourteen processing plants, four in the Coquimbo Region, four
in the Valparaiso Region and six in the region of Biobio and produced characterization cards for
each of them, which detailed its identification, location, resources used, drawing line, background
empowerment and health management, condition of infrastructure, buildings and current operational
situation, among other parameters, besides making a photographic record and develop a geoportal

that can be inserted on the institutional website and viewed from any mobile device.

On the other hand, it was applied a pattern infrastructure assessment and health requirements on
the basis of SERNAPESCA’s rules and Health Regulations by the consultant, which served for

diagnosis and subsequent definition of gaps.

13
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2. Determine minimum legal and health requirements to enable processing plants to export

to major markets, crediting a Quality Assurance Program (PAC)

The first requirement for an establishment may commence productive activities, it is to have the
authorization by the Regional Health Service Resolution. To access this certification, the
establishment must meet certain requirements by the Chilean Ministry of Health, whose regulations
are described in two documents: Sanitary Code and Health Food Regulations and are detailed in the

development of this objective.

Moreover, for a voluntary implementation and validate certification program known as Quality
Assurance Program (PAC for its abbreviation in spanish), which is based on the concept of Hazard
Analysis and Critical Control Points (HACCP), fishing establishment must meet previously with the
process enabling the processor complex, document and implement the prerequisite program, and
document and implement the program of sanitation procedures, also known as POS. The effective
implementation of these procedures, can ensure the success and effectiveness of the Quality

Assurance Program, and therefore the safety for human consumption.

Implementation of Quality Assurance Program, is mandatory for all establishments whose products

will be destined to markets that require elaboration under HACCP system.

In addition, there are specific requirements for certain markets, so the consultant produced
characterization cards detailing the health and legal requirements for the entry of frozen cephalopods

products in thirty-eight export destinations.

3. Determine and evaluate the gaps identified for each process plant subject of study

The basis for the development of this objective was the collection of information held in the Objective
1: "Identify and characterize small and medium cuttlefish processing plants in the regions of
Coquimbo, Valparaiso and Biobio" due to the deficiencies identified in the evaluation guidelines
applied, the gaps are what separate them from minimum state that would allow them to export their

products to a wider range of international markets.

In addition, a checklist was used to detect the level of equipment, infrastructure and health
management process plants studied, which is divided into two sections:
> "Requirements for Food Manufacturing Establishments" Required parameters for identifying
gaps enabling plant process, which includes:
v Infrastructures
v' Health management
v' Equipment and utensils
v

Inputs and packaging

14
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v Personal

v' Traceability

» "Requirements of Quality Assurance Program (PAC as its acronym in spanish) based on
HACCP" Required parameters for identifying gaps in the implementation process of Quality
Assurance Program, which includes:

v' Records
v/ Sanitation procedures

v" Program prerequisites

As a result of this checklist, considering both sections, varying levels of impairment were observed in
the evaluated parameters, the most critical level cross:

v' Personal

v/ Sanitation procedures

v" Program prerequisites

Valuing gaps considers the breakdown of improvements to be implemented for plants to obtain the
minimum category that allows them to choose the PAC. These improvements are detailed in the

results and are the basis for the proposed work plan.

Additionally, the consultant considered appropriate to define three areas of action to minimize and /

or annular gaps identified. These are: Financing; Training and Consultancy.

4. Generate discussion workshops in each of the regions identified as a target, with the
participation of representatives of process plants, SERNAPESCA and SUBPESCA.

After the diagnosis, the consultant conducted meetings, workshops and forums with the participation
of representatives of the processing plants and authorities to discuss the genesis of this project and
the team's findings during its development. The results are presented in summary sheets, including

list of participants, date, and detailed photographic records.
In these instances, the consultant team detected:

» Lack of knowledge on issues related to the requirements or procedures enabling plant,
design and implementation of a Quality Assurance Program (PAC).

» Lack of qualified or trained personnel who manage or ensure proper compliance with
existing health regulations required by SERNAPESCA.

» High staff turnover, which impacts the lack of training.

15
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The main contribution of these workshops was to generate a discussion with high-mindedness, in
which representatives of the processing plants could expose their reality and authority could explain

the relevance of obtaining PAC to export and how to do it.

All present agreed that critical to achieving obtaining PAC is hiring qualified staff and trained on
issues of regulatory HACCP and sanitation procedures that guarantee food safety and security,
capacity and technicians to face arguments, assess risks discuss and provide solutions to the
deficiencies noted by inspectors SERNAPESCA and additionally management of each establishment
must be trained and aligned with the requirements of enablement and PAC to allocate financial and

human resources so that both systems are successful.

5 Propose a work plan for incorporating facilities to the control system of SERNAPESCA

The proposed process for each plant, based on the analysis of the deficiencies work plan includes

the requirements to enable the plant with category B minimum parameter.

Initially, it is suggested that productive establishments applying for enabling plant inspection by
auditors of SERNAPESCA, in order to obtain a realistic assessment of the deficiencies that has

every establishment from the perspective of the regulator.

The results in the category of the plant obtained, will allow representatives of establishments to size

the gaps, allowing them to canalize economic or human resources.

The plan proposed by the consultant work is divided into three edges:

» Training of the current standard work plan: Consider strategies and responsibilities

necessary to reduce the deficiencies identified in the technical capabilities of process plants.

» Access enabling plant work plan: Consider activities that should be implemented to improve
the general infrastructure deficiencies, health management, equipment and tools, inputs and

packaging, personal and traceability.

» Implementation of Quality Assurance Program: Consider the responsibilities and actions
necessary for the implementation of PAC according to the reality of process plants observed
in the field.
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Establecer brechas productivas en plantas de proceso, pequefas y medianas de jibia, instaladas en
regiones con alto volumen de desembarque con el propdsito de destinar sus productos a mercados

internacionales.
3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

3.2.1. Identificar y caracterizar las pequefias y medianas plantas de proceso de jibia en las

regiones de Coquimbo, Valparaiso y del Biobio.

3.2.2. Determinar los requerimientos sanitarios y legales minimos que permitan a las plantas de
proceso exportar a los principales mercados, acreditando un programa de aseguramiento de
calidad (PAC).

3.2.3. Determinar y valorar las brechas identificadas para cada una de plantas de proceso sujeto a

estudio.

3.2.4. Generar talleres de discusion en cada una de las regiones identificadas como objetivo, con

la participacion de los representantes de plantas de proceso, SERNAPESCA y SUBPESCA.

3.2.5. Proponer un plan de trabajo para la incorporacién de los establecimientos al sistema de
control de SERNAPESCA.
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4 ANTECEDENTES

En los ultimos afos, una de las especies que ha permitido a los pescadores y comercializadores
hacer frente a la menor disponibilidad de recursos -debido a la sobreexplotacion- es la jibia. Pese a
gue en un inicio se consider6 como una plaga y factor clave en la menor disponibilidad de la
merluza, por su caracter depredador, su versatilidad ha hecho que sea cada vez mas demandada

por diversos mercados.

Es asi como sus exportaciones fueron anotando un crecimiento sostenido hasta llegar a los
primeros meses del 2017, cuando inicié una contraccion en términos de cantidad (toneladas netas).
No obstante, el significativo aumento en su precio promedio (US$/Kg FOB) ha permitido compensar

esta caida, como se muestra en Tabla 1.

Tabla 1Exportaciéon de Jibia, Enero- Julio 2016-2017

Monto (miles de USS FOB) Cantidad (t netas) Precio (US$/Kg FOB)
006 2007 Ver.(%) Part.(%)| 2006 2007  Ver.(%) Pert.(%)| 206 2017  Var.(%)
TOTAL PESCA/QOTROS 177.214  192.815 8,8% 100%  90.950  84.165 -7,5% 100% 195 229
Jibia 75475 112838 495%  58,5%| 74837 TLe22 43%  851% 1,01 1,58

Fuente: Elaboracién propia en base a informacién obtenida de www.aqua.cl

La jibia (Dosidicus gigas), también conocida como calamar rojo o calamar gigante corresponde a un
molusco cefalbpodo que en un principio sélo se contemplaba como fauna acompafante de
pesquerias demersales y pelagicas. Sin embargo, su protagonismo aumento en el transcurso de los
afios debido a que comenzoO a ser barajada como una alternativa a las pesquerias que en ese
entonces se encontraban en decline debido al estado del recurso, como fue el caso de la merluza

comdn.

En este contexto, los desembarques de jibia fueron aumentando de tal modo que ya en el 2012
debi6 ser catalogada como especie objetivo, tanto para la flota artesanal como la industrial con

establecimiento de cuota de captura para el 2012, con un fraccionamiento respectivo de 80% y 20%.

La consideracién de la jibia como especie objetivo inicié un nuevo ciclo en el desarrollo de la pesca
artesanal, ya que, permitié reactivarla y abrir un nuevo encadenamiento productivo, consecuencia

de la apertura de mercados en diversos paises, principalmente asiaticos.

La cadena de valor de la jibia no difiere en un grado mayor de las cadenas en las que participan el
resto de los recursos pesqueros, pescadores con bajo poder de negociacion que comercializan su

producto a intermediarios a un precio playa bajo para ser destinado por estos Ultimos a plantas de
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proceso, quienes exportan gran parte de su producto congelado para un posterior reproceso
ejecutado en el pais de destino. Cabe destacar que el consumo humano directo de jibia posee una

baja participacion en la cadena.

El encadenamiento productivo de la jibia permite la generacion de variados empleos,
principalmente, en las plantas de proceso de menor tamafio, factor social relevante para la
pesqueria, considerando que el nimero de plantas que poseen dentro de sus lineas de elaboracion
el procesamiento de la jibia ha aumentado considerablemente, presentando como pioneras a las
regiones de Coquimbo, Valparaiso y del Biobio. Fuerza procesadora que podria aumentar,

beneficiando a mas personas directa o indirectamente.

Sin embargo, debido a una exigencia de mercados de destino, de contar con el Programa de
Aseguramiento de Calidad (PAC) la fuerza procesadora latente podria desistir debido a los altos
costos que implica contar con mencionado programa o en su defecto con los controles de
muestreos y analisis, en comparacion con sus ingresos asociados a los volimenes de produccion,
considerando que el costo por implementar el PAC o realizar los controles de muestreos no difieren
en volumenes de produccion, perdiendo atractivo para plantas con menor capacidad productiva

efectiva.

En este contexto es que se debe plantear una medida de mejoramiento al Programa de
Aseguramiento de Calidad (PAC) o controles de muestreo y andlisis para plantas de menor tamafio,
donde la estructura de costos sea factible de absorber por los ingresos y que se adecue a los
niveles de produccion, manteniendo los requerimientos de calidad del producto de los distintos
mercados extranjeros, permitiendo de esta manera potenciar al sector pesquero respecto a la
diversificacion productiva, y entregando a los pescadores y representantes de la industria
procesadora de pequefio y mediano tamafio, la posibilidad de contar con un mercado estable de sus
productos y si aumenta el poder de negociacién elevar los precios de venta incrementado los

ingresos de la actividad.

De ahi que el objetivo de este estudio, es conocer el estado de pequefias y medianas plantas de
proceso de jibia que a la fecha no han accedido a un Programa de Aseguramiento de Calidad,
entendiendo que procesan un producto que luego es reprocesado ya sea en planteles nacionales o

en los mismos paises de destino.

Por lo tanto, este proyecto permitira evaluar los requisitos que deben cumplir los establecimientos
gue elaborar jibia congelada, con el fin de solicitar su habilitacién sanitaria, implementar programas
de aseguramiento de calidad y de esta forma, obtener la autorizacion para exportar a diferentes
mercados de interés, ademas de detallar requerimientos especificos adicionales de algunos de

algunos paises para la importacion de cefal6podos.
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5 METODOLOGIA DE TRABAJO

Para dar cumplimiento a los objetivos general y especificos, en el planteamiento y desarrollo de la
metodologia, la consultora consideré las siguientes actividades:

a) ldentificacion y caracterizacion del listado oficial de plantas provistas por SERNAPESCA,
cada una de las pequefas y medianas plantas del proceso de Jibia de las regiones de
Coquimbo, Valparaiso y Biobio.

b) Identificacion de los requisitos minimos establecidos por las instituciones sectoriales (Salud
y SERNAPESCA) para dar cumplimiento a los procesos de categorizacion de plantas y
Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC).

c) Desarrollo de talleres de trabajo con los representantes de las Plantas identificadas y
autoridades del rubro, con la finalidad de levantar propuestas tendientes a mejorar el actual
proceso de implementacion del PAC.

d) Propuesta de plan de trabajo para la incorporacion de los establecimientos al sistema de
control de SERNAPESCA.

La metodologia incluye las propuestas de trabajo sefialadas anteriormente, ademas de otras
actividades que la consultora considerd necesario ejecutar para el efectivo levantamiento, andlisis y
entrega de plan de mejora que facilite a las plantas de proceso acceder a la categorizaciéon de
plantas (Programa de Habilitaciéon) y un sistema o modelo de Programa de Aseguramiento de
Calidad (PAC), que permita el ingreso de sus productos en base de jibia a los mercados

internacionales.

Detallado por objetivo especifico, la metodologia implementada fue la siguiente:

5.1 IDENTIFICAR Y CARACTERIZAR LAS PEQUENAS Y MEDIANAS PLANTAS DE
PROCESO DE JIBIA EN LAS REGIONES DE COQUIMBO, VALPARAISO Y DEL
BIOBIO:

Se realizaron diversas actividades enfocadas a la obtencién de un catastro completo de las plantas
de proceso de pequefio y mediano tamafio destinadas al proceso de jibia en las regiones de

Coquimbo, Valparaiso y del Biobio.

Los aspectos relevantes se basaron en la identificacion y caracterizacion de la infraestructura,
regularizaciones sanitarias y aspectos relacionados con las capacidades productivas y

operacionales.
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51.1 LEVANTAMIENTO DE INFORMACION

Para la obtencion de informacién, en primera instancia se consulté el Anuario Estadistico de Pesca
SERNAPESCA, que cuenta con datos cuantitativos de la produccion de plantas pesqueras del pais,

separadas por linea de elaboracion, recurso a procesar, fechas, entre otros.

Luego, se solicitd a SERNAPESCA nivel Central, el listado de las plantas de proceso de pequefio y
mediano tamafio de las tres regiones objeto de este estudio (IV, V y VIII), considerando como

criterio de seleccién la utilizacion de jibia como materia prima para el proceso.

Una vez obtenido el listado, se eliminaron aquellas plantas de proceso de mayor tamafio y se
programaron reuniones formales con SERNAPESCA Regional, en las que se hizo un cruce de
informacién, comparando los listados de cada oficina regional con el obtenido desde la oficina
central, logrando establecer un listado definitivo de plantas de proceso, luego de eliminar plantas

que no correspondian e incorporar otras que no estaban en el listado oficial.

Del total de plantas destinadas a procesos de Jibia, el estudio se centré en aquellas que no cuentan
con un Programa de Aseguramiento de Calidad, con el objetivo de poder identificar las brechas que
presentan para obtener dicha certificacion, que les permitira optar a nuevos mercados. Ventaja que

hoy sélo presentan las plantas con Programa de Aseguramiento de Calidad.

Una vez definida la muestra, se localiz6 y contacté a las plantas de menor y mediano tamafio para

elaborar la “Ficha de Caracterizacion Planta de Proceso” (Anexo 3).

5.1.2 ELABORACION DE PAUTA DE EVALUACION

Para caracterizar a las plantas del estudio, se elabor6é una pauta de evaluacion de infraestructura y
reguerimientos sanitarios, sobre la base de las normas de SERNAPESCA y el reglamento sanitario

de los alimentos.

Tanto la pauta de evaluacién como el criterio de levantamiento de informacion tuvieron como base
los requerimientos de habilitacién, manejo sanitario y certificacion de productos destinados al
consumo humano y exportacién, dispuestos en el Reglamento Sanitario de los Alimentos DS N°
977y en el Manual de Inocuidad y Certificacion del SERNAPESCA(Capitulo | y Il de la Parte II,
seccion Il Control Procesos; Pauta de inspeccion de establecimientos con programa de
aseguramiento de calidad (P1) y Pauta de inspeccion de infraestructura y manejo sanitario para
plantas de exportaciéon de productos pesqueros destinados al consumo humano (P12) de la Parte
1.

Se consideraron estos documentos, pues entregan los requisitos minimos de habilitacion,

operaciones de saneamiento y certificacion que deben tener los centros elaboradores de alimentos
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en base a productos pesqueros, que tengan como objetivo el consumo humano y la exportacién de

sus productos.
La pauta de evaluacion se centré en la obtencion de informacién de los siguientes items:

¢ Infraestructura: estado de la infraestructura, disponibilidad y falencias.

e Equipamiento: caracteristicas y operacionalidad.

e Capacidad de produccion /Bodega: toneladas de produccién y almacenamiento
¢ Identificacion de los productos elaborados

¢ Manejo sanitario de las materias primas

e Manejo sanitario de las instalaciones

e Manejo sanitario de las operaciones

e Sistema de control de calidad
5.1.3 CATASTRAR LAS PLANTAS DE PROCESO DE PEQUENO Y MEDIANO

TAMARNO, DESTINADAS A LA ELABORACION DE PRODUCTOS DERIVADOS
DE LA JIBIA

Una vez identificadas las plantas de proceso, se contacté a los representantes legales de las
empresas, con la finalidad de informar el desarrollo del proyecto y programar reunion de visita. Para
facilitar el contacto inicial se solicité la colaboracion de SERNAPESCA Regional y las direcciones
zonales de SUBPESCA.

Luego de contactar a las plantas y confirmar las visitas, el equipo consultor realiz6 el levantamiento
de informacién en terreno. En cada una de las visitas se realizaron reuniones informativas con los
representantes legales y/o &rea de produccién y/o area de calidad, donde se explic6 paso a paso el
objetivo del proyecto y las actividades a realizar, dando curso al levantamiento de la informacion

requerida.

La informacién obtenida sirvié para generar bases de datos, que permiten determinar la situacién de
las plantas de proceso desde el punto de vista infraestructura, operacion, manipulacién, control
sanitario y control de calidad aplicada a los procesos actuales, asi como también las opiniones de
los representantes y departamentos relevantes de las plantas en cuanto a la factibilidad o
inconvenientes que presentan para participar de los programas requisitos para exportar de
SERNAPESCA, todo en funcion de determinar el nivel de aceptabilidad y aplicacién de Programas

de Habilitacion y Programas de Aseguramiento de Calidad en dichas instalaciones.

Es importante considerar que para fortalecer la informacién recopilada en base a las observaciones
detectadas por SERNAPESCA, SUBPESCA y la Consultora, con respecto a las falencias de
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instalaciones, infraestructura y control sanitario, se solicité proveer de medios verificables, tales

como informes certificables, registros fotograficos, ademas de informacién primaria y secundaria.

Por dltimo todas las actividades realizadas para el cumplimiento del objetivo, fueron respaldadas

mediante el levantamiento de apoyo visual, incluido en Anexo 8.

5.1.4 IMPLEMENTACION DE GEOPORTAL EN LA IDENTIFICACION DE VARIABLES
RELEVANTES DE LA SITUACION ACTUAL DE LAS PLANTAS DE PROCESO
EN ESTUDIO

Un Geoportal, es una herramienta para el acceso y visualizacién de los datos geoespaciales,
favoreciendo la integracion, interoperabilidad e intercambio de informaciéon entre las diferentes

instituciones, ciudadanos y agentes sociales.

Previo a la construccién de un Geoportal es necesario estructurar la informacion levantada por el
proyecto, lo cual implica generar y almacenar archivos compatibles con el ambiente de trabajo de
SUBPESCA.

En este proceso, resulta clave disefar y construir una Geodatabase, que permite trabajar con una
gran cantidad de datos, permitiendo organizarlos para su acceso, codificacion y representacién. La
Geodatabase podra ser alojada en el servidor de SUBPESCA, desde donde podra ser llamada para

elaborar productos cartogréficos.

Actualmente, el Sistema de Visualizacion de SUBPESCA encuentra en etapa de actualizacién y
optimizacién de protocolos, no obstante, para el presente proyecto se implement6 Geoportal en

ambiente ARCGIS Online, el cual puede ser incluido (Ilamado) desde el propio visualizador oficial.

El Portal Web es absolutamente compatible con los protocolos del Portal de SUBPESCA, es decir,
todas las capas y contenido se podran integrar directamente al servidor una vez concluida su

actualizacion.

En Figura 1, se muestra esquematicamente cédmo se abordé el objetivo de una manera integral:
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@-}

Figura 1 Esquema explicativo de los productos obtenidos en el estudio
Fuente: Elaboracién propia
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5.2 DETERMINAR LOS REQUERIMIENTOS SANITARIOS Y LEGALES MINIMOS
QUE PERMITAN A LAS PLANTAS DE PROCESO EXPORTAR A LOS
PRINCIPALES MERCADOS, ACREDITANDO UN PROGRAMA DE
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD (PAC)

Las pequefias y medianas plantas de proceso pueden presentar inconvenientes para cumplir con
los requisitos de habilitacion exigidos por SERNAPESCA, ya que la implementacion de un Programa
de Aseguramiento de Calidad implica un alto costo de ejecucion, lo cual a su vez trae serios
problemas, puesto que contar con este programa es exigencia para algunos mercados de destino
de exportacion, dado que ellos presentan requerimientos sanitarios y legales particulares para poder

ingresar los productos, ejemplo de ellos son : Argentina, Brasil, Uniéon Europea, entre otros.

Por esto es clave levantar informacién relevante a partir de los actores que estan relacionados con
esta problematica, conocer sus puntos vista, su realidad productiva y econémica, junto con recopilar
antecedentes relativos a la infraestructura de las instalaciones de cada planta y de esta forma poder
visualizar y consensuar posibles soluciones y vias de accién, para proponer un modelo de Programa
de Aseguramiento de Calidad (PAC) simplificado para este tipo de establecimientos productivos y/o

otras alternativas que arroje el levantamiento de informacion.

52.1 ESTRATEGIAS DE RECOLECCION DE INFORMACION:

Para la recopilacién de informacién, se consideraron dos estrategias: fuentes primarias y
secundarias, que permitieron conocer y analizar la situacion actual de las pequefias y medianas
plantas de proceso destinadas a la elaboracién de productos derivados de la Jibia, y analizar la
posibilidad de cada una de ellas para exportar a los principales mercados, acreditando un Programa
de Aseguramiento de Calidad (PAC).

La recopilacién de informacion primaria se llevé a cabo mediante la ejecucion de Talleres de Trabajo
en cada una de las regiones involucradas en el estudio, donde se solicit6 la participacién activa de
los representantes de las plantas de proceso identificadas (Gerencia, Produccion, Calidad),
funcionarios responsables de SERNAPESCA Regional y de las Direcciones Zonales de la
SUBPESCA.

Para el desarrollo de esta actividad, se realiz6 un taller de trabajo por regién, con un total de tres.

Estos talleres tuvieron un caracter de foro de discusién abierto, donde se abordaron temas de

importancia en cuanto a la realidad actual de las plantas de pequefio y mediano tamafio

Con la finalidad de dar orientacién a los talleres de trabajo, los temas propuestos fueron los

siguientes:
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e Exposicién de los resultados del diagnostico actual de las plantas procesadoras de pequefio
y mediano tamafio dedicadas a la jibia en la region de estudio.

e Exposicién de los puntos criticos detectados para la implementacion del PAC en las plantas
procesadoras en estudio

e Exposicion de las exigencias sanitarias y legales que permiten la obtencidn de certificacién
sanitaria para exportar los productos pesqueros

e Levantamiento de una propuesta de mejora al programa de aseguramiento de calidad para
ser implementado en las plantas procesadoras de pequefio y mediano tamafio dedicada al
recurso jibia

* Lugar de sjecuckin

CONSULTORA COORDMACION DE * Contactocan
ipantss
TALLERES P
PORREGION nvhacionss
& UrSos

DESARROLLO DEL TALLER

* Dingnéstioo Plantas de Proceso
| " Exigenclas Legales y Banitarias
| ® Puntos oriticca implemaentacién PAC |
\ * Foro de disouslan mejoras al PAC /

Figura 2Esquema Metodologia de Talleres
Fuente: Elaboracion propia

Por otra parte, la recopilacién de informacién secundaria se llevd a cabo mediante la revision
bibliogréafica de las normas que regulan las condiciones sanitarias y legales, que deben cumplir los
establecimientos que elaboran y exportan productos para el consumo humano, exigidos tanto por el
Ministerio de Salud como por SERNAPESCA.

Para ello se consideraron los siguientes documentos:

a) Requisitos Sanitarios y Legales:

Para la recopilacién de los requisitos sanitarios y requisitos legales minimos que deben

cumplir los establecimientos pesqueros se revisaron los siguientes documentos.
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e Reglamento Sanitario de los Alimentos D.S 977: donde se describen los requisitos que debe
cumplir el establecimiento en temas de infraestructura y Buenas Practicas de Manufactura,
para poder obtener Resolucion Sanitaria que permite su funcionamiento.

e Manual de Inocuidad y Certificacion del SERNAPESCA: donde se describen en detalle los
requisitos Habilitacién, manejo sanitario, implementaciéon de Programa de Aseguramiento de
Calidad, implementacion de Programa Operacional de Saneamiento, Programa de Pre-
requisitos y Programa de Certificacion de planta y productos pesqueros.

e Pautas de Inspeccion para Habilitacién de plantas pesqueras y Programa de aseguramiento
de Calidad, disponibles en el Manual de Inocuidad y Certificacion del SERNAPESCA: donde
se describen los criterios de evaluacidon que se deben considerar al momento de validar la

Habilitacion y Programa de Aseguramiento de Calidad de las plantas de proceso.

b) Informacién Mercado de Destino:

Para determinar los requisitos sanitarios y legales que los establecimientos productivos deben
cumplir con los mercados de destino, y de esta forma acceder a la certificacion de los productos
para su exportaciéon, se realiz6 un levantamiento de informacién desde el portal web de
SERNAPESCA, donde se extrajo informacién a partir del Manual de Inocuidad y Certificacion (por
ejemplo: Parte 1l: Seccion Ill “Control de Exportacion y Certificacion”, Capitulo V). La informacion

recopilada y que es de interés para el desarrollo del presente proyecto es la siguiente:

e Determinar todos aquellos mercados de destino que exigen contar con la implementacion
del Programa de Aseguramiento de Calidad, y

e Determinar los principales requisitos de certificacién exigidos por mercados de destino.

La informacién recopilada, se resumié en una tabla indicando: mercado , exigencia PAC vy
categorizacion planta, en base a la que se levanté un diagnéstico de la situacién actual de las
exigencias legales y sanitarias reglamentadas, contrastandolas con la realidad de las plantas
procesadoras de jibia de pequefio y mediano tamafio que son objeto de estudio, estableciendo asi
los requerimientos minimos para dar cumplimiento a la normativa y poder ingresar a nuevos

mercados de destino.

5.2.1.1 Elaboracion fichas de requisitos sanitarios y legales de los mercados de
destino

Con la finalidad de ordenar y simplificar la informacién primaria y secundaria de los requisitos

sanitarios, y legales asociados a los paises de destino de los productos derivados de la jibia, se
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elabor6 una ficha resumen, que fue presentada a SERNAPESCA y SUBPESCA, para su

aprobacion, asegurando el cumplimiento de los objetivos solicitados.

5.3 DETERMINAR Y VALORAR LAS BRECHAS IDENTIFICADAS PARA CADA UNA
DE PLANTAS DE PROCESO SUJETO A ESTUDIO

Para efectos del proyecto, se entiende como Brecha a aquella distancia existente entre la situacién
deseada y la observada en terreno. El resultado de la determinacion y analisis de las brechas, fue la
generacion de estrategias y acciones para llegar al referente u objetivo futuro deseado, y, para llevar

a cabo este analisis de brechas se definieron cuatro pasos generales:

1. Decidir cudl es la situacién actual que se desea analizar ("lo que es") y se quiere resolver. En este

paso se responde a la pregunta: ¢ Dénde estamos?,

2. Delinear el objetivo o estado futuro deseado ("lo que deberia ser"). Responde a la pregunta ¢a

dénde deberiamos llegar?,

3. Identificar la brecha entre el estado actual y el objetivo. Responde a la pregunta ¢Cuan lejos

estamos de donde queremos estar?; y por Gltimo

4. Determinar los planes y las acciones requeridas para alcanzar el estado deseado. Respondiendo

a la pregunta ¢ Cémo llegamos al objetivo planteado?:

Bajo ese contexto, para poder determinar y valorar las brechas identificadas para cada planta de

proceso se aplico la siguiente metodologia:

5.3.1 IDENTIFICACION DE REQUISITOS MINIMOS ESTABLECIDOS EN LA
NORMATIVA VIGENTE APLICADAS POR LAS INSTITUCIONES SECTORIALES
QUE REGULAN LA ELABORACION DE PRODUCTOS PESQUEROS Y LA
ADMINISTRACION DEL RECURSO JIBIA

Para determinar las brechas que presentan las plantas de proceso, es necesario conocer la
situacion ideal a la cual deben acceder, para ello es primordial identificar los requisitos minimos que
establecen las instituciones sectoriales que regulan los procesos de categorizacion de plantas y
Programas de Aseguramiento de Calidad (PAC). Para tal efecto entenderemos como instituciones
sectoriales al Servicio de Salud, SERNAPESCA Y SUBPESCA.

La recopilacién de informacion primaria se llevé a cabo mediante la programaciéon y ejecuciéon de
reuniones con los agentes claves de las instituciones antes descritas. Estas reuniones se
desarrollaron antes de iniciar las visitas a los planteles productivos, con la finalidad de establecer
claramente los requisitos sanitarios:
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Posteriormente, se desarrollaron reuniones y talleres en los que se abordaron y analizaron los

resultados de los objetivos anteriores y en la que se contd con actores clave. Dichos actores son:

a) SERNAPESCA nivel central: Para establecer la determinacion y fiscalizacion de los
requisitos necesarios para acceder a la Habilitacion de las plantas de proceso
(categorizacion de planta), y de los requisitos para la validacion de los Programas de

Aseguramiento de Calidad (PAC). Este taller fue coordinado en la ciudad de Valparaiso.

b) Servicio de Salud: Se programé una reunién con los profesionales del Servicio de Salud,
que estan involucrados directamente en la determinacién, aplicacion vy fiscalizacion de las
normas nacionales respaldadas por el Reglamento Sanitario de los Alimentos D.S 977, que
regula los requisitos de las instalaciones, manufactura, control sanitario, almacenamiento y
distribuciéon de los productos destinados al consumo humano, ademas de coordinar su

participacion en el taller.

c¢) SUBPESCA Nivel Central: Se invitd a participar en el taller a los profesionales de
SUBPESCA nivel central que estan relacionados con el manejo y administracién de la

pesqueria de la Jibia. Esta reunion fue coordinada en la ciudad de Valparaiso.

5.2.1. DIAGNOSTICO PLANTAS DE PROCESO ELABORADORAS DE PRODUCTOS
DERIVADOS DEL RECURSO JIBIA

Para hacer el diagnostico, se confeccioné una lista de chequeo, que fue validada por SUBPESCA y
aplicada en terreno, para detectar nivel de equipamiento, infraestructura y manejo sanitario de las
plantas de proceso en estudio, considerando los requisitos de Infraestructura y Manejo Sanitario
detallados en el Manual de Inocuidad y Certificacion de SERNAPESCA y los requisitos descritos en

el Reglamento Sanitario de los Alimentos D.S 977 del Ministerio de Salud.

Luego, se realizd un levantamiento de informacién de plantas elaboradoras de productos derivados
de la jibia, a partir de los datos obtenidos en el objetivo especifico 3.2.1, contenido en el punto 6.1
del presente informe, con el catastro de plantas de proceso de pequefio y mediano tamafio

destinadas a la elaboracion de productos derivados de la jibia.

5.3.2 IDENTIFICACION DE LAS BRECHAS DE PLANTAS TRANSFORMADORAS
PARA EL RECURSO JIBIA DE OBJETO DE ESTUDIO

Contando con toda la informacion, se definieron los estados de desarrollo de cada una de las
plantas involucradas. En esta etapa, el instrumento metodoldgico fue el Analisis Comparativo de las

reglamentaciones para la obtencion de una categorizacion (A o B) y Normativas para la obtencion
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de PAC, versus situacion actual en las plantas en estudio. Los resultados se resumieron en una

planilla que muestra la situacion real y la deseada desde una base cualitativa y cuantitativa.

5.3.21 Identificacion de Brechas y sus causas

La identificacion de brechas se hizo partir de las desviaciones o déficit de infraestructuras,
equipamientos, tecnologias, estudios de validacién de procesos y medidas sanitarias que se
requieren para acceder a la Habilitacién de las plantas de proceso e implementar un Programa de
Aseguramiento de Calidad requerida segun las normativas vigentes de SERNAPESCA y SEREMI

DE SALUD, para el ingreso a los mercados internacionales.

Para el presente estudio, las brechas se identificaron y caracterizaron segin el impacto o nivel de
importancia que tiene su implementacién para lograr la categorizacién de planta (Categoria A 0 B), e
implementacion del PAC. La caracterizacién de las brechas se hizo de acuerdo a criterios de

deficiencia:

- Deficiencia critica (CR): no cumple con los requisitos de infraestructura del establecimiento,

manejo sanitario del proceso (inocuidad del producto) y requisitos de mercado, obteniendo
un alimento que representa una amenaza para la salud publica.

- Deficiencia_seria (S): no existe una adecuada infraestructura del establecimiento, ni

tampoco un correcto manejo sanitario del proceso (inocuidad del producto), y que impacta
en el cumplimiento de los requisitos de mercado, por lo que puede generar un alimento
alterado.

- Deficiencia mayor (MY): no cumple con los requisitos de infraestructura del establecimiento

y manejo sanitario del proceso (inocuidad del producto), deteriorando la calidad del
producto, sin llegar a ser critica.

- Deficiencia menor (MN): no esta en concordancia con los requisitos de infraestructura del

establecimiento, y manejo sanitario del proceso (inocuidad del producto), y su impacto sobre

el alimento afecta levemente la higiene general.

Luego de identificadas las brechas, s6lo se analizaron aquellas que tienen un caracter de deficiencia
mayor, seria o critica, ademas de relevante y/o imprescindible para el logro de los objetivos

planteados en el presente estudio.

En este sentido, fue importante identificar cuéles son las causas reales de la existencia de las
brechas detectadas: caracter financiero, logistico, falta de interés por parte de los representantes de

las empresas, complejidad en la implementacion de las normativas, entre otras.

Para detectar estas causas, se consideraron las encuestas realizadas y las experiencias de los

actores compartidas en los talleres.
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5.3.22 Reuniones con expertos

Para identificar las principales causas de las brechas detectadas, asi como también determinar los
planes de mejora que se puedan aplicar para que las plantas elaborados de productos pesqueros
puedan acceder a la habilitacion de plantas con categoria de nivel A o B, e implementar un
Programa de Aseguramiento de Calidad que facilite la integracién de sus productos a mercados con
exigencia de certificacion PAC respaldado por el SERNAPESCA, se realizaron entrevistas-

reuniones con expertos.

Este instrumento de decisién consider6 la integracion de personas relacionadas a las plantas de
proceso y autoridades del rubro, las cuales brindaron su opinién para tomar una decision referente

al contenido propuesto.
Los criterios para seleccionar a los expertos fueron:

e Experiencia y conocimiento en temas de normativa vigente del Servicio de Salud y
SERNAPESCA (regulacién sanitaria y legal).

o Experiencia y conocimiento en normativas de mercados de destino.

¢ Independencia del experto respecto del tema que se esté evaluando.

e Capacidad de trabajo en equipo.

Estas entrevistas se encuentran detalladas en Anexo 17: Reuniones con expertos y se realizaron en

las tres regiones objeto de este estudio.

5.3.3 IDENTIFICAR LOS COSTOS ASOCIADOS A LA IMPLEMENTACION DE LA
CATEGORIZACION DE LAS PLANTAS Y PROGRAMAS DE ASEGURAMIENTO
DE CALIDAD

Como resultado del andlisis de brechas, se desprendieron estrategias o planes de accién para
mejorar las condiciones actuales de las plantas productivas consideradas en este estudio. Estos
planes de accién, requieren financiamiento en forma total o parcial, dependiendo de coémo se logren

ejecutar, por esta razon es de vital importancia cuantificar su implementacion.

El andlisis de costo, se vinculd a los requerimientos emanados desde el andlisis de brechas y estan

relacionados con:

¢ Infraestructura a implementar y/o modificar
e Tecnologia — equipamiento
e Analisis microbiol6gicos — muestreos

e Elaboracion de PAC
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e Capacitaciones
e Programas de mantencién preventiva

e Personal; entre otros.

La consultora presenta un detalle, por cada planta procesadora, en relacién a las brechas
detectadas y su valoracién respectiva para el cumplimiento de los requerimientos exigidos por
SERNAPESCA para la habilitacion de las instalaciones (Categorizacion) e implementacion del

Programa de Aseguramiento de Calidad.

5.3.3.1 Analisis de Costo — Beneficio

Para estimar la factibilidad de implementar el Plan de Mejora en las Plantas vinculadas al estudio,
logrando un impacto real en su operacion, es decir, que éstas opten a una habilitacion de planta con
categoria A o B e implementacion de un Programa de Aseguramiento de Calidad y/o exigencias
adicionales de los mercados de destino, se estimé el costo - beneficio de las medidas que se

desean adoptar.

Para esto, se realizé previamente el andlisis de la categoria de cada planta segun los defectos
detectados en las visitas y se considerd la suma de las deficiencias, por cada categoria (menor,
mayor, seria, critica) y su impacto en la categorizacion futura de la planta. ,utilizando el criterio que

se indica en la siguiente tabla:

Tabla 2 Cuadro de Categorias segun defectos

DEFICIENCIA

MEMOR MAYOR S5ERIA CRITICA
0-6 0-5 0 0
=T 6 — 10 1-2 0
=11 3—-4 0
5-7 0
26 21

Fuente: Manual de Inocuidad y Certificacion, SERNAPESCA 2016

Posteriormente, mediante un analisis cualitativo en términos Costo- Beneficio se determiné de qué
forma la implementacién de las medidas actian en la mejora de aquellas deficiencias
fundamentales para la obtencion de la Habilitacion de Planta y Programa de Aseguramiento de
Calidad.

Para ello se utilizé la siguiente tabla de analisis cualitativo de Costo-Beneficio:
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Tabla 3 Costo-beneficio

Implementacion
nfraestructura

Doénde:

Implementacion: Corresponde a las modificaciones que se deben realizar para disminuir la brecha

de caracter mayor, seria o critica identificada. Estas implementaciones pueden ser: Equipos,
magquinarias, infraestructura, capacitaciones, manejo operacional, recurso humano, insumos y

regularizaciones ante las autoridades pertinentes.

Deficiencia: Son las desviaciones observadas en terreno en relacion a la infraestructura, manejo
sanitario del producto, exigencias del Programa de Aseguramiento de Calidad y requerimientos de

mercados de destinos. Estas se clasifican en Criticas (CR), Serias (S) y Mayores (MY).

Costo de implementacion: Es el valor real que tiene la implementacion de mejora.

Beneficio Implementacion: Se refiere a la superacion o disminucién de las deficiencias criticas,

serias y mayores, que permitan el aumento de la eficiencia operativa, sanitaria y normativa que
permita a las plantas de proceso optar a la habilitacion de planta obteniendo categoria A o B,
implementacién del Programa de Aseguramiento de Calidad, e incorporaciéon de los productos

derivados de la jibia a los mercados con requisitos especificos.

Cualquier resultado que tenga un efecto positivo en la disminucién de la deficiencia detectada se
consider6 viable de ser desarrollado. Ya que este indicador determina si las medidas de mejoras
permiten optimizar el recurso financiero y/o humano necesario, y obtener los beneficios esperados

por los interesados.

5.3.3.2 Disefio e implementacién

Para poder determinar cual o cuéles son las mejoras viables de implementar, se convocé al Panel

de Expertos, definido en el punto 5.3.3.2 del presente informe .

Este Panel, indicé las medidas factibles de implementar, para lo cual se considerara a lo menos los

siguientes parametros:

e Recursos disponibles (Materia prima)

e Total dias productivos

e Costos asociados fijos y variables (materia prima/insumos),

e Tiempo de adaptacion y/o modificacion de las plantas de proceso
e Financiamiento
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¢ Beneficio econémicos para las plantas de pequefio y mediano tamafio (retorno post-
implementacion)

e Personal calificado

e Costo implementacion Programa de Aseguramiento de Calidad (verificaciones de producto,
manipuladores, superficies, agua y hielo)

e Costo implementacion Programa Operacional de Saneamiento

e Costo implementacién Programa de Pre-requisitos

Paralelamente el panel de expertos debidé considerar el “Impacto” y la “Eficiencia” de las mejoras

sugeridas. Dénde:

¢ Impacto, es la mejora de las deficiencias detectadas (criticas, serias y mayores) que esta
asociada a la medida implementada.

e Eficiencia, es el acceso a los programas de habilitacién con resultado de categoria de planta
A o B, implementacién de un Programa de Aseguramiento de Calidad y cumplimiento de los

requisitos exigidos por los mercados de destinos.

Los criterios utilizados en este Gltimo caso se resumen en la siguiente tabla:

Tabla 4 Impacto-eficiencia

EFICIENCIA
IMPACTO

Aumenta Disminuye
IMPLEMENTAR. ELEGIR SEGUN PRESUPUESTO

| Disminuye | NO IMPLEMENTAR NO IMPLEMENTAR

La metodologia empleada para dar cumplimiento a la determinacion y valorizacién de las brechas
identificadas para cada una de las plantas de proceso sujeto a estudio, se resume en el siguiente

diagrama:
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Figura 3 Esquema explicativo identificacién de brechas plantas de proceso

Fuente: Elaboracién propia
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5.4 GENERAR TALLERES DE DISCUSION EN CADA UNA DE LAS REGIONES
IDENTIFICADAS COMO OBJETIVO, CON LA PARTICIPACION DE LOS
REPRESENTANTES DE PLANTAS DE PROCESO, SERNAPESCA Y SUBPESCA.

Una vez efectuado el completo analisis de brechas y costos, fue posible determinar el alcance de
las medidas que se debieran implementar en cada planta, con la finalidad de dar cumplimiento a los
requerimientos exigidos por SERNAPESCA para la habilitacion de estas instalaciones, asi como

también para la obtencién e implementacion de un Programa de Aseguramiento de Calidad.

Considerando que las brechas de infraestructura, sanitarias y de certificacion, asi como también de
las medidas de solucién para cada planta en estudio de las regiones objetivo, son complejas se

generaron instancias de discusion entre actores involucrados en el desarrollo del proyecto.

54.1 REALIZAR TALLERES DE DISCUSION REGIONALES

Se programaron talleres de discusion en cada una de las regiones participantes del proyecto:
Coquimbo, Valparaiso y Biobio, donde se convocd la participacion de representantes de las plantas
de proceso de jibia, profesionales de SERNAPESCA regional y profesionales de la direccion zonal
de SUBPESCA, ademas se solicitd la participacién en forma extraordinaria de los funcionarios de
las oficinas centrales de SERNAPESCA y SUBPESCA.

El objetivo de estos talleres de discusion fue presentar en detalle los resultados de los andlisis de
cada planta (brechas encontradas y valorizacién), determinar las diferencias y similitudes que
pueden tener las plantas de proceso frente a la problematica de enfrentar una categorizacién de
planta (habilitacion) y/o implementacién del PAC, y proponer cudles serian las posible medidas
factibles de aplicar para que los establecimientos puedan cumplir con estos requerimientos,

fundamentales para introducir sus productos a mercados mas exigentes.

En los talleres, se trataron los siguientes puntos:

" Resultados de los talleres efectuados en cada region con los actores claves.

" Resultado del diagnéstico de las instalaciones visitadas.

" Brechas detectadas en las plantas de proceso.

" Estimacion de costo de implementacion de las brechas detectadas.

" Analisis de brechas y costos, con propuestas y alternativas de solucion, para ser

compartidas y discutidas con los asistentes.
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Se realizé un registro documental y gréafico de estos talleres, que se presenta en Anexo 18 del

presente informe.

542 ELABORAR REGISTRO RESUMEN RESULTADOS DE LAS PLANTAS DE
PROCESO OBJETIVO DEL ESTUDIO

Para cada planta diagnosticada, se elaboré un registro donde se describen las principales
observaciones recopiladas, tales como: andlisis de brechas, valorizacién de las brechas para
cumplir con los requisitos de habilitacion e implementacién de PAC, falencias observadas en los

establecimientos, valorizacién de las falencias y propuestas de solucién, entre otros.

Este registro se realiz6 en formato Fichas y esta contenido en Anexos Parte Il del presente informe.

5.5 PROPONER UN PLAN DE TRABAJO PARA LA INCORPORACION DE LOS
ESTABLECIMIENTOS AL SISTEMA DE CONTROL DE SERNAPESCA

Todos aquellos establecimientos de transformacién o elaboracién de productos para consumo
humano y no humano, que destinen su produccién a la exportacién, deben estar incorporados en el
Listado de Empresas Participantes de los Programas de Control Sanitario de SERNAPESCA, por lo
cual deben cumplir con el Programa de Habilitacion. Para ello, se presenta una solicitud de
inspeccién a la Planta, a fin de verificar las condiciones de infraestructura y manejo sanitario. De

esta manera, las plantas son categorizadas en A— B — C - D o No certificable.

Debe tenerse en cuenta, que las plantas de proceso acreditan previamente que tienen todas las
autorizaciones legales y reglamentarias para su funcionamiento: Resolucion(es) del Servicio
Nacional de Pesca y Acuicultura, autorizaciones sanitarias que corresponda otorgar al Servicio de

Salud, permisos municipales y demas autorizaciones que correspondan.

Cuando el mercado de destino asi lo exige, SERNAPESCA también verifica el cumplimiento de los

Programas de Aseguramiento de Calidad (PAC).

55.1 ELABORAR UN PLAN DE TRABAJO ORIENTADO SUBSANAR LAS BRECHAS
DETECTADAS, PARA INCORPORAR A LOS ESTABLECIMIENTOS AL
SISTEMA DE CONTROL DE SERNAPESCA, MEDIANTE LA MEJORA O
MODIFICACION DEL PAC

La propuesta de Plan de Trabajo de la consultora es un esquema que describe un conjunto de

actividades a desarrollar, mediante las cuales los equipos de trabajo de cada planta de proceso
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pueden lograr sus objetivos, en relacion tanto a la habilitacién de la Planta, como a la obtencién de

un PAC acorde a la realidad de este tipo de negocios a través de su mejora o modificacion.

En términos generales, el Plan de Trabajo cuenta con los siguientes items:

e Objetivo del Plan de Trabajo

e Identificacion de las principales brechas: resultante de la identificacion de los requisitos

sanitarios exigidos versus la realidad de cada planta en términos de condiciones de

infraestructura y requisitos del PAC para mercados de destino de exportacion.

¢ Planes de accidn: se definieron acciones y estrategias para superar dichas brechas

/ PLANES DE ‘ CARTA

BRECHAS ACCION GANTT

[

IMPLEMENTACION DE MEJORAS:
INFRAESTRUCTURA - EQUIPOS - RRHH
HABILITACION PLANTA
K DE PROCESO IMPLEMENTACION PA

Figura 4 Metodologia desarrollo plan de trabajo

Fuente: Elaboracion propia

5.6 EQUIPO PROFESIONAL

Los profesionales responsables de los resultados del presente informe son:

OBJETIVOS NOMBRE PROFESION

o -_

Resultados Objetivo 2: Margarita Cofré Bidloga Marina
ST | Patricia Molina [ Ingeniero Pesquero

Resultados Objetivo 4: Patricia Molina Ingeniero Pesquerao
Maga'il:a Cofré Bidloga Marina
Ingenieroc Agro Industrial

L -_

Direccion y Coordinacion: Patricia Molina Ingenierc Pesquero

IR AT Maia Femanda Gonzalez | Periodista |
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6 RESULTADOS

6.1 IDENTIFICAR Y CARACTERIZAR LAS PEQUENAS Y MEDIANAS PLANTAS DE
PROCESO DE JIBIA EN LAS REGIONES DE COQUIMBO, VALPARAISO Y DEL
BIOBIiO

Para lograr establecer brechas productivas en plantas de proceso, pequefias y medianas de jibia,
instaladas en regiones con alto volumen de desembarque con el propdsito de destinar sus
productos a mercados internacionales, ademas del tamafio de planta (pequefia y mediana) y de su
localizacion geografica (regiones de Coquimbo, Valparaiso y Biobio), la consultora consideré
pertinente trabajar con aquellos establecimientos que elaboran jibia congelada en bloque, ya que el
69,3% del recurso jibia en el periodo 2016 fue utilizado en la elaboracién de congelado (Servicio
Nacional de Pesca y Acuicultura, 2017), siendo Corea del Sur y Espafa, con un 36% y 12%

respectivamente, los principales mercados de exportacion (Aduana, 2017).

Por otro lado, se seleccionaron los establecimientos que no cuentan con un Programa de
Aseguramiento de Calidad (PAC) basado en la metodologia HACCP. Esta decision se justifica en la
necesidad de determinar cuales son los motivos o dificultades que tienen las plantas de proceso
para poder cumplir y acceder a la habilitacion de establecimiento pesquero, con su debida
categorizacion de planta, y de esta manera, estar preparados en el caso de que los mercados a los
cuales actualmente exportan, como por ejemplo Corea, comiencen a exigir el Programa de

Aseguramiento de Calidad, restriccion que actualmente no aplican para este tipo de importaciones.

La caracterizacion, se baso en determinar los aspectos administrativos, comerciales, productivos y
operativos de los establecimientos elaboradores de productos pesqueros identificados en cada una
de las regiones. Esta caracterizacion inicial, se complementd con la deteccién y calificacién de las
condiciones de infraestructura, manejo o condiciones sanitarias y aspectos relacionados al
cumplimiento de los requisitos para la implementacion del Programa de Aseguramiento de Calidad,
informacidn necesaria para la obtencién de las brechas operacionales para el acceso al sistema de
calidad PAC, que se profundiza en desarrollo del Objetivo 3.2.3 “Determinar y valorar las brechas

identificadas para cada una de las plantas de proceso sujeto a estudio”.

39



DETERMINACION DE BRECHAS DEL AMBITO PRODUCTIVO EXISTENTES EN LAS PLANTAS DE PROCESO DE JIBIA, DE LAS REGIONES QUE
PRESENTAN LOS MAYORES VOLUMENES DE DESEMBARQUE, PARA DESTINAR SUS PRODUCTOS A MERCADOS INTERNACIONALES

6.1.1 IDENTIFICACION Y LOCALIZACION DE PLANTAS DE PROCESO DE JIBIA DE
PEQUENA Y MEDIANA ESCALA, MEDIANTE RECOPILACION DE
INFORMACION DEL SERVICIO NACIONAL DE PESCA Y ACUICULTURA

Para la identificacion y localizacion de las plantas de proceso de jibia de pequefio y mediano tamafio
de la regiones involucradas en el estudio, fue necesario solicitar la colaboracion de las autoridades
relacionadas al rubro pesquero: Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura — SERNAPESCA-, tanto a
nivel nacional como regional, y las Direcciones Zonales de la Subsecretaria de Pesca y Acuicultura
— SUBPESCA —de la IV, V y VIII Region (Anexo 1).

6.1.2 IDENTIFICACION DE PLANTAS PESQUERAS EN LAS REGIONES EN
ESTUDIO

Para esta actividad, se accedi6 a la informacién pesquera que mantiene el Servicio Nacional de
Pesca y Acuicultura, considerando que este organismo publico cuenta con la informacién necesaria
de la industria de transformacion y elaboracion de productos pesqueros destinados al consumo

humano.

Ademas de revisar y analizar la informacion de acceso libre al publico, se realizaron solicitudes
formales utilizando los mecanismos correspondientes (Ley de Transparencia), para acceder a

informacién de caréacter confidencial.

En Figura 5, se ilustra la metodologia utilizada para la identificacion de las plantas de proceso que
elaboran o elaboraron jibia para consumo humano durante el periodo 2016 - 2017, en las regiones

de Coquimbo, Valparaiso y del Biobio.

Ley de Transpearancia
f Il que han
ongelada

Ley de Transparenca
Estadisticas toneladas de producto por
[

id en el
periodo2016-2017

‘de pequenoy mediano
tamano

o —stableci cipantes del
Programa Control Sanitario

Figura 5 Metodologia aplicada para la identificacién de establecimientos pesqueros productores de jibia de las
regiones de Coquimbo, Valparaiso y del Biobio.
Fuente: Elaboracién propia
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Para obtener el listado completo de las plantas de proceso de pequefio y mediano tamafio que

procesan jibia, se revis6 y analizo informacion de SERNAPESCA considerando tres criterios:

a)

b)

c)

Listado de plantas gue procesan jibia en las regiones de Coguimbo, Valparaiso y del Biobio:

A través de la Ley de Transparencia se solicit6 a SERNAPESCA nivel nacional, el listado de
establecimientos pequeros de las regiones IV, V y VIII que mantienen registros de

elaboracién de jibia para consumo humano en el periodo 2016 — 2017.

Estadisticas de tonelada producidas: A través de la Ley de Transparencia se solicito al

SERNAPESCA nivel nacional, las estadisticas de toneladas de producto terminado del
periodo 2016 -2017 de las plantas identificadas como elaboradoras de productos para
consumo humano de jibia. Esta informacion fue crucial para poder asignar las categorias de
tamafios de plantas, es decir grande, mediano o pequefio, seguin Ley 20.416 del Ministerio

de Economia, Fomento y Reconstruccion.

Revision listado nacional de establecimientos procesadores participantes del Programa de

Control Sanitario: Una vez identificadas las plantas que elaboran jibia para consumo

humano, fue necesario determinar cuales de ellas cuentan con un sistema de control
sanitario implementado acreditado por SERNAPESCA. Para la identificacién de dichas
plantas, se dehié revisar el “Listado Nacional de Establecimientos Procesadores
Participantes del Programa de Control Sanitario”, en dicho listado aparecen todos los
establecimientos pesqueros que participan en el Programa de Control Sanitario, detallando
razon social del establecimiento, nimero de planta otorgado por SERNAPESCA,
localizacion, linea de elaboracidon y mercados autorizados. A partir de esta informacion es
también posible, definir qué establecimientos no cuentan con Programa de Aseguramiento
de Calidad.

El analisis y cruce de la informacion recopilada gener6é como resultado un listado inicial de 56

plantas pesqueras que procesan jibia para consumo humano de las regiones IV, V y VIII, que se

listan en Tabla 5.
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Tabla 5 Listado de plantas pesqueras que elaboran productos en base al recurso jibia con destino a consumo
humano de las regiones de Coquimbo, Valparaiso y del Biobio

H® Region Hombre Establecimiento
IV  COMERCIALIZADORA E INVERSIONES SCALAMAR LTDA

IV FRIGORIFICO COSTANERA S.A

IV  PROCESADORA DE ALIMENTOS OMEGA SEAFOODS LTDA

N INVERTEC PACIFIC SEAFOOD S.A

IV COMERCIAL PANAMERICANA S.A

I EXPORTADORA CHILEAN PRODUCTS HANS LESSER ELR.L

IV FRIGORIFICO TRAMAR S.P.A

IV GUIDORMAR LTDA

N INVERSIONES GMG LTDA.

IV PESQUERAVILLAALEGRE S.A

IV MANUEL ROBERTO ROJAS ARAYA

M SEASTAR EXPORTADORA DE PRODUCTOS DEL MAR LTDA.

IV  SOC. DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS DEL MAR LTDA. (DISTRIMAR LTDA)
W SOCIEDAD ALIMENTOS ALSAN LTDA (ALSAN LTDA)

IV  SOCIEDAD COMERCIAL DEL MAR LTDA

IV SOCIEDAD RUBIO ¥ MAUAD LTDA.

IV  SAUL EDUARDO VEGA ZAMBRA

IV MARIA ELIZABETH ALMONACID HIJERA

MARLIMAR LTDA

PROCESADORA Y COMERCIALIZADORA DEL FRIO LTDA

FISH SOUTHAMERICAN EXPORTADORA Y COMERCIALIZADORA S.A
SOCIEDAD COMERCIAL TRIMAR LTDA

COMERCIALIZADORA SAN PEDRO LTDA

SOCIEDAD COMERCIAL SANMAR CHILE LTDA

INMOBILIARIA Y FAENADORA PROYECTA SPA

JOONG KIKIM ELR.L

PESQUERA ALMAR S A

LICAN SEAFOODS S.A

CORPORACION DE FOMENTO Y DESARROLLO DE LA PESCA ARTESANAL PUERTECITO
STI PESCADORES ARTESANALES CALETA EL MEMBRILLO
PESQUERA QUINTERO S.A

PEQUERA PACIFIC BAY SPA

FRIGORIFICO FIORDO SUR S.A

ULTRACOGELADOS DELAMAR LTDA

SOCIEDAD PESCADORES S.A

EXPORTADORA Y COMERCIALIZADORA CHILEAN PRODUCTS LTDA
PROCESADORA Y EXPORTADORA DE PESCADOS SOUTH TIDE LTDA
MNH FOODS CHILE Y COMPARIA LTDA

ALIMENTOS PESQUEROS SPA

VIl MOMICA ETHEL BECERRA HENRIQUEZ

VIl COMERCIAL Y CONSERVERA SAN LAZARO LTDA

VIl DAEWONSUSAN SPA

Vil  DEL SUR S.A

Vil DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS DEL MAR INCOMAR LTDA

VIl EMPACADORA LOTA SEAFOODS S.A

VIl EMPRESAS SAN SEBASTIAN LTDA.

VIl FRIGORIFICOS TALCAHUANO LTDA.

VIl MARVESA SPA.

Vil OPERACIONES COSTERAS SA

VIl PESCAARALUCO LTDA.

Vil PESQUERA FIORDO AUSTRAL S.A4

Vil PESQUERATUBLUL S.A

VIl STI PESCADORES ARTESANALES ARTES. BUZOS MARISCADORES Y ACTIVIDADES CONEXAS CALETA CERRO VERDE
VIl SOC. MARTINEZ Y LAGOS LTDA.

Vil SOC. INVERSIONES CABOMA LTDA.

VIl LEBUFISH LTDA.
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Fuente: Elaboracién propia a partir de informacion suministrada por SERNAPESCA
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De este listado, fue necesario determinar cuales cumplen con la condicion de tamafio de planta
“mediano” o “pequefio” y para segmentarlas se emplearon los datos estadisticos suministrados por
SERNAPESCA nacional y el Departamento de Desarrollo Pesquero de la SUBPESCA, obteniendo

las toneladas anuales periodo 2016 de producto final de cada uno de los establecimientos.

Por otra parte, se utilizaron los de valores de referencia de precio de venta por kilo de producto de
exportacién, este valor corresponde al precio FOB promedio del periodo 2016 de 1,065 US$/kg FOB
(Aduana, 2017). Es importante sefalar que en los datos estadisticos proporcionados por
SERNAPESCA nivel nacional no se considera el listado completo, y por lo tanto hay
establecimientos que no pudieron ser categorizados.

Ademas, se solicitd al Servicio de Impuestos Internos (Sll) a través de la Ley de Transparencia,
informacién tributaria de cada una de las plantas, para asi poder complementar los datos de
SERNAPESCA. Sin embargo, a través de correo electronico el SlI indicé que la solicitud fue

“denegada” por ser informacién confidencial de las personas juridicas y/o naturales (Anexo 2).

El criterio de clasificacion de tamafo de planta empleado fue el dispuesto y regulado en la Ley
20.416 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccién, que se basa en los ingresos anuales
de venta, servicios u otras actividades. El tamafio de los establecimiento pesqueros se clasificaron o
categorizaron segun los ingresos anuales en UF obtenidos en el periodo 2016, para lo cual se
multiplicaron las toneladas anuales procesadas de cada planta por el valor US$/kg FOB promedio

afio 2016. Las categorias de clasificacion de tamafio de plantas definidas se indican en Tabla 6.

Tabla 6 Clasificacion o categoria tamafio planta por venta UF anual

Clasificacion o categoria tamano planta por venta UF anual

Microempresa = 2400 UF
Pequefio 240001 225000 UF
Mediano 25.000,01 a100.000 UF
Grande = 100.000 UF

Fuente: Ley 20.416 (www.leychile.cl, 2010)

El resultado de esta categorizacion se presenta en Tabla 7.
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Tabla 7 Clasificacion de tamafio de los establecimiento de jibia de las regiones de Coquimbo, Valparaiso y del Biobio

N° Region

& =Bl <=E=E e =B e =B e e =B EE

Vil
Vil
Vil
Vil
Rl
Vil
Vil
Rl
Vil
Vil
Vil
Vil
Vil
Vil
Rl
Vil
Vil

|, = ol (2 L B B Wl Wl Wl RN =] -- el Bt =l w
HEEEEEEEBEHEEBEEEBEEEEEHEEEEEBEEEHEEEEEEEEEEEEEENEREEEENE

Nombre Establecimiento
COMERCIALIZADORA E INVERSIONES SCALAMAR LTDA
FRIGORIFICO COSTANERA S.A
PROCESADORA DE ALIMENTOS OMEGA SEAFOCDS LTDA
INVERTEC PACIFIC SEAFOOD S A
COMERCIAL PANAMERICANA 5.4
EXPORTADORA CHILEAN PRODUCTS HANS LESSER EIRL
FRIGORIFICO TRAMAR SP A
GUIDORMAR LTDA
INVERSIONES GMG LTDA.
PESQUERA VILLA ALEGRE S A
MANUEL ROBERTO ROJAS ARAYA
SEA STAR EXPORTADORA DE PRODUCTOS DEL MAR LTDA.
SOC. DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS DEL MAR LTDA. (DISTRIMAR LTDA)
SOCIEDAD ALIMENTOS ALSAN LTDA (ALSAN LTDA)
SOCIEDAD COMERCIAL DEL MAR LTDA
SOCIEDAD RUBIO Y MAUAD LTDA.
SAUL EDUARDO VEGA ZAMBRA
MARIA ELIZABETH ALMONACID HIJERA
MARLIMAR LTDA
PROCESADORA Y COMERCIALIZADORA DEL FRIQ LTDA
FISH SOUTHAMERICAN EXPORTADORA Y COMERCIALIZADORA S.A
SOCIEDAD COMERCIAL TRIMAR LTDA
COMERCIALIZADORA SAN PEDRO LTDA
SOCIEDAD COMERCIAL SANMAR CHILE LTDA
INMOBILIARIA Y FAENADORA PROYECTA SPA
JOONG KIKIM EIRL
PESQUERA ALMAR S.A
LICAN SEAFOODS SA
CORPORACION DE FOMENTO Y DESARROLLQ DE LA PESCA ARTESANAL PUERTECITO
5TI PESCADORES ARTESANALES CALETA EL MEMBRILLO
PESQUERA QUINTERO S.A
PEQUERA PACIFIC BAY SPA
FRIGORIFICO FIORDO SUR S.A
ULTRACOGELADOS DELAMAR LTDA
SOCIEDAD PESCADORES S.A
EXPORTADORA Y COMERCIALIZADORA CHILEAN PRODUCTS LTDA
PROCESADORA Y EXPORTADORA DE PESCADOS SOUTH TIDE LTDA
NH FOODS CHILE Y COMPARIA LTDA
ALIMENTOS PESQUEROS SPA
MONICA ETHEL BECERRA HENRIQUEZ
COMERCIAL Y CONSERVERA SAN LAZARC LTDA
DAEWONSUSAN SPA
DEL SUR S.A
DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS DEL MAR INCOMAR LTDA
EMPACADORA LOTA SEAFOODS S.A
EMPRESAS SAN SEBASTIAN LTDA.
FRIGORIFICOS TALCAHUANO LTDA.
MARVESA SPA.
OPERACIONES COSTERAS S.A
PESCA ARAUCO LTDA.
PESQUERA FIORDO AUSTRAL S.A
PESQUERATUBUL SA
STI PESCADORES ARTESANALES ARTES. BUZOS MARISCADORES Y ACTIVIDADES CONEXAS CALETA CERRO VERDE
SOC. MARTINEZ Y LAGOS LTDA.
SOC. INVERSIONES CABOMA LTDA.
LEBUFISH LTDA.

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos de SERNAPESCA, SUBPESCA y ADUANA.

Tamario plantas

Mediana
Pequefio
Grande
Mediana
Sin informacidn
Pequefio
Mediana
Pequefio
Pequefio
Grande
Sin informacion
Mediano
Pequefio
Pequefio
Pequefio
Pequefio
Sin informacion
Sin informacion
Pequefio
Sin informacion
Pequefio
Mediano
Sin informacion
Sin informacion
Mediano
Mediano
Mediano
Mediano
Sin informacion
Sin informacion
Pequefia
Grande
Pequefio
Mediano
Grande
Grande
Pequefia
Pequefia
Pequefia
Sin informacidn
Mediana
Pequefia
Pequefia
Pequefio
Mediano
Mediano
Pequefio
Pequefio
Grande
Pequefio
Mediano
Grande
Sin informacion
Grande
Sin informacion
Sin informacidn
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De acuerdo a esta clasificacion de tamafio, del universo de 56 plantas de proceso, 8 corresponden a
categoria grande, 14 a categoria mediano y 21 a tamafio pequefio, quedando 13 sin categorizacién
por no contar con la informacion de toneladas totales de producto final durante el periodo 2016.
Estas ultimas no se descartaron, considerando corroborar en terreno el tamafio del establecimiento,
mientras que se eliminan del listado inicial todas aquellas plantas consideradas empresas grandes,
quedando un universo de 48 establecimientos para analizar y definir cuales cuentan con plantas de
proceso y sus lineas de elaboracion, con el fin de identificar y catastrar las plantas pesqueras que

elaboran jibia congelada en bloque y no cuentan con PAC.

6.1.3 LOCALIZACION Y CARACTERIZACION DE PLANTAS PESQUERAS
IDENTIFICADAS EN LAS REGIONES EN ESTUDIO

Una vez obtenido el listado inicial de identificacién de las plantas de proceso de pequefio y mediano
tamafio que elaboran jibia en la regiones IV, V y VIII, fue necesario localizar estos establecimientos,
con el objetivo de poder iniciar los contactos y comenzar la recopilacion de informacién primaria de

caracterizacion de cada una de ellas.

Para hacer mas efectiva la investigacion de terreno, se debi6 corroborar el listado inicial de planta
obtenido en el capitulo anterior. Para esto se solicito colaboracion de los Directores Regionales de
SERNAPESCA vy Directores Zonales Regionales de SUBPESCA, coordinando y ejecutando

reuniones en cada una de la regiones objetivo de estudio.

Con la ayuda de la autoridad, se logré identificar de primera fuente a nivel regional, cuéles eran las
plantas que realmente cumplen con el requisito de ser establecimientos pesqueros que elaboran
jibia en bloque congelada con destino a reproceso y sin Programa de de Aseguramiento de Calidad
(PAC); mediante la obtencién de las lineas de elaboracién, productos que elaboran e

implementacion de Programa PAC de cada uno de los establecimientos pesqueros (Anexo 5).

Las reuniones con las autoridades se efectuaron segun el cronograma que se ilustra en Tabla 8.
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Tabla 8 Reuniones con autoridades regionales

Reuniones Regionales con Autoridades Sector Pesquero

Autoridades participantes, cargos e institucidn
Coquimbo  30-10-2017 SERMAPESCA Regional Ronaldo Rocco — GIA. SERNAPESCA.
Equipo consultor
“8 Cogquimbo 02-11-2017  SUBPESCA Regional  Cristian Lopez — Director Regional. SERMNAPESCA
Javier Chavez — Director Zonal. SUBPESCA.
Rolando Rocco — GIA. SERNAPESCA
Equipo consultar

I‘u’aparasn 26-10-2017 SERMAPESCA Regional Marcelo Arredondo — Director Regional. SERMAPESCA

1

Gonzalo Garrido- Profesional DOP. SUBPESCA

Marcos Troncoso — Sectorialista del Recurso Jibia de 1a Divisidn
de Administracion Pesquera (DAP) de SUBPESCA
Carolina Alvarez — Inocuidad y Certificacion. SERNAPESCA

Equipo consultor
-8 Valparaiso 03-11-2017 SUBPESCA Regional  Marcelo Arredondo — Director Regional. SERMNAPESCA.
Manuel Ibarra — Director Zonal. SUBPESCA.
Allan Gomez Aravena — Profesional Direccidn Zonal. SUBPESCA.
Equipo consultar
Biobio 06-12-2017 SUBPESCA Regional Javier Valencia — Director Zonal. SUBPESCA.
Lilian Troncoso — Director Regional. SERMNAPESCA.
Equipo consultor

Fuente: Elaboracién propia

El primer resultado obtenido de las reuniones, fue la confirmacion de las plantas de proceso vy las

lineas de produccién en funcidn del listado inicial. La informacion obtenida se ilustra en Tabla 9.
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Tabla 9 Lineas de proceso, producto o condicion actual de los establecimientos pesqueros de las regiones de
Coquimbo, Valparaiso y del Biobio

Nombre Establecimiento Linea de proceso | Producto | Condicién planta

u I COMERCIALIZADORA E INVERSIONES SCALAMAR LTDA Jibia congelada

IV FRIGORIFICO COSTANERA Jibia congelada

IV INVERTEC PACIFIC SEAFOOD S A Ostiones congelado

u IV COMERCIAL PANAMERICANA 5.A Abalones

ﬂ IV EXPORTADORA CHILEAN PRODUCTS HANS LESSERE.LR.L Cambio razdn social, renuncia a listado de SERMNAPESCA

ﬂ IV FRIGORIFICO TRAMAR S.P.A Jibia congelada

IV GUIDORMAR LTDA. Jibia congelada

E IV INVERSIONES GMG LTDA. Jibia congelada

E I MAMUEL ROBERTD ROJAS ARAYA Surtidos de mariscos congelados

m IV SEA STAR EXPORTADORA DE PRODUCTOS DEL MAR LTDA. Jibia congelada

m IV SOC. DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS DEL MAR LTDA. (DISTRIMAR LTDA) Jibia congelada

I SOCIEDAD ALIMEMTOS ALSAMN LTDA (ALSAM LTDA) Jibia en consemva

IV SOCIEDAD COMERCIAL DEL MAR LTDA Jibia congelada

m IV SOCIEDAD RUBIO Y MAUAD LTDA. Crusticeos congelados

ﬂ IV SAUL EDUARDO VEGA ZAMBRA Surtidos de mariscos

m IV MARIA ELIZABETH ALMONACID HIJERA Surtidos de mariscos

¥V MARLIMAR LTDA Jibia congelada

ﬂ V  PROCESADORAY COMERCIALIZADORA DEL FRIO LTDA Jibia congelada

m V  FISH SOUTHAMERICAN EXPORTADORA Y COMERCIALIZADORA S.A Jibia congelada

V  SOCIEDAD COMERCIAL TRIMAR LTDA Jibia congelada

m V  COMERCIALIZADORA SAN PEDRO LTDA Cerrada hace un afio

V  SOCIEDAD COMERCIAL SANMAR CHILE LTDA No existe

W INMOBILIARIAY FAENADORA PROYECTA SPA Jibia congelada

Vo JOONG KIKIM ELR.L Jibia congelada

W PESQUERA ALMAR S.A Jibia congelada

V  LICAN SEAFOODS SA Jibia congelada

V  CORPORACION DE FOMENTO Y DESARROLLO DE LA PESCA ARTESANAL Jibia congelada
PUERTECITO

V  STIPESCADORES ARTESAMALES CALETA EL MEMBRILLO Jibia congelada

V  PESQUERAQUINTERO S.A Jibia congelada

V  FRIGORIFICO FIORDO SUR S.A Jibia congelada

V  ULTRACOGELADOQS DELAMAR LTDA Jibia congelada

V  PROCESADORAY EXPORTADORADE PESCADOS SOUTH TIDE LTDA Jibia congelada

WV NHFOODS CHILE Y COMPARNIA LTDA Jibia congelada

m Wil ALIMENTOS PESQUEROS SPA Harina

Wil MOMICA ETHEL BECERRA HENRIQUEZ Moluscos congelados (excepto jibia)

Vil COMERCIAL Y CONSERVERA SAN LAZARO LTDA Jibia congelada

Vil DAEWONSUSAM SPA Jibia congelada

ﬁ Vil DELSURSA Jibia congelada

Wil DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS DEL MAR INCOMAR LTDA Jibia congelada

m Vil EMPACADORA LOTA SEAFOODS SA Jibia congelada

m Wil EMPRESAS SAN SEBASTIAN LTDA. Jibia congelada

Vil FRIGORIFICOS TALCAHUANO LTDA. Jibia congelada

VIl MARVESA SPA. Moluscos y pescados cosernva

m Vil PESCA ARAUCO LTDA. Jibia congelada

E Vil PESQUERA FIORDO AUSTRAL S.A Harina

ﬁ Vil STl PESCADORES ARTESAMNALES ARTES. BUZOS MARISCADORES Y Jibia congelada
ACTIVIDADES COMNEXAS CALETA CERRO VERDE.

Vil SOC. INVERSIONES CABOMA LTDA. Variados recursos congelados

m Vil LEBUFISH LTDA. Jibia congelada

Fuente: Elaboracion propia
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Considerando que el alcance del presente estudio es localizar y catastrar aquellas plantas que
elaboran jibia en bloque congelado, se eliminaron del listado inicial todas aquellas que no cumplen
con este requisito. En consecuencia, el universo de plantas de pequefio y mediano tamafio que
procesan jibia congelada en bloque en las regiones objetivo a analizar es de 33 establecimientos,
como se detalla en Tabla 10.

Tabla 10 Lista de establecimiento pesqueros de pequefio y mediano tamafio que elaboran jibia congelada en bloque
en las regiones de Coquimbo, Valparaiso y del Biobio.

* Region Nombre Establecimiento Linea de proceso / Producto

|

u N COMERCIALIZADORA E INVERSIONES SCALAMAR LTDA Jibia congelada
N FRIGORIFICO COSTANERA Jibia congelada
u N FRIGORIFICO TRAMAR S P.A Jibia congelada
u N GUIDORMAR LTDA. Jibia congelada
ﬂ N INVERSIONES GMG LTDA. Jibia congelada
ﬂ N SEA STAREXPORTADORA DE PRODUCTOS DEL MAR LTDA. Jibia congelada
N SOC. DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS DEL MAR LTDA, (DISTRIMAR LTDA) Jibia congelada
E N SOCEDAD COMERCIAL DEL MAR LTDA Jibia congelada
E v MARLIMAR LTDA Jibia congelada
m WV  PROCESADORA Y COMERCIALIZADORA DEL FRIO LTDA Jibia congelada
m WV FISH SOUTHAMERICAN EXPORTADORA Y COMERCIALIZADORA 5.A Jibia congelada
ﬂ V  SOCEDAD COMERCIAL TRIMAR LTDA Jibia congelada
ﬂ WV INMOBILIARIA Y FAENADORA PROYECTA SPA Jibia congelada
m WV JOONG KIKIM ELRL Jibia congelada
ﬁ WV PESQUERA ALMAR S.A Jibia congelada
ﬁ WV LICAN 5EA FOODS S.A Jibia congelada
WV CORPORACION DE FOMENTO ¥ DESARROLLO DE LA PESCA ARTESANAL PUERTECITO Jibia congelada
ﬂ WV STIPESCADORES ARTESANALES CALETA EL MEMBRILLO Jibia congelada
ﬂ WV PESQUERA QUINTERD 5.A Jibia congelada
ﬁ WV FRIGORIFICO FIORDO SUR 5.A Jibia congelada
m WV ULTRACOGELADOS DELAMAR LTDA Jibia congelada
WV PROCESADORA Y EXPORTADORA DE PESCADOS SOUTH TIDE LTDA Jibia congelada
a WV NHFOODS CHILE Y COMPARiA LTDA Jibia congelada
VIl COMERCIAL ¥ CONSERVERA SAN LAZARD LTDA Jibia congelada
E VIl DAEWONSUSAN SPA Jibia congelada
ﬁ VIl DELSURSA Jibia congelada
Vil DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS DEL MAR INCOMAR LTDA Jibia congelada
VIl EMPACADORA LOTA SEAFOODS 5.A Jibia congelada
ﬁ VIl EMPRESAS SAN SEBASTIAN LTDA. Jibia congelada
ﬁ VIl FRIGORIFICOS TALCAHUAND LTDA. Jibia congelada
m VIl PESCA ARAUCO LTDA, Jibia congelada
ﬁ VIl STIPESCADORES ARTESANALES ARTES. BUZOS MARISCADORES ¥ ACTIVIDADES CONEXAS CALETA CERRO VERDE Jibia congelada
ﬁ VIl LEBUFISH LTDA. Jibia congelada

Fuente: Elaboracién propia

El ultimo filtro utilizado fue la implementacién del Programa de Aseguramiento de Calidad, por lo
que se identific6 esa condicién en cada uno de los 33 establecimientos, corroborando que existen 8

plantas que cuentan con PAC como se muestra en Tabla 11.
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Tabla 11 Implementacion de Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC) en plantas de proceso de pequefio y
mediano tamafio de las regiones de Coquimbo, Valparaiso y del Biobio.

N° Regidn Nombre Establecimiento Implementacion PAC
ﬂ IV COMERCIALIZADORA E INVERSIONES SCALAMAR LTDA MO
IV FRIGORIFICO COSTANERA NO
IV FRIGORIFICO TRAMAR S.PA NO
H IV GUIDDORMAR LTDA. NO
ﬂ IV INVERSIONES GMG LTDA NO
ﬂ IV SEASTAR EXPORTADORA DE PRODUCTOS DEL MAR LTDA NO
IV SOC. DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS DEL MAR LTDA. (DISTRIMAR LTDA) sl
E IV SOCIEDAD COMERCIAL DEL MAR LTDA NO
E V. MARLIMAR LTDA MO
m V  PROCESADORAY COMERCIALIZADORA DEL FRIO LTDA NO
m ¥V FISH SOUTHAMERICAN EXPORTADORA Y COMERCIALIZADORA S.A NO
V  SOCIEDAD COMERCIAL TRIMAR LTDA MO
¥V INMOBILIARIA Y FAENADORA PROYECTA SPA NO
m vV JOONG KIKIMELRL NO
m V  PESQUERAALMAR SA MO
ﬂ V  LICAN SEAFOODS S.A NO
V  CORPORACION DE FOMENTO Y DESARROLLO DE LA PESCA ARTESANAL PUERTECITO NO
ﬂ V  STIPESCADORES ARTESAMALES CALETA EL MEMBRILLO MO
m V  PESQUERAQUINTERO SA sl
V  FRIGORIFICO FIORDO SUR S.A E
m V  ULTRACOGELADOS DELAMAR LTDA sl
V  PROCESADORAY EXPORTADORA DE PESCADOS SOUTH TIDE LTDA Sl
¥V  NHFOODS CHILE Y COMPARIA LTDA sl
Vil COMERCIAL Y CONSERVERA SAN LAZARD LTDA =l
Vil DAEWONSUSAN SPA NO
Vil DELSURSA NO
Vil DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS DEL MAR INCOMAR LTDA NO
Vil EMPACADORA LOTA SEAFOODS SA 8l
Vil EMPRESAS SAN SEBASTIAN LTDA NO
Vil FRIGORIFICOS TALCAHUANO LTDA NO
Vil PESCAARAUCO LTDA. NO
Vil STIPESCADORES ARTESANALES ARTES. BUZOS MARISCADORES Y ACTIVIDADES CONEXAS CALETA CERRO VERDE MO
Vil LEBUFISH LTDA. MO

Fuente: Elaboracién propia a partir de informacion suministrada por SERNAPESCA

En Tabla 12 se resume por regién, el nimero de plantas elaboradoras de jibia congelada en bloque
clasificadas segun implementaciéon de Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC).

Tabla 12 Distribucién regional de establecimientos elaboradores de jibia segin implementacién de PAC

Plantas Plantas Total
plantas por
Con PAC Sin PAC region

Fuente: Elaboracién propia

El porcentaje de establecimientos pesqueros con y sin implementacion de un Programa de
Aseguramiento de Calidad (PAC), tanto a nivel global como a nivel regional, se presenta en Figuras
6,7,8y09.
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Relacion porcentual entre plantas segiin
implementacion de PAC
IV Regidn

mPlantas Con PAC

W Plantas 5in PAC

Relacion porcentual entre plantas segun
implementacidon de PAC
V Regidn

B Plantas Con PAC

W Plantas Sin PAC

Figura & Porcentaje de implementacion de PAC en la I¥ Regi

Relacion porcentual entre plantas seglin
implementacion de PAC
VIl Region

B Plantas Con PAC
mPlantas 5in PAC

Relacion porcentual entre plantas segln
implementacion de PAC
Total de regiones analizadas

B Plantas Con PAC
m Plantas 5in PAC

on Figura 7 Porcentaje de implementacion de PAC en la ¥ Region

Figura # Porcentaje de implementacion de PAC en la ¥lll Region Figura 9 Porcentaje de implementacion de PAC
en la I¥, ¥ y ¥lll Regidn

Como se observa en Figura 9, el 76% de las plantas de proceso analizadas, no poseen
implementado un Programa de Aseguramiento de Calidad que ayude a estandarizar los
procedimientos productivos y sanitarios con el objetivo de obtener productos seguros para el
consumidor, y por lo tanto, que permita a las plantas exportar sus productos a mercados que lo

exigen, siendo regulados y certificados por SERNAPESCA.

Las regiones de Coquimbo y Biobio son las que presentan mayores indices de plantas sin PAC,

alcanzando valores sobre el 80% en ambos casos.

Con la situacion evidenciada de predominio de plantas sin acceso o implementacion del Programa
de Aseguramiento de Calidad, el alcance del presente proyecto es determinar de primera fuente, los
motivos por los que las plantas no acceden a este sistema, que les permitird ampliar sus mercados
de destino, aumentado su competitividad y mejorando la eficiencia de sus procesos de produccién,

entre otros beneficios.
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6.1.3.1 Localizacion y contacto inicial plantas pesqueras

Una vez cuantificadas e identificadas las25plantas de proceso que elaboran productos congelados
en base al recurso jibia, que no cuentan con Programa de Aseguramiento de Calidad en la IV, V y

VIl region, fue necesario localizarlas y realizar los contactos de acercamiento.

Para facilitar esta labor, se solicitd colaboracion al SERNAPESCA y Direcciones Zonales de
SUBPESCA y con la ayuda de estas autoridades fue posible obtener para cada una de las plantas
catastradas en el listado final, los datos necesarios para su individualizacién y contacto, como se
detalla en Tablas 13, 14y 15 parala IV, V y VIII Region respectivamente.

Tabla 13 Contacto Plantas de Jibia sin Programa de Aseguramiento de Calidad de la IV Regién

Nombre Establecimiento

N° Region

Localidad

Direccion

Representante y Cargo Telefono ylo correo electronico de

Contacto Planta contacto

v Coquimbo  Calle Nueva Dos, Lote 17-F, Galpdn N°3 Estefania Mufioz SRO2413044
COMERCIALIZADORAE
INVERSIONES SCALAMAR LTDA Gerents
Pamela Pinilla Secretarla e
IV FRIGORIFICO COSTANERASA  Coquimbo Lo Barrio N*10 administrativa ; Héctor Pinilla .
Gerente-Duefio erenciai@almarspa.cl
v FRIGORIFICO TRAMAR SP.A4  Coguimbo El Trapiche M*1314, Barrio Industrial Sin informacidn Sin informacian
[V Coquimbo Av.La Cantera N°2212 Claudia Alvarez 512278249
GUIDORMAR LTDA. o
Secretarla administrativa
v Coguimbo Maipti M*1221, Poblacian Victoria Gilberto Arancibia 56998495376
INVERSIONES GNG LTDA. Duefio 512642414
inversionesgmg@gmail.com
v Coquimbo  Alto Pefiuela Sitio 68. Barrio Industrial Anyela Matus 56084454881
SEA STAR EXPORTADORADE Representante legal 512641916
PRODUCTOS DEL MAR LTDA.
seastarlimitada@gmail.com
i v Coguimbo Los Albafiles N*1240. Marcela Guerra 56992405594
SOCIEDAD COMERCIAL DEL Barrio Industrial Gerente administrativo 512756520
AR LTDA Comercializadora.barrera@gmail.com

Fuente: Elaboracion propia, a partir de informacion suministrada por SERNAPESCA Nacional, SERNAPESCA Regional y
Direcciones zonales de SUBPESCA
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Tabla 14 Contacto Plantas de Jibia sin Programa de Aseguramiento de Calidad de la V Regién

Representante y Cargo Teleféno yio correo electronico de
Contacto Planta contacto

X Macarena Andrade
s MARLIMAR LTDA Quintero General Baguedano N*755 K 56995430472
Encargada Comercial

N° Region Hombre Establecimiento Localidad

Ramdn Zelada 56944756988
PROCESADORAY : Jefe de Planta 322298005
v COMERCIALIZADORA DEL FRIQ  Valparaiso Ruta 68 N*1240. Placilla ) .
LTDA Rene Ortega delfrio@gmail.com
Representante Legal
FISH SOUTHAMERICAN Jaime Silva
s EXPORTADORA Y Valparaiso Rodolfo philippi N*587 56981513599
COMERCIALIZADORA SA iR RaTE
Gloria Gonzalez
s HOE BB EE I ERE AL TIR S San Antonio Zorobabel Rodriguez N*140 352284987
LTDA Jefe de Planta
M INMOBILIARIA ¥ FAENADORA . Los Tres Alamos N°2945, Parque Felipe Gomez 56 982326579
PROYECTA SPA Industrial Juan Aspee Gerente de Planta Operaciones2@proyecta.cl
" Belén Rodriguez 56985127841
™ v JOONG KIKIM ELR.L San Antonio Gabriela Mistral N°264. Parque Industrial g
Juan Aspee Jefe de Planta 56982502528

Miguel Carrasco 56962271022

Gerente Operacional ili @pesc B
v PESQUERA ALMAR S.A San Antonio Pasaje Las Flores N°2985 Luis L:rlap\at e

Gerente General

Agustin Larrain RRAGEG30059
Gerente 352212408
s LICAN SEAFOODS S A Cartagena Ruta 78 km 1045 Parcela Colenhuao SN

Anita Flores ana.flores@licanfood.com

Encargada Administrativa
Sandra Canales 56995498020

CORPORACION DE FOMENTO Y Asesora Aseguramiento de

V DESARROLLO DE LAPESCA  San Antonio Paseo del Mar. Lonja Pesquera Calidad
ARTESANAL PUERTECITO Miguel Hernandez 352235352
Presidente corporacion
I <T| PESCADORES Manuel Cisterna
17 . ARTESAMALES CALETAEL Valparaiso Altamirano N*1567 . § 56990142594
MEMBRILLD Presidente Sindicato

Fuente: Elaboracion propia, a partir de informacién suministrada por SERNAPESCA Nacional, SERNAPESCA Regional y
Direcciones zonales de SUBPESCA

Tabla 15 Contacto Plantas de Jibia sin Programa de Aseguramiento de Calidad de la VIIl Region

. _ . - Representante y Cargo
o
N® Region Nombre Establecil Direccion B E e -
vl DAEWONSUSAN SPA Coronclll et NgIOT Loteyianzana 2 Sininformacién Sin informacicn
Parque Industrial
L X Luis Farias 56994764713
bl DEL SUR S.A Quillen San Francisco Lote 1 N
Duefio/Gerente delsursa@gmail.com
Juan Aguilera 56966199125
DISTRIBUIDORA DE = B
Duefio/Gerente d
20 [ PRODUCTOS DEL MAR Coronel EElE El-nséﬂgt‘:'a"‘“giigzgnPa"‘“e _ cvega@incomar.cl
INCOMAR LTDA Claudia Vega
Jefe de Planta
EMPRESAS SAN SEBASTIAN Camino de servicio sin Parcela 8-Ad, Herman Lillo 56951581857
21 il Talcahuano . .
LTDA. sector carriel norte Duefio/Gerente 412736369
cOS CAH 412254795
22l R i U Talcahuano Calle Pedro Montt N*670 Sin informacidn
LTDA 412427349
Victor Mufioz 412512842
Jefe de Planta Nl @gmail.
23 [T PESCA ARAUCO LTDA. Lebu Blanco Encalada N°592 ! LT G 8 AL G AT A
Ricardo Sazo
Gerente
ST PESCADORES José Miguel Ponce 56988252233
ARTESAMALES ARTES. BUZOS .
22| Vil MARISCADORESYACTIVIDADES  Penco 2l EIFaro, pasaje 2 SiN. Cerro verde ) o
e CALETA CERRO bajo Presidente Sindicato josmiguelp@gmail.com
VERDE
Marcia Castro 56984040313
25 il LEBUFISH LTDA. Lebu Chacabuco N800 o .
Encargada Administrativa ~ marcia dayen castro@hotmail.com

Fuente: Elaboracion propia, a partir de informacion suministrada por SERNAPESCA Nacional, SERNAPESCA Regional y
Direcciones zonales de SUBPESCA
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Una vez obtenida la informacién de cada uno de los establecimientos, se contacté a las plantas de
tres maneras: llamado telefénico, envio de correo electronico y entrega presencial de carta formal

para asegurar la mayor cantidad posible de plantas interesadas (Anexo 9).

El momento de contacto con los representantes de cada planta de proceso, fue la instancia para
informar la realizacion del proyecto, su alcance, objetivos a abordar y solicitar la participacién de
establecimiento, a través de permitir el acceso de los miembros de la consultora para realizar el
levantamiento de informacion de caracterizacion de la planta y el levantamiento de informacién de

infraestructura y manejo sanitario para la determinacion de las brechas.

La metodologia aplicada para realizar los contactos iniciales con las plantas de proceso se ilustra en

Figura 10.

ENTREGA DE
CARTA

PRESENTACION
PROYECTO

CONTAC

TELEFONICO /
CORREO
y ELECTRONICO 5
A o 4 PLANTAS

INTERESADAS
EN

Colaboracion Sernapesca regional y
Direcciones zonales Subpesca, COLABORAR
confirmacion base de datos y
contacto con establecimientos
pequeros

Figura 10 Metodologia aplicada para el contacto inicial de los establecimientos pesqueros

Las vias de contacto aplicada en cada establecimiento, el seguimiento efectuado y los resultados de
contacto obtenidos; reflejados en el interés presentado por cada uno de los representantes de las

plantas de proceso de la IV, V y VIl regién se ilustran en las Tablas 16, 17 y 18 respectivamente.
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Tabla 16 Resumen de vias de comunicacién, seguimientos y resultados obtenidos en la IV Region

Seguimiento contacto
¥ Se realiza contacto _ o
Region Nombre Establecimiento Via de contacto | X no se realiza contacto i obtemgo C ontacto nicialy
seguimiento
Visita presencial
con entrega carta : : :
COMERCIALIZADORAE INVERSIONES  infor ativs Se entrega carta |nfprmat|va a secretaria,
v SCALANAR LTDA planta se encuentra sin proceso por falta de
Llamado telefonico materia prima
Visita terreno
Visita presencial
con entrega carta o
A NV FRGORFICOCOSTANERASA ~ imomava | X P'a”t?mll‘es"?'m?ref ° ?'fmﬁ’wﬂ- 5
Liamadoielefnico realiza levantamiento de informacion
Visita terreno
Llamado telefinico
LV FRIGORIFICO TRAVAR S P A “ X X X i Planta se encuentra cerrada. No contesta el
Vigita terreno llamada
Visita presencial
con entrega carta .
N GUDORWAR LTDOA informativa y y y g F‘Iatntg no se encuentra operativa por falta de
Llamado telefdnico MEETE LI
Visita terrena
Visita presencial
con entrega carta Planta muestra interés en el proyecto. Se
5 : : v v - = : . . 5
o i s HEITY informativa realiza levantamiento de informacidn
Llamado telefinico
Visita presencial
" SEA STAR EXPORTADORA DE conentrega carta y y i i Planta muestra interés en el proyecto. Se
PRODUCTOS DEL MAR LTDA. informativa realiza levantamiento de informacidn
Liamado telefdnico
Visita presencial
7 B SOCIEDAD COMERCIAL DEL MAR conentrega carta v v i i Planta muestra interés en el proyecto. Se
LTDA informativa realiza levantamiento de informacidn
Llamado telefdnico

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 17 Resumen de vias de comunicacion, seguimientos y resultados obtenidos en la V Region

Seguimiento contacto
' Sereallza contacto . o
i Nombre Establecimiento Via de contacto X no se realiza contacto ST lc_lo f:ontacto B2
Seguimiento
no se contm ua contacto
Visita presencial Se visita planta, representante indica que no
con entrega carta iene interé i it
v WARLIMAR LTDA . a . y ) ) fiene |n.teres en participar, su m.ercado UDJFET!VU
informativa es nacional y aquellos que no tienen requisito
Llamado telefdnico PAC
v PROCESADORAY Correo electrdnico P P i i Planta muestra interés en el proyecto. Se
COMERCIALIZADORADEL FRIO LTDA Liamado telefénico realiza levantamiento de informacion
Correo electronico intera
o soEROM SO T
K Eptall bl ini Y Y ) ) encontrarse planta disponible en las fichas
COMERCIALIZADORA SA Llamado telefonico p T p e .
que se programa visita a la region operacional
Visita presencial o,
con enfrega carta Plan.ta no demuestra |ntergs,.y representante
V' SOCIEDAD COMERCIAL TRIMAR LTDA e v v - - indica que el establecimiento posee
Liamado telefénico implementado programa PAC
Visita presencial
1 INMOBILIARIA Y FAENADORA con entrega carta y y ) ) Planta muestra interés en el proyecto. Se
PROYECTA SPA infarmativa realiza levantamiento de informacidn
Llamado telefdnico
Visia presencial Carta informativa se entrega a operario de
con entrega carta .
) ) mantencion presente en planta. Planta se
informativa -
L encuentra en mantencion sin proceso por falta
13| JOONG KIKMELIRL —dmieErnal X v X de materia prima. Se realiza contacto telefénico
sin lograr respuesta satisfactoria ni interés por
Visita terreno parte del duefio. Se visita planta, 1a cual se
encuentra cerrada.
Visita presencial
con entrega carta Planta muestra interés en el prayecto. Se
. . v v . . X
i AEEALE L informativa realiza levantamiento de informacidn
Llamado telefanico
Visita presencial
con entrega carta Planta muestra interés en el proyecto. Se
} ) v v = = X
v LICAN SEAFOODS 8.4 informativa realiza levantamiento de informacidn
Llamado telefénico
. Visita presencial L
CORPORACION DE FOMENTO Y con entrega carta En contacto telefonico el representante de la
V DESARROLLO DE LAPESCA RS v X v - agrupacion indica que no tiene interés en
ARTESANAL PUERTECITO Liamado telefénico participar del proyecto
17 STIPESCADORES ARTESANALES Llamadao telefdnico v - - - Eg cr?,lm:g;r:?r;rcr:muzlr:zajr::: ?r:?er}t:sd:nla
CALETAEL MEMBRILLO S e
participar del proyecto

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 18 Resumen de vias de comunicacion, seguimientos y resultados obtenidos en la VIl Region

Seguimiento contacto
v Se realiza contacto
Via de contacto X no se realiza contacto

Resultado obtenido contacto inicial y
seguimiento

N° Region Nombre Establecimiento

- nose continua contacto

Vil DAEWONSUSAN SPA Visita terrena X X - planta de proceso para hacer entrega de
informacion
Llamado telefdnico L,
| i i Planta muestra interés en el proyecto. Se
L pEstefe Envio c'orTeo ! ! realiza levantamiento de informacidn
glectronico
;i DISTRIBUDORA DE PRODUCTOS Rt I ) _ Plantamuestrainterés en el proyecto. Se
DEL MAR INCOMAR LTDA Envio correo realiza levantamiento de informacidn

Sin informacion de contacto, no se localiza

glectronico

Planta muestra interés en el proyecto. Se

VIl EMPRESAS SAN SEBASTIAN LTDA. . . ) .
realiza levantamiento de informacion

Llamado telefonica - - _

Vil FRIGORIFICOS TALCAHUANO LTDA.  Llamado telefonico X X X - Planta no contesta llamado telefonico
Llamado telefinico o
Planta muestra interés en el proyect. Se
ARAL i v v - - X
i PESCA COLTDA Envio c'orTeo realiza levantamiento de informacion
glectronico
STIPESCADORES ARTESANALES | |amado telefdnico I
VIl ARTES. BUZOS MARISCADORES Y Envio correo p p i i Plantg mugstra mtgres en gl proyedloo. Se
ACTIVIDADES CONEXAS CALETA eciinico realiza levantamiento de informacion
25 LEBUFISHLTDA Liamadotelefonico v . . Planta musira terés en e poyectn. Sg

L P Ll B L)
= e ] = (=]

realiza levantamiento de informacin
Fuente: Elaboracion propia

El resumen de los contactos realizados en las tres regiones en estudio y sus resultados se muestran
en Tabla 19.

Tabla 19 Resumen de resultados contactos plantas de proceso jibia IV, V y VIII Region

Resultados contacto planta de proceso

Total plantas consideradas para contacto inicial 25
Total plantas efectivamente contactadas 22
Total plantas no contactadas 3
Total plantas interesadas y visitadas con aplicacion de encuesta de caracterizacion planta,

infraestructura y manejo sanitario 14
Total plantas contactadas sin interés en participar en el proyecto 5
Total plantas contactadas, no operativas por falta de materia prima 2
Total plantas interesadas, sin levantamiento de informacidn por no encontrarse disponible en ’

el periodo de terreno

Fuente: Elaboracién propia
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Con la finalidad de apreciar el interés real de los establecimientos pesqueros frente al escenario de
acceder a un Programa de Aseguramiento de Calidad, se analizaron las respuestas favorables y
desfavorables detectadas al momento de realizar el contacto y solicitar su participacion voluntaria al
desarrollo del proyecto, considerando al menos una visita a planta, entrevista y aplicacion de las
pautas de caracterizacion y levantamiento de condiciones estructurales y de manejo sanitario.

Para este andlisis, se consideré como universo los establecimientos contactados efectivamente, es
decir, 22 plantas de proceso, de las cuales 6 pertenecen a la IV Region, 10 ala V Regién y 6 a la
VIII Region. De este universo, sélo el 64% presenté interés por participar en el desarrollo del
proyecto, logrando concretar las visitas correspondientes a los establecimientos productores vy
efectuar el levantamiento de informacion, base para la obtencion de resultados y analisis que seran
incorporados en los talleres de trabajo e identificacion de brechas, para los objetivos 3.2.3y 3.2.4

del presente proyecto.

La relacion porcentual de los establecimientos pesqueros de la IV, V y VIII Regién sin
implementacion de PAC que han sido encuestadas versus los establecimientos no encuestados se

grafica en Figura 11.

Relacion Porcentual entre Plantas Elaboradoras de Jibia
Congelado Bloque Sin PAC, encuestadas versus las no
encuestadas en las tres regiones objetivos

& Plantas encuestadas W Plantas no encuestadas

Figura 11 Porcentaje de plantas encuestadas para el proyecto en la IV, V y VIl region
Fuente: Elaboracién propia

Al analizar el detalle por regién, el panorama es muy disimil: En la IV Regién, el 67%de los
establecimientos permitié ser encuestado, como se muestra en Figura 12. En la V Region se
presentd la menor participacion (sé6lo un 40% de los establecimientos contactados accedieron a ser
entrevistados), como se grafica en Figura 13, mientras que el VIII Region la participacion e interés
fue de un 100% de las plantas efectivamente contactadas, por lo que la consultora pudo efectuar las

entrevistas y aplicar las pautas correspondientes, como se muestra en Figura 14.
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Relacion Porcentual entre Plantas Elaboradoras de Jibia
Congelado Bloque Sin PAC, encuestadas versus las no
encuestadas en la IV regidn

H Plantas encuestadas W Plantas no encuestadas

Figura 12 Porcentaje de plantas encuestadas para el proyecto en la IV Region

Fuente: Elaboracién propia

Relacién Porcentual entre Plantas Elaboradoras de Jibia Relacion Porcentual entre Plantas Elaboradoras de Jibia
Congelado Blogue Sin PAC, encuestadas versus las no Congelado Bloque Sin PAC, encuestadas versus las no
encuestadas en la IV region encuestadas engz VIl regidn

0

B Plantas encuestadas EPlantas no encusstadas @ Plantas encuestadas W Plantaz no encuestadas
Figura 13 Porcentaje de plantas encuestadas para el Figura 14 Porcentaje de plantas encuestadas para el
proyecto en la V Region proyecto en la VIIl Region
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

Junto con determinar el nivel de interés de los establecimientos pesqueros, se determind el
porcentaje de participacion tiene este 64% de las plantas encuestadas en la produccion de jibia
congelada exportada durante el periodo 2016. Mediante el analisis de las bases de datos
estadisticos proporcionadas por SUBPESCA, SERNAPESCA vy boletin de Aqua.cl, fue posible
determinar los valores de produccion total anual (ton/afio) y las toneladas de produccién anuales de
cada planta pesquera. El resultado de este andlisis, arrojé que la participacion de estas plantas en
conjunto es de un 10,4%como se muestra en Figura 15.
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Participacion porcentual de los establecimiento encuestados en la exportacion total de
jibia congelada 2016

 Tolal produccidn afia 2016 W Sea Shar Biportacdons de Producios del Mar lbda Mnversiones GG

# Sociedad Comerdal Del Mar Lida WFrigonfico Coaanera WPrcesadon y Comaercialzadon Dal Fric Lida
B Ppsquem Almar 54 Wik lar iy Faenadons Proyecka SPA WL imn Saafood 5.4

®Empresa San Sebaslan Lida W5 nalcato de Fescadones Cemo Verde WDl Surs.A

W Hsirbudom de Producios del Mar incomar Lida P e o Araco Lida MLgbufish

Figura 15 Participacion porcentual de produccién anual de plantas encuestadas en relacion al total de toneladas de
jibia congelada exportada en el afio 2016

Fuente: Elaboracién propia

6.1.3.2 Elaboracion ficha de caracterizacién plantas de proceso

Para poder recopilar, elaborar y entregar la informacion de caracterizacion de las plantas de proceso
que fueron primariamente identificadas mediante la colaboracion de las autoridades del sector
pesquero regional, luego contactadas y finalmente entrevistadas, se elaboraron “Fichas de

Caracterizacion Plantas de Proceso”.

La ficha de recopilacién de informaciéon primaria fue validada por la autoridad mandante del
proyecto, y a su vez validada en terreno mediante su aplicacion. El formato de la “Fichas de

Caracterizacion de Planta de Proceso” (Anexo 3).

6.1.3.2.1 Caracterizacion plantas de proceso

Como se indic6 anteriormente una vez identificadas las plantas de proceso objetivo, se contactaron
a los representantes legales o encargados de plantas de cada uno de los establecimientos para
informar sobre la ejecucion del proyecto. En aquellas plantas donde se mostré interés en el tema,
se agendaron con antelacion visitas a las instalaciones para realizar el levantamiento de informacion
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correspondiente, y de esta forma obtener los datos necesarios y complementarios a los ya

dispuestos por las autoridades para la caracterizacién de los centros productivos.

A continuacion se presentan los resultados del levantamiento de informacién de caracterizacion de
los establecimientos entrevistados en las regiones de Coquimbo, Valparaiso y del Biobio.

Valparaiso y del Biobio.

60
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Nombre Establecimiento: SEA STAR EXPORTADORA DE PROD! 05 DEL MAR LTDA.

Anyela Matus Gutierrez
76.101.457-9

nto Alto Pefiuela sitio 66, Barrio industrial
Coqgquimbo

-29.965625; -71.263473

51-2641916

seastarlimitada@gmail.com

863
4265
Tamafio planta (Clasificacidn ventas) Medianao
Tamafio planta (Clasificacidn empleo) Medianag
Mimero trabajador Damas permanentes: 6

Damas temporales 15
Warones permanentes: §
Yarones temporales 35

Jibia congelada en bloque de 10 kilos

100%

Estacional

Clima

Productos elaborados Filete sin piel

Aletas sin piel

Tentaculos

Tentaculos con reproductores

Capacidad de produccidn (Ton/dia) 80

Capacidad de almacenamiento MMPP (Ton/dia) pili

Capacidad de almacenamiento PPTT (Ton/dia) LI

Destinos del producto Corea

Procedencia m ia prima Embarcaciones artesanales autorizadas Unidn Europea (UE)
Coquimbo

Tangoy

Mo
Mo aplica (N/A)
MIA

Con sistema de control procesos

FERSOIMNAL
INSUROS ¥ ERBALAIES
ECUIPOS ¥ UTEMNSILIOS

BAAMERD SANMITARIC

INFRAESTRUCTURA

Situacién operativa la momento de |avisita 5in Plﬂcﬁﬁ

o general de stalaciones Aceptable con mejoras para hahilitacion de planta
Registros fotograficos estado general instalacion
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I Gilberto Arancibia
n di ] Maipd 1221
Coguimbo
-29.963666; -71.327098

- e 5

Correo de contacto inversionesgmg@gmail.com

Resolucidn autorizacidn sanitaria 2145

stro SERNAPESCA 4172
Tamarfio planta (Clasi ion ventas) Pequefio
Tamafo planta (Clasi ion empleo) Pequefio
Mimero trabajadores Damas permanentes : 2
Damas temporales 6
Varones permanentes. §
Varones temporales - 14

Jibia congelada blogue de 10 kilos

QOstidn congelado IQF

Macha congelada 1QF

Camardn congelado IQF

Langostino congelado 1QF

80

Estacional

Clima

Filete sin piel

Aletas sin piel

Aletas con piel

Tentaculos

Mucas

Filete laminado sin piel

Capacidad de produccion (Ton/dia) 25

Capacidad de almacenamiento MMPP (Ton/dia) Bl

Capacidad de almacenamiento PPTT (Ton/dia) Ess]

Destinos del producto Corea

Procedencia materia prima Embarcacienes autorizadas UE

Embarcaciones no autorizadas UE

Coguimbo

C) ANTECEDENTES DE HABILITACION Y MANEJO SANITARIO

o
E Mo aplica (MNIA}

TIA

Con sistema de control procesos

rmor

o
iy pnanas s | o
CERHEO T RIS

AR SAMITARIC

AL TR TR,

Sin proceso, no operativa
Deficiente para habilitacion de planta
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HNo

A)
Iwvdn Barrera Diaz

LIT plant T6.108.516-6
Dy n o b

Los Albafiiles 1240

-29.971038,; -71.275225

Fono de contacto 51-2756520

Comercializadora barrera@agmail.com

; itaria 1604241127

4258

Tamarfio planta (Clasificacion ventas) Medianao

Tamarfio planta (Clasifi ion emplea) Mediano

Mimero trabajador Damas permanentes 20

Cramas temporales 14

Yarones permanentes: 20

Varones temporales 12
5 utilizados y linea de elaboracidn Jibia congelada bloque de 10 kilos

Crstidn congelado 1QF

Ostidn fresco

Pulpo congelado IQF

Albacora congelado loins

Loco congelado IQF

Dilfish congelado filete

30

Estacional

Clima

Ciclo bioldgico

Productos elaborados Filete sin piel

Filete con piel

Aletas sin piel

Aletas con piel

Tentdculos

Mucas

Tentaculos con reproductores

120

200

250

Corea

EEUU

México

Taiwan

Puerto de di rga Coguimbo
Caleta Sierra
Los Choros

Taltal
C} ANTECEDENTES DE HABILITACION Y MANEJO SANITARIO
Mo
A
PiA

FERSONAL

INSUIROS Y ERMBALAIES.

¥y Embalajes,
ilios, Manejo Sanitanio e

ECHUIPOS ¥ UTENSILIOS
PAANEID SANITARICH

INERAES TRUMCTLIFA,

Aceptable mejoras menores para habilitacion de planta
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Nombre Establecimiento: FRIGORIFICO COSTANERA 5.A
A) IDENTIFICACION ESTABLECIMIENTO

Hector Finilla

-29.961891; -71.331971
] : 963086102

Resolucidn autorizacidn sanitaria 1916

MN*® Registro Sermapesc: 4053

Tamafio planta (Clasificacidn ventas Pequefio

Tamafio planta (Cl an emplea) Pequefio
Mumero trabajadores Damas permanentes : 2
Damas temporales (6
Varones permanentes: 4
VWarones temporales © 6

iliz: inea de elaboracion Jibia congelada bloque de 10 kilos
Ostidn congelado IQF
Camardn congelado IQF
Jurel congelado blogue
Caballa congelado blogue
‘Anchoveta congelado blogue
70
Estacional
Motivo estacionalidad Clima
Productos elaborados Filete sin piel
Aletas sin piel
Aletas con piel
Tentaculos
Tentdculos con reproductores
Capacidad de produccidn (Ton/dia) 25
Capacidad de almacenamiento MMPP (Ton/dia) [iFs
Capacidad de almacenamiento PPTT (Ton/dia) [kt
Destinos del producto Corea
Procedencia materia prima Embarcaciones autorizadas UE

coauimz
C) ANTECEDENTES DE HABILITACION ¥ MANEJO SANITARIO

Habilitacidn planta Si

Categoria actual c

n 02 de Octubre 2017

Con sistema de control procesos.
IONES EDILICIAS ¥ MANEJO SANITARIO
en terreno FeRsOn L :
candlClG”E‘E 0 THSURO% ¥ EMBALAIES

sonal, Insumos ¥y Embalajes, RO SRR ot
jos, Manejo Sanitario e L

LA S TR FLIRLA

Operativa, proceso de camarén

Deficiente para habilitacion de planta
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Hombre Establecimiento: PROCESADORA Y COMERCIA DORA DELFRIO LTDA
A) IDENTIFICACION ESTABLECIMIER

o ntacto Rene Ortega Bianchetti
T6.451.019-4

-33.118669, -71.559761
Fono de contacto 32-2298095

Correo de contacto delfrioltda@gmail.com

5084
Tamario planta (Clasificacidn ven ) Mediano
Tamarfio planta (Clasificacién empleao) Pequefio
Mumero trabajadore Damas permanentes : 12
Diamas temporales 6
Varones permanentes: 10
Varones temporales : 8

Jibia congelada bloque 10 kilos
Reineta congelada filete
Atln fresco
Chaorito congelado (reempaque)
Porcentaje de dependencia del recurso jibia ao
Estacional
Clima
Cuota captura
Ciclo bioldgico
elaborad Filete sin piel
Filete con piel
Aletas sin piel
Aletas con piel
Tentaculos
Trozos filetes
Capacidad de produccion (Ton/dia) 20
Capacidad de almacenamiento MMPP (Ton/dia) Plaasciy]
dad de almacenamiento PPTT (Tonidia)
del producto Macional
Hong Kong
Corea
Japdn
México
Taiwan
Embarcaciones autorizadas UE
Embarcaciones no autorizadas UE
Valparaiso
Cuinteros
San Antonio

PERSONAL
INSLIROS ¥ ERMBALAIES
EQIUIPOS ¥ UTENSILIOS
WAANEIC SR TARIC

PRI S TR LA TR,
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Nombre Establecimiento: PESQUERA ALMAR S.A
A) IDENTIFICACION ESTABLECIMIENTO

)
Nom Miguel Carrasco

Pasaje Las Flores N*2985 —
San Antonio
Valparaisa
afi -33.607252, -71.618444
962271022
contabilidad@pesqueraalmar.cl
528
5332
Pequefio
Tamarfio planta (( cacion empleo) Pequefic
MNimero trabajadores Damas permanentes : 3
Damas temporales .7
Yarones permanentes: 4
Varones temporales |8

utilizados y linea de elabor, Jibia congelada bloque de 10 kilos
Reineta congelada entera
Porcentaje de dependencia del recurso jibia a9
Estaciona

on ad Clima

Ciclo bioldgico
Productos elaborados Filete sin piel
Aletas con piel
Tenticulos
Tenticulos con reproductores
25
50
180
Corea
Embarcaciones autorizadas UE
Embarcaciones no autorizadas UE
San Antonio

F

R
TR AL
BT Y LTI
PAARE FLD SANITARICT

AR TR TS

En mantencion sin proceso
Aceptable con mejoras para habilitacion de planta
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Nombre Establecimiento: INMOBILIARIA Y FAENADORA PROYE SPA

Los Tres Alamos 2945 — San Antanio
Valparaiso

[ das g -33.606953; -71.617874
Fono de contacto 982326579

Correo de contacto Operaciones2@proyecta.cl
Resolucidn autorizacidn sanitaria G0

N*® Registro SERMAPESCA 5294

Pequefio

.00 Pequefio

Damas permanentes @6
Damas temporales 0
Warones permanentes: 3
Varones temporales :0

Clima
Ciclo bioldgico

laborados Filete sin piel

Aletas con piel

Tentaculos

Trozos filetes

Tentdculos con reproductores
Capacidad de produccidn (Ton/dia) 25

Capacidad de almacenamiento MMPP (Ton/di: 25

Capacidad de almacenamiento PPTT (Tonidia) By

Destinos del producto Corea

México

Taiwan

Procedencia materia prima Embarcaciones autorizadas UE
Embarcaciones no autarizadas UE
San Antonio

Valparaiso

Quintero

Fanaceial
INRLIRATIG ¥ L RAIAL AT S
oo v TR o

AANEIC SAMITARIC

I ERAE TR T

‘En ampliacién y mantencién
No aplica por la situacion de la planta al momento de la visita
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DETERMINACION DE BRECHAS DEL AMBITO PRODUCTIVO EXISTENTES EN LAS PLANTAS DE PROCESO DE JIBIA, DE LAS REGIONES QUE
PRESENTAN LOS MAYORES VOLUMENES DE DESEMBARQUE, PARA DESTINAR SUS PRODUCTOS A MERCADOS INTERNACIONALES

Nombre Establecimiento: LICAN SEA FOOD 5.A
A) IDENTIFICACION ESTABLECIMIENTO
I

Ruta 78. Km 104,5. Parcela ColenhuaoSi — Cartagena
Valparaiso
e fi -33.561112; -71.556656

Fono de contacto 35-2212408

Resolucidn autorizacidgn sanitaria 1505409236
M° Registro SERMNAPESCA 5337
Tamano planta (Clasificacion ventas Pequefio
Tamarno planta (Clas on empleo) Pequefio
Mimero trabajadores Damas permanentes . 2
Damas temporales 7
Varones permanentes. 5
Varones temporales 11
ine; : Jibia congelada bloque de 10 kilo
Jaiba congelada IQF (eventualmente)
100
Estacional
Clima
Ciclo bioldgico
Filete sin piel
Aletas sin piel
Tentdculos
Trozos filete
Trozos aletas
Tentaculos con reproductores
Capacidad de produccidn (Ton/dia) 30
ad de almacenamiento MMPP (Ton/dia) BB
150
Corea
Japdn
México
Embarcaciones autorizadas UE
Embarcaciones no autorizadas UE
San Antonio

Si
B
01 de marzo 2016

Con sistema de control procesos

DICION DE INFRAESTRUCTURA, CONDICIONES EDILICIAS Y MANEJO SANITARIO
1o dete y 3 3 | RO RLAL

- IHALRAGE ¥ ERAALAIES

ECHACES Y LT E NS

y Embalajes,
ios, Manejo Sanitario

AR CR AR TR

U T LR T LA,

En mantencién sin proceso
Aceptable con mejoras para habilitacion de planta
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Herman Lillo Duarte
76.49%.0632

eccion Camino senvicio SN, Parcela 8; A-4 — Sectar carriel norte. Talcahuano
Biobio
-36.767490; -73.071740
951581857 - 951581865
Caorreo de contacto Sin informacidn
Resolucién autorizacién sanitaria 691
N® Registro SERMAPESCA 8425
Tamafio planta (Cl ion ventas) Pequefio
Tamarfio planta (Clasificacion empleo) Pequefio
Mumero trabajadores Damas permanentes ;10
Damas temporales 0
Yarones permanentes: 14
Yarones temporales 0

Jibia congelada bloque de 10 kilos
Reineta congelada filete IQF
Porcentaje de dependencia del recurso jibia 8o
Estaciona
Motivo onalidad Ciclo bioldgico
Productos elaborados Filete sin piel
Aletas con piel
Tentaculos
Mucas
Tentdculos con reproductores
Capacidad de produccidn (Ton/dia) 40
Capacidad de almacenamiento MMPP (Ton/dia) LBl
Capacidad de almacenamienta PPTT (Ton/dia) Bl
Destinos del producto Corea
Procedencia materia prima Embarcaciones autorizadas UE
Puerto de descarga Lebu
San Vicente
Habilit: Mo
NIA
NiA

ernsotal | o.es
WRSLIRACES ¥ R A LA TS

IR L L

FAATIE 3 AT AT

En proceso de despunte de salmén
Deficiente para habilitacidn de planta
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Nombre Establecimiento: STI PESCADORES ARTESANALES BUZOS MARISCADORES Y ACTIVIDADES CONEXASCALETA CERRO VERDE
A) IDE ICACION ESTABLECIMIENTO
I

El Faro pasaje S/, Cerro verde - Penco
Biobio
-36.726566; -72.992572

Correo de contacto josmiguelp@gmail.com
Resolucidn autorizacidén sanitaria 943
N® Registro SERMAPESCA 8353
Tamafio planta (Clasificacidn vent Pequefio
Tamafio planta (Clasificacidén empleo) Pequeiio
Mimero trabajadores Diamas permanentes ;0
Damas temporales 25
Varones permanentes: 0
Warones temporales 10
inea de elabo Jibia congelada bloque de 10 kilos

Reineta congelada filete
Taquilla congelada IQF
Pepino de mar congelado blogue
Jaiba congelada IQF
Alga lavado

] e i | a 50
Estacional
Ciclo bioldgico
Clima
Filete sin piel
Filete con piel
Aletas sin piel
Aletas con piel
Tentaculos
Capacidad de produccidn (Ton/dia) 10
Capacidad de almacenamiento MMPP (Ton/dia) gl
Capacidad de almacenamiento PPTT (Ton/dia) gy
Destinos del producto Corea
Procedencia materia prima Embarcaciones autorizadas UE
San Vicente
Talcahuano

abr-17
Sin sistema de control procesos

en terreno R AL
condiciones o BRI R I ¥ R RATLAL A
Embalajes ECROR ¥ TN LI

lanejo Sanitario e et
INERARSTLCTURA

Sin proceso

Aceptable con mejoras para habilitacion de planta
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Nombre Establecimiento: DEL SUR S.A
A) [IDENTIFICACION ESTABLECIMIENTO
T

Luis Farias

San Fracisco Lote 1-Quilldn
Biobio
Coor a i -36.741721; -T2 467760
004784713
Correo de contacto delsursa@agmail.com
Resolucién autorizacién sanitaria 1354

stro SERNAPESCA 8339

sificacion ventas) Pequefio

Tamafio planta (Cl cacion emplea) Pequefio
Mimero trabajadores Damas permanentes : 3
Damas temporales 14
Varones permanentes: 2
Varones temporales :6
7 Jibia congelada bloque de 10 kilos
Reineta congelada IQF (eventualmente}
Pepino de mar congelado IQF (eventualmente)

Ciclo bioldgico

Filete sin piel

Aletas con piel

Tentaculos

Capacidad de produccidn (Ton/dia) 40

Capacidad de almacenamiento MMPP (Ton/dia) |8

Capacidad de almacenamiento PPTT (Ton/dia) REN]

Destinos del producto Corea

Procedencia materia prima Embarcaciones autorizadas UE
Lebu

‘San Vicente

C) ANTECEDENTES DE HABILITACION Y MANEJO SANITARIO
Habilitacidn planta Mo

F MNiA

HSLPRACIS Y E RIS LA IS
EEIRNAT R LT R

BRI AT S TN

LA TR T LR LA

En Mantencién sin proceso
Aceptable con mejoras para habilitacion de planta

Registros fotograficos estado general instalacion
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Hombre Establecimiento: DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS DEL MAR INCORMAR LTDA.
A} IDENTIFICACION ESTABLECIMIER
4}

Juan Aguilera Rojas
76.190.948-7
Calle B, sitio 8, Manzana D. Pargue industrial escuadron - Coronel
Biobio
-36.953584; -73.1580562
966199125
cvega@incomar.cl
Resolucidn autorizacion sanitariz 223
SERMNAPESCA 8365
Pequefio

Mediano

Damas permanentes : 7
Damas temporales 36
Varones permanentes: 7
Varones tempaorales 20

Jibia congelada bloque de 10 kilos
Reineta congelada filete IQF

70

Estacional

Ciclo bioldgico

Clima

Filete sin piel

Aletas con piel

Tentaculos

Trozos filetes

Trozos aletas

36

10

470

Corea

Embarcaciones autorizadas UE
Lebu

Lota

E) CONDICION DE INFRAESTRUCTURA, CONDICIONES EDILICIAS Y MANEJO SANITARIO
bs iones detectadas enterreno | PERSOMAL

ondiciones o PRESLIBACS ¥ M BALA IS,

¥y Embalajes EQLIEPOS ¥ UTENSILIGS

lanejo Sanitario e SRS BRI AR IS,
ARF AR ST LI LA,

En Mantencién sin proceso
Deficiente para habilitacion de planta
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Nombre Establecimiento: PESCA ARAUCO LTDA.
A) IDENTIFICACION ESTABLECIMIENTO

ante Ricardo Sazo Mardones
77.538.640-1
Blanco Encalada 592 - Lebu
Biobio
-37.604289; -73.654472
41-2512842
contacto.pescaarauco@gmail.com
596
8327
Pequefio

idn empleo) Pequefio
Mimero trabajadores Damas permanentes .6

Dlamas temporales 0

Warones permanentes: 10

Varcnes temporales 0

Recu tilizados y linea de elaboracidn Jibia congelada blogue de 10 kilos

Reineta congelada filete 1QF

Merluza congelada |QF

Mantaraya congelada bloque 20 kilos

Congrio dorado congelado filete sin piel sin espinas
90

Estacional

Ciclo biolégico

Clima

Filete sin piel

Aletas con piel

Tentdculos

Tentidculos con reproductores

12

24

Corea

Embarcaciones auterizadas UE

Embarcaciones no autorizadas UE

d Lebu
C) ANTECEDENTES DE HABILITACION ¥ MANEJO SANITARIO

Habilitacion planta

No
ategoria actual INIA

c
F ma categ n A

s enterreno PERSCHNAL
condiciones o ERRLIRACES ¥ ERA LA LA

mbalajes EC T Y TR LGS
BAARE IO SANCTARIC

uctura) AN LA TR TR,

En Mantencién sin proceso
Deficiente para habilitacion de planta
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Nombre Establecimiento: LEBU FISH
A} IDENTIFICACION ESTABLECIMIENTO

: 0 acto Marcia Castro Martinez

76.536.282-2
Chacabuco 800 - Lebu
Biobio
-37.604118; -73.648864
984040313
Correo de contacto marcia_dayen_castro@hotmail.com
Resolucién autorizacién sanitaria 1608238801
N® Registro SERNAPESCA 8435
Tamarfio planta (Clasificacidn ventas) Pequefio
Tamafio planta (Clasificacidn empleo) Pequefic
Mimero trabajadores Dlamas permanentes : 19

Damas temporales 0
Yarones permanentes: 6
Yarones temporales ;0

B) ANTECEDENTES LINEA DE ELABORACION Y PRODUCCION CEFALOPODOS

Rec ] Z y linea de elaboracidn Jibia congelada blogue de 10 kilos
Reineta congelada filete IQF
Porcentaje de dependencia del rec 99

Ciclo bioldgico

Clima

Filete sin piel

Aletas con piel

Tentaculos

Trozos filete

Trozos aletas

Tentaculos con reproductores
3

32

25

Corea

Embarcaciones autorizadas UE

Si
B
ago-16

Con sistema de control procesos
E) (

Observaciones detectadas en terreno B by
(% de aceptalidad de las condiciones o L RN AL
requisitos Personal, Insumos y Embalajes, LS VR L
Equipos y Utensilios, Manejo Sanitario e e i e
Infraestructura)

B AR ST RO T LA
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6.14 CARACTERIZAR A LAS PLANTAS DEL ESTUDIO A TRAVES DE LA
ELABORACION DE UNA PAUTA DE EVALUACION DE LA
INFRAESTRUCTURA Y REQUERIMIENTO SANITARIOS, SOBRE LA BASE DE
LAS NORMAS DE SERNPAESCA Y EL REGLAMENTO SANITARIO DE LOS
ALIMENTOS

Para poder determinar el estado actual de las plantas de proceso, que serd la base para la
identificacién de brechas para el acceso a la habilitacién de plantas e implementacion del Programa
de Aseguramiento de Calidad, PAC, fundamental para el desarrollo del objetivo 6.3 Determinar y
valorar las brechas identificadas para cada una de las plantas de proceso sujeto a estudio, se
consideraron los aspectos de infraestructura, operacién, manipulacion, control sanitario y sistema de

control implementado en los proceso actuales.

6.14.1 Elaboracion pauta de levantamiento

Esta actividad se centré en la recopilacién, elaboracién y entrega de la informacion de levantamiento
de las condiciones de infraestructura, condiciones edilicias y requisitos relacionados al Programa de

Aseguramiento de Calidad.

Se elaboré “Pauta de Levantamiento de Informacién de Infraestructura, Condiciones Edilicias y

Condiciones de Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC)”, formato se adjunta en Anexo 4.

6.1.4.2 Catastro de plantas de proceso de pequefio y mediano tamafio, destinadas a
la elaboracion de productos derivados de la jibia

Los resultados obtenidos de la aplicacion de la Pauta de levantamiento de informaciéon de las
condiciones de infraestructura, condiciones edilicias y condiciones del Programa de Aseguramiento
de Calidad (PAC), fueron ponderados aplicando las clasificaciones de evaluacién (cumple, cumple

con observaciones, no observado o no cumple), segun lo observado en terreno (Anexos 6 y 8).

Los datos obtenidos fueron graficados, determinado el porcentaje de cumplimiento en cada uno de
los parametros diagnosticados. Los resultados preliminares fueron la base para identificar las
Brechas de Habilitacion e implementacién del Programa de Aseguramiento de Calidad de cada
establecimiento productor y seran enviados a las autoridades regionales de SERNAPESCA para
validar la informacion obtenida, y de esta forma, dar sustento objetivo especifico 3.2.3 que
corresponde a la “Identificacién de las brechas de plantas transformadoras para el recurso jibia de

objeto de estudio” del proyecto.
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6.1.5 IMPLEMENTACION DE GEOPORTAL EN LA IDENTIFICACION DE VARIABLES
RELEVANTES DE LA SITUACION ACTUAL DE LAS PLANTAS DE PROCESO
EN ESTUDIO

6.1.5.1 Generacion de productos cartograficos

La informacion que fue generada a partir de la caracterizacién de los establecimientos pesqueros
visitados en terreno: Razdn Social, niUmero registro, localizacién, coordenadas geograficas, registros
fotograficos y productos a elaborar, entre otros, fueron la base para el desarrollo de productos
cartograficos, mediante la utilizacion de la plataforma QGIS, a través de la cual se generaron las
plantillas respectivas y el relleno de los datos relevantes.

Los productos cartograficos generados, son compatibles con el sistema SIG y responden a
extensiones espaciales y escalas adecuadas a la visualizacion del usuario final, como se observa en
Figuras 16, 17 y 18.

N
AvenidaFranciscolde
W ~F y
5
! §
3 &
£
5
a* N
;> hi
,/ \'e
2
/ s
/ a
/ v
/
/ &
e \
oo \
Coq uimb dy A o oW 1
™ < 1
& i ~ 20
& .
\o’ ® -
i : A3
px ®
> o
/ tor .
P \
P \
% \
&
A
Planta de Jibia
Estado
® ConPAC Sources: Esri, HERE, DeLorme, Intermap, increment P Corp.
GEBCO, USGS, FAO, NPS, NRCAN, GeoBase, IGN, Kadaster NL
® Sin PAC Ordnance Survey, Esri Japan, METI, Esri China (Hong Kong)
pmy © Op p contributors, and the GISE
User Community
0 075 15 3 Km
S T T S T S |

Figura 16 Imagen Geoportal de plantas de jibia encuestadas en Regién de Coquimbo
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Figura 17 Imagen Geoportal de plantas de jibia encuestadas en Region de Valparaiso
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Figura 18 Plantas de jibia encuestadas en Region del Biobio.

6.1.5.2 Desarrollo de un GEOPORTAL

La generacion de un Geoportal requiere establecer protocolos que permitan conectar la base de
datos generados en este proyecto al visualizador oficial de SUBPESCA. Considerando que el
visualizador de SUBPESCA se encuentra en etapa de actualizacion y optimizacion de protocolos, el

Geoportal considera la conexién al visualizador institucional.
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6.1.5.3 Desarrollo del Geoportal en ambiente ARCGIS Online

El Geoportal se desarroll6 en ambiente ArcGis, accediendo mediante el visor de mapas y visor de
escenas, a una galeria de mapas base y herramientas para afiadir las distintas capas (productos)
generadas en el presente proyecto. Este ambiente permite tener acceso a herramientas faciles para
crear aplicaciones que posteriormente se pueden publicar en ArcGis Online, como se muestra en

Figura 19.
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Figura 19 Generacion de Geoportal en ambiente ArcGis Online.

Cada capa puede desplegar su informacion contenida en tabla, permitiendo ademas seleccionar el

campo a visualizar como procesos de filtrado y etiquetado, como se ilustrar en Figura 20.
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ArcGIS

|
PR

o

Figura 20 Despliegue de informacion en tabla para distintas capas

Luego de la creacion del Web Map, se desarroll6 una aplicacion web que permite compartir la
informacidén con distintos usuarios, al seleccionar una aplicacion especifica para Explorar y resumir
informacién como se muestra en Figura 21.

Crear una aplicacion web nueva

¢Qué deseas hacer? Selecciona una aplicacién QBuscar
configurable.

Explora el contenido de tu mapa usando los atributos de |as entidades.

Crea un Story Map ]
b o

n“l

Filtro Perfil de elevacidn Resumen de impacto

Tiempo habilitado Visor de resumen

Figura 21Plantilla de elaboracion de Geoportal

La aplicacion WEB Portal permite desplegar toda la informacién contenida en cada capa, ya sea
figuras, tablas o simbologia especifica.
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6.1.5.4

Publicar datos como capas web

El producto final de este proyecto es un vinculo WEB, que puede ser insertado en paginas WEB

institucionales o visualizadas desde cualquier terminal o movil.

Para este informe se ha generado el siguiente vinculo
web:http://www.arcgis.com/home/item.htmI?id=61fce316e92d491986b150868f4c0328

Y su apariencia se ilustra en Figuras22 y 23.
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Figura 22 Geoportal Proyecto Jibia.
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{(1de 2)

Razon_sod INVERSIONES GMG LTDA.

Localidad  Coquimbo
Dirscdion  Maipd 1221
Observaclo Sin PAC

Figura 23 Visualizacion Planta Inversiones GMG Ltda. en Geoportal

6.1.5.5 Incorporacion del Geoportal al visualizador institucional como Servicio de
Mapa en Web (WMS)

Los Servicios de Mapas en Web (Web Map Servicie en sus siglas WMS), son sistemas de consulta
de capas de informacion de forma dindmica desde la web. Los servicios WMS permiten la
visualizacion, combinacién y consulta puntual de datos de imagenes cartograficas generadas a
partir de una o varias fuentes (mapa digital, datos de un SIG, imagenes, etc.) y cargados desde uno

0 varios servidores.

Una de las principales ventajas de los WMS, dadas sus caracteristicas de estandarizacion, es que
pueden consultarse en multitud de aplicaciones de distinta naturaleza: tanto online (visualizadores
ligeros) como de escritorio (visualizadores instalables o Sistemas de Informacién Geogréfica).

En este contexto, el presente Geoportal puede ser incorporado como un WMS al visualizador
institucional de SUBPESCA, dada su compatibilidad en ambiente ArcGis Online.
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6.2 DETERMINAR LOS REQUERIMIENTOS SANITARIOS Y LEGALES MINIMOS
QUE PERMITAN A LAS PLANTAS DE PROCESO EXPORTAR A LOS
PRINCIPALES MERCADOS, ACREDITANDO UN PROGRAMA DE
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD (PAC)

Para poder exportar productos pesqueros a los principales mercados internacionales, las plantas de
proceso deben validar e implementar un sistema de calidad que avale que sus operaciones y
manejo sanitario garantizan un producto seguro, inocuo y de calidad organoléptica adecuada para el

consumo humano, independiente del recurso y/o linea de proceso que utilicen.

Este sistema es conocido como Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC) y se basa en los
principios del HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point, en inglés o Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos en espafiol) y consiste en un sistema preventivo de control del peligro
durante el proceso productivo (SERVICIO NACIONAL DE PESCA Y ACUICULTURA, 2015),
abarcando todos los pasos operacionales y los insumos utilizados, desde la materia prima hasta la

comercializacion del producto final.

Sin embargo, antes de optar a la implementacién del PAC, los establecimientos pesqueros deben
contar con autorizacién para procesar la materia prima, para lo que se rigen por los requerimientos
sanitarios y legales impuestos y regulados por el Ministerio de Salud (MINSAL), que en sus leyes,
cbdigos y decretos relacionados a la sanidad alimenticia, entrega las exigencias obligatorias que

deben cumplir los establecimientos productivos.

Por otro lado, SERNAPESCA en sus manuales, instructivos y procedimientos, entrega las
exigencias minimas necesarias para poder ingresar los productos elaborados a los mercados
internacionales, y segun el mercado al cual se desea acceder, se deben considerar exigencias o
requisitos especificos, que complementan el listado de requerimientos sefialados por
SERNAPESCA. Es importante indicar, que el régimen del Programa de Aseguramiento de Calidad,
acreditado, validado y certificado por SERNAPESCA, es de caracter voluntario, y que el
establecimiento que desea adherirse, debe considerar todos los requerimientos y exigencias,

dependiendo de los mercados objetivos que tenga.

La secuencia cronoldgica de este proceso se muestra en Figura 24:
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ACCESO PRINCIPALES
MERCADOS INTERNACIONALES

IMPLEMENTACION
. PROGRAMA PAC
REQUISITOS DE
MERCADOS
()
REQUISITOS
SERNAPESCA

REQUISITOS SERVICIO DE SALUD

Figura 24Secuencia cronoldgica de requisitos para exportar a los principales mercados internacionales

Fuente: Elaboracién propia

Establecidas las instituciones que norman el mercado, es necesario conocer cudles son los
requisitos minimos que deben cumplir los establecimientos para iniciar sus actividades productivas y
poder exportar sus productos bajo la implementacion de un sistema de calidad PAC. Considerando
la naturaleza de este proyecto, en el analisis bibliografico de los requisitos sélo se consideraron
aquellos que estan directa o indirectamente relacionados a las lineas de produccion de congelado
de cefalépodos, dado que el recurso jibia en bloque congelada, es la especie y método de

conservacion objetivo del estudio.

Para la revision bibliografica de las normas sanitarias y legales vigentes, se consideraron cinco

fuentes principales, que se ilustran en Figura 25:

REQUISITOS NACIONALES

ESTABLECIMIENTO PRODUCTOR ASEGURAMIENTO DE CALIDAD
» Caodigo Sanitario » Manual de Inocuidad y Certifiacion » Manual de Inocuidad y Certificacién
» Reglamento Sanitario de los » Normas especificas mercados de
Alimentos destino

Figura 25Documentacion revisada para la obtencién de los requisitos sanitarios y legales que deben cumplir los
establecimientos elaboradores de productos en base a recurso jibia

Fuente: Elaboracion propia
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6.2.1 REQUISITOS SANITARIOS Y LEGALES NACIONALES DE LOS
ESTABLECIMIENTOS PRODUCTORES DE DERIVADOS DEL RECURSO JIBIA

El primer requisito para que un establecimiento pueda comenzar sus actividades productivas,
independiente del destino de sus productos (mercado nacional o internacional), es contar con
Resolucion Sanitaria autorizada por el Servicio de Salud Regional. Para acceder a esta
certificacién, el establecimiento debe cumplir con las exigencias determinadas por el Ministerio de
Salud de Chile, cuyas normativas se encuentran descritas en dos documentos: Codigo Sanitario y

Reglamento Sanitario de los Alimentos.

El Codigo Sanitario es el cuerpo legal que rige todas las materias relacionadas con el fomento,
proteccion y recuperacién de la salud de los habitantes de la Republica (Ministerio de Salud, Ley N°
725, 1968: parr 1), mientras que el Reglamento Sanitario de los Alimentos, establece las
condiciones sanitarias a que se debera cefiir la produccién, importacién, elaboracién, envase,
almacenamiento, distribucion y venta de alimentos para uso humano, con el objetivo de proteger la
salud y nutricion de la poblacién y garantizar el suministro de productos sanos e inocuos (Ministerio
de Salud, Decreto Supremo N° 977, 1996).

Correspondera al Servicio de salud de cada region, el control sanitario de los alimentos y velar por
el cumplimiento de las disposiciones relativas a esta materia del Cédigo Sanitario y del Reglamento
Sanitario de los Alimentos, todo ello de acuerdo con las normas e instrucciones generales que
imparta el Ministerio de Salud (Ministerio de Salud, Decreto Supremo N° 977, 1996)

A continuacion, se describen los requisitos establecidos en cada uno de los documentos indicados,

y que tienen relacién con las exigencias pre-operaciones de las plantas de proceso:

6.2.1.1 Cbdigo Sanitario

Los requisitos que a continuacién se detallan son extraidos desde el Libro Ill De la higiene vy
seguridad del ambiente y de los lugares de trabajo, del Codigo Sanitario Ley N° 725 / 1968, del
Ministerio de Salud Publica de la Republica de Chile.
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Tabla 20 Requisitos exigidos por el Codigo Sanitario, para la instalacion y operatividad de un establecimiento
productor

CODIGO SANITARIO

® Parrafo | De las aguas y de sus usos sanitarios

»  Articulo 70° - Las instalaciones sanitarias de viviendas, industrias o locales de cualquier naturaleza, seran materia
»  Ariculo 71°- Corresponde al Servicio Nacional de Salud aprobar los proyectos relativos a la construccion,

»  Articulo 73.- Prohibase descarga de aguas servidas y Ios residuos industriales en rios o lagunas, o cualquier otra

Titulo Il De la
Higiene y
LGRS B = Parrafo Il De las viviendas, locales, campamentos y demas
Ambiente IR
b) La calidad, naturaleza y demas reguisitos higignicos que deberan tener los materiales empleados en la construccion y

f} Pruteéc'u‘:n contra insectos, roedores y otros animales capaces de transmitir enfermedades al hombre.

= Parrafo lll De los desperdicios y basuras
»  Arficulo 78° - EI Reglamento fijra las condiciones de saneamiento y sequridad relativas a la acumulacion, seleccion,

*  Articulo 82 - EI Reglamento comprendera normas como |as gue se refigren a:

a) Las condiciones de higiene vy seguridad que deben reunir los lugares de trabajo, los eguipos, maguinarias,

Titulo Il De la

Higiene y b) Las medidas de proteccion sanitarias y de seguridad gue deben adoptarse en la extraccion, elaboracion y

Seguridad de los [IRE"] n:u.ndiciun&s de higiene y seguridad que deben reunir los equipos de prnteéciﬁn personal v |a obligacion de uso.
Lugares de

[ *  Articulo 83.- Las Municipalidades no podran otorgar patentes defintivas para la instalacion, ampliacion o traslade de

= Parrafo | De la contaminacion del aire y de los ruidos y vibraciones
»  Articulo 89.- El Reglamento comprendera normas como las que se refieren a:
Titulo IV De otros a) La conservacion y pureza del aire y evitar en &l la presencia de materias u olores que constituyan una amenaza para
factores de
riesgos = Parrafo Il De las sustancias toxicas o peligrosas para la salud

*  Apliculo 92.- Todo producte destinado a ser aplicade en el medic ambiente con el objeto de combatir organismos

Fuente: Elaboracién propia, a partir del Codigo Sanitario de la Republica de Chile, Ley N° 725, 1968
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6.2.1.2 Reglamento Sanitario de los Alimentos

Los requisitos del Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA), son la base para que un
establecimiento elaborador tenga las condiciones adecuadas para garantizar un producto sano,
seguro e inocuo. El Reglamento, se aplica en forma igualitaria a todas las personas, naturales o
juridicas, que se relacionen o intervengan en todos los procesos de produccion de alimentos para
uso humano, asi como a los establecimientos, medios de transporte y de distribucion (Ministerio de
Salud, Decreto Supremo N° 977, 1996). A continuacion, se describen los requisitos sanitarios y
legales, relacionados a los establecimientos pesqueros, que elaboran cefalépodos congelado segin
el RSA.

Tabla 21Requisitos exigidos por el Reglamento Sanitario de los Alimentos, para lainstalacion y operatividad de un
establecimiento productor

» Parrafo | De los establecimientos de alimentos
e Articulo 6.- La instalacion, modificacion estructural y funcionamiento de cualquier establecimiento
de alimentos debera contar con autorizacion del Servicio de Salud.

e Articulo 7.- Al solicitar la autorizacion para la instalaciéon de un establecimiento, el interesado
debera presentar, segln corresponda:
a) Autorizaciéon municipal de acuerdo a plano regulador;
b) Plano o croquis de planta e instalaciones sanitarias a escala de la misma;
c) Croquis del sistema de eliminacion del calor, olor o vapor y sistemas de frio;
d) Descripcion general de los procesos de elaboracion;
e) Materia prima que empleard;
f)  Rubros a los que se destinara;
g) Sistemas de control de calidad sanitaria con que contarg;
h) Tipos de alimentos que elaborarg;
i)  Sistema de eliminacion de desechos.

e Articulo 9.- La autorizacion sélo podra emitirse previa inspeccion del establecimiento.

e Articulo 11.- Desde el inicio de su funcionamiento, el interesado debera aplicar las practicas
generales de higiene en la manipulacion, incluyendo el cultivo, la recoleccién, la preparacion, la
elaboracion, el envasado, el almacenamiento, el transporte, la distribucion y la venta de alimentos,
con objeto de garantizar un producto inocuo y sano.

e Articulo 12.- Los establecimientos de alimentos no podran utilizarse para un fin distinto de aquel

para el que fueron autorizados.

e Articulo 13.- La autoridad sanitaria debera enrolar los establecimientos y para este efecto llevara
un registro en el que se indicara el rubro o giro, su ubicacién y el nombre del propietario.
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Parrafo Ill De los requisitos de higiene en la zona de produccién / recoleccion

e Articulo 15.- No se permitira cultivar, producir o recolectar alimentos en zonas contaminadas con
agentes potenciales nocivos, que puedan dar lugar a concentraciones inaceptables de agentes
contaminantes en los alimentos.

e Articulo 16.- Los alimentos se deberan proteger contra la contaminacién por desechos de origen
humano, animal, doméstico, industrial, cuya presencia pueda alcanzar niveles susceptibles de
constituir riesgo para la salud.

e  Articulo 17.- Se deberan tomar las precauciones adecuadas para que los desechos no se utilicen
ni evacuen de manera que puedan constituir, a través de los alimentos, un riesgo para la salud.

e Articulo 18.- El equipo y los recipientes que se utilicen en la recoleccion y la produccion de
alimentos deberan construirse y conservarse de manera gue no constituyan un riesgo para la
salud. Los envases que se reutilizan deberan ser de material y construccién tales que permitan
una limpieza facil y completa. Deberan limpiarse y mantenerse limpios y, en caso necesario,
desinfectarse. Los recipientes usados para materias toxicas deberan ser identificados y no podran
utilizarse para alimentos.

e Articulo 19.- Los alimentos que no son aptos para el consumo humano deberan separarse durante
la recoleccién y produccioén, y eliminarse de tal forma que no puedan dar lugar a la contaminacion
de la produccién, del agua o de otras materias alimentarias.

e Articulo 20.- Los productos alimenticios y/o materias primas recolectadas, se deberan almacenar
en condiciones que confieran proteccion contra la contaminacién y reduzcan al minimo los dafios y
deterioros.

e  Articulo 21.- Los medos de transporte de los productos alimenticos recolectados deberan ser de
material y construccion tales que permitan una limpieza facil y completa. Deberan limpiarse y
mantenerse limpios y en caso necesario, ser desinfectados o desinsectados con productos que no
dejen residuos toxicos.

Parrafo IV Del proyecto y construccion de los establecimientos

e Articulo 22.- Los establecimientos deberan estar situados en zonas alejadas de focos de
insalubridad, olores objetables, humo, polvo y contaminantes y, no expuestos a inundaciones.

e Articulo 23.- Las vias de acceso y zonas de circulacion que se encuentran dentro del recinto del
establecimiento o en sus inmediaciones, deberan tener una superficie dura, pavimentada o tratada
de manera tal que controlen la presencia de polvo ambiental.

e Articulo 24.- Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera que las operaciones
puedan realizarse en las debidas condiciones higiénicas y se garantice la fluidez de proceso de
elaboracion desde la llegada de la materia prima, hasta la obtencion del producto terminado,
asegurando, ademas, condiciones de temperatura apropiadas para el proceso de elaboracion para
el producto.

Los establecimientos de elaboraciéon deberan contar con las siguientes areas:
a) Recepcion, seleccion, limpieza y preparacion de las materias primas;

b)  Produccion;

c) Almacenamiento de materias primas y del producto terminado.

e Articulo 25.- En las zonas de preparacion de alimentos:
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a) Los pisos, se construiran de materiales impermeables, no absorbentes, lavables,
antideslizantes y atoxicos; no tendran grietas y seran faciles de limpiar. Se dara pendiente
suficiente para el escurrimiento de los liquidos hacia el desagte.

b) Las paredes, se construirdn de materiales impermeables, no absorbentes, lavables y
atoéxicos, y seran de color claro. Altura minima 1,80 m, deberan ser lisas y sin grietas, faciles
de limpiar y desinfectar.

c) Los cielos rasos deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la
acumulacion de suciedad, y se reduzca al minimo la condensacion de vapor de agua y
formacién de moho, deberan ser facil de limpiar.

d) Las ventanas y las aberturas deberan construirse de manera de evitar la acumulacion de
suciedad, y las que se abran deberan estar provistas de protecciones contra vectores. Las
protecciones deberan ser removibles para facilitar su limpieza y buena conservacion.

e) Las puertas deberan ser de superficie lisas y no absorbentes y, cuando asi proceda, deberan
tener cierre automatico.

f)  Las escaleras, montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de manos y
rampas, deberan estar situadas y construidas de manera que no sean causa de
contaminacion. Las rampas deberan construirse con rejillas de inspeccién y deberan ser facil
de desmontar para su limpieza y buena conservacion.

g) Todas las estructuras y accesorios elevados deberan instalarse de manera que se evite la
contaminacion directa o indirecta de alimentos y, de la materia prima por condensacion de
vapor de agua y goteo y, no se entorpezcan las operaciones de limpieza.

h) Los materiales de revestimiento aplicados a las superficies de trabajo y a los equipos que
puedan entrar en contacto directo con los alimentos, no deberan ceder sustancias téxicas o
contaminantes a los alimentos, modificando los caracteres organolépticos y de inocuidad.

Articulo 26.- La zona de preparacion de alimentos debera estar separada de los recintos
destinados a alojamiento, servicios higiénicos, vestuarios y acopio de desechos.

Articulo 27.- Debera disponerse de abundante agua potables que se ajustara a los dispuesto en la
reglamentaciéon vigente, a presién y temperatura conveniente, asi como de instalaciones
apropiadas para su almacenamiento, distribucion y Articulo 28.- El hielo, debera fabricarse con
agua gue se ajuste a la normativa, y habra de tratarse, manipularse, almacenarse y utilizarse de
modo que esté protegido contra la contaminacion.

Articulo 30.- El agua no potable que se utilice para la refrigeracion, lucha contra incendios y otros
propositos similares no relacionados con los alimentos, debera transportarse por tuberias
completamente separadas, identificadas por colores, sin que haya ninguna conexion transversal ni
sifonado de retroceso con las tuberias que conducen el agua potable.

Articulo 31.- Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de evacuacion de aguas
residuales, el que deber4 mantenerse en buen estado de funcionamiento. Todos los conductos de
evacuacion (incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan ser disefiados para soportar cargas
méximas y deberan construirse de manera que se evite la contaminacion del abastecimiento del
agua potable.

Articulo 32.- Todos los establecimientos de produccion de alimentos deberan disponer de
vestuarios y servicios higiénicos. En nimero conforme a lo dispuesto en el Reglamento Sobre
Condiciones Sanitarias y Ambientales Basicas en los Lugares de Trabajo (Ministerio de Salud,
1999)

Los servicios higiénicos deberan estar bien iluminados y ventilados, y no tendran comunicacion
directa con la zona de manipulacién de alimentos.

Los lavamanos contaran con grifos para agua fria y caliente, provistos de jabon y medios
higiénicos de secado (toalla de un solo uso, aire caliente u otro)

Deberan ponerse rétulos que indique al personal la obligacion de lavarse las manos después de
usar los servicios.

Articulo 33.- Las zonas de elaboracion deberan disponer de lavamanos provistos de jabon y
medios higiénicos para su secado (Toalla de un solo uso, aire caliente.
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Articulo 34.- Todo el establecimiento debera tener buena iluminacién (natural o artificial), que no
altere los colores y permita una apropiada manipulacioén y control de los alimentos. La iluminacion
no debera ser menor a.

540 lux en puntos de inspeccion

220 lux en sala de trabajo

110 lux otras zonas

Las lamparas suspendidas deben ser de facil limpieza y estar protegidas para evitar la
contaminacion de los alimentos en caso de roturas.

Articulo 35.- Deberéa proveerse de ventilacion adecuada para evitar la condensacion de vapor de
agua, acumulacioén de polvo y eliminar el aire contaminado.

La direccion de la corriente de aire no debera desplazarse de una zona sucia a una zona limpia.
Las aberturas de ventilacion deberan estar provistas de rejillas u otras protecciones de material
anticorrosivo y que puedan retirarse facilmente para su limpieza.

Articulo 36.- Debera disponerse de instalaciones separadas del lugar de elaboracién para el
almacenamiento de los desechos y materiales no comestibles, donde permanezcan hasta su
eliminacion.

Articulo 37.- Los establecimientos de alimentos en que se mantengan, almacenen o materias
primas, que precisen de frio para su conservacion deberan contar con camaras frigorificas,
ademas estos equipos deberan estar provistos de un termémetro o de un dispositivo para el
registro de su temperatura.

» Parrafo V Del los requisitos de higiene de los establecimientos

Articulo 38.- Los establecimientos equipos, utensilios y demas instalaciones incluidos los
desagiies, deberan mantenerse en buen estado, limpios y ordenados.

Articulo 39.- Los desechos deberan retirarse de las zonas de manipulaciéon y otras zonas de
trabajo, cuantas veces sea necesario y por lo menos una vez al dia.

Articulo 40.- Se debera impedir el acceso de las plagas a los desechos. Inmediatamente después
de su evacuacion, los recientes utilizados para su almacenamiento y todo el equipo que hayan
entrado en contacto con los desechos deberan limpiarse.

La zona de almacenamiento de desechos deberda mantenerse limpia.

Articulo 41.- Deberan establecerse calendarios de limpieza y desinfeccion permanente, con
atencion especial a las zonas, equipos, y materiales de mas alto riesgo.
Todo el personal de aseo debera estar capacitados en técnicas de limpieza.

Articulo 42.- Para impedir la contaminacion de los alimentos, todo el equipo y utensilios deberan
mantenerse protegidos en estantes, vitrinas u otros, después de limpiarse y desinfectarse.

Articulo 43.- Se deberan tomar las precauciones adecuadas para impedir que el alimento se
contamine cuando las salas, equipos y utensilios se limpien o desinfecten con agua y detergente o
con desinfectantes o soluciones de éstos.

Los desinfectantes deben ser apropiados, y eliminar cualquier residuo para evitar la contaminacién
de los alimentos.

Articulo 44.- Después de terminar la jornada de trabajo o cuantas veces sea necesario, se deberan
limpiar los pisos, incluidos desagues, estructuras auxiliares y las paredes de la zona de
manipulacion de alimentos.

Articulo 45.- Las salas de vestuario, servicios higiénicos, vias de acceso y los patios situados en

las inmediaciones del establecimiento, deberan mantenerse limpios.

Articulo 46.- Se prohibe el ingreso a las salas de proceso y areas de elaboracion de toda especie
animal.
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Articulo 47.- Se debera aplicar un programa preventivo, eficaz y continuo contra plagas.
Los establecimientos y zonas circundantes deberan inspeccionarse periddicamente, para
cerciorarse de que no exista infestacion.

Articulo 48.- En caso de que alguna plaga invada el establecimiento debera adoptarse medidas de
erradicacion.

El tratamiento con agentes quimicos, fisicos y biolégicos sélo se deberan aplicar de acuerdo al
reglamento vigente, y por empresas autorizadas por la autoridad sanitaria.

Articulo 49.- Sélo debera aplicarse plaguicidas si no se pueden aplicar otras medidas de
prevencion eficaces.

Antes de aplicar el plaguicida se debera proteger todo el alimento, equipos y utensilios contra la
contaminacion.

Después de la aplicacion, y con la finalidad de eliminar los residuos, los equipos y utensilios se
deberan limpiar antes de utilizarlos.

Articulo 50.- Se prohibe la mantencién de plaguicidas u otras sustancias toxicas en zonas de
produccion, elaboracién, transformacién, envase y almacenamiento de alimentos.

Articulo 51.- No se debera almacenar en zonas de manipulacién de alimentos ninguna sustancia,
ropa u objetos personales que puedan contaminar los alimentos

Parrafo VI De los requisitos de higiene del personal

Articulo 52.- La direccion del establecimiento sera el responsable de que todas las personas que
manipulan alimentos, reciban instruccion adecuada y continua en materia de manipulacion
higiénica de los mismos e higiene personal.

Toda persona (cualquier titulo o tiempo de permanencia en la instalacion productiva), debera
mantener un estado de salud que garantice que no representa riesgo de contaminacion de los
alimentos

Articulo 53.- La empresa tomaréa las medidas necesarias para evitar que el personal que padece o
es portador de una enfermedad susceptible de transmitirse por el alimento, o tenga heridas
infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarrea, trabaje en las zonas de manipulacion de
alimentos.

Toda persona que se encuentre en esas condiciones debera comunicar inmediatamente al
supervisor su estado de salud.

Articulo 55.- El personal que manipula alimentos debera lavarse las manos siempre antes de
iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los servicios higiénicos,
manipular material contaminados y todas las veces que sea necesario.

Articulo 56.- Los manipuladores deberan mantener una limpieza personal mientras estén en
funciones. Debiendo llevar ropa protectora (cofia o gorro cubre cabello, delantal).

Estos articulos deben ser lavables o desechables, y mantenerse limpios.

El personal no debe usar objetos de adorno en las manos y mantener las ufias de las manos
cortas, limpias y sin barniz.

Articulo 57.- En las zonas en que se manipulan alimentos se prohibe todo acto que pueda
contaminar los alimentos, como: comer, fumar, mascar chicle, escupir.

Articulo 58.- Si se utilizan guantes, éstos deben mantenerse en buenas condiciones de limpieza e
higiene.

El uso de guantes no eximira al operario de la obligacion del lavado de manos

Articulo 59.- Se evitara la presencia de personas extrafias en la sala de elaboraciéon. En el caso
que esto ocurra se tomaran las precauciones necesarias para impedir que éstas contaminen los

alimentos (uso de ropa protectora)

Articulo 60.- Para el cumplimiento de los requisitos por parte del personal, se debera signar
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personal supervisor competente, sin que ello excluya de la responsabilidad a los propietarios del
establecimiento.

Parrafo VII De los requisitos de higiene en la elaboracién de los alimentos

Articulo 61.- En la elaboracion s6lo se deberan utilizar materias primas en buen estado de
conservacion, identificados, exentos de microorganismo o0 sustancias toxicas en cantidades
superiores a las aceptadas en el RSA u otras materias extrafas.

Articulo 62.- Las materias primas almacenados se deberan mantener en condiciones que eviten su
deterioro y contaminacion.

Articulo 63.- El flujo del personal, vehiculos y de materias primas en las distintas etapas del
proceso, debe ser ordenado y conocido por todos los que participan en la elaboracion, para evitar
la contaminacion cruzada.

Articulo 64.- Todo equipo que haya tenido contacto con materias primas o con material
contaminado debera limpiarse, desinfectarse y verificarse el grado de limpieza antes de entrar en
contacto con productos terminados.

Articulo 65.- En la manipulacion de los alimentos sélo se debera utilizar agua de calidad potable.

Articulo 66.- Deberan existir registro de produccion, distribucion y control de los alimentos, y
materias primas, y conservarse como minimo 90 dias posteriores a la fecha de vencimiento o
plazo de duracién del producto.

En el registro debera identificarse la procedencia de la materia prima, como etapa anterior, y
destino de producto, como etapa posterior.

Articulo 67.- Los productos terminados deberan almacenarse y transportarse en condiciones
adecuadas de temperatura y humedad que garantice su aptitud para el consumo humano.

Articulo 68.- El transporte de alimentos perecibles que requieren frio para conservar su estado
congelado, s6lo podran realizarse en vehiculos o0 medios de transporte con carroceria cerrada, con
equipos para mantener la temperatura requerida, provistos de termémetros que permitan su
lectura desde el exterior y deberdn mantenerse en buenas condiciones de higiene y limpieza.

El transporte debera contar con autorizacion sanitaria otorgada por la autoridad sanitaria.

Articulo 69.- Los establecimientos deben cumplir con las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF).
En forma complementaria se deberda implementar las metodologias de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP).

Articulo 70.- Los procedimientos de laboratorio utilizados en el control de calidad, deberan
ajustarse a los métodos normalizados y reconocidos por organismos oficiales nacionales e
internacionales, con el fin de que los resultados puedan ser comparables y reproducibles.

Parrafo | Disposiciones generales

Articulo 95.- Para los efectos de la aplicacion del RSA, la responsabilidad derivada de las
actividades de produccion, importacion, envase y comercializacion de alimentos correspondera
individual o conjuntamente al productor, importador, envasador, distribuidor, vendedor o tenedor
del producto.

Articulo 96.- Se prohibe la fabricacion, tenencia, distribuciéon, comercializacion o transferencia de
alimentos elaborados o envasados en el pais, provengan de establecimientos que no hayan sido
autorizados por la autoridad de salud.

Articulo 97.- Los alimentos de exportacion que no cumplan con las normas establecidas, deberan
llevar impresa en su envase y en forma destacada e indeleble, la clave “Z”. Estos alimentos no
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podran ser comercializados en el pais.

Articulo 102.- Se prohibe la fabricacion, distribucion o comercializacion de alimentos alterados y/o

contaminados. Donde:

Alimento alterado, es aquel que por causas naturales de indole fisica, quimica, biolégica o por

tratamientos tecnoldgicos, han sufrido modificacion o deterioro en sus caracteristicas

organolépticas, en composicion y/o valor nutricional (DTO. 977, 1996: parr. I)

Alimento contaminado, es aquel que contenga:

a) Microorganismos, virus y/o parasitos, sustancias extrafias o deletéreas de origen mineral,
orgéanico o bioldgico, sustancias radioactivas y/o sustancias toxicas en cantidades superiores
a las permitidas por la norma, y que presuman nocivas para la salud.

b) Suciedad, restos, excrementos,

c) Aditivos no autorizados por las normas vigentes o en cantidades superiores a las permitidas.

Articulo 105.- Los alimentos que impliguen un riesgo para la salud seran decomisados por la
autoridad sanitaria y retenidos en las dependencias del establecimiento productor con prohibicion
de consumo y distribucion.

El establecimiento debe definir un lugar adecuado donde almacenar el producto decomisado, el
producto debe estar claramente identificado.

Parrafo Il De la rotulacién y publicidad

Articulo 106.-

16) Fecha de elaboracion: Aquélla en que el alimento se convierte en el producto descrito en el
envase,

17) Fecha de envasado: Aquélla en la que el alimento se coloca en el envase en que se vendera
finalmente,

18) Fecha de vencimiento o plazo de duracion: Aquella fecha o plazo en que el fabricante
establece que bajo ciertas condiciones de almacenamiento termina el periodo el cual el producto
conserva los atributos de calidad esperados. Después de esa fecha o cumplido el plazo los
productos no puede ser comercializado.

El plazo de duracién empieza a regir desde la fecha de elaboracién.

La fecha de vencimiento o plazo de duracion debe ser claramente definido.

21) Lote: Cantidad determinada de un alimento producido en condiciones esencialmente iguales.
29) Rotulo: Marbete, etiqueta, marca, imagen u otra materia descriptiva o grafica, escrita, impresa
o adherido al envase del alimento.

Articulo 107.- Todos los productos alimenticios que se almacenen, transporten o expendan
envasado deberan llevar un rétulo o etiqueta que contenga la informacién siguiente:

a) Nombre del alimento, indicando la verdadera naturaleza del alimento en forma especifica.

b) Contenido neto, expresado en unidades del sistema métrico decimal o del sistema internacional,
mediante el simbolo de la unidad o con palabra completa.

¢) Alimentos nacionales, el nombre o razén social y domicilio del elaborador.

d) Pais de origen, en forma clara.

e) Numero y fecha de la resolucién y el nombre del Servicio de Salud que autoriza al
establecimiento.

f) Fecha de elaboracién o fecha de envasado del producto (dd.mm.aa o dd.tres primeras letras del
mes.aa)

El establecimiento podra identificar la fecha de elaboracién con la clave correspondiente al lote de
produccion.

g) Fecha de vencimiento o plazo duracién del producto, el formato de la fecha de vencimiento sera
el mismo de la fecha de elaboracion. El plazo de duracién se indicara en término de dias, meses o
afos, utilizando unidades enteras.

h) Ingredientes, en el rétulo debera figurar la lista de todos los ingredientes y aditivos que
componen el producto, con sus nombres en especifico y en orden decreciente. Los alérgenos
alimentarios reconocidos oficialmente por resoluciéon del Ministerio de Salud, deberan sefialarse en
la lista de ingredientes.

k) Instrucciones de almacenamiento, en la etiqueta se deben indicar las condiciones especiales
gue se requieren para la conservacion de alimento.

I) Instrucciones de uso, el rétulo debe contener las instrucciones necesarias sobre el modo de
empleo.
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e Articulo 109.- La informacién en el rétulo debe ser en idioma castellano, pudiendo repetirse en otro
idioma. Los datos deben ser visibles, indelebles y facil de leer. No se permitird sobreimpresion.

e Articulo 111.- La informacién debe colocarse en el envase de manera que no se separe del
mismo.

» Parrafo Ill De los envases y utensilios
e Articulo 123.- Los utensilios, recipientes, envases, embalajes, envoltorios y aparatos destinados a
la elaboracion, conservacion, fraccionamiento y distribucion de los alimentos, deberan estar
construidos o revestidos con materiales resistentes al producto y que no cedan sustancias toxicas,
contaminantes o modificadoras de las caracteristicas organolépticas o nutricionales del producto.

e Articulo 124.- El equipo y utensilios empleados para materias no comestibles o desechos deberan
identificarse, respecto a su utilizacion y no deberan emplearse para productos comestibles.

e Articulo 125.- Los metales en contacto con los alimentos y sus materias primas no deberan
contener mas del 1% de impurezas constituidas por plomo, antimonio, zinc, cobre, cromo, hierro,
estafio consideradas en conjunto, ni mas de 0,01 % de arsénico, ni otros contaminantes
constituidos por metales o metaloides que puedan ser considerados nocivos.

Recipientes, envases y aparatos fabricados con metales, no deberan ceder sustancias antes
sefialadas en cantidades superiores a las indicadas.

e Articulo 126.- Los utensilios, recipientes, envases, embalajes, envolturas, laminados, peliculas,
barnices, partes de aparatos, cafierias y accesorios de material plastico que se hallen en contacto
con los alimentos y sus materias primas, no podran contener como monémeros residuales mas de
0,25 % de estireno, 1 ppm de cloruro de vinilo y 11 ppm de acrilonitrilo.

Todos los materiales plasticos no deben ceder a los alimentos mas de 0,05 ppm de cloruro de
vinilo o de acrilonitrilo, y ninguna de otras sustancias utilizadas en la fabricacién de materias
plasticas que puedan ser nocivas para la salud.

e Articulo 129.- Se prohibe utilizar para contener sustancias alimenticias y sus materias primas,
recipientes que en su origen o en alguna oportunidad hayan estado en contacto con productos no
alimenticios o incompatibles con los mismo.

Se prohibe envasar productos industriales en recipientes de productos alimenticios.

» Parrafo | De los metales pesados
e Articulo 160.- Los elementos que se indican a continuacion no podran sobrepasar los limites
maéaximos siguientes. (Se consideran sélo moluscos cefalépodos):

Arsénico: 2,0 mg/kg de producto final

Cobre : 10 mg/kg de producto final
Plomo : 2,0 mg/kg de producto final
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» Parrafo Ill Especificaciones microbioldgicas por grupo de alimentos

Grupo de alimento a la cual pertenece el recurso en estudio (jibia), es el grupo N°11 Pescados y
productos de la pesca (crustaceos, moluscos y cefalopodos).

e  Articulo 173: Los alimentos deberan cumplir con los requisitos microbiol6gicos siguientes. Si un
alimento presenta microorganismos patégenos no contemplados en la lista oficial, la autoridad
sanitaria podra considerarlo alimento contaminado.

11.2 Pescados y mariscos crudos congelados

n c m
. ; 5 3 5x10°
Rcto. Aerobios Meso6f.
. 5 3 5 x 10?
E. coli
5 2 5 x 10?
S. aureus
Donde:

n =Nudmero de unidades de muestras a ser examinadas

m = Valor del parametro microbiolégico para el cual o por debajo del cual el alimento no representa un

¢ = Nimero maximo de unidades de muestra que puede contener un nimero de microorganismos comj
“M” para que el alimento sea aceptable,

M = valor del parametro microbiolégico por encima del cual el alimento representa un riesgo para la sal

» Parrafo IV De otros criterios microbiologicos
e Articulo 174.- En los alimentos Listos Para el Consumo (LPC) se considera que no favorecen el
desarrollo de Listeria monocytogenes cuando cumplen alguno de los siguientes parametros:

4.- Congelacion, siempre que esta condicion se mantenga durante todo el periodo, hasta antes de
ser consumidos.

Dado que esta condicion no se mantiene en el producto jibia en bloque, se debera considerar que el
producto favorece el desarrollo de L. monocytogenes, a pesar de no ser un producto LPC

Listeria
monocytogenesen 25¢g

Donde:

n = Nudmero de unidades de muestras a ser examinadas

m = Valor del parametro microbiol4gico para el cual o por debajo del cual el alimento no
representa un riesgo para la salud.

¢ = Nimero maximo de unidades de muestra que puede contener un nimero de microorganismos
comprendidos entre “m” y “M” para que el alimento sea aceptable,

M = valor del parametro microbiolégico por encima del cual el alimento representa un riesgo para
la salud

e Articulo 186.- En la rotulacion de los productos congelados, se debera indicar en forma clara y
legible la expresién “Producto congelado”.

e Articulo 188.- Se deberan adoptar las medidas necesarias para evitar el aumento de la
temperatura después del proceso de congelacién, en la manipulacion y en traslado a las camaras
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frigorificas.

El reenvase de productos congelados, se debera realizar en una sala destinada a este fin, la que
debera disponer de un dispositivo que permita mantener una temperatura no superior a 8°C y, de
un registro permanente de ésta.

e Articulo 189.- El almacenamiento de estos productos se debera realizar en camaras frigorificas
cuya temperatura se mantenga en -18°C o inferior y con un minimo de fluctuacién.
En las camaras se debera disponer dispositivos que registren continuamente la temperatura.

e Articulo 190.- El transporte de alimentos congelados debera efectuarse con equipos capaces de
mantener la temperatura del producto a -18°C o mas baja.
Estos tienen que estar provistos de termémetros que permitan su lectura desde el exterior y, de
dispositivos que registren las temperaturas durante el transporte.

e  Articulo 325.- Marisco es todo aquel animal invertebrado comestible que tiene en el agua su medio
normal de vida. Comprende moluscos, crustaceos, equinodermos, tunicados y otros.

e  Articulo 329.- Marisco congelado es aquel que inmediatamente después de su extraccion ha sido
procesado y sometido a una temperatura de -18°C como maxima en su centro térmico.

. Articulo 330.- Para evaluar el estado de frescura de los mariscos, deberan observarse las
siguientes caracteristicas.

Moluscos cefal6podos

a) Aspecto externo: pigmentacion muy definida con cromatéforos intactos, piel lisa, sana e
intacta;

b) Olor: neutro;

c) Color: propio, carne blanca, firme y nacarado;

d) Tentaculos: bien adheridos al manto.

e  Articulo 331.- Los mariscos que se comercializan para consumo humano deberan estar exentos de
quistes de parasitos.

e Articulo 332.- El Nitrégeno Basico Volatil Total (N.B.V.T.), en mariscos frescos, enfriados y
congelados con excepcion en crustaceos, sera limite maximo de 30 mg/100 gramos.

Fuente: Elaboracién propia, a partir del Reglamento Sanitario de los Alimentos de la Republica de Chile Decreto 977, 199
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6.2.2 REQUISITOS PROGRAMA DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD (PAC)

Para que un establecimiento pesquero implemente y valide el programa de certificacion voluntario
conocido como Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC), que esta basado en el concepto de
analisis de peligros y control de puntos criticos (HACCP), tiene que cumplir previamente con el
proceso de habilitacién del recinto elaborador, documentar e implementar el Programa de
Prerrequisitos, y documentar e implementar el Programa de Procedimientos de Saneamiento,
también conocido como POS (Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura, 2017). La ejecucion
efectiva de estos procedimientos, pueden garantizar el éxito y eficacia del Programa de

Aseguramiento de Calidad, y por lo tanto, productos seguros para el consumo humano.

La implementacién del Programa de Aseguramiento de Calidad, es obligatoria para todos los
establecimientos, cuyos productos seran destinados a mercados que exigen la elaboracién bajo
sistema HACCP (Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura, 2017).

En Figura26, se ilustran los procesos que debe de realizar una planta productora interesada en

acceder al sistema voluntario Programa de Aseguramiento de Calidad.

PROGRAMA
ASEGURAMIENTO DE
CALIDAD

Figura 26 Esquema de los pasos que debe cumplir un establecimiento pesquero para acceder al Programa de
Aseguramiento de Calidad, basado en HACCP.

Fuente: Elaboracién propia

Todos los antecedentes y requisitos necesarios para el cumplimiento y ejecucion efectiva de cada
uno de pasos previos al PAC, se describen en el Manual de Inocuidad y Certificacion vigentes, de la

Subdireccion de Comercio Exterior del Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura
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Este Manual, aprobado mediante la Resolucién Exenta N°5.125, de 29 de junio 2016 (publicada en
el diario oficial el 14 de julio del 2016), describe las normas y procedimientos que permiten
garantizar la calidad sanitaria de los productos pesqueros y acuicolas de exportacion a lo largo de
toda la cadena productiva. En él se sefialan los procedimientos para calificar las instalaciones, el
manejo sanitario, el control sanitario de produccién y almacenamiento que deben tener los
establecimientos pesqueros que elaboran productos para consumo humano con destino
exportacién, entre otros temas relacionados a la elaboracién de productos en base a recursos

pesqueros para consumo humano y consumo no humano (harina y aceite de pescado).

Ademas, en el Manual de Inocuidad y Certificacién, se incluyen las normas generales y
procedimientos para el establecimiento de sistemas de trazabilidad en plantas pesqueras y normas
y procedimientos para la evaluacién de riesgos y control de puntos criticos en el proceso productivo

de acuerdo a la metodologia HACCP.

Por otra parte, describe los procedimientos necesarios para autorizar la exportacion de productos
pesqueros y solicitar la emision de certificacién sanitaria y de origen. Para ello, se incorporan los
requisitos microbiolégicos, fisicos, quimicos, sensoriales y toxicolégicos generales que deben
cumplir los productos pesqueros y acuicolas, por tipo de recurso hidrobioldgico y por mercado de
destino. A su vez, incluye los requisitos especificos, para la exportacién de productos pesqueros y
acuicolas a los diferentes mercados de exportacion (Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura,
2017).

El alcance del Manual de Inocuidad y Certificacion comprende el quehacer de SERNAPESCA en
materia de control de inocuidad de los productos pesqueros y de acuicultura de exportacion, a lo
largo de toda la cadena productiva, desde el control de origen, la produccion y el proceso de

exportacién (Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura, 2017).

SERNAPESCA tiene el deber de velar por el cumplimiento de los parametros fisico-organolépticos,
microbiolégicos, quimicos del mercado de destino y del Reglamento Sanitario de los Alimentos
(RSA), como resultado de la verificaciones periddicas y oficiales en el marco del Programa de
Aseguramiento de Calidad y el control oficial de SERNAPESCA (Servicio Nacional de Pesca y
Acuicultura, 2017).

Por lo tanto, para dar respuesta a la identificacion y descripcién de los requisitos minimos
necesarios para que un establecimiento pueda introducir sus productos a mercados internacionales,
acreditando un Programa de Aseguramiento de Calidad, es necesario identificar los requisitos de
habilitacién, del Programa de Prerrequisitos y de los Procedimientos Operacionales de Saneamiento
(POS).
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6.2.2.1 Habilitacion de Establecimientos Productivos

Los establecimientos que elaboran productos para el consumo humano (y no humano) y destinen su
produccion a la exportacion, deberan estar incorporados en el Listado de Empresas Participantes de
los Programas de Control Sanitario del SERNAPESCA (Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura,
2017).

Para que un establecimiento productor pueda solicitar la incorporacion al Programa de Control
Sanitario, debe acreditar ante el Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura, que cuenta con todas las

autorizaciones legales y reglamentarias para su funcionamiento, es decir:

e Resolucion SUBPESCA/SERNAPESCA, donde se acredita la inscripcion de la planta de
transformacion de recursos hidrobiolégicos,
e Resolucion Sanitaria otorgada por el Servicio de Salud,

e Permisos municipales.

Estas certificaciones, deben provenir de la autoridad correspondiente a la regién de operacién, la

que autoriza el procesamiento de los productos descritos.

A su vez, el establecimiento debe someterse a una visita de inspeccion por parte de los
profesionales del SERNAPESCA, para verificar la conformidad de las condiciones de infraestructura
y manejo sanitario (Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura, 2017), por lo que esta visita debe

realizarse cuando la planta se encuentra en produccion.

Como resultado de la visita de inspeccion, el funcionario de SERNAPESCA debera generar un
informe, donde clasifica la planta pesquera en categoria A, B, C, D o No Certificable, segun la suma
de las deficiencias evidenciadas durante la visita (Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura, 2017).
Las diferentes categorias, de acuerdo a la cantidad de deficiencias encontradas, se describen en
Tabla 22.

Tabla 22 Clasificacién de plantas en base a las deficiencias evidenciadas

DEFICIENCIA
CATEGORIA MENOR MAYOR SERIA CRITICA
A 0-6 0-5 (] 0
B =7 6-10 1-2 0
C =11 3-4 0
D -7 0
No Certificable =8 =1

Fuente: Manual de Inocuidad y Certificacion versién noviembre 2017, SERNAPESCA. Parte II: Seccion Il: Control de

Procesos
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Donde:
Deficiencia Menor (MN): Corresponde a aquella deficiencia que no esta en concordancia con los
requisitos de infraestructura del establecimiento, manejo sanitario del proceso y/o inocuidad del

producto exigidos y, su impacto sobre el alimento afecta levemente la higiene general.

Deficiencia Mayor (MY): Corresponde a aquella deficiencia que no cumple con los requisitos de
infraestructura del establecimiento, manejo sanitario del proceso y/o inocuidad del producto

deteriorandose la calidad de esté, sin llegar a ser Seria.

Deficiencia Seria (S): Corresponde a aquella deficiencia en la cual no existe una adecuada
infraestructura del establecimiento, ni tampoco un correcto manejo sanitario del proceso y/o

inocuidad del producto, por lo cual puede generar un alimento alterado.

Deficiencia Critica (C): Corresponde a aquella deficiencia que no cumple con los requisitos de
infraestructura del establecimiento, manejo sanitario del proceso y/o inocuidad del producto,

obteniéndose un alimento que representa una amenaza para la salud publica.

6.2.2.1.1 Requisitos de Habilitacion

Los requisitos exigibles para los establecimientos que elaboran productos destinados al consumo
humano, que se describen en Tabla 23, fueron extraidos de: Parte Il: Seccién Il: Control de
Procesos del Manual de Inocuidad y Certificacion del SERNAPESCA version vigente (noviembre
2017).
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Tabla 23 Requisitos que deben cumplir los establecimientos productores para acceder a Habilitacion de Planta

REQUISITOS HABILITACION PLANTAS PESQUERAS CON PRODUCTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO

- Establecimientos situados en zonas alejadas de focos de insalubridad, clores objetables, hume, polve v otros contaminantes, v no

expuestos a inundaciones.

- \ias de acceso y zonas de circulacion (externas e internas), deberan tener una superficie dura, pavimentada o tratada de manera
LR 21 3 38 de controlar el polvo ambiental.

ESTABLECIMIENTO |3 Remocién en forma adecuada de basura y desperdicios, controlar el pasto ¥ hierbas circundantes, para evitar atraccion, cria o

refugio de plagas.

=  De deben ejercer inspecciones o exterminaciones para excluir las plagas, suciedad y cualguier otra inmundicia que pueda ser fuente

de contaminacion para los alimentos.

- Lugar cen dimensiones suficientes para que las labores propuestas se puedan realizar en condiciones higiénicas adecuadas, y que

permita el transito del personal y productos.

- El dizefio del lugar debe evitar la contaminacion del producte, debe existir un flujo logice desde llegada de materia prima hasta

preducte final, con sectores limpios y sucios claramente separados.

- Suelo de material impermeable, lavable, antideslizantes, atoxico, facil de limpiar y desinfectar.

. Inclinacidn de suelo debe faciltar la evacuacion o drenaje del agua.

- Paredes de superficies lisas, sin grietas, resistentes, impermeables, atdxicas y faci de limpiar.

. Paredes con attura minima de 1,80 m.

=  Ciglo facil de limpiar.

- Puerta de material resistente y facil de limpiar.

. Sistema de ventilacidn o manejo sanitaria adecuado para evitar la condensacion de vapor de agua.

- lluminacién adecuada, que no altere los colores y permita una apropiada manipulacion y control de los alimentos.

DISEAO ¥ . »  Lamparas deben ser faci de desmontar v limpiar.
CONSTRUCCION

ESTABLECIMIENTO . Lamparas deben contar con proteccion contra roturas o trizaduras.

- En las zonas de trabajo debe haber namero suficiente de instalaciones para lavado y desinfeccion de manos.

. Las instalaciones de lavado de mano deben contar con grifos sin accién o valvulas de control de agua, toala de un solo uso o
secador de aire.
. Contar con digpositives para lavado v limpieza de utensilios, material de contacto directo findirecto con log alimentos & instalaciones.

- Estructuras o accesorios aéreos se deben instalar de manera que evite la contaminacion directa o indirecta de los alimentos, materia
prima, superficies de contacto y/o material de empague, por condensacidn o goteo del vapor de agua.
- Estructuras o accesorios aéress deben ser faciles de limpiar.

. En zonas de manipulacién, no se puede almacenar sustancias contaminantes, ropa u objetos personales.

»  Ventanas de todas las areas deben tener proteccion antiestalidos o estar fabricadas con vidrio antiestallide.
. Contar con siztema de control de plagas (inzectos, roedores, aves, etc.)

. Zona de volteo de bins de materia prima debe ser cerrado, no necesaric hermético.

- La zona de volteo sera cerrada =i es que existen evidencias de plagas que puedan contaminar el producto
»  Suelo de material facil de impiar v desinfectar.

*  Suelo con inclinacién suficiente que permita la evacuacion o drenado del agua.

- Paredes lisas, resistentes, impermeables v faciles de limpiar.

DISERO ¥ *  Cielo de facil impieza

CON?TRUCCIC')N *  Puerta de material resistente y faci de limpiar
CAMARAS

2 *  lluminacidn adecuada
ISOTERMICAS

=  Contar con termometro o aparate que registre la temperatura. Este debe estar ubicado en la zona de mayor temperatura de la camara.
- El almacenaje de los productos debe ser sobre estructuras, no directo a piso

- Se puede almacenar en una camara distintos productos (carnes, productes, subproductos), siempre y cuando se encuentren en
envases herméticos e inviolables aptos para el consumo humano.
- Los aparatos y utensilios de trabajo deben ser de material resistentes a la corrosion, facil de limpiar y desinfectar.

. El disefio, construccién v uso de los eguipos v utensilios, debe evitar la contaminacidn del alimento con lubricantes, combustibles,
fragmentos de metal, agua centaminada y otro contaminante.
. Recipientes para materias toxicas debe estar identificado v no para uso de alimenticio.

EQUIPDS Y - Las uniones de equipos y estructuras deben estar bien mantenidas y suaves (lizas), para reducir la acumulacion de desechos
gy LMo 40 88 organicos o particulas contaminantes.

TRABAJO . Contar con eguipos de limpieza y desinfeccion de los medios de transporte.
. Contar con instalaciones de limpieza, desinfeccion y almacenamiento de eguipos ¥ utensilios de trabajo.

- Las instalaciones de limpieza, desinfeccion y almacenamiento de eguipos y utensilios deben ser material no corrosive, facil de limpiar
y contar con suministro suficiente de agua caliente v fria.
- Uso de pallet de madera en buenas condicienes s6lo en bodega de insumos, sala de empague v camara de producto terminados.
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+  Suelos, paredes, techos y tabique de las zonas productivas se deben mantener en buen estado de limpieza.
- Materiales e instrumentos de trabajo se debe mantener en buen estado de limpieza.

*  Cubierta de los mesones de trabajo debe ser de material lavable y desinfectable.

- Los soportes de los mesones de trabajo se deben mantener en buenas condiciones, ser facil de lavar.

- Los equipos, contenedores, cajas y vehiculos de transporte de materia prima de deben mantener limpice y cuande sea necesario
desinfectados.
=  Desinfectantes, sanitizantes y sustancias similares deben estar autorizados por la autoridad sanitaria.

- Desinfectantes, sanitizantes v sustancias similares deben estar debidamente rotulados y almacenados en un lugar con acceso
restringido.

=  Existir un adecuado control de plas roedores, insectos o cualguier otro parasito) en el perimetro exterior de la planta
CONDICIONES DE e E = . - >

HIGIENE DE LOS *  Las ronas de produccion, (tiles y materiales de trabajo s6lo de deben utilizar para la manipulacién de productos pesqueros.
ESTABLECIMIENTOS |3 La basura ¥ cualguier desperdicio seran transportados, almacenados y dispuesto de tal forma gue se minimice el desarrollc de
Y MATERIALES olores, evitando la atraccion de plagas y contaminacion de los alimentos, suministro de agua y superficies de contacto de los alimentos.

*  Subproductos o desechos destinados a no consumo humano, se conservaran en contenedores de acopio, N0 COMoSivos.

- Debe existir un lugar de almacenamiento temporal de los recipientes de acopio de los subproductos y desechos. Estos de deben
vaciar como minimo al términe de la jornada laboral.

- Los contenedores de desechos que se localicen fuera de la planta, deben tener tapa con accion no manual, ser facies de limpiar y
desinfectar después de su uso.

- Basureros para desechos organicos al interior de la planta deben contar con tapa de accion no manual (pedal) y bolza. Ser facil de
limpiar ¥ desinfectar después de su uso.

- Los Basureros de desechos inorganicos al interior de la planta podran carecer de tapa y bolza, pero deben ser facil de limpiar y
desinfectar después de su uso. En caso de tener tapa esta debe accionarse en forma no manual.

- No =e podra depositar productos pesquercs bajo los eguipos de frio, salvo que exista una proteccion adecuada gque evite la
contaminacion de ellos.

. En la =ala de proceso s deben de disponer instalaciones de suministro de agua limpia, a una presion y cantidad suficiente.

. Los andlisis de los parametros fisicos v guimicos del agua utiizada (potable, potabilizada, de mar wio salobre) debe tener una
frecuencia anual seglin Morma Chilena 409/01. 2005,

. Los andlisis de los parametros microbiclogicos del agua utiizada (potable, potabilizada, de mar y/o salobre) debe tener una
frecuencia mensual.

Parametros microbiologicos del agua

Concentracion
maxima
Parametro admisible
(nGmero / 100
mil}
Escherichia coli 0

Coliformes totales 0

. Toda el agua que es utiizada en la sala de proceso, a excepcidn de la utiizada en la desarenado de moluscos, debe contar con un
desinfectante de efecto residual.
INSTALACIONES . Las conducciones (tuberias) de agua potable v no potable deben estar separadas, claras e inequivocamente identificadas por
L S B colores. Evitar €l retrosifonado o conexiones transversales.
ESTABLECIMIENTO K Contar con suficientes lavamanos para la limpieza de manos, ubicados en sitios convenientes de todas las salas donde s manipula
alimento y servicios higiénicos.
. Los lavamanos deben de disponer de agua fria, ¥ en caso de destinar producto a la Europa contar con agua caliente o temperatura
agradable para el lavado de manos.
. Los lavamanos deben contar productos de limpieza y desinfeccidn de manos, v con equipos higiénicos de secado de manos (toalla
de un =olo uso o secador de aire caliente)
. Debe existir un ndmero suficiente de vestuarios y servicios higiénicos, con paredes v suelos lisos, impermeables y lavables.

. El nimero de artefactos sanitarios (lavamanos, WC y duchas) estd dado segin el nimero de operarios hombres y mujeres, dispuesto
en el Manual de Inocuidad y Certificacion Parte I: Seccion I Control de Proceso. p 30.
. Los servicios higiénicos y vestidores no deben estar conectados con la sala de proceso o lugar de trabajo

. Loz grifos de los lavamanos no se deben accionar en forma manual, pero se acepta la instalacion valvulas de control del agua
(autocorte).

. Los servicios higiénicos, salas de vestuario, vias de acceso e inmediaciones se deben mantener en buenas condiciones de limpieza
y mantencion.

. Los servicios higiénicos y salas de vestuario deben estar bien iluminados, ventilados y protegidos de plagas.

. En los vestuarios se prohibe el almacenamiento de alimentos y utensilios para la alimentacion. Ademas, debe existr una clara
=separacion y orden de la ropa de trabajo v la ropa personal de calle.
»  Elhielo se debe fabricar con agua que se ajuste a los parametros microbioldgicos, fisicos v quimicos.

*  Elhiclo se debe tratar, manipular, almacenar y utiizar de modo de evitar su contaminacisn.

- Utensilicz de manipulacion y almacenamiento de hielo e deben mantener en buen estado, limpios v en caso necesario desinfectados.
=  estir ropa adecuada y limpia.

*  Gorro limpio gue cubra completamente el cabello.

. Debe haber lavado de manos cada vez gue el personal reanude el trabajo, después de haber usado los servicios higiénicos,
manipular material contaminado y todas las veces que sea necesario.
Prohibido fumar, escupir, beber ¥ comer en zonas de trabajo y lugar de almacenamiento de productos pesqueros.

PERSONAL

. Prohibicién de objetos de adornos.
. Mantener ufias cortas, limpias y sin barniz.
. Los guantes de trabajo se deben ser impermeables v mantener integros, impios v en condiciones sanitarias.

. Eluso de guante no exime al operario del lavado de manos en forma adecuada.
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REQUISITOS *  Enla elaboracion sélo se deberan utiizar materias primas e ingredientes en buen estado de conservacion, debidamente identificados
- tam B2 ;4 ¥ ¥ que no contengan niveles microbisldgicos que produzcan intoxicacidn alimentaria u otra enfermedad para el ser humano.
ELABORACION DE |
PRODUCTOS
PESQUEROS

En la elaboracion de los alimentos solo se utilizara agua limpia.

. Si la materia prima después de su llegada a la planta no se transforma inmediatamente, esta se debe almacenar o mantener en bing
isotérmicos tapados con hiele en camara(s) fria(s).

. Las operaciones de descabezado, evisceradoe, core y fileteado, de deben efectuar en lugares distintos y evitar cualguier
contaminacion.

. Loz filetes o productos ya procesade, no podran mantenerse en las mesas de trabajo mas tiempo del necesario para su preparacion
(meldeo), debiendo ser protegidos de toda contaminacion por medio de un embalaje adecuado.

. Las visceras vy las partes que puedan constituir un riesgo para la salud plblica se separaran y apartaran de los productos
destinados al consumo humana.

. Los recipientes utiizados para almacenar productos enfriados, deberdn estar dizefiados de manera gue protejan de toda
contaminacién, y los conserven de manera satisfactoria hasta su congelacion.

. Disponer de eguipos de congelacion potente, para que el producte reduzca la temperatura en forma rapida hasta obtener una
temperatura en su interior (centro térmice) mener o igual a -18°C.

. Disponer de equipo o cdmaras de almacenamiento de productos congelados, con una temperatura no superior a los -18°C.

REQUISITOS PARA
PRODUCTOS
CONGELADOS

. Contar con registros de temperatura para los eguipos de congelacion y camaras de almacenamiento.

. Las camaras de almacenamiento deben contar con sensor de temperatura colocadas en las zonas de mas alta temperatura.

»  [Elembalaje debera efectuarse en condiciones higiénicas evitando toda contaminacion de los productos pesgueros.

*  Los materiales de embalaje no podran aterar las caracteristicas organolépticas de los productos pesqueros.

- Los materiales de embalaje no podran transmitir a los productes pesgueros sustancias nocivas para la salud humana.

- Los materiales de embalaje tendran la resistencia necesaria para garantizar una proteccion eficaz de los productos pesqueros.

*  El material de embalaje primario no podra utiizarse mas de una vez. Con la excepcidn de embalajes que sean impermeables, lisos,
resistentes a la corrosidn, facil de lavar y desinfectar.

- Se podra reutiizar cajas de cartdn de segundo uso, siempre que se trate de un producto que tendrd un reempaque previo a su
despacho final.

- El material de embalaje aln no utlizado e debe almacenar en una zona distinta a la de produccion, y protegido del polvo ¥
contaminacion.

- La etiqueta del embalaje primario y secundario debe indicar como minimo:

EMBALAJE Y a) MNuimero de autorizacion SERNAPESCA de la planta pesquera.

AL RUR RS 1y Fechg de elaboracion o codigo de producto.

PRODUCTOS 5
c) Fecha de vencimiento o plazo de duracion.

- Cuando los productos se destinen a un proceso o reproceso adicional, se podra =solo rotular el embalaje secundario (excepto
productos en conserva).

- Cuando se realice un cambio de envase primario, 5¢ debe mantener la fecha de elaboracidn inicial y asignar un codigo o numero de
lote que identifique la accion del reempaque.

+  5jelreempaque se realiza en un establecimiento distinto al elaborader eriginal con cambio de envaze primario, & debe indicar como
elaborador al establecimiento que realiza el reempaque.

- Si el reempaque es =6lo de envase secundario se debe mantener el nombre del elaborador original. El establecimiento que realiza el
reempaque debe contar con los registros de trazabilidad que avale el procedimiento.

- La fecha de vencimiento del producto correspondera a la fecha de elaboracion inicial

- La informacidn del etiquetado debe ser legible, indeleble y facimente descifrable.

»  [Eletiguetade debe indicar con una marca visible e inequivoca las restricciones de mercade gue puede tener el producto.

. Los productos pegueros congelades se mantendran a una temperatura estable de -18°C o inferior en todos los puntos del producto.
. Sélo se permiten fluctuaciones breves de maximo 3°C durante el transporte de productos congelados.

ALMACENAMIENTO Y & Loz productos pesqueros no se podran almacenar ni transportar junto con otros productos gue puedan afectar la salubridad o
TRANSPORTE DE contaminar. Para este caso todos los productos deben estar provistos de un embalaje gque garantice la proteccion satisfactoria.
PRODUCTOS . Los vehiculos de transporte deben estar fabricados y egquipados adecuadamente para mantener la temperatura de la naturaleza del
CONGELADOS producto (-18°C).
. Las superficies de los transportes deben ser lisas, facil de limpiar y desinfectar.

. Mo se podra transportar productos pesquerecs en vehiculos que estén sucios y no desinfectados.

- Se debe implementar y documentar un Sistema de Trazabilidad, que permita reconstituir el proceso productivo desde captura hasta
comercializacion del producto final, para poder identificar y separar Iotes con deficiencias sanitarias o de incumplimiento de los requisitos
de los mercados de destino.

TRAZABILIDA DEL
PRODUCTO

REQUISITOS PARA EN
ENVIO DE
SUBPRODUCTOS O
DESECHOS A
PLANTAS
REDUCTORAS

. Deben existir procedimientos para la recoleccidn de subproductos o desechos (cabezas, visceras, esquelones, plumas, picos, etc.)
a lo largo de la linea productiva que tienen destino plantas reductoras (harina), de manera de separar aquellos gue hayan tenido contacto
con el piso u otras fuentes de contaminacion.

Fuente: Elaboracion propia a partir del Manual de Inocuidad y Certificacion; Parte 1l: Seccion II: Control de Procesos:
SERNAPESCA noviembre 2017 (p 24 — 39)
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Luego de cumplir con los requisitos de Habilitacion, para elaborar, implementar y mantener en forma
eficaz y adecuada un Programa de Aseguramiento de Calidad, debe existir una base soélida que
permita asegurar la inocuidad de los alimentos, que se sustenta en los Programas de Prerrequisitos
y Procedimientos Operacionales de Saneamiento (POS) (Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura,
2017, pag. 97).

Por lo tanto, se hace necesario considerar los requisitos exigibles para la implementacién de estos

programas.

6.2.2.1.2 Programa de Prerrequisitos

El Programa de Prerrequisitos, indica los procedimientos que deben ser puestos en marcha en
forma eficaz en aquellos establecimientos cuyos productos pesqueros van a exportacion, y si éste

requiere o desea implementar un Programa de Aseguramiento de Calidad.

Los procedimientos e instructivos que dan cumplimiento al Programa de Prerrequisitos, deben estar

implementados antes del Programa de Aseguramiento de Calidad.

En Tabla 24, se indican y describen cuales son los Prerrequisitos que considera la norma vigente, y
que estan sujetos a inspeccion por parte de funcionarios de SERNAPESCA. Las pautas para el
disefio del Programa de Prerrequisitos estan indicadas en el Manual de Inocuidad y Certificacion:

Parte Il: Seccion II: Control de Proceso del Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura.
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Tabla 24 Exigencias para laimplementacion del Programa de Prerrequisitos

EXIGENCIAS PROGRAMA PRERREQUISITOS

PRERREQUISITO OBJETIVO Y CONTENIDOS RELEVANTES DEL PRERREQUISITO

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) sefialan las condiciones y las practicas basicas que s¢ deben seguir para evitar a contaminacion de un alimento.

AT - ElManual de Buenas Practicas de Manufactura debe estar relacionado a los procesos invalucrados en el establecimiento.

PRACTICAS DE B El Manual debe BPN, debe a lo menos considerar los Requisitos de Habilitacion de Ios establecimientos, los Procedimientos Operacionales de Saneamiento
MAHUFACTURA (PQS), y reglamentos o normas asociadas al manejp y control sanitario, como por ejemplo &l Reglamento Sanitario de los Alimentos y Codex Alimentarios
“Principios Generales de Higiene de los Alimentos" (CAC/IRCP 1-1969),

v El Programa de Retiro de Productos, son las estrateqias o acciones eficientes que permiten coordinar y recuperar los productos defectuosos que no estan en poder
del elaborador. Son principamente productos que ignen algun problema de nocuidad.

+ Loz procedimientos deben considerar:

4) Bloquen del producto que se encuentra en el pais, para evitar su exportacion y distribucion a nivel nacional.
b) Recuperacion total del producto afectado, nacional & internacionalmente.

t) Nofificacion a los intermediarios, del producto defectuoso que puede ser un potencial rigsgo para la salud

v ElPrograma debe estar sujeto a modificacion y revision periddica.

v+ Eloos procedimientos de gestion de retiro de producto deben ser capaces de actuar y gestionar un riesgo detectado a partir de reclamos, alertas yio notificaciones
de resuftados desfavorables provenientes de consumidores nacionales, mercados internacionales, autoridades nacionales, autoridades internacionales, exportadores o
ntermediarios.

v Enelcasoque la autoridad (SERNAPESCA) no haya sido informada directamente por 1as vias formales, el establecimiento tiene un plazo no superior a 48 horas para
nformar al 3ervicio.
PROGRANA M El establecimiento elaborador es el responsable de 13 correcta ejecucion del refiro de producto.

2310012 v Elretiro de producto debe ser rapido y eficaz, para minimizar el riesgo d los consumidores.
PRODUCTOS (A Programa debe ser documentado preestablecido, organizado y ensayado
+  Debe exiztir un equipo de retiro de producto. Indicando responzabiidades de los titulares y sus subrogantes.
+  Debe haber un responsable que es &l contacto con &l Servicio SERNAPESCA,
v Elequipo 3e debe reunir a lo menos 2 veces &l afio para revisar &l Programa de Retio de Productos
+ 3¢ deben identificar las trazas involucradas.
+  Elestablecimiento debe tener un listado de clientes actualizado y con los respectivos datos de contacto.
+  Alo menos se deben realizar dos simulacros de refiro de producto.
+  Tanto Ias revisiones del Programa como los simulacros deben quedar documentados
v+ Debe haber capactacion del equipo de refiro.
+  De exisfir un peligro serio para salud, el producto debe ser destruido, el cual debe quedar debidamente documentado.

v Para que & Programa sea realmente efectivo, el equipo de retiro de producto debe ser capaz de efectuar la trazabiidad desde materia prima, Ina de produccion,
almacenaje y distribucion final (nacional o internacional) del producto despachado.

+ |3 trazabiidad es una herramienta que permite identificar, registrar y rastrear el producto desde su origen (incluyendo los insumos utiizados), proceso productive,
almacenamiento y cadena de comercializacion.

+  Todos los establecimientos deben tener implementado y documentado un Sistema de Trazabilidad.

TRAZABILIDAD .
pEL PRooucTo B En &l programa de trazabiidad s deben identificar todos los proveedores de materia prima, y las empresas de distribucion de los productos.

v Se debe definir un sistema de codificacion de los productos elaborados, que involucre informacion desde origen de materia prima hasta producto final.
v [ebe existir un responzable del Programa de Trazabilidad
v Ladocumentacion y analisis periodico de las quefas de los clientes, permite detectar tendencias y eliminar causas probables del origen de las deficiencias

ARCHIVO DE

QUEJAS DEL
(liz2/jj2 |+ Documentar procedimiento para el manejd del reclamo, considerando recepcion y registro, trazabiidad del producto involucrado para determinar validez del reclamo,
dcciones corectivas, respuesta al cliente y creacion de documento final,

v+ Debe haber un responsable de la recepcion, investigacion, acciones correctivas a implementar y respuesta de los clientes.
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CALIBRACION Y

DE MEDICION

CAPACITACION ,

MANTENCION DE
EQUIPOS Y
CONDICIONES
EDILICIAS

CONTROL DE
PROVEEDORES

CONTRASTACION
DE INSTRUMENTO

v El objgfivo de la caibracion y contrastacion de Ios instrumentos de medicion, es mantener dentro de los imites aceptables el peligro que un instrumento de medicion
produzca resultados con errores inaceptables.

»  Debe existi un Programa o Procedimiento de Calibracion de instrumentos de medicion para aquellas magniudes asociadas a peligros de seguridad y, a los puntos de
control criicos de un sistema de calidad.

»  Elprocedimiento de calibracion para los instrumentos patrones, debe considerar;

a) Frecuencia de calibracion.

b} Instrumentos asociados a los puntos de control criticos o PCC.

t) Ejscutants del procedimiento de calibracion, &l cual debe s2r un laboratorio acreditado por &l Insftuto Nacional de Normalizacion (INN).

d) Procedimiento de calbracion.

g} Usode lainformacion contenida en el certificado de calibracion.

f) Uso delinstrument patron.

g) Almacenamiento de s instrumentos patrones.

v Dehe exitir un Procedimiento de Contrastacion para Ios instrumentos de monitoren, asociados a Ios peligros de seguridad y PCC, y documentado.
v | aContrastacion s debe efectuar a lo menos cada 15 dias calendario, y antes de un periodo de pausa exiensa.

v Las capacitaciones deben estar dirigidas al conocimignto & implementacion del Programa de Aseguramiento de Calidad.

v [Debe existir un Programa de Capacitacion para manipuladores, donde se proporcionen los principios e istrucciones basicas de HACCP higiene, manipulacion de
almentos, normas sanitarias aplicables a la produccion, trazabiidad y Buenas Practicas de Manufactura.
v Tanto el personal nuevo, como €l personal temporal que retorna a sus actividades deben contar con capactacion antes del inicio de sus funcionss.

Los responsables, encargados y cargos relacionados a la implementacion y control del Programa de Asequramiento de Calidad, deben contar con capacitaciones de
HACCPy POS, de 16 y 8 horas cada uno respectivamente.
v Los miembros del Equipo de Retio de Productos, deben contar con capacitacion asociada al Programa de Retiro de Producto.

+  Todas ks capactaciones deben quedar documentadas

+ Loz procedimigntos de mantencion de equipos y condiciones ediicias, considera la mantencion operativa de los equipos utiizados durante el proceso productivo y de
las instalaciones del establecimiento, para dar cumplimiento a los requisitos de habiltacion.
+  ElProcedimiento de mantencion de equipos debe considerar;

a) Inventario de equipos.

b) Catalogo de equipos.

t) Fichas de mantencion de cada equipo.

d) Plan de mantenciones preventivas de los equipos.

g) Plan de mantenciones correctivas en caso de falla de los equipos.

+  ElProcedimiento de Condiciones Edilicias, debe contemplar edificios, instalaciones, superficies de trabajo e infraestructura en general

v ElProcedimiento de Condiciones Ediicias, debe considerar al menos:

a) Frecuencia de inspeccion.

b) Responsables de monitoreo.

¢) Resuttados de monitoreo.

d) Acciones correctivas o preventivas.

&) Responsable ejecucion acciones correctivas y preventivas.

f) Renistros de nspeccion

g) Responsable verificacion

v Permite identificar y controlar todos los proveedores de materias primas & insumos utiizados en el proceso de elaboracion de productos pesqueros.
v Sgdebe garantizar que las materias primas & insumos son inocuos, adecuados para el uso alimenticio, no incorporando caracteristicas indeseables al producto final.
v Debe haber una identificacion completa y detallada de los proveedores de materias primas & insumos

v Debe haber actualizacion constante de los proveedores.

Fuente: Elaboracién propia a partir del Manual de Inocuidad y Certificacion; Parte II: Seccion Il: Control de Procesos:

SERNAPESCA noviembre 2017 (p 79 — 97)
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6.2.2.1.3 Programa de Procedimiento Operacional de Saneamiento

Los establecimientos que deseen acceder a un PAC, deben tener documentado e implementado un
Manual de Procedimientos Operacionales de Saneamiento (POS), los cuales deben describir en
forma detallada los procedimientos y practicas de higiene y sanitizacion de las instalaciones,

equipos y utensilios.

Estos procedimientos adquieren relevancia, dado que algunos peligros identificados en el andlisis
de peligros del PAC, pueden ser controlados a través de los procedimientos POS, ejemplo de estos
peligros son los asociados al ambiente de proceso, al personal o a los insumos (Servicio Nacional
de Pescay Acuicultura, 2017, pag. 97)

En Tabla 25, se resumen los requisitos que estan relacionados al cumplimiento del programa

mencionado.
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Tabla 25 Requisitos para laimplementacion de los Procedimientos Operacionales de Saneamiento

CONTROLY
SEGURIDAD DE
AGUA Y HIELO

CONDICIONES Y
ASEQ DE LAS
SUPERFICIES DE
CONTACTO CON
LOS ALIMENTOS

PROCEDIMIENTO OPERACIONAL DE SAMEAMIENTO

CONTROLES
SANITARIOS

OBJETVO Y CONTENIDOS RELEVANTES DEL CONTROL SANTTARIO

+  Permite en control de agua utiizada en el establecimiento, v que esta en contacto con Ios alimentos y superficies de contacto de ellos.

v Sedebe identificar el tipo de agua que abastece la planta, ademas de su fratamiento de potabiizacion en caso que corresponda, almacenamiento
y canales de distribucion dentro de la instalacion.
+  Sedebe idenfificar las caracteristicas del higlo utiizado, considerando origen, almacenamiento, manipulacion, ransporte v distribucion.

*  Sedebe contar con plano esquematico de la planta, donde se ubiquen las terminales de agua.
*  Considerar monitoreos de concentracion de cloro residual.

»  Elaguay higlo utiizado deben tener una analisis microbioldgico, fisico, quimicos y organoléptico de su calidad en forma mensual. Los parametros
a medir seran Ios sealados en la NCh 40811 of 2005.
+  Anualmente se debe hacer un analisis completo del agua v higlo utiizada, los parametros a medir seran Ios sefialados en la NCH 409/1 of 2005.

*  Los analisis deben ser realizado por un laboratorio acreditado por el INN v autorizado por SERNAPESCA.

+  Se deben identificar las zonas de aguas detenidas en la sala de proceso (aquellas que tienen contacto directo con el producto v s mantienen
dentro de un recipiente).

+ la frecuencia de recambio del agua de Ios recipientes de agua detenidas, debe ser avalado por un estudio microbiolagico, con la finalidad de
garantizar que estas no seran fuente de contaminacion para el producto.

»  Elprograma de Condiciones y Aseo de la Superficies de Contacto con los Alimentos, debe considerar el disefio, construccion, mantencion y los
procedimigntos de limpieza v sanitizacion o desinfeccion de todas las superficies que tendran contacto con los alimentos. Para evitar que estas
superficies ocasiones en forma directa o indirecta la contaminacion del producto durante su elaboracion.

+  las superficies que se deben considerar son utensilos, cuchilos, mesones, tablas de corte, eguipos de proceso, bandejas, cintas
trasportadoras, guantes, delantales, botas, v todas aquellas que el establecimiento considere pertinentes.

»  Los procedimientos de impisza y desinfeccion deben a lo menos considerar;

a) Frecuencia.

b) Responzables

¢} Tipog de limpieza.

d) Detergente a aplicar.

&) Santtizantes o desinfectantes a aplicar

+  Debe haber un plan de monitores, que debe considerar a los menos:
a) Frecuencia

B} Plan de ingpeccion,

) Responsable

d) Accion correctiva

e} Registros

+  Debe haber un plan de verifizacion de eficiencia de Ios procedimientos de limpieza, que debe considerar a Io menos:
a) Frecuencia (cada 15 dias productivos)

b) Parametros microbiologicos

c) MNiveles maximos de aceptabiidad de los parametros microbioldgicos.
d} Lugar de muestreo.

) Técnica utiizada

f) Plan de muestren estadistico

g} Responsable verificacion

h) Regiatros

+  Los andlisis deben ser realizados por un laboratorio acreditada por &l INN y autorizado por &l SERNAPESCA.
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v Los procedimientos de Prevencion de la Contaminacion Cruzada, deben hacer mencion a las practicas de Ios operarios tendientes a prevenir la
contaminacion de los productos. Como, por ejemplo, lavado de manos, transito, manipulacion de productos, manejo de desechos, separacion de
productos en transito. Ademas, debe considerar el disefio y divisiones de |as salas de proceso.

+  Debe existir un plan de monitoren, que vigile 1a prevencion de la contaminacion cruzada. Este a lo menos debe considerar;

Control manipulacion y almacenamiento de los productos en sus distintas etapas.

)
—

b) Transito de zonas sucias y limpias

¢} Comportamiento de los manipuladores y operarios.

d} Lavado y desinfeccion de manos.

) Manipulacion de equipos y utensiios

f) Manejo de desechos sdlidos v liquidos

g} Almacenamiento de insumos

+  En todos los monttoreos se debe sefialar a lo menos:

a) Frecuencia de control.

PREVENCION DE LA TR o)

CONTAMINACION
CRUZADA

MANTENCION DE
LAS
INSTALACIONES
DE LAVADO Y
DESINFECCION DE
MANOS, Y DE LOS
SERVICIOS
SANITARIOS

c) Responsable.
d} Accion correctiva
e} Registro

v Debe haber un plan de verificacion de cumplimiento del procedimiento de los manipuladores (lavado de manos), que debe considerar a los menos:

Frecuencia (cada 15 dias productivos).

=]
—

b) Parametros microbiologicos.

c) Miveles maximos de aceptacion de los parametros microbiologicos

d} Plan de muestreo estadistico

g) Técnica utlizada

f) Responsable verificacion

q) Registros

v Elanalisis debe ser realizado por un laboratorio acreditado por el INN y autorizado por SERNAPESCA.

*  El procedimiento de Mantencion de las Instalaciones de Lavado y Desinfeccion de Manos, y de los servicios Sanitarios, debe considerar las
condiciones y mantencion de las instalaciones para el lavado y desinfeccion de manos y servicios higiénicos. Y tiene como objetivo prevenir la
contaminacion cruzada.

+  Debe haber un plan de monitoreo que vigile la mantencion de las instalaciones de lavado y desinfeccion de manos (fuera y dentro de la sala de
proceso), asi como los servicios higiénicos. Este plan debe a los menos considerar:

a) Condiciones de las instalaciones de lavado de manos en bafios y estaciones dentro de la sala de proceso.

b) Mimero adecuado de instalaciones segin la cantidad de operarios
) Condicion y limpieza de los grifos.

d} Grifos son accion manual.

&} Rotulos que promuevan &l lavado de manos.

f) Condiciones de las instalaciones de desinfeccion (disponibilidad de agua, jabon desinfectante, toalla de un solo uso o secador de aire, recipientes
de desechos no activado en forma manual.
g) Condicion, funcionamiento, limpieza v disponibiidad de papel higiénico en los servicios sanitarios.

h) Concentracion de los desinfectantes en las estaciones de limpigza.
»  Entodos loz monitoreos se debe sefialar al menos:

a) Frecuencia procedimiento

b} Procedimiento.

¢} Responsable.

d} Accion correctiva

&) Registros

f) Responsable verificacian
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PROTECCION DE LOS
ALIMENTOS

ROTULACION,
ALMACENAMIENTO
Y MANEJO DE
quimicos

CONTROL DE LAS
CONDICIONES DE
SALUD DE LOS
MANIPULADORE 5

+  FElobjgtiva del procedimiento Proteccian de Ios Alimentos, £s asequrar que los alimentos, las superficies de contacto v los materiales de empaque,
estén protegidos de contaminacion microbiolagica, quimica y fisica.

+  Sgdeben identificar y crear plan de accion preventiva y correctiva de Ins agentes contaminantes potenciales enconfrados en el establecimiento,
coma, por ejemplo; lubricantes, combustibles, plaguicidas, quimicos de mpieza y condensacion.

+  Elplan de monttoreo debe a los menos indicar:

a) Frecuencia de control.
b) Procedimiento.

c) Responsable

d) Accion correctiva

g) Registros

f) Responsable verificacion

+  El procedimiento debe contemplar la rotulacion, el almacenamiento adecuado y el uso segun las indicaciones de los proveedores de los
compuestos quimicos, de manera de evitar los peligros de contaminacion de los productos pesqueros.
+  Los compuestos quimicos que debe considerar son Ios de [mpieza, desinfeccion, santizacion, plaguicidas, lubricantes de equipos y aditivos.,

+  Elplan de monitoreo debe vigilar a loz menos:

4) Rotulacion adecuada de envases originales v de tfrabajo (frasvasiig). Nombre compuesto, nombre del fabricants, concentracion de uso,
instrucciones de uso, medidas de sequridad, aprobacion sanitaria.
b) Almacenamiento adecuado, con acceso restringido y separado de la zona de produccion,

t) Uso. Segun las indicaciones del fabricante.

+  Elplan de montoreo debe a lo menos indicar:
a) Frecuencia.

b) Procedimiento.

) Responzable.

d) Accion correctiva

e) Registros.

f) Responsable verificacion.

» I procedimiento debe considerar los controles que realizard el establecimiento para asegurar que los manipuladores no son fuente de
transmision o contaminacion del producto, asi como tambign, las medidas que tomara, en el caso que a algin manipulador se les diagnostique o
presente sintomas de enfermedad, heridas u ofras condiciones que puedan constituir una fuente de contaminacion microbiologica para los productos

PESQUETDS.
+  Elplan de monttoreo debe vigilar y controlar las condiciones de salud de los manipuladores, considerando a lo menos:

a) Sintomas de enfermedad y heridas de log manipuladores,

= B,

Condiciones de los manipulares al ingreso y durante el proceso.

AL

Control de manos al ingreso de la planta.

d) Control de los manipuladores al reingreso a los procesos productives, lueqo de ser tratados por una enfermedad o herida.
+  Elplan de monitoreo debe a lo menos indicar:

a) Frecuencia.

b} Procedimiento.

) Responzable.

d) Plan de muestren de manipuladores estadisticamente confiabl.

g) Accion correctiva

f) Registros

g) Respansable verificacion.
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+  El procedimignto tizne como objgtivo | erradicacion y exclusian de plagas, tales como, roedores, insectos, animales domésticos y aves en el
establecimiento pesquero.
+  Debe haber un plan de menitoreo que vigile y controle a evidencia de plagas, para ello se debe considerar a lo menos:

a) Presencia de plagas.

b) Evidencia reciente de plagas.

c) Mantencion adecuada de las instalaciones.

d) Supervision de almacenamiento adecuado de s desechos
) Supervision de la eliminacion de los desechos.

f) Condiciones y estado de limpieza de los recipientes de desechos.
SISTEMA Y )

PERIODICIDAD DEL , ,
CONTROL DE h) Mantencion de pisos o dispositivos de evacuacion de aguas residuales.

PLAGAS +  Elplan de monitoreo debe a lo menos indicar:
a) Frecuencia.

b) Procedimiento.

c) Responsable.

Evacuacion adecuada de aguas residuales.

d) Accion correctiva.
) Registros (monitoren, desratizacion, desinsectacion)
f) Responsable verificacion.

+  Disponer de un plano de cebos, el cual debe ser verificado a lo menos cada 15 dias.

v El procedimiento debe considerar el control del manejo de Ios subproductos y desechos que se destinan a elaboracion de harina. Garantizando
que los subproductos y/o desechos no entran en contacto con el piso u otro tipo de contaminantes.

+ I monitoreo debe vigilar que existe una adecuada disposicion de los desechos y/o subproductos al interior de Ia sala de procesos, y que los
recipientes que se utiizan para la recoleccion de ellos se encuentran en buenas condiciones estructurales y de limpieza.

CONTROL DE +  [Elplan de muestreo debe a lo menos indicar:

SUBPRODUCTOS! [V (HIE =R
Lo 1) Procedimiento.
DESTINADOS A

ESTABLECIMIENTOS R e

31 )3 ) Accion corectiva.

g

Registros.

f) Responsable verificacion.

+  Todos los registros POS deben a los menos considerar:
a) Tiulo del formulario.

Nombre y direccion del establecimiento.

A=

e

Fecha y hora del monitoren.

=

Nombre del procedimiento
REGISTROS ) Mediciones u observaciones reales.
f) Frecuencia de monitoreo.

Firma o iniciales de monitor.

h) Firma o iniciales del verifizador,

i} Hora inicio y termina del proceso

I Fecha de verificacion.

Fuente: Elaboracién propia a partir del Manual de Inocuidad y Certificacion; Parte II: Seccion Il: Control de Procesos:
SERNAPESCA noviembre 2017 (p 97 -110)
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6.2.2.2 Programa de Aseguramiento de Calidad basado en Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP)

El sistema HACCP, tiene como objetivo garantizar la inocuidad de los alimentos desde la produccién
primaria hasta el consumidor final, su caracter es preventivo, permitiendo identificar y evaluar los
peligros de los alimentos en todas sus etapas productivas, para asi determinar las medidas de

control necesarias que se deben aplicar para mantener los procesos en los niveles de aceptacion.

El Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC), se basa en este andlisis de peligros y control de
puntos criticos (HACCP), y como se indico anteriormente, es un programa de certificacion voluntario
al cual pueden optar todas las plantas pesqueras. Sin embargo, su implementacion es obligatoria
para aquellos establecimientos cuyos productos tienen como destino mercados que exigen la
elaboracién de productos bajo el sistema HACCP, siendo requisito especifico para mercados de

interés o potencial econémico (Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura, 2017, pag. 111).

Para desarrollar e implementar un Programa de Aseguramiento de Calidad, basado en HACCP en
cualquier etapa de la cadena productiva, es necesario que los Programas de Prerrequisitos y los
Procedimientos Operacionales de Saneamientos estén establecidos, validada su eficiencia y en

plena implementacion y ejecucion en el establecimiento.

El correcto desempefio de estos programas previos al PAC, determinaran el éxito y eficacia del

PAC, ya que permiten garantizar la inocuidad de los alimentos elaborados por el establecimiento.

Adicionalmente, para que un establecimiento pueda acceder a la acreditacion del Programa de
Aseguramiento de Calidad, debe cumplir con los Requisitos de Habilitacién de Infraestructura y
Manejo Sanitario, solicitando al SERNAPESCA evaluacion de Habilitacion del Establecimiento. S6lo
aguellas plantas que estan en categoria A o B, pueden gestionar la validacién y certificacion PAC a
través de Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura (Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura, 2017,
pag. 111)

Adicionalmente, para que un establecimiento acceda a la implementacion del PAC, debe presentar
los documentos del Programa de Aseguramiento de Calidad, Programa de Prerrequisitos y
Procedimiento Operacionales de Saneamiento, que deben ser aprobados por SERNAPESCA. Y a
su vez, haber aprobado la auditoria de Certificacién del PAC, que se realiza una vez que el
establecimiento tiene al menos 15 dias de procesos con PAC, lo que se certifica mediante registros

asociados que validen estos dias productivos.
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6.2.2.2.1 Etapas del desarrollo de un Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC)

El sistema HACCP tiene una estructura de 7 principios y su implementacién se realiza mediante el
desarrollo y cumplimiento de 12 pasos o requisitos (Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura, 2017,
pag. 132).

En Tabla 26, se describen los pasos a seguir para la confeccion del Programa de Aseguramiento de
Calidad, basado en la guia de trabajo para la elaboracion de Programas de Aseguramiento de

Calidad (Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura, 2017, pags. 132-160).
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Tabla 26Requisitos para laimplementacién del Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC), basado en

HACCP.
REQUISITOS DESARROLLO PROGRAMA DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD
PASOS OBJETIVO Y OBSERVACIONES RELEVANTES PARA EL DESARROLLO DEL PAC

+  Elequipo HACCP tiene la mision de elaborar el programa documentado PAC.

* Loz que conforman el equipo deben tener conocimiento en relacion a la produccion, almacenamiento, distribucion, consumo y peligros potenciales
de los productos a elaborar.

FORMACION DE . . o
*  En eldocumento debe haber una descripcion detallada de cada uno de los cargos, ademas de las capacitaciones en HACCP y POS.

EQUIPO DE TRABAJO
o)ae I[e) i1\ +  Elresponsable y subrogante del PAC, deben tener aprobado el curso de HACCP.

+  Elresponsable y subrogante del POS, deben tener aprobado el curso POS.
*  Debe haber un compromiso de Gerencia.

+  Descripcion completa de los productos elaborados, con el propdsito de realizar una evaluacion sistemdtica de todos los peligros asociados a los
productos, insumos e ingredientes.
+  Ladescripcion debe considerar a los menos:

a) Nombre del producto.

b) MNombre especie (comln y cientifico)
¢) Linea de elaboracion.

d} Tipo de producto.

. &) Presentacion.
DEFINICIPON DE -
a0 ) Composicion.

g) Caracteristicas intrinsecas.

h) Tipo de empague.

iy Duracidn del producto v condiciones de almacenamiento.

iy Sistema de distribucion.

k) Mercados de destino con s requisitos santarios especificos.

|y Estandares de los requisitos sanitarios de los mercados de destinos

+  Se debe documentar el uso normal y previsto del producto, considerando usuarios, consumidor final, grupos vulnerables (por ejemplo, alérgicos a

DETERMIANCION DEL [ i - . . )
algun alimento), vida uti, metodos de preparacion, condiciones de mantencion y almacenamiento.

US0 PREVISTO DEL
PRODUCTO

+  El diagrama de flujp debe representar, en forma cronologica y esquematica, todos los pasos operacionales del producto en la cadena de
elaboracion en el establecimiento, desde recepcion de materia prima hasta despacho del producto final.

ELABOARCION DE I Realizar una breve descripcion de los pasos operacionales representados en el diagrama de flujo, incluyendo operacion realizada, tiempos de
DIAGRAMA DE FLUJo s temperaturas, tratamientos, entre otros.
+ Loz Puntos de Control Criticos (PCC), identificados en el proceso, deben quedar reflejados y destacados en el diagrama de flujo.

CONFIRMACION I +  Esnecesario confirmar que la realidad de |a operacion concuerda con lo esguematizado en el diagrama de flujo.

AR TYE Y *  Elresponsable del Equipo HACCP, debe firmar la confirmacion del diagrama de flujo.
DE FLUJO

+ |dentificacion de los peligros y determinacion de los puntos de control: Con la definicion de productos y el disefio del diagrama de flujo,
se debe elaborar un liztado de todos los peligros de sequridad potenciales asociados al producto en cada una de las etapas de elaboracion.

+  Analizar los peligros: De los peligros identificados, es necesario evaluar cudles de ellos son los peligros indispensables a ser eliminados o

ANALISIS DE reducir a niveles aceptables para lograr producto seguro e inocuo.
PELIGRO (PRINCIPIO | Evaluacion de los peligros: Es necesario evaluar si los peligros identificados en el paso anterior, &5 un peligro significativo o no para la salud
1) humana.

+  Definicidn de las medidas de control preventivas: Determinar cuales seran las acciones o actividades que se pueden utiizar para prevenir,
eliminar o reducir un peligro a niveles aceptables.

+  |dentificar silos puntos de control de Ios peligros significativos deben ser puntos criticos de control o PCC.

DETERMINAR LOS . ) . L )
PUNTOS DE *  Un PCC, es cualguier paso operaciones en la elaboracion de un alimento, donde la pérdida del control puede automaticamente ocasionar un

CONTROL CRITICOS preducto que representa un problema de seguridad, salubridad o fraude economice. ¥ esta perdida de control ne es subsanable &n un paso siguiente.

(PRINCIPIO 2)

114



DETERMINACION DE BRECHAS DEL AMBITO PRODUCTIVO EXISTENTES EN LAS PLANTAS DE PROCESO DE JIBIA, DE LAS REGIONES QUE
PRESENTAN LOS MAYORES VOLUMENES DE DESEMBARQUE, PARA DESTINAR SUS PRODUCTOS A MERCADOS INTERNACIONALES

ESTABLECIMIENTO +  Esnecesario establecer os limites criicos para cada peligro significative asociado a un PCC.

LiMITES CRITICOS
EN CADA PCC

(PRINCIPIO 3) +  Ellimite critico, se define como la tolerancia o limite maxime que no debe ser excedido para mantener el control del peligro, y la seguridad del
o

dlimento.
v Una vez ya definido cuales son Ios peligros, sus puntos de control criticos, los limites de aceptabilidad o limites criticos, es requisito establecer
PROCEDIMIENTO DE los procedimientos de monitoreo de control.
MONITORED PARA B Entiéndase por monitoreo la realizacion de pruebas u observaciones, que permiten mantener el proceso bajo control, advirtiendo de manera
CADA PCC tempranas las posibles desviaciones de control.
(PRINCIPIO 4) *  Todo monitoreo debe quedar documentado y verificado.

+  Una vez determinades los procedimientos de monitoreo, es fundamental establecer las acciones correctivas que se deben aplicar en caso de
detectar desviaciones de proceso en aquellos pasos gue se han definido como PCC.
24p-GIRSw 1308 »  Laaccion correctiva, es el procedimiento a sequir cuando =e alcanza o exceden los limtes criticos, y tiene la finalidad de recuperar el control del
)3 L. (ele 0] 1138 proceso y evitar la elaboracion de productos con defectos que pueden afectar la salud del consumidor.

e o Para cada PCC se debe establecer una aceion cormrectiva.

(PRICIF1O 5) +  |aaplicacion de la accidn correctiva debe quedar documentada v registrada.

+  Sedeben establecer mecanismo de verificacion para comprobar el funcionamiento correcto del Programa PAC.
ESTABLECER v Las verificaciones deben ser diarias, periodicas e integrales.
w3k« Estas se deben realizar por un profesional especialmente designado para esta labor.

VERIFICACION 8 Las verificaciones deben incluir un control sobre el producto final. Dichas verificaciones se debe hacer cada 15 dias productivos, y por un
(PRINCIPIO 6) laboratorio acreditado por el INN, y autorizado por el SERNAPESCA.

+  Para aplicar un sistema HACCP, es fundamental contar un sistema de registros eficaz y preciso, para comprobar que se realizan y mantienen los
controles de HACCP.
+  Todos los procedimientos deben estar debidamente documentados.

+  Sedeben documentar y registrar a los menos los siguientes procedimientos:
a) Analisis de peligro.

b) Determinacion de los PCC.

c) Determinacion de los limites criticos.

d) Procedimientos de productos no conformes, y

Zar-; awa: 410 &) Procedimiento de verificacion.

SRIESUS o adg POC debe tener su registre asociado, que demuestre que se estdn ejecutando los procedimizntos de manitoreo, las acciones corectivas y
DOCUMENTACION Y ||t Sy

REGISTROS +  Los objetivos del sistema de registros son:

(PRINCIPIO ) a) Documentar resuftados de las actividades de monitoreo.

b) Documentar las acciones correctivas ejecutadas.

c) Documentar los procedimientos de verificacion.

d) Trazar el producto a fravés de sus registros

+  (Cada uno de Ios registros, PC (punto de control) y PCC (punto de control critico), deben tener su folio previo su uso, e indicar nombre del
establecimiento y direccion del mismo.

v El PAC, debe considerar un andlisis sistematico de los registros, para determinar las tendencias indeseables, y de esta forma crear las
estrategias para evitar las retteraciones.

v La validacion del PAC, permite asequrar que los peligros originales identificados por el equipo HACCP estén completos, correctos y que ellos
zean efectivamente controlados baje el plan de medidas propuestos.

+  El procedimiento de validacion debe ser implementado antes del sistema HACCP, dado que la revision previa de los antecedentes cientificos,
técnicos y de observacion, determinaran silas medidas de control, el sistema de monitoreo y las acciones correctivas propuestas en el PAC, son o no
capaces de lograr el objetivo de controlar los peligros.

VALIDACION

Fuente: Elaboracién propia basado en el Manual de Inocuidad y Certificacion; Parte Il: Seccion II: Control de Procesos:
SERNAPESCA noviembre 2017 (p 132 - 160)
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6.2.3 REQUISITOS MERCADOS INTERNACIONALES PARA EL INGRESO DE
PRODUCTOS CEFALOPODOS CONGELADOS

Una vez aprobados e implementados los Requisitos de Habilitacion y el Programa de
Aseguramiento de Calidad basado en HACCP, el establecimiento puede exportar sus productos,
solicitando al SERNAPESCA la emision del Certificado Sanitario para productos destinados a
consumo humano, documento que acredita la aptitud para el consumo humano de los productos
pesqueros de exportacién. La emision de este certificado, estd sujeta al cumplimiento de los

requisitos de autorizacién para la certificacion sanitaria.

Estos requisitos consideran criterios microbiolégicos, fisicos, quimicos, sensoriales y toxicoldgicos
que deben cumplir los productos pesqueros para exportacion. Los estandares y planes de
muestreo para acceder al certificado sanitario, son los que se aplican para control de producto

final, y por ende en los procedimientos de verificacion del Programa de Aseguramiento de Calidad.

6.23.1 Requisitos para autorizacion de embarque y certificacién sanitaria

Los criterios y estandares generales microbiolégicos, quimicos y fisicos que se deben aplicar para
cumplir con los requisitos de autorizacion de embarque y certificacion sanitaria para cefalépodos

congelados con destino consumo humano, objeto de este estudio, se detallan en Tabla 27.
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Tabla 27Requisitos aplicables para la obtencién de autorizacion de embarque y certificacion sanitaria de los
productos a exportar (Jibia)

ESTANDARES MICROBIOLOGICOS, QUIMICOS Y FISICOS SEGUN PRODUCTO

* CEFALOPODOS CONGELADO DETINADO A CONSUMO HUMANO
l.- Plan de muestreo y determinacion microbioldgica para cefalopodos congelados

Determinaciones
microbiologicas

Recuento Total (g) EX10° 10°
Escherichia coli (HMPig) 100 500
Salmonella (25 g) Ausencia

5. aureus (ufcig) 100 500

L. monocytogenes (ufcig) (*) R

Donde: Cat: Categoria habilitacion; m=limite inferior; M=limite superior

n=tamafio muestra; c= nimero de aceptacion
(*) En el caso que los productos congelados requieran inequivocamente ser cocinados previos a Su consumao,
y esta condicion esta claramente rotulada, se podra obviar el andlisis de L.monocytogenes,

Il.- Examen sensorial para cefalopodos congelados (crudos o cocidos)

Plan de muestreo

Parametro
Corresponde a la declarada por el exportador. 3 0

Presentacion Corresponde a la declarada por el exportador v, debe incluir todos los aspectos sefalados
por este (por ejemplo; piel, tipo de corte, tipo de empague, entre otros)

Aspecto El producto se presenta bien conservado, con aspecto normal. Mo presenta deshidratacion
en mas del 10% de la superficie del producto, no contiene materias extranas ni atteraciones
gelatinosas en la carne que afecte a mas del 5% en peso de la muestra

Parasitos Ausencia de parasitos visibles de las Clases Cestoda, Familia Diphyllobothriidae y
Mematoda, Familia Anisakidae.

Mormal, caracteristico de la especie v la presentacion. Mo existen aromas anormales signo
de descomposicion o rancidez.

s e e
Turgente, firme v tierna, tipica de |a especie

Donde: n= tamano de la muestra; c= nimero de aceptacion

lll. Parametros quimicos para cefalopodos congelados (crudos o cocidos)

Plan de Himero de
muestreo andlisis
n c

Parametro

o3 o
R 2ot oo

Donde: n= tamano de la muestra; c=nimero de aceptacion.

5 5 1 composito

Fuente: Elaboracién propia basada en el Manual de Inocuidad y Certificacion; Parte Il: Seccién IlI: Control de Exportacion y
Certificacion: SERNAPESCA noviembre 2017 (p 38 - 39)
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Es importante sefialar, que existen paises de destino, que pueden presentar requisitos
complementarios o especificos, que deben ser considerados por el establecimiento elaborador, ya
gue seran exigidos por SERNAPESCA con caracter de obligatorio para la emisién de los

certificados sanitarios exigidos por los mercados de destino de los productos de jibia (cefalépodos).

6.2.3.2 Estandares Complementarios y Requisitos Especificos seglin Mercado de
Destino

Los requisitos complementarios y/o especificos segin mercado de destino fueron revisados y
recopilados a partir de los sefialado por SERNAPESCA en el Manual de Inocuidad y Certificacion,
Parte Il, Seccion lll; Control de Exportacion y Certificacion, Capitulo IV Requisitos para autorizacion
de embarque y certificacién sanitaria, p 84 — 158, versiébn noviembre 2017, y reglamentos

complementarios de los mercados de destino.

Por otra parte, y de acuerdo a lo comprometido en la metodologia de la propuesta técnica de la
Consultora, para cada uno de los mercados de destino que presentan requisitos especificos,
distintos o adicionales a los exigidos en el punto 6.2.3.1 Requisitos para autorizacion de embarque
y certificacion sanitaria, se elaboraron fichas, que se presentan a continuacién, agrupadas por

continente:
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6.2.3.2.1 AMERICA

ARGENTINA

Sk-Servicio Macional de
Sanidad y Calidad
Agroalimentaria de la
Replblica Argentina -

Inscripcidn autorizacion del establecimiento productor

SENASA
(Indicar institucion autorizador mercado)

Inscripcion de productos Sl - SENASA

Monografias de proceso v productos Sl- SENASA
Inscripcion de rotulos Sl
Participar en el Programa de Contrel Sanitario de SERNAPESCA z
Categoria de Habiltacion minima aceptada =
Programa de Aseguramiente de Calidad Sl
Si

en origen pa

Certificado Sanitario para

Certificado Sanitario para productes pesqueros y a
= # PEERIEEHEIES BESARETES S Argentina, Brasil y Uruguay

Otros Certificados o Declaraciones Sanitarias ! que

Analisis Microbiologicos:
Parametro Mivel maximo

Listeria monocytogenes Ausencia en 25 g

Escherichia coli < 0,3 NMPig

Donde: n= tamafo de muestra; c=ndmero de aceptacion

Plan de muestreo Nimero de analizis

Parametro Mivel maximo mo/kg

Cadmio
Mercurio
Plomo

L] Plan de Control de Residuos e Higiene en Alimentos (Plan CREHA)
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BRASIL

Sl - Registro del
Departamento de
Inzcripcian autorizacion del establecimiento productor Inspeccidn de
Productos de Origen
Animal de Brasil
(DIPOA)

(Indicar institucion autorizador mercado)

Inscripcion de productos Sl - DIPDA
Monografias de proceso y productos —
Inscripcion de rotulos Sl - DIPOA
]

B

Sl

S

Certificado Sanitario
para Argentina, Brasil y
Uruguay

»  Flestablecimiento productor sdlo puede recibir materia prima desde plantas pesgueras que cuente con certificacion PAC.
*  En caso de recibir materia prima importada, el establecimiento de origen debe estar autorizado por el DIPOA.
*  Incluir el paso operacional “Lavado de materia®
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CANADA

iento productor

{Indicar institucion auterizador mercado)

Inscripcion autorizacion del establecimiento productor

{Indicar institucion autorizador mercado)
Inzcripcion de productos

Monografias de proceso y productos
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S| — Senicio Macional
de Salud Animal de
Costa Rica (SENASA)
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Inscripcion de productos
Monografias de proceso y productos
Inscripcion de ratulos
ar en €l Programa de Control Sanitario de SERNA
Categoria de Habilitacion minima aceptada
Programa de Aseguramiento de Calidad

A0CS - Autorizacion en origen para certificacion sanitaria

Certificado Sanitario para productos pesqueros y acuicolas

Otros Certificados o Declaraciones Sanitarias

»  Requisitos de etiquetado: Presentar declaracion de jurada donde se senala que los productos pesgueros destinados a Cuba cumplen con
los siguientes reguisitos:

- MNombre del producto.

- MNombre del establecimiento productor.

- Marca comercial

- Contenido (maza. Volumen, pesofvolumen, unidades, porciones, etc.)

- Lista de ingredientes

- Identificacion del ote en clave o lenguaje que permita su facil identificacion
- Fecha de elaboracion o congelacion

- Temperatura de conservacion

- Instrucciones de modo de empleo (en caso que corresponda)
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ESTADOS UNIDOS

5l-

Food and Drug

AdministrationFDA
sl
r en el Programa de Control Sanitario de SERNAPESCA ——
Categoria de Habilitacion minima aceptada —
Programa de Aseguramiento de Calidad Sl

ADCS — Autorizacion en origen para certificacion sanitaria —
Certificado Sanitario para productos pesqueros v acuicolas -

Otros Certificados o Declaraciones Sanitarias

L Mormativa de etiguetado, considerando como minimo:

- Pais de elaboracidn, se debe indicar en el envase en forma clara y en lugar visible omo “Lugar de origen”.

- Efigueta en ingés

- Nombre comin del producto o identifcacion del alimentos

- Mombre, direccion y telefono del establecimiente elaborador o aplicar segin corresponda las frases “distributed by™, packed by™ o
- Informacion nutricioal

- Contenido neto

- Informacion alérgenos

Informacidn relevante del producto, considando uso previsto, condiciones de almacenamiento, recomendaciones. y/o grupos vulnerables

L Para exportar productos a EEUU, no se reguiere Certificacion Saniatria de la autoridad competente (Sernapesca), dado gue €l organismos
Food and Drug Administration de los EEUU (FDA o Admisntracion de Alimentos y Drogas), para establecer a regulacion de los alimentos, realiza
una inspeccion al momento de la importacion.

*  Esta inspeccion puede ser organoléptica sensorial con o sin andlisis posterior o simplemente documental.

L Para garantizar la inocuidad de los alimentos, la FDA regula aspectos relatives al etiqguetado de los alimentos, uso de aditivos permitidos,
bioterrorismo, aplicacion de un sistema HACCP.

- Si el producto del establecimiento elaborador cumple con los requisitos previa inspeccion, podra ingresar al mercado. Para el éxito del
ingreso s& debe consiredar lo siguiente:

a} Cumplir con el reglamento 21 CFR 123 HACCP para Pescados v Productos Pesqueros, donde se establece:
Werificacion de la importacion:

- Procedimientos de verificacion escritos que aseguren gue los productos se procesan conforme a los requisitos de los EEUU, es decir,
producto no alduterado, plan HACCP, monitoreo sanitario de los procesos relacionados a los Iotes de importacidn del mercado EEUL,
certificacion lote por lote emitido por la autoridad de inspeccion del pais de origen (Sernapesca u otro competente), que acredite la aleboracion
conforme a los estandar de EEUU, copia en inglés de programa HACCP.

- DOrganismos terceros: Se autoriza el empleo de organismos terceros para la realizacion de las verificaciones de importacion

- Registro: Mantener los documentos del programa HACCP, monitoreo y resultados las verificaciones de importacion en ingles.

- Determinacion de conformidad: El producto debe ser elaborados bajo las condiciones sanitarias requeridas por el mercado (Buenas
Practicas de Manufactura — BPM), estdn medidas se encuentran reglamentadas en 21 CFR 110 — Que hace referencia a Buenas Practicas para
Manufacturrar, Empacar y Almacenamiento de Alimentos

by Cumplir con las Regulaciones contra el bioterrorismo, La ley de Seguridad de la Salud Plblica v Preparacidn /Respuesta ante el
Bioterrorismo, también conocida come Ley contra el Bioterrorismo establecida en junio del 2002. Para dar cumplimiento se debe:

- Todos los establecimientos elaboradores deben registrarse ante la FDA, considerando como minimo, nombre del representante del
estabelcimiento, direccion, agente comercial en EEUU, productos que precesa.

- MNotificacion previa de aliemntos importados, cada envio de productos a los EEUU debe ser notificado a la FDA antes del arribo del producto
a puerto estadounidense. La notificacion debe ser recepcionada no mas de 15 dias antes del arribo del producto
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iz Sl —Ministerio de Salud v

Asistencia Social
(MSPAS)

Otroe Certificados o Declaraciones Sanitarias
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HONDURAS

Inscripcion autorizacion del establecimiento productor S| — Divisidn de Inocuidad

de Alimentos de la
Secretaria de Agricultura y
(Ganaderia del Senvicio
{Indicar institucion auterizador mercado) Macional de Sanidad de
Agropecuaria de Honduras
[SEMNASA)

Inscripcion de productos

Monografias de proceso y productos

on del establ

dor m

Monografias de proceso y productos

Ingcripcién de rotulos

Participar en el Programa de Contrel Sanitario de SERNAPESCA
Categoria de Habiltacion minima aceptada

a de Aseguramiento de Calidad
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PANAMA

Inscripcidn autorizacion del establecimiento productor

(Indicar insttucion autorizador mercado)

Categoria de Habiltacidn minima aceptada

Programa de Aseguramiento de Calidad

ADCS — Autorizacion en origen para certificacion sanitaria

Certificado Sanitario para productos pesqueros v acuicolas

Otros Cerificados o Declaraciones Sanitarias

Categoria de Habiltacion minima aceptada

Programa de Aseguramiento de Calidad

AOCS — Autorizacion en origen para certificacion sanitaria
Certificado Sanitario para productos pesqueros v acuicolas

Otros Certificados o Declaraciones Sanitarias

- En el caso de destinar el producto a reproceso wo reexportacion a la Union Europea, el
establecimiento debe estar autorizado para exportar a dicho mercado. En este caso se debe incluir en el
Certificado Sanitario la frase *El establecimiento indicado es el tem | cumple con los Reglamentos
8522004, 3532004 v 854/2004 de la Union Europea (Detalles del Reglamentos wer en mercado Union
Europea)
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URUGLAY

51 - Direccién Macional de
Recursos Acuaticos del Uruguay

(CHMNARA )
=]
=
Programa de Aseguramientoe de Calidad Sl
AOCS — Autoriz n en origen para certificacidon sanitaria Sl
nitaric para productos pesgueros v g Certificado Sanitario para

Argentina, Brasil ¥ Uruguay
Citros Certificados o Declaraciones Sanitarias
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6.2.3.2.2 EUROPA

MOLDAVIA

taric de SERNAPESCA
Categoria de Habiltacion minima aceptada
Programa de Aseguramiento de Calidad
ADCS — Autorizacion en origen para cerificacion sanitaria

Certificado Sanitaric para productos pesqueros y acuicolas Health Certificate for
import of fishery
products intended
for human
consgumption

Otros Cerificados o Declaraciones Sanitarias

Plan de
muestreo

Donde: n=tamaiio de muestra; c=nimero de aceptacion

Plan de Mamero de analisis
muestreo
Parametro Mivel maximo Jii]
mg'kg (ppm)
aman

Gmero de n

Parasitos: Mo se pondran en el mercado para uso humano, productos de la pesca gue estén claramente contaminados con

parasitos.
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NORUEGA

Health Certificate for
import of fishery
products intended
for human
consumption

Plan de
muestreo

Donde: n=tamario de muestra; c=nimero de aceptacion

Plan de Mimero de analisiz
muestreo
Parametro Mivel maximo |

Donde: n 0 de mues Gmero de i

por fecha de elabor

Parasitos: Mo se pondran en el mercado para uso humano, productos de la pesca gue estén claramente contaminados con

parasitos.
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Certificado Sanitario para productos pesguercs y a E Certificado Sanitario
para las
importaciones de
productos de la
pesca destinados al
consumo humano

Plan de
muestreo

Plan de Namero de andlisis

muestreo

ametro

- Para exportar a Serbia se deben cumplir con los requisitos de Unién Europea (UE)

- Establecimientos elaboradores que destinen sus productos a Serbia, solo podran recibir materias primas de plantas primarias
»  A'suvez, s6lo podran recibir materias primas desde embarcaciones gue estén autorizadas para exportar a UE

- Requisito de rotulacidon Reglamento N516/2012: la etiqueta debe considerar:

- Fecha de produccién: Fecha de recoleccién o captura de materia prima.

- Fecha de elaboracidn: Fecha de transformacion del producto o fecha de congelacidn.

Reguisite de rotulacién Reglamento N° 116372011:

- Indicar &n la etiqueta, de forma visible, legible & indeleble, las sustancias o productos que causan alergias o intolerancias.
Fecha de congelacion en productos transformados congelados, es obligatoria s6lo en los productos que estan envasados.
~ RequisitosNormasyioReglamentosdelMercado
- Los documentos comerciales que acompafnan los productos deben incluir:

- Denominacién comercial, nembre cientifice, zona de captura (definida por la FAD).

- Si un establecimiento se encuentra en categoria B, deberda presentar al Sernapesca un cronograma de trabajo con las
soluciones para los defectos detectados en la inspeccion de habiltacion de planta. Los plazos para la mejora dependeran del
riesgo sanitario gue tenga para el producto.

132



T —
sl

DETERMINACION DE BRECHAS DEL AMBITO PRODUCTIVO EXISTENTES EN LAS PLANTAS DE PROCESO DE JIBIA, DE LAS REGIONES QUE
PRESENTAN LOS MAYORES VOLUMENES DE DESEMBARQUE, PARA DESTINAR SUS PRODUCTOS A MERCADOS INTERNACIONALES

Categoria de Habiltacion minima aceptada
Programa de Aseguramiento de Calidad

ADCS — Autorizacion en origen para certificacion sanitaria

Certificado Sanitario
para las
importaciones de
productos de la
pesca destinados al
consume humano

Otros Certificados o Declaraciones Sanitarias -

Certificado Sanitaric para productos pesqueros y acuicolas

Plan de
muestreo

Donde: n=tamafnio de muestra; c=nimero de aceptacion

Plan de Mimero de andlizis
muestreo
Parametro Mivel maximo Jii]

Donde: n=t fio de muestr imero de ace|
a de elabor

Parasitos: Mo =e pondran en el mercado para uso humano, productos de la pesca gue estén claramente contaminados con

parasitos.
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UNION EUROPEA (UE)

Certificado Sanitario
para la importacion
de productos de la

pesca destinados al
consumo humano

Otros Certificados o Declaraciones Sanitarias —-

de Trimetilamina

Plan de
muestreo
metro Nivel maximo [y

s om0 s

Donde: n= tamario de muestra; c=nimero de aceptacion

Plan de Nimero de andlisis
muestreo

Parametro Nivel maximo Ji]

imero de

Parasitos: No se pondran en el mercado para uso humano, productos de la pesca gue estén claramente contaminados con
.~ RequisitosEspecificosdeProceso
- Establecimientos elaboradores que destinen sus productos a la UE, sdlo podran recibir materias primasde plantas primarias
que estén autorizadas por el mercado UE v cuenten con PAC vigente v aprobado pro Sernapesca.

- A =u vez, s0lo podran recibir materias primas desde embarcaciones gue estén autorizadas para exportar a UE

- Requisito de rotulacién Reglamento M*16/2012:1a etigueta debe congiderar:

- Fecha de produccion: Fecha de recoleccion o captura de materia prima.

- Fecha de elaboracion: Fecha de transformacion del producto o fecha de congelacion.

- Requisito de rotulacién Reglamento N° 1188/2011:

- Indicar en la etiqueta, de forma vizsible, legible & indeleble, las sustancias o productos que causan alergias o intolerancias.

- Fecha de congelacion en productos transformados congelados, es obligatoria s6lo en los productos gue estan envasados.
~ RequisitoslNormasyioReglamentosdelMercado
- Los documentos comerciales que acomparian los productos deben incluir:

- Denominacion comercial, nombre cientifico, zona de captura (definida por la FAQ).

- Si un establecimiento se encuentra en categoria B, debera preszentar al Sernapesca un cronograma de trabajo con las
soluciones para los defectos detectados en la inspeccion de habilitacion de planta.Los plazos para la mejora dependeran del
riesgo sanitario que tenga para €l producto.
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6.2.3.2.3 OCEANIA

AUSTRALIA

Sl

Cerificado Veterinario para productos de
consumo humano destine a Nuewva Caledonia
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PAPUA NUEVA GUINEA

TAHITI (POLINESIA FRANCESA)

Inscripcidn autorizacion del establecimiento productor —
{Indicar institucion autorizador mercado)
Ingcripcién de productos —

Monografias de proceso y productos —

Sl
Categoria de Habiltacion minima aceptada —
Programa de Aseguramiento de Calidad -
ADCS — Autorizacion en origen para certificacion sanitaria -
Certificado Sanitario para productos pesgueros v acuicolas Certificado Sanitario para productos pesqueros v

de la acuicultura destinados a Tahiti®
Otros Certificados o Declaraciones Sanitarias —_
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6.2.3.2.4 AFRICA

MARRUECOS

iento productor

Monografias de proceso y productos

Inscripcion de rotulos

Participar en el Programa de Control Sanitario de SERNAPESCA
Categoria de Habiltacion minima aceptada

Programa de Aseguramiento de Calidad

=anitaria —

Certificado veterinario
para la exportacion al
Reino de Marruecos de
Certificado Sanitario para productos pesqueros y acuicolas productos de la pesca o
de la acuicultura
destinados al consumo
humano

Otros Certificados o Declaraciones Sanitarias —

Plan de
muestreo

Donde: n=tamafio de muestra; c=nimero de aceptacion

Plan de Namero de analisis
muestreo
Parametro Ni'.-'FI méyirnr.l n

: n=tamafio de mue: nimero d

Pardsitos: Mo se pondran en €l mercado para uso humano, productos de la pesca gque estén claramente contaminados con parasitos.
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6.2.3.2.5 ASIA

CHINA

ion autorizacion del establecimiento productor Sl - Administracian de
Certificacion y

acreditacion de la

Republica de China

{Indicar institucion autorizador mercado)

Popular (CNCA)
ion de productos 3|
Monografias de proceso y productos —
ion de rotulos

Participar en el Programa de Control Sanitario de SERNAPESCA Sl
Categoria de Habiltacion minima aceptada —_
Programa de Aseguramiento de Calidad Sl
Sl

Health  Certificate for

export of fishery products

to the P.R. China

Otros Certificados o [ raciones Sanitarias
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L e T e S
Inscripcion autorizacion del establecimiento productor Sl - Ministerio de
Seguridad de Alimentos y
Medicamentos de la
Republica de Corea
(MFDS)

{Indicar institucion autorizador mercado)

Inscripcion de productos
Monografias de procezo y productos
ian de rotulos
ipar en el Programa de Control rio de SERM.
Categoria de Habiltacion minima aceptada

Programa de Aseguramiente de Calidad

AOCS — Autorizacion en origen para certificacion sanitaria

Certificado Sanitario para preductes pesgueros v acuicolas

Otros Certificados o Declaraciones Sanitarias

Andlisis Microbioldgicos: En caso de glandulas nidamental de jibia

Parametro Mivel maximo

< wu

Andlisis Quimico:

Parametro Mivel maximo mofkg
(ppm})
Cadmio

Mercurie

Plomo
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EMIRATOS ARABES UNIDOS

Inscripcion autorizacion del establecimiento productor

(Indicar institucion autorizador mercado)

2]
Otros Certificados o Declaraciones Sanitarias Se debe incluir en el
Certificado la frese
“Wild Catch / Captura®

Otros Certificados o Declaraciones Sanitarias
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INDIONE S1A

Sl
Sl
Sl

Health Certificate For Fish
Fishery Products Intended for
Human Consumpltion
Exported to The Republic of
Indonesia

Otros Certificados o Declaraciones Sanitarias —

Sl - Segun los requisitos de
Unidn Europea

Sl
Sl
Sl

Veterinary certificate for export of
fish and fishery products to |srael
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JAPON

Inscripcidn autorizacion del establecimiento productor
(Indicar institucion autorizador mercado)

Inscripcidn de productos

Categoria de Habiltacion minima aceptada

Programa de Aseguramiento de Calidad
AOCS — Autorizacion en origen para certificacion sanitaria
Certificado Sanitario para productos pesquercs v acuicolas

Otros Cerificados o Declaraciones Sanitarias

SINGAPUR

Inscripcidn autorizacion del establecimiento productor

(Indicar institucion autorizador mercado)

Inzcripcion de productos

Otros Cerificados o Declaraciones Sanitarias
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VIETHAM

Inscripcion autorizacion del establecimiento productor 5l — Ministerio de Agricultura y Dezarrollo
(Indicar insttucion autorizador mercado) Rural de Vietnam

Sl
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TAILANDIA
Ins on autor on del establecimiento productor —

Participar en el Programa de Control Sanitario de SERMAPESCA Sl
Categoria de Habiltacion minima aceptada —
Programa de Aseguramiento de Calidad —_—
AOCS — Autorizacidn en origen para certificacion sanitaria -
Certificado Sanitario para productos pesqueros y acuicolas 5l

Otros Certificados o Declaraciones Sanitarias —

de Trimetilamina

Plan de muestreo

Parametro

Mimero de andlisis

Cadmio

Plomo

Donde: n=ta o de muestr

(*} por fecha de elabor;

Parasitos: Mo se pondran en el mercado para uso humano, productos de la pesca gue estén claramente contaminados con
parasitos.

- ReausitosEspecificosdeProceso
- Para exportar a Tailandia se deben cumplir con los requisitos de Union Europea (UE)

»  Establecimientos elaboradores que destinen sus productos a Tailandia, sélo podran recibir materias primas de plantas
« A suvez, sblo podran recibic materias primas desde embarcaciones que estén autorizadas para exportar a UE

*  Reguisito de rotulacidn Reglamento N*16/2012: Ia etigueta debe considerar:

Fecha de produccion: Fecha de recoleccion o captura de materia prima.

Fecha de elaboracion: Fecha de transformacion del producto o fecha de congelacion.

Requisits de rotulacitn Reglamento N° 1163/2011:

- Indicar en la etigueta, de forma vigible, legible e indeleble, las sustancias o productes gque causan alergias o intolerancias.
Fecha de congelacion en productos transformados congelados, es obligatoria =0lo en los productos que estan envasados.
.~ FequsitoslormasyioRegiamentosdelMercado
*  Los documentos comerciales gue acomparian los productos deben incluir:

- Denominacion comercial, nombre cientifico, zona de captura (definida por la FAQ).

- Si un establecimiento se encuentra en categoria B, debera presentar al Sernapesca un cronograma de trabajo con las
soluciones para los defectos detectados en la inspeccion de habiltacion de planta. Los plazos para la mejora dependeran del
riesgo sanitario que tenga para el producto.
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Ingcripcion de productos _
-
Ingcripcion de ritulos —
Participar en &l Programa de Control Sanitario de SERNAPESCA —
Categoria de Habiltacion minima aceptada —

Programa de Aseguramiento de Calidad Sl

AOCS — Autorizacion en origen para certificacion sanitaria —

Certificade Sanitaric para produ pesquerns y Sl

Otros Certificados o Declaraciones Sanitarias Se debe incluir en el cerificade en ingles lo siguiente:

1.- Fueron procesados en un establecimiento(s) que tiene
implementade un programa basado en HACCP en
cumplimiento con los requisitos del pais exportador v de la
Unidn Europea.

2.- Fueron capturados y manipulades a borde de bugues,
desembarcados ¥ preparados adecuadamente,
procesados, congelados v descongelados higiénicamente
en cumplimiento con los reguisitos del pais exportador y de
la Union Europea.

3.- Provienen de un establecimiento aprobado para la Unign
Europea

Plan de muestreo MNimere de analisis

Parametro Nivel maximo mg'kg (ppm) jii]

Parisitos: No e pondran en el mercado para uso humano, productos de la pesca que estén claramente contaminados con parasitos.

= Para exportar a Taiwan se deben cumplir con los requisitos de Unian Europea (UE)

. Establecimientos elaboradores gue destinen sus productos a Taiwan, solo podran recibir materias primas de plantas primarias que estén
autorizadas por el mercado UE v cuenten con PAC vigente y aprobado por Sernapesca.
* A suvez, solo podran recibir materias primas desde embarcaciones que estén autorizadas para exportar a UE

s Requisito de rotulacion Reglamento N*16/2012: la etiqueta debe considerar:

- Fecha de produccin: Fecha de recoleccién o captura de materia prima.

Fecha de elaboracion: Fecha de transformacién del producto o fecha de congelacion.

Requisito de rotulacisn Reglamento N* 1168/2011:

- Indicar en la etigueta, de forma visible, legible e indeleble, las sustancias o preductes que causan alergias o intolerancias.
Fecha de congelacion en productos transformados congelados, es obligatoria sdlo en los productos que estan envasados.

#  Los documentos comerciales que acompafian los productos deben incluir:
- Denominacion comercial, nombre cientifico, zona de captura (definida por la FAQ).

. Si un establecimiente se encuentra en categoria B, deberd presentar al Sernapesca un cronograma de trabajo con las soluciones para los
defectos detectados en la inspeccion de habilitacion de planta. Los plazos para la mejora dependeran del riesgo sanitario que tenga para el producto.
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Menografias de proceso y preductos _—
Inscripcion de rétulos _
Participar en &l Programa de Control Sanitario de SERNAPESCA Sl
Categoria de Habiltacion minima aceptada —

Programa de Aseguramiento de Calidad —

AQCS - Autori on en origen para certific on sanitaria —_

Veterinary Health Certificate for Exports of fizhery Products
Intended for Human Consumption to the Republic of Turkey

MNimero de analisis

Parasitos: No e pondran en el mercado para uso humano, productos de la pesca que estén claramente contaminados con pardsitos.
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UNION ECONOMICA EUROASIATICA (UEE)

Sl

Sl
B
Sl
Sl

Weterinary cerificate for fish and seafood (fishery products) and
products on their processing intended for human consumption,
exported from the Republiz of Chile into the Russian Federation

Plan de muestreo

Nivel maximo

=1 x 105 ufcig

Ausencia en 0,001g

Ausencia en 25g

Plan de muestreo Nimero de andlisis
Parametro

Donde: n= tamafio de muestra, me| e aceptacién

- El pegado de la etiqueta para la rotulacién del producto, debe garantizar que la apertura de producto inwolucre la rotura de la etiqueta, para ewvitar
reutilizacion.

- Establecimientes elaboradores que destinen sus productos a la UEE, sdlo podran recibir materias primas procesadas de establecimientos autorizados para
exportar a UEE, v gue cuenten con PAC vigente aprobado por Sernapesca.

*  Paso operacional de “Despacho” debe ser Punto de Control Critico o PCC dentro del Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC)
- Inspeccién y muestreo de con=solidacidon de embargue de producte congelado, realizado por una entidad acreditada y autorizada por Sernapesca.

- Sdlo se podra exportar aguellos productos gque se encuentren a una temperatura = -18°C

‘arametro Limite Plan de muestreo

- Habilttacidn: enviar lista de importaderes destino UEE.

- Inspeccion de planta por funcionarios de Sernapesca con aplicacidon de *Pauta de Inspeccién de Infraestructura y Manejo Sanitario para Plantas que
elaboran Productos Pesgueros v Acuicolas destinados a Consumo Humano y exportan a la Union Econdmica Eurcasiatica®.
- Frigorificos de almacenamiento de productes deben también estar autorizados por el mercado UEE.
- Cumplir con:
- SANPIN 2.3.4.050 Produccion y venta de productos de la pesca.
-  SANPIN 2.1.4.1175 Requisitos higiénicos aplicables a la calidad de agua para el abastecimiento no centralizado. Proteccién sanitaria de las fuentes de agua.
- SANPIN Z.1.4.1074 Sobre el agua potable y el abastecimiento de agua en los sitios poblados.
-  SANPIN 2.3.2.1078 Sobre la aplicacidn de las normas sanitarias.
- RT 005.2011 Sobre la seguridad de embalaje.
- RT 021.2011 Sobre seguridad alimentaria.
- RT 0222011 Sobre los productos alimenticios y su etiquetado.
RT 029.2011 Reguerimientos de inocuidad de los aditivos alimentarios, aromatizantes y medios auxiliares tecnoldgicoes.
- Decision 317 Sobre la Aplicacion de medidas sanitarias y weterinarias.
- Decizion 299 Sobre la aplicacion de medidas sanitarias.

- Decision 697 Sobre modelos de los certificados wveterinarios unificados para las mercaderias sujetas a control exportadoras de terceros paises al territorio
aduanero de la Unidn Aduanera.
- Normas Sanitarias para Frigorificos.

- Métodos de peritaje sanitario y parasitolégicos de peces, moluscos, crusticeos, anfibios, repties y productos elaborados a partir de ellos.
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6.3 DETERMINAR Y VALORAR LAS BRECHAS IDENTIFICADAS PARA CADA UNA
DE PLANTAS DE PROCESO SUJETO A ESTUDIO

6.3.1 IDENTIFICACION DE REQUISITOS MINIMOS ESTABLECIDAS EN LA
NORMATIVA VIGENTE APLICADAS POR LAS INSTITUCIONES
SECTORIALES QUE REGULAN LA ELABORACION DE PRODUCTOS
PESQUEROS Y LA ADMINISTRACION DEL RECURSO JIBIA

La identificacion de los requisitos minimos, para la elaboracién de productos pesqueros y la
administracion del recurso jibia, se obtuvo a través de la normativa vigente, informacién respaldada
por las entrevistas realizadas a las autoridades del sector, especificamente con el Servicio
Nacional de Pesca y Acuicultura (SERNAPESCA).

De esta manera, se realizaron tres entrevistas, la primera el dia 24 de enero con SERNAPESCA
Region de Coquimbo, posteriormente, el dia 25 de enero se concretd reunion en las dependencias
de SERNAPESCA Nacional, considerada como la representante de la Region de Valparaiso,
finalizando el dia 30 de enero con la programacién de una cita con las autoridades de
SERNAPESCA Region del Biobio.

Los nombres y los cargos de las autoridades que accedieron y participaron en las entrevistas en

cada una de las regiones nombradas con anterioridad, se observan en la Tabla 28.

Tabla 28 Autoridades participantes en entrevistas

INSTITUCION NOMERE

Manica Rojas Subsecretaria Comex
RN o WY ETe L E T Claudia Rojas Coordinadora Procesos
Gloria Torres Encargada PAC

Cristian Lopez Director
Cristian G Abogad
SERNAPESCA IV Region [t 0gaco
ltalo Vergara Inspector
Ronaldo Roceo Inspector

José Henriquez Inspector
Ricardo Ovalle Inspector

SERNAPESCA VIl Region

Fuente: Elaboracién propia

Como resultado de las entrevistas, se logré unificar los criterios expuestos por cada uno de los
Servicios participantes en el proyecto. De esta manera, los requisitos minimos generales que
regulan la elaboracion de productos del mar, independiente el recurso a utilizar y que tengan como
destino el consumo humano (directo o indirecto) son los mismos para todas las plantas pesqueras,

y se encuentran estandarizados en el Manual de Inocuidad y Certificacién del SERNAPESCA. Sin
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embargo, ya que la elaboracion de los productos del mar no se restringe a una sola linea
productiva o recurso a utilizar, pueden existir variaciones en los requisitos, por lo tanto, para poder
identificar de manera correcta los requisitos minimos deben ser considerados solo aquellos que

tienen relacién con la linea de proceso congelado y recurso jibia cruda.

La problematica planteada por algunos representantes de plantas de pequefio y mediano tamafio,
solicitando la implementaciéon de un Programa Aseguramiento de Calidad (PAC) simplificado, es
decir, elaborar un PAC que disminuya la cantidad de exigencias aplicadas por la normativa para
acceder con mayor facilidad a la exportacién de sus productos hacia los diferentes mercados de
destino, considerando que su producto final tiene como destino el reproceso y no el consumo
humano directo es imposible de aplicar, ya que los requisitos del producto final son impuestos por
los mercados de destino y segun el pais interesado implicara una mayor o menor exigencia en el

producto terminado.

Ademas, no existe la garantia de que el producto sea efectivamente reprocesado en el mercado de
destino, lo que obliga a exigir el cumplimiento de la normativa para productos de consumo humano

directo en el caso de bloques congelados de jibia cruda.

Considerando lo anterior, no existe como tal “requisitos minimos” para la elaboracion,
transformacion y exportacion de productos pesqueros, debido a que los requisitos son Unicos y

estandarizados para todo tipo de planta que se encuentre regida por la normativa vigente.

De esta manera, la planta pesquera sea pequefia, mediana o grande, para optar a la
implementacion del Programa de Aseguramiento de Calidad debe cumplir los pasos que se

muestran en Figura 27 en orden cronoldgico.

Inscripcion del establecimiento en SERNAPESCA
Resoluciones
Solicitar Habilitacion de Planta a SERNAPESCA
Emision informe Categoria SERNAPESCA

Disefio Documentos Tedricos PAC, POS y
Prerrequisitos

Aprobacion Documentos Tedricos

Inscripciony habilitacion mercados de destino

Figura 27 Requisitos para plantas de proceso legalmente constituidas para transformacion, elaboracion y
exportacion de productos pesqueros
Fuente: Elaboracién propia
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a. Inscripcion del establecimiento en Servicio Nacional de Pescay Acuicultura

Requisitos previos inscripcién planta de proceso:

v" Persona natural: ser chileno, o extranjero con permanencia definitiva en Chile.

\

Persona juridica: estar constituida legalmente en Chile.
v' Objeto social: facultad para actividades pesqueras de transformacion o procesamiento de

recursos hidrobiolégicos o similar.

Documentacién exigida:

El interesado debera presentar en el Servicio el formulario denominado “Solicitud de Certificado de
Inscripcion Registro de Plantas de Transformacion” y “Solicitud de inscripcion o modificacion de
inscripcion actividades pesqueras de transformacion” (ambos formularios incluidos en Anexo 13),

obtenido desde la pagina web de la institucion.

Esta inscripciéon es para todo tipo de establecimiento transformador de alimentos de productos

pesqueros, ya sea que tenga o0 no como objetivo la exportacion.

b. Resoluciones

Para que la planta de proceso sea reconocida como apta para proceder a operar, elaborar y
transformar alimentos, debera estar contar certificados emitidos por SUBPESCA, SERNAPESCA y

Servicio de Salud.
Por lo tanto, el establecimiento debera contar con:

I Resolucion SUBPESCA/SERNAPESCA

Resolucién entregada cuando la planta de proceso se inscribe como planta de transformacién de

recursos hidrobioldgicos.

I1. Resolucién Sanitaria

Obtener y/o poseer Resolucién Sanitaria vigente, emitida por SEREMI de Salud, especificando que

es para elaboracion, procesamiento de alimento.

Para la obtencion de una Resolucién Sanitaria es necesario cumplir los requisitos expuestos en la
normativa “Reglamento Sanitario de los Alimentos”, (D.S 977/96), y con el “Reglamento sobre

condiciones sanitarias y ambientales basicas de los lugares de trabajo”, (D.S 594/99).
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c. Solicitar Habilitacién de Planta a Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura

La incorporacion del establecimiento pesquero en el “Listado de Empresas Participantes de los
Programas de Control Sanitario” del SERNAPESCA, el cual se acredita mediante la habilitacién
planta, no es una exigencia para todos los establecimientos productivos, so6lo para aquellos que
deseen exportar sus productos a mercados de destino que tengan como requisitos especificos
estar integradas en el programa o que deben tener implementacion de Programa de

Aseguramiento de Calidad.

Para que el participante sea incorporado en el Listado, debera presentar en la oficina del Servicio
una “Solicitud de Tramitacion Programa Habilitacién de Plantas Pesqueras, Buques Factorias y
Establecimientos Reductores”. Una vez realizado este tramite, debe acercarse al Servicio a solicitar
y coordinar una hora para que su planta sea evaluada por la institucion fiscalizadora. Este proceso
puede ser solicitado durante todo el afio, es de caracter voluntario y gratuito y le permitird obtener

habilitacién y/o categorizacion de planta.

Una vez coordinada la visita, el Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura aplica la “Pauta de
Inspeccién de Infraestructura y Manejo Sanitario para Plantas de Exportacion de Productos
Pesqueros Destinados al Consumo Humano”, evaluacién que contempla aspectos tales como
estado de infraestructura, equipamiento, equipos, utensilios y vestimenta utilizados para el
procesamiento de los alimentos. La pauta de evaluacion también considera el manejo y las buenas
practicas realizadas por el personal de trabajo en el desarrollo de las actividades operacionales de

la planta, dicha pauta se encuentra en Anexo 14.

El marco legal utilizado por el Servicio para evaluar y otorgar la categorizacion a una planta de
proceso, estd sujeto al “Manual de Inocuidad y Certificacion” (Parte 1l: Seccién 1l Control de
Procesos Capitulo I, punto 3), cuyo documento indica la existencia de cinco tipos de categorias,
sefaladas con letras, A, B, C, D y No Certificada, letra que evidencia el nivel de deficiencias
visualizadas durante la visita del inspector del Servicio al establecimiento. La letra A representa un
estado “muy bueno” de inocuidad para el procesamiento de alimentos, cuya condicion desciende a

medida avanza a la letra D.

Es importante mencionar, que cuando el inspector asista al establecimiento para evaluar la planta
de proceso, es requisito estar operando normalmente, con la cantidad de materia prima suficiente

para una produccién habitual.
Emisiéon informe SERNAPESCA

El Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura emite un oficio con la evaluacion respectiva de la

planta analizada, indicando la siguiente informacién béasica:
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Antecedentes de Categorizacion:

v
v

<N XX

Nombre del inspector que realizé la categorizaciéon

Nombres de los inspectores que participaron en la categorizacion

Nombre del responsable del establecimiento junto al que se realizd la visita de
categorizacion

Fecha en que se realiz6 la categorizacion

Nombre del establecimiento (planta pesquera, buque factoria o establecimiento reductor)
Cddigo del establecimiento

Linea(s) de proceso (s) involucrados en la categorizacion

Antecedentes relacionados con la categorizacién anterior:

v
v

Levantamiento de las deficiencias detectadas en el anterior proceso de categorizacion.
En caso de que exista un cronograma de trabajo, el inspector debera verificar el

cumplimiento de los compromisos establecidos por la empresa.

Aspectos relacionados con la pauta de inspeccion:

v

El informe de inspeccion debe incluir los items considerados en la pauta respectiva,
indicando en cada caso las observaciones detectadas (si corresponde) o bien, que no se
observaron deficiencias.

En caso de existir una deficiencia que se repita en el tiempo, esta condicién debe quedar
claramente expresada en el informe, asignando la severidad que corresponde.

Las observaciones que no estan incluidas en la pauta, pero que el inspector considera
relevantes, deben incorporarse en el informe indicando la severidad asignada.

Las observaciones que fueron solucionadas durante la inspeccién, deben ser incluidas en
el informe, indicando claramente esta condicion y la severidad asignada, si corresponde.
En aquellos casos en que el inspector determine aplicar un grado de severidad diferente al
indicado en la pauta de terreno, debera fundamentar esta decision y registrarlo claramente

en el informe.

Resultados de la categorizacion:

El Resultado de la categorizacion serd comunicada al interesado a través de un informe remitido

por la Oficina Regional del Servicio, con copia a la Subdireccibn de Comercio Exterior de la

Direccién Nacional.

El informe incluird las deficiencias detectadas y la categoria asignada al establecimiento, sea esta
A, B, C, D o No Certificada (NC).
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De las cinco categorias, sélo A o B pueden optar al Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC).
En el caso de la categoria C y D, se opta a una Certificacién Sanitaria bajo el analisis de productos

finales, situacion que no es compatible con el PAC.

d. Documentos Programa de Aseguramiento de Calidad Teoérico

El Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC), es un programa de certificacion voluntaria, al
que postulan las plantas que estan interesadas en exportar sus productos a los mercados

internacionales que lo exigen. Sélo las plantas que obtienen categoria A o B pueden optar al PAC.

Para aquellas que cumplan dicha categoria y tengan por objetivo el mercado extranjero, debera
presentar a SERNAPESCA la “Solicitud de Tramitacion PAC” en formato digital seleccionando la

opcion “Evaluacion” (AnexoError! Reference source not found.15).

A la “Solicitud de Tramitacion PAC”, se deben adjuntar los documentos del Programa de
Aseguramiento de Calidad (PAC), Programas prerrequisitos de establecimiento con PAC, y los
Procedimientos Operacionales de Saneamiento (POS), todos generados por la planta de proceso,
en base a las condiciones y procedimientos reales. Finalmente, estos deben ser enviados al correo

electrénico del Inspector a cargo de la supervision del establecimiento.

Si la documentacion se encuentra en orden y cumple con la normativa para exportar alimento, el
inspector regional enviara la informacion a la Subdirecciébn de Comercio Exterior de la Direccion
Nacional, quién remitir los antecedentes a un evaluador externo de la Universidad de Chile para

analizar el programa presentado por la empresa.

e. Aprobacién del Programa de Aseguramiento de Calidad
Se realiza en dos etapas:

I Evaluacion del Programa Tedrico del Establecimiento:

La Subdireccion de Comercio Exterior de la Direccion Nacional, se contactara con el
establecimiento para informar respecto a los procedimientos administrativos para la evaluacién del
PAC.

El evaluador debera entregar en un plazo maximo de 5 dias habiles un informe a la Subdireccion
de Comercio Exterior de la Direccion Nacional, considerando el plazo a partir del pago de la

evaluacion.

Luego, la Subdireccion de Comercio Exterior de la Direccién Nacional, emite un informe final
entregando el resultado obtenido de la evaluacion, dandose uno de los tres siguientes posibles

casos:
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v" Aprobar el documento PAC para auditoria de certificacién

En este caso, la planta debera solicitar una auditoria de certificacion de PAC, con un plazo no

superior a dos meses, con extension solo en caso de no procesar periddicamente.
v' Aprobar con observaciones el documento PAC para auditoria de certificacion

El establecimiento debera implementar el programa para su posterior auditoria de certificacion
PAC. Al solicitar auditoria, el establecimiento debera enviar el documento corregido segun las
observaciones realizadas en la evaluacion al menos cinco dias antes de la visita de la auditoria,

con la finalidad que el documento sea revisado previamente.

El inspector de SERNAPESCA deberd realizar una inspeccion del funcionamiento del PAC para
aprobar el procedimiento, informandole finalmente a la Subdireccion de Comercio Exterior de la

Direccién Nacional.

La planta debera solicitar en un plazo no superior a dos meses una auditoria de certificacion de
PAC, plazo extensible s6lo en caso que el establecimiento no se encuentre procesando materia

prima.
v Rechazar el documento PAC

Se podra presentar una nueva version del programa en un plazo méximo de 30 dias habiles a
partir de la fecha de emisién del informe. En caso de superar el pazo, se debera iniciar un nuevo

proceso de evaluacion.
Il. Auditoria de Certificacién PAC

Una vez aprobado el documento PAC para certificacion, el interesado solicitar4 una auditoria, para

ello el interesado debera:

v" Enviar por correo electrénico a SERNAPESCA vy a la Subdireccién de Comercio Exterior el
formulario “Solicitud de Tramitacién PAC”, seleccionando en esta oportunidad la seccion
“auditoria de certificacion PAC” (Anexo 15).

v" Adjuntar PAC corregido al menos cinco dias habiles previos a la auditoria

v" Tener al menos15 dias de proceso con PAC

v/ Contar con un muestreo de verificacién PAC de producto

La auditoria serd efectuada por un profesional del organismo evaluador en conjunto con un

funcionario de SERNAPESCA, resultando uno de los tres posibles casos:

v' Aprueba auditoria de Certificacion PAC
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En este caso, SERNAPESCA procedera a aprobar el PAC, incorporandose a la Certificacion PAC.
v Aprueba auditoria de Certificacion PAC con observaciones

La empresa tendra un plazo no superior a un mes para corregir las observaciones, de lo contrario
la auditoria sera rechazada. El levantamiento de todas las observaciones sera constatado por el
Servicio, quien lo remitird a la Oficina Central, con la finalidad de enviar al organismo evaluador

para una revision post-auditoria de Certificacién PAC.
v" Rechazo auditoria de Certificacion PAC

De encontrarse inconsistencias entre el programa teorico y su implementacion en el
establecimiento la auditoria sera rechazada. No obstante, el interesado tendra un plazo no superior
a dos meses para presentar una nueva solicitud de auditoria de Certificacion PAC, habiendo

subsanado las observaciones realizadas por el evaluador.

SERNAPESCA sera la encargada de constatar el levantamiento de las observaciones realizadas,

comunicandolo a la Oficina Central.

En los casos que la Certificacion PAC ha sido otorgada, la empresa debera realizar verificaciones
periédicas de muestras, las que seran enviadas a un Laboratorio autorizado por SERNAPESCA,

acompafiadas de un “Formulario de Envio de Muestras Verificacion PAC” (FEM-PAC).

La re certificacion del PAC sera de dos afios de funcionamiento a contar de la fecha de la auditoria

conforme al PAC, luego se deberé realizar una nueva auditoria.
f. Inscripcién y Habilitacién segin mercado de destino

Antes de exportar, la planta debera inscribirse en el mercado que tiene como objetivo final. Los
mercados presentan requisitos especificos de inscripcidn, como también requerimientos especiales
asociados (inscripcion del establecimiento elaborador, inscripcion de productos, inscripcion de
etiquetas de productos). Dependiendo el pais objetivo, la inscripciéon sera a través del llenado de
una “Solicitud de Inscripcién en Mercados de Destino” (Anexo 16), o una inscripcidon automéatica. En
ambos casos, el establecimiento debe esperar que el o los mercados de destino autorice(n) su

solicitud para poder exportar.

En caso de enviar solicitud, el proceso puede llegar a demorar tres meses, debido que el pais de
destino reune solicitudes de actas de todas partes del mundo y luego, publica un listado con las

plantas seleccionadas por el mercado de destino.

Es importante considerar que, en el caso de algunos mercados de destino como Rusia, ademas de

la inscripcién del establecimiento es requisito que los inspectores de SERNAPESCA realicen una
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inspeccion de habilitacion de planta especial, basandose en la “Pauta de inspeccion e
infraestructura y manejo sanitario para plantas que elaboran productos pesqueros y acuicolas

destinados al consumo humano y exportan a la Uniébn Econdmica Euroasiatica”.

6.3.2 DIAGNOSTICO PLANTAS DE PROCESO ELABORADORAS DE PRODUCTOS
DERIVADOS DEL RECURSO JIBIA

6.3.2.1 Confeccion de lista de chequeo para detectar nivel de equipamiento,
infraestructura y manejo sanitario de las plantas de proceso en estudio

La confeccion de la lista de chequeo utilizada por la consultora para determinar la implementacién
y el manejo sanitario de cada una de las plantas de proceso, considera los requisitos de evaluacion
del Reglamento Sanitario de los Alimentos y del SERNAPESCA, y por lo tanto, es una equivalencia
de las pautase inspeccion aplicadas para el proceso de habilitacibn e implementacion del
Programa de Aseguramiento de Calidad por el SERNAPESCA.

El alcance de la lista de chequeo, s6lo considera el establecimiento elaborador, dejando afuera los
puntos de desembarque, donde se evalla las condiciones de descarga de la materia prima y. las
condiciones del transporte y traslado de estas hacia la planta de proceso. Este punto de inspeccién
tiene requisitos especificos de funcionamiento detallados en las normas vigentes, y por ende son

evaluados en las pautas oficiales del SERNAPESCA.

La lista de chequeo se dividi6 en dos apartados: “Requisitos Establecimientos Elaboradores de
Productos Alimenticios” (1), que contempla Infraestructura (Al), Manejo Sanitario (Bl), Equipos y
utensilios (ClI), Insumos y embalaje (DI), Personal (El) y Trazabilidad (FI), parametros necesarios
para la identificacion de las brechas del proceso de habilitacion; y “Requisitos Programa de
Aseguramiento de Calidad (PAC) basado en HACCP” (ll), que incluye Registros (All),
Procedimientos de Saneamiento (BIl) y Programa de pre-requisitos (Cll), parametros necesarios
para de la identificacion de las brechas del proceso de implementacion del Programa de

Aseguramiento de Calidad.

En el apartado (1), el punto infraestructura contiene 40 preguntas, Manejo Sanitario 16, Equipos y
utensilios 4, Insumos y embalaje 7, Personal 6 y Trazabilidad 4. Respecto al apartado (Il), el punto
de Registros contiene 5 preguntas, Procedimiento Sanitario 8 y Programa de pre-requisitos 8,

como se muestra en Figura 28.
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equisitos Establecidos Elaboradores Requisitos Programa de
de Productos Alimenticios (1) Aseguramiento de Calidad (PAC) (1)

Infraestructura (Al) Registros (All)
ManeioSanitario (Bi) Procesamiento de Saneamiento (BII)

Edtlis v iereilies (6) Programa de Pre-requisitos (CII)

Insumos y embalaje (DI)

Personal (EI)

Trazabilidad (FI)

Figura 28 Lista de chequeo
Fuente: Elaboracién propia

6.3.22 Levantamiento de informacion de plantas elaboradoras de productos del mar

En primera instancia, se evalué la situacién actual de la planta, identificando el estado en que se
encontraba el establecimiento al momento de la visita como: “Operativa”, “No operativa” o "En
Mantencion”. Por otra parte, cada una de las respuestas a las preguntas que se dispuso en la
pauta generada por la consultora se marcé como “Cumple” (C), “Cumple con Observaciones” (CO),
“No Observado” (NO), “No Cumple” (NC).

Region de Coquimbo

En la Region de Coquimbo, participaron cuatro plantas de proceso. Al iniciarse la evaluacion de los
establecimientos, tres de ellas estaban en un estado actual como no operativa y la cuarta se

encontraba en proceso de camardn cocido pelado congelado.

Respecto a los “Requisitos establecimientos elaboradores de productos alimenticios” (I), los items
que se destacan por su cumplimiento son "Trazabilidad" y "Equipos y utensilios", mientras que en
cuanto a los “Requisitos Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC)” (1), el promedio regional
no superé el 50% en ninguno de los items evaluados, como se detalla en Tabla 29.
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Tabla 29 Porcentaje de cumplimiento requisitos Plantas IV Regién

Nombre estableciemiento

Item Evaluado Promedio Regional
401 402 403 404
| Requisitos establecimientos elaboradores de productos alimenticios
Infraestructura 92% 29% 63% 90% . 68%
Manejo Sanitario 69% 6% 31% 88% I 48%
Equipos y utensilios 100% 25% 75% 100% B s
Insumos y embalaje 57% 0% 57% 88% I 50%
Personal 0% 0% 17% 83% )
Trazabilidad 100% 50% 100% 100% . 88%
Il Requisitos programa de aseguramiento de calidad PAC
Registros 20% 20% 60% 80% I 45%
I
Programa de pre-requisitos 0% 0% 0% 13% | %

Fuente: Elaboracion propia

Andlisis por seccidn e item pauta evaluacion IV Region de Coquimbo

. Requisitos establecimientos elaboradores de productos alimenticios

a. Infraestructura

Todas las plantas de proceso evaluadas de la IV Region cumplen con vias de acceso adecuadas
para su circulaciéon (IA1), las zonas de transformacion se encuentran separadas de las areas de
servicios higiénicos, vestuarios y acopio de desechos (I1A21, IA31) y poseen suministro suficiente

de agua potable (1A22).

Por otra parte, la mitad de los establecimientos evaluados posee pisos con pendientes para la
eliminacién de liquidos hacia desagiies (IA4), los cielos cuentan con mecanismos que reducen la
condensacion (1A7), tienen puertas impermeables faciles de limpiar con cierre hermético y areas de
produccién con buena ventilacion (IA11, 1A17), las aberturas de ventilacién no presentan corrosion
y son faciles de limpiar (IA19), fabrican hielo con agua que cumple requisitos normativos (1A24) y
disponen de instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfeccién y almacenamiento de equipos

y utensilios de trabajo (IA38).

Al 50% de los establecimientos que no cumplen con las condiciones antes nombradas, ademas
que no tienen piso impermeable, lavable, atéxico y facil de limpiar (IA3), como tampoco cumplen
con proveer insumos higiénicos a los lavamanos de la planta, tales como jabén, toalla de papel y

secador de aire (IA32). Finalmente, el 100% de las plantas no poseen o presentan incompletas sus
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ventanas con proteccion de mallas para evitar el ingreso de plagas (IA10), como se grafica en

Figura 29.

El Cdadigo de identificacion para cada pregunta de pauta, se encuentra detallada en Anexo 12.

EEECGEELEERERELEERE

&

g

=
@

1418

A17

1A16

A15
1A14
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100%

Figura 29 Anélisis item Infraestructura IV Region de Coquimbo
Fuente: Elaboracién propia

b. Manejo sanitario

El 75% de los establecimientos cumple con servicio de control de plagas (IB9) y con uso de
quimicos permitidos por la autoridad sanitaria (IB14). Mientras que sélo el 50% de las plantas
posee equipos, utensilios y zonas de almacenamiento para los desechos en buen estado y limpios
(IB3, IB4), mantiene salas de vestuario, servicios higiénicos, vias de acceso y patios limpios (IB7,
IB8), mantiene rotuladas y almacenadas las sustancias quimicas (IB11), tiene una manipulacion
adecuada de las mangueras (IB16) y no almacena sus productos quimicos en zonas de produccion

(IB10), como se aprecia en Figura 30.
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Figura 30 Anélisis item Manejo Sanitario IV Regién de Coquimbo
Fuente: Elaboracién propia

c. Eaquipos y utensilios

Todos los establecimientos presentan uniones en las superficies de contacto con el alimento lisos
gue evitan acumulacién de materia organica (IC4). Mientras que el 75% de las plantas present6
equipos y utensilios de material adecuado para el procesamiento del producto (IC1) y sélo la mitad
de las plantas de proceso mantienen pallets de madera en el interior de la sala de proceso (IC3),

como se observa en Figura 31.

IC4

Ic2

N° pregunta pauta aplicada

Ic1

0% 25% 50% 75% 100%

= CUMPLE = CUMPLE CON OBSERVACIONES = NO OBSERVADO “NO CUMPLE

Figura 31 Analisis item Equipos y utensilios IV Region de Coquimbo

Fuente: Elaboracién propia
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d. Insumos y embalaje

Respecto a Insumos y embalaje, el 75% de las plantas cumple con etiquetado de acuerdo a la
normativa: legible, descifrable y con informacion clara al consumidor (ID5, ID6). El 50% de las
plantas utiliza envases de material que permiten una limpieza facil y completa (ID1) y poseen
embalaje que cumple con las normas de higiene para que no alteren las caracteristicas

organolépticas del producto (ID4).

No se logré observar in situ que los recipientes de materias toxicas estén identificados y no se

usen para alimentos (ID3) (Figura 32).

N° pregunta pauta aplicada

o
b

ID1

o
=®

25% 50% 5% 100%

=CUMPLE = CUMPLE CON OBSERVACIONES  =NO OBSERVADO NO CUMPLE

Figura 32. Anélisis item Insumo y embalaje IV Region de Coquimbo

Fuente: Elaboracién propia

e. Personal

La mayoria de las plantas visitadas no se encontraba operativa, por lo que gran parte del item
Personal se clasific6 como no observado, No obstante, el 25% de las plantas no cumple con el
vestuario adecuado para ingresar y trabajar en las salas de proceso ni se encuentra capacitado en

técnicas de limpieza.

f. Trazabilidad

Todas las plantas cumplen con registros de produccion, distribuciéon y control de materia prima
(IF2), como también registros que identifican su procedencia y destino (IF3). Mientras que el 75%
tiene clave de elaboracion correspondiente al proceso y poseen un sistema apropiado de
codificacion de los productos elaborados en distintas etapas de proceso (IF4), como se observa en

Figura 33.
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Figura 33 Analisis item Trazabilidad IV Region de Coquimbo
Fuente: Elaboracion propia

Il. Requisitos Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC)

a. Regqistros

La totalidad de las plantas en estudio en la Regién de Coquimbo, cumple con registros de proceso
(recepcion, proceso de transformacion, almacenamiento y despachos) (IIA1), pero no cumple con

sistemas de verificacion de andlisis microbioldgicos (II1A5).

El 50% no cumple con registros de Procedimientos Operacionales de Saneamiento (POS) (11A3),
como tampoco registros de pre-requisitos, tales como BPM, trazabilidad, retiro de productos,
contrastacion de instrumentos, capacitacion, mantencion, insumos, control de plagas (I1A3, 11A4). Y

el 75% no cumplen con un registro de dias productivos (I1A2), como se muestra en Figura 34.

A5
A4
A3

A2

N° pregunta pauta aplicada

A1

0% 25% 50% 75% 100%

=CUMPLE  =CUMPLE CON OBSERVACIONES  =NO OBSERVADO  =NO CUMPLE

Figura 34. Andlisis item Registros IV Region de Coquimbo

Fuente: Elaboracién propia
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b. Procedimientos de saneamiento

Respecto a los Procedimientos de saneamiento, Solo el 25% de las plantas cumple con
condiciones y aseo de las superficies en contacto con los alimentos (lIB2); y un sistema y
periodicidad de control de plagas (1I1B8).

Las plantas no cumplen con controles y seguridad de agua y hielo (IIB1), no existe procedimiento
para prevenir contaminacion cruzada (l1B3), tampoco mantencién de las instalaciones de lavado y
desinfeccién de manos y de servicios sanitarios (1IB4), proteccion de alimentos (IIB5), no poseen

procedimiento de rotulacion, almacenamiento, y manejo de quimicos (IIB7).

c. Programa de Pre-requisitos

En el caso del Programa de pre-requisitos, el 100% no posee un Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) (lIIC1), Programa de Recall o retiro de producto (IIC2), Sistema de trazabilidad
del producto (IIC3), Registro de quejas del cliente (lIC4), Calibracién y contrastacion de

instrumentos (IIC5), Capacitacion (11C6) y Control de proveedores (1IC8).

V Region de Valparaiso

En la Region de Valparaiso, participaron cuatro plantas de proceso. Al iniciarse la evaluacion, tres
de ellas se encontraban en estado de mantencion y una operativa con produccion de congrio para

mercado nacional.

Respecto a los “Requisitos establecimientos elaboradores de productos alimenticios” (I), los items
que tienen un porcentaje superior al 50% de cumplimiento a nivel regional, han sido Infraestructura
(67%), Equipos y utensilios (88%) y Trazabilidad (56%). Caso contrario se observa en los puntos
de Manejo sanitario con un 50%, Insumos y embalajes (39%), y finalmente Personal resultando el

punto mas deficiente con un 29% en promedio respecto del total de plantas estudiadas.

Los “Requisitos Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC)” (1l), el item Registros, presenta un
nivel de cumplimiento inferior al 50%, representando el 35% entre las cuatro plantas de proceso
estudiadas en la region. No obstante, la mayor deficiencia e incumplimiento de los requisitos
necesarios para la implementacién del PAC, se observa en Procesamientos de saneamiento y en

Programa de pre-requisitos con un 0% (Tabla 30).
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Tabla 30 Porcentaje de cumplimiento requisitos Plantas V Regién

ltem Evaluado Nombre estableciemiento Promedio
501 502 503 504 Regional
| Requisitos Establecimientos Elaboradores de Productos Alimenticios
Infraestrucutra 65% 77% 63% 63% [ e7%w
Manejo Sanitario 63% 56% 25% 56% P s0%
Equipos y utensilios 100% 75% 75% 100% . 88%
Insumos y embalajes 29% 43% 29% 57% I 39%
Personal 0% 67% 17% 33% b 29%
Trazabilidad 50% 75% 50% 50% [ s6%
Il Requisitos Programa de Aseguramiento de Calidad PAC
Registros 20% 80% 20% 20% l 35%
EgﬁgZ?;?;ﬁgtos de 0% 0% 0% 0% | 0%
Programa pre-requisitos 0% 0% 0% 0% | 0%

Fuente: Elaboracion propia.

Analisis por seccion e item pauta evaluacion V Regidn de Valparaiso

I Requisitos establecimientos elaboradores de productos alimenticios

a. Infraestructura:

El total de las plantas de proceso, cumple con una zona de transformacion separada de los
servicios higiénicos, vestuarios y acopio de desechos (IA21, IA31), poseen suministro suficiente de
agua potable (IA22), disponen de un sistema de evacuacion de aguas residuales (IA27) vy
disponen de equipos de almacenamiento de producto terminado que permiten mantenerlos a una

temperatura no superior a -18° C (IA36).

Por otra parte, el 75% de los establecimientos no cumple con proteccion anti estallido en las
ventanas (IA9), no se observan insumos higiénicos (IA32, 1A34), no se observan rétulos que
indiquen obligatoriedad y procedimiento de lavado de manos (IA33) y tampoco se dispone de
instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfeccién y almacenamiento de equipos y utensilios

de trabajo (1A38), como se aprecia en Figura 35.
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I1A19
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IA17
IA16
IA15
1A14
1A13
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1A4
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1A2
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N° pregunta pauta aplicada

=]
R

25% 50% 75% 100%
BCUMPLE ~ mCUMPLE CON OBSERVACIONES ~ m NO OBSERVADO 11 NO CUMPLE

Figura 35 Analisis item Infraestructura V Region de Valparaiso

Fuente: Elaboracion propia

b. Manejo sanitario

El 100% de las plantas de proceso, cumple con un almacenaje de sustancias quimicas de manera
adecuada (IB10), el 75% de las plantas cuenta con servicio de control de plagas con una empresa
gue tiene resolucion sanitaria (IB9), y usa desinfectantes, sanitizantes y sustancias similares que
estan autorizados por la autoridad sanitaria (IB14). El 50% de las plantas cumple con receptaculos,
equipos y utensilios para el manejo de desechos que se limpian cada vez que se utilizan (IB3),
tienen un programa de control de plagas (IB8) y rotulan debidamente las sustancias quimicas
(IB11). Mientras que el 75% de las plantas no cumple con mantener en buen estado, limpio y
ordenado el establecimiento, equipos, utensilios e instalaciones (IB1) y no almacenan
adecuadamente los utensilios después de su limpieza y desinfeccion (Figura 36).
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N° pregunta pauta aplicada
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1B10
1B9
B8
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1B6
1B5

1B3
B2
1B1

0
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25%

E

75%

=CUMPLE = CUMPLE CON OBSERVACIONES = NO OBSERVADO = NO CUMPLE

Figura 36. Analisis item Manejo sanitario V Region de Valparaiso

Fuente: Elaboracion propia

Equipos y utensilios

E
g

En Figura 37, se observa que el 75% de las plantas cumple con un uso de equipos y utensilios de

material adecuado, no corrosivo o de madera para evitar contaminacion con el producto (IC1, IC2,

IC3), y las superficies de contacto con el alimento son lisas y evitan acumulacion de materia

organica (IC4).

2

IC3

Ic2

N® pregunta pauta aplicada

IC1

0% 25% 50% 75% 100%

= CUMPLE = CUMPLE CON OBSERVACIONES =NO OBSERVADO = NO CUMPLE

Figura 37. Analisis item Equipos y utensilios V Regién de Valparaiso

Fuente: Elaboracién propia
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d. Insumos y embalaje

El 100% de las plantas utiliza embalaje segun indican las normas de higiene para evitar la
alteracion de las caracteristicas organolépticas de los productos (ID4), mientras que el 50%
presenta una etiqueta legible, indeleble, descifrable con informacion clara para el consumidor (ID6)
y el 75% de las plantas no identifican ni almacenan de manera adecuada los insumos (ID7), segun

se observa en Figura 38.

N° pregunta pauta aplicada
o
'S

0% 25% 50% 75% 100%
=CUMPLE  =CUMPLE CON OBSERVACIONES = NO OBSERVADO  »NO CUMPLE

Figura 38 Anélisis Insumo y embalaje V Region de Valparaiso
Fuente: Elaboracion propia

e. Personal
Al encontrarse gran parte de las plantas evaluadas en la V Regién en un estado de mantencion, se

clasificé como no observado (Figura 39). No obstante, se constatdé que el 50% de las plantas no

utiliza vestuario adecuado para realizar las operaciones de proceso en sala (IE1).

N° pregunta pauta aplicada

0% 25% 50% 75% 100%
= CUMPLE = CUMPLE CON OBSERVACIONES =NO OBSERVADO  =NO CUMPLE

Figura 39. Analisis item Personal V Regién de Valparaiso

Fuente: Elaboracién propia
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f. Trazabilidad

En Figura 40 se muestra que el 100% de las plantas cumple con registros que identifican la
procedencia de la materia prima y su destino (IF3) y un 75% de los establecimientos cumple con

registros de produccion, distribucion, y control de materias primas (IF2).

IF4
IF3

IF2

IF1

N°® de pregunta pauta aplicada

0% 25% 50% 75% 100%

= CUMPLE # CUMPLE CON OBSERVACIONES = NO OBSERVADO NO CUMPLE

Figura 40 Andlisis item Trazabilidad V Region de Valparaiso
Fuente: Elaboracién propia

Il. Requisitos Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC)

a. Reqistros

En Figura 41 se aprecia que el 75% de las plantas cuenta con registros de proceso (lIAl), mientras
gue el 75% no cumple con registros de dias productivos (Il1A2), de Procedimientos de Operaciones
de saneamiento (POS) (lIA3), ni de Pre-requisitos, como BPM, trazabilidad, retiro de producto,
contrastacion de instrumentos, capacitacién, mantencion, insumos y control de plagas (II1A4).

Finalmente, ninguna planta tiene sistemas de verificacion de analisis microbiolégicos (11A4).

IIAS

= >
w =

H
2

N pregunta pauta aplicada
5
n

25% 50% 75% 100%

o
B

= CUMPLE = CUMPLE CON OBSERVACIONES = NO OBSERVADO NO CUMPLE

Figura 41 Andlisis item Registros V Regién de Valparaiso

Fuente: Elaboracioén propia
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b. Procedimientos de saneamiento

El 100% de las plantas estudiadas en la Region de Valparaiso, no cumple con los procedimientos
de saneamiento, tales como, control y seguridad de agua y hielo (IIB1), condiciones y aseo de las
superficies de contacto con los alimentos (1IB2), prevencién de contaminacién cruzada (11B3),
mantencion de las instalaciones de lavado y desinfeccién de manos y los servicios sanitarios (11B4),
procedimientos de proteccion de los alimentos (lIB5), rotulacion, almacenamiento y manejo de
quimicos (1I1B6), procedimientos de control de la salud de los manipuladores (IIB7) y un sistema de

periodicidad de control de plagas (11B8).

c. Programa Pre-requisitos

Respecto a los programas de pre-requisitos, ninguna de las plantas cumple con el Manual de
Buenas Practicas de Manufactura (I1IC1), Programa de Recall o retiro de producto (IIC2), sistema
de trazabilidad (lIC3), registro de quejas del cliente (IIC4), calibracion y contrastacién de
instrumentos (lIC5), capacitaciones (IIC6), mantencion de equipos y condiciones edilicias (IIC7),

control de proveedores (1IC8).

Reqién del Biobio

En la VIII Region, participaron seis plantas de proceso. Al iniciarse la evaluacion de los
establecimientos tres se encontraban en mantencién, dos operativas y una no operativa.

Respecto a los “Requisitos del establecimiento elaboradores de productos alimenticios” (1), el nivel
de cumplimiento superior al 50%, ha sido en los items de Infraestructura (69%) y Equipos y
utensilios (75%). mientras que los puntos que presentaron un porcentaje por debajo de un 50%,
son Manejo sanitario (42%), Insumos y embalajes (43%), Trazabilidad (50%), y Personal,
resultando el punto mas deficiente con 28% en promedio respecto del total de plantas estudiadas
(Tabla 31).

En cuanto a los “Requisitos Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC)(Il),el item Registros
resulta con un 20% de cumplimiento en promedio para las seis plantas de proceso estudiadas en la
regiéon, observandose la mayor deficiencia entre los Procesamientos de saneamientos (15%), y los

Programas pre-requisitos con un 19%.
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Tabla 31 Porcentaje de cumplimiento requisitos Plantas VIII Region

Nombre estableciemiento Promedio
ltem Evaluado :
801 802 803 804 805 806 Regional
I Requisitos Establecimientos Elaboradores de Productos Alimenticios
Infraestrucutra 73% 85% 80% 48% 34% 92,3% . 69%
Manejo Sanitario 19% 50% 63% 19% 19% 81,3% I 42%
Equipos y utensilios 25% 75% 100% 75% 75% 100% . 75%
Insumos y embalajes 43% 43% 29% 43% 43% 57,1% I 43%
Personal 0% 17% 17% 33% 17% 83,3% I 28%
Trazabilidad 0% 5% 75% 50% 25% 75% I 50%
Il Requisitos Programa de Aseguramiento de Calidad PAC
Registros 0% 0% 60% 0% 0% 60% I 20%
Procedimientos de 0% 0% 25% 0% 0%  625% | 15%
saneamiento
Programa pre- 0% 0% 63% 0% 0% 50% | 19%
requisitos

Andlisis por seccidn e item pauta evaluacion Regién del Biobio

. Requisitos establecimientos elaboradores de productos alimenticios

a. Infraestructura:

En Figura 42 se observa que la totalidad de las plantas de proceso de la VIl Regién, cumple con
zonas de transformacion separada de las areas de servicios higiénicos, vestuarios y acopio de
desechos (IA21) y posee suministro suficiente de agua potable (IA22). Mientras que el 50% no
cumple con instalaciones de almacenamiento y fabricacion de hielo en buen estado y limpias
(IA25), los lavamanos no se encuentran provistos de insumos higiénicos (IA34), las camaras no
cuentan con instrumentos que registren las temperaturas (IA37), como tampoco se disponen de
instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfeccion y almacenamiento de equipos y utensilios
de trabajo (IA38).

Cerca del 60% de los establecimientos analizados no posee mallas protectoras en sus ventanas

(IA20), ni rétulos que indiquen la obligatoriedad y procedimiento de lavado de manos (IA33).
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N° pregunta pauta aplicada

uCUMPLE = CUMPLE CON OBSERVACIONES ~ mNO OBSERVADO = NO CUMPLE

Figura 42. Analisis item Infraestructura VIIl Regién del Biobio

Fuente: Elaboracion propia

b. Manejo sanitario

Respecto al Manejo sanitario, el 50% de las plantas en estudio, no mantiene las dependencias de
las salas del establecimiento, los equipos, utensilios y receptaculos en buen estado, limpios y
ordenados (IB1, IB2, IB3). No poseen un programa de control de plagas (IB8), no almacenan las
sustancias quimicas en los lugares correspondientes para que no afecten o contaminen producto
en las zonas de produccién (IB10) y tampoco almacenan las materias primas en condiciones que

eviten su deterioro y contaminacion (IB12), como se grafica en Figura 43.
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N° pregunta pauta aplicada

0% 25% 50% 75% 100%

®CUMPLE = CUMPLE CON OBSERVACIONES = NO OBSERVADO = NO CUMPLE

Figura 43 Anédlisis item Manejo sanitario VIl Region del Biobio

Fuente: Elaboracién propia

c. Eaquipos y utensilios

En Figura 44, se observa qué mas del 50% de las plantas de la regién, cumple con el uso de
equipos y utensilios que sean de material y construccion no corrosiva, no madera y que permiten la
limpieza facil y completa (IC1, IC2, IC3), ademas, de uniones en las superficies de contacto de

alimento, lisas y evitan la acumulacién de materia organica (IC4).
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®CUMPLE = CUMPLE CON OBSERVACIONES  wNO OBSERVADO = NO CUMPLE

Figura 44 Anélisis item Equipos y utensilios VIIl Region del Biobio
Fuente: Elaboracion propia
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d. Insumos y embalaje

En el caso de insumos y embalaje, sobre el 75% de las plantas cumple con un material adecuado
de embalaje que evita la contaminacién de los productos, como también se cumplen con un
etiquetado de acuerdo a la normativa, con caracteristicas legible, descifrable y con informacién

clara al consumidor (ID5, ID6)

Por otra parte, sobre el 50% de las plantas no cumple con identificacion de recipientes de materias

téxicas, como tampoco en el caso de los insumos (ID7), como se grafica en Figura 45.

ID7
1D6
ID5
1D4
D3

D2

N° pregunta pauta aplicada

D1

0% 25% 50% 75% 100%

= CUMPLE =CUMPLE CON OBSERVACIONES =NO OBSERVADO = NO CUMPLE

Figura 45 Anélisis Insumos y embalaje VIII Regién del Biobio

Fuente: Elaboracion propia

e. Personal

Como se observa en Figura 46, gran parte del item Personal se clasific6 como no observado, ya
gue la mayoria de las plantas se encontraba en mantencion al momento de las visitas. Sin
embargo, se obtuvo informacién respecto al vestuario de los operarios, arrojando que sobre el 50%
de las plantas no utiliza la ropa de trabajo adecuada para sus labores en el interior de la planta de

proceso (IE1).
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N° pregunta pauta aplicada
I._n
N

0% 25% 50% 75% 100%

= CUMPLE = CUMPLE CON OBSERVACIONES  =NO OBSERVADO NO CUMPLE

Figura 46 Analisis Personal VIII Region del Biobio
Fuente: Elaboracién propia
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f. Trazabilidad

Mas de la mitad de las plantas en estudio cumplen con registros que identifican la procedencia de
la materia prima y su destino, como también utilizan un sistema de codificacioén de los productos
elaborados en las distintas etapas del proceso (IF3, IF4), pero no cumplen con registros de

produccion, distribucion y control de materias primas (IF2), como se grafica en Figura 47.

N° pregunta pauta aplicada

0% 25% 50% 75% 100%

= CUMPLE = CUMPLE CON OBSERVACIONES = NO OBSERVADO NO CUMPLE

Figura 47 Analisis item Trazabilidad VIII Region del Biobio
Fuente: Elaboracién propia

Il. Requisitos Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC)

a. Registros

Como se observa en Figura 48, mas del 60% de las plantas no cumple con registros de proceso,
dias productivos, Procedimientos Operacionales de Saneamiento (POS), registros de Pre-
requisitos, tales como BPM, trazabilidad, retiro de producto, contrastacién de instrumentos,
capacitacion, mantencion, insumos, control de plagas (I1A1, 11A2, IIA3, I[IA4), mientras que la

totalidad no cuenta con sistemas de verificacion de andlisis microbiol6gicos (IIA5)
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= CUMPLE = CUMPLE CON OBSERVACIONES = NO OBSERVADO NO CUMPLE

Figura 48 Analisis item Registros VIl Region del Biobio
Fuente: Elaboracién propia

b. Procedimientos de saneamiento
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Respecto a los Procedimientos de saneamiento, sobre el 75% de las plantas no posee un control y
seguridad de agua y hielo (1IB1), ni un procedimiento de rotulacion, almacenamiento, y manejo de
guimicos (1IB6), mientras que el 100% de las plantas no cumplen con un sistema de prevencion de
contaminacioén cruzada (11B3), con procedimientos de mantencion de las instalaciones de lavado,
desinfeccién de manos y servicios higiénicos (l1B4), proteccion de los alimentos (1IB5), como
tampoco un control de la condicion de la salud de los manipuladores (lIB7), como se observa en
Figura 49.
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=CUMPLE = CUMPLE CON OBSERVACIONES NO OBSERVADO NO CUMPLE

Figura 49 Anélisis item Proceso saneamiento VIII Regién del Biobio
Fuente: Elaboracion propia

c. Programa de Pre-requisitos

El 100% de las plantas no ha realizado capacitaciones, sobre el 75% de los establecimientos en
estudio no cumple con un Manual de Buenas Practicas de Manufactura (IIC1), controles de
proveedores (IIC8). Por otra parte, alrededor del 65% de las plantas no cumple con un sistema de
trazabilidad del producto (IIC3), calibracion y contrastacion de instrumentos (IIC5), mantencién de

equipos y condiciones edilicias (1IC7), como se observa en Figura 50.
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= CUMPLE = CUMPLE CON OBSERVACIONES NO OBSERVADO NO CUMPLE

Figura 50 Analisis item Programa pre-requisitos VIIl Region del Biobio
Fuente: Elaboracion propia

A modo de resumen, en cuanto a los “Requisitos Establecimientos Elaboradores de Productos
Alimenticios” (1), los items Infraestructura y Equipos y utensilios, son los que presentan mayor nivel

de cumplimiento con un 65% y 75% respectivamente en las tres regiones evaluadas. Por otra
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parte, las principales deficiencias se observaron en Insumos y embalajes con un promedio inferior
al 50%, y en el Personal con un promedio no superior al 30% de cumplimiento en cada una de las

regiones.

En el caso de los “Requisitos Programa Aseguramiento de Calidad (PAC)” (ll), los tres items
reflejaron un cumplimiento deficiente frente a la normativa vigente, siendo el punto mas débil para
la implementacion del PAC, los Procedimientos de saneamiento y el Programa de pre-requisitos

con porcentajes no superiores al 15% y 19% respectivamente (Tabla 32).

Tabla 32 Levantamiento de informacion plantas IV, V y VIl regiones

Promedio Regional Promedio Promedio Regional

Item Evaluado ) Regional (V) (Vi

| Requisitos Establecimientos Elaboradores de Productos Alimenticios
Infraestrucutra IR 689 I 67% HHINE 69%
Manejo Sanitario PO 4% Il 50% I 229
Equipos y utensilios W“l 75% K+ 88% [N 75%
Insumos y embalajes = 50% e 39% & 43%
Personal m 25% wv 29% Wv 28%
Trazabilidad I 88% 4 56% Rl 50
I Requisitos Programa de Aseguramiento de Calidad PAC
Registros ﬂ@lllll\l 45% Pﬁv 35% 20%
Procedimientos de |
saneamiento v@ 6% \@ 0% 15%
Programa pre-requisitos v@ 3% :@ 0% 19%

Fuente: Elaboracion propia

6.3.3 IDENTIFICACION DE BRECHAS DE PLANTAS TRANSFORMADORAS PARA
EL RECURSO JIBIA OBJETO DE ESTUDIO

6.3.3.1 Revision de antecedentes

El andlisis realizado para comparar la situacion actual de las 14 plantas respecto a la obtencién de
categorizacion y Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC) se desarroll6 estandarizando las
pautas aplicadas por SERNAPESCA con la lista de chequeo elaborada por el equipo consultor,
unificando los puntos de evaluacién y verificando en cada planta con los criterios de cumple, no

cumple y no observado.

Para efectos de comprension de los resultados, la pauta creada por la Consultora sera llamada
“Pauta de habilitacion”, y la pauta del servicio seré llamada “Pauta de Categorizacion”. A su vez, en
el desarrollo del analisis, la Consultora no entregara nivel de categoria a las plantas, sino solo una

orientacién de cual es su posicién para enfrentar un proceso de habilitacion realizado por
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SERNAPESCA. Esto se fundamenta, en que el proceso de inspeccion para obtener categoria, se
debe realizar con la planta en proceso y utilizando el recurso objetivo (jibia) para evaluar manejo y
personal. Ademas, como se indicé anteriormente, esta inspeccién es desde el desembarque, lo

gue no se observo ni fue evaluado durante el desarrollo del levantamiento de informacién.

Los resultados obtenidos son un reflejo objetivo de los establecimientos al momento de las visitas,
por lo que existen items clasificados como no observados debido a que la mayoria de las plantas
visitadas no se encontraban operativas (dos sin proceso, ocho en mantencion y cuatro en proceso
elaborando otros recursos distintos a jibia en blogque congelado). No obstante, en algunos casos
fue posible estimar el manejo sanitario aplicado, mediante la observacion de las condiciones in situ

del estado de equipos, utensilios y planta en general y/o en el proceso de otros recursos.

IV Reqgién de Coguimbo

Planta de Proceso 401

La situacidon actual de la planta respecto a la pauta de categorizacion, presenta falencias en
Infraestructura, no cumpliendo con: i) mallas que eviten el ingreso de plagas principalmente en los

servicios higiénicos, ii) rétulos que indiquen el lavado obligatorio de manos y su procedimiento.

Respecto al Manejo sanitario es posible indicar que la planta cumple con todos los puntos
evaluados en el item, pero no fue posible determinar la manipulacién que se realiza con el hielo
respecto a la elaboracion, manipulacién, almacenaje y transporte, debiendo ser clasificado como

no observado.

En relacién a los equipos y utensilios fue posible determinar que la planta cuenta con equipos y
utensilios elaborados con material no corrosivo, resistentes y que no liberan sustancias toxicas
contaminantes al producto, como también que las uniones en las superficies de contacto con el

alimento son lisas y evitan la acumulaciéon de materia organica.

Los insumos y embalajes de la planta cumplen con todos los requisitos establecidos por pauta a
excepcion de la identificacion de productos téxicos, lo que no implica que no sean debidamente

identificados, ya que no se pudo observar si la planta cumple o no con el requisito.

Al no encontrarse operativa al momento de la aplicacion de la pauta elaborada por la consultora, la
Planta 401 no posee observaciones en item personal, siendo clasificado en su totalidad como no
observado, sin poder determinar si el vestuario, la presentacion e higiene del personal son las
idoneas para el procesamiento de recursos, asi como tampoco si se toman las medidas necesarias

para evitar la contaminacion de los productos por parte de los procesadores.
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Con respecto a la trazabilidad, la planta cumple con identificar con una clave de elaboracion al
proceso determinado y cuenta con un sistema de identificacién del origen de la materia prima hasta

el producto final.

En relacién al PAC es posible indicar que la planta en términos de infraestructura, concordando
con el punto evaluado de la categorizacion, no posee rétulos que indiquen el lavado obligatorio de

manos Yy el procedimiento de éste, por lo que no cumple.

Las falencias restantes identificadas poseen directa relacion con los registros, procedimientos de

saneamiento y programa de pre-requisito.

Respecto a los registros, es posible indicar que sélo cuenta con registro de puntos de control de
proceso y no posee procedimientos similares al PAC. En relacién a los procedimientos de
saneamiento, no cuenta con condiciones y aseo de las superficies de contacto con los alimentos,
prevencion de contaminacion cruzada, mantencién de las instalaciones de lavado y desinfeccion
de manos y de los servicios sanitarios, rotulacion, almacenamiento ni manejo de quimicos, control

de la salud de los manipuladores y sistema periddico de control de plagas.

Asimismo, en Programas de pre-requisitos no posee manual de buenas practicas de manufactura,
programa de retiro de producto, sistema de trazabilidad del producto, calibracién de instrumentos,

capacitaciones ni mantencion de equipos y condiciones edilicias.
Planta de Proceso 402

Esta planta de proceso presenta diversas falencias, cumpliendo con lo estipulado en la norma sélo
en los puntos: i) vias de acceso y circulacion pavimentadas o tratadas, ii) las instalaciones
aseguran fluidez del proceso desde la recepcidn de la materia prima hasta el producto final, iii) las
areas de inspeccion y produccion poseen iluminacion de calidad, de facil limpieza y proteccion
antiestallido, iv) las zonas de trasformacién e materia prima esta separada de servicios higiénicos,
vestuarios y acopio de desechos y v) la zona de volteo de materia prima esta cerrado

herméticamente en caso de presencia de plagas que pudiesen contaminar el producto.

En cuanto a infraestructura, el piso se encuentra deteriorado, permitiendo el apozamiento de agua,
se presentan aberturas en las uniones de la pared con el cielo, falta de limpieza en ventanas,
ausencia de mallas mosqueteras en ventana de servicios higiénicos, falta de ventilacion,
inexistencia de lavamanos con accion adecuado, presencia de corrosién en equipamientos y

utensilios, sistema de evacuacion de aguas residuales deteriorado y camara de frio no operativa.

En relacién a equipos y utensilios fue posible observar presencia de corrosién en equipamientos y
utensilios (mesadn), ademas de utensilios sucios y pallets confeccionados en madera al interior de

la sala de proceso.
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Al realizarse la visita, la planta no se encontraba operativa por lo que los items de insumos,

embalaje y personal no pudieron ser observados.

En el item trazabilidad sélo se pudo determinar que existen registros de produccion, control de
materias primas y registros que identifican el origen y destino de la materia prima y productos, los

puntos restantes no fueron posibles de observar por el estado no operativo de la planta.

En cuanto al Programa de Aseguramiento de Calidad, se presentan muchas falencias, entre ellas
gue el almacenamiento de agua y hielo se realiza en bines con presencia de suciedad, ademas de

no presentar la rotulacion obligatoria que indique el lavado de manos y su procedimiento.

En materia de manejo sanitario, ademas de la falta de mantencién de contenedores, utensilios y
equipos sefialados en el punto de la categorizacién, se aflade un manejo inadecuado de
mangueras, que se observaron en constante contacto con el suelo. Los puntos evaluados en el
PAC respecto a insumos, embalaje y personal no pudieron ser observados debido a que la planta

no se encontraba en funcionamiento.

Esta planta no cuenta con las condiciones para la obtencion del PAC, pues ademas presenta
inexistencia de registros, procedimientos de saneamiento y programas de pre requisitos. No posee
registro de Procedimientos Operacionales de Saneamiento (POS), asi como tampoco registros de
produccion. Los procedimientos de saneamiento carecen de sistemas de prevencion y control de

contaminacion y plagas y tampoco cuenta con procedimientos de rotulacién y manejo de quimicos.

Finalmente, respecto al programa de pre-requisitos es posible sefialar que la planta no posee
servicio de post venta, mantencion y calibracion de equipos e instrumentos, seguimiento del

proceso y que no se capacita al personal.

Planta de Proceso 403

Para la obtencién de la categorizacion es posible indicar que existen problemas con la
diagramacion de la planta, ya que no existe zona de volteo de materia prima, ingresando los bines
de forma inmediata a la zona sucia. Asimismo, respecto al piso se observaron grietas y cemento

visible en el sector de tlineles de congelacion y apozamiento de agua.

Las ventanas no poseen proteccién antiestallido y no cuentan con malla mosquetera en los
servicios higiénicos. Del mismo modo, la planta no cuenta con un sistema adecuado de ventilacion,
permitiendo la condensacién en techos y carece de iluminacion éptima y necesaria en la zona de

proceso.
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El manejo sanitario de la planta presenta falencias categoéricas, no existe mantencién de
contenedores, equipos y utensilios involucrados en el almacenamiento y manipulaciéon de los
desechos y sustancias quimicas falla principalmente en la inexistencia de rotulacion de quimicos y
su presencia en la zona de proceso. Adicionalmente, la limpieza de los diferentes sectores,

equipos y utensilios es precaria principalmente en los servicios higiénicos.

Respecto a los equipos y utensilios, existe presencia de pallets elaborados en madera en areas de
produccion, aumentando las posibilidades de contaminacion y acumulacién de materia organica.
Los insumos y embalajes presentan falencias, los productos téxicos no se encuentran debidamente

almacenados ni identificados.

En cuanto a la higiene y presentacion del personal es posible sefialar que realizan practicas

sanitarias erradas y el vestuario no es acorde a la norma.

Respecto a la obtencién del PAC para la planta 403 cabe destacar que la diagramacion de la
planta a diferencia de la categorizacion en este punto cumple, ya que, so6lo considera el flujo de la
planta y no si la zona de volteo de materia prima esta cerrado herméticamente o cubierto como se

hace en la categorizacion.

Las falencias en infraestructura, insumos y embalajes, personal y trazabilidad se suman a la mala
manipulacién de mangueras, que se encuentran en contacto con el piso, ademéas de no capacitar

al personal.

La planta cumple con registros de proceso (recepcion, transformaciéon, almacenamiento y
despachos), de aseo y trazabilidad, pero no posee registros de dias productivos ni de verificacién

de analisis microbiologicos.
Planta de Proceso 404

Es la planta que presenta el menor nimero de falencias e incumplimientos. En relacién a la
infraestructura, debe mejorar la proteccibn sus ventanas, ya que no cuentan con proteccion
antiestallido ni mallas mosqueteras en los servicios higiénicos, tampoco posee informacién técnica
de fabricacion del hielo, no se le realiza andlisis, por lo que se desconoce si cumple con los
requisitos normativos RSA, SERNAPESCA y NCh 409-1.

Respecto a insumos y embalaje la planta sélo presenta incumplimiento en almacenamiento de
insumos, embalajes y envases, existiendo presencia de pallets de madera en areas de produccion,

aumentando riesgo de contaminacion.

En relacién al cumplimiento de la normativa para la obtencion del PAC la planta no presenta

falencias adicionales a las identificadas en la pauta a aplicar para la categorizacion y es posible
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sefialar que cumple con todos los registros establecidos para la obtencién del PAC. Sin embargo,
debe mejorar en relacion al procedimiento y saneamiento, ya que no cumple con control y
seguridad de agua Yy hielo, condiciones y aseo de las superficies en contacto con los alimentos,
prevencion de contaminacion cruzada, mantencion de las instalaciones de lavado y desinfeccion
de manos y servicios sanitarios, proteccion de los alimentos, rotulacién, almacenamiento y manejo
de quimicos, control de la condicién de salud de los manipuladores y un sistema y periodicidad de

control de plagas.

Finalmente, respecto al programa de pre-requisitos es posible indicar que cumple con
observaciones la mantencion de equipos y condiciones edilicias, debido a que posee un programa
interno de mantenciones preventivas y correctivas, pero no cuenta con un manual de buenas
practicas de manufactura, programa de Recall o retiro de producto, sistema de trazabilidad del
producto, registro de quejas del cliente, calibracion y contrastacion de instrumentos, capacitacién al

personal y control de proveedores.

El resumen de lo observado en las plantas de proceso de la IV Region se presenta en Tabla 33 y
Tabla 34.
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Tabla 33: Levantamiento de informacién plantas de proceso Regién de Coquimbo (Pauta de evaluacion para

categorizacion)

401 402
Infraestructura
Vias de acceso ® ® ® o]
Diagrama planta ® ® ® o
Estructuras basicas (Pisos, paredes, cielos, ventanas, puertas) o o o o
Contaminacion-condensacion-ventilacidn ® ® ® o
lluminacidn/antiestallido ® ® ® ®
Material y estado de instalaciones, equipos y utensilios Y ® ® o
Agua/hielo ® ® ® ®
Identificacion cafierias y evacuacion de agua ® ® ® o
Disponibilidad articulos de limpieza y secado ® ® ® o]
Rotulos procedimiento lavado de manos ® ® ® o
Equipos de Frio ® ® ® o]
Estado Transporte PPTT ® ® ® ®
Manejo Sanitario
Almacenamiento y manipulacidn de desechos ® ® ® o
Almacenamiento y manipulacidn de sustancias guimicas ® ® o o
Estado de limpieza de sectores, equipos y utensilios " ® ® o
Manipulacion de hielo ® ® o o]
Equipos y Utensilios
Construccion y materiales de equipos y utensilios ® ® o o]
Insumos y embalaje
Material y construccion de los embalajes, envases ® ® ® Y
Identificacion productos toxicos ® ® ® o
Estado e Identificacion etiqueta embalaje primario y secundario | g ® ® o]
Almacenamiento insumos embalaje y envases " ® ® ®
Personal
Higiene y presentacidn personal Y ® ® o
Medidas preventivas para contaminacion ® ® ® Y
Trazabilidad
Sistema de codificacion y verificacion ® ® ® Y

®: No cumple; ®: Cumple; @ : No observado

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 34 Levantamiento de informacién plantas de proceso Regién de Coquimbo (Pauta para la obtencién de PAC)

401 402 403
Infraestructura
Diagrama planta ® ® @ ®
Estructuras basicas (Pisos, paredes, cielos, ventanas, puertas) @ ® ® 9
Contaminacion-condensacién-ventilacion Y 'Y ™Y Y
lluminacidn/antiestallido ® » ® »
Agua/hielo ® o @ ®
Disponibilidad articulos de limpieza y secado 9 ® & 9
Rétulos procedimiento lavado de manos ® Y ® Y
Manejo Sanitario
Almacenamiento y manipulacion de desechos o) ® Y o)
Manipulacidn de hielo o) ® @ @
Manejo adecuado de mangueras Y Y ™Y Y
Insumos y embalaje
Estado e Identificacion etigueta embalaje primario y secundario o) ® @ o)
Almacenamiento insumos embalaje y envases @ ® ® ®
Personal
Higiene y presentacidn personal i ® ® e
Medidas preventivas para contaminacion ® e Y 0
Trazabilidad
Sistema de codificacidn y verificacion ® ® @ ®
Registros
Sistemas de registros y verificacion ® Y ® Y
Procedimiento y saneamiento
Sistemas de prevencion y control de contaminacion y plagas Y ® Y Y
Rotulacidn, almacenamiento y manejo de quimicos ® ® @ ®
Programa de pre-requisitos
Servicio y postventa ® ® ® ®
Mantencion de equipos e instrumentos Y ® Y Y
Seguimiento de proceso y trazabilidad ® ® ® ®
Capacitacion ® ® ® ®

®: No cumple; @: Cumple; @ : No observado

Fuente: Elaboracién propia
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V Region de Valparaiso

Planta de Proceso 501

Esta planta de proceso presenta incumplimientos de infraestructura: grietas en el piso y cemento
visible en algunos sectores, no cuenta con la pendiente suficiente que evite el apozamiento de
agua, el cielo presenta aberturas generadas por la inexistencia de planchas en determinados
sectores, el material de construccion es absorbente no lavable y no posee equipos que faciliten la
ventilacion, las murallas presentan desprendimiento de pintura y las puertas focos de 6xido, las
ventanas y el sistema de iluminacidon no poseen proteccion antiestallido, las estructuras laterales
de altura pueden ocasionar acumulacion de polvo y falta mantencién en los tlneles de

congelacion.

Por otro lado, la planta no cuenta con un lugar de almacenamiento para el hielo y su manipulacién
no cumple con los estandares requeridos, encontrandose los utensilios de manejo (pala) en
contacto con el piso. Ademas, no posee camara de almacenamiento, indicando que
transitoriamente utilizan el frigorifico cercano a la planta. Del mismo modo, no poseen zonas
definidas para lavado de equipos y utensilios de trabajo, realizando esta maniobra en la sala de

proceso una vez finalizado el procesamiento.

El manejo sanitario presenta incumplimiento respecto a puntos como: i) inexistencia de calendario
de limpieza y desinfeccién de las diferentes zonas de la planta, equipos y utensilios y ii) los
utensilios se encontraban desordenados.

En relacién a los insumos y embalaje es posible sefalar que no se encuentran debidamente
almacenados, considerando que la planta no estaba operativa al momento de la evaluacion se
identificaron laminas de envoltura de productos en la zona de proceso, en lugar de estar

debidamente almacenados para evitar la contaminacion.

No se pudo determinar la higiene y presentacion del personal al momento de procesar, por la
inactividad de la planta y respecto a la trazabilidad existen registros de produccion, distribucion y
control de materia prima, asi como registros que identifican su origen y el destino de los productos,

ambos utilizados como control interno.

En relacion a los requisitos para la obtencion del PAC es posible indicar que los cumplimientos e
incumplimientos de infraestructura, manejo sanitario, insumos y embalaje, personal y trazabilidad

coinciden con los requerimientos existentes para la categorizacion A.

De los puntos exclusivos de la pauta del PAC, es posible sefalar que la planta no cuenta con

registros que establezcan los dias de produccion, POS, prerrequisitos: retiro de producto,
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contrastacién de instrumentos, capacitacion, mantencion, insumos y control de plagas. Del mismo

modo, no realizan verificacion de analisis microbiol4gicos.

En relacion a los procedimientos de saneamiento, no posee control y seguridad de agua y hielo, las
condiciones y aseo de las superficies de contacto con los alimentos no son idéneas, no existe
prevencion de contaminacion cruzada, proteccién de los alimentos ni rotulacion, almacenamiento y
manejo de quimicos, asi como tampoco, control de la condicién sanitaria de la salud de los

manipuladores y control de plagas.

Finalmente, del programa de pre requisitos no se cumple con ningin punto, no existe un manual de
buenas préacticas de manufactura, programa de retiro de producto, sistema de trazabilidad, registro
de quejas de clientes, calibraciéon y contrastacion de instrumentos, capacitacién de personal,

mantencion de los equipos ni control de proveedores.
Planta de Proceso 502

Respecto a la pauta de evaluacion para optar a categoria, el establecimiento presenta el mayor
namero de falencias en infraestructura e insumos y embalajes, siendo minimas en equipos y
utensilios y personal, destacando que la planta se encontraba operativa al momento de la

evaluacion.

En infraestructura, la planta no cuenta con proteccidon antiestallido ni mallas mosqueteras en
ventanas, el hielo no posee certificaciébn que cumpla con los requisitos normativos, y la planta
abastecedora de hielo no posee resolucion sanitaria. Sélo existe jabon y sistema de secado de
manos en los servicios sanitarios, faltando en las zonas restantes. Las camaras de
almacenamiento de materia prima y producto terminado no cuentan con dispositivos de registro de

temperatura, pero manifiestan que se encuentra en proceso de adquisicion.

En términos de equipos y utensilios es posible indicar que la planta en la sala de proceso posee

vigas de madera, material inadecuado para evitar la contaminacion.

Respecto al embalaje e insumos, los productos téxicos no presentan identificacién ni rotulacion.
Asimismo, las etiquetas de embalaje primario y secundario no identifican el pais de elaboracion del

producto, en este caso, Chile.

La vestimenta del personal es inadecuada para la manipulacion y procesamiento de la materia
prima, se identifica personal con ropa de uso diario y suciedad en botas, inclusive al momento de
ser guardadas. Adicionalmente, la Gerencia indica que falta capacitacién al personal para aplicar

acciones que eviten la contaminacién del producto que se manipula.
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En relacién a la trazabilidad, es posible sefialar que se cumple con el 75% de los puntos
requeridos, faltando sélo el sistema de codificacion desde materia prima a producto final, punto a

evaluar que no pudo ser observado.

Respecto al PAC es posible sefialar que la planta cuenta con todos los registros necesarios para
un buen funcionamiento. Sin embargo, en los procedimientos de saneamiento no logra cumplir con
ningln punto evaluado, i) no posee control y seguridad de agua y hielo, ii) no cuenta con
condiciones y aseo idoneo de las superficies de contacto con los alimentos, iii) no previene la
contaminacién cruzada, iv) no existe mantencion de las instalaciones de lavado y desinfeccion de
manos y de los servicios sanitarios, v) no posee proteccion de los alimentos, vi) presenta carencia
de rotulacion, almacenamiento y manejo de quimicos, vii) no existe control de la condicion de salud

de los manipuladores y viii) no cuenta con un sistema y periodicidad de control de plagas.

Finalmente, para el programa de pre requisitos es posible sefialar que la planta no cuenta con un
manual de buenas practicas de manufactura, programa de retiro de producto, sistema de
trazabilidad, registro de quejas de clientes, calibracion y contrastacion de instrumentos,

capacitaciéon de personal, mantencion de los equipos ni control de proveedores.
Planta de Proceso 503

En relacion a infraestructura, la planta posee ventanas sin proteccion antiestallido, existen focos de
oxido en mesones, los servicios sanitarios no cuentan con sistema de iluminacion y los lavamanos
son de accionar manual. Las zonas de la planta, con excepcién de los bafios, no poseen jabén ni
implementos de secado y no cuenta con instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfeccion y
almacenamiento de equipos y utensilios de trabajo. Sin embargo, se considera su construccion en
el proyecto de ampliacion que se esta realizando actualmente, lo mismo ocurre con la zona de

volteo de materia prima.

Respecto al manejo sanitario, se observa falta de limpieza en paredes, pisos, mesones, bandejas y
cajas de utensilios. Ademas, la planta no cuenta una zona de almacenamiento de desechos ni
sistema de control de plagas. A pesar de contar con un area cerrada para el almacenamiento de
equipos y utensilios, no existe orden y se encuentran sucios y con presencia de 6xido. El personal

utiliza ropa oscura, al contrario de lo establecido en la norma.
Los puntos evaluados en la categorizacion para trazabilidad no pudieron ser observados.

Se detecté un manejo inadecuado de mangueras, que encontraban en contacto con el piso,
ademas, la planta no posee registros de los dias productivos, POS ni de pre requisitos que

considere: trazabilidad, retiro de producto, contrastacién de instrumentos, capacitacion y control de
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plagas. Tampoco cuenta con un sistema de verificacién de andlisis microbioldégico que contemple

producto, manipuladores, superficies, agua y hielo, por lo que no cumple para obtencién del PAC.

En relacion a los procedimientos de saneamiento no cumple con ningln punto a evaluar, i) no
posee control y seguridad de agua y hielo, ii) no cuenta con condiciones y aseo idéneo de las
superficies de contacto con los alimentos, iii) no previene la contaminacién cruzada, iv) no existe
mantencion de las instalaciones de lavado y desinfeccién de manos y de los servicios sanitarios, v)
no posee proteccién de los alimentos, vi) presenta carencia de rotulacion, almacenamiento y
manejo de quimicos, vii)no existe control de la condicién de salud de los manipuladores vy viii) no
cuenta con un sistema y periodicidad de control de plagas. Escenario que se replica para

programas y prerrequisitos, presentando incumplimiento total del item evaluado.
Planta de Proceso 504

Las deficiencias de infraestructura se conforman por falta de proteccién antiestallido de ventanas y
luminarias, inexistencia de mecanismos que eviten la condensacion en los cielos de la planta , falta
de aseo en el sistema de iluminacion, debido a que se encuentra a una altura considerable del

suelo.

La planta posee una fébrica de hielo con presencia de corrosion, la rotulacion del procedimiento de
lavado es inexistente, los utensilios se encuentran con un grado de oxidacion, lo que los convierte
en un foco de contaminacion y existe un manejo inadecuado de mangueras, encontrandose en

contacto directo con el suelo

Respecto a equipos y utensilios, insumos y embalajes y personal no se observaron
incumplimientos, mientras que la trazabilidad no pudo ser identificada, debido a que la planta se

encontraba mantencion.

Respecto a los puntos a evaluar que competen exclusivamente al PAC, es posible sefialar que la
planta cuenta con registros de proceso como control interno, incumpliendo con la totalidad de los
puntos restantes. Sin embargo, se indica que se implementaran en un corto plazo, debido a que al
momento de la visita se encontraban redactando el documento de PAC. Situacién que se repite

para los items procedimientos de saneamiento y programas de pre-requisitos.

El resumen de lo observado en las plantas de proceso de la V Region se presenta en Tabla 35 y
Tabla 36.
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Tabla 35: Levantamiento de informacién plantas de proceso Region de Valparaiso (Pauta de evaluacion para
categorizacion)

501 502 Lo3 504
Infraestructura
Vias de acceso ® Y ® ®
Diagrama planta ® S ® 0
Estructuras basicas (Pisos, paredes, cielos, ventanas, puertas) o Y o ®
Contaminacidn-condensacidn-ventilacidn ® Y ® ®
lluminacidn/antiestallido ° Y Y o
Material y estado de instalaciones, equipos y utensilios ® S ® ®
Agua/hielo ® Y ® ®
Identificacion cafierias y evacuacion de agua ® Y ) @
Disponibilidad articulos de limpieza y secado Y Y 'Y Y
Rotulos procedimiento lavado de manos ® ® ® ®
Equipos de Frio ® Y ® @
Estado Transporte PPTT ® o) & 0
Manejo Sanitario
Almacenamiento y manipulacidn de desechos ® 'S ® 0
Almacenamiento y manipulacion de sustancias guimicas ® o] o ®
Estado de limpieza de sectores, equipos y utensilios ® @ ® 9
Manipulacidn de hielo Y Y ® Y
Equipos y Utensilios
Construccion y materiales de equipos y utensilios ® Y ® ®
Insumos y embalaje
Material y construccion de los embalajes, envases ® ® ® ®
Identificacidn productos toxicos ® ® ® ®
Estado e Identificacion etigueta embalaje primario y secundario e Y o 9
Almacenamiento insumos embalaje y envases ® ® ® 0
Personal
Higiene y presentacidn personal ® ® ® @
Medidas preventivas para contaminacion ® Y ® ®
Trazabilidad
Sistema de codificacion y verificacion ® ® ® ®

@ : No cumple; @ : Cumple; @ : No observado

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 36: Levantamiento de informacién plantas de proceso Regién de Valparaiso (Pauta de evaluacién para
obtencion de PAC)

501 502 503
Infraestructura
Diagrama planta Y ® ® Y
Estructuras basicas (Pisos, paredes, cielos, ventanas, puertas) ® ® ) ®
Contaminacidn-condensacion-ventilacion Y ® Y Y
lluminacidn/antiestallido 9 ® ® ®
Agua/hielo Y ® ® Y
Disponibilidad articulos de limpieza y secado ® ® @ e
Rotulos procedimiento lavado de manos o) ® Y Y
Manejo Sanitario
Almacenamiento y manipulacion de desechos Y ® ® Y
Manipulacidn de hielo ® ® ) ®
Manejo adecuado de mangueras o) ® Y Y
Insumos y embalaje
Estado e Identificacidn etigueta embalaje primario y secundario | ® ® ®
Almacenamiento insumos embalaje y envases ® ® ® e
Personal
Higiene y presentacion personal > ® @ e
Medidas preventivas para contaminacion ® ® ® ®
Trazabilidad
Sistema de codificacidn y verificacion Y ® ® ®
Registros
Sistemas de registros y verificacion Y ® Y Y
Procedimiento y saneamiento
Sistemas de prevencidn y control de contaminacion y plagas ® Y ™Y Y
Rotulacion, almacenamiento y manejo de gquimicos ® ® 9 ®
Programa de pre-requisitos
Servicio y postventa Y Y Y Y
Mantencion de equipos e instrumentos ® ® ® ®
Seguimiento de proceso y trazabilidad ® ® ® ®
Capacitacion Y ® Y Y

®: No cumple; ®: Cumple; @ : No observado

Fuente: Elaboracién propia
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Region del Biobio

Planta de Proceso 801

En términos de infraestructura existen uniones mal terminadas en paredes, permitiendo el ingreso
de luz exterior, los pisos reflejan falta de mantencién evidenciando desgaste de pintura, la falta de
pendiente permite el apozamiento de agua, los cielos presentan falta de limpieza y mantencion, las
puertas muestran focos de éxido y falta de mantencion, en los servicios higiénicos los lavamanos
son de corte manual aumentando los riegos de re-contaminacion y esta zona no cuenta con

insumos de limpieza y secado.

Se observan falencias evidentes en manejo sanitario, encontrandose sucia al igual que utensilios y
equipos. Ademas, cuenta con utensilios confeccionados en madera, uniones de mesones de fileteo

no lisas, permitiendo la acumulacién de materia organica y proliferacién de bacterias.

Los insumos y embalajes se almacenan de forma inadecuada y no existe rotulacion para identificar
los productos téxicos, el personal utiliza vestuario inadecuado y sucio, las pecheras que no

estaban en uso presentaban presencia de materia organica de procesos anteriores.

En relacion a la obtencion del PAC por parte de la planta es posible sefalar que a los
incumplimientos identificados para la categorizacién 6ptima, se afiade la mala manipulaciéon de

mangueras que se encontraban en contacto con el piso.

Respecto a los registros, procedimientos de saneamiento y programa de pre-requisitos es posible
sefialar que no cumple con ningln punto evaluado en cada uno de los items mencionados:
registros de proceso de dias productivos, POS, pre-requisitos y verificacion de analisis

microbiolégicos en los que engloban los registros.

En procedimientos de saneamiento, la planta no posee control ni seguridad de agua y hielo,
condiciones y aseo de las superficies de contacto con los alimentos, prevencién de contaminacion
cruzada, mantencion de las instalaciones, proteccion de los alimentos, rotulacién vy
almacenamiento de productos quimicos, control de la condicion de salud de los manipuladores y

un sistema de control de plagas.

Finalmente, considerando programas de pre-requisitos, la planta 801 no posee manual de buenas
practicas de manufactura, programa de retiro del producto, sistema de trazabilidad del producto,
quejas de cliente, calibracién y contrastacion de instrumentos, capacitacion de personal ni

mantencion de equipos y condiciones edilicias.
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Planta de Proceso 802

Si bien esta planta de proceso presenta mayor tasa de cumplimiento que de incumplimiento, en
infraestructura destacan las siguientes falencias: cielo con presencia de aberturas, ventanas sin
proteccion de mallas, por lo que no existe una barrera para el ingreso de plagas, inexistencia de
insumos de lavado y secado en las estaciones correspondientes en toda la planta, por lo que la

contaminacién no se descarta.

Respecto al manejo sanitario, se evidencia falta de limpieza en diferentes sectores de la planta, asi
como también en equipos y utensilios. Ademas, se observo un bidén de productos quimicos en la
sala de procesos, aun cuando la planta se encontraba operativa y el estado de los mesones de

fileteo no es el 6ptimo, ya que no son lisos.

En relacion a los insumos y embalaje se puede determinar que no existe identificacion de los
productos toxicos y el almacenamiento de los envases es inadecuado, el vestuario del personal no

es el indicado: chaquetas de polar, pecheras de PVC azules y blancas con evidencia de suciedad.

En cuanto a la trazabilidad, la planta cuenta con clave de elaboracién acorde al proceso y existe un
apropiado sistema de codificaciébn de los productos elaborados durante todas las etapas del

proceso.

Respecto a la obtencién de PAC, la planta no cumple con ningln punto de registros, procedimiento
y saneamiento y programas de pre-requisitos, explicitados en reiteradas ocasiones en el desarrollo

del estudio.
Planta de Proceso 803

Esta planta se encontraba en mantencién al momento de realizar la visita, por lo que existen
puntos de las pautas de categorizacion y de obtencion de PAC, del SERNAPESCA, que no
pudieron ser observados.

En infraestructura, no existe proteccion de mallas mosqueteras para evitar el ingreso de plagas en
los servicios higiénicos, falta diferenciar las caferias por color en los suministros de agua potable y

no potable.

La limpieza de los servicios higiénicos es el Unico incumplimiento en manejo sanitario, ya que la
planta cuenta con material adecuado de equipos y utensilios y con un sistema apropiado de
codificacion de trazabilidad de los productos elaborados, quedando pendiente los items restantes

debido a que no se pudieron observar por no estar operativa.

Del mismo modo, para la obtencién del PAC, la planta cuenta de forma interna con registros de

proceso, incluyendo: recepcién, proceso de transformacion, almacenamiento y despacho, asi
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mismo con un registro POS y de prerrequisitos , s6lo presenta incumplimiento en el registro de dias

productivos y sistema de verificacion de analisis microbioldgicos.

Respecto a los procedimientos de saneamiento cuenta con registros y procedimientos que
especifican las condiciones de aseo de las superficies de contacto y con un sistema de control de
plagas con su respectiva periodicidad. Finalmente, en cuanto a los programas de pre-requisitos la
planta cuenta con procedimientos de mantencién preventiva y correctiva, mantencién de quipos y

control de proveedores.
Planta de Proceso 804

Al momento de la visita, la planta se encontraba en mantencién y reestructuracion. En
infraestructura existe evidencia de desprendimientos de paredes y suelos, aberturas en cielos,
ventanas y luminarias sin proteccion antiestallido, evidencias significativas de falta de limpieza,
presencia de moho y éxido, lavamanos de la zona de proceso son de corte manual, no existen
insumos de limpieza y secado en toda la planta y tampoco cuenta con sistema de medicion de
temperatura en todos los tuneles.

El manejo sanitario presenta falencias, evidenciandose falta de limpieza en servicios higiénicos y
en equipos y utensilios para el almacenamiento y manipulacién de desechos, el sistema de
iluminacién se encuentra fuera de los estdndares estipulados de limpieza y el vestuario de personal

identificado presentaba suciedad y no es el adecuado en material y color.

Contemplando los puntos a evaluar para la obtencién del PAC es posible sefialar que la planta no
cumple con los procedimientos de saneamiento establecidos, tampoco con registros solicitados ni
con los programas de pre-requisitos.

Planta de Proceso 805

Al momento de la visita por parte del equipo consultor se encontraba en mantencién. Sin embargo,

se identificaron diversos incumplimientos respecto a la categorizacion.

En infraestructura, se observa diagrama de flujo con procesamiento cruzado, pisos deteriorados,
paredes agrietadas, con aberturas y presencia de 6xido, cielo con grietas en algunas zonas, con
presencia de suciedad, moho y condensacion, ya que no cuenta con sistema de ventilacion. La
pintura de las puertas se encuentra descascarada y con presencia de 6xido, asimismo, el marco de
las puertas esta fabricado con madera. Cuenta con un confuso sistema de suministro de agua,
presenta falta de mantencién del sistema de evacuacion, las rejillas se encuentran oxidadas y
faltan algunas. Finalmente, los equipos de frio no cuentan con un sistema de control de

temperatura, en los tuneles de congelacion.
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Respecto al manejo sanitario de forma general falta limpieza en las instalaciones, y en los sectores
y adminiculos para manipulacién de desechos, las pecheras de PVC y botas poseen una notoria

presencia de suciedad.

En relacion al reglamento para la obtencion del PAC es posible indicar que la planta no posee
ningun tipo de registro, procedimientos de saneamiento ni programas de pre-requisitos, por lo que

debiese implementar todos los puntos a evaluar en la pauta aplicada para la obtencién del PAC.
Planta de Proceso 806

Al momento de que el equipo consultor visitara la planta, ésta se encontraba preparandose para el
proceso de habilitacién, programado para el dia siguiente a la visita, por lo que los incumplimientos

observados son minimos.

Los incumplimientos en infraestructura corresponden a que los lavamanos poseen sistema de corte
manual aumentando el riesgo de contaminacion y no cuenta con rétulos que indiquen la

obligatoriedad del lavado de manos ni descripcion del proceso.

En cuanto al incumplimiento de manejo sanitario, evaluado en el PAC, se observd una

manipulacién de mangueras incorrecta, ya que estan en contacto con el piso

En relacion a los items de evaluacién exclusivos del PAC es posible sefialar que la planta posee
registros internos de proceso, con POS y de prerrequisitos de trazabilidad, control de plaga y
mantencion de insumos. Cumple con control de seguridad de agua, condiciones de aseo, manejo
de quimicos y control de plagas. Finalmente, los programas de prerrequisitos con que cumple
corresponden a manual de buenas practicas de manufactura, registro de trazabilidad del producto,
calibracion de instrumentos, capacitacion del personal en buenas practicas de manufactura y

limpieza y con mantencién de equipos.

El resumen de lo observado en las plantas de proceso de la VIl Region se presenta en Tabla 37 y
Tabla 38.
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Tabla 37: Levantamiento de informacion plantas de proceso Region del Biobio (Pauta de evaluacion para
categorizacion)

801 802 803 804 805 806
Infraestructura
Vias de acceso ® o ® [ ] [ ] ¢
Diagrama planta ® 0 o] [ ] [ ] o
Estructuras basicas (Pisos, paredes, cielos, ventanas, puertas) ) ® [ (] (] ®
Contaminacidn-condensacion-ventilacidn 0 0 O [ ] [ ] L ]
lluminacién/antiestallido ® o ¢ [ ] [ ] [
Material y estado de instalaciones, equipos y utensilios ) o o} ) ] @
Agua/hielo [ (] ® [ ] [ ] ®
Identificacion cafierias y evacuacian de agua ® ] (] ® [ ] O
Disponibilidad articulos de limpieza y secado [ ('] ] [ ] [ ] [ ]
Rotulos procedimiento lavado de manos o ® ¢} [ ] [ ] ®
Equipos de Frio o o (] [ ] [ ] ¢
Estado Transporte PPTT ® 0O o} [ ] @] ®
Manejo Sanitario
Almacenamiento y manipulacién de desechos o 0] e} ] [ ] O
Almacenamiento y manipulacién de sustancias quimicas ) 0 ® [ ] [ ] [ ]
Estado de limpieza de sectores, equipos y utensilios ) 0 ® ) ® i
Manipulacién de hielo () ] ¢ ® [ ] L ]
Equipos y Utensilios
Construccion y materiales de equipos y utensilios () ('] ® [ ] ® ®
Insumos y embalaje
Material y construccion de los embalajes, envases () ® ® 0 [ ] [ ]
Identificacion productos toxicos ¢ (] 9] 0 [ ] [ ]
Estado e Identificacion etiqueta embalaje primario y secundario ® ® ® ] [ ] [ ]
Almacenamiento insumos embalaje y envases o ® o ] O [ ]
Personal
Higiene y presentacian personal ) (] O [ ] [ ] o
Medidas preventivas para contaminacion [ (] ] o [ ] [ ]
Trazabilidad
Sistema de codificacidn y verificacion ® (] [ ] [ ] o ®

@ : No cumple; @ : Cumple; @ : No observado

Fuente: Elaboracién propia

195




DETERMINACION DE BRECHAS DEL AMBITO PRODUCTIVO EXISTENTES EN LAS PLANTAS DE PROCESO DE JIBIA, DE LAS REGIONES QUE
PRESENTAN LOS MAYORES VOLUMENES DE DESEMBARQUE, PARA DESTINAR SUS PRODUCTOS A MERCADOS INTERNACIONALES

i @7 )

Tabla 38: Levantamiento de informacion plantas de proceso Region del Biobio (Pauta para la obtencion del PAC)

801 802 803 804 805 806
Infraestructura
Diagrama planta ® ® ® [ ] [ ] ]
Estructuras bdsicas (Pisos, paredes, cielos, ventanas, puertas) ® ® @] [ ] L o
Contaminacion-condensacion-ventilacion ® ¢ ] [ ] [ ] [ ]
lluminacién/antiestallido o] ® 0 [ ] 0 o
Agua/hielo ® 0 o [ ] [ ] [ ]
Disponibilidad articulos de limpieza y secado ® ¢ 0 [ ] [ ] o}
Rétulos procedimiento lavado de manos ] (] [ ] ® [ ] [ ]
Manejo Sanitario
Almacenamiento y manipulacién de desechos 9 ® (] [ ] [ ] [ ]
Manipulacién de hielo ® ® 0 [ 9} @]
Manejo adecuado de mangueras [ ® [ ] [ ] [ ] [ ]
Insumos y embalaje
Estado e Identificacidn etiqueta embalaje primario y secundario ® ® ® [ ] [ ] [ ]
Almacenamiento insumos embalaje y envases ® ¢ o} ] 9} [ ]
Personal
Higiene y presentacion personal ® ® 0 [ ] ¢ O
Medidas preventivas para contaminacion ® (] [ ] [ ] ® [ ]
Trazabilidad
Sistema de codificacion y verificacion ® 0 ® [ ] 0 [ ]
Registros
Sistemas de registros y verificacion [ ® ® [ ] [ ] [ ]
Procedimiento y saneamiento
Sistemas de prevencidn y control de contaminacidn y plagas ) [ (] [ ] [ ] [ ]
Rotulacian, almacenamiento y manejo de quimicos ® ] [ ] L ] o 0
Programa de pre-requisitos
Servicio y post venta ® ® o ® ® ]
Mantencion de equipos e instrumentos [ ® [ ] [ ] [ ] [ ]
Seguimiento de proceso y trazabilidad ® ¢ [ ] ® [ ] [ ]
Capacitacion ® ® (] ® L ®

@ : No cumple; @ : Cumple; ® : No observado

Fuente: Elaboracién propia
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6.3.3.2 Identificacion de Brechas y sus causas

La identificaciéon de brechas se realizd a partir de los resultados establecidos en el punto “Revisién
de Antecedentes” considerando como linea base el “estado actual” de la planta y la diferencia para
lograr un estado 6ptimo, es decir, que no presente ningun tipo de deficiencia, a pesar de que
SERNAPESCA permita contar con defectos mayores y menores para obtener la categoria A y

mayores, menores y serias para B, ambas clasificaciones que le permiten obtencion del PAC.

Este supuesto fue determinado considerando multiples combinaciones de deficiencias que podria
presentar la planta evaluada para obtener cualquiera de los niveles de habilitacion y posterior
obtencién del PAC.

Para la exposiciéon de los resultados se muestran las deficiencias identificadas segun las pautas,
para obtener categorizacion y PAC, posteriormente, se presenta una tabla resumen por region
indicando cualitativamente las diferentes deficiencias identificadas por el evaluador del equipo

consultor.

Regién de Coquimbo

Planta de Proceso 401

Esta planta no presenta falencias serias ni criticas respecto a al cuadro de categorias segun
defectos. Sin embargo, se debe considerar que no se observé personal operando en procesos. La
mayor deficiencia observada corresponde a ventanas con falta de malla o protecciones para evitar
el ingreso de plagas, como se observa en Tabla 39.

Tabla 39: Identificacion de brechas considerando la linea base respecto a la pauta de evaluacion para
categorizacion y obtencion del PAC, planta de proceso 401.

PUNTO EVALUADO DEFICIENCIA
MM Y S CR

CONDICIONES EVALUADAS

INFRAESTRUCTURA 1 1

MAMNEJO SAMITARIO

EQUIPOS ¥ UTEMNSILIOS

INSUMOS Y EMBALAJE

PERSOMNAL

TRAZABILIDAD
TOTAL 1 1
PAC

REGISTROS 2

PROCEDIMIENTOS DE SANEAMIENTO 1 1 2

PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS 1 5
TOTAL 1 6 2 4

=y

Fuente: Elaboracién propia
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Asimismo, la planta debe subsanar 6 deficiencias mayores, 2 serias y 4 criticas, considerando los
puntos exclusivos del PAC, registros, procedimientos de saneamiento y programa de pre-requisitos
para tener éxito en la implementacion del programa. Se evallan sélo éstos, teniendo en cuenta
que para optar al PAC la planta debe estar categorizada A o B, por lo que las deficiencias

establecidas anteriormente no debiesen existir.

Para la obtencién del PAC las deficiencias clasificadas en mayor, seria y critica corresponden a:

Deficiencia mayor:

La Planta no cumple con:
1. Mantencion de las instalaciones de lavado y desinfeccién de manos, y de los servicios
sanitarios
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
Programa de Recall o retiro de producto
Calibracién y Contrastacion de instrumentos

Capacitacién

o g~ 0w D

Mantencion de equipos y condiciones edilicias

Deficiencia seria:

La Planta no cumple con:
1. Prevencién de la contaminacion cruzada

2. Sistema de trazabilidad del producto

Deficiencia critica:

La Planta no cumple con:
1. Cuentan con registros de dias productivos
2. Cuenta con registros de Procedimientos Operacionales de Saneamiento (POS), tales
como: Control Manipuladores, Control Aseo Planta.
Rotulacion, almacenamiento y manejo de quimicos

Control de la condicién de la salud de los manipuladores

Planta de Proceso 402

Para optar a una evaluacion aceptable que le permita exportar y anular cualquier falencia que
ponga en riesgo la inocuidad de los alimentos, la planta 402 debe subsanar 17 deficiencias
mayores, 11 serias y 1 critica (Tabla 40). Del mismo modo y considerando la obtencion del PAC, la

planta presenta 7 deficiencias mayores, 3 serias y 4 criticas.
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Tabla 40: Identificacion de brechas considerando la linea base respecto a la pauta de evaluacién para

categorizaciéon y obtencion del PAC, planta de proceso 402

PUNTO EVALUADO DEFICIENCIA
N MY S CR
CONDICIONES EVALUADAS
INFRAESTRUCTURA 2 il 10
MAMNEJO SANITARIO 4 1
EQUIPOS ¥ UTENSILIOS 2 1
INSUMOS Y EMBALAJE
PERSOMNAL
TRAZABILIDAD
TOTAL 2 7 " 1
PAC
REGISTROS 2
PROCEDIMIENTOS DE SANEAMIENTO 2 2 2
PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS 1 5 1
TOTAL 1 T 5 4

Fuente: Elaboracion propia

Las deficiencias a subsanar clasificadas en mayor, seria y critica corresponden a:

Deficiencia Mayor:

La planta no cumple con:

1. Pisos de material impermeable, no absorbentes, lavables, antideslizantes, sin grietas,
atoxicos y faciles de limpiar
Pisos con pendiente suficiente para eliminacion de liquidos hacia los desagiies

3. Paredes de material impermeable, no absorbentes, lavables, de color claro, lisas,
antideslizantes.
Paredes sin grietas, atéxicos y faciles de limpiar y desinfectar
Ventanas con proteccién antiestallido
Ventanas con malla o protecciones para evitar ingreso de plagas (mosquiteros)
(principalmente servicios higiénicos, vestidores, comedores, entre otros

7. Puertas de superficies lisas, no absorbentes. Y cuando proceda deben ser con cierre
automatico

8. Disponer de un sistema eficaz de evacuacion de aguas residuales. Debe evitar la
contaminacion del agua potable y en buen estado

9. Los grifos de los lavamanos de los servicios higiénicos y sala de proceso se accionan de
manera gque evitan la re-contaminacion de las manos.

10. En zonas de elaboracion debe haber lavamanos provistos de jabon y medios de secado
higiénicos

11. Se dispone de instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfeccién y almacenamiento
de equipos y utensilios de trabajo. Estas son de material resistentes a la corrosién, faciles

de limpiar, y suministros suficientes de agua
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12.

13.

14.
15.
16.
17.

Establecimiento, equipos, utensilios e instalaciones deben mantenerse en buen estado,
limpios y ordenados

Receptéaculos, equipos y utensilios para el manejo de desechos se deben limpiar cada vez
que se utilicen.

Zona de almacenamiento de desechos debe estar en buen estado y mantenerse limpio
Salas de vestuario, servicios higiénicos, vias de acceso y patios deben mantenerse limpios
Equipos y utensilios son de material y construccidn que permite limpieza facil y completa
No se evidencia presencia de pallet o utensilios de madera en el interior de la sala de

proceso. Uso de pallet de madera en zonas de PPTT

Deficiencias Serias

La planta no cumple con:

1.
2.

10.

11.

Cielos rasos deben impedir la acumulacion de suciedad y facil de limpiar

Cielos rasos deben impedir la acumulacion de suciedad y facil de limpiar

Cielo deben contar con mecanismo que reduzca la formacién de condensacion, para evitar
la formacion de mohos

Las areas de produccion deben tener buena ventilacién que evite el calor excesivo,
formacién de condensacién, acumulacién de polvo y aire contaminado

Materiales de revestimiento de superficies y equipos de trabajo tienen que ser de material
no corrosivo, y que no cedan sustancias o contaminantes a los productos

Fabricacién de hielo con agua que cumpla los requisitos normativos RSA, SERNAPESCA y
NCh 409-1 of 2005

Instalaciones de almacenamiento y fabricacion de hielo se mantiene en buenas
condiciones estructurales y de limpieza

Debe existir diferenciacion de cafierias (color), de los suministros de agua no potables para
usos de produccién de vapor, refrigeraciéon, red hUmeda y otros propdsitos no relacionados
con la produccién de alimentos. Evitando conexiones transversales o retro sifonado con las
tuberias que conducen agua potable

Camaras de almacenamiento MMPP deben contar con termémetros o dispositivos de
registro de temperatura

Céamaras de almacenamiento PPTT deben contar con termémetros o dispositivos de
registro de temperatura

Equipos y utensilios son de material no corrosivo, resistente y que no ceden sustancias

toxicas contaminantes al producto
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Deficiencias Criticas

La planta no cumple con:
1. Las sustancias quimicas deben estar debidamente rotuladas, y almacenadas en lugar con

acceso restringido.

Las deficiencias para obtener el PAC a subsanar clasificadas en mayor, seria y critica
corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:
1. Mantencién de las instalaciones de lavado y desinfeccion de manos, y de los servicios
sanitarios
Sistema y periodicidad de control de plagas
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
Programa de Recall o retiro de producto
Calibracién y Contrastacion de instrumentos

Capacitacién

N o o M w DN

Mantencion de equipos y condiciones edilicias

Deficiencias serias

La planta no cumple con:
1. Condiciones y aseo de las superficies de contacto con los alimentos
2. Prevencion de la contaminacion cruzada

3. Sistema de trazabilidad del producto

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:
1. Rotulacién, almacenamiento y manejo de quimicos
2. Control de la condicién de la salud de los manipuladores
3. Cuentan con registros de dias productivos
4. Cuenta con registros de Procedimientos Operacionales de Saneamiento (POS), tales

como: Control Manipuladores, Control Aseo Planta.

Planta de Proceso 403

Para poder acceder a un nivel aceptable en el proceso de categorizacibn por parte de
SERNAPESCA se deben subsanar 3 deficiencias menores, 14 deficiencias mayores, 7 serias y 1
critica (Tabla 41). Asi también, para que la planta cuente con PAC en un futuro debe mitigar o

eliminar 7 deficiencias mayores, 3 serias y 3 criticas.
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Tabla 41: Identificacion de brechas considerando la linea base respecto a la pauta de evaluacion para

categorizaciéon y obtencion del PAC, planta de proceso 403

PUNTO EVALUADO DEFICIENCIA
MM MY S CR

CONDICIONES EVALUADAS

INFRAESTRUCTURA 3 5 3

MANEJO SANITARIO 4 2 1

EQUIPOS Y UTENSILIOS 1

INSUMOS Y EMBALAJE 1 2

PERSOMAL 3

TRAZABILIDAD
TOTAL 3 14 7 1
PAC

REGISTROS 1

PROCEDIMIENTOS DE SAMEAMIENTO 2 2 2

PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS 1 1
TOTAL 1 1 3 3

Fuente: Elaboracion propia

Las deficiencias a subsanar clasificadas en mayor, seria y critica corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:

1. Pisos de material impermeable, no absorbentes, lavables, antideslizantes, sin grietas,
atoxicos y faciles de limpiar
Pisos con pendiente suficiente para eliminacion de liquidos hacia los desagiies
Ventanas con proteccién antiestallido
Ventanas con malla o protecciones para evitar ingreso de plagas (mosquiteros)
(principalmente servicios higiénicos, vestidores, comedores, entre otros)

5. Se dispone de instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfeccidon y almacenamiento
de equipos y utensilios de trabajo. Estas son de material resistentes a la corrosion, faciles
de limpiar, y suministros suficientes de agua

6. Establecimiento, equipos, utensilios e instalaciones deben mantenerse en buen estado,
limpios y ordenados

7. Receptaculos, equipos y utensilios para el manejo de desechos se deben limpiar cada vez
que se utilicen.

Zona de almacenamiento de desechos debe estar en buen estado y mantenerse limpio
Salas de vestuario, servicios higiénicos, vias de acceso y patios deben mantenerse limpios

10. No se evidencia presencia de pallet o utensilios de madera en el interior de la sala de
proceso. Uso de pallet de madera en zonas de PPTT

11. Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados

12. Personal viste de ropa de trabajo adecuada (color claro)

13. El personal encargado de la manipulacion y preparacién de los productos se lava las

manos, por lo menos, cada vez que reanude el trabajo
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14. El personal no utiliza objetos de adornos y mantiene las ufias cortas, limpias y sin barniz

cuando manipula alimentos

Deficiencias serias

La planta no cumple con:

1. Cielo deben contar con mecanismo que reduzca la formacion de condensacion, para evitar
la formacion de mohos

2. Las éareas de produccion deben tener buena ventilacion que evite el calor excesivo,
formacién de condensacién, acumulacién de polvo y aire contaminado

3. La zona de volteo de MMPP esta cubierto o cerrado herméticamente en caso de indicios
evidentes de plagas que puedan contaminar el producto

4. No se debe almacenar en zonas de produccién ninguna sustancia téxica (quimicos de
limpieza, plaguicidas)
Hielo es elaborado, manipulado, almacenado, transportado o utilizado de manera sanitaria
Los recipientes de materias tdxicas estan identificados y no se utilizan para alimentos

Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados

Deficiencias criticas

La planta no cumple con
1. Cielo deben contar con mecanismo que reduzca la formacion de condensacion, para evitar

la formacién de mohos

Las deficiencias para obtener el PAC que deben ser subsanadas clasificadas en mayor, seria y

critica corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:
1. Mantencion de las instalaciones de lavado y desinfeccién de manos, y de los servicios
sanitarios
Sistema y periodicidad de control de plagas
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
Programa de Recall o retiro de producto
Calibracién y Contrastacion de instrumentos

Capacitacién
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Mantencion de equipos y condiciones edilicias
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Deficiencias serias

La planta no cumple con:
1. Condiciones y aseo de las superficies de contacto con los alimentos
2. Prevencion de la contaminacion cruzada

3. Sistema de trazabilidad del producto

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:
1. Cuentan con registros de dias productivos
2. Rotulacion, almacenamiento y manejo de quimicos

3. Control de la condicién de la salud de los manipuladores

Planta de Proceso 404

La planta 404 tiene la opcién de mejorar su condicion actual si subsana 3 deficiencias mayores y 2
serias detectadas en terreno (Tabla 42). Asimismo, para obtener el PAC debe mitigar 6 deficiencias

mayores, 3 serias y 2 criticas.

Tabla 42: Identificacion de brechas considerando la linea base respecto a la pauta de evaluacion para

categorizacion y obtencion del PAC, planta de proceso 404

PUNTO EVALUADO DEFICIENCIA
MM MY S CR
CONDICIONES EVALUADAS
INFRAESTRUCTURA 0 2 1
MANEJO SANITARIO
EQUIPOS Y UTENSILIOS
INSUMOS Y EMBALAJE 1 1
PERSONAL
TRAZABILIDAD
TOTAL 0 3 2
PAC
REGISTROS
PROCEDIMIENTOS DE SANEAMIENTO 2 2 2
PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS
TOTAL 1 6 3 2

.

Fuente: Elaboracion propia

Las deficiencias que deben ser subsanadas clasificadas en mayor y seria corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:
1. Ventanas con proteccion antiestallido
2. Ventanas con malla o protecciones para evitar ingreso de plagas (mosquiteros)
(principalmente servicios higiénicos, vestidores, comedores, entre otros)

3. Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados
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Deficiencias serias

La planta no cumple con:
1. Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados (cabe destacar que
se repite debido a que la pauta aplicada engloba dos deficiencias considerada mayor y

seria).

Las deficiencias para que la planta obtenga el PAC y que deben ser subsanadas clasificadas en

mayor, seria y critica corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:
1. Mantencion de las instalaciones de lavado y desinfeccién de manos, y de los servicios
sanitarios
Sistema y periodicidad de control de plagas
Manual de Buenas Préacticas de Manufactura
Programa de Recall o retiro de producto

Calibracién y Contrastacion de instrumentos

o g~ w D

Capacitacién

Deficiencias serias

La planta no cumple con:
1. Condiciones y aseo de las superficies de contacto con los alimentos
2. Prevencién de la contaminacion cruzada

3. Sistema de trazabilidad del producto

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:
1. Rotulacién, almacenamiento y manejo de quimicos

2. Control de la condicién de la salud de los manipuladores

Regién de Valparaiso

Planta de Proceso 501

Para optar una categoria 6ptima o aceptable debe subsanar una deficiencia menor, 6 mayores y 6
serias en relacion a los puntos de evaluaciéon considerados en la categorizacion (Tabla 43). Del

mismo modo para obtener al PAC, debe corregir 7 deficiencias mayores, 3 serias y 4 criticas.
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Tabla 43: Identificacion de brechas considerando la linea base respecto a la pauta de evaluacion para

categorizacion y obtencion del PAC, planta de proceso 501.

PUNTO EVALUADO DEFICIENCIA
MN MY S CR
CONDICIONES EVALUADAS
INFRAESTRUCTURA 1 4 3
MANEJO SANITARIO 1 1
EQUIPOS Y UTENSILIOS
INSUMOS Y EMBALAJE 1 1

PERSONAL
TRAZABILIDAD
TOTAL 1 6 5
PAC
PROCEDIMIENTOS DE SANEAMIENTO 2 2 2
PROGRAMA PRE REQUISITOS 1 5 1
REGISTROS 2
TOTAL 1 7 3 4

Fuente: Elaboracion propia

Las deficiencias que deben ser subsanadas clasificadas en mayor, seria y critica corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:

1.

Pisos de material impermeable, no absorbentes, lavables, antideslizantes, sin grietas,
atoxicos y faciles de limpiar

Las lamparas deben ser de facil limpieza y con proteccion antiestallido

En zonas de elaboracion debe haber lavamanos provistos de jabdon y medios de secado
higiénicos

Se dispone de instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfeccién y almacenamiento
de equipos y utensilios de trabajo. Estas son de material resistentes a la corrosion, faciles
de limpiar, y suministros suficientes de agua

Establecimiento, equipos, utensilios e instalaciones deben mantenerse en buen estado,
limpios y ordenados

Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados

Deficiencias serias

La planta no cumple con:

Cielos rasos deben impedir la acumulacion de suciedad y facil de limpiar

Cielo deben contar con mecanismo que reduzca la formaciéon de condensacion, para evitar
la formacion de mohos

Las areas de produccion deben tener buena ventilacién que evite el calor excesivo,
formacién de condensacién, acumulacién de polvo y aire contaminado

Hielo es elaborado, manipulado, almacenado, transportado o utilizado de manera sanitaria

Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados
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Las deficiencias que deben ser subsanadas clasificadas en mayor, seria y critica y asi obtener el

PAC, corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:
1. Mantencién de las instalaciones de lavado y desinfeccién de manos, y de los servicios
sanitarios
Sistema y periodicidad de control de plagas
Manual de Buenas Précticas de Manufactura
Programa de Recall o retiro de producto
Calibracién y Contrastacion de instrumentos

Capacitacién
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Mantencion de equipos y condiciones edilicias

Deficiencias serias

La planta no cumple con:
1. Condiciones y aseo de las superficies de contacto con los alimentos
2. Prevencion de la contaminacion cruzada

3. Sistema de trazabilidad del producto

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:
1. Cuentan con registros de dias productivos
2. Cuenta con registros de Procedimientos Operacionales de Saneamiento (POS), tales
como: Control Manipuladores, Control Aseo Planta.
Rotulacion, almacenamiento y manejo de quimicos

Control de la condicién de la salud de los manipuladores

Planta de Proceso 502

Para optar a una clasificacién aceptable en el proceso de categorizacion debe subsanar 7
deficiencias mayores y 5 serias (Tabla 44). Asimismo, respecto a la obtencion del PAC, la planta

debe subsanar 7 deficiencias mayores, 3 serias y 2 criticas.
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Tabla 44: Identificacion de brechas considerando la linea base respecto a la pauta de evaluacion para

categorizaciéon y obtencion del PAC, planta de proceso 502

PUNTO EVALUADO DEFICIENCIA
MM MY S CR
CONDICIONES EVALUADAS
INFRAESTRUCTURA 2 2 3
MANEJO SANITARIO
EQUIPOS Y UTENSILIOS 1
INSUMOS Y EMBALAJE 2 2
PERSOMAL 2
TRAZABILIDAD
TOTAL 2 Ti 5
PAC
PROCEDIMIENTOS DE SANEAMIENTO 2 2 2
PROGRAMA PRE REQUISITOS 1 5 1
REGISTROS
TOTAL 1 Ti 5 2

Fuente: Elaboracion propia

Deficiencias mayores:

La planta no cumple con:

Ventanas con proteccién antiestallido

Ventanas con malla o protecciones para evitar ingreso de plagas (mosquiteros)
(principalmente servicios higiénicos, vestidores, comedores, entre otros)

No se evidencia presencia de pallet o utensilios de madera en el interior de la sala de
proceso. Uso de pallet de madera en zonas de PPTT

El embalaje primario y secundario consignan como minimo: NUmero de autorizacion de
SERNAPESCA de la planta de proceso (En caso que aplique en la plata visitada), palabra
Chile, Fecha de elaboracion o cddigo de producto, Fecha de vencimiento o Plazo de
duracion”

Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados

Personal viste de ropa de trabajo adecuada (Color claro)

El personal encargado de la manipulaciéon y preparacién de los productos se lava las

manos, por lo menos, cada vez que reanude el trabajo

Deficiencias serias:

La planta no cuenta con:

1.

Fabricacion de hielo con agua que cumpla los requisitos normativos RSA, SERNAPESCA y
NCh 409-1 of 2005

Céamaras de almacenamiento MMPP y PPTT deben contar con termometros o dispositivos
de registro de temperatura

Céamaras de almacenamiento MMPP y PPTT deben contar con termometros o dispositivos

de registro de temperatura
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4. Los recipientes de materias téxicas estan identificados y no se utilizan para alimentos

5. Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados

Las deficiencias a subsanar para obtener el PAC que la planta debe eliminar, corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:

1. Mantencion de las instalaciones de lavado y desinfeccién de manos, y de los servicios

sanitarios

Sistema y periodicidad de control de plagas
Manual de Buenas Préacticas de Manufactura
Programa de Recall o retiro de producto
Calibracién y Contrastacion de instrumentos

Capacitacién
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Mantencion de equipos y condiciones edilicias

Deficiencias serias

La planta no cumple con:
1. Condiciones y aseo de las superficies de contacto con los alimentos
2. Prevencion de la contaminacion cruzada
3. Sistema de trazabilidad del producto

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:
1. Rotulacién, almacenamiento y manejo de quimicos

2. Control de la condicién de la salud de los manipuladores

Planta de Proceso 503

La planta 503 presenta 7 deficiencias mayores y 3 serias y 2 criticas que deben ser subsanadas

para optar a una clasificacion de categoria aceptable (Tabla 45). Para obtener el PAC deben

eliminarse 7 deficiencias mayores, 3 serias y 4 criticas.
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Tabla 45: Identificacion de brechas considerando la linea base respecto a la pauta de evaluacion para

categorizaciéon y obtencion del PAC, planta de proceso 503

PUNTO EVALUADO DEFICIENCIA
MN MY S CR

CONDICIOMNES EVALUADAS

INFRAESTRUCTURA 3 3 2

MANEJO SANITARIO 2 1

EQUIPOS Y UTENSILIOS

INSUMOS Y EMBALAJE 1 1

PERSONAL 1

TRAZABILIDAD 1
TOTAL 3 7 3 2
PAC

PROCEDIMIENTOS DE SANEAMIENTO 2 2 2

PROGRAMA PRE REQUISITOS 1 5 1

REGISTROS 2
TOTAL 1 7 3 4

Fuente: Elaboracion propia

Las deficiencias a subsanar corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cuenta con:

1.
2.

Ventanas con proteccién antiestallido

En zonas de elaboracion debe haber lavamanos provistos de jabdon y medios de secado
higiénicos

Se dispone de instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfeccion y almacenamiento
de equipos y utensilios de trabajo. Estas son de material resistentes a la corrosion, faciles
de limpiar, y suministros suficientes de agua

Establecimiento, equipos, utensilios e instalaciones deben mantenerse en buen estado,
limpios y ordenados

Zona de almacenamiento de desechos debe estar en buen estado y mantenerse limpio

Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados

Personal viste de ropa de trabajo adecuada (Color claro)

Deficiencias mayores

La planta no cuenta con:

1.

Materiales de revestimiento de superficies y equipos de trabajo tienen que ser de material
no corrosivo, y que no cedan sustancias o contaminantes a los productos
La zona de volteo de MMPP esta cubierto o cerrado herméticamente en caso de indicios

evidentes de plagas que puedan contaminar el producto
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3. Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados

Respecto a la obtencion del PAC la planta debe mejorar 7 deficiencias mayores, 3 serias y 4

criticas:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:
1. Mantencion de las instalaciones de lavado y desinfeccién de manos, y de los servicios
sanitarios
Sistema y periodicidad de control de plagas
Manual de Buenas Préacticas de Manufactura
Programa de Recall o retiro de producto
Calibracién y Contrastacion de instrumentos

Capacitacién

N o o s~ w DN

Mantencion de equipos y condiciones edilicias

Deficiencias serias

La planta no cumple con:
1. Condiciones y aseo de las superficies de contacto con los alimentos
2. Prevencion de la contaminacion cruzada

3. Sistema de trazabilidad del producto

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:
1. Cuentan con registros de dias productivos
2. Cuenta con registros de Procedimientos Operacionales de Saneamiento (POS), tales
como: Control Manipuladores, Control Aseo Planta.
Rotulacion, almacenamiento y manejo de quimicos

Control de la condicién de la salud de los manipuladores

Planta de Proceso 504

La planta 504 presenta 5 deficiencias mayores y 4 serias que deben ser subsanadas para optar a
la clasificacion aceptable y no presentar ninguna falencia (Tabla 46Tabla 46). Respecto a la

obtencion del PAC debe mitigar 7 deficiencias mayores, 3 serias y 4 criticas.
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Tabla 46: Identificacion de brechas considerando la linea base respecto a la pauta de evaluacién para

categorizaciéon y obtencion del PAC, planta de proceso 504

PUNTO EVALUADO DEFICIENCIA
MM MY S CR

CONDICIOMES EVALUADAS

INFRAESTRUCTURA 2 4 3

MANEJO SANITARIO 1 1

EQUIPOS Y UTENSILIOS

INSUMOS Y EMBALAJE

PERSOMAL

TRAZABILIDAD
TOTAL 2 5 4 0
PAC

PROCEDIMIENTOS DE SANEAMIENTO 2 2 2

PROGRAMA PRE REQUISITOS 1 5 1

REGISTROS 2
TOTAL 1 Ti 5

Fuente: Elaboracion propia
Las deficiencias a subsanar calificadas en mayor, seria y critica corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:

1. Ventanas con proteccion antiestallido
Las lamparas deben ser de facil limpieza y con proteccion antiestallido
En zonas de elaboracion debe haber lavamanos provistos de jabdon y medios de secado
higiénicos

4. Se dispone de instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfeccion y almacenamiento
de equipos y utensilios de trabajo. Estas son de material resistentes a la corrosion, faciles
de limpiar, y suministros suficientes de agua

5. Establecimiento, equipos, utensilios e instalaciones deben mantenerse en buen estado,
limpios y ordenados

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:

1. Cielo deben contar con mecanismo que reduzca la formacion de condensacion, para evitar
la formacién de mohos

2. Estructuras y accesorios elevados deben estar instalados de manera de evitar
contaminacion, faciles de limpiar y remocion de condensacién

3. Instalaciones de almacenamiento y fabricacion de hielo se mantiene en buenas
condiciones estructurales y de limpieza

4. Hielo es elaborado, manipulado, almacenado, transportado o utilizado de manera sanitaria
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La planta no puede optar al PAC debido a que presenta 7 deficiencias mayores, 3 serias y 4

criticas y que corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:
1. Mantencién de las instalaciones de lavado y desinfeccién de manos, y de los servicios
sanitarios
Sistema y periodicidad de control de plagas
Manual de Buenas Précticas de Manufactura
Programa de Recall o retiro de producto
Calibracién y Contrastacion de instrumentos

Capacitacién

N o o M w DN

Mantencion de equipos y condiciones edilicias

Deficiencias serias

La planta no cumple con:
1. Condiciones y aseo de las superficies de contacto con los alimentos
2. Prevencion de la contaminacion cruzada

3. Sistema de trazabilidad del producto

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:
1. Cuentan con registros de dias productivos
2. Cuenta con registros de Procedimientos Operacionales de Saneamiento (POS), tales
como: Control Manipuladores, Control Aseo Planta.
Rotulacion, almacenamiento y manejo de quimicos

Control de la condicién de la salud de los manipuladores

Regién del Biobio

Planta de Proceso 801
La planta 801 presenta 18 deficiencias mayores, 6 serias y 2 criticas que deben ser subsanadas
para obtener una clasificacién aceptable. Asimismo, la planta para optar al PAC debe mitigar 7

deficiencias mayores, 3 serias y 4 criticas (Tabla 47).
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Tabla 47:1dentificacion de brechas considerando la linea base respecto a la pauta de evaluacién para

categorizaciéon y obtencion del PAC, planta de proceso 801

PUNTO EVALUADO DEFICIENCIA
MM MY S CR

CONDICIONES EVALUADAS

INFRAESTRUCTURA 2 6 1

MANEJO SANITARIO 4 2 2

EQUIPOS Y UTENSILIODS 2 1

INSUMOS Y EMBALAJE 2 2

PERSONAL 4

TRAZABILIDAD
TOTAL 2 18 6 2
PAC

REGISTROS 2

PROCEDIMIENTOS DE SANEAMIENTO 2 2 2

PROGRAMA PRE REQUISITOS 1 5 1
TOTAL 1 Ti 5 4

Fuente: Elaboracioén propia

Las deficiencias segun clasificacion mayor, seria y critica presentadas por la planta corresponden

a.

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:

10.
11.

Pisos con pendiente suficiente para eliminacion de liquidos hacia los desagiies

Ventanas con malla o protecciones para evitar ingreso de plagas (mosquiteros)
(principalmente servicios higiénicos, vestidores, comedores, entre otros)

Disponer de un sistema eficaz de evacuacion de aguas residuales. Debe evitar la
contaminacion del agua potable y en buen estado

Los grifos de los lavamanos de los servicios higiénicos y sala de proceso se accionan de
manera gue evitan la re contaminacion de las manos.

En zonas de elaboracion debe haber lavamanos provistos de jabdon y medios de secado
higiénicos

Se dispone de instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfeccion y almacenamiento
de equipos y utensilios de trabajo. Estas son de material resistentes a la corrosion, faciles
de limpiar, y suministros suficientes de agua

Establecimiento, equipos, utensilios e instalaciones deben mantenerse en buen estado,
limpios y ordenados

Receptaculos, equipos y utensilios para el manejo de desechos se deben limpiar cada vez
que se utilicen.

Zona de almacenamiento de desechos debe estar en buen estado y mantenerse limpio
Salas de vestuario, servicios higiénicos, vias de acceso y patios deben mantenerse limpios
No se evidencia presencia de pallet o utensilios de madera en el interior de la sala de

proceso. Uso de pallet de madera en zonas de PPTT
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Las uniones en las superficies de contacto con el alimento son lisas y evitan la
acumulacion de materia organica

Los guantes que se utilizan en la manipulacion de los productos son de material
impermeable

Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados

Personal viste de ropa de trabajo adecuada (Color claro)

El personal encargado de la manipulacién y preparaciéon de los productos se lava las
manos, por lo menos, cada vez que reanude el trabajo

El personal no utiliza objetos de adornos y mantiene las ufias cortas, limpias y sin barniz
cuando manipula alimentos

La Gerencia toma todas las medidas necesarias para evitar que personas susceptibles

contaminen el producto que estan manipulando

Deficiencias serias

La planta no cumple con:

1.

Instalaciones de almacenamiento y fabricacion de hielo se mantiene en buenas
condiciones estructurales y de limpieza

No se debe almacenar en zonas de produccién ninguna sustancia toxica (quimicos de
limpieza, plaguicidas)

Hielo es elaborado, manipulado, almacenado, transportado o utilizado de manera sanitaria
Equipos y utensilios son de material no corrosivo, resistente y que no ceden sustancias
toxicas contaminantes al producto

Los recipientes de materias tdxicas estan identificados y no se utilizan para alimentos

Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:

1.

Las sustancias quimicas deben estar debidamente rotuladas, y almacenadas en lugar con
acceso restringido
Desinfectantes, sanitizantes y sustancias similares deben estar autorizadas por la

autoridad sanitaria

En relacion a la obtencion del PAC las deficiencias corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:
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1. Mantencion de las instalaciones de lavado y desinfeccion de manos, y de los servicios
sanitarios

Sistema y periodicidad de control de plagas

Manual de Buenas Précticas de Manufactura

Programa de Recall o retiro de producto

Calibracién y Contrastacion de instrumentos

Capacitacién

N o g s~ w DN

Mantencion de equipos y condiciones edilicias

Deficiencias serias

La planta no cumple con:
1. Condiciones y aseo de las superficies de contacto con los alimentos
2. Prevencion de la contaminacion cruzada

3. Sistema de trazabilidad del producto

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:
1. Cuentan con registros de dias productivos
2. Cuenta con registros de Procedimientos Operacionales de Saneamiento (POS), tales
como: Control Manipuladores, Control Aseo Planta.
3. Rotulacién, almacenamiento y manejo de quimicos

Control de la condicién de la salud de los manipuladores

Planta de Proceso 802

La planta 802 presenta 9 deficiencias mayores, 4 serias y una critica que deben ser subsanadas
para obtener una clasificaciébn optima o aceptable al momento de categorizar. Del mismo modo,

para optar al PAC, la planta debe eliminar 7 deficiencias mayores 3 serias y 4 criticas (Tabla 48).
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Tabla 48: Identificacion de brechas considerando la linea base respecto a la pauta de evaluacion para

categorizaciéon y obtencion del PAC, planta de proceso 802

PUNTO EVALUADO DEFICIENCIA
MM MY S CR
CONDICIONES EVALUADAS
INFRAESTRUCTURA 2 2 1
MANEJO SANITARIO 2 1 1
EQUIPOS ¥ UTEMSILIOS 1
INSUMOS Y EMBALAJE 2 2
PERSONAL 2
TRAZABILIDAD
TOTAL 2 9 4 1
PAC
REGISTROS 2
PROCEDIMIENTOS DE SAMEAMIENTO 2 2 2
PROGRAMA PRE REQUISITOS 1 ] 1
TOTAL 1 7 3 4

Fuente: Elaboracion propia

Las deficiencias presentadas respecto a la pauta de categorizacion corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:

1. Ventanas con proteccion antiestallido

2. Ventanas con malla o protecciones para evitar ingreso de plagas (mosquiteros)
(principalmente servicios higiénicos, vestidores, comedores, entre otros)

3. Establecimiento, equipos, utensilios e instalaciones deben mantenerse en buen estado,
limpios y ordenados
Salas de vestuario, servicios higiénicos, vias de acceso y patios deben mantenerse limpios
Las uniones en las superficies de contacto con el alimento son lisas y evitan la
acumulacién de materia organica

6. El embalaje primario y secundario consignan como minimo: NUmero de autorizacion de
SERNAPESCA de la planta de proceso (En caso que aplique en la plata visitada), la
palabra Chile, fecha de elaboracion o cddigo de producto, fecha de vencimiento o Plazo de
duracion
Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados
Personal viste de ropa de trabajo adecuada (Color claro)
La Gerencia toma todas las medidas necesarias para evitar que personas susceptibles

contaminen el producto que estan manipulando

Deficiencias serias

La planta no cumple con:
1. Fabricacion de hielo con agua que cumpla los requisitos normativos RSA, SERNAPESCA y
NCh 409-1 of 2005
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2. No se debe almacenar en zonas de produccion ninguna sustancia téxica (quimicos de
limpieza, plaguicidas)
Los recipientes de materias toxicas estan identificados y no se utilizan para alimentos

Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:
1. Las sustancias quimicas deben estar debidamente rotuladas, y almacenadas en lugar con
acceso restringido

Las deficiencias presentadas respecto a la pauta para obtener el PAC, corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:
1. Mantencion de las instalaciones de lavado y desinfeccién de manos, y de los servicios
sanitarios
Sistema y periodicidad de control de plagas
Manual de Buenas Préacticas de Manufactura
Programa de Recall o retiro de producto
Calibracién y Contrastacion de instrumentos

Capacitacién

N o g M w D

Mantencion de equipos y condiciones edilicias

Deficiencias serias

La planta no cumple con:
1. Condiciones y aseo de las superficies de contacto con los alimentos
2. Prevencion de la contaminacion cruzada

3. Sistema de trazabilidad del producto

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:
1. Cuentan con registros de dias productivos
2. Cuenta con registros de Procedimientos Operacionales de Saneamiento (POS), tales
como: Control Manipuladores, Control Aseo Planta.
Rotulacion, almacenamiento y manejo de quimicos

Control de la condicidn de la salud de los manipuladores
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Planta de Proceso 803

La planta 803 cuenta con 2 deficiencias mayores y 3 serias las que deben ser subsanadas para
obtener una clasificacion aceptable en el proceso de categorizacion del SERNAPESCA vy del
mismo modo anular las falencias que pudiesen poner en riesgo una elaboracion inocua de
alimentos. Del mismo modo, respecto a la pauta para la obtencion del PAC se observan 3

deficiencias mayores, 1 seria y 3 criticas (Tabla 49).

Tabla 49 Identificacién de brechas considerando la linea base respecto a la pauta de evaluacion para

categorizaciéon y obtencion del PAC, planta de proceso 803

PUNTO EVALUADO DEFICIENCIA

MM MY S CR
CONDICIONES EVALUADAS
INFRAESTRUCTURA 1 3
MANEJO SANITARIO 1

EQUIPOS Y UTENSILIOS
INSUMOS Y EMBALAJE

PERSONAL

TRAZABILIDAD

TOTAL 0 2 3 0
PAC

REGISTROS 1
PROCEDIMIENTOS DE SANEAMIENTO 1 1 2
PROGRAMA PRE REQUISITOS 1 2

TOTAL 1 3 1 3

Fuente: Elaboracion propia

Las deficiencias presentadas respecto a la pauta de categorizacién corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:

1. Ventanas con malla o protecciones para evitar ingreso de plagas (mosquiteros)
(principalmente servicios higiénicos, vestidores, comedores, entre otros)

2. Salas de vestuario, servicios higiénicos, vias de acceso y patios deben mantenerse limpios

Deficiencias Serias

La planta no cumple con:

1. Debe existir diferenciacion de cafierias (color), de los suministros de agua no potables para
usos de produccién de vapor, refrigeracion, red hUmeda y otros propdsitos no relacionados
con la produccién de alimentos. Evitando conexiones transversales o retro sifonado con las
tuberias que conducen agua potable

2. Camaras de almacenamiento MMPP deben contar con termdmetros o dispositivos de

registro de temperatura
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3. Camaras de almacenamiento PPTT deben contar con termometros o dispositivos de

registro de temperatura

En complemento, las deficiencias presentadas respecto a los requerimientos para optar al PAC,
corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:
1. Mantencién de las instalaciones de lavado y desinfeccion de manos, y de los servicios
sanitarios
Manual de Buenas Practicas de Manufactura

Programa de Recall o retiro de producto

Deficiencias serias

La planta no cumple con:

1. Prevencién de la contaminaciéon cruzada

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:
1. Cuentan con registros de dias productivos
2. Rotulacién, almacenamiento y manejo de quimicos

3. Control de la condicién de la salud de los manipuladores

Planta de Proceso 804

La planta 804 presenta 14 deficiencias mayores, 11 serias y una critica, las que deben ser
subsanadas para categorizarse en un nivel 6ptimo o aceptable sin ninguna falencia existente que
pudiese poner en peligro la inocuidad de los alimentos Del mismo modo, para obtener el PAC, 7

mayores, 3 serias y 4 criticas (Tabla 50).
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Tabla 50 Identificacién de brechas considerando la linea base respecto a la pauta de evaluacion para

categorizaciéon y obtencion del PAC, planta de proceso 804

PUNTO EVALUADO DEFICIENCIA
MM MY S CR
CONDICIONES EVALUADAS
INFRAESTRUCTURA 1 8 9 0
MANEJO SANITARIO 0 3 1 1
EQUIPOS ¥ UTEMSILIOS 0 1 0 0
INSUMOS Y EMBALAJE 0 1 1 0
PERSONAL 0 1 0 0
TRAZABILIDAD 0 0 0 0
TOTAL 1 13 10 1
PAC
REGISTROS 2
PROCEDIMIENTOS DE SANEAMIENTO 2 2 2
PROGRAMA PRE REQUISITOS 1 5 1
TOTAL 1 T 3 4

Fuente: Elaboracion propia

Las deficiencias que deben subsanar corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:

1.

10.
11.
12.
13.

Paredes de material impermeable, no absorbentes, lavables, de color claro, lisas,
antideslizantes, sin grietas, atoxicos y faciles de limpiar y desinfectar

Ventanas con proteccién antiestallido

Ventanas con malla o protecciones para evitar ingreso de plagas (mosquiteros)
(principalmente servicios higiénicos, vestidores, comedores, entre otros)

Las lamparas deben ser de facil limpieza y con proteccion antiestallido

Los grifos de los lavamanos de los servicios higiénicos y sala de proceso se accionan de
manera que evitan la re contaminacién de las manos. Son de accionar:

En zonas de elaboracién debe haber lavamanos provistos de jab6on y medios de secado
higiénicos

Se dispone de instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfeccion y almacenamiento
de equipos y utensilios de trabajo. Estas son de material resistentes a la corrosion, faciles
de limpiar, y suministros suficientes de agua

Receptéaculos, equipos y utensilios para el manejo de desechos se deben limpiar cada vez
que se utilicen.

Zona de almacenamiento de desechos debe estar en buen estado y mantenerse limpio
Salas de vestuario, servicios higiénicos, vias de acceso y patios deben mantenerse limpio
Equipos y utensilios son de material y construccién que permite limpieza facil y completa
Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados

Personal viste de ropa de trabajo adecuada (Color claro)
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Deficiencias serias

La planta no cumple con:

1.
2.

10.

Cielos rasos deben impedir la acumulacion de suciedad y facil de limpiar

Cielos rasos deben impedir la acumulacion de suciedad y facil de limpiar

Estructuras y accesorios elevados deben estar instalados de manera de evitar
contaminacion, faciles de limpiar y remocion de condensacion

Las areas de produccion deben tener buena ventilaciébn que evite el calor excesivo,
formacién de condensacién, acumulacién de polvo y aire contaminado

Instalaciones de almacenamiento y fabricacion de hielo se mantiene en buenas
condiciones estructurales y de limpieza

Cémaras de almacenamiento MMPP deben contar con termémetros o dispositivos de
registro de temperatura

Cémaras de almacenamiento PPTT deben contar con termdémetros o dispositivos de
registro de temperatura

La zona de volteo de MMPP est4 cubierto o cerrado herméticamente en caso de indicios
evidentes de plagas que puedan contaminar el producto

No se debe almacenar en zonas de produccién ninguna sustancia téxica (quimicos de
limpieza, plaguicidas)

Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados

Deficiencias criticas

1.

Las sustancias quimicas deben estar debidamente rotuladas, y almacenadas en lugar con

acceso restringido

Respecto a la obtencion del PAC la planta presenta las siguientes deficiencias:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:

8.

10.
11.
12.
13.
14.
15.

Mantencion de las instalaciones de lavado y desinfeccién de manos, y de los servicios
sanitarios

Sistema y periodicidad de control de plagas

Manual de Buenas Préacticas de Manufactura

Programa de Recall o retiro de producto

Calibracién y Contrastacion de instrumentos

Capacitacion

Mantencion de equipos y condiciones edilicias

222



DETERMINACION DE BRECHAS DEL AMBITO PRODUCTIVO EXISTENTES EN LAS PLANTAS DE PROCESO DE JIBIA, DE LAS REGIONES QUE
PRESENTAN LOS MAYORES VOLUMENES DE DESEMBARQUE, PARA DESTINAR SUS PRODUCTOS A MERCADOS INTERNACIONALES

Deficiencias serias

La planta no cumple con:
4. Condiciones y aseo de las superficies de contacto con los alimentos
5. Prevencién de la contaminacion cruzada

6. Sistema de trazabilidad del producto

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:
5. Cuentan con registros de dias productivos
6. Cuenta con registros de Procedimientos Operacionales de Saneamiento (POS), tales
como: Control Manipuladores, Control Aseo Planta.
Rotulacion, almacenamiento y manejo de quimicos

8. Control de la condicion de la salud de los manipuladores

Planta de Proceso 805

La planta 805 presenta 13 deficiencias mayores, 13 serias y una critica, las que deben ser
subsanadas para optar a una categorizacion que les permita exportar y anular cualquier falencia
que ponga en riesgo la inocuidad de los alimentos. Del mismo modo, respecto a la obtencion del
PAC debe eliminar 7 deficiencias mayores, 3 serias y 4 criticas (Tabla 51).

Tabla 51 Identificacién de brechas considerando la linea base respecto a la pauta de evaluacion para

categorizacion y obtencion del PAC, planta de proceso 805

PUNTO EVALUADO DEFICIENCIA
MM MY S CR
CONDICIONES EVALUADAS
INFRAESTRUCTURA 4 9 12
MANEJO SANITARIO 3 1

EQUIPOS Y UTENSILIOS 1
INSUMOS Y EMBALAJE 1

PERSONAL 1
TRAZABILIDAD
TOTAL 4 13 11 1
PAC
REGISTROS 2
PROCEDIMIENTOS DE SANEAMIENTO 2 2 2
PROGRAMA PRE REQUISITOS 1 g 1
TOTAL 1 T 3 4

Fuente: Elaboracién propia
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Las deficiencias que deben subsanar, corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:

1.

10.

11.
12.

13.

Pisos de material impermeable, no absorbentes, lavables, antideslizantes, sin grietas,
atoxicos y faciles de limpiar

Paredes de material impermeable, no absorbentes, lavables, de color claro, lisas,
antideslizantes, sin grietas, atoxicos y faciles de limpiar y desinfectar

Puertas de superficies lisas, no absorbentes. Y cuando proceda deben ser con cierre
automatico

Las lamparas deben ser de facil limpieza y con proteccion antiestallido

Disponer de un sistema eficaz de evacuacion de aguas residuales. Debe evitar la
contaminacion del agua potable y en buen estado

Los grifos de los lavamanos de los servicios higiénicos y sala de proceso se accionan de
manera que evitan la re contaminacion de las manos. Son de accionar:

En zonas de elaboracién debe haber lavamanos provistos de jabon y medios de secado
higiénicos

Se dispone de instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfeccion y almacenamiento
de equipos y utensilios de trabajo. Estas son de material resistentes a la corrosion, faciles
de limpiar, y suministros suficientes de agua

Establecimiento, equipos, utensilios e instalaciones deben mantenerse en buen estado,
limpios y ordenados

Receptaculos, equipos y utensilios para el manejo de desechos se deben limpiar cada vez
que se utilicen.

Zona de almacenamiento de desechos debe estar en buen estado y mantenerse limpio

No se evidencia presencia de pallet o utensilios de madera en el interior de la sala de
proceso. Uso de pallet de madera en zonas de PPTT

Personal viste de ropa de trabajo adecuada (Color claro)

Deficiencias serias

La planta no cumple con:

1.

Las instalaciones deben asegurar una fluidez en el proceso, desde la recepcién de la
materia prima hasta productos final. Al menos se deben observar las siguientes éareas:
Recepcion MMPP, Produccion, Almacenamiento MMPP y PPTT"

Cielos rasos deben impedir la acumulacion de suciedad y facil de limpiar

Cielo deben contar con mecanismo que reduzca la formaciéon de condensacion, para evitar

la formacién de mohos
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10.

11.

Las areas de produccion deben tener buena ventilacion que evite el calor excesivo,
formacién de condensacién, acumulacién de polvo y aire contaminado

Fabricacion de hielo con agua que cumpla los requisitos normativos RSA, SERNAPESCA y
NCh 409-1 of 2005

Instalaciones de almacenamiento y fabricacibn de hielo se mantiene en buenas
condiciones estructurales y de limpieza

Debe existir diferenciacion de cafierias (color), de los suministros de agua no potables para
usos de produccién de vapor, refrigeracion, red hUmeda y otros propdsitos no relacionados
con la produccién de alimentos. Evitando conexiones transversales o retrosifonado con las
tuberias que conducen agua potable

Se dispone de equipos de congelacién suficientes, los que permiten obtener temperaturas
en el interior del producto de por lo menos -18°C

Cémaras de almacenamiento MMPP deben contar con termémetros o dispositivos de
registro de temperatura

Camaras de almacenamiento PPTT deben contar con termdmetros o dispositivos de
registro de temperatura

Los recipientes de materias toxicas estan identificados y no se utilizan para alimentos

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:

1.

Las sustancias quimicas deben estar debidamente rotuladas, y almacenadas en lugar con

acceso restringido

Las deficiencias presentadas por la planta respecto a la pauta para obtener el PAC, corresponde a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:

1.

N o o M w DN

Mantencion de las instalaciones de lavado y desinfeccién de manos, y de los servicios
sanitarios

Sistema y periodicidad de control de plagas

Manual de Buenas Practicas de Manufactura

Programa de Recall o retiro de producto

Calibracién y Contrastacion de instrumentos

Capacitacion

Mantencion de equipos y condiciones edilicias
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Deficiencias serias

La planta no cumple con:
1. Condiciones y aseo de las superficies de contacto con los alimentos
2. Prevencion de la contaminacion cruzada

3. Sistema de trazabilidad del producto

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:
1. Cuentan con registros de dias productivos
2. Cuenta con registros de Procedimientos Operacionales de Saneamiento (POS), tales
como: Control Manipuladores, Control Aseo Planta.
Rotulacion, almacenamiento y manejo de quimicos

Control de la condicidn de la salud de los manipuladores

Planta de Proceso 806

Considerando el estado actual, esta planta presenta 2 deficiencias mayores y 2 serias que deben
subsanarse para optar a una clasificaciébn aceptable sin falencias a subsanar (Tabla 52) y 3

deficiencias mayores, una seria y una critica para obtener el PAC.

Tabla 52: Identificacion de brechas considerando lalinea base respecto a la pauta de evaluacién para

categorizacion y obtencion del PAC, planta de proceso 806

PUNTO EVALUADO DEFICIENCIA
MM Y s CR
CONDICIOMES EVALUADAS
INFRAESTRUCTURA 1 1
MANEJO SANITARIO
EQUIPOS ¥ UTENSILIOS
INSUMOS ¥ EMBALAJE 1 2
PERSOMAL
TRAZABILIDAD
TOTAL 1 2 2
PAC
REGISTROS
PROCEDIMIENTOS DE SAMNEAMIENTO 2 1 1
PROGRAMA PRE REQUISITOS 1 1
TOTAL 1 3 1 1

Fuente: Elaboracion propia

Las deficiencias presentadas respeto a la categorizacion corresponden a:

Deficiencias mayores

La planta no cumple con:
1. Los grifos de los lavamanos de los servicios higiénicos y sala de proceso se accionan de
manera gque evitan la re contaminacion de las manos.

2. Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados
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Deficiencias serias

La planta no cumple con:
1. Los recipientes de materias téxicas estan identificados y no se utilizan para alimentos

2. Los insumos se encuentran debidamente almacenados e identificados

Respecto a la obtencion de del PAC la planta presenta las siguientes deficiencias:
Deficiencias mayores

La planta no cumple con:
1. Mantencion de las instalaciones de lavado y desinfeccién de manos, y de los servicios
sanitarios
Sistema y periodicidad de control de plagas

3. Programa de Recall o retiro de producto

Deficiencias serias

La planta no cumple con:

1. Prevencion de la contaminacion cruzada

Deficiencias criticas

La planta no cumple con:

1. Control de la condicién de la salud de los manipuladores
Las causas de las brechas identificadas anteriormente fueron estipuladas en base a informacién
primaria, recopilada mediante la aplicacién de encuestas y entrevistas a los representantes de las
diferentes plantas analizadas que procesan jibia y que no poseen PAC y a las respectivas
autoridades del SERNAPESCA (Figura 51).

BRECHAS CAUSAS /CARACTER

- Planteros reconocen que las brechas identificadas para la
categorizacion forman parte de los costos de mantencion y
operacionales asociados a la planta de procesos. Sin embargo,
sdélo aquellas que pretenden aumentar su mercado objetivo se
encuentran subsanando las falencias, las plantas restantes al
estar categorizadas para el mercado nacional y sin visién de
RS exportacion no se presentan un mayor grado de preocupacion
al margen de problemas de financiamiento.

Infraestructura

Manejo Sanitario

Equipos y utensilios

|
|
|
| Insumos y embalaje
|
I

Personal -Las causas de las brechas identificadas para la

categorizacion, subyacen en falta de interés por parte de los

Trazabilidad representantes de las empresas y falta de financiamiento en
aquellas que necesitan una inversién mayor

- Las brechas identificadas y que dificultan el acceso al PAC

| Registros | por parte de las plantas se sostienen segun la opinién de los

planteros en los costos que implica la mantencion de éste
I generados por el numero de muestras que se deben realizar y

| Procedimientos de a la periodicidad de éstas.

saneamiento

financiera y a la falta de asesoria respecto a la implementacion
del PAC. Se alude el bajo margen de rentabilidad del recurso
jibia y los altos costos de muestreos no son compatibles.

- La causa principal de las brechas es posible definirla como
Programa de pre-
requisitos

Figura 51 Anédlisis de causas brechas identificadas para las diferentes plantas que procesan jibiay no poseen PAC

Fuente: Elaboracion propia

227



.7

DETERMINACION DE BRECHAS DEL AMBITO PRODUCTIVO EXISTENTES EN LAS PLANTAS DE PROCESO DE JIBIA, DE LAS REGIONES QUE
PRESENTAN LOS MAYORES VOLUMENES DE DESEMBARQUE, PARA DESTINAR SUS PRODUCTOS A MERCADOS INTERNACIONALES

El detalle de la informaciéon sera analizado de forma mas especifica en el siguiente punto “Panel de

Expertos”.

Es necesario establecer que las brechas identificadas tanto para la habilitacion de planta como
para la validacion del PAC son responsabilidad de cada planta, pudiendo catalogarlas como
internas del flujo de proceso de decisiones. Sin embargo, la normativa existente para exportar
corresponde a una naturaleza del entorno donde se desempefian y que responden a variables que
no se pueden controlar pero que afectan el desarrollo de la comercializacién en el que participan

las plantas.

6.3.3.3 Reuniones con expertos

Inicialmente, se proyect6 reunir a las autoridades y a los planteros para validar el levantamiento de
informacion respecto a las causas que afectan y tienen impacto relevante sobre las brechas
identificadas en el presente proyecto, como a la vez determinar los planes de mejora que se
pueden aplicar a las plantas elaboradoras de productos pesqueros que puedan acceder a la
habilitacién de plantas con categoria A o B. Sin embargo, por la imposibilidad de asistir a la Region
de Valparaiso de los representantes de la IV y VIII regiones, se acordé reemplazar esta actividad

por reuniones-entrevistas en cada una de las regiones de estudio.

En estas reuniones, la consultora aplicé una encuesta para obtener informacion desde la visién de

las autoridades respecto a la situacion de las plantas de pequefio y mediano tamario.

Por otra parte, se aplic6 una encuesta a los planteros participantes, para conocer su posicion y
percepcion respecto a los requisitos que exige la normativa para ser una planta procesadora que

exporta sus productos.

De esta manera, se levant6 informacion desde ambas posiciones respecto a los requisitos minimos
para exportar los productos a los mercados de destino que poseen como requisito especifico la
implementacion del PAC (Tabla 53).

Adicionalmente, las actas de estas reuniones se encuentran en Anexo 17.

228



DETERMINACION DE BRECHAS DEL AMBITO PRODUCTIVO EXISTENTES EN LAS PLANTAS DE PROCESO DE JIBIA, DE LAS REGIONES QUE
PRESENTAN LOS MAYORES VOLUMENES DE DESEMBARQUE, PARA DESTINAR SUS PRODUCTOS A MERCADOS INTERNACIONALES

Punto tratado

Cerlificar destino
Jibia exportada sdlo a
reproceso

Tabla 53. Levantamiento de informacién a plantas de proceso y autoridades

Planta

Jibia va a reproceso, no
necesita una normativa
exigente como para
aquellos productos que
SOn para consumo
humano

Autoridad

No se garantiza que el producto exportado se
destine necesariamente a reproceso, existe un
riesgo que se utilice para consumo humano
directo.

Conclusion
Mo existe una certificacion que indigue gue el producto
va a reproceso. Existe un porcentaje de incertidumbre
respecto del destino final del producto jibia que tiene
como fin el reproceso. Existen casos que son
destinados a consumo humano, por ello es arriesgado
para la autoridad sélo certificar su reproceso vy no
cumplir con las exigencias minimas de la normativa para
exportacidon del producto.

Legislacion PAC
simplificado y sdlo
para jibia

No es un producto para
consumo humano.
Disminuir frecuencia toma
de muestras.

Flexibilizar las exigencias
que implica el PAC
Autoridad implante un
PAC mas amigable la
situacion de las plantas de
jibia de pequefio y
mediano tamano.

No se puede hacer un PAC exclusivamente para
jibia porque es una normativa estandar para todas
las plantas de proceso que exportan.

Las exigencias de cada producto son impuestas
por el mercado de destino.

La normativa exige un cumplimiento minimo de
requisitos para la elaboracién e implementacién del
PAC, no obstante, el mercado de destino es quién
coloca las condiciones finales para aceptar uno u otro
producto para el ingreso a ese pais en especifico.

El PAC es un sistema gue permite cumplir con los
estandares exigidos por los mercados de destino.

El primer objetivo es
obtener categoria A o

Planteros se encuentran
en periodo de proceso de
habilitacion de las plantas
para optar a categorias A
oB.

La planta de proceso que quiere optar a alguna de
las categorias debe cumplir requisitos minimaos,
tales como estar inscrita en el Servicio y poseer
Resolucidn sanitaria de alimentos.

Para lograr categoria A o B, debe cumplir una
serie de requerimientos en distintos ambitos,
infraestructura, operacionales, manejo sanitario,
equipamiento, entre otros.

La planta debe cumplir requisitos minimos que permiten
su habilitacion y opcion a una de las cinco categorias (A,
B, C, D, NC), Para optar a implementacién del PAC, la
categoria minima de aceptacion es la B, para ello las
condiciones de los requisitos minimos de infraestructura
¥ manejo sanitario deben ser aceptables u éptimas.

Implementacion del
PAC

Reconocen la importancia
de implementar un PAC

Las plantas que quieren implementar un PAC para
exportar sus productos (jibia en blogue), debe

Las plantas elaboradoras de jibia en bloque, debe
considerar la capacidad de produccién versus los

Mercado de destino

Respecto a los mercados
de destino, los mas
exigentes tienen un mejor
precio.

Son muy exigentes y eso
los margina

Existen diferentes tipos de requisitos en el
mercado exfranjero, algunos son mas exigentes
que otros, eso depende del pais. Mo obstante,
todos tienen una base de requisitos minimos para
el ingreso de un producto a su pais.

Mas alla de la normativa nacional que deben cumplir las
plantas de proceso, son los mercados de destino, las
politicas internacionales y los convenios quienes colocan
las exigencias finales para aprobar o rechazar el ingreso
de un producto en su pais de una planta de proceso
determinada.

Evaluar o eliminar
puntos indicados en el
PAC

Disminuir frecuencia de
toma de muestra, (cada un
mes).

Disminuir los PCC

El PAC es adaptable a cada planta de proceso,
los PCC, seran aquellos que la planta considere
necesario muestrear.

Las frecuencias de muestreos estan establecidas por
norma. Su frecuencia de puede aumentar siempre que
el establecimiento se encuentre con PAC y se cumplan
los requisitos del SERNAPESCA.

No obstante, cada implementacidn del PAC serda mas o
menos complejo dependiendo del resultado del analisis
de peligro desarrollado en base a los pasos
operacionales e insumos de cada planta.

Problema para
cumplir normativa

Los costos para
implementacién y
mantencion del PAC son
altos.

Manejo sanitario
deficiente por alta rotacion
personal

Infraestructura deficiente
para cumplir normativa

Al ser un recurso de baja rentabilidad, la
capacidad de produccién debe ser alta para suplir
los costos de implementacion y mantencion del
PAC.

Existen fondos que permiten postular a
capacitaciones para mejorar las capacidades de
manejo sanitario de los manipuladores de
alimento

Postular a algan beneficio que les ayude a suplir
las necesidades que tengan en la infraestructura
y/o equipamiento.

Las plantas presentan deficiencias que deben ser
mejoradas y financiadas por ellos mismos como la
infraestructura, no obstante, existen otras deficiencias
como el manejo sanitario en el que se pueden optar a
financiamiento a traves de programas del gobiernao.

Responsabilidad
compartida

El apoyo de las
autoridades es importante
que generen instancias de
financiamiento para la
implementacion y
mantencidn del PAC.

Programas de apoyo para
Capacitaciones hacia el
personal, y respecto a la
normativa para la
implementacion del PAC

Existen diferentes fondos que permiten
financiamiento para capacitaciones, como el
SENCE, CORFO.

Las plantas deben buscar apoyo en los fondos que le
permiten financiar principalmente capacitaciones que
van enfocados al manejo sanitario, area que permitird
suplir falencias que se presenten en ese ambito para la
habilitacion de la planta de proceso.

Fuente: Elaboracion propia
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6.3.4 IDENTIFICAR LOS COSTOS ASOCIADOS A LA IMPLEMENTACION DE LA
CATEGORIZACION DE LAS PLANTAS Y PROGRAMAS DE ASEGURAMIENTO
DE CALIDAD

Los planes de accion que pueden ser aplicados para lograr minimizar o en el escenario mas 6ptimo

anular las brechas identificadas corresponden a:

1. Financiamiento:

En virtud de que el Estado no posee las facultades para otorgar financiamiento a entidades
privadas, se plantea como posibilidad que las plantas de proceso puedan acceder a otros
origenes de financiamiento tal como el crédito CORFO MIPYME que busca mejorar la oferta de
financiamiento para las micro, pequefas y medianas Empresas, a través de intermediarios
financieros no bancarios, lo que permite ampliar el acceso al financiamiento por parte de las

MIPYMES. Este programa permite el financiamiento de activos y pasivos.

Del mismo modo, se sugiere que el Estado intervenga a nivel de asesorias que oriente a las
plantas a las fuentes de financiamiento que les permita subsanar las deficiencias identificadas,

principalmente, infraestructura, equipos y utensilios.

Las fuentes de financiamiento deberian ser de caracter social, tal como lo son los créditos
blandos, que poseen un interés y plazo de devolucion favorables para el solicitante,

favoreciendo la inversion a realizar.
2. Capacitaciones

En el caso de las brechas que se atafien al caracter de manejo sanitario y habilidades de los
operarios de las plantas, es posible sugerir como plan de accion orientacién a las plantas para
acceder a las diferentes capacitaciones que existen impartidas por el Estado, utilizando como
institucidn responsable al Servicio Nacional de Capacitacion y Empleo (SENCE), ya que, su no

participacion en éstas pueden ser producto de un desconocimiento y no de desinterés.

Para asegurar el éxito en el proceso de habilitacion e implementacion del PAC, es necesario
que todas las personas que estan involucradas directa o indirectamente en la elaboracion del
alimento, tengan una adecuada capacitacién, por lo tanto, se debe incluir gerencia, cargos

altos y medios, ademas de los operarios.

3. Asesorias
En términos del costo beneficio que obtendria la planta para obtener el PAC y mantenerlo es
necesario realizar estudios de factibilidad econémica en el transcurso del tiempo, considerando

gue la simplificacion del PAC no es factible de realizar, la baja rentabilidad del recurso y los
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altos costos a los que se someten las plantas para mantener vigente el programa. Para ello, se
sugiere la implementacion de programas que permitan vislumbrar el futuro de la planta en

términos econdmicos con o sin PAC, permitiendo optar por la alternativa mas conveniente.

En caso de que el establecimiento no cuente con el personal idéneo para el disefio del
Programa de Aseguramiento de Calidad, es necesario poder contar con la asesoria externa
adecuada, para lograr el disefio del PAC basado en las condiciones de la planta de proceso vy,
su mantencién exitosa en el tiempo.

6.3.4.1 Analisis de Costo — Beneficio

Para determinar el costo-beneficio de cada planta de proceso en estudio, se evaludé cada condicion
en las que presentaron incumplimiento y se identificaron como deficiencias que influyen en el nivel
de categorizacion. Estos incumplimientos estdn dados por deficiencias menores, mayores, serias y

criticas.

De esta manera, observandose el nivel de falencias que presento cada planta se les asocio una
categoria, utilizando como base comparativa la tabla de categorias avaladas por la normativa
vigente, estipulada en el Manual de Inocuidad y Certificacion SERNAPESCA.

Debido a que existen parametros y condiciones que no fueron observados y, por ende, no
evaluados, se debe partir del supuesto que ningln establecimiento esta en condiciones de ser
estimado en categorias (Letra A, B, C, etc.). Por lo tanto, para dar un resultado de habilitacion
objetivo, que no sobredimensiones la situacion de la planta, se dara una calificacion cualitativa que
indique el nivel de aceptacién de la condicion actual frente a la categoria optima que permite
acceder a la implementacién del PAC. Para ello, se hard uso de la siguiente tabla de equivalencia
(Tabla 54).

Tabla 54 Clasificacion de habilitacion en relacion a la clasificaciéon de categorias de plantas del SERNAPESCA

Clasificacion Categoria Clasificacion
SERNAPESCA Habilitacion Consultora
A Aceptable
B
C .
= Debe mejorar
MNC Rechazado

Fuente: Elaboracién propia

Para evaluar el estado actual que la planta posee para considerar la implementacion del Programa
de Aseguramiento de Calidad (PAC), se realiz6 el mismo procedimiento que se utilizé para
identificar la categoria de la planta de proceso. De esta manera, la tabla basada en la normativa

vigente que se utilizoé para comparar el nivel de PAC se observa en Tabla 55.
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Tabla 55. Tabla Programa Aseguramiento de Calidad

Categoria MN My 5 CR
Aprobado - 13 3 0
Rechazado - =14 =4 =1

Fuente: Manual de Inocuidad y Certificacion SERNAPESCA, 2018

Es importante aclarar, que los resultados obtenidos respecto a la habilitacion de las plantas, es un
acercamiento al estado actual del establecimiento, y no necesariamente indica la categorizacion
que actualmente se encuentran los establecimientos en los registros del Servicio. Esto, debido a
que hay factores que influyen en la evaluacion, tales como, la subjetividad del observador, las
preguntas aplicadas por parte de la consultora, la inactividad operacional en el proceso de los
recursos al momento de ser evaluadas, y parametros que no fueron observados como punto de
desembarque, manejo sanitario, personal. Por lo tanto, los resultados obtenidos indican el estado

de la planta al minuto de la visita y no necesariamente su categorizacion legal.

IV Regidon de Coquimbo

Categorizacion

De las cuatro plantas estudiadas, 402 y 403, obtuvieron un estado de planta Rechazado, a

diferencia de 401 y 404, las que fueron evaluadas como aceptable para habilitacion (Tabla 56).

Tabla 56 Categorizacion plantas IV Region de Coquimbo

401 1 1 0 0 Aceptable
402 2 17 11 1 Rechazado
403 3 14 1 Rechazado
404 0 3 0 Aceptable

Fuente: Elaboracion propia

Programa Aseguramiento de Calidad

Como se observa en Tabla 57, el Programa de Aseguramiento de Calidad, de acuerdo al
levantamiento y analisis de la informacién no se cumple por ninguna de las cuatro plantas en

estudio, por lo que se obtuvo en todo un estado de rechazado.
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Tabla 57. Estado plantas PAC, IV Region de Coquimbo

401 2 B 2 4 Rechazado
402 2 10 7 7 Rechazado
403 2 13 g B Rechazado
404 1 7 3 2 Rechazado

Fuente: Elaboracion propia

V Regqion de Valparaiso

Categorizacion

En la V Regién de Valparaiso, las plantas 501, 502 y 504 obtuvieron una clasificacion Debe

Mejorar; la planta 503, obtuvo una clasificacién de habilitaci6n Rechazado (Tabla 58).

Tabla 58. Categorizacién V Regién de Valparaiso

501 1 B 6 0 Debe Mejorar
502 2 7 ) 0 Debe Mejorar
503 3 7 3 2 Rechazado

504 2 ) 4 0 Debe Mejorar

Fuente: Elaboracion propia

Programa Aseguramiento de Calidad

Como se observa en Tabla 59, el Programa de Aseguramiento de Calidad, de acuerdo al
levantamiento y analisis de la informacién no se cumple por ninguna de las cuatro plantas en

estudio, por lo que se obtuvo en todas un estado de rechazado.

Tabla 59. Estado plantas PAC, V Region de Valparaiso

501 1 10 4 7 Rechazado
602 2 10 4 3 Rechazado
503 3 10 6 4 Rechazado
504 3 7 4 g Rechazado

Fuente: Elaboracion propia
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VIl Reqién del Biobio

Las plantas 801, 802, 804; y 805, obtuvieron una clasificacion Rechazado, contrario sucedié con

803. con una clasificacién Debe Mejorar, y 806 con una clasificacion Aceptable(Tabla 60).

Tabla 60. Categorizacién plantas VIII Regién del Biobio

801 2 18 B i Rechazado
802 2 g 4 1 Rechazado
803 0 2 3 0 Debe Mejorar
804 1 14 11 1 Rechazado
805 4 14 13 1 Rechazado
g6 1 2 2 0 Aceptable

Fuente: Elaboracion propia

Programa Aseguramiento de Calidad

Como se observa en Tabla 61, el Programa de Aseguramiento de Calidad, de acuerdo al

levantamiento y analisis de la informacién no se cumple por ninguna de las seis plantas en estudio.

Tabla 61. Estado plantas PAC, VIII Region del Biobio

801 2 12 7 7 Rechazado
802 2 10 g B Rechazado
803 1 3 1 3 Rechazado
804 1 1 8 8 Rechazado
805 4 9 a 7 Rechazado
806 2 4 2 1 Rechazado

Fuente: Elaboracion propia

Costo-Beneficio

Para conocer los beneficios de mejorar y/o subsanar deficiencias de niveles Criticos, Serios y
Mayores en los establecimientos estudiados, se calcularon los costos asociados a cada una de las
deficiencias que se identificaron de acuerdo a los requerimientos normativos, de tal manera que la
planta de proceso mejore su estado actual y acceda a un nivel de infraestructura, condiciones
edilicias y sanitarias aceptables con posibilidades de optar a una categorizacién A o B al momento

de solicitar el proceso de habilitacion de planta al SERNAPESCA.

De la misma manera, se consideraron los costos asociados para la implementacion del Programa

de Aseguramiento de Calidad (PAC), que incluyen los costos de asesoria de confeccion del PAC y
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validacion del mismo por los evaluadores externos. Costos de mantencion mensual, que incluyen
los sueldos del equipo PAC (jefe y un monitor de aseguramiento de calidad), y verificacion de
andlisis de producto, agua, hielo, superficies y manipuladores. Y finalmente, costos de mantencion
anual, que incluyen los costos de verificacion agua anual, calibracién de instrumentos patrén y
capacitaciéon de BPM (30 personas aproximadamente). Cada establecimiento, ademéas de los
costos ya sefialados deben considerar los costos asociados a los imprevistos (mantenciones,
reparaciones, cambios), que no se pueden estimar ya que estaran sujeto a las condiciones de las

plantas.

Para el calculo de los costos, se cotizaron los materiales, equipos e implementos necesarios para
mejorar las condiciones edilicias y operativas de las plantas. Para ello, en el caso de los costos
asociados al mejoramiento de pisos, paredes y cielo; se estandarizaron los metros cuadrados por
cada una de las plantas en las que se detectaron ese tipo de deficiencias. En estos calculos,
ademas de los materiales, se incluy6 el costo de la mano de obra. Se debe considerar que los
valores son aproximados y sobrevalorados, pudiendo variar de acuerdo a la calidad y tipo de

material, complejidad de instalacion, entre otros.

En el caso que se desee realizar un levantamiento real de los costos, es necesario contar con un
equipo idéneo que esté compuesto por profesionales que entiendan en materias de construccion,
arquitectura, entre otros, quienes podran garantizar una informaciéon con mayor detalle, real, y con

distintas opciones posibles a escoger, con la finalidad de oportunidad de mejorar los costos.

Regién de Coquimbo

De las cuatro plantas estudiadas en la IV Region de Coquimbo, las que necesitan un
financiamiento considerable son: 402, con un costo alrededor de los 91 millones de pesos (Tabla
62), seguida por la planta 403 (Tabla 63). A diferencia de las plantas 401 (Tabla 64), y 404 (Tabla
65), que deben financiar aspectos de infraestructura minimos para evitar el ingreso de plagas a su

establecimiento.

No obstante, todas las plantas necesitan mejorar condiciones que respectan a la implementacion y
mantencion del PAC, cuyos costos de implementacion y mantencion, asciende a 41,02 millones de
pesos. El detalle de costos de inversion detallados en Tablas 62, 63, 64 y 65 para los items de
infraestructura, manejo sanitario, insumos y embalaje y personal se encuentran disponibles en

Anexo 21 "Desglose costos de implementacion”.
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.Tabla 62. Costo-beneficio planta 401, IV Regién de Coquimbo

Planta 401

Implementacion LafEEmEE EEEiE TSI MR Beneficio de implementacion
(Cr, 5, MY) implementacion (afio)

Infraestructura Y $130.900 Evitar ingreso de plagas a planta de proceso
PAC implementacidn

- Cor?fecc.lon PAC CrSMY $3.500.000

- Validacion PAC $700.000

SUB TOTAL $4.330.900

Mantencién Deficiencia Costo mantencién Costo maintenclon Frenetso i AT

(Cr, 5, MY) (mensual) (afio)

PAC mantencidn

- Sueldos jefe de $1.200.000 $14.400.000

aseguramiento

- Sueldo monitor $550.000 $6.600.000

- Analisis de

verificacion mensual

(producto, hielo, $1.000.000 $12.000.000

mampulgdores, Cr-S-MY Producte inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados

superficie)
Pac Mantencion anual

- Verificacion agua $700.000

anual

- Calibracidn ) $120.000

instrumento patran

- Capacitacion

BPM (30 personas) $3.000.000

SUB TOTAL $36.820.000

TOTAL $4.330.900 $36.820.000 $41.150.900

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 63. Costo-beneficio planta 402, IV Regién de Coquimbo

Planta 402

- Deficiencia
Implementacion

Costo de Costo mantencion

Beneficio de implementacion

(Cr, 5, MY) implementacion (ario)

Infraestructura WY $67.702.509 Ohtgncic’»n dg un_ area limpia, higiénicg, sin contaming{fién,
ventilada. Evitar ingreso de plagas. Evitar contaminacidn
cruzada. Produccidn limpia e inocua. Debido control de la

S $17.937.083 temperatura de la MMP y el PPTT

Manejo Sanitario Y $3.769.920 Obtencién de un producto inocuo

Equipos y utensilios Y $1.636.250 Evitar contaminacian al producto final

PAC implementacion

- Confeccidn PAC CrSMY $3.500.000 Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados
- Validacion PAC $700.000
SUB TOTAL $95.246.062
Mantencién Deficiencia Costo mantencion Costo malntenmon Beneficio de implementacion
(Cr, S, MY) (mensual) (afio)
PAC mantencién
- Sueldos jefe de 51.200 000 $14 400 000
aseguramiento
- Sueldo monitor $550.000 $6.600.000
- Analisis de
verificacidn mensual
(producto. hielo, $1.000.000 $12.000.000
mampulgdores, Cr-3-MY Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados
superficie)
Pac Mantencion anual
- Werificacidn agua $700.000
anual
- Calibracion ) $120.000
instrumento patrén
- Capacitacidn
BPM (30 personas) $3.000.000
SUB TOTAL $36.820.000
TOTAL $95.246.062 $36.820.000 $132.066.062

Fuente: Elaboracién propia



DETERMINACION DE BRECHAS DEL AMBITO PRODUCTIVO EXISTENTES EN LAS PLANTAS DE PROCESO DE JIBIA, DE LAS REGIONES QUE
PRESENTAN LOS MAYORES VOLUMENES DE DESEMBARQUE, PARA DESTINAR SUS PRODUCTOS A MERCADOS INTERNACIONALES

Tabla 64. Costo-beneficio planta 403, IV Regién de Coquimbo

Implementacion TeiEense

(Cr, S, MY)
Infraestructura MY
s
Manejo Sanitario Y
Equipos y utensilios Y
Personal Y
PAC implementacidn
- Cor?fecc.mn PAC CrSMY
- Validacién PAC
SUB TOTAL
Mantencion LaiEenss
(Cr, S, MY)
PAC mantencidn
- Sueldos jefe de
aseguramiento
- Sueldo monitor
- Analisis de
verificacidn mensual
(producto, hielo,
manipuladores, CrS-MY

superficie)

Pac Mantencion anual
- Verificacidn agua
anual
- Calibracidn
instrumento patrdn
- Capacitacidn
BPM (30 personas)
SUB TOTAL

TOTAL

Beneficio de implementacion

Obtencidn de un area limpia, higiénica, sin contaminacidn,

ventilada. Evitar ingreso de plagas. Evitar contaminacion cruzada.
Produccidn limpia e inocua. Debido control de la temperatura de
la MMP y el PPTT

Obtencidn de un producto inocuo

Evitar contaminacin al producto final

Facilidad para visualizar la suciedad en la vestimenta del personal

Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados

Beneficio de implementacion

Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados

Costo de Costo mantencion
implementacion (afio)
$18.656.476
$5.170.800
$3.769.920
$1.636.250
$905.304
$3.500.000
$700.000
$34.338.750
Costo mantencion Costo mantencion
(mensual) (afio}

$1.200.000 $14.400.000

$550.000 $6.600.000

$1.000.000 $12.000.000

$700.000

$120.000

$3.000.000

$36.820.000

$34.338.750 $36.820.000

Fuente: Elaboracion propia

$71.158.750

Tabla 65. Costo-beneficio planta 404, IV Region de Coquimbo

Planta 404

Implementacion

Infraestructura

PAC implementacidn
- Confeccidn PAC
- Validacian PAC
SUB TOTAL

Mantencion

PAC mantencion
- Sueldos jefe de
aseguramiento
- Sueldo monitor

- Anadlisis de verificacion mensual
(producto, hielo, manipuladores,
superficie)
Pac Mantencion anual
- Verificacidn agua anual
- Calibracion instrumento patrén
- Capacitacidn BPM (30 personas)
SUB TOTAL
TOTAL

Deficiencia Costo de Costo mantencion
(Cr, S, MY)  implementacion (afio)
WY 5271.319
CrS MY $3.500.000
$700.000
$4.471.319
Deficiencia  Costo mantencion Costo mantencion
(Cr, 5, MY) (mensual) (aiio)
$1.200.000 $14.400.000
$550.000 $6.600.000
Cr-S-MY $1.000.000 $12.000.000
§700.000
$120.000
$3.000.000
$36.820.000
$4.471.319 $36.820.000

Fuente: Elaboracion propia

Beneficio de implementacion

Evitar ingreso de plagas

Praducto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados

Beneficio de implementacion

Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados

$41.291.319
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Regién de Valparaiso

En Valparaiso, de las cuatro plantas que necesitan financiamiento para lograr una categoria
aceptable en el procesos de habilitacién (categoria A o B), la que presentd un costo mayor
respecto a sus deficiencias es 501, con un monto cercano a los 90 millones de pesos (Tabla 66),
costos concentrados principalmente en el item Infraestructura.

Por otra parte, la planta 503 (Tabla 67) y 504.(Tabla 68), concentran principalmente sus costos
entre infraestructura y manejo sanitario. Finalmente, 502 necesita alrededor de 2 millones para
subsanar sus deficiencias y optar a una categoria de habilitacion aceptable (categoria A o B),
inclusive a un programa PAC (Tabla 69).

Todas las plantas afiaden a sus costos los de implementacién y mantencion del PAC, 41,02
millones de pesos. El detalle de costos de inversion indicados Tablas 66, 67, 68 y 69 para los items

de infraestructura, manejo sanitario, insumos y embalaje y personal se encuentran disponibles en

Anexo 21.

Tabla 66. Costo-beneficio planta 501, V Regién de Valparaiso

Implementacion e Lmhiz CREOTEEI Beneficio de implementacion
(Cr, 5, MY) implementacion (afio)
Infraestructura MY 5368.245.051 Obtencion de un area impia, higiénica, sin contaminacion, ventilada.
g £27.036.270 Evitar ingreso de plagas. Evitar contaminacidn cruzada. Produccidn

Manejo Sanitario My $3.769.920 Obtencidn de un producto inocuo
PAC implementacidn

- Canfeccion PAC CraY $3.500.000 Producto inocua, entrar y mantenerse en nuevos mercados

- Validacidn PAC $700.000

SUB TOTAL $93.261.241

" Deficiencia Costo mantencién  Costo mantencion Lo "
Mantencion . Beneficio de implementacion
(Cr, 5, MY) (mensual) (afio)

PAC mantencion

- Sueldos jefe de 1200000 §14.400000

aseguramiento

- Sueldo monitor $250.000 $6.600.000

- Analisis de verificacion

mensual (producto, hielo, $1.000.000 $12.000.000

manipuladores, superficie) Cr-S-MY Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados
Pac Mantencion anual

- Verificacidn agua anual $700.000

- C’E|IbI'EC\Dﬂ instrumento $120.000

patron

- Capacitacion BPM (30 $3.000.000

personas)

SUB TOTAL $36.820.000
TOTAL $93.261.241 $36.820.000 $130.071.241

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 67. Costo-beneficio 502, V Region de Valparaiso

impl tacis Deficiencia Costo de Costo mantencion Beneficio de iml taci
mplementacion (cr, S, M) implementacion (afio) neficio de implementacion
Infraestructura MY $689.037 Obtencidn de un drea limpia, higiénica, sin contaminacion, ventilada.
5 18.880 Evitar ingreso de plagas. Evitar contaminacidn cruzada. Produccidn
418, limpia e inocua. Debido control de la temperatura de la MMP y el PPTT

Personal MY $905.304 Obtencidn de un producto inocuo
PAC implementacidn

- Confeccidn PAC CrEMY $3.500.000 Facilidad para visualizar la suciedad en la vestimenta del personal

- Validacion PAC $700.000

SUB TOTAL $6.213.221

.. Deficiencia Costo tencion  Costo t . . ra
Mantencion . Beneficio de implementacion
(Cr, S, MY) {mensual) (aio) P

PAC mantencidn

- Sueldos jefe de $1.200.000 §14.400.000

aseguramiento

- Sueldo monitor $550.000 $6.600.000

- Andlisis de verificacion

mensual (producto, hielo, $1.000.000 $12.000.000

manipuladares, superficie) Cr-S-MY Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados
Pac Mantencién anual

- Verificacidn agua anual §700.000

- Calibracidn instrumento patrdn $120.000

- Capacitacidn BPM (30 53000 000

personas)

SUB TOTAL $36.820.000
TOTAL $6.213.221 $36.820.000 $43.033.221

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 68. Costo-beneficio 503, V Regién de Valparaiso

[mol tacio Deficiencia Costo de Costo mantencion Beneficio de impl tacio
mplementacion (Cr, S, M) Al e (afio) neficio de implementacion
Infraestructura MY $198.119 Obtencidn de un area limpia, higiénica, sin contaminacidn, ventilada.
Evitar ingreso de plagas. Evitar contaminacidn cruzada. Produccidn
S $3.000.000 limpia e inocua. Debido control de la temperatura de la MMP y el PPTT
Manejo Sanitario MY $3.769.920 Obtencidn de un producto inocuo
Personal MY $905.304 Facilidad para visualizar |a suciedad en la vestimenta del personal
PAC implementacidn
- Confeccidn PAC Cr-S-MY $3.500.000 Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados
- Validacidn PAC $700.000
SUB TOTAL $12.073.343
i i Coste i0 ion
Mantencion :Z::e}f,h;,e:‘%a [DmensuaI] Ccos i, Beneficio de implementacion
PAC mantencidn
- Sueldas jefe de $1200 000 §14400 000
aseguramiento
- Sueldo monitor $550.000 $6.600.000
- Analisis de verificacidn
mensual (producto, hielo, $1.000.000 $12.000.000
manipuladores, superficie) Cr-S-MY Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados
Pac Mantencion anual
- Verificacidn agua anual $700.000
- Calibracidn instrumento patrdn $120.000
- Capacitacién BPM (30 $3.000.000
personas)
SUB TOTAL $36.820.000
TOTAL $12.073.343 $36.820.000 $48.893.343

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 69. Costo-beneficio 504, V Region de Valparaiso

Imol tacié Deficiencia Costo de Costo mantencion Beneficio de impl
mplementacion (Cr, 5, MY) implementacion (aiio) = € imp
Infraestructura MY $198.119
s 5800 000 Evitar ingreso de plagas y mejorar ventilacidn planta de proceso

Manejo Sanitario MY $3.769.920 Obtencidn de un producto inocuo
PAC implementacidn

- Confeccidn PAC CrSMY $3.500.000 Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados

- Validacidn PAC $700.000

SUB TOTAL $8.968.039

.. Deficiencia Costo mantencion  Costo mantencion . . .
Mantencion o Beneficio de implementacion
(Cr, S, MY) {mensual) (afio)

PAC mantencign

- Sueldos jefe d §1.200.000 $14.400.000

aseguramiento

- Sueldo monitor $550.000 $6.600.000

- Andlisis de verificacidn mensual

(producto, hielo. manipuladores, Cr-S-MY §1.000.000 $12.000.000 Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados

superficie)
Pac Mantencion anual

- Verificacidn agua anual $700.000

- Calibracidn instrumento patrdn $120.000

- Capacitacion BPM (30 personas) $3.000.000

SUB TOTAL $36.820.000
TOTAL $8.968.039 $36.820.000 $45.788.039

Fuente: Elaboracion propia

Regién del Biobio

De las seis plantas estudiadas en la VIl Regién del Biobio, la planta 805, es la que presenta un
mayor costo, cercano a los 151 millones de pesos para subsanar sus deficiencias concentradas
principalmente en infraestructura e implementaciéon y mantencién del PAC (Tabla 70). En el caso
de la planta 804, se observa una situacién similar, con la diferencia que los costos para eliminar las
falencias esta alrededor de los 94 millones de pesos, concentrandose principalmente en
infraestructura e implementacién y mantencién del PAC (Tabla 71).

La planta 806, presenta un costo total de 1,2 millones de pesos para mejorar sus deficiencias
(Tabla 72), la planta 801 podra subsanar sus deficiencias con alrededor de 6,4 millones de pesos,
concentrados mayormente en infraestructura y Programa de Aseguramiento de Calidad (Tabla 73).
La planta 802 (Tabla 74) presenta costos cercanos a los 2 millones de pesos vy, finalmente, la
planta 803. es el establecimiento que necesita menos financiamiento respecto a las demas con

costos cercanos a los 11 millones de pesos (Tabla 75).

A los costos detallados anteriormente se deben agregar en cada planta, los costos de
implementacion y mantencién del PAC (41,02 millones de pesos). El detalle de costos de inversion
indicados en Tablas 70, 71, 72, 73, 74 y 75, para los items de infraestructura, manejo sanitario,

insumos y embalaje y personal se encuentran disponibles en Anexo 21.
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Tabla 70. Costo-beneficio, planta 801, VIIl Regién del Biobio

Deficiencia Costo de Costo mantencion

Implementacion Beneficio de implementacion

({Cr, 5, MY) implementacion (afio)
Infraestructura MY 3 1.708.763
Manejo Sanitario MY 5 3.769.920
P | MY 905.304
er99na L ® Obtencidn de un area limpia, higiénica, sin contaminacian, ventilada.
PAC implementacidn
- Confeccion PAC 3.500.000
or? CCI,OH CrEMY 5
- Validacian PAC 3 700.000
SUB TOTAL $  10.583.987
. Deficiencia Costo mantencion Costo mantencion . . Lo
Mantencion (Cr, S, MY) (mensual) (afio) Beneficio de implementacion
PAC mantencidn
Sueldos jefe de aseguramiento 3 1.200.000 § 14.400.000
Sueldo monitor 5 BE0.000 § 6.600.000
Andlisis de verificacidn mensual
. - ) 1.000.000 12.000.000
(producta, hielo, manipuladores, superficie)  Cr-S-MY s s Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados
Pac Mantencidn anual
Verificacidn agua anual 5 700.000
Calibracidn instrumento patrdn 5 120.000
Capacitacion BPM (30 personas) 3 3.000.000
SUB TOTAL $ 36.820.000
TOTAL $ 10.583.987 § 36.820.000 $ 47.403.987

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 71. Costo-beneficio, planta 802, VIII Regién del Biobio

802
.. Deficiencia Costo de Costo mantencién . . -
Implementacion (Cr, S, MY)  implementacion (afic) Beneficio de implementacion
Infraestructura WY ) 271.319
Personal MY 5 905.304
PAC implementacin Evitar ingreso de plagas
- Confeccién PAC CRSMY S 3.500.000 greso €& pag
- Validacidn PAC $ 700.000
SUB TOTAL 5 5.376.623
Mantencion Deficiencia oo L Cols'io ., Beneficio de implementacion
{mensual) mantencion (afio)
PAC mantencion Cr-S-My Producto inocue, entrar y mantenerse en nuevos mercados
- Sueldos jefe de 5 1200000 5 14.400.000
asequramiento
- Sueldo monitor § 550.000 % 6.600.000
- Analisis de verificacion mensual
(producto, hielo, manipuladores, superficie) § 1000000 § 12.000.000
Pac Mantencidn anual
- Verficacién agua anual 1) 700.000
- Calibracion instrumento patrdn ) 120.000
- Capacitacion BPM (30 persanas) 5 3.000.000
SUB TOTAL $ 36.820.000
TOTAL $ 5.376.623 § 36.820.000 § 42.196.623

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 72. Costo-beneficio, planta 803, VIIl Regién del Biobio

803
Implementacién Deficiencia Costo de Costo mantencion Beneficio de impl L
P (Cr, 5, MY) implementacion (afio) o
Infraestructura MY 5 73.200 Evitar ingreso de plagas. Debido control de la temperatura de la
S $ 415.880 MMP y el PPTT

PAC implementacidn

- Confeccian PAC CrS-MY 5 3.500.000 Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados

- Validacidn PAC 5 700.000

SUB TOTAL $4.692.080

Mantencién Defici i Costo 6 Costo mantencion Beneficio de impl L

(Cr, S, MY) (mensual) (afio) v

PAC mantencidn

- Sueldos jefe de $ 1200000 §  14.400000

aseguramiento

- Sueldo monitor $ EE0.000 § 6.600.000

- Andlisis de verificacidn

mensual (producto, hielo, $ 1.000.000 § 12.000.000

manipuladores, superficie) Cr-S-MY Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados
Pac Mantencion anual

- Verificacidn agua anual $ 700.000

- Calibracion instrumento patrdn b 120.000

- Capacitacian BPM (30 5 3,000,000

personas)

SUB TOTAL $36.820.000
TOTAL $4.692.080 $36.820.000 $41.512.080

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 73. Costo-beneficio, planta 804, VIII Regién del Biobio

804
Implementacién Deficiencia Costo de Costo mantencion Beneficio de impl L.
P (Cr, 5, MY) implementacion (afio) o
Infraestructura MY 5 9.938.842 Obtencidn de un area limpia, higiénica, sin contaminacidn, ventilada.
Evitar contaminacion cruzada. Debido control de la temperatura de la
S 5 84.022 512 MMP y ol PPTT
Personal MY 5 905.304 . . . .
Facilidad para visualizar la suciedad en la vestimenta del personal

PAC implementacidn

- Confeccion PAC Cr-SMY 3 3.500.000 Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados

- Validacién PAC $ 700.000

SUB TOTAL $99.126.658

Mantencié Deficiencia  Costo mantendién ~ Costo mantencién Beneficio de impl P

antencion (Cr, S, MY) (mensual) () B e imp

PAC mantencidn

- Sueldos jefe de $ 1200000 §  14.400.000

aseguramiento

- Sueldo monitor 5 £50.000 & 6.600.000

- Andlisis de verificacidn

mensual (producto, hielo, $ 1.000.000 $§ 12.000.000

manipuladores, superficie) Cr-S-MY Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados
Pac Mantencion anual

- Verficacién agua anual 3 700.000

- Calibracidn instrumento patrdn b 120.000

- Capacitacidn BPM {30 5 4.000.000

personas)

SUB TOTAL $36.820.000
TOTAL $99.126.658 $36.820.000 $135.946.658

Fuente: Elaboracion propia

242



557
e ——

DETERMINACION DE BRECHAS DEL AMBITO PRODUCTIVO EXISTENTES EN LAS PLANTAS DE PROCESO DE JIBIA, DE LAS REGIONES QUE PRESENTAN
LOS MAYORES VOLUMENES DE DESEMBARQUE, PARA DESTINAR SUS PRODUCTOS A MERCADOS INTERNACIONALES

Tabla 74. Costo-beneficio, planta 805, VIIl Region del Biobio

Implementacion paticiencis . (s . E=m maintencién Beneficio de implementacion
(Cr, S, MY) implementacion (aiio)
Obtencidn de un area limpia, higiénica, sin contaminacidn, ventilada.
Infrazstructura My § 116.118.126 Evitar contaminacidn cruzpada. Sehido control de la temperatura de la
MMP y el PPTT
S 5 30.610.357
Manejo sanitario Y $ 3.769.920 Obtencién de un producto inocuo
Personal MY ] 905.304 Facilidad para visualizar la suciedad en la vestimenta del personal
PAC implementacidn
- Confeccién PAC $ 3.500.000
Cramy Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados
- Validacién PAC $ 700.000
SUB TOTAL $155.603.707
Mantencion &'ﬁ?‘;?&%a Cnst{omn;:;tl:nnddn =i ?;aﬁr‘l)l]enclon Beneficio de implementacion
PAC mantencidn
- Sueldos jefe de 5 1200000 § 14400000
aseguramiento
- Sueldo monitor § 550.000 § 6.600.000
- Analisis de verificacion
mensual (producto, hielo, $ 1.000.000 $ 12.000.000
manipuladores, superficie) Cr-S-MY Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados
Pac Mantencion anual
- Verificacidn agua anual $ 700.000
- Calibracidn instrumento patrdn $ 120.000
berss:::)mtacwon BPM (30 5 3,000,000
SUB TOTAL $36.820.000
TOTAL $155.603.707 $36.820.000 $192.423.707

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 75. Costo-beneficio, planta 806, VIII Region del Biobio

806
no Deficiencia Costo de Costo mantencion g . .
Implementacion (cr, S, MY) AT (afio) Beneficio de implementacion
Obtencidn de un area limpia, higiénica, sin contaminacidn, ventilada.
Infraestructura MY $ 1.243 550 Disminuir los riesgos de contaminacidn en contacto con el producto.
Evitar ingreso de plagas
PAC implementacidn
- Confeccidn PAC CrSMY $ 3.500.000 Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados
- Validacion PAC 700.000
SUB TOTAL $5.443.550
. Deficiencia  Costo mantencion ~ Costo mantencion g . -
Mantencion (Cr, S, MY) {mensual) ) Beneficio de implementacion
PAC mantencidn
- Sueldos jefe de $ 1200000 §  14.400.000
aseguramiento
- Sueldo monitor 5 £50.000 5§ 6.600.000
- Andlisis de verificacidn
mensual (producto, hielo, 5 1.000.000 $§ 12.000.000
manipuladores, superficie) Cr-S-MY Producto inocuo, entrar y mantenerse en nuevos mercados
Pac Mantencién anual
- Verificacidn agua anual b 700.000
- Calibracidn instrumento patrén 3 120.000
- Capacitacidn BPM {30 5 4.000.000
personas)
SUB TOTAL $ 36.820.000
TOTAL $5.443.550 $36.820.000 $42.263.550

Fuente: Elaboracion propia
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6.3.4.2 Disefio e implementacién

Lo propuesto en la metodologia de este objetivo, no se puede abordar debido a que uno de los
requerimientos ha sido conformar un panel de discusion que evalle los resultados para la toma de

decision referente a lo propuesto, con integrantes del sector institucional y los planteros.

Sin embargo, en las reuniones iniciales, sostenidas con los planteros, se identifico la razén del porqué
del presente proyecto. Y, por otra parte, en las reuniones realizadas con las autoridades, se obtuvo
informaciéon que argumenta las implicancias, y posibles efectos e impactos que las plantas de

proceso obtendrian a partir de la ejecucion del presente proyecto.

Entonces, la originalidad del presente informe, proviene de una necesidad de los planteros para
categorizar sus plantas en A o en B, con el objeto de implementar el Programa de Aseguramiento de
Calidad (PAC), debido a que uno de los mercados a los que se exporta sin mayores requisitos;
Corea; prontamente, elevaria las exigencias del producto que ingrese a su pais, a tal punto que
solamente aceptaria productos provenientes de establecimientos con implementacion del PAC. En
base al mismo contexto, las plantas, al visualizar que se verian afectadas en sus ingresos, solicitan a
las autoridades la implementacion de un PAC que sea “simplificado” y “especial” para el proceso de

jibia cruda congelada en blogue con destino a reproceso.

En este marco, las autoridades sefialaron que la posibilidad de aprobar, incorporar y emitir un PAC
simplificado especialmente para las plantas involucradas, es un proceso altamente complejo, que
involucra otras entidades como Ministerio de Relacién y Comercio Exterior, SERNAPESCA Nivel
Nacional y Cancilleria, para su validacién y aprobacidn, entre otras instituciones. Por otra parte, las
competencias y facultades del Servicio no son suficientes para ejercer dicho cambio. La complejidad
no sélo esta dada por estas razones, también es importante que el plantero comprenda que es el
mercado de destino el actor que define los requerimientos finales del producto que ingresara a su
pais, por ende, a pesar que el establecimiento cumpla con todos los requisitos legales para exportar,
es el mercado de destino quien autoriza a la planta elaboradora exportar los producto a dicho

mercado.

Es importante, también mencionar, que los planteros no solamente deben considerar los costos para
la implementacién del PAC, también deben tener presente los costos de mantencién de la planta,

para mantener la categoria A o B, y el Programa de Aseguramiento de Calidad.

Los principales costos asociados a las plantas que buscan optar a las categorias definidas para
exportar, estan relacionados con la infraestructura, que deben ser costeados por los planteros, ya sea

a través de su propia produccion u otro medio. No obstante, se debe tener en cuenta el nivel de
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produccion de cada planta, ya que, por un lado, el precio de venta del kilo de jibia es bajo, y al ser
plantas pequefias, puede ser contraproducente instalar y mantener un programa de control sanitario,
sumandole a ello, que los mercados cada dia estan mas exigentes respecto a la procedencia y

calidad del producto.

Finalmente, es importante, que el plantero considere que el proceso de una categorizacién e
implementacion de un Pac, involucra tiempo, costos e informacién. El plantero debe interiorizarse del
procedimiento y requisitos legales de manera detallada, informacién que obtiene acercandose a las

oficinas del servicio nacional de pesca y acuicultura.
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6.4 GENERAR TALLERES DE DISCUSION EN CADA UNA DE LAS REGIONES
IDENTIFICADAS COMO OBJETIVO, CON LA PARTICIPACION DE LOS
REPRESENTANTES DE PLANTAS DE PROCESO, SERNAPESCA Y SUBPESCA

Los talleres de discusién se llevaron a cabo en las tres regiones participantes del proyecto:
Coquimbo, Valparaiso y Biobio, elaborando un registro documental y grafico. Los resultados de este

objetivo, son presentados en tablas para una mejor organizacion de la informacién.

DESCRIPCION GENERAL DE LOS TALLERES DE DISCUSION REGIONALES

. Recopilar, desde primera fuente, las problematicas gque
presentan los establecimientos productivos de pequefia y mediana
escala para acceder a la habilitacion de planta e implementacion de
un Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC), conocer el punto
de vista de las autoridades del rubro gque regulan y fiscalizan las
actividades productivas y exportaciones frente a las problematicas
detectadas vy finalmente, identificar posibles propuestas de mejora
gue permitan a los establecimientos que elaboran jibia congelada en
bloque para reproceso acceder a un sistema de calidad que garantice
la seqguridad e inocuidad de los productos.

. Presentar los diagndsticos y problemas detectados en las
visitas efectuadas a cada una de las plantas de proceso de las
regiones objetivo.

. Dando cumplimiento a los objetivo N°2 v N°4 del proyecto

Rodrigo Borbar Valles

Ingeniero Agroindustrial

Margarita Cofré Bravo

Bidlogo Marino

A cada participante se entrego:
- Manual de apoyo con contenido de |la presentacidn
- Lapiz

MATERIAL DE APOYO Material de apoyo exposicion:
- Presentacidn en Power Point
- Telon

- Proyector

OBJETIVO ACTIVIDAD
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IPCION NTENIDO EXPOSICION

- Titulo del 1er Taller de Discusidn Regional

Inicio presentacion - Presentacidn objetivo general vy objetivos especificos del proyecto
FIPA 2017-72

- Presentar los resultados del analisis de cada planta encuestada

- Determinar las diferencias y similitudes gue pueden tener las
plantas de proceso frente a la problematica de enfrentar una
categorizacidon de planta (habilitacidn) ywo implementacidn del PAC

- Proponer en conjunto las posibles medidas factibles de aplicar
para que los establecimientos puedan cumplir con los requerimientos
exigidos por SERMNAPESCA., para la habilitacion de los
establecimientos e implementacion del PAC

- Descripcion porcentual de los principales mercados de
exportacion de la produccidn nacional de jibia

- Requisitos actuales del mercado Coreano

- Presentacion de las posibles problematicas que enfrentaria la
industria de pequefia y mediana escala, si Corea incrementa sus
requisitos sanitarios de mercado

- Ventajas de apertura de nuevos mercados de destino, al estar un
establecimiento pesguero incluido en el Programa de Control
Sanitario del SERMNAPESCA, vy contar con la implementacidn de un
Programa de Aseguramiento de Calidad acreditado por el Sermvicio.

- Descripcion metodologia vy resultados obtenidos en el desarrollo
del objetivo MN°1 del proyecto “identificar y caracterizar las pequerias
y medianas plantas de proceso de jibia sin implementacion de
Programa de Aseguramienfo de Calidad, en las regiones de
Valparaiso, Cogquimbo y del Biobio.

- Descripcion de la aplicacién de las pautas de levantamiento de
informacidn primaria, para caracterizar e identificar los niveles de
infraestructura. condiciones edilicias y manejo sanitario de cada una
de las plantas visitadas.

- Descripcion metodolégica y resultados obtenidos en el desarrollo
del objetivo N°2 del proyecto “Deferminar los requernmienfos
sanifarios y legales minimos que penmitan a las planfas de proceso
exportar & los principales mercados, acredifando un Programa de
Asequramiento de Calidad (PAC)™

- Diagndstico comparativo de las deficiencias detectadas en los
establecimientos encuestados en las regiones objetivos. Analisis
desarrollado en base al porcentaje (%) de cumplimiento de los
parametros de evaluacion de las condiciones de infraestructura,
manejo  sanitario, equipos vy utensilios, insumos Yy embalajes,
personal y trazabilidad.

- Descripcion de las observaciones de incumplimientos frecuentes
detectados en las wisitas en relacion a las condiciones de
infraestructura, manejo sanitario, equipos vy utensilios, insumos vy
embalajes, personal y trazabilidad.

- Diagndstico comparativo de las deficiencias detectadas en los
establecimientos encuestados individualizado por regidn (Regidn de
Analisis situacion regional Valparaiso, Coguimbo v del Biobio).

- Distribucion porcentual de los productos elaborados en base a
jibia v los mercados de exportacion a nivel regional

- Desarrollo foro de discusidn. Discusidn centrada en preguntas
Desarrolle Taller de Discusién pre-establecidas relacionadas a la problematica que dio origen al
proyecto.

OGRAMA DESARROLLO TALLER DE DISCUSION

Duracidn aproximada de la actividad es de 4 horas

Hora inicio programada 09:00 hrs

Presentacidn equipo consultor y participantes (10 a 15 minutos)

Introduccion y descripcidn de problema que origino el desarrollo del proyecto (10 minutos)

Exposicion resultados (1 hora)

Coffe break (15 minutos aproximadamente)

Desarrollo foro de discusion (1 hora 50 minutos)

Definician de resultados v conclusiones (20 minutos)

Desarrollo encuesta de satisfaccion. (10 minutos)

Los tiempos de ejecucién son flexibles, y dependen de la dinamica generada por los participantes del taller

Objetivos del taller de discusion

Introduccion

Resultados

Analisis levantamiento informacion
general de las tres (3) regiones
objetivos

¥YYYYYYYVYY
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TALLER DE DISCUSION REGION DE COQUIMBO

DESARROLLO TALLER DE DISCUSION

FECHA ACTIVIDAD 22 de marzo del 2018
LUGAR ACTIVIDAD Direccion Zonal SUBPESCA. Avenida Ossandon N*890 — Coquimbo
HORARIO ACTIVIDAD 09:15a 13:15

1. Leonel Avalos Véliz. Gerente Frigorifico Costanera S A

2. Marcela Guerra. Gerente Soc. Comercial Del Mar.

3. Oriana Casanova. Jefe de Planta Soc. Comercial Del Mar.

4 Carla Vega. Encargada de Logistica Soc. Comercial Del Mar.
PARTICIPANTES TALLER REGIONAL 5. EdithRivera. Administrativa Sea Star Exp. De Productos del Mar.

(Nombre, cargo, institucion) 8. Italo Vergara. Inspector inocuidad y certificacion SERNAPESCA IV

Regidn

7. Cristian Lépez. Director Regional SERNAPESCA IV Region

8. Pablo Figueroa. Profesional DZPA SUBPESCA Il y IV Regidon

9. Manuel Andrade. Profesional DZPA SUBPESCA Il v IV Regidn
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RESULTADOS FORO DE DISCUSION REGIONAL

1.- ;Cual es la situacion actual de las plantas de proceso, si el escenario es que Corea solicita PAC
para el ingreso de los productos de Jibia?

Los representantes de los tres (3) establecimientos pesqueros presentes en el debate sostuvieron que en estos
momentos no estan capacitados para enfrentar un proceso de habilitacion de planta, v por ende obtener una
categoria minima B, la cual es requisito basico para acceder a la implementacion de un Programa de
Aseguramiento de Calidad (PAC) cerificado por SERNAPESCA v requerido por algunos mercados, como seria el
caso hipotético de Corea.

Las principales barreras que identifican los representantes, v que fueron presentadas en el diagndstico son:

a) Falta de conocimiento en temas relacionados con los requisitos o procedimientos de habilitacion de planta, v
disefio e implementacion de un Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC).

b} Mo contar con personal idéneo o capacitado que dirija o vele por el cumplimiento adecuado de las normativas
sanitarias vigentes requeridas por SERNAPESCA. Es decir, el personal que debe integrar el departamento de
aseguramiento de calidad, tales como jefe de area, supenvisores o monitores.

c) Falta de compromiso de Gerencia. Considerando que el Gerente de Planta como autoridad maxima de la
empresa, es quien orienta los mercados de destino de sus productos, vy, por ende, debe ser capaz de disponer
de recursoseconamicos para contratar personal idéneo o realizar las mejoras necesarias para poder enfrentar con
éxito los procesos de habilitacion e implementacidn del Programa de Aseguramiento de Calidad, si su enfoque es
optar a mercados que tengan estas exigencias.

d) Alta rotacion de personal. Dado que las frecuencias productivas no son continuas, sino mas bien temporales,
es dificil contar con personalestable que estécapacitado en procedimientos operacionales y/o Buenas Practicas
de Manufactura (BPM). La ausencia de personal capacitado aumenta el riesgo gue elaborar productos inseguros,
ya gue no se garantiza que los procesos productivos se realicen bajo estandares de manejos sanitarios
adecuados. La alta rotacion, significa que constantemente hay que estar capacitando al personal nuevo, v eso
implica un costo gque no siempre estan dispuesto a asumir las empresas.

e) Problemas de infraestructura. Las mejoras de las deficiencias de infraestructura consideran un costo, que es
dificil de asumir, si no se tienen garantias de acceder a la habilitacion de planta en el nivel minimo aceptable.

En contraparte, las autoridades presentes del SERNAPESCA, sefialaron que la baja capacidad de enfrentar los
procesosde habilitacidon de planta vy, validacidn del Programa de Aseguramiento de Calidad por parte de los
establecimientos pesqueros, se debe principalmente a |a falta de interés del empresariado y el desconocimiento
de las normativas vigentes. Critican la falta de interésconsiderando que el proceso de habilitacion es gratis y de
caracter voluntario, ¥ a pesar de eso, sdlo una de las cuatro plantas participantes en el levantamiento de
informacidn en la IV Regian, ha solicitado inspeccidn de planta para acceder al programa de habilitacian.

En cuanto al desconocimiento de las normas, los profesionales del senvicio indicaron que esta deficiencia
también esta ligada al bajo interés, wya que el senicio mantiene actualizados en su pagina web los
procedimientos, normas y pautas de inspeccidn requeridos para el proceso de habilitacion, disefio y validacidn
del Programa de Aseguramiento de Calidad. Por lo tanto, los manuales que sirven para orientar estas actividades
se encuentran disponibles al publico en general.

A su vez, los representantes del servicio, indicaron que estan de acuerdo con los representantes de las plantas,
en sefialar gque en los establecimientos debe existir personal idéneo y capacitado en temas de normativa HACCP
y procedimientos sanitarios gue avalen la inocuidad y seguridad alimentaria. Dado gue el encargado PAC o
encargado de planta, deben tener las capacidades y argumentos técnicos para enfrentar, evaluar riesgos, discutir
v dar soluciones a las deficiencias observadas por los inspectores de SERNAPESCA. A su vez, la gerencia que
encabeza cada establecimiento debe estar capacitado y alineado en cuanto los requerimientos de la habilitacion
vy del PAC, yva que la gerencia tiene las facultades de suministrar recursos econdmicos y humanos, los cuales
son factores claves, y criticos, para que ambos sistemas seanexitosos.

Finalmente, tanto gerencia, como los profesionales a cargo del proceso de habilitacion e implementacidn del
Programa de Aseguramiento de Calidad, debe tener claridad de cuales son los reguisitos minimos y pasos a
seguir en orden cronolégicos, para acceder a la habilitacion de planta y wvalidacion de Programa de
Aseguramiento de Calidad. Esto se logra con el conocimiento profundo e integrado de las normas dispuestas por
el senvicio y, los requisitos de mercado y clientes especificos.
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2.- ;Las plantas de pequeiio y mediano tamafio estan en condiciones de cumplir con los requisitos de
habilitacion de planta, optando a categoria minima B? ;Cuales son las problematicas o barreras que
actualmente presentan los establecimientos?

Los establecimientos elaboradores de la Bahia de Coguimbo, es decir no sdlo las involucradas en el proyecto, en
el momento de la realizacion del taller estaban bajo sumario sanitario por parte del Senvicio de Salud. La razdn es
la evacuacidn directa de residuos industriales (liquidos y sdlidos) en el alcantarillado publico, efectuado por un
establecimiento pesquero ajeno al estudio. De no poder solucionar la situacion planteada, las plantas pesqueras
estaran inhabilitadas de poder procesar, lo cual impide directamente la posibilidad de acceder al programa de
habilitacion.

A lo antes sefialado, se suman las deficiencias o barreras de infraestructura y falta de compromiso de gerencia,
ideas que fueron desarrolladas en debate de la pregunta N 1.

Es fundamental lograr un cambio en la mentalidad de las personas que dirigen los establecimientos productivos,
ya que deben visualizar los beneficios a los que pueden acceder luego de realizar la Inversidn para mejorar las
deficiencias de infraestructura o de indole sanitaria, por ejemplo, nuevos y mejores mercados desde el punto de
vista comercial (mayor precio de venta). Cada empresa debe ser capaz de analizar y evaluar las mejoras en
relacidn costo — beneficio, de esta forma los gastos que se disponen para subsanar las observaciones seran
consideradas como una inversion mas gue como una pérdida de recursos econdmicos.

Otra barrera presente e importante de considerar es el manejo sanitario, que esta relacionado directamente con
la falta de personal capacitado en temas de Buenas Practicas de Manufactura, principios de higiene vy
procedimientos sanitarios en general. Tanto los representantes de las plantas como las autoridades presentes
concuerdan en gque las mejoras en los procedimientos de manejo sanitario requieren de capacitaciones con
frecuencia y contenidos que garanticen gue el personal nuevo pueda disponer de los conocimientos necesarios
para un adecuado proceder y manejo en las labores directas e indirectas que estan relacionadas con la
elaboracidn de productos.

La autoridad presente (SERNAPESCA), recomienda que para poder identificar concretamente las deficiencias de
infraestructura, manejo sanitario, personal, manejo de insumos productivos, trazabilidad, etc, ponderar su real
peligro frente a la inocuidad del producto y definir los costos de mejora, es necesario revisar los informes u oficios
de categoria preexistentes de las plantas que ya han pasado por el proceso de habilitacion vy, aguellas que no lo
poseen solicitar el proceso de habilitacion mediante wisita al establecimiento y aplicacion de la pauta
correspondientes. En ambos casos, los resultados emitidos en el informe sinven como guia de orientacidn para
determinar cudles son las mejorar gque se deben realizan, esto ayuda a hacer mas eficiente la disponibilidad de
los recursos financieros y el recurso humano empleado.

Mo obstante, segun su experiencia, SERNAPESCA sefiala que el 80% de las observaciones desfavorables
detectadas en las visitas a las plantas de proceso comresponden a un mal manejo sanitario v aseo, siendo poco
frecuente encontrarse con problemas graves de infraestructura. En el caso de haberlas, el senvicio da la opcidn a
la empresa de poder documentar las mejoras que proyectan ejecutar con la finalidad de subsanar las
deficiencias. La propuesta debe indicar las mejoras a efectuar y los plazos de cumplimiento, las que seran
evaluadas por los profesionales del Senicio. Mientras tanto, es posible realizar medidas o acciones de mitigacian
que disminuyan el riesgo hacia el producto, hasta poder disponer de los recursos econdmicos requeridos.
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3.- ;Las plantas de pequeiio y mediano tamafio estan en condiciones de implementar un Programa de
Aseguramiento de Calidad (PAC) basado en la metodologia HACCP? ;Cuales son las problematicas o
barreras que actualmente presentan los establecimientos?

Los representantes de las plantas participantes sostienen que, si bien tienen la intensidn a mediano o largo plazo
implementar un Programa de Aseguramiento de Calidad, es necesaric en primera instancia gque los
establecimientos elaboradores ingresen al Programa de Control Sanitario de SERMAPESCA, para lo cual se
deben evaluar en el proceso de habilitacidn, y obtener como resultado una categoria minima B. Por lo indicado en
el desarrollo de la pregunta anterior, este proceso no lo haran en un corto plazo ya que deben subsanar las
barreras mencionadas.

Dos de las tres plantas presenten, han empezado el disefic documental de programa PAC (texto), pero
reconocen que la gran barrera para tienen es no contar con una asesoria iddnea respecto a la confeccidn,
analisis de peligros y procedimientos de PAC, POS y Prerrequisitos. Ademas de no contar constantemente con
personal manipulador capacitado, que ayude en la implementacidén adecuada del programa, sino que consideran
que el personal dispuesto a trabajar no tiene las habilidades correspondientes, y esta situacidn se wve
incrementada dado que el personal disponible en su mayoria es extranjero (haitianos) sin experiencia y con la
dificultad del idioma.

Por dltimo, se plantea que es dificil asumir el costo fijo de personal permanente que esta asociado al Programa
de Aseguramiento de Calidad, los cuales son jefe de PAC, superisores y/o monitores de control. La situacidn
ideal para los planteros es poder contratar en forma temporal estos semvicios, pero eso iria en desmedro de una
correcta y eficaz implementacidn del programa, dado que esta debe ser constante y permanente en el tiempo.

Es asi como la implementacién del PAC, se debe ver como un beneficio que estandariza procedimientos
productivas, disminuyendo los riesgos de elaboracion de productos inseguros para el consumo humano,
disminuyendo las posibilidades de rechazos de los paises de destino (independiente que no esté regulado por
SERMAPESCA), v creando confianza entre los clientes, lo que cual permite que el negocio se mantenga y sea
sustentable. Para el logro de ello, debe haber un compromiso de gerencia, del personal que dirige v de los
manipuladores directos e indirectos.

Para que un Programa PAC tenga éxito, se debe crear una cultura interna PAC, encabezada por quienes
disponen los recursos econdmicos. El éxito asociado al costo/beneficio tiene que ver con |a inversidn, contrato de
personal iddneoc que dirja el programa, suministro de equipos especificos para el departamento PAC
(computador, registros, instrumentos de medicion, etc), capacitacion de los monitores que resguardan el control
del proceso, capacitaciones de los manipuladores y mantenciones preventivas de los equipos, edificaciones y
utensilios entre otros.

Los beneficios de un Programa de Aseguramiento de Calidad en una empresa, no se veran hasta que no se
realice una inversion que permita acceder a la habilitacion e implementacian del PAC.

Finalmente, los representantes del Senvicio sefialan gue las normativas y pautas requeridas para el proceso de
disefio e implementacion del PAC, se encuentran disponibles al piblico en el sitio web de SERNAPESCA, y que
ademas estos pueden dar alguna orientacidn si los planteros lo solicitan, dado que el programa debe ser
disefiado segun las condiciones reales de las plantas. La acreditacion del PAC, es un sistema de calidad
voluntaria, y que por ende debe existir interés por parte de las plantas. La tendencia de los mercados, por un
tema comercial, es aumentar las exigencias de exportacidn, y si los planteros no estan dispuesto a asumirlas
quedaran fuera de las competencias comerciales.
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4.- ;Cuales son los requisitos minimos sanitarios y legales que deben cumplir las plantas de proceso
para ingresar al Programa de Control Sanitario del SERNAPESCA, e implementar posteriormente un
Programa de Aseguramiento de Calidad para Jibia con destine a reproceso?

Los requisitos minimos sanitarios v legales que deben cumplir las plantas de proceso para ingresar al Programa
de Control Sanitario e implementacidn del Programa de Aseguramiento de Calidad, de acuerdo a las lineas de
proceso establecidas por el SERNAPESCA, estan detalladas en el Manual de Inocuidad y Certificacion del
senvicio. A los requisitos generales, se deben incorporar los requisitos especificos de algunos mercados, sila
planta desea exportar a esos destinos, estos requisitos también estan disponibles al plblico en el sitio del web
de SERMAPESCA. Mo estan definidos los requisitos para el producto blogue congelado de jibia con destino a
reproceso, ya que este producto se elabora dentro de la linea congelado con destino a consumo humano, eso
independiente si este producto va o no a un reproceso, y para la linea congelado de cefaldpodos si estan
establecidos los requisitos.

El problema radica, en que no todas las plantas de proceso entrevistadas tienen un conocimiento real de cuales
son los requisitos gue se deben considerar, conocen que existen requisitos microbioldgicos, fisicos- quimicos y
organclépticos, pero no el detalle del mismo, es decir que parametros son las que se evallan, la frecuencia y los
n muestreales. Y por lo tanto, les es dificil definir cuales son los requisitos que se deberian modificar (eliminar o
reducir).

El nivel de desconocimiento del sistema, provoca confusion respecto de la cantidad de documentos PAC que
deben disefiar segun recursos y lineas de proceso existentes en las plantas. Por lo menos un establecimiento
pesquero, planted que ellos estaban documentando un PAC para pescado congelado y otro para cefaldpodos
congelados (pulpo v jibia), cuando en la practica, y segun lo explicado por los profesionales del SERNAPESCA,
ambos recursos pueden estar asociados a un solo documento PAC, denominado “Programa de Aseguramiento
de Calidad Linea Pescados y Cefaldpodos Congelado”, dado que la linea de proceso es la misma, obviamente
debe existir una analisis para cada recurso, identificando los peligros que deben ser controlados.

La otra dificultad que plantean los plateros en cuanto a los requisitos, es el impacto econdmico que tiene para la
empresa su cumplimiento, aseciado principalmente a la infraestructura y personal calificado, come fue sefialado
en el desarrollo de las preguntas anteriores. Esta disposicidn econdmica es limitada dado que la produccidn es
temporal.

En lo que concuerdan los representantes de las empresas, es que modificar los requisitos es muy complicado,
ya que muchos de ellos tienen caracter de obligatorio por los mercados de destino, v si no es posible cumplir
con ellos, simplemente no se debe considerar la posibilidad de exportar a dicho destino. El Semnvicio sefiala que
los requisitos sanitarios de los mercados internacionales son altos, porque permiten al pais de destino crear
medidas de control de comercio internacional. ¥ frente a esa situacian, Chile por su baja capacidad productiva en
comparaciaon con otros paises mas competitivos, no tiene una real capacidad de negociar, ¥ no queda mas que
aceptar los requisitos exigidos.
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4.- ;Cuales son los requisitos minimos sanitarios y legales que deben cumplir las plantas de proceso
para ingresar al Programa de Control Sanitario del SERNAPESCA, e implementar posteriormente un
Programa de Aseguramiento de Calidad para Jibia con destine a reproceso? Continuacion...

Mo obstante, durante el desarrollo del taller, se platearon ideas para modificar los volimenes involucrados en los
muestreos de verificacidn de producto final y los parametros fisico- quimicos que no implican mayor cambio como
por ejemplo, los andlisis de los metales pesados.

En cuanto a los volimenes de produccidn a muestrear, se planted la opcidn por parte de los planteros de agrupar
mas de una produccidn diaria en un lote, para asi abarcar mas volumen de producto en un analisis de muestreo.
Esta idea, se fundamentd en que las capacidades de produccidn de una planta pequefia o mediana son
reducidas y a la temporabilidad del recurso. En el caso del analisis de los metales pesados, la situacidn se
planted en el caso de existir una planta primaria que entregue producto preelaborado (eviscerado) a una planta
final que continua el proceso de congelado, empague y despacho. En el caso de tener PAC ambas plantas en el
analisis de productos que realicen cada una de ellas, se deben medir los parametros de metales pesados
(mercurio, cadmio, plomo), pero como los parametros no varian en los procesos post-captura, se plantea la
opcidn gue los resultados de la planta primaria se hagan extensible a la planta final, o viceversa, segun quien
realice la verificacidn de muestreo primera.

Frente a lo expuesto por los planteros, los profesionales del Semnvicio, indican que en el disefio del PAC se
pueden proponer distintas metodologias de control, pero las medidas deben estar basadas en un analisis de la
realidad operacional de la planta, y asequrar siempre el control de los procesos. Los requisitos especificos de los
mercados de destino, las frecuencias y analisis de parametros microbiolégicos son inamovibles. Por lo tanto, la
definicion de lote y el alcance del PAC (extensible a la planta primaria) es algo que propone la planta, y sera
evaluado por los profesionales de la Universidad de Chile e inspectores del Servicio al momento de revisar y
validar el Programa de Aseguramiento de Calidad. En el caso que esto proceda, sera necesario y requisito que el
establecimiento tenga los antecedentes y argumentos técnicos validos para fundamentar la propuesta. Mo hay
que olidar gue el Programa de Aseguramiento de Calidad busca reducir los riesgos de seguridad e inocuidad
alimentaria. Es aqui donde se fundamenta contar con personal idéneo que tenga los conocimientos requeridos
para sustentar las observaciones que pueden tener las autoridades certificadoras.

La definicion de lote, se describe como una cantidad de producto gue es elaborado bajo similares caracteristicas
v condiciones. Segun lo sefialado por el profesional del Semwvicio, el lote maximo gue puede proponer una planta
de proceso es el dia productivo, ya que no hay garantia real, que todos los dias de la semana se trabaje bajo las
mismas condiciones. En relacidn al analisis de los metales pesados, es una propuesta gue podria ser evaluada
debido que la posibilidad que el recurso jibia pueda acumular metales pesados post-captura son minimas. Para
que esta propuesta pueda ser debatida, es necesario presentar antecedentes técnicos gue validen la hipdtesis.

El semicio cuenta con antecedentes similares que se desarrollan en la linea de congelado salmdn, donde el
recurso antes de llegar a la planta elaboradora final, pasa por una planta matanza o faenadora. En esta planta de
matanza se preelabora el salman, y el producto final que es enviado a la planta destino es HG (sin cabeza sin
visceras) o HGT (sin cabeza, sin visceras, sin cola). En este ceaso, parte de los analisis efectuados por la planta
inicial se extienden a la planta final. No obstante, en ambos casos debe existir garantia que los procesos de
transformacidn estan siendo efectuados bajo control sanitario.

Por dltimo, el senricio indica que las plantas que tienen implementado el Programa PAC, pueden solicitar
aumentar la frecuencia de muestreo de verificacion de producto final de 15 a 30 dias preductivos. Para elevar esta
solicitud al servicio, el establecimiento pesquero debe acreditar que durante el periodo de un afioc no ha
presentado resultados desfavorables de ningdn tipo en las verificaciones de producto final.
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5.- ;Es posible crear un PAC simplificado o especifico para la linea de congelado de jibia con destino a
reproceso? ;O modificar los requisitos de habilitacion?

Los representantes de las plantas de proceso, suponen gue la génesis de solicitar la confeccidn de un PAC
simplificado o especifico para la linea de congelado de jibia con destino a reproceso, va mas enfocado en reducir
los costos de implementacién de Programa mas que modificar los requisitos de habilitacion de planta y los
requisitos del Programa PAC requeridos por SERMAPESCA vy los mercados de destino. Esto porque los
recursos econdmicos, de una planta privada de pequefio y mediano tamafio son limitados, sobre todo en el ditimo
periodo productiva (afie 2017), cuando disminuyeron las capturas del recurso, lo que tiene un mayor impacto en
los establecimientos monoproductores.

Ademas, indican gue la simplificacidn del programa es posible desde el punto de vista comercial, pero éste debe
ser un acuerdo directo entre el establecimiento de productos v el cliente final, y no desde el punto de vista de los
requisitos gue ya estan normados por acuerdos internacionales, ya que tienen relacion con la seguridad
alimentaria.

FPor otro lado, no esta clara la génesis o los antecedentes del proyecto, qué es lo gue se desea reducir o
modificar de la norma, ya que las organizaciones que entablaron la problematica no las definieron.

Desde el punto de vista de Certificacion Sanitaria por parte del SERNAPESCA, los planteros concuerdan gque no
es posible la creacion de PAC mediante la simplificacidn o flexibilizacidn de los requisitos minimos o especificos
de los mercados. Ya que elaborar un producto bajo medidas poco controladas aumenta el riesgo que el producto
final no cumpla con los estandares de calidad e inocuidad, provocande dafios irreparables a la salud del
consumidor y a la imagen pais. Por lo tanto, es dificil que este producto pueda optar a la Certificacidn Sanitaria
que acredita el senvicio.

Al disefiar e implementar un PAC gque sea reducido, lo que se esta solicitando es minimizar las condiciones de
elaboracion, lo que a largo plazo perjudica a los establecimientos, ya que cuando este pretenda implementar un
PAC para las lineas de proceso que se destinan a consumo humano directo, no existira el habito, la cultura y la
conciencia PAC relacionada al manejo v las buenas practicas asociadas a la elaboracidn de un producto que
garantiza la seguridad e inocuidad alimentaria.

Desde el punto de vista de costo asociados a la produccidn, es mas facil y seguro invertir en un Programa PAC
que cumpla los requisitos del mercado v de SERNAPESCA, a correr el riesgo de tener que realizar un retiro de
productos (recall), destruccidn o redestino del mismo, lo cual es mas costoso y perjudica comercialmente al
establecimiento productor.

En cuanto a los requisitos minimos para acceder a |a habilitacién de planta. Los planteros indican que no podrian
ser modificados, ya que los requisitos que se exigen tienen relacidn con las condiciones y practicas de limpieza,
higiene, salubridad del establecimiento y del personal que tiene contacte con el producto elaborade, y por lo
tanto, garantizan la calidad del producto.
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6.- ;Cuales son las posibles propuestas que pueden ayudar a subsanar las barreras que presentan las
plantas de proceso de jibia de pequefio y mediano tamaiio, para acceder a la habilitacion de planta y
posterior implementacion de un Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC)?

Segln lo discutido por los representantes de los establecimientos pesqueros y las autoridades presentes en el
taller, las propuestas de lineas de intervencidn que permitiran enfrentar o subsanar las barreras para acceder en
forma satisfactoria a los procesos de habilitacidn de planta, obteniendo categoria minima B, e implementar un
Programa de Aseguramiento de Calidad son:

» Capacitacion

Capacitacion de los cargos altos, medios, manipuladores vy operarios en temas relacionados a los requisitos
HACCP, procedimientos sanitarios (POS), Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y manejo sanitario, se
pueden realizar a través de franguicia SEMCE, o a través del programa que posee el FAP para capacitacion de
trabajadores de plantas pesqueras. Para que sea posible utilizar la herramienta del programa FAP, es necesario
que los representantes de los gremios de trabajadores, incorporen la ejecucidon de estas capacitaciones dentro
de la parrilla de los planes regionales, justificando gue estas capacitaciones no sdlo estan relacionadas con las
actividades pesqueras, sino que son trasversales y requeridas por otras fuentes laborales distintas al rubro
pesquero, como por ejemplo, manipulacion de alimentos en instituciones educacionales, expendedores de
alimentos, establecimientos agroindustriales, entre otros.

- Gestionar en las Municipalidades, mediante la plantaforma de la Oficina Municipal de Intermediacion Laboral
— OMIL, la creacidn de programas de capacitacion de BPM y manejo sanitario, que permitan entregar las
herramientas y conocimientos basicos gque requiere la mano de obra disponible en las regiones. Esto también
fomenta la contratacidn de mano de obra calificada nacional o internacional (haitianos, colombianos,
venezolanos, entre otros).

* Asesorias para la Implementacion PAC, POS y Prermequisitos
Asesorias técnicas por parte de empresas o instituciones que den el senvicio, que permitan mantener el PAC en
el tiempo

» Financiamiento para las mejoras de infraestructura, equipamientos e insumaos

Las autoridades proponen que los establecimientos pesqueros, al ser de caracter privado A106pueden articular
los requerimientos financieros a través de los Fondos o créditos piblicos concursables como CORFO,
SERCOTEC

Mo obstante, los representantes de las plantas solicitan que la intervencion del Estado sea mayor, desde el punto
de vista de gestionar instancias de financiamiento, asesorias y capacitacidn que estén relacionadas a la
implementacidn de Programa de Aseguramiento de Calidad. Esto debido que los establecimientos de pequefio y
mediano tamaiio involucran una alta demanda de mano de obra en sus procesos productivos, y si en estos
momentas Corea u otro que no exige Cerificacion Sanitaria por parte del Semicio,comienzan a solicitar
habilitacidn de planta e implementacidn de un Programa de Aseguramiento de Calidad, las plantas no podran
reaccionar con la debida antelacidn, y por ende, deberan terminar sus faenas dejando a mucha gente sin empleo.
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7.- ;Cual es su opinion frente a la génesis del proyecto y su finalidad?

El desarrollo del proyecto permite conocer la situacion que actualmente enfrentan las plantas privadas de
pequefio y mediano tamaiio, que actualmente exportan a paises que no requieren Certificacion Sanitaria por parte
de SERMAPESCA vy cudles serian sus dificultades si estos mercados comienzan a incrementar sus requisitos,
con la solicitud de que las plantas de proceso deban implementar el PAC.

El diagnostico expuesto permitid identificar v debatir sobre las reales necesidades que poseen las plantas
entrevistadas, ya que la mayoria asociaba sus deficiencias a necesidades econdmicas, pero con el transcurso
del taller, se lograron definir que las deficiencias estan mas relacionas al manejo sanitario, falta de personal
capacitado y desconocimiento de la normativa vigente.

Ademas, el estudio permitid identificar los requisitos minimos que deben cumplir los establecimientos pesqueros,
sl es que sus mercados de destino actuales solicitan la implementacion del sistema PAC. Se logrd discutir con
altura de mira las reales posibilidades de crear un PAC exclusivo para la linea de proceso de jibia con destino a
reproceso, ¥ en base a los antecedentes técnicos presentados por las autoridades v las competencias de los
representantes de las plantas, |la posibilidad es minima, considerando que la tendencia debiera ser que los
planteros trabajen e inviertan en funcion de poder cumplir con la normativa vigente.

Los planteros exponen, gue es necesario que se creen estas instancias donde se pueda debatir sobre las
propuestas de mejora, y cual seria la real intervencidn de las instituciones del Estado frente a la problematica
planteada, considerando que el impacto social v econdmico provocado por la falta de preparacion de los
establecimientos para enfrentar los cambios en las normativas seria muy alto y dificil de revertir por parte de los
empresarios.Se considera que es dificil modificar los requisitos exigidos por las autoridades reguladoras vy los
mercados de destino, pero si es factible, solicitar la intervencion o gestion estatal, para disminuir los costos de
implementacidn, que es el real problema.

Minguno de los establecimientos pesqueros esta de acuerdo con simplificar los requisitos, pero si con generar
instancias de conversacion o gestion que permitan a los establecimientos llegar a los estandares gue se
solicitan, considerando que es la tendencia de los mercados compradores ir aumentando los requisitos, por lo
que quienes no se sumen a este cambio de mentalidad, simplemente quedaran fuera del sistema comercial.

Las autoridades recomiendan t considerar los desafios e ir preparandose para los cambios regulatorios que tarde
o temprano se presentaran. Cerca del 90% de los desembarques de los recursos pesqueros de la IV Regidn son
efectuados por pescadores artesanales y son ellos quienes cuentan con mayor apoyo y respaldo de las
instituciones y fondos plblicos, para financiar sus necesidades.

Por dltimo, se reitera la invitacidn de los profesionales de SERNAPESCA a los planteros, a hacer uso de las
plataformas y herramientas que posee el Senvicio, para canalizar en forma eficiente los recursos econdmicos y
humanos en pos de cumplir los estandares exigidos. Una de las herramientas, es la evaluacidn del proceso de
habilitacidén de planta, ya que con los resultados obtenidos, serd posible dimensionar y valorizar las reales
brechas gue posee el establecimiento para acceder a los programas de Control Sanitario y PAC.
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8.- Otras percepciones o recomendaciones desarrolladas en el foro de discusion

Los representantes de las plantas, sefialan que para hacer mas factible y exitoso el proceso de habilitacidn de
plata, deberia existir una mayor participacion y control de los funcionarios del Semnvicio de Salud, sobre todo al
momento de solicitar la auterizacion sanitaria. Por experiencia, los planteros indican la Seremi de Salud, da la
autorizacidn de funcionamiento del establecimiento productor en witud de los planos de construccidn,
prefactibilidades (eléctrica, alcantarillado) v patentes municipales, excluyendo la revisidn del cumplimiento de los
requisitos basicos de higiene ¥ manejo que deben existir en los establecimientos transformadores segun lo
dispuesto por el reglamento que los regula. Con este filtro, parte de las obsemvaciones detectadas en las
inspecciones de los inspectores del SERMAPESCA no existirian.

Las autoridades presentes, DZPA de Coguimbo y SERNAPESCA Regional, declararon que es necesario
incentivar, promaover y recomendar los siguiente:

¥ Los mandos medios y altos, incluidos las Gerencia, deben tener conocimiento de las normativas vigentes que
regulan el programa de habilitacion, el programa operacional de saneamiento (POS), programa de Prerrequisitos
v finalmente del programa PAC. Ademas, de tener claridad (capacitacidn) del concepto y metodologia que
fundamenta el desarrollo del Programa de Aseguramiento de Calidad.

¥ Debe existir interés real de los planteros en querer acceder a los programas regulados por el Senvicio.

» Se debe invertir en capacitacidn del personal directo e indirecto, ya que las mayores dificultades observadas
tienen relacidn con el mal manejo sanitario.

¥ Es necesario valorizar las brechas que posee cada establecimiento, v la mejor medida para realizar ese
analisis es mediante el proceso de habilitacién, pues es un instrumento que indica cuales son las reales
deficiencias que posee el establecimiento y cual es el impacto que éstas tienen en relacion al producta (critico,
serio, mayor o menor). Ademas, es ejecutado por la entidad fiscalizadora, sin ningln costo para el plantero.

» Es necesario contar con la participacion de las autoridades o profesionales de Salud en los proximos talleres
o actividades de proyectos de similares caracteristicas, ya que es la autoridad que regula los requisitos basicos
que deben cumplir los establecimientos transformadores con destino a consume humano a nivel nacional. La
consultora aclara que las autoridades del Servicio de Salud, estaban consideradas en el Taller de expertos el
cual se realizaria con la finalidad de identificar los requisitos minimos sanitarios del Ministerio gue representan.
El taller fue suspendido, pero serd considerada la recomendacidn para las proximas actividades.
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CONCLUSIONES

Se contd con la participacion de los representantes de tres (3) establecimientos pesqueros, profesionales de la
Direccion Zonal de I, Il v IV Regidn, y profesionales del departamento de inocuidad y certificacidn de
SERMAPESCA Regional. Sélo faltaron los representantes de la empresa GMG Ltda.

Se logrd exponer en forma integra la presentacion de los resultados, respetando los tiempos establecidos del
taller.

Se observd gran interés de los representantes de los establecimientos y las autoridades con respecto a la
problematica y diagnostico presentado, lo que generd gran participacidn al momento de desarrollar el foro de
discusion.

Minguna de las plantas presentes en el taller, actualmente estan en condiciones de solicitar al Semicio la
inspeccion para optar a categoria de planta. Y, por ende, no pueden acceder a la validacion del Programa de
Aseguramiento de Calidad, ya que primero deben categorizar y tener como resultado una categoria minima B.

Uno de los problemas constantes discutidos por los representantes de las plantas de proceso, fue la falta de
personal manipulador capacitado en procedimientos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y manejo
sanitario. Si bien existe mano de obra disponible, ésta no cuenta con los conocimientos basicos. Teniendo la
empresa gue asumir los costos constantes de capacitacidn de personal. Ademas, una de las barreras que se
suma, es el idioma, ya que gran parte de la mano de obra disponible es extranjera.

Existe una alta rotacidn de personal y falta de personal iddneo, con la experiencias y competencias necesarias
para dirigir v controlar los procedimientos asociados al Departamento de Aseguramiento de Calidad. Sdlo
administrativas son permanentes, el resto es temporal incluido los gue dirigen la sala de proceso vy jefe a cargo
del PAC.

Mo se observd un compromiso real por parte de Gerencia, en cuanto disponer de recursos para el personal de
Aseguramiento de Calidad (jefe de aseguramiento de calidad, supenisores y monitores). Mo valoran lo que este
personal aporta a la planta, ya que es un agente pasivo dentro del organigrama empresarial, en otras palabras,no
produce.

Las problematicas de mejora de infraestructura de las plantas que participaron son menores, sus principales
problemas estan asociados al personal, capacitacion y temporalidad productiva.

Seguln lo sefialado en el foro de discusidn, no es posible modificar los requisitos minimos de habilitacidn, ya que
éstos estan basados en los requisitos del Ministeric de Salud y requisitos de tratados o manuales
internacionales.

Los requisitos para la implementacidn del Programa de Aseguramiento de Calidad, basados en las normativas del
SERMAPESCA vy de los mercados de destino, no son posibles de modificar ya que surgen de acuerdos
internacionales o por requerimientos propios de los mercados de destino. Los requisitos especificos de mercado
no inamaovibles.

Si bien existenmecanismos para subsanar los problemas de capacitacion e infraestructura, como SEMNCE,
CORFO y SERCOTEC, es necesario buscar otras instancias, donde se concrete el apoyo de autoridades
gubernamentales. Si las plantas de proceso no se pueden adaptar a nuevos requerimientos, estas guedarian
fuera del sistema, eliminando una fuente laboral considerable.
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TALLER DE DISCUSION REGION DE VALPARAISO

- 5

DESARROLLO TALLER DE DISCUSION

FECHA: 20 de marzo del 2018
LUGAR: Caja de Compensacion Los Andes. Condell N° 1227 - Valparaiso
HORARIO: 09:35 a 13:00

1. Fernando Pereira. Encargado Produccion Lican Sea Food S.A

. Ana Flores. Gerente Administracion Lican Sea Food S.A

. Oriela Barraza. Jefa de Planta Lican Sea Food S.A

Felipe Gomez. Gerente Planta Inmobiliaria. y Faenadora Proyecta SPA

. Carolina Alvarez. Inspectora Inocuidad y Certificacion SERNAPESCA V Region
. Eduardo Vega. Inspector inocuidad y certificacion SERNAPESCA V Region San
. Gloria Torres. Encargada PAC Direccion Nacional SERNAPESCA

. Marcelo Arredondo. Director Regional SERNAPESCA V Region

. Paula Alarcon. Director Regional Subrogante SERNAPESCA V Region.

10. Gonzalo Garrido. Profesional DDP SUBPESCA

11. Allan Gémez. Profesional DZPA SUBPESCA V, VI, Vil regiones

12. Patricia Molina. Jefe Proyecto Consultora Patricia Molina Consultores

PARTICIPANTES TALLER REGIONAL
(Nombre, cargo, institucion)

0~ MW N

©w

RESULTADOS FORO DE DISCUSION REGIONAL

1.- ;Cual es la situacion actual de las plantas de proceso, si el escenario es que Corea solicita PAC
para el ingreso de los productos de Jibia?

Las dos (2) plantsa gue participaron en el debate, presentaron situaciones distintas. Por un lado, si Corea exige
PAC en estos instantes el establecimiento tendria que terminar el documento PAC gue esta en etapa de
elaboracion y solicitar a SERNAPESCA la validacion del mismo. Mo obstante, la implementacion de este
programa significaria un incremento en sus costos, ya que deben contratar personal de calidad, adquirir
suministros y utensilios necesarios para la operacidn. Ese es un problema, ya que no existe un compromiso real
de Gerencia en querer invertir, sobre todo si el recurso es variable o escaso, como fue la jibia en el dltimo periodo

Mientras que el representante de la otra planta productiva postula gue si en estos instantes Corea solicita PAC,
ellos sdlo podrian destinar su produccién al mercado de Taiwan, ya gue su establecimiento se encuentra en
ampliacién y. por ende, no estan en condiciones de solicitar a SERMAPESCA las inspecciones necesarias para
acreditar habilitacién, ni implementacion del Programa de Aseguramiento de Calidad.

Los profesionales de SERMAPESCA regional indican que, segun su experiencia, las plantas de peguefio y
mediano tamafio sin PAC, antes de querer postular a este sistema de seguridad alimentaria deben tener un
cambio de mentalidad y conocimientos basicos en Buenas Practicas de Manufactura. Para ello deben cumplir
con los requisitos minimos gue exige la normativa nacional, plasmada en el Reglamento Sanitario, requisitos que
deberian existir en el establecimiento desde el primer dia de operacidn de la planta. Es fundamental educar y
capacitar en las normas de Buenas Practicas, y después pensar en implementar un PAC. Si esta condicion fuera
un habito, no habria problema en implementar un Programa de Aseguramiento de Calidad al corto o mediano
plazo, si el cambio de las normativas de los mercados de destino asi lo requiere.
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2.- ;Las plantas de pequeiio y mediano tamafio estan en condiciones de cumplir con los requisitos de
habilitacion de planta, optando a categoria minima B? ;Cuales son las problematicas o barreras que
actualmente presentan los establecimientos?

Segln lo planteado por los representantes de las plantas, las principales barreras que impiden cumplir con los
requisitos de habilitacion, son las deficiencias de infraestructura y, los recursos gue se deben disponer para
mantener las mejoras de las infraestructuras en el tiempo. Estos costos estan asociados al personal calificado e
insumaos.

Los profesionales del SERNAPESCA postulan que las barreras de infraestructura v mantencion gque impiden
poder acceder a la habilitacidn de planta, serian minimas si existiera la mentalidad v el habito de trabajar con
planes o programas de mantenciones periddicas, de caracter preventivo mas que reactivo o correctivo frente a
imprevistos. Es fundamental entender v crear conciencia que un programa de mantencion debe existir siempre,
independiente si el establecimiento pesquero posee o no PAC. Un buen programa de mantencion, permite actuar
de manera programada identificando y reparando las deficiencias ante que estas puedan significar un riesgo para
la seguridad del producto, por lo tanto, a largo plazo los costos que se necesitaran para realizan las
mantenciones de infraestructura y equipos seran menores, ya que la tendencia de las deficiencias es a ser
menores y puntuales.

Los funcionarios de SERMAPESCA indican, segln su experiencia, que la postura que presentan los planteros de
sefialar que su principal barrera para enfrentar el proceso de habilitacidn son las condiciones de infraestructura es
errada, ya que la practica refleja que los principales problemas estan orientados hacia las malas practicas de
higiene, malas practicas de manejo sanitario vy la falta de personal iddneo. En los establecimientos debe existir
una asesoria adecuada o encargado de area de calidad iddneo, que permitan minimizar en forma practica las
deficiencias, optimizando los recursos econdmicos para no realizar inversiones innecesarias al momento de
planificar las mejoras. El buen funcionamiento depende de la gente y el recurso humano gue se contrata.

Uno de los ejercicios que se deben realizar al interior de los establecimientos, es dimensionar y valorizar las
deficiencias que se deben subsanar. Una de las herramientas utiles para realizar este ejercicio es el proceso de
habilitacién que realiza SERMAPESCA. Sin los resultados proporcionados por esta herramienta, es dificil
determinar si las plantas estdn o no capacitadas para habilitar u obtener una categoria minima B. Esta
informacion, ayuda a identificar los puntos gue son realmente serios y criticos, y sobre los cuales se debe
disefiar el plan de mejora y, dirigir los recursos. Esta situacidn es importante en las plantas de pequefio tamarfio
dado que permite evaluar alternativas de mejora factibles y de bajo costo.

El proceso de habilitacidn que ejecuta el Servicio es un proceso gratuito, voluntario, con una frecuencia maxima
de un afio y los resultados son de caracter confidencial. Por ende, las plantas que no han pasado por el proceso
de habilitacion se deben al temor, desconocimiento, poco interés o porgue los mercados de destino no lo
requieren.
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3.- ;Las plantas de pequeiio y mediano tamafio estan en condiciones de implementar un Programa de
Aseguramiento de Calidad (PAC) basado en la metodologia HACCP? ;Cuales son las problematicas o
barreras que actualmente presentan los establecimientos?

Los representantes de las plantas presentes en el taller, sefialaron que tienen interés en implementar un
Programa de Aseguramiento de Calidad en el mediano y largo plazo. En estos instantes, ambos
establecimientos estan imposibilitados de hacerlo, por no cumplir con uno de los requisitos esenciales, que es
estar integrados al Programa de Control Sanitario del SERMAPESCA con categoria minima B, v no disponer del
documento del Programa de Aseguramiento de Calidad terminado, debido a gue no existe claridad en algunos
conceptos basicos, como por ejemplo el alcance que puede tener el PAC en relacion a que productos o lineas

Bajo ese punto de vista, los funcionarios del SERNAPESCA, sefialan que es dificil disefiar e implementar un
programa PAC, si no se tiene claridad ni conocimiento sobre los principios, conceptos y objetivos del programa.
Para poder subsanar esta barrera, es imprescindible contar con una adecuada asesoria que oriente o capacite al
equipo que estara a cargo del programa, contratar personal calificade conocedor de los procedimientos y normas
de inocuidad {(equipo PAC: jefe, supervisores, monitores) v personal técnico capacitado en temas de mantencidn
de equipos e infraestructura. El profesional del area de calidad, debe contar con conocimientos en la materia, ya
que serd quien dirija los lineamientos a seguir, ademas de entregar los argumentos técnicos necesarios a la
gerencia del establecimiento, para asi poder contar con el apoyo operacional y financiero. Es fundamental, que
las personas que dirigen el plan de mejora logren cambiar la mentalidad de los gerentes o directorio, quienes son
duefios del capital, para que inviertan en calidad, y convencerlos de gue la responsabilidad de cumplir con los
requisitos minimos, ya sea por norma nacional o internacional, es de la empresa y no de las autoridades
fiscalizadoras (Salud, SERNAPESCA).

Por otra parte, el profesional de mantencién debe ser capaz de disefiar programaspara que las condiciones de
infraestructura y equipos se mantengan aceptables en el tiempo. Una correcta implementacion del programa de
mantencidn, permite acceder no sdlo a la habilitacian de planta, sino gue es un factor primordial en el éxito de la
implementacidon del PAC.

Finalmente, es necesario gue los establecimientos pesqueros y sus maximos representantes, conozcan los
beneficios de tener un Programa de Aseguramiento de Calidad. El beneficio mas tangible, es la oportunidad de
ampliar sus mercados de destino, mejorando su capacidad de negociacion y disminuyendo los costos de
analisis, ya gque el programa PAC permite hacer un analisis de productos cada 15 dias productives y dicho
resultado es extensible a todos los productos que han sido procesados durante esa quincena productiva.
Mientras que si no se posee PAC, para poder exportar con certificacion sanitaria hay que realizar muestreo en
todos los embarques y a todos los lotes involucrados en éste, encareciendo el costo de analisis. Ademas, las
plantas con PAC gue no tengan resultados desfavorables durante el dltimo afio, puede optar al beneficio de
ampliar la frecuencia de muestreo de 15 a 30 dias productivos.
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4.- ;Cuales son los requisitos minimos sanitarios y legales que deben cumplir las plantas de proceso
para ingresar al Programa de Control Sanitario del SERNAPESCA, e implementar posteriormente un
Programa de Aseguramiento de Calidad para Jibia con destino a reproceso?

Por parte de los representantes de las plantas, no existe claridad en cuanto a los conceptos v requisitos basicos
exigidos para formular el Programa Operacional de Saneamientos (POS), el Programa de Prerrequisitos y el
Programa PAC, documentos necesarios para solicitar validacién del Programa de Aseguramiento de Calidad. Si
indican, que estan en conocimientos gue estas normas se encuentran disponibles en el Manual de Inocuidad y
Certificacion de SERMAPESCA.

Las auroidades del SERNAPESCA, seiialan enfaticamente que cualquier producto pesquero, independientemente
de si su destino es consumo cocido, crudo o reproceso, debe garantizar la inocuidad durante todo el proceso
productivo, y por lo tanto, los estandares de buenas practicas y de manejo sanitario son inamavibles. La dnica
diferencia existente entre ambos productos (crudo / cocido), son los niveles de aceptabilidad del analisis del
producto final.

5.- ;Es posible crear un PAC simplificado o especifico para la linea de congelado de jibia con destino a
reproceso? ;O modificar los requisitos de habilitacion?

Los representantes de las plantas de proceso no tienen claro cuales son los requisitos que elevan los costos de
implementacidn y que deberian ser evaluados para poder considerar el disefio de un Programa de Aseguramiento
de Calidad flexible

Las autoridades presentes indican que no es posible crear un PAC simplificado, dado que el producto de jibia en
blogue congelado no debe tener diferencia en cuanto a sus niveles de inocuidad como productos de similares
caracteristicas (pescados y cefaldpodos crudo congelada).

La representante de SERNAPESCA nivel Macional, indicd que los actores claves que demandaban el desarrollo
del proyecto tuvieron una reunidn con los encargados de Comercio Exterior e Inocuidad y Certificacidn de
SERMAPESCA nacional, donde plantearon la problematica y solicitaron evaluar la simplificacidn del programa
PAC para el recurso jibia con destino a reproceso, pero no tenian claro qué requisitos deseaban reducir o
eliminar. Sin una propuesta clara ni antecedentes técnicos veridicos es dificil poder discutir el tema y dar una
respuesta que satisfaga el ideal de los planteros.
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6.- ;jCuales son las posibles propuestas que pueden ayudar a subsanar las barreras que presentan las
plantas de proceso de jibia de pequeiic y mediano tamaiio, para acceder a la habilitacion de planta y
posterior implementacion de un Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC)?

Los representantes de las plantas de proceso, ademas de las actividades de capacitacion, ne tienen claridad
sobre qué otra linea de intervencidn podrian tener apoyo estatal.

Las autoridades presentes proponen y recomiendan las siguientes lineas de intervencidn gue permitiran subsanar
las barreras gque presenten en los establecimientos que dificultan el acceso a los programas de habilitacidn y
Programa de Aseguramiento de Calidad:

* Capacitacion

Capacitaciones a cargos altos, medios, manipuladores y operarios en temas relacionados a los requisitos
HACCP, procedimientos sanitarios (POS), Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y manejo sanitario se
pueden gestionar o articular a través de la franguicia SENCE.

Capacitaciones a los manipuladores y operarios, que se pueden articular a través del FAP de SUBPESCA y los
Gobiernos Regionales (GORE), mediante el programa gue busca mejorar las competencias laborales de los
trabajadores v ex trabajadores de las industrias pesqueras.

» Asesorias para la implementacion PAC, POS y Prerrequisitos

Asesorias con empresas e instituciones plblicas o privadas gque permitan guiar en la implementacidn de
Programa de Aseguramiento de Calidad, asi como en modelos de gestidn o planificacidn.

Crear un programa piloto, en las regiones intervenidas, que permita la difusidn de las normativas vigentes. Para
llevar a cabo esta actividad los profesionales del SERNAPESCA nacional deberian desarrollar un plan estratégico
de difusidn y educacidn de las normativa, pautas y procedimientos, con el propdsito de suministrar las
herramientas técnicas suficientes para el disefio del Programa de Aseguramiento de Calidad. Si bien las
normativas, se encuentran disponibles al publico interesado, es necesario educar para mejorar la comprension de
sus contenidos.

* Financiamiento para las mejoras de infraestructura, equipos e insumos

Como las instituciones no disponen de fondos que financian proyecto de la industria privada. Los semvicios
pueden servir como ente articulador (o vinculador) con instituciones pablicas o privadas que pueden entregar los
fondos necesarios por los planteros. Como por ejemplo, CORFO, SERCOTEC y Bancos

7.- ;Cual es su opinion frente a la génesis del proyecto y su finalidad?
La mayoria de los asistentes del taller, tenian desconocimiento de por qué y cdmo se origind el proyecto, por lo
cual fue necesario que el representante de la autoridad mandante (SUBPESCA) explicara en forma detallada los

factores que fundamentaron su ejecucion.

Los resultados del proyecto, permitiran identificar el universo real de las plantas de proceso que estan en
situacion de vulnerables frente a los cambios de los requisitos de mercados internacionales.
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&.- Otras percepciones o recomendaciones desarrolladas en el foro de discusion

El representante del Departamento de Desarrollo Pesguero de SUBPESCA, explicd gue la problematica fue
planteada por una organizacidn de plantas de pequefio ¥ mediano tamafio que procesan jibia v destinan sus
productos principalmente al mercado de Corea, quienes les sefialaron tener conocimiento de que este mercado
iba a requerir que los establecimientos pesqueros tuvieran implementado un Programa de Aseguramiento de
Calidad y que si este rumor”se hacia efectivo, no todas las plantas podrian en corto o mediano plazo, cumplir
con el proceso de habilitacidn necesario para poder implementar un Programa PAC, v por lo tanto el 70% de las
plantas iban a quebrar, con lo que recurso capturado por los artesanales se iba a destinar a la industria. Ademas,
consideraban gque el PAC como esta actualmente estructurado v normado, es demasiado exigente para un
producto de baja rentabilidad vy cuyo principal uso en el mercado de destino es reproceso para consumo
humano..

Funcionario de SERMAPESCA. sefiala que Corea hasta el momento no ha tenido razones fundamentadas para
aumentar sus exigencias de mercado, indicando gue en la visita de autoridades coreanas nuestro pais, pudieron
revisar y¥ analizar el funcionamiento y los estandares de calidad con gue operan las plantas chilenas. ya gue
fueron invitados a establecimientoscon PAC. por lo tanto, observaron la mejor situacion. Tal vez si hubiesen
tenido la oportunidad de ver plantas no categorizadas o sin PAC |a realidad de las exigencias del mercado serian
mas estrictas.

Los programas de capacitacion se deben extender a todas las plantas de proceso que elaboran productos para
consumo humano a nivel nacional, para asi velar por el cumplimiento de los requisitos minimos gue exige el
Ministerio de Salud, a través del Reglamento Sanitario. Este reglamento es la guia de la inocuidad alimentaria. si
esta base es deficiente, no es posible pensar en obtener un Programa de Aseguramiento de Calidad.

La wariabilidad productiva del recurso jibia ha generado una alta rotacion del personal temporal. La alta rotacidn se
debe a gue los establecimientos pesgueros no cuentan con un grupo de gente estable que satisfaga las
necesidades productivas en un determinado momento. Esto genera gue el personal no siempre cuente con los
conocimientos y habitos minimos regueridos para cumplir con los reguisitos de buenas practicas y manejo
sanitario, lo gque aumenta el riesgo de elaborar un producto inseguro para el consumidor. Para subsanar esta
problematica es necesario invertir frecuentemente en capacitacion, tanto del personal nuevo como del antiguo
(reforzamiento). las que deben ser realizadas por profesionales, internos o externos al establecimiento, que
tengan conocimiento, experiencia y comprension de los temas sanitarios y de higiene.

Los profesionales de la SUBPESCA v SERMAPESCA, solicitan ampliar y complementar la informacidn de las
plantas de proceso de jibia, para identificar el porcentaje de las plantas vulnerables. es decir de pequefio vy
mediano tamafio sin Programa de Aseguramiento de Calidad, en relacidn al universo total de establecimientos
pesqueros productores de jibia (grandes, medianos, pequefios, establecimientos con implementacion de PAC vy
establecimientos sin implementacion de PAC). Con estos resultados sera posible identificar si el porcentaje de
establecimientos en riesgo es significativo o no, y de esta forma determinar si la problematica presente requiere
destinar esfuerzos humanos e financierosen crear estrategias o politicas publicas de intervencion que den
respuestas vy satisfagan la necesidad del sector.

Otra situacion que produce vulnerabilidad productiva ¥ econdmica en los establecimientos pesqueros de pequefio
y mediano tamafio es la monoproductividad. El hecho que las plantas de proceso operen en funcign de un dnico
recurso pesquero, crea dependencia de la unidad productiva, por lo gue el éxito o permanencia en el tiempo de la
empresa esta directamente relacionada con la disponibilidad del recurso objetivo. En este caso, hablamos de un
recurso que garantiza el éxito econdmico o rentable mientras se disponga de un gran volumen, ya que el margen
es reducido. Frente a este escenario, es necesario gue los establecimientos pesqueros puedan diversificar sus
lineas productivas, ya sea elaborando producto en base a nuevas especies o creando productos con wvalor
agregado, en donde es posible aumentar la rentabilidad.

En cuanto a los mecanismos de intervencidn del Estado, se deben considerar las necesidades de las plantas de
pequefioc ¥y mediano tamafio.ya que si éstas paralizan sus faenas generan un alto impacto social. por la
generacidn de desempleo. En promedio las pequefias plantas trabajan con 60 personas, donde se consideran
personal fijo y temporal, ademas de tripulantes gue abastecen del recurso, contratistas, etc.

Para que los establecimientos pesqueros puedan actuar de manera rapida y efectiva frente a cambios provocados
por las actualizaciones de las normativas, es necesario que la Gerencia, miembros del Directorio y profesionales
de cargos superiores de los establecimientos, tengan la capacidad de crear un plan estratégico flexible, para
anticiparse considerando la tendencia de los mercados hacia una mayor regulacidn.
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CONCLUSIONES

El taller de discusion comenzd sin la participacidn de los actores de las plantas pesqueras, quienes se integraron
ya iniciada la exposicion del diagndstico y resultados. Casi al término de la presentacion y antes del debate se
integré el representante de otro establecimiento. En consecuencia, sdlo hubo representacion de dos
establecimientos productores, de las cuatros (4) visitadas en el levantamiento de informacidn, invitadas al taller.

Esto demuestra que el interés de los planteros decae cuando la problematica que dio origen al proyecto se
dispersa o ya no existe

La base de la inocuidad son las buenas practicas, gue se rigen por el Reglamento Sanitario de los Alimentos. Si
los establecimientos pesgueros no son capaces de cumplir con estos requisitos minimos exigidos a la industria
nacional, dificilmente pueden llegar a cumplir los requisitos necesarios para la habilitacidn e implementacion del
Programa de Aseguramiento de Calidad, que considera las buenas practicas, para poder identificar los puntos
criticos que deben ser controlados.

Debe existir responsabilidad de parte de los planteros, el cumplimiento de las normas no depende de las
autoridades, sino de las plantas pesqueras que tienen la intensidn de exportar.

Como la tendencia de los mercados es aumentar las exigencias, a nivel pais se debe propender a la mejora,
sobre todo en términos de manipulacidn haciendo fundamental gestionar todas las acciones hacia una mejor
educacidn alimentaria, creando un habito de produccian limpia y segura.

Las plantas de proceso participantes, no estan en condiciones de acceder al Programa de Control Sanitario, ni
implementacion del Programa de Aseguramiento de Calidad. Deben subsanar barreras relacionadas al
conocimiento integro de la filosofia PAC, contratar personal iddneo que dirija el programa, capacitar el personal
manipulador para mejoren sus practicas de manufactura y manejo sanitario, y realizar mejoras de infraestructura.

Las autoridades presentes no poseen fondos gue puedan financiar las mejoras requeridas por las plantas de
privados, pero estan dispuestas a gestionar o articular con otras instituciones piblicas las instancias de
acercamienta.

Los profesionales de SERMAPESCA recomiendan gue los representantes de los establecimientos pesqueros se
interioricen con las normativas, pautas y procedimientos para poder tener un conocimiento real de los requisitos
minimos exigidos, gue se encuentran disponibles en el sitio web del Senicio. Ademas, se invita a los planteros a
solicitar la habilitacion de planta, cuyos resultados pueden senvir de guia para disefiar sus planes de mejora. En
ambos casos es fundamental el interés v voluntad de los gerentes de las empresas.
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TALLER DE DISCUSION REGION DEL BIO BIO

DESARROLLO TALLER DE DISCUSION

FECHA ACTI¥IDAD 27 de marzo del 2018
LUGAR ACTI¥IDAD Direccién Zonal SUBPESCA,. Avenida Tucapel N'279- Concepcidn
HORARIO ACTI¥IDAD 03:15 2 13:20

1. Claudia Vega G. Gerente administrativa Incomar Ltda.

2. Gloria Carrasco Q. Jefa de Calidad Incomar Ltda.
3. José Miguel Ponce. Presidente STI Caleta Cerro Verde
4. Leonel Avalos Véliz. Gerente Cooperativa de Pescadores Artesanales Biobio

PARTICIPANTES TALLER 5. Victor Mufioz. Jefe de Planta Pesca Arauco Ltda.
REGIONAL l_Nol_n,ble- cargo, 6. Ricardo Sazo. Gerente Pesca Arauco Ltda.
institucion) 7. Francisco Ramirez. Inspector Inocuidad y Certificacion SERNAPESCA VIl Region

2. Ariel Manquez G. Profesional Comex SERNAPESCA Vil Region
3. Pablo Moya L. Profesional depto. Sanidad Pesquera SERNAPESCA Vil Region

10.Hermann Mufioz O. Profesional DZPA SUBPESCA VIl Region.
fi.Milton Saez R. Profesional FAP DZPA SUBPESVA VIl Region

266



—

DETERMINACION DE BRECHAS DEL AMBITO PRODUCTIVO EXISTENTES EN LAS PLANTAS DE PROCESO DE JIBIA, DE LAS REGIONES QUE PRESENTAN
LOS MAYORES VOLUMENES DE DESEMBARQUE, PARA DESTINAR SUS PRODUCTOS A MERCADOS INTERNACIONALES

RESULTADOS FORO DE DISCUSION REGIONAL

1.- ;Cual seria el escenario si Corea solicita PAC para el ingreso de los productos de Jibia?

Los representantes de los establecimientos pesqueros expresaron que, si en estos instantes el mercado coreano
comienza a exigir que las plantas de proceso implementen un Programa de Aseguramiento de Calidad sujeto a la
acreditacidn de SERMAPESCA para ingresar los productos a dicho mercado, tendrian que finalizar sus
operaciones o comercializar sus productos a otros mercados gue no tengan este requisito.

En consecuencia, las posibilidades de negociacidn o permanencia de |la empresa se verian en riesgo, dado que
las opciones de mercado se reducen. Al tener que cerrar estos establecimientos, aumentaria el desempleo en la
Zona, porgue a su juicio disefiar e implementar un PAC requiere tiempo e inversion.

Por su pare, los profesionales de SERMAPESCA Regional, indican que la tendencia de los mercados
internacionales es ir aumentando las exigencias sanitarias y, por lo tanto, los establecimientos pesqueros tarde o
temprano deben enfrentar el desafio v adaptarse a estos cambios si pretenden seguir vigentes como productores.
Las plantas de proceso deben pensar primero en hacer las mejoras necesarias para ingresar al Programa de
Control Sanitario, a través del proceso de habilitacion, y posteriormente trabajar en los procedimientos, contrato
de personal iddneo y disefio del documento PAC, para acceder al proceso de evaluacidn y validacion de su
Programa de Aseguramiento de Calidad, que finalmente autoriza su implementacidn.

2.- ;Las plantas de pequefic y mediano tamaifio estan en condiciones de cumplir con los requisitos de
habilitacion de planta, optando a categoria minima B? ;Cuales son las problematicas o barreras que
actualmente presentan los establecimientos?

Dos (2) de los tres (3) representantes de las pequefias v medianas plantas presentes en el debate, sostuvieron
que no estdn en condiciones de cumplir con los requisitos de habilitacidn de planta, por no contar con las
condiciones de infraestructura y manejo sanitario minimo exigido.

Por otra parte se expuso que, si bien en sus establecimientos se cumplen la mayoria de las condiciones de
infraestructura exigidos, falta reforzar los temas de manejo sanitario. Por lo tanto, estarian en condiciones de
pasar un proceso de habitacion, pero sin garantizar categoria B. Ejemplo de lo anterior, es el Sindicato de
Pescadores Artesanales “Cerro Verde™, quienes voluntariamente han paricipado del proceso de habilitacidn,
quedando en categoria D.

Los planteros sostienen que las barreras de infraestructura, se deben principalmente a la falta de recursos
econdmicos para poder invertir en las mejoras y cuando existen fondos no son utilizados en forma dptima o
eficiente por no contar con asesoria adecuada. La falta de recursos econdmicos, se asocia a la baja
productividad por falta de recursos pesqueros.

Los representantes de las plantas indican que |las barreras relacionadas al manejo sanitario, es una brecha mas
facil de subsanar, pero implica compromiso, educacidn y capacitacion de todo el personal.

3.- ;Las plantas de pequeific y mediano tamafio estan en condiciones de implementar un Programa de
Aseguramiento de Calidad (PAC) basado en la metodologia HACCP? ;Cuales son las problematicas o
barreras que actualmente presentan los establecimientos?

Como se sefiald en el desarrollo de la pregunta M°1, las plantas de proceso no estan en condiciones de
implementar un Programa PAC, ya que antes de poder acceder a la validacion del Programa PAC, las plantas
deben cumplir con requisitos preestablecidos tanto por SERNAPESCA como por los mercados internacionales
de destino. Entre ellos, los establecimientos deben estar incorporados en el Programa de Control Sanitario de
SERMAPESCA, a través del proceso de habilitacidn con categoria minima B.
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4.- ;Cuales son los requisitos minimos sanitarios y legales que deben cumplir las plantas de proceso
para ingresar al Programa de Control Sanitario del SERNAPESCA, e implementar posteriormente un
Programa de Aseguramiento de Calidad para Jibia con destine a reproceso?

Los representantes de plantas indican no tener conocimiento sobre los requisitos minimos que deben cumplir
para ingresar al Programa de Control Sanitario, ni cuales son los requisitos gue deben considerar para poder
disefiar e implementar un Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC). Si bien, expresaron saber que las
normas y procedimientos estan disponibles en la pagina web del Senicio, no han tenido la preocupacion de
ingresar, descargar la informacidn y leer las normas detalladamente para poder interiorizarse en el tema, debido a
que exportan el 100% de su produccidn al mercado coreano que no lo exige.

Por su parte, los profesionales del SERNAPESCA recomiendan que antes de solicitar la visita de SERNAPESCA
para acreditar ambos procesos o programas, es necesario hacer el trabajo de descargar la informacidn v utilizarla
como guia de orientacidn para evaluar las medidas o acciones gue deben aplicar para subsanar las barreras y
estar en condiciones que aprobar en forma aceptable ambos procesos. Sin embargo, todo parte del interés de los
planteros.

Por dltimo, el Senicio indica que para reforzar la recomendacion propuesta, es bueno gue las plantas que hayan
pasado antes por el proceso de habilitacidn y lean el oficio que el Senicio emitid como resultado, para asi tener
claridad sobre las reales deficiencias gue son importantes de subsanar. Por otra parte, invitan a aguellos
establecimientos que no han tenido la oportunidad de pasar por esta actividad, a solicitar |a habilitacidn de planta,
va que, independiente del resultado, pueden encontrar en ella una guia que permita dirigir el disefio de los planes
de mejora.

5.- ;Es posible crear un PAC simplificado o especifico para la linea de congelado de jibia con destino a
reproceso? ;O modificar los requisitos de habilitacion?

Durante el desarrollo del debate, no existia clandad por parte de los representantes de las plantas a qué se
referia el planteamiento de un PAC simplificado o especifico. Y como no hay absoluto conocimiento de los
requisitos es dificil identificar cual o cuales son las exigencias que podrian ser modificadas.

Frente a esto los profesionales del SERNAPESCA, sostuvieron que el Programa de Aseguramiento de Calidad,
es una filosofia mundial basado en HACCP (analisis de peligros v puntos de control criticos) y, por lo tanto, no es
posible modificarla. Por el hecho de ser una filosofia, es indispensable que las personas que dirigen un
establecimiento y quienes dirigen el Programa de Aseguramiento de Calidad dentro del mismo, tengan
conocimientos reales de su funcionamiento, alcance v objetivo.

Los profesionales, recalcan que no se puede hablar de implementar un PAC, normal o simplificado, si los duefios
o gerentes de planta no tienen interés en habilitar sus establecimientos. Pasar por este proceso es fundamental,
ya que esta actividad permite adquirir los conocimientos y las necesidades basicas que son sustento para un
futuro Programa de Aseguramiento de Calidad eficiente y sustentable en el tiempo. Es primordial tener
conocimiento de sus instalaciones y sus potenciales peligros.

Si bien las bases tedricas que permiten disefiar el PAC, no son modificables, el Programa en si se delinea en
virtud de las condiciones del establecimiento, sus procedimientos y el recurso objetive. En base a esto, segun
sefialan los profesionales del Servicio, es posible realizar un analisis profundo del problema. Para ello es
necesario tener claridad absoluta de los requisitos (por ejemplo, andlisis de producto), de esta forma se pueden
comparar y analizar el alcance de cada uno de ellos, en relacion a los pasos operacionales en el proceso de
jibia, v los peligros que estan presentes. Toda propuesta de cambio, debe estar sustentada por antecedentes
técnicos, mas gue ideoldgicos.

268



(/‘A\\_j7 DETERMINACION DE BRECHAS DEL AMBITO PRODUCTIVO EXISTENTES EN LAS PLANTAS DE PROCESO DE JIBIA, DE LAS REGIONES QUE PRESENTAN
Slums. i LOS MAYORES VOLUMENES DE DESEMBARQUE, PARA DESTINAR SUS PRODUCTOS A MERCADOS INTERNACIONALES
—— e

6.- ;Cuales son las posibles propuestas que pueden ayudar a subsanar las barreras que presentan las
plantas de proceso de jibia de pequefio y mediano tamafio, para acceder a la habilitacion de planta y
posterior implementacion de un Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC)?

Los representantes de las plantas proponen que las instituciones publicas presentes ayuden en las gestiones
necesarias para subsanar sus brechas, y asi poder tener mas opciones de mantener el mercade coreana, u
otros, en caso de que éstos incrementen sus requisitos. Los mecanismos presentados son:

Asesorias para la implementacion PAC, POS y Prerrequisitos

- SERMAPESCA deberia tener un mayor acercamiento con las plantas pesqueras, para que ésta pueda
aportar la informacidn y la asesoria necesaria y de esta forma lograr la habilitacidn de planta y posterior
implementacidn del PAC.

Financiamiento para las mejoras de infraestructura, equipamientos e insumos
- SUBPESCA deberia articular con instituciones plblicas que ayudan a financiar proyectos, para que esta
genere créditos a las pequefias y medianas plantas de proceso.

En contraparte, los representantes de SERMNAPESCA sefialan, como se planted anteriormente, que la
informacion necesaria para poder cursar los procesos de habilitacion y validacidn del PAC, se encuentran
disponibles al plblico en su sitio web y, ademas si estos requieren mayor asesoria, sdlo deben comunicarse
directamente con ellos, por via presencial, telefonica o correo electrdnico. El senicio esta dispuesto a entregar
toda la informacidn requerida. Finalmente, indican que las plantas que han sido habilitadas o que participaron de
este proceso, hagan uso de los oficios finales que han sido entregados por el senicio a los representantes de las
plantas.

7.- ;Cual es su opinion frente a la génesis del proyecto y su finalidad?
En general los representantes de las plantas, asi como los representantes de las autoridades, encuentran
positivo el objetivo del proyecto, ya que deberia dar los lineamientos necesarios para disminuir las barreras que

estan enfrentando los establecimientos pesqueros de pequefio vy mediano tamafio, vy, de esta forma, poder
mantenerlos vigentes para exportar en caso que se produzcan cambios en las normas (mas rigurosas).
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8.- Otras percepciones o recomendaciones desarrolladas en el foro de discusion

Los representantes de las plantas solicitaron poder tener una vision mas amplia del porcentaje de plantas que
serian afectadas si Corea solicita PAC, con la finalidad de identificar cuantos establecimientos quedarian fuera
del sistema, para extrapolar este resultado a la cantidad de mano de obra que quedaria sin empleo por el cierre
de éstas. Se explicd que, en el taller desarrollade en la Regidn de Valparaiso, hubo una solicitud de similares
caracteristicas, comprometiéndose la consultora en solicitar la informacidon a SERNAPESCA, para poder hacer
el analisis.

Tanto los funcionarios del SERNAPESCA como de SUBPESCA, indicaron que sus intervenciones vy
recomendaciones, son de indole personal v basados en los procedimientos actuales dirigidos por el Semvicio a
nivel nacional. Que ellos no tienen ninguna autoridad en indicar cuales son los cambios o modificaciones que se
podrian realizar a los requisitos de habilitacion o Programa de Aseguramiento de Calidad. Sino que esa autoridad
solo |a tiene el Ministerio de Comercio Exterior, SERMAPESCA sdlo vela por el cumplimiento de las normas, que
en su mayoria estan decretados por acuerdos y convenios internacionales.

CONCLUSIONES

Si bien hubo una buena participacidn de los actores involucrados en el foro de discusidn, se observd que la
representacion de las plantas fue sdlo del 50%, es decir, hubo asistencia de sdlo tres (3) de las seis (6) plantas
que fueron visitadas y catastradas. A la participacion de los planteros se sumd la presencia de un representante
de una cooperativa artesanal local, cuya intervencidn fue propuesta y solicitada por el Gerente de Frigorifico
Costanera 5.A de la Regidn de Coquimbo, Sr. Rubén Rojas.

Dos (2) plantas pesqueras llevaron como representantes de la empresa a personal administrativo, operacional
(jefe de planta) y del departamento de calidad (encargada de calidad). Con la presencia de estos profesionales,
fue posible debatir sobre las necesidades tangibles de los cargos medios para poder cumplir con los requisitos
minimos y que en algunas ocasiones desconocen los representantes gue tienen la facultad de disponer de los
recursos econdmicos.

La intervencion de los profesionales de SERNAPESCA y SUBPESCA, fue precisa y acotada a las consultas que
se generaron en el taller de discusion.

Se detecta un bajo conocimiento de los representantes de las plantas, en temas relacionados a los requisitos
minimos que se deben cumplir para el proceso de habilitacidn de planta e implementacidn de un PAC. Este bajo
conocimiento, pasa por que no se ha realizado la gestidn de revisar las normas y pautas que estan publicadas en
el sitio web del Semnicio. Frente a algunas dudas o consultas que realizan los planteros, los profesionales del
Semvicio, intervenian respondiendo la inquietud e indicando que esas respuestas estan disponibles en la pagina
del SERNAPESCA.

La mayor barrera presentada por los representantes de las plantas presente, tiene relacidn con las deficiencias
de infraestructura, las que se generan por falta de recursos econdmicos.

En cuanto a las barreras de manejo sanitario, los representantes de las plantas indican que estas se generan por
la falta de educacidn y capacitacion en temas de Buenas Practicas de Manufactura, higiene y procedimientos de
limpieza por parte del personal. Sin embargo, ellos indican que esta deficiencia es subsanable ya que existen
instancias del Estado comao franquicia SEMCE.

La realidad local de las plantas pesqueras indica que adn se debe trabajar en lo que respecta a la informacidon
asociada a los procesos de habilitacion e implementacidn de PAC en sus establecimientos y que ésta debe ser
transversal a la operacidn, es decir, desde gerencia, pasando por los mandos medios y administrativos hasta los
operanos

En acta quedan pendientes las firmas de los representantes de SERNAPESCA Regional ellos indicaron que
deben solicitar autorizacion a la Direccidn Regional. El acta fue enviada via correo electrénico, pero hasta el
momento de la edicidn de este informe, la consultora no ha recepcionado el acta firmada.
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DESCRIPCION GENERAL DE TALLER RESULTADOS FINALES REGIONALES

Presentar identificacion y valorizacidn de brechas detectadas en los establecimientos entrevistados. Con la finalidad de mostrar a los
representantes de las plantas de proceso y autoridades, el alcance de las medidas que se deben implementar en cada una de ellas,
para dar cumplimientos a los requerimientos exigidos por SERMNAPESCA para la habilitacidn de instalaciones y posterior obtencidn e
implementacidn de un Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC) basado en metodologia HACCP.

Presentar diferencias y/o similitudes gue se observaron en las plantas de proceso frente a las problematicas de enfrentar los procesos
de Habilitacidn de Planta e implementacion del Programa de Aseguramiento de Calidad.

Proponer las medidas o acciones factibles de implementar por los establecimientos pesqueros de pequefio v mediano tamafio, para
acceder a habilitacidn de planta e implementacion del Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC).

Proponer plan de trabajo para la incerporacidn de los establecimientos pesgueros al Sistema de Control Sanitaric de SERNAPESCA,
mediante |a aprobacidn del proceso de habilitacidn de planta.

Proponer plan de trabajo para validar e implementar, sostenible y satisfactoriamente un Programa de Aseguramiento de Calidad en los
establecimientos, cumpliendo con las normativas vigentes.

MNombre Relator Margarita Cofré Bravo

Bislogo Marino

Rodrigo Borbar Valles

SRR LT T Ingeniero Agroindustrial

“Taller de Resultados Finales” proyecto FIPA 2017-72.

Analisis de Brechas y Costos Asociados al Proceso de Habilitacion y Programa de Aseguramiento
de Calidad: Establecimientos IV Region.
1. Sea Star Exportadora de Productos del Mar Ltda.

2. Inversiones GMG Ltda.
3. Frigorifico Costanera S.A
4. Pesquera Sociedad DELMAR Ltda.

Analisis de Brechas y Costos Asociados al Proceso de Habilitacion y Programa de Aseguramiento
de Calidad: Establecimientos V Region.
1. Delfrio Frigorifico del Valparaiso S A

2. Pesqguera Almar S.A

3. Inmobiliaria y Faenadora Proyecta SPA

4. Lican Sea Food S.A

Exposicion de Analisis de Brechas y Costos Asociados al Proceso de Habilitacion y Programa de Aseguramiento

Resultados de Calidad: Establecimientos VIl Region.
1. Empresas San Sebastian S A

Sindicato de Pescadores Artesanales, Buzos Mariscadores y actividades conexas Caleta Cerro Verde
Del Sur S.A

Distribuidora de Productos del Mar Incomar Ltda.

Pesca Arauco Ltda.

Lebu Fish SPA

Costos de Implementacion y Mantencién Programa de Aseguramiento de Calidad

Justificacidn del rechazo de implementacidn de Programa de Aseguramiento de Calidad de jibia con destino

a reproceso, basado en el levantamiento de informacidn primaria y secundaria de las normativas vigentes y
entrevista de autoridades fiscalizadoras. Resultados objetivo 2 v 3.

Presentacion de las conclusiones obtenidas en el desarrollo del proyecto.

Percepciones in sifu de los participantes respecto al desarrollo, resultados y planes de trabajo propuestos.
Duracidn aproximada de la actividad: 2 horas 30 minutos

Horario 09:00 a 11:30 hrs

Presentacidn equipo consultor v participantes (10 a 15 minutos)

Intreduccidn y presentacion objetivos (10 minutos)

Exposicion resultados brechas y valorizacidn (45 minutos)

Exposicidn planes de accidn (45 minutos)

Conclusiones (30 minutos)

Los tiempos de ejecucion fueron flexibles, adaptandose a |la dinamica generada por los participantes del taller.

o
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TALLER DE RESULTADOS FINALES REGION COQUIMBO

DESARROLLO TALLER

FECHA ACTIVIDAD 15 de junio de 2018

LUGAR ACTIVIDAD Direccidn Zonal SUBPESCA. Avenida Ossanddn M*890 - Cogquimbo

HORARIO ACTIVI 09:30 a 11:30

1. Oriana Casanova. Jefe de Planta Soc. Comercial Del Mar

Carla Vega. Encargada de Logistica Soc. Comercial Del Mar

Edtih Rivera. Administrativa Sea Star Exp. De Productos del Mar

Cristian Gdmez. Director regional (S) SERMAPESCA IV regidn.

italo Vergara. Inspector Inocuidad y Certificacién SERNAPESCA IV region.
Ronaldo Rocco. Inspector Inocuidad y Certificacidn /GIA SERNAPESCA IV regidn
Yuri Smith. Profesional FAP DZPA SUBPESCA Il y IV regidn

Patricia Molina. Jefe Proyecto Consultora.

Al término de los talleres de discusidn regionales realizados en marzo del presente afio, y en base a lo indicado en entrevistas personales con
profesionales de SERMAPESCA Macional, se recomendd a los establecimientos pesqueros solicitar inspeccion de Habilitacién de Planta por parte de
SERMAPESCA, a modo de poder conocer con exactitud y bajo la mirada de los profesionales fiscalizadores las brechas presentes de las plantas. El
resultado de la gestion expresada en el taller de resultados finales, fue que hubo interés por solicitar el proceso voluntario al Senvicio.

La autorizacidn o Resolucion Sanitaria emitida por el Servicio de Salud. es uno de los principales documentos legales que debe tener un establecimiento
pesquero para poder elaborar y comercializar productos para consumo humano en el mercado interno. Adicionalmente, para exportar se debe acceder a
Habilitacion y/o Programa de Aseguramiento de Calidad de SERNAPESCA. Mo obstante, el cumplimiento de la normativa (requisitos) asociada a la
Resolucidn Sanitaria. asi como su vigencia no es fiscalizada de manera dptima por las profesiones de la Seremi de Salud, por falta de personal verificador,
y a la vez SERNAPESCA no tiene las atribuciones legales, para cuestionar la vigencia dela documentacidn entregada por los representantes de las
plantas. Sdlo en caso de sospecha, el SERNAPESCA se contacta con los profesionales del Semicio de Salud, para confirmar la informacion entregada.

El Servicio de Salud se encarga de evaluar y fiscalizar todos los procesos relacionados con la produccion alimentaria, y principalmente con aquellos
asociados a eventos epidemioldgicos. Estos dltimos son prioridad para el Semvicio de Salud, debido a que tiene relacidn directa con el dafio al consumidor
nacional. En cuanto a los eventos o control sanitario de las industrias de alimentos del sector pesquero, el Servicio de Salud se apoya en sus gestiones
con el SERNAPESCA. Sin embargo. el Senvicio Nacional de Pesca y Acuicultura no tiene atribuciones para fiscalizar el cumplimiento de la normativa del
Reglamento Sanitario en aguellos establecimientos que no estan bajo el Sistema de Control Sanitario. Estos establecimientos estan bajo la jurisdiccidn
de la Seremi de Salud.

La fiscalizacidn del SERMAPESCA esta enfocada en facilitar y garantizar |a inocuidad y seguridad de los alimentos de origen pesquero que se exportan a
mercados internacionales. manteniendo la imagen del pais.

PARTICIPANTES TALLER REGIONAL
(Nombre, cargo, institucion)

iad G B )

Para que una planta de proceso pueda acceder con éxito al programa de Habilitacion, debe haber un interés real por parte de Gerencia o Directorio de la
Organizacidn. Esta condicidn de responsabilidad de Gerencia, es un factor que evalian los inspectores de inocuidad y certificacion del SERNAPESCA, al
mamento programar y visitar los establecimientos. La habilitacidn de planta comienza con la solicitud de los planteros interesados, posterior a esto se
realiza la inspeccion y se detectan las brechas gue deben ser superadas.

Una vez realizados los cambios para subsanar las deficiencias detectadas, los profesionales del SERNAPESCA concurrirdn a los establecimientos
pesqueros cuantas veces sea necesario para dar la categoria de habilitacidn correspondiente. o las veces que solicite la empresa para realizar su plan de
mejora continua.

Segln lo profesionales del SERNAPESCA, |a limitante que tienen para realizar |as orientaciones y visitas a las empresas, es la disponibilidad de tiempo,
y es por esto que el Semnvicio prioriza a los establecimientos que demuestran real interés para resolver los problemas a corto, mediano o largo plazo,
mediante una propuesta de trabajo.

Los establecimientos pesqueros. segun los profesionales de SERNAPESCA y representantes de las plantas. presentan una gran brecha: "no contar con
personal idoneo en temas relacionados a los principios de HACCP, inocuidad y seguridad alimentaria”, la no contratacidn se debe principalmente a
razones econdmicas. Una vez ingresado el establecimiento al Programa de Control Sanitario del SERNPESCA. es fundamental contar con profesionales
que mantengan la implementacion de habilitacidn y Programa de Aseguramiento de Calidad en el tiempo, de lo contrario las gestiones de calidad no seran
exitosas.

Representante de SERNAPESCA, Director subrogante de la oficina regional, indicd que CORFO, a través de su plataforma PROFO, tiene un programa
que permite a empresas privadas postular a fondos de financiamientos para instalaciones, capacitaciones o implementacidn de equipos. Es necesario
considerar que uno de los requisitos de estos programas es fomentar la asociatividad entre las organizaciones, y por lo tanto, deben postular entre 3 a &
empresas por proyecto.

Finalmente, profesionales de SERNAPESCA, indican que es necesario que los establecimientos pesqueros de mediano y pequeiio tamafio, conduzcan
sus planes de accidn internos a cumplir con las normativas vigentes, dado que si bien la situacidn de Corea y otros mercados que no exigen certificacion
sanitaria via PAC, permite alin a estas plantas exportar, la tendencia de los mercados es aumentar paulatinamente sus requisitos especificos de
mercado, con los cual la condicidn favorable puede cambiar en cualguier momento.
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ONCLUSIONES

La participacion en el taller estuvo representada por dos (2) establecimientos pesqueros (50% del universo entrevistado en la IV Regidn), profesionales de
SERNAPESCA regional, y profesionales de SUBPESCA.
La gestion, implementacidn y desarrollo en el tiempo de un PAC debe involucrar el compromiso y empoderamiento de gerencia.

Los establecimientos pequeros deben contar con personal iddneo para el disefio, implementacién y mantencion de los programas de habilitacidn e
implementacion del Programa de Aseguramiento de Calidad.

Los representantes de plantas, al inicio del proyecto, veian a los profesionales del SERNAPESCA como una autoridad que dificultaba los procesos de
productivos dado su fiscalizacion. Situacion que fue variando durante el desarrollo de los talleres de discusion y presentacion de resultados, donde los
representantes de las plantas, constataron que pueden contar con la orientacion de los inspectores del Semvicio, siempre y cuando los establecimientos
tengan real intension de mejorar sus procedimientos sanitarios.

Es necesario abordar la problematica que origind el proyecto y los planes de accion de mejora como una condicidn transversal a las plantas de pequefio y
mediano tamafio sin participacion en el Programa de Control Sanitario del SERNAPESCA, sin tener en consideracidn su participacion en el levantamiento
de infarmacidn.

La problematica de los planteros que origing el desarrollo del proyecto, estuvo enfocada en minimizar los requisitos nacionales e internacionales para
poder acceder a la Certificacion Sanitaria mediante un Programa de Aseguramiento de Calidad. Como resultado del analisis de los requisitos, entrevistas
con las autoridades del rubro y talleres de discusidn, se pudo concluir, que es necesario identificar las estrategias, gestiones y/o ariculaciones que
permitan a los establecimientos pesqueros encontrar financiamientos (publicos o privados) para mejorar sus deficiencias de infraestructura, capacitacion y
asesoramiento, y asi alcanzar los estandares exigidos en las normativas vigentes, ya que no es posible modificar la normativa.

Contratar personal idéneo que maneje el Programa de Habilitacion y Programa de Aseguramiento de Calidad, asi se garantiza su éxito en el tiempo, ya
que la obtencidn de los programas esno es dificil, lo complicado es mantener los estandares y poder realizar los cambios a tiempo, si la normativa varia.

La gestién, implementacion y mantencion en el tiempo del Programa de Aseguramiento de Calidad, debe involucrar el compromiso y empoderamiento de
Gerencia.

Profesionales de las instituciones presentes, solicitan gue una vez que los resultados del informe final sean aprobados por FIPA de SUBPESCA, éstos
sean compartidos con la autoridades regionales comespondientes, SERNAPESCA, Direcciones Zonales de SUBPESCA y Seremi de Salud, con la
finalidad de visualizar el interés de los establecimientos participantes sobre la problematica que generd el proyecto, ademas de dar prioridad en la gestidn
de los planes de accion para habilitacion de planta e implementacion de Programa de Aseguramiento de Calidad a aquellos establecimientos que
demostraron interés con su participacion.
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TALLER DE DIFUSION RESULTADOS FINALES REGION DE VALPARAISO

DESARROLLO TALLER DE DISCUSION

FECHA ACTIVIDAD 19 de junio de 2018
LUGAR ACTIVIDAD Sala Caja de Compensacion Los Andes. Condell N°1227 - Valparaiso
HORARIO ACTIVIDAD 09:45 a3 11:30

1. Marcelo Arredondo. Director Regional SERMAPESCA WV Regidn.

XN an e 2T R A= e = e l\M 2. Claudia Rozas. Calidad de Procesos. SERNAPESCA Nacional.
{Nombre, cargo, instituicién) 3. Carolina Alvarez. Encargada Comex Regional SERNAPESCA V Regidn.

4. Allan Gomez. Profesional DZPA SUBPESCA W, VI, VIl regiones.

RESULTADOS TALLER

En el caso particular de la V Region se ha logrado establecer un contacto fluido con la SEREMI de Salud, lo que
permite al Servicio Regional de Pesca y Acuicultura tener datos mas actualizados con respecto a las Resoluciones
Sanitarias de las plantas en general v de las que procesan jibia en particular. La informacidn que entregue la
SEREMI de Salud dependera de la realidad de cada regidn.

Se indica que en un futuro cercano Corea (como es la tendencia mundial), probablemente decida regularizar su
mercado a traves de algin tipo de certificacion. En el caso especifico de Chile, |a ldgica indica que se solicitaria a
SERMAPESCA realizar esta certificacion.

El Director Regional del SERMNAPESCA., Sr. Marcelo Arredondo, indico que SUBPESCA debiera tomar los
resultados del proyecto y articularlos, a través de su plataforma, a las instituciones gubermnamentales que puedan ser
aporte en las soluciones planteadas. Esto seria un salto cualitativo para el sector empresanal objeto del estudio.

Se indica gue el sector industrial que involucra a las peguefias y medianas plantas procesadoras de jibia no tienen
una mirada ampliada del problema y sdlo dan prioridad a la contingencia momentanea y a corto plazo del sector,
como por ejemplo, gue se modifiguen los precios en el mercado.

Se solicita gue en los programas de capacitacion planteados en los planes de accion, se incorpore la participacion
de personas extranjeras, ya que son una fuente de mano de obra real y constante utilizada en los procesos
productivos del sector pesguero y, por lo tanto, deben contar con los conocimientos basicos asociados a las
practicas de seguridad e inocuidad de elaboracion de alimentos.

CONCLUSIONES

La participacion en el taller estuvo representada solo por autoridades y profesionales de SUBPESCA vy
SERMNAPESCA nivel regional v, SERNAPESCA nivel Nacional. La no participacion de los representantes de las
plantas objeto del estudio, demuestra el poco interés en los resultados por parte de ellos.

Podemos considerar esta falta de interés como un diagnostico a nivel regional, que demuestra la realidad actual del
sector industrial asociado al recurso jibia. el que aun cuenta con la posibilidad de exportar a mercados que no exigen
certificacion sanitaria y/o Programa de Aseguramiento de Calidad por parte de SERMAPESCA, como por ejemplo
Corea, Mexico y Taiwan, entre otros.

Las autoridades asistentes estan dispuestas a presentar los resultados del proyecto y ser ente articulador con
instituciones publicas y privadas para gestionar el desarrollo de los planes de accion propuestos en el taller.

La mirada del sector empresarial de las pequefias y medianas plantas tiende a tener una mirada a corto plazo,
buscando solucion a los problemas del momento in sifu. Mo haciéndose cargo de las problematicas gue se
presentan por la naturaleza del rubro y recurso, ni las tendencias del mercado a largo plazo. Es decir, no cuentan
con un sistema de planificacion estratégico a mediano y largo plazo, que les permita enfrentar los cambios
repentinos de los mercados de destino.
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TALLER DE DIFUSION RESU DOS FINALES REGION DEL BIO BiO

DESA{}LLO TALLER DE DISCUSION

Direccion Zonal SUBPESCA. Avenida Tucapel N°279 - Concepcidn
09:15 2 1135

Carmen Vidal H. Jefe de Produccion Del SUR S.A.

José Miguel Ponce. Presidente ST1 Caleta Cerro Verde.

Ricardo Sazo. Gerente Pesca Arauco Ltda.

Ricardo Ovalle R. Inspector Inocuidad v certificacion SERNAPESCA VIl Regidn.
Rodrigo Valencia S. Director Regional SERNAPESCA VIl Regidn.

. Claudia Friz B. Subrogante Encargada Técnico Regional Accidn Sanitaria
Unidad Alimentos, Seremi de Salud VIl Regidn.

7. Milton Saez R. Profesional FAP GORE DZPA SUBFPESCA VIl Regidn.
8. Milton Pedraza G. Profesional DZPA SUBPESCA VIl Regian.

RESULTADOS TALLER

Problematicas que dan origen a las brechas son transversales en las plantas de proceso de pequefio y mediano tamafio de la
region. Estas son: desconocimiento de las normas, falta de capacitacion y financiamiento. Las diferencias para subsanar las
brechas gue existen en los establecimientos. estan dadas por los costos vy los plazos de ejecucion de las medidas a
implementar.

PARTICIPANTES TALLER REGIONAL
(Nombre, cargo, instituicion)

R R

A pesar que todos los establecimientos participantes en el proyecto cuentan con Resolucidn Sanitaria emitida por el Senicio
de Salud, éstos no cumplen con todos los requisites exigidos en el Reglamento Sanitario de los Alimentos, como por
ejemplo contar con un Sistema de Calidad basado en Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico -HACCP (Art. 69
Reglamento Sanitario de los Alimentos: Resolucidn 187 exenta 15 de abril 2008 Ministerio de Salud). Si los establecimientos
cumplieran con los requisitos sefialados por la autoridad nacional desde el momento de comenzar sus procesos productivos,
seria mas factible cumplir con los requisitos de Habilitacion de Planta y Programa de Aseguramiento de Calidad de
SERNAPESCA.

Representante de la Seremi de Salud indicé que es responsabilidad de los duefios o representante de las plantas velar por el
cumplimiento de los requisitos del Reglamento Sanitario de los Alimentos. Si bien, esta institucidn tiene la labor de fiscalizar
su respectiva ejecucion, no cuentan con el recurso humano suficiente para logar un efectivo seguimiento & inspeccion.
Actualmente, la vigilancia depende del tipo de establecimiento (actividad) y del peligro asociado. es decir. si el riesgo al
publico consumidor aumenta los controles de vigilancia son mas frecuentes, mientras gue si un establecimiento tiene bajo
riesgo epidemioldgico la frecuencia de inspeccion puede ser cada afio y medio aproximadamente. Mo obstante, se sefiala
que dado el bajo nimero de funcionarios que presenta la institucion.la Seremi actia en forma reactiva frente a los
inconvenientes alimenticios (intoxicaciones).

Las autoridades presentes, SERNAPESCA, SUBPESCA y Seremi de Salud, indicaron gue es fundamental gue los
establecimientos pesqueros, sobre todo los de pequefio y mediano tamafio, comiencen a crear estrategias a mediano y largo
plazo que permitan mejorar su condicidn actual, dado que las exigencias relacionadas con temas de inocuidad v seguridad
alimentaria son una tendencia mundial que va en aumento y, por lo tanto, deben ser preventivos y no reactivos con los
cambios de normativas o exigencias de mercado. A su vez sefialaron gue Chile, en temas de exportacion de alimentos, esta
bien posicionado en los mercados extranjeros, por la calidad e inocuidad de sus productos. Esta dltima condicidn, no puede
verse perjudicada por las malas operaciones, dado que Chile no es una potencia a nivel mundial en suministro de alimentos
terminados con valor agregado y, por lo tanto, debe ser capaz de competir con otros paises proveedares.

Representantes de plantas, indicaron que la visita de levantamiento de brechas, fue una buena instancia para conocer las
deficiencias gue presentan, por lo cual lo asumieron como una auditoria externa gratuita. Parte de ellos, han subsanado
algunas deficiencias de infraestructura, flujos de proceso o buenas practicas de manufactura.
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Representante de Pesca Arauco, explicd que han realizado vistas a la Seremi de Salud regional, para obtener informacian
sobre las mejoras que debian hacer para poder cumplir con la normativa, o visualizar las deficiencias de la planta. El
representante explica que parte de las deficiencias que han sido observadas, en distintas oportunidades_se deben al
desconocimiento de las normativas, y la antigiiedad del establecimiento, pero que, con la orientacion prestada en el
desarrollo de este proyecto, y otras instancias con las autoridades fiscalizadora, han ido subsanando paulatinamente las
observaciones desfavorables.

Representantes de SERNAPESCA Regional (Inocuidad y Certificacion) y de la Seremi de Salud, sefialaron que siempre ha
existido disposicidn de parte de los senvicios para dar orientacion con respecto al alcance de las normativas vigentes
(Reglamento Sanitario, Manual de Inocuidad y Certificacion). pero es fundamental, que exista el interés por parte de los
planteros de querer interiorizarse en el tema.

La representante de la Seremi de Salud sefiald que, si bien la Resolucion Sanitaria emitida por el Senvicio de Salud al
momento de autorizar la operacion de un establecimiento no tiene fecha de caducidad, es requisito solicitar una nueva
resolucion al Servicio cada vez que la empresa realiza modificaciones estructurales o cambio de giro. Por lo tanto, bajo este
escenario, no es posible indicar que las Resoluciones presentadas por los establecimientos visitados en el desarrollo del
proyecto son las autorizaciones vigentes. Bajo ese contexto, los representantes del SERNAPESCA. sostuvieron que ellos
solo consultan |a vigencia de este documento a la Seremi de Salud en caso de sospecha.

SERMAPESCA v Seremi de Salud son organismaos técnicos fiscalizadaores, por lo cual no estan facultados para ser entes
articuladores entre instituciones publicos y privados que permitan subsanar las deficiencias de los establecimientos
pesqueros de pequefio y mediano tamafio. El rol de mediador o articulador para generar mejoras en las condiciones de los
pequefios y medianos empresarios lo deberia asumir SUBPESCA y/o Seremi de Economia mediante estrategias de apoyo.

A suvez, los empresarios deberian crear alianzas estratégicas, con la finalidad de compartir costos asociados a asesorias,
implementacidn habilitacidn de planta, capacitacidn y disefio de Programa de Aseguramiento de Calidad, entre otros.

Finalmente, los empresarios deben informarse sobre las instituciones piblicas o privadas que prestan senvicios o
financiamientos a Pymes, dado que en el pais existen organismos orientados a apoyar los emprendimientos privados.

CONCLUSIONES

La participacidn en el taller estuvo representada por tres (3) establecimientos pesqueros (50% del universo entrevistado en la
VIl Regidn), profesionales de SERNAPESCA regional, profesionales de SUUBPESCA regional y profesional de Seremi de
Salud.

Dos de los tres establecimientos pesgueros, participaron en el desarrollo de los talleres regionales (Taller de discusion y
taller de presentacion de resultados finales). Estos son: STl Pescadores Artesanales, Buzos Mariscadores y Actividades
Conexas Caleta Cerro Verde y Pesca Arauco Lida.

Tanto empresarios como autoridades presentes, estan de acuerdo con el plan de accidn presentado para subsanar las
brechas presentes en los establecimientos, y que permiten acceder al programa de certificacion del SERMAPESCA.

Para el éxito del plan de accion disefiado para subsanar las brechas identificadas en los distintos establecimientos, que
permitan acceder a la habilitacidn de planta con obtencion de categoria minima B y disefio e implementacion del Programa
de Aseguramiento de Calidad es importante y fundamental el compromiso de Gerencia o Directorio de la organizacion.

El cumplimiento de las normativas vigentes es responsabilidad de cada establecimiento pesguero. SERNAPESCA y Seremi
de Salud, pueden brindar sdlo orientacion en su implementacidn, dado que ellos son fiscalizadores directos.

Para el cumplimiento de la normativa, ademas de las brechas identificadas en las empresas entrevistadas, se observo que
existe una brecha institucional, |la cual corresponde al bajo alcance de fiscalizacidn y verificacion por parte de las
instituciones plblicas por falta de personal, sobre todo del Semicio de Salud o Seremi de Salud. quien es que debe regular y
fiscalizar a todos los establecimientos alimenticios gue tienen como destino el consumo humano nacional.

Los establecimientos pesgueros no cumplen con todos los requisitos exigidos en el Reglamento Sanitario de los Alimentos,
por ejemplo, Programa de Calidad basado em HACCP o Programa de Aseguramiento de Calidad.

Si los establecimientos pequeros cumplen con los requisitos del Servicio de Salud, seria mas facil cumplir con los requisitos
de Habilitacion de Planta e Implementacién de Programa de Aseguramiento de Calidad, dado que los fundamentos y
alcances de ambos reglamentes o normativas son las mismas.

Es necesario que exista una mayor fiscalizacion por parte de las autoridades nacionales, para poder crear el habito de
seguridad e inocuidad alimentarios en el empresariado nacional de peguefio y mediano tamario.

Dado que la mayoria de los establecimientos pesqueros de pequefio y mediano tamafio que enfrentan la problematica de no
poder acceder satisfactoriamente a los procesos de habilitacion e implementacidn de Programa de Aseguramiento de Calidad
son de caracter privado, es necesario que |as estrategias o articulaciones de las autoridades publicas debanestar orientadas
al apoyo de ellos, ya gue |as organizaciones artesanales ya cuentan con instituciones de acompafiamiento en las gestiones
de financiamiento para implementacidn de planta, capacitacion y disefio de Programa PAC, como por ejempla, FAP y FFPA.
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6.5 PROPONER UN PLAN DE TRABAJO PARA LA INCORPORACION DE LOS
ESTABLECIMIENTOS AL SISTEMA DE CONTROL DE SERNAPESCA

Para que los establecimientos productores puedan ser incorporados al sistema de control del
SERNAPESCA, y en consecuencia, exporten sus productos con Certificacion Sanitaria para
productos de la pesca y acuicultura acreditada por el Servicio a los mercados que lo requieren, deben
participar del Programa de Control Sanitario y acreditar la seguridad e inocuidad de sus productos
mediante analisis de producto final via “Solicitud de Muestro y Analisis para la Exportacion”, también
conocido por sus siglas SMAE, o a través de la implementacién del Programa de Aseguramiento de
Calidad (PAC).

El muestreo y analisis de producto final via SMAE, tiene la finalidad de garantizar que productos que
son considerados en un embarque cumplan con las normas sanitarias especificadas por
SERNAPESCA y/o por el mercado de destino. Por lo tanto, es un tramite que se debe realizar antes
de cada embarque y con anticipacion para contar con los resultados de laboratorio antes de presentar
la “Notificacion de Embarques de Productos Pesqueros de Exportaciéon”, también conocida por sus

siglas Neppex en las oficinas del SERNAPESCA, para obtener la autorizacion.

La desventaja de obtener la Certificacion Sanitaria a través de este procedimiento, es que se debe
realizar un analisis de producto cada vez que se desee realizar un embarque, y este andlisis debe
considerar las claves o lotes correspondientes al producto y tipo de presentacion del mismo
contempladas en la consolidacién, a su vez, el nimero de muestras esta directamente relacionado
con la categoria de planta que haya obtenido el establecimiento en el proceso de habilitacion de
planta, incrementando el nUmero de muestras y rigurosidad en el nimero de aceptacion de los
resultados para plantas en categorias inferiores. A modo de ejemplo en Tabla 76 se sefiala el plan de

muestreo y determinacién microbiolégica para pescados y cefalépodos crudos.

Tabla 76 Planes de muestreo y determinacion microbiologica para pescado y cefalopodos crudos

M c n n [ n [

Determinacion Microbiolégica

m n C
510°  10° 5 35 2 10 210 1
Escherichia coli (NMP/g) 100 500 5 310 2 10 2 15 2
ausencia 5 0 5 0 5 0 10 0
S. aureus (ufcig) 100 500 & 2 10 2 15 1 20 1
L. monocytogenes (ufc/g) 100 5 0 5 0 5 0 10 0

n=tamafio de la muestra m= limite inferior ¢= nimero de aceptacién  M=limite superior
Fuente: Manual de inocuidad y certificacion SERNAPESCA 2018
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Por otra parte, esta modalidad incrementa los costos de analisis, ya que aumenta la frecuencia de
muestreos y las muestras a analizar, mas aun considerando que los establecimientos de pequefio y

mediano tamafio dependen de un recurso inestable y de bajo margen de rentabilidad como la jibia.

En consecuencia, invertir en la implementacién del Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC),
permite a las plantas de proceso optimizar los costos asociados a los andlisis de producto final, dado
que el programa considera que las verificaciones de éstos se deben realizar cada quince (15) dias
productivos, muestreando sélo un lote o clave de producto y tipo de presentacién del mismo y los
resultados obtenidos se hacen extensibles para todos los productos, independiente del tipo y formato

elaborado dentro la quincena productiva analizada, teniendo garantia de Certificacién Sanitaria.

Ademas, el nimero de muestras a considerar también es menor ya que las plantas que pueden
acceder al Programa de Aseguramiento de Calidad deben tener categoria A o B y si los
establecimientos productivos no presentan ningun resultado desfavorable en las verificaciones de
producto en un periodo de un afio, pueden optar al beneficio de realizar muestreos de verificacion de

producto cada 30 dias productivos, mientras la norma lo permita.

Es por esto que, cuando las plantas de proceso estan integradas al Programa de Control Sanitario del
SERNAPESCA y cuentan con implementacion del Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC), no
sélo se ven beneficiadas con el acceso a un amplio abanico de mercados internacionales, sino que
ademas disminuyen los costos de andlisis requeridos para la obtencién del Certificado Sanitario para

productos de la pesca y acuicultura a través de las verificaciones de producto.

El proceso de incorporacion al Programa de Control Sanitario del SERNAPESCA, requiere que el
representante legal de la empresa interesada presente la Solicitud de Tramitacion Programa
Habilitacion de Plantas Pesqueras, Buques Factorias y Establecimientos Reductores, junto con la
Resolucién SUBPESCA/SERNAPESCA - Inscripcion de Planta de Transformacion de Recursos
Hidrobiol6gicos y Resolucion Sanitaria emitida por el Servicio de Saluden la Oficina de
SERNAPESCA de la jurisdiccién asociada a la planta de proceso, como se detalla en el desarrollo del
Objetivo 3 “Determinar y valorar las brechas identificadas para cada una de las plantas de proceso
sujeto a estudio”. Este trdmite es voluntario, no tiene costo y requiere sélo que la planta esté
utilizando el recurso que se desea habilitar en su proceso (en este caso: jibia). La categoria de
habilitacién obtenida tiene validez maxima de un afio y luego de transcurrido este periodo la planta

pesquera debe solicitar una nueva inspeccion de habilitacion de plantas.
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Al momento de efectuar las visitas a los establecimientos de las regiones objetivo que mostraron
interés y contribuyeron en el proyecto (entre octubre y noviembre de 2017), sélo cinco (5) de las
catorce (14) plantas participaban en el Programa de Control Sanitario. De estas cinco (5), tres (3)
estaban en categoria B de habilitacion de planta, una (1) en categoria C y una (1) en categoria D.
Aquellos establecimientos que no participan del programa, justifican su estado argumentando que los
mercados que ahora tienen como objetivo no requieren Certificacién Sanitaria para sus productos,
como por ejemplo, Corea del Sur, mientras que otros reconocen no contar con niveles de

infraestructura 6ptimos para enfrentar en forma aceptable el proceso de habilitacion.

Los requisitos minimos para acceder a la habilitacién, que se encuentran normados en el Manual de
Inocuidad y Certificacion del SERNAPESCA, tienen la funcién de identificar los niveles de
aceptabilidad de las condiciones de los alrededores, disefio y construccion del establecimiento,
equipos y utensilios, condiciones generales de higiene aplicables a los locales y materiales,
instalaciones sanitarias, personal, requisitos especiales para la elaboracion de productos pesqueros
(requisitos productos congelados), embalaje y etiquetado, almacenamiento y transporte, trazabilidad
del producto y requisitos especiales para el envio de subproductos/desechos a establecimientos
reductores, y de esta forma determinar el nivel de impacto que tienen estas condiciones en conjunto

en la inocuidad y seguridad del producto final.

El detalle de estos requisitos se abord6 en forma integra y completa en el desarrollo del Objetivo 2
del presente informe “Determinar los requerimientos sanitarios y legales minimos que permitan a las
plantas de proceso exportar a los principales mercados, acreditando un programa de aseguramiento
de calidad (PAC)".

En las visitas a los establecimientos de la IV, V y VIII regiones, se observaron niveles variables de
deficiencia en los parametros evaluados (infraestructura; manejo sanitario; equipos y utensilios;
insumos y embalajes; personal y trazabilidad), por lo que para proponer un plan de mejora que les
permita acceder al Sistema de Control de SERNAPESCA se consideraron las brechas presentes en
todos los pardmetros evaluados por la consultora en terreno, tanto en su identificacion como en su
valorizacion, segun lo analizado en el Objetivo 3 del presente informe “Determinar y valorar las

brechas identificadas para cada una de las plantas de proceso sujeto a estudio”.

En base a estos resultados, el plan de trabajo propuesto, permitird mejorar las deficiencias
detectadas, mediante las estrategias a aplicar, responsabilidades de ejecucién y tiempos de

aplicacién para cada uno de los establecimientos.
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6.5.1 ELABORAR UN PLAN DE TRABAJO ORIENTADO SUBSANAR LAS BRECHAS
DETECTADAS, PARA INCORPORAR A LOS ESTABLECIMIENTOS AL SISTEMA
DE CONTROL DE SERNAPESCA, MEDIANTE LA MEJORA O MODIFICACION
DEL PAC

6.5.1.1 OBJETIVO DEL PLAN DE TRABAJO

Implementar las acciones que deben seguir los establecimientos pesqueros para la habilitacion de las
plantas bajo el sistema de Control Sanitario del Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura, obteniendo
como minimo categoria B, y disefiar, validar e implementar sosteniblemente el Programa de

Aseguramiento de Calidad correspondiente segun la normativa vigente.

6.5.12 IDENTIFICACION DE LAS PRINCIPALES BRECHAS

La identificacion de las principales brechas, de cada uno de los establecimientos participantes, fueron
analizadas y descritas ampliamente en el desarrollo y resultado del objetivo 3 del presente proyecto
"Determinar y valorar las brechas identificadas para cada una de plantas de proceso sujeto a estudio”
y resumidas en “Fichas de plantas de proceso” contenida en Anexos Parte Il.

6.5.1.3 PLANES DE ACCION

Los planes de accién para subsanar las brechas identificadas, se abordaran sobre la base de tres (3)
objetivos a alcanzar:

1) Conocimiento de los requisitos minimos normativos;

2) Habilitacién de planta;

3) Obtencién del Programa de Aseguramiento de Calidad

Estos objetivos fueron desarrollados a través de estrategias agrupadas en tres (3) lineas principales:
CAPACITACION, ASESORIA y FINANCIAMIENTO.

El andlisis de la propuesta del plan o estrategia de trabajo es transversal para todos los
establecimientos pesqueros analizados, y a su vez reproducibles para aquellas plantas que no estan
consideradas en el estudio, ya que las deficiencias o brechas detectadas presentan factores
comunes, solo diferenciandose la magnitud de la deficiencia, y por lo tanto, el grado de inversion

asociado para subsanar o levantar la observacion desfavorable.
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A continuacién, se identifica y detallan las acciones a ejecutar:

6.5.1.3.1 CONOCIMIENTO REQUISITOS NORMATIVOS MINIMOS

Una de las deficiencias comunes detectadas en los establecimientos pesqueros es el
desconocimiento y/o falta de entendimiento en la aplicacion de las normas sanitarias minimas del
Servicio de Salud y SERNAPESCA, de sus representantes o equipos que dirigen la administracion y
gestion operacional. Desde este punto de vista es crucial que las personas que aportan capital,
quienes administran y/o realizan las gestiones operacionales, conozcan y comprendan las normas
sanitarias para poder gestionar los recursos activos o pasivos (financiamiento- Recurso humano) en

forma eficiente.

Es importante considerar que las normas vigentes que regulan y dirigen los procedimientos a cumplir,
son de caracter publico y cualquier persona natural pueden acceder a ellos a través de internet (por
ejemplo, Manual de Inocuidad y Certificacion) o mediante la compra de los documentos impresos (por

ejemplo, Reglamento Sanitario de los Alimentos).

En Tabla 77 se esquematizan las estrategias y responsabilidades necesarias para disminuir las
deficiencias detectadas a las capacidades técnicas de las plantas de proceso.
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Tabla 77 Descripcion Plan de trabajo para acceder a capacitacion norma vigente

Conocer requisitos que se deben considerar y cumplir en un
establecimiento pesquero, para acceder al Programa de Control
Sanitario, mediante la obtencion de una categoria minima B

Desconocimiento requisitos
habilitacidn de planta

Gerencia 0 Representante del
establecimiento

Capacitacion POS y Prerrequisitos a través de franquicia SENCE u atro organismo capacitador

Contar con asesoria extena (ptiblica o privada), para poder interiorizar y comprender el alcance de las
normativas de inocuidad y sequridad alimentaria vigente.

+ Manual de Inocuidad y Certificacion Parte II: Seccidn Il Control de Procesos, Capifulo I:
Habilitacion de Establecimiento e Instalaciones

. Requisitos de Habilitacidn

1
2. Establecimiento de almacenamiento

3

4. Procedimientos Operacionales de Saneamiento
Reglamento Sanitario de los Alimentos DTO 977/96

Prerequisitos

Desconocimiento requisitos y
formulacidn del Programa de
Aseguramiento de Calidad

Conocer requisitos que se deben considerar y cumplir en un
establecimiento pesquero, para poder formular e implementar un
Pragrama de Asequramiento de Calidad

Gerencia o Representante del
establecimiento

Capacitacion principios filosofia metodologia HACCP, a través de franquicia SENCE u otro organisma
capacitadar

Contar con asesoria externa (publica o privada), para poder interiorizar y comprender el alcance de las
normativas de inocuidad y sequridad alimentaria vigente.

« Manual de Inocuidad y Certificacion Parte II: Seccion Il Control de Procesos, Capitulo Il
Programa Aseguramiento de Calidad

+ Manual de Inocuidad y Certificacion Parte Il: Seccion il Control de Exportacion y
Certificacion.

Como minimo considerar:

Capitulo Il Certificacién Sanitaria

Capitulo V Requisitos para autorizacidn de embarques y certificacion sanitaria

Desconacimiento requisitos
vigentes aplicables a autorizacidn
de transformacion, habilitacion e
implementacidn Programa de
Aseguramiento de Calidad

Autoridades fiscalizadoras
(Seremi de Salud /
SERNAPESCA)

Mantener informado al piblico usuario de |as actualizaciones de los
requisitos o modificaciones a las normas vigentes, asociadas a la
inocuidad y sequridad del alimento

Creacidn programa piloto que permita la educacion y difusian de las normativas vigentes, principalmente
las modificaciones de actualizacion periddicas

Fuente: Elaboracion propia
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6.5.1.3.2 HABILITACION DE PLANTA CON OBTENCION DE CATEGORIA MINIMA B

Inicialmente se sugiere que los establecimientos productivos sean visitados por fiscalizadores de
SERNAPESCA vy realicen la inspeccion de habilitacion de planta, con la finalidad de obtener una
evaluacion real de las deficiencias que posee cada establecimiento desde la mirada del ente
regulador. Este es un procedimiento sin costo para el plantero, que sélo necesita solicitarlo y que su
planta se encuentre en proceso, con la cantidad de materia prima suficiente para revisar el proceso

completo, desde la recepcion de materia prima hasta el producto final.

Los resultados obtenidos en la categoria de la planta, permitiran a los representantes de los
establecimientos dimensionar las brechas, permitiendo canalizar los recursos de caracter econémico

0 manejo de recurso humano.
En Tabla 78, se describen actividades que se deben implementar para mejorar las deficiencias

generales de infraestructura, manejo sanitario, equipos y utensilios, insumo y embalajes, personal y

trazabilidad.
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Tabla 78 Plan de trabajo acceso Habilitacion de Planta

Mejorar las condiciones de disefio e infraestructura, para poder obtener en el proceso

EEEIEDT RS0 de habilitacidn de planta una categoria minima B.

establecimiento

Infraestructura

Programa de capacitacion eficaz para que el personal conozca cada uno de los procedimientos y qué acciones
correctivas se deben aplicar en caso de desviaciones (medidas de mitigacion). Estas capacitaciones las puede realizar
personal interno o externo a la planta, pero deben acreditar que éstas se realizan por un profesional idéneo y conocedor
de los requisitos.

Contar con asesoria técnica, plblica o privada, adecuada para la confeccidn de los procedimientos, instructivos o
programas asociados a las condiciones de mantencian del establecimiento, sobre todo en aguellos que no cuentan con
personal idoneo.

+ Confeccion de procedimientos e instructivos claros que tengan la finalidad de disminuir los riesgos de contaminacidn
del producto basados en el cumplimiento de los requisitos sanitarios de SEREMI DE SALUD y SERNAPESCA, y a su
vez, basados en |a realidad de cada establecimiento.

+ Confeccionar un plan de mantencidn de |as condiciones de infraestructura y condiciones edilicias. Este plan de
mantencian debe tener un caracter preventivo y correctivo. Silos planes de mantencidn, sobre todo los preventivos, se
realizan con las frecuencias programadas, se logra optimizar el recurso financiero utilizado, ademas de disminuir los
costos de mantencidn de las praximas temporadas, ya que que los defectos podrian ser de caracter menor.

Si las deficiencias de infraestructura no pueden ser subsanadas por las medidas de mitigacion y, por lo tanto, requieren
de financiamiento, se propone utilizar plataformas de créditos o subsidios gubernamentales que permiten financiar los
costos asociados a mejoras de infraestructura, tales como:

+ Establecimientos privados: CORFO, SERCOTEC, BANCO DEL DESARROLLO u otra bancaria.
» Establecimientos artesanales: FAP, FFPA, CORFQ, SERCOTEC.

Mejorar los procedimientos de manejo sanitario con la finalidad de disminuir los
riesgos de contaminacidn del producto por manipulacion inadecuada. Ademas, de
abtener en el proceso de habilitacidn de planta una categoria minima B y, posterior
validacion del Programa de Aseguramiento de Calidad

Manejo Sanitario Gerencia o Jefe de Planta

Capacitar, minimo una vez al afio, al personal directo e indirecto (Gerencia, cargos superiores, cargos medios, operarios,
contratistas, entre otros), en temas de Buenas Practicas de Manufactura, limpieza y desinfeccidn y, Programa
Operacional de Saneamiento (POS).

Contar con asesoria técnica adecuada, publica o privada, para confeccionar procedimientos e instructivos claros que
tengan |a finalidad de disminuir los riesgos de contaminacion del producto basado en cumplir los requisitos sanitarios de
SERNAPESCA y Reglamento Sanitario.

Para financiar los programas de capacitacidn, es posible utilizar plataformas o programas gubemamentales como por
ejemplo Franquicia SENCE; acuerdos GORE-FAP; FAP(SUBPESCA); OMIL MUNICIPAL; Programa CHILE CALIFICA

Equipos y Utensilios Gerencia o Jefe de Planta Mantener las condiciones dptimas de los equipos y utensilios, disminuyendo de esta
forma el riesgo de contaminar el producto a raiz del deterior o mal funcionamiento de
los equipos y utensilios.

Capacitar, minimo una vez al afio, al personal operativo (manipuladores, operarios calficados, persona equipo de
mantencion y cargos medios) en temas de Buenas Practicas de Manufactura, limpieza y desinfeccion y, Programal
Operacional de Saneamiento (POS).

Contar con asesoria técnica adecuada, publica o privada, para confeccionar e implementar programas de mantenciones
praventivas v corectivas de los equipos y utensilios

Si las deficiencias de los equipos y utensilios no pueden ser subsanadas por las medidas de mitigacion o las
reparaciones son de un costo mayor al que pueda financiar el establecimiento, se propone utilizar plataformas de créditos
0 subsidios gubernamentales que permite financiar los costos asociados a las mejoras de equipamiento, tales como:

«  Establecimientos privados: CORFO, SERCOTEC, BAMCO DEL DESARRQLLO u otra bancada

»  Establecimientos artesanales: FAP, FFPA, CORFO, SERCOTEC.
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Mantener las condiciones dptimas de los insumos y embalajes productivos,
Insumos y embalajes i disminuyendo de esta forma el riesgo de contaminar el producto a raiz del contacto
directo con insumos contaminados

Capacitar al personal operativo en temas de Buenas Practicas de Manufactura, manejo de insumos y requisitos basicos
del Programa de Prerequisitos

Las capacitaciones de los procedimientos e instructivos, puede ser realizado por personal interno de las plantas, siempre
que el responsable tenga las competencias técnicas necesarias, y sea conocedor de la norma sanitaria vigente.

En caso de ser capacitaciones extemas, es posible utilizar plataformas o programas gubemamentales como por ejemplo
Franquicia SENCE ; acuerdos GORE-FAP o instituciones como CHILE CALIFICA

Contar con asesoria técnica adecuada, piblica o privada, para confeccionar procedimientos e instructivos claros que
tengan |a finalidad de indicar la correcta manipulacidn y almacenamiento de los insumos y embalajes de proceso. Estos

deben dar cumplimientos a la normativa descrita en el capitulo de Prerrequisitos del Manual de Inocuidad y Certificacion
de SERNAPESCA y Reglamento Sanitario de los Alimentos de MINSAL.

Personal Gerencia o Jefe de Planta El personal que esta directa o indirectamente relacionado con el proceso de|
elaboracion del producto, no sea fuente de contaminacion biolagica, fisica ni quimica.

El programa de capacitacidn, debe considerar una capacitacion completa una vez al afio para todo el personal, y una
capacitacion yfo induccidn al personal nuevo antes de ingresar a las actividades laborales.

El profesional a cargo de verificar el cumplimiento de la normativa y de los procedimientos internos, debe realizar una
capacitacion o curso de Programa Operacional de Saneamienta (POS)

Contar con asesoria técnica adecuada, plblica o privada, para disefiar un pragrama de capacitacion, donde se entreguen
los conocimientos de Buenas Practicas de Manufactura, Manipulacion de productos pesqueros, sequridad e inocuidad
alimentaria, higiene y salud del personal, y enfermedades transmitidas por los alimentos.

Contar con personal técnico idéneo, que tenga la funcidn de controlar y velar el cumplimiento de los requisitos sanitarios.
Para programar y realizar |as capacitaciones, es posible utilizar plataformas o programas gubemamentales como por
ejemplo Franquicia SENCE; acuerdos GORE-FAP; instituciones como CHILE CALIFICA u otro organismo capacitador

Trazabilidad Gerencia o Representante del

establecimiento

Documentar en forma ldgica y ordenada el proceso, con |a finalidad de identificar I3
historia de los lotes de producto desde origen materia prima, transformacidn y destino|
final

Capacitacion y/o asesoria a los profesionales a cargo de llevar |a trazabilidad del establecimiento en temas relacionados
con los principios de trazabilidad, programas de trazabilidad y registros asociados.

Fuente: Elaboracion propia
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6.5.1.3.3 IMPLEMENTACION PROGRAMA DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD (PAC)

El resultado del analisis de la informacién primaria y secundaria asociada al objetivo 2 “Determinar los
requerimientos sanitarios y legales minimos que permitan a las plantas de proceso exportar a los
principales mercados, acreditando un programa de aseguramiento de calidad (PAC)", sefial6 que no
es factible proponer el disefio de un Programa de Aseguramiento de Calidad basado en metodologia
HACCP para linea de blogue congelado de jibia con destino de reproceso, con requisitos flexibles o

minimizados en sus parametros de evaluacion.

Este resultado se fundamenta en los siguientes criterios:

1. Elreproceso de jibia origina un producto que se destina a consumo humano directo.

2. Los bloques de jibia deben cumplir con los estandares de seguridad alimentaria e inocuidad,
que sélo se garantizan a través de un proceso controlado paso a paso.

3. El Programa de Aseguramiento de Calidad, basado en las normas HACCP, asegura que el
producto elaborado, independiente del recurso utilizado, sea seguro e inocuo, y por lo tanto
no origine dafios a los consumidores directos e indirectos.

4. Los requisitos sefialados en las normas, manuales y reglamentos sanitarios nacionales e
internacionales vigentes, regulan la confeccion e implementacion del Programa de
Aseguramiento de Calidad.

5. Las normativas que regulan los principios sanitarios y certificaciéon de los productos
pesqueros a exportar, estan directa o indirectamente dictaminadas por los mercados de

destino.

Por lo tanto, los establecimientos pesqueros que tengan voluntad de implementar un Programa de
Aseguramiento de Calidad, para que sus productos accedan a la Certificacion Sanitaria via
verificacion de producto final, y de este modo, optar a ampliar sus mercados de destino, deben
cumplir con los requisitos de disefio, confeccion y validaciéon del Programa PAC para linea de
cefalépodos congelados segun lo descrito en el Manual de Inocuidad y Certificacion de
SERNAPESCA.

En Tabla 79 se describen las acciones o actividades que se deben realizar para poder implementar

un Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC).
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Tabla 79 Plan de trabajo para poder implementar un Programa de Aseguramiento de Calidad basado en la metodologia
HACCP

Implementacion de PAC

Gerencia o Representante del establecimiento |Validar & implementar un Programa de Asequramiento de Calidad

Capacitar a los profesionales a cargo de Programa de Aseguramiento de Calidad (jefe y monitores PAC), en
principios HACCP, POS y Prerequisitos. Las actividades de capacitacion se pueden ejecutar a través de
mecanismos qubemamentales como SENCE, FAP-GORE u otro organismo capacitador.

Capacitar periddicamente al personal operativo (manipuladares, operarios calificados, persona equipo de mantencion
y cargos medios) en temas de Buenas Practicas de Manufactura, limpieza y desinfeccidn y, Programa Operacional
de Saneamiento (POS).

Contar con asesoria extema (pdblica o privada), para poder interiorizar y quiar en el disefio, implementacidn y
capacitacidn del personal iddneo a cargo de las verficaciones del Programa, y de esta forma garantizar el éxto
sostenible del programa de gestion de calidad PAC. El trabajo de |a asesaria deberia estar orientado a:

+  Subsanar las deficiencias de Infraestructura, manejo sanitario, equipos y utensilios, insumos y embalajes,
personal y trazabilidad detectadas, para poder ingresar al Programa de Control Sanitario del SERNAPESCA a través
del proceso de habilitacian de planta, obtenienda una categoria minima B.

Contratar los profesionales iddneos que estaran a cargo de confeccionar e implementar el Programa de
Asequramiento de Calidad, Programa Operacional de Saneamiento (POS) y Programa de Prerequisitos. Estos
profesionales deben cubrir como minima los cargos de Jefe de Asequramiento de Calidad y manitores de control dej
procesos.

+ Confeccionar manuales del Programa de Asequramiento de Calidad incorporando los requisitos de los mercados
de destino objetives, Programa Operacional de Saneamienta (POS) y Programa de Premequisito, seqgun |a realidad
de la planta. En estos manuales se deben considerar los respectivos registros de control, frecuencias y
metodologias de contral, y finalmente las acciones corectivas a ejecutar en caso de presentar desviaciones de
proceso, seglin 1o normado en el Manual de Inocuidad y Certificacién de SERNAPESCA.

Gestionar y acompaiiar al establecimiento productor en la etapa de validacidn de los documentos asociados al
Programa de Asequramiento de Calidad, asi coma también, en el proceso validacion en terreno.

Fuente: Elaboracion propia

Para complementar informacién suministrada como estrategias a implementar en los planes de
accion, en Tabla 80 se presenta una breve descripcion de los alcances de las instituciones publicas y

privadas sefialadas que prestan apoyo en financiamiento o capacitacion.
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Tabla 80 Instituciones de apoyo a la pequefia y mediana empresa

Facilita el acceso a financiamiento, respaldando a los interesados
frente a instituciones que brindan apoyo econodmico, con el fin de
que sean identicados facilmente como sujetos de crédito. La
CORFO Corporacion de Fomento de la Produccion ademas ayuda a través
de subsidios a la proteccién de la Propiedad Industrial, a Negocios
Tecnoldgicos, a la certificacion para servicios furisticos de calidad,
entre muchos ofros.

Pone a disposicion de emprendedores y miCroempresarios Cursos
elearmning en Gestion Financiera, Gestion de Clientes,
Optimizacion de Procesos, integracion de TIC’s en la Gestion
Empresarial, entre otros.

Institucién bancaria que cuenta con el programa “ServiPyme” que
ofrece modernas soluciones de administracion, que funcionan a
BANCO DEL DESARROLLO |través de Internet, especialmente desarrolladas para pequefias y
medianas empresas, ademas de ofrecer distintas alternativas de
financiamiento.

El Servicio Nacional de Capacitacion y Empleo es un organismo
teécnico del Estado, encargado de regular el sistema nacional de
capacitacion y promover los instrumentos de capacitacién puestos
a disposicion de las empresas para sus trabajadores, ademas de
SENCE fiscalizar el proceso de capacitacion, para que éste se ejecute
correctamente. EIl SENCE administra un incentivo tributario que el
Estado ofrece a las empresas para capacitar a su personal y
subsidia a través de un programa de becas de capacitacion
financiadas con recursos publicos.

FINANCIERO
SERCOTEC

CAPACITACION

Es un programa que pretende contribuir al desarrollo productivo del
pais y al mejoramiento de las oportunidades de progreso de las
personas, mediante la creacion de un Sistema de Educacién y
Capacitacion Permanente. Por medio de su Programa de Incentivo
CHILE CALIFICA a la capacitacion laboral en las micro y pequefias empresas,
ejecutado por Organismos Técnicos de Capacitacion (OTEC),
permite a los trabajadores de estas empresas adquirir nuevas
competencias, fundamentales para mejorar las habilidades
laborales.

Fuente: Elaboracién propia

6.5.14 CARTA GANTT

Para plasmar el plan de accién, ordenando las actividades a realizar, la consultora elaboré una Carta
que muestra un panorama general. Los plazos propuestos son los estimados para subsanar las
brechas o deficiencias detectadas en los establecimientos, y asi poder acceder a la habilitacion de
planta y Programa de Aseguramiento de Calidad. Sin embargo, los tiempos de ejecucion de cada
establecimiento productor son de caracter variable y flexible, ya que estan directamente relacionados

al interés que presente cada Gerente, Directorio u organizacion (Figura 52).
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CORTO PLAZO
(0O a 3 meses)

MEDIANO PLAZO
(3al2 meses)

LARGO PLAZO
(12 a 24 meses)

Conocer y comprender las
normas que regulan a los
establecimientos
elaboradores a nivel nacional.
Requisitos MINSAL.

Conocer y comprender las
normas que regulan los
procesos de habilitacion e
implementacion del Programa
de Aseguramiento de
Calidad. Requisitos
SERNAPESCA y requisitos
especificos de mercados
internacionales

Compromiso de Gerencia

Acceder a Reglamento
Sanitario - MINSAL, y
Manual de Inocuidad y
Certificacion

SERNAPESCA
(presencia, internet)

Asesoria Externa

Creacién programa piloto
de educacion y difusion
normativa (SEREMI DE
SALUD y SERNAPESCA)

Subsanar las deficiencias de
Infraestructura, Manejo
Sanitario, Equipos y
Utensilios, Insumos y
Embalajes, Personal y
Trazabilidad.

Acceder y obtener categoria
minima B en habilitacion de
planta

Proceso de habilitacion
diagnéstico
SERNAPESCA

Asesoria externa para confeccién documentos
de procedimientos e instructivos asociados al
programa de habilitacion

Capacitacion al personal
en BPM, Manejo Sanitario,
Higiene personal,
Procedimientos e
Instructivos

Reparaciéon y mejoras estructurales de
infraestructura y condiciones edilicias del
establecimiento. Subsanar observaciones
detectadas en inspeccién diagndéstico
SERNAPESCA

Solicitar proceso de habilitaciéon de planta

Disefio, validacién e
implementacidon Programa
de Aseguramiento de
Calidad

Contrato personal
idéneo

Prerrequisitos

Asesoria disefio documentos PAC, POS y

Capacitacion HACCP y Prerrequisitos

PAC

Implementaciéon PAC

Figura 52 Carta Gantt Plan de Accién
Fuente: Elaboracion propia
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7 DISCUSIONES

Las brechas productivas en plantas de proceso, pequefias y medianas de jibia, instaladas en
regiones con alto volumen de desembarque con el propésito de destinar sus productos a mercados
internacionales, estan dadas fundamentalmente por el incumplimiento de normas que aseguren la
inocuidad de sus productos para consumo humano. Una de las herramientas que posibilita la
exportacién a la mayoria de los destinos a nivel mundial es la implementaciéon del Programa de
Aseguramiento de Calidad (PAC).

La implementaciéon del PAC, implica tener que cumplir previamente con la habilitacion de planta y
obtener como minimo categoria B, lo que supone realizar mantenciones periddicas a la
infraestructura, equipos y utensilios, ademas de capacitaciones al personal en Buenas Practicas de
Manufactura, Programas de Saneamiento y principios de HACCP, en el caso que corresponda, para

asegurar el correcto manejo sanitario.

Ademas, el Programa de Calidad esta directamente asociado a un equipo de trabajo idéneo que
como minimo debe considerar un jefe de aseguramiento de calidad que mantenga y verifique la
correcta ejecucion de programa, ademas de supervisores y/o monitores de calidad quienes deben
velar en terreno por el cumplimiento de los procedimientos que garanticen la elaboracién de un
producto inocuo y seguro para el consumidor, y finalmente, cumplir con los analisis periédicos cada
15 dias productivos de productos, manipuladores, superficies, analisis mensuales de hielo y agua, y
un andlisis de agua completo anual.

Todas estas actividades, que permiten la correcta ejecucidon del programa, estan asociadas
directamente a un costo, que segun lo planteado por los empresarios, no estan dispuestos a
desembolsar, principalmente porque el recurso que explotan y elaboran les entrega un pequefio
margen de ganancias y so6lo les permite mantener las actividades cotidianas de produccion
considerando mantenciones minimas y relevantes para la operacién, sueldos, compras de insumos y

materia prima y pago de servicios basicos.

A esto se suma, que en el periodo en el cual se llevd a cabo la visita a los planteles productivos para
el desarrollo del presente proyecto (octubre y noviembre de 2017), la mayoria de los
establecimientos estaba sin proceso de produccion de jibia debido a la escasez de recurso, por lo que

la posibilidad de mayor inversién por parte de los planteros es compleja.
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Esta situacién fue ratificada por el Director Regional de SERNAPESCA de la Regién de Valparaiso,
Marcelo Arredondo, en declaraciones a Radio Biobio, en las que sefialé que no hubo desembarque
de jibia durante el ultimo cuatrimestre de 2017 (septiembre a diciembre), y que la ausencia de jibia
para extraer en el afio recién pasado impactdé en una disminucion del 47% en los desembarques
respecto al periodo 2016 (Radio Biobio, 2018).

La paralizacién de los procesos productivos por falta de jibia trajo como consecuencia que algunas
plantas se encontraran cerradas, por lo que no pudieron ser contactadas, y del resto de los
establecimientos un 36% estaba sin proceso productivo, un 36% en mantencién, un 7% en trabajos
de ampliacion y un 21% en proceso de elaboracion de productos derivados de recursos distintos a la

especie objetivo.

Aun asi, la consultora logré visitar, caracterizar y diagnosticar el estado de 14 plantas de proceso y
realizar los talleres regionales, en los que se debatié6 abiertamente acerca de los temas que
preocupan a los planteros y a la autoridad, considerando la tendencia de los mercados
internacionales a aumentar los requisitos para sus importaciones y, desde ese punto de vista, existe
la posibilidad que el mercado de Corea del Sur, principal destino de las exportaciones chilenas de
jibia, comience a exigir requisitos generales y/o especificos para poder internar los productos
nacionales, lo que impactaria fuertemente a los pequefios y medianos exportadores.

La principal preocupacién manifestada por los representantes de la plantas de proceso, es que la
inversién asociada a la implementacion del PAC (en el supuesto de que sea exigido), sea superior a
las ganancias obtenidas de sus exportaciones, lo que haria no rentable su operaciéon. En
consecuencia, como los establecimientos entrevistados son de tamafio pequefio 0 mediano y con un
margen de rentabilidad acotado, los representantes de las mismas solicitan poder acceder a la
certificacién sanitaria emitida por SERNAPESCA a través de la elaboracién de un Programa de
Aseguramiento de Calidad que sea especifico y Unico para el recurso, tipo de producto y destino de

producto final (bloque de jibia congelado con destino a reproceso).

Los representantes de las empresas entrevistadas sostienen que de los requisitos descritos por
SERNAPESCA para poder acceder al Programa de Aseguramiento de Calidad, son muy exigentes y
no consideran que su producto no esta destinado para consumo humano directo, sino que debe ser

reprocesado en el pais de destino.

Frente a esta demanda, las autoridades de SERNAPESCA indican que no depende de ellos modificar
la normativa vigente, ya que el Programa de Aseguramiento de Calidad, es una filosofia mundial

basada en HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos de Criticos de Control) y, por lo tanto, es
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indispensable que las personas que dirigen un establecimiento y quienes dirigen el Programa de
Aseguramiento de Calidad dentro del mismo, tengan conocimientos reales de su funcionamiento,

alcance y objetivo.

En los talleres desarrollados por la consultora, se evidenciaron y/o manifestaron directamente las
principales barreras que identifican los representantes de las plantas de proceso. una de ellas es el
desconocimiento de los requisitos o procedimientos de habilitacion de planta, y disefio e
implementacion de un Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC). Frente a lo que representantes
de SERNAPESCA y SUBPESCA ofrecieron su apoyo, dejando claro eso si, que toda la informacién
es publica y de facil acceso, por lo que su opinion es que falta interés por parte de los planteros para

informarse.

Por otra parte, no existe personal idéneo o capacitado que dirija 0 vele por el cumplimiento adecuado
de las normativas sanitarias vigentes requeridas por SERNAPESCA (tales como jefe de area,
supervisores 0 monitores), frente a lo que se arguye falta de capital y una alta rotacién de personal,
generada por la frecuencia productiva temporal, que dificulta contar con personal estable que esté

capacitado en procedimientos operacionales y/o Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

La autoridad manifiesta que la ausencia de personal capacitado aumenta el riesgo que elaborar
productos inseguros, ya que no se garantiza que los procesos productivos se realicen bajo
estandares de manejos sanitarios adecuados. Ademas, indican que el encargado PAC o encargado
de planta, debe tener las capacidades y argumentos técnicos para enfrentar, evaluar riesgos, discutir

y dar soluciones a las deficiencias observadas por los inspectores de SERNAPESCA.

A su vez, indican que la gerencia que encabeza cada establecimiento debe estar capacitado y
alineado en cuanto los requerimientos de la habilitacion y del PAC, ya que la gerencia tiene las
facultades de suministrar recursos econémicos y humanos, los cuales son factores claves, y criticos,

para que ambos sistemas sean exitosos.

Adicionalmente, las plantas de proceso presentan problemas de infraestructura, cuyas mejoras
implican un costo, que es dificil de asumir para los empresarios, si no se tienen garantias de acceder
a la habilitacion de planta en el nivel minimo aceptable, por lo que prefieren no participar del proceso

de habilitacion de planta para la obtencién de categoria minima B.

Finalmente, los planteros indicaran que estan dispuestos a hacer las mejoras requeridas para poder
acceder a la categoria minima aceptable, pero solicitan, a raiz de la escasez de recurso, que el
Estado o alguna entidad gubernamental ayude a poder llevar a cabo las mejoras a través de un
sistema de financiamiento (créditos o fondos concursables).
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8 CONCLUSIONES

Segun informacién estadistica, el principal mercado de exportacion de la produccién nacional de jibia
es Corea del Sur con un 36%, seguido de Espafia y Japon con un 12% y 10% respectivamente
(Aduana, 2017). De estos paises, sOlo Espafa, miembro de la Uni6bn Europea, requiere que los
establecimientos estén inscritos y autorizados, cuenten con la inscripcién de los productos a ingresar,
participen del Programa de Control Sanitario del SERNAPESCA, con categoria de planta B como
minimo, tengan documentado e implementado un Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC)

basado en la metodologia HACCP y cuenten con autorizacion sanitaria.

En contraposicion a estas exigencias, los establecimientos pesqueros que exportan sus productos a
Corea del Sur y Jap6n, sélo deben contar con la inscripcién en el mercado de destino, lo que justifica
que la produccion nacional sea destinada mayoritariamente a Corea del Sur, permitiendo que los
establecimientos de pequefio y mediano tamafio que elaboran productos en base a jibia puedan

exportar sin inconvenientes normativos.

Para el desarrollo del proyecto, se identificaron treinta y tres (33) plantas de pequefio y mediano
tamafio en las regiones en estudio, de las cuales veinticinco (25) no poseen implementacién de un
Programa de Aseguramiento de Calidad. De ese universo, so6lo catorce (14) quisieron participar del
proyecto, correspondiendo a un 56% del total. Es importante mencionar, que hubo plantas que no se
pudieron contactar debido a la paralizacién de la produccion generada por la escasez de recurso

durante el Ultimo cuatrimestre de 2017.
Del analisis de cada objetivo, se puede concluir que:

1. Identificar y caracterizar las pequefias y medianas plantas de proceso de jibia en las

regiones de Coquimbo, Valparaiso y Del Biobio

- En la actualidad, el principal destino de los productos procesados de jibia exportados es el

reproceso y su formato es congelado.

- Existen plantas procesadoras de jibia que exportan sus productos sin contar con un Programa de

Aseguramiento de Calidad, ya que no es requisito en todos los paises de destino.
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- De las catorce (14) plantas encuestadas, soOlo cuatro (4) participan del Programa Sanitario
presentando habilitacién de planta, dos (2) estan en categoria B, una (1) en categoria C y una (1) en

categoria D.

- El tamafio de planta predominante, segln clasificacion de ventas anuales en UF, es pequefio, con
once (11) de las trece (14) plantas encuestadas.

- Todas las plantas encuestadas elaboran bloques de filete sin piel de jibia y bloques de tentaculos de
jibia. Les siguen los productos aletas con piel (12 plantas) y bloques de tentaculos con reproductores
(9 plantas).

- El 100% de las plantas encuestadas declar6 tener estacionalidad en sus procesos, indicando que

ésta se debe principalmente al clima y como segundo factor al ciclo biolégico de la jibia.

- El principal destino de exportacién de los productos elaborados de las plantas encuestadas es
Corea (14 plantas), seguido de México ( 4 plantas).

2. Determinar los requerimientos sanitarios y legales minimos que permitan a las plantas de
proceso exportar a los principales mercados, acreditando un programa de aseguramiento de
calidad (PAC)

- Se analizaron 38 mercados y sus exigencias para la importacion de productos derivados de la Jibia,
de los cuales s6lo 18 tienen como requisito la implementaciéon de un Programa de Aseguramiento de
Calidad.

- Para exportar a mercados de interés como Estados Unidos o la Union Europea, las plantas deben
cumplir con la implementacién de esta norma y adicionalmente cumplir con exigencias particulares de

estos mercados de destino.

- La Resoluciéon Sanitaria autorizada por el Servicio de Salud Regional es el primer requisito para que
un establecimiento pueda comenzar sus actividades productivas. Para obtenerla, el establecimiento
debe cumplir con las exigencias determinadas por el Ministerio de Salud de Chile, cuyas normativas
se encuentran descritas en dos documentos: CAdigo Sanitario y Reglamento Sanitario de los

Alimentos.

- Para que un establecimiento pesquero implemente y valide el programa de certificacion voluntario
conocido como Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC), debe cumplir con el proceso de
habilitacién del recinto elaborador; documentar e implementar el Programa de Prerrequisitos; y

documentar e implementar el Programa de Procedimientos de Saneamiento.
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- La evaluaciéon y aprobacion de los documentos para la obtencién del PAC contempla dos etapas:
primero la Evaluacién del Programa Tedérico del Establecimiento y Auditoria de Certificacion PAC, y

luego, inscribir y habilitar la planta en el mercado objetivo que desea exportar sus productos.
- Para exportar, el establecimiento elaborador debe obtener la autorizacion del pais de destino.

- La implementacion del Programa de Aseguramiento de Calidad, es obligatoria para todos los
establecimientos, cuyos productos sean destinados a mercados que exigen la elaboracién bajo
sistema HACCP.

3. Determinar y valorar las brechas identificadas para cada una de plantas de proceso sujeto a

estudio

- De las 14 plantas, siete (50%) obtuvieron una clasificacion de habilitacién Rechazado, cuatro (29%)
una clasificacion Debe Mejorar y tres (21%) se clasifican como Aceptable para un futuro proceso de

habilitacién con obtencién de categoria por parte de SERNAPESCA.

- La principal deficiencia observada en las tres regiones en “Requisitos del Programa de
Aseguramiento de Calidad PAC”, fue en el cumplimiento de “Procedimientos de saneamiento” y

“Programa de pre-requisitos”. Punto critico en la Region de Valparaiso, con 0% de cumplimiento.

- El item "Personal" es transversalmente el mas bajo en “Requisitos establecimientos elaboradores de
productos alimenticios”, con un cumplimiento promedio de 25% en la IV Region, 29% en la Region de

Valparaiso y 28% en la VIII Regién.

- El diagnéstico de la consultora es categérico respecto al Programa de Aseguramiento de Calidad

(PAC), donde las 14 plantas evaluadas se encuentran en estado “Rechazado”.

- La valorizacién de las brechas considera: Infraestructura; Manejo Sanitario (equipos y utensilios);
Implementacion PAC  (confeccién, validacion); Mantencion PAC (sueldos jefe de
aseguramiento y monitor, analisis de verificacion mensual); y costos anuales (verificacion agua,
calibracion instrumento patron y capacitacion BPM).

- La inversion minima calculada por la consultora para subsanar las brechas detectadas, corresponde
a una planta de la IV Region con $ 10.843.200. Mientras que la planta que mayor financiamiento

requiere se ubica en la VIl Regiéon con $ 162.173.707.

- Se definieron tres ambitos de accién para minimizar y/o anular las brechas identificadas. Estos son:

Financiamiento; Capacitaciones y Asesorias.
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4. Generar talleres de discusion en cada una de las regiones identificadas como objetivo, con
la participacion de los representantes de plantas de proceso, SERNAPESCA y SUBPESCA.

- Existe falta de conocimiento y/o interés por parte de los planteros en temas relacionados con los
requisitos o procedimientos de habilitacién de planta, disefio e implementacién de un Programa de
Aseguramiento de Calidad (PAC).

- Debido a la estacionalidad del recurso jibia, las plantas analizadas tienen una alta rotacion de
personal, que impacta en la falta de conocimiento de sus trabajadores acerca de procedimientos y

normas que garantizan la inocuidad de los alimentos.

- No existe personal capacitado que dirija o vele por el cumplimiento adecuado de las normativas

sanitarias vigentes requeridas por SERNAPESCA.

- Invertir en implementar y mantener un PAC, no es prioridad para los planteros y no lo serd mientras

existan mercados de destino que no exijan este requisito.

- La creacion de un PAC simplificado para jibia con destino reproceso en el extranjero, no es posible
de ejecutar, ya que las condiciones y exigencias del Programa de Aseguramiento de Calidad son
impuestas por el mercado de destino y adicionalmente no existe un certificado con esas

caracteristicas, por lo que se considera como producto para consumo humano directo.

5. Proponer un plan de trabajo para la incorporacidon de los establecimientos al sistema de
control de SERNAPESCA

- Tanto Gerencia como los integrantes del equipo de trabajo administrativo y operativo, deben tener
conocimientos béasicos de los requisitos normativos que regulan los procesos de Habilitacion,
formulacién y filosofica Programa de Aseguramiento de Calidad basado en HACCP, Programa

Operacional de Saneamiento y requerimientos del Programa de Prerrequisitos.
- Para que los establecimiento pesqueros pueden tener claridad del nivel de deficiencias es

recomendable que se sometan al proceso de habilitacion de planta realizado por funcionarios de
SERNAPESCA.
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- El financiamiento para mejoras de infraestructura en establecimientos privados, podrian ser
gestionados a través de fondos de fomento productivo, tales como CORFO y SERCOTEC,
gestionados

- El financiamiento para mejoras de infraestructura en establecimientos de organizaciones

artesanales, podrian ser gestionados a través del FAP y del FFPA.

- Para subsanar las deficiencias de Buenas Practica de Manufactura que tienen relacién con manejo
sanitario, personal y manejo de insumos, es necesario realizar capacitaciones periddicas al personal
directo e indirecto, entregando directrices basicas que permitan la elaboracién de alimentos seguros e

inocuos.

- Los programas de capacitacion deben formularse segun las necesidades de cada planta y podrian

ejecutarse a través de franquicia SENCE.

- Se sugiere que los establecimientos productivos soliciten la inspeccion de habilitacion de planta, con
la finalidad de obtener una evaluacién real de las deficiencias que posee cada establecimiento desde
la mirada del ente regulador. Los resultados obtenidos en la categoria de la planta, permitiran
dimensionar y jerarquizar las brechas, para canalizar los recursos de caracter econémico y/o de

recurso humano.
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10 ANEXOS

Los Anexos se adjuntan en documentos adicionales:
Anexo Parte I: Generalidades del Proyecto

Anexos Parte Il: Fichas Resumen Plantas de Proceso

299



