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1 - IDENTIFICACION Y SELECCION DE CASOS O SISTEMAS DE GESTION COMO APOYO AL
DESARROLLO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Se ha realizado un trabajo de identificacién de casos o sistemas que parti6 con los paises
mencionados: Francia, Nueva Zelanda y Estados Unidos. Se ha hecho investigacién en sitios
oficiales de agencias, empresas y otras Conferencias de alto nivel internacional mas referencias
del Comité Técnico. Se revisaron los aportes, trabajos y experiencia de unos 20 posibles
participantes. Se ha definido y seleccionado lo siguiente:

1.- Estados Unidos: el Dr. Marcos X. Sanchez-Plata, Ph.D, Especialista en Inocuidad de
Alimentos del Programa Agronegocios y Comercializacion, 1ICA, Miami, EE.UU. El Dr. Sanchez-
Plata formé parte del proyecto S-292 USDA Multi-State Research Project que involucra a los
principales cientificos en el area de procesamiento avicola de los EEUU y actualmente es parte del
Comité de Expertos del Comité Conjunto FAO/OMS de Analisis de Riesgos Microbiol6gicos.
Imparte capacitaciones en calidad, inocuidad y desarrollo de productos cérnicos y de aves,
anualmente dicta el curso Poultry Processing en espariol, previamente con la Universidad Texas
A&M vy actualmente con la Universidad de Georgia y el IICA. Participa en el Programa SAIA
(Sanidad Agropecuaria e Inocuidad e los Alimentos) del IICA.

El Dr. Sanchez Plata presentara los casos: “El reto de la inocuidad alimentaria cuando se trabaja
global: enfrentando el comercio nacional e internacional” y “Programas integrados de inocuidad en
la industria en carnes y aves”.

2.- Nueva Zelandia: se tomo contacto con la autoridad en materias de inocuidad. El contacto fue
Carol Barnao, Deputy Director-General Standards, Ministry of Agriculture and Forestry que incluye
los programas New Zealand Food Safety, Biosecurity New Zealand. Se solicité formalmente la
presentaciones de los sistemas de gestion como apoyo a la industria alimentaria siguientes: “New
Zealand Food Safety System: el foco que incluye la industria y el consumidor a través del sistema
Foodsmart” y “Profundizacién de programas aplicados a carnes o leches y la forma de aplicacion
por las compaiias: éxitos y dificultades.”

La autoridad neozelandesa nominé a Dra. Mary Joanne Western - Director New Zealand
Standards, quien ademas de los temas anteriores compartié “El Acta de vinos de Nueva Zelandia”.

3.- Francia: en la busqueda no se encontraron casos con un impacto principal y este pais se ha
cambiado por Holanda.

Holanda: J.F.M. (Hans) Beuger - Programme Manager Food Safety, Food and Consumer Product
Safety Authority (VWA), Holanda. Se tratara de sistema de gestion y casos a través de: “Una
nueva politica de inocuidad basada en el riesgo y la aplicacién en pequenas empresas”. Holanda
ha cambiado su sistema a uno de gestién del riesgo, que Chile también esté analizando.

En el Anexo de fotos final Anexo 8.2 donde se muestra graficamente todas las actividades de
difusién en INOFOQD, se incluyen fotos de los 3 expertos internacionales.

La actividad se cumplié en plazo en un 100%.

2 - PUESTA EN MARCHA E INCORPORACION DE EMPRESAS

Para la puesta en marcha se conformaron los equipos de trabajo por temas. Se hicieron reuniones
para conocimiento de todos los participantes del equipo de trabajo.

Se integraron 11 empresas adicionales cuya lista se entrega en adjunto. Estas empresas
participan en distintas partes del programa como se observa en el archivo adjunto. Una parte
importante colabora en las observaciones para el desarrollo del Manual de Recall, también
participan en taller de empresas e INOFOOD. Se agregaron rubros adicionales.
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No fue posible incorporar a Supermercados del Sur dado que entré en un proceso de fusidén con
Unimarc, pero de retail participa Cencosud que tiene Jumbo y Santa Isabel y Walmart Chile. Con
ambos se cubre una parte mayoritaria de esa actividad de retail.

La actividad se cumplio en plazo en un 100%.

Ver Anexo 1: “EMPRESAS ADICIONALES INCORPORADAS EN PROGRAMA DYT”

3 - DIAGNOSTICO DE PRACTICAS DE COMPRA DEL CONSUMIDOR RESPECTO DE
ERRORES SANITARIOS

Se disena protocolo de andlisis para la encuesta Diagnéstico de practicas de compra del
consumidor respecto de errores sanitarios

Se reclutan encuestadores

Se envian cartas de solicitud de visitas a los supermercados

Ver Anexo 2.1: Cartas de Solicitud a los Gerentes de los Supermercados para realizar las visitas.
Ver Anexo 2.2: Encuesta

Ver Anexo 2.3: Descripcion del Diagnostico de practicas de compra del consumidor respecto de
errores sanitarios

Ver Anexo 2.4: General de la Encuesta

Ver Anexo 2.5: Hoja de Seguimiento

Ver Anexo 2.6: Planilla de Resultados

Se aplico el desarrollo del estudio con los siguientes objetivos:

Realizar un diagnéstico en los habitos de compra

Detectar los principales errores cometidos por los consumidores
Detectar el nivel de conocimientos sobre habitos seguros de compra
Generar una guia de compra segura para el consumidor

Para el desarrollo se seleccionaron y trabajé en 5 locales de una cadena de supermercados en
distintas comunas de Santiago. La Universidad de los Andes capacitdé a los
encuestadores/observadores los que se instalaron en los locales seleccionados y lograron las
observaciones de 47 compradores.

Los encuestadores siguieron a los compradores realizando observaciones y mediciones de
temperatura de alimentos en proceso de compra en el carro, secuencia de compras, orden de
disposicion en el carro.  Ademas se consultdé a los clientes observados sobre conocimientos
bésicos de practicas sanitarias.

Se analizaron los datos de las observaciones, generando los resultados mostrados en el Anexo
2.7. Presentacién de resultados de Compra Segura. Estos fueron presentados en INOFOOD 2011.

Se elaboré un listado de buenas practicas de compra necesarias para proteger los alimentos

La actividad se cumplié en plazo en un 100%
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4 - PREPARACION/ ADAPTACION Y EDICION DE MANUAL DE BUENAS PRACTICAS PARA
EL RECALL

Se trabaja sobre la base del “The Food Recall Manual” de la Universidad de Florida, que fue el
documento seleccionado como base para el Manual.

Se tradujeron los capitulos 1,2, 3,4,5,6,7,8,y9; ylosanexos 1,2,3,4,5,6,7y8,11y13. Los
gue no se nombran son los secciones que no eran aplicables a Chile.

Se circularon todos los capitulos y los anexos para revision y comentarios de las empresas
participantes del programa y representantes de ACHIPIA, MINAGRI y MINSAL.

Se hizo seguimiento a los participantes y se recibieron los comentarios, que fueron trabajados
primero para el Taller de empresas proveedoras de alimentos realizado el 26 de agosto de 2011.

En el Taller del 26 de agosto se resumieron los comentarios recibidos, se expusieron y se formaron
grupos de trabajo para acordar observaciones, redacciéon, cambios, recomendaciones de
inclusién de temas y material. En este Taller participd el especialista internacional en Gestién de
Inocuidad con fuerte experiencia en Crisis y recall Dr. Fernando Cardini.

Posterior al Taller se concluyeron los cambios acordados y circularon entre el grupo participante,
recibiendo los comentarios finales y aportes para enriquecer el Manual adaptado a Chile. Se
recibieron comentarios, asi como un aporte muy detallado del Ministerio de Salud y del Depto. legal
de una empresa.

El Manual fue adaptado y su versién preliminar fue presentada en INOFOOD 2011. En noviembre y
diciembre se incluyeron las Ultimas observaciones y se ha generado el documento final producto
de este proyecto. Este Manual se adjunta como documento aparte impreso.

Ver Anexo 3: Lista de empresas participantes del Programa

Ver documento adjunto: “Manual de Buenas Practicas de Recall — Dirigido a la Industria de
Alimentos. Difusién y Transferencia de conocimiento y buenas practicas para el manejo de
alimentos y las técnicas de recall en el retail. Proyecto InnovaChile Cédigo 11PDT-9555

La actividad se cumplié en plazo en un 100%.

5 - DIFUSION

Se desarrollé imagen para el programa.

PARA EL MANEJO DE ALIMENTOS Y LAS TECNICAS DE RECALL EN EL RETAIL

" "" DIFUSION Y TRANSFERENCIA DE CONOCIMIENTQ Y BUENAS PRACTICAS
Proyecto InnovaChile Cédigo 11PDT-9555

Se cre6 un blog de discusiéon empresas en Web GCL Capacita.

Se hace difusién de INOFOOD vy contenidos a través de mailing, avisaje y articulos. Se exhiben
resultados en stand durante INOFOOD 2012 (Fotos en ANEXO 8.2).

Se realiza difusion de INOFOOD y Manual de recall.

Cabe senalar que a las Conferencias asistieron mas de 400 personas especialistas de la industria
de alimentos y la EXPO fue visitada por unas 1.100 personas.
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Se promovieron el Manual de Recall, Compra Segura y una Guia de Buenas Précticas para tu
cocina.

El perfil de los asistentes fue: empresas elaboradoras de alimentos, empresas distribuidoras de
alimentos, servicios de alimentacién, retail (algunos con plantas propias elaboradoras de
alimentos), proveedores de bienes y servicios con fuerte acento tecnoldgico, centros de
investigacion, profesionales de la inocuidad alimentaria, instituciones publicas y privadas
gremiales. Se promovi6 la participacién de empresas de todos los tamafios, becando a un grupo de
PYMES (7).

Ver ANEXOS 4: MUESTRAS DE PIEZAS DE DIFUSION DE INOFOOD Y MANUAL DE RECALL

Ver Anexo 4.1: Im&genes para totem publicitario en INOFOOD

Ver anexo 4.2: portada Manual Recall

Ver Anexo 4.3: Agradecimientos participantes Manual Recall

Ver Anexo 4.4: Aviso El Mercurio 25 de octubre 2011

Ver anexo 4.5: Aviso Mundoagro septiembre 2011 y volante INOFOOD

Ver anexo 4.6: Aviso Indualimentos agosto 2011

Ver Anexo 4.7: Mail masivo enviado a través de Red Tecnoalimentaria

Ver Anexo 4.8: Mail masivo enviado a través de Red Tecnoalimentaria

Ver Anexo 4.9: Mail masivo enviados a través de base datos de GCL CAPACITA.

Se ha solicitado la difusién en los sitios web y medios de difusion de ACHIPIA. Ministerio de
Agricultura y Ministerio de Salud. En marzo de 2012 esta planeada una actividad con todas las
empresas participantes para difundir los resultados finales.

La actividad se cumplié en plazo en un 100%.

6 - DIAGNOSTICO DE PRACTICAS FRENTE A NUEVOS PELIGROS Y RECALL E
IDENTIFICACION DE BRECHAS.

Se realizd la encuesta de “Diagnostico de Practicas frente a Nuevos Peligros y Recall e
Identificacién de Brechas” y los resultados se presentaron en el Taller realizado el 26 de agosto.

Ver Anexo 5.1: Encuesta
Ver Anexo 5.2: Lista de empresas que respondieron encuesta
Ver Anexo 5.3: Presentacion de resultados

La actividad se cumplié en plazo en un 100%.

7 - TALLER DE EMPRESAS PROVEEDORAS DE ALIMENTOS Y PROVEEDORES INSUMOS

Se realiza Taller: “Estableciendo Las Bases De Un Sistema De Recall Y Manejo De Crisis” en el
mes de agosto

En este taller se consensuaron los principales puntos revisados por las empresas y se estableci6
mejorar el lenguaje utilizando términos mas técnicos e incorporar informaciéon reglamentaria
nacional y volver a revisarlo por parte de todos los participantes

Ver Anexo 6.1: Invitacion al Taller
Ver Anexo 6.2: Programa del Taller
Ver Anexo 6.3: Lista de Participantes
Ver Anexo 6.4: Fotografias
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Ver Anexo 6.5: Presentaciones

La actividad se cumplié en plazo en un 100%.

8.- PREPARACION MATERIAL DE DIFUSION DE COMPRA SEGURA
El material fue preparado y presentado en INOFOOD 2011
Ver Anexo 7.1: Material Compra Segura

La actividad se cumplié en plazo en un 100%.

9- CONFERENCIA EN SECTOR RETAIL

Se realiz6 la sesion de peligros recall y consumidor con la presencia de expertos internacionales.
En INOFOOD estuvieron incluidas las siguiente sesiones: Las amenazas que se ciernen sobre
los alimentos, los temidos contaminantes -y - Desarrollo de Manual de Recall- trazabilidad,
manejo de crisis aplicaciones que pueden verse en detalle en Programa Adjunto en Anexo 8.1.

Ver Anexo 8.1: Triptico Programa INOFOOD
Ver Anexo 8.2: Fotos Sesiones Conferencias INOFOOD

La actividad se cumplio en plazo en un 100%.
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ANEXO 1.2: EMPRESAS ADICIONALES INCORPORADAS EN PROGRAMA DYT

CARACTERISTICAS EMPRESAS ADICIONALES PARTICIPANTES EN ACTIVIDADES DEL PROGRAMA
EMPRESAS ADICIONALES INCORPORADAS

TEMAS DE INTERES EN EL PROGRAMA PARA LA

EMPRESA PPALES. PRODUCTOS VENTAS APORTA AL PROGRAMA EMPRESA
ALIMENTOS CORDILLERA |Postres sin azucar, confites sin [$5.400 millones. Productos dietéticos. Interesa Manual de Recall y conocimiento actualizacion
12|LTDA. azucar. Daily temas de inocuidad.

SERRANO LTDA.

Vinagres organicos, berries, sal
de mar con especies, pastas,
antipastoas de aji, ajo,

522 millones

Agrega productos artesanales gourmet

Interesa la actualizacion en temas de gestidn de inocuidad y
aprender de recall.

13 herenjena
Soluciones para la inocuidad Agrega experiencia en inocuidad e higiene Conocimiento de Manual y temas actualizados inocuidad
1413M en la industria de alimentos
LROA Certificacion de Gestidn de Agrega conceptos de auditorias y certificacion Su vision es relevante a la discusion del Manual y puesta al
15 calidad dia de inocuidad. Son un aporte.

DIVERSEY INDUSTRIALY
COMERCIAL DE CHILE

Productos de higiene industrial

Agrega vision temas de higiene y limpieza

Aporta en los talleres a los temas de higiene con su
experiencia

16| LIMITADA
PF Cecinas, quesos. Agrega productos industriales Listos para Comer- LPC- Ala empresa le interesa la puesta al dia en requerimientos, D
y T de tendencias para la gestidn de inocuidad. Sistemas de
17 recall profesionalizado para el mercado chileno.
MESTLE Productos alimenticios en muy Agrega la experiencia de una gran empresa para temas derecall e |Lesinteresa participar en el Manual y aportar/conocer
18 amplia gama inocuidad experiencias practicas de inocuidad
PRIMAL Ingredientes y tecnologias para Agrega la vision de ingredientes alimentarios Interesa Manual de Recall y conocimiento actualizacion
19 la industria alimentaria temas de inccuidad.
G51 CHILE Son la empresa que maneja Aporta el tema trazabilidad Interesa mucho |a actualizacion y conocer las experiencias de
mundialmente los cédigos de recall. Aportara contenidos en trazabilidad.
barras. Expertos en
20 trazahilidad

21

CENCOSUD Retail S.A.

Empresa de retail,
supermercados con alta
presencia alimentos

Agrega la vision del retail

Interesa conocer la actualizacion de requerimientos y temas
del Manual de Recall

22

WALMART CHILE
COMERCIALS.A.

Empresa de retail,
supermercados con alta
presencia alimentos

Agrega la vision del retail

Interesa conocer la actualizacion de requerimientos y temas
del Manual de Recall
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QGCL

cay acita

il

=Zantiago, 05 de Septiembre de 2011

Sra. Marcela Riveino

Gerente de Assguramientode Calidad
cencosud

Frezents

Estimada Marcela:

unte con mludarte y agradecer tu participacion en el proyecto de DIFUSKON ¥ TRAMSFERENCIA DE
CONCCIMIENTO Y BUENAS PRACTICAS PARA EL MANEND DE ALIMENTOS Y LAS TECNICAS DE RECALL EN EL
RETAIL, mucho valoraremas tu amable gestion para obtener |z sutorizadion de sjecucion de |z staps de

recopilacian de |a informacion para el estudio de habitos de compras en & supermercado.

Esta stapa consiste =n realizar uns ssre de obsenaconss y regstros de los habitos de compra del

oonsumidor, para ko cual hemeos planificado una visita en |los siguientes locales:

-LAS COMNDES: &vda. Francizoo Bilbao 4144

LAS CONDES: Avda. Camino e Alba 11 962 beal 11
-LA FLORIDA: Avda. Wicufiz Mackenna 5100
-PEMNALOLEN: Avd 3. Sanchez Fontedilla 12.000
-NURDA: Avia. ko Pedro Alessandri 1166

Por otra parte, y con & mismo fin, te solidtames fadlitar el layout de cada une de ellos, & cual sera wiilizado
paraidentificar laz zonas de segwimiento. Axi mizmo te pido gue, una vez realizadas las sprobacionss, nos

infarmaras sobre el nombre de nuestra contactoen cadavno de bos locales.

Agradeciendo de antemano tw amable gestion, te s3luds cordizl ments,

ANEXO 2.1: CARTAS DE SOLICITUD A LOS GERENTES DE LOS SUPERMERCADOS PARA REALIZAR LAS VISITAS.

QGC L

r_crpm:fi[ﬁ

ion Ck

Empreic

Eantizgo, 30de Agosto de 2011

Era. Grizelda Cavieres

lefede Azsguramisnto de Calidad
wallmart

Eresente

Extimada Grislda:

Junto con mludarte y agradecer tu participacion en el proyecto de DIFUSION ¥ TRAMSFERENCIA DE
CONOCIMIENTO ¥ BUENAS PRACTICAS PARA EL MANEND DE ALIMENTOS ¥ LAS TECKICAS DE RECALL EN EL
RETAIL, muche valoraremos tu amable gestion paraobtener & autorizacion de gjecucion de |3 stapa de
recopil acisn dela informadan para el estudio de habibs de compras en &l supermercado.

Ests etaps consiste =n realizar ung sede de obesrvacdionss y registros de los habitos de comprz del

consumidor, para bo cual hemos planificade una visitaen los siguientes locales:

- L& REINA: Avila Principe de Gales 8140

- LAS COMDES: Camino & albs 11,885

- LA FLORIDA: &vda. Wicufia Mackenna 7126

- PENALOLEM: Avda. Américo Vespudio 3100 Local 44

- fUfDA: avda. Irardzavel 2528
For otra parte, y con = misma fin, te saficitamos fadlir el layout de cada uno de ellos, el cual serd wtilizado
para identificar laz zonas de seguimients. &si mismo t= pido gue, una wer realizadas las aprobacionss, nos

informaras sobre &l nombre de nuestro contacto en cada uno de los locales.

Agradeciendo de antemano tw amable gestion, te saluda cordialments,
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ANEXO 2.2: ENCUESTA

E ncuesta n*°

Lider Jumbo

Fecha E ncue stadora

I.- Demografia

1% iCuanto tiempo le toma la com pra?

Menos de ¥ hora__ “halh_ masde 1 h

2y G énero F__ I

3 Edad

25-35 3545 45-55 D655 =G5

4} Excolardad

Basica M edia Técnica U niversitara

.- Cuestionaro (s espera resolver: contaminacién cruzada. Abuso de tiempo v
temperatura v compras =in informadan)

1% Con nota de 1 a 5 indigue gue tan importante le parece a usted:
1 2 3 4 =

CONTARMIN ACHON
CRUZADA
E nwvolwer las carnes en
bolsas protectoras
Poner las carnes cerca de
los deterngentes en el
carns
ABU SO TIEMPO
TE MPE RATURA
Etapa de la compra en la
cual pongo los alimentos
perecibles dentmo del
carns
Refrigerar los produ ctos
en el menor tiempo
posible
Mantener las carnes
refrigeradas
INFORMACION
Leer los envases de los
alimentos
Leer la fecha de
wancimiento
Leer recomendaciones
del productor
“Wer =i los envazes estan
dafados
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ANEXO 2.3: DESCRIPCION DEL DIAGNOSTICO DE PRACTICAS DE COMPRA DEL
CONSUMIDOR RESPECTO DE ERRORES SANITARIOS

Informe de la Actividad “Diagnéstico de practicas de compra del consumidor respecto de errores
sanitarios”

OBJETIVO Diagnosticar en los hébitos de compra del
consumidor,  factores predisponentes de
errores sanitarios.

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD Diagnéstico de practicas de compra del
consumidor respecto de errores sanitarios
ACTIVIDADES Se hace diagnostico en una muestra de

puntos de supermercados, tiendas de
conveniencia con seguimiento de compra de
consumidores, versus Buenas practicas.

RESPONSABLES Universidad de los Andes y dos cadenas de
supermercados
Estado de Avance En espera de la autorizacién de los 10 locales

seleccionados para la actividades

Metodologia:

Esta actividad comprende observaciones, mediciones y registro de practicas realizadas durante la
compra de consumidores en general.

Para ello se seleccionan 5 locales de dos cadenas de supermercados, las cuales comparten un
publico socioeconémico de similares caracteristicas

Se determinara el dia mas adecuado para ejecutar las actividades y se procedera a estandarizar
esa variable

Una vez en el lugar, el encuestador y observados, deben pedir una autorizacion de los
consumidores por medio de una breve carta, donde se les explicara aspectos basicos del estudio.
Los consumidores deben firmarla.

Una vez aprobado el seguimiento, el encuestador le seguird en su recorrido de compra,
controlandose los tiempos y ruta de la compra. A modo de registro, se tomaran fotografias del carro
de compra.

Solo se estudiara el comportamiento de consumidores que piensen demorarse mas de 30 min. en
su compra.

Al final del recorrido se le hara una pequena encuesta.
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ANEXO 2.4: GENERAL DE LA ENCUESTA

GEMERAL DE LAENCUESTA

1)} Las alumnas deben pedir una autorizacion de los consumidores por medio de
una breve carta, donde se les explica aspectos basicos del estudio. Los
consumidores deben firmmada.

Se |les seguird en su recorrido de compra

Se fotografiara cada cierto tiempo el carro

Se tomaran algunos tiempos durante 1 recorrido

Se pondra un chip inocuo en la superficie de la primera carne (pescado
o polle) gue pongan en el camo.

Al final del recorrido se le hard una peguefia encuesta.

2} Solo se estudiara el com portamiento de consum idores gue piensen demorarse
mas de 30 min. en su compra.

3} Como no todos los supem ercados estan ordenados en la misma forma, se
identificaron dreas. Las alumnas anotaran el orden al cual concurren lns
consumidores a las diferentes areas, el tiempo gue demoran en llegar a ellas,
gl tiem po gue permanecen en esa area, el tiempo en &l cual toman en produdcto
perecible v el tiempo final (establecido como eltiempo en gue pagd en la caja)

AREAS

1.- PANADERIA ¥ PASTELERI A (producto s refrigerados)

2 _PESCADERIA [fresco v congelado)

3.- FIAMBRERIA (fresco: jamones v quesos v envasados: paté, jamones)
4 - LACTEQS (cajas tetrapack)

S-LACTEOQS REFRIGERADOS (yvogurt, postres lacteos, manteguillas, margarinas....

L

6.- BOTILLERIA (wvinos, bebidas v jugos)
T.- CARMNES (frezco v congelado)
.- SHACKS ENVASADOS (galletas dulces, =alados: papas fritag, ramitas...... )

5.- ABARROTES (taros conserva, bolsas de azlcar, tallarines, arroz,...., aceite,
mayonesa, alifios)

10-ALIMENTOS PARA MASCOTAS

11- ARTICULOS DE LIMPIEZA (botellas, sachets, cajas)
12-HELADOS

13- PAPELE S {papel confort, toalla nova, servilletas. .}

14.- OTROS (ropa, platos, articulos de decoracion, libreria, articulos de cumpleanos...)
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ANEXO 2.5: HOJA DE SEGUIMIENTO

Encuesta n® Encuestadora

Lider Jumbo

Fecha

AREA CORDEM DE TIEMPO DE [TIEMPO DE TIEMP(J:] DE
LLEGADM LLEGADM PICK UP ESTADIA

1.- PANADERIA Y PASTELERIA
(productos refrigerados)

2 - PESCADERIA (fresco y congelado)

3.- FIAMBRERIA (fresco: jamones y
quesos y envasados: paté, jamones)

4 - LACTEOS (cajas tetrapack)

5-LACTEOS REFRIGERADOS

{(yvogurt, postres lacteos, mantequillas,

margarinas....)

6.- BOTILLERIA (vinos, bebidas y
jugos)

7.- CARMES (fresco v congelado)

8 - SNACKS ENVASADOS (galletas
dulces, salados: papas fritas,
ramitas...... )

9.- ABARROTES (tarros conserva,

bolsas de azlcar, tallarines, arroz,.... .

aceite, mayonesa, alifios)

10- ALIMENTOS PARA MASCOTAS

11 - ARTICULOS DE LIMPIEZA
(botellas, sachets, cajas)

12.- HELADOS

13.- PAPELES (papel confort, toalla
nova, servilletas...)

TIEMPO FINAL:
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ANEXO 2.6: PLANILLA DE RESULTADOS

AREA

ORDEM DE LLEGADMA

AREA

tiempo de llegada

1.- PANADERIA Y PASTELERIA
{productos refrigerados)

1.- PANADERIA Y PASTELERIA
(productos refrigerados)

2 - PESCADERIA (fresco v congelado)

2 - PESCADERIA (fresco v congelado)

3 - FIAMBRERIA (fresco: jamones v
quesos vy envasados: patée, jamones)

3. - FIAMBRERIA (fresco: jamones v
quesos Yy envasados. paté, jamones)

4 - LACTEOS (cajas tetrapack)

4 - LACTEOS (cajas tetrapack)

5 - LACTEOS REFRIGERADOS
{(vogurt, postres lacteos, mantequillas,
margarinas. ...}

5-LACTEOS REFRIGERADOS (yogurt,
postres lacteos, mantequillas,
margarinas.___}

6.- BOTILLERIA (vinos, bebidas v
jugos)

6.- BOTILLERIA {(vinos, bebidas v jugos)

T - CARMES (fresco vy congeladao)

8. - SNACKS ENWVASADOS (galletas
dulces, salados: papas fritas,
ramitas... ... )]

T.- CARMNES (fresco vy congelado)

9 - ABARROTES (tarros conserva,
bolsas de a=zdcar, tallarines, arro=,... _,
aceite, mayonesa, alifios)

8 - SMNACKS ENVASADOS (galletas
dulces, salados: papas fritas,
ramitas. . ._. )

10 - ALIMENTOS PARA MASCOTAS

9 - ABARROTES (tarros conserva,
bolsas de azdcar, tallarines, arro=z, ... .,
acelte, mayonesa, alifios)

11 - ARTICULOS DE LIMPIEZA
(botellas, sachets, cajas)

10.- ALIMENTOS PARA MASCOTAS

12 - HELADOS

11 - ARTICULOS DE LIMPIEZA (botellas,
sachets, cajas)

13 - PAPELES (papel confort, toalla
nowva, servilletas.__ )

12 - HELADOS

TIEMPO FINAL:

132 - PAFPELES (papel confort, toalla
nowva, servilletas___})

TIEMPO FINAL:
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AREA

tiempo final -
tiempo de pick up

1- PAMNADERIA Y PASTELERIA
(productos refrigerados)

2 - PESCADERIA (fresco v
congelado)

CONTAMINACION
CRUZADA

3.- FIAMBRERIA (fresco: jamones
W quesos v envasados: pate,
Jamones)

Envolver las carnes en
bolsas protectoras

4 - LACTEOS (cajas tetrapack)

Poner las carnes cerca de
los detergentes en el carro

5-LACTEOS REFRIGERADOS
{(yvogurt, postres lacteos,
mantequillas, margarinas. .. )

ABUSO TIEMPO
TEMPERATURA

6.- BOTILLERIA (vinos, bebidas v
jugos)

Etapa de la compra en la cual
pongo los alimentos

Refrigerar los productos en el

¥ - CARMNES (fresco v congelado) menﬂrtiempﬂ pUSib|E
8 - SNACKS ENVASADOS Mantener las carnes
(galletas dulces, salados: papas -

fritas, ramitas ) refrigeradas
9 - ABARROTES (tarros conserva, |NFORMAC|ON

bolsas de azdcar, tallarines,
arro=z,...., aceite, mayonesa,

10 - ALIMENTOS PARA
MASCOTAS

11 - ARTICULOS DE LIMPIEZA
{botellas, sachets, cajas)

Leer los envases de los
alimentos

12 - HELADOS

Leer la fecha de vencimiento

13 - PAPELES (papel confort,
toalla nova, servilletas . __ )

Leer recomendaciones del
productor

TIEMPO FINAL:

Ver si los envases estan
dafiados
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ANEXO 2.7: PRESENTACION DE RESULTADOS DE COMPRA SEGURA

Proyecto de Difusion Tecnologica

COMPRA SEGURA

“Laresponsabilidad de

ofrecer alimentos inocuosy

de calidad”
Ejecutado por: i

: Compra Segura

Dirigido al Retail y Consumidores

Universidad de

| los Andes

INOFOOD s ™ r——
20 1 ‘] . GIORAPRA SERLRA V1. S{RES LN TATNDS DI LN

PRGBS RS APITGA LD FRODR PNREAITELE-DDRAD)

7y8 de noviernbre l n I'IOVEiC h [ | e

Casa Piedra, Santiago de Chila CORFO = )
RACANCA EALLURSTNINDE S0 CAPSIES 5.4, e e b

COMPRA SEGURA COMPRA SEGURA

OBJETIVO METODOLOGIA
§ 1. Seseleccionaron 5 locales de una g
i iagnosti : Compra Segura g g
= E:E:;Zasrdl;n::;g'lc:t'co en los Disigede unEu ,-cwmg — cadena de supermercados en D Co,mﬂa,csu,fmgumﬂ -
P distintas comunas de Santiago [ e -_.T-.".‘h.‘

2. Detectar los principales errores “

2. Se encuestaron y cbservaron 47
compradores

3. Serealizaron observaciones y
mediciones de temperatura

4. Se analizaron los datos

cometidos por los consumidores
3. Detectar el nivel de conocimientos

sobre habitos seguros de compra
4. Generar una guia de compra

segura para el consumidor 5. Se elaboro un listado de buenas

practicas de compra necesarias
para proteger los alimentos
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COMPRA SEGURA

Diagnostico de Habitos de Compra en el Supermercado

%
S
%

EDADES DE LOS CONSUMID-ORES ENCUESTRDOS

[

FREEREREES

NIVEL DE ESCOLARIDAD DE LDS

wEx
CONSUMIDCRES ENCUESTRDOS

COMPRA SEGURA

ENCUESTA ESCALADE1A S5, DE MENOR A MAYOR
IMPORTANCIA
Importancia asignada a:

"Orden de compra de los productos
refrigerados"

Importancia asignada a:
"Refrigerar los productos en el menor
tiempo posible”
2

i

COMPRA SEGURA

ENCUESTA ESCALADE1A 5, DE MENOR A MAYOR
IMPORTANCIA

Importancia asignada a:
"Leer los envases de |os alimentos"

3%

Importancia asignada a:
104 "Ver si |os envases estan dafiados”

COMPRA SEGURA

ENCUESTA ESCALADE 1A S5, DE MENOR A MAYOR
IMPORTANCIA

Importancia asignada a:
"Separar las carnes de las cecinas y los quesos”

56%

19%
13% 10%
= H =
—
1 2
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COMPRA SEGURA

Encuesta de Conocimientos

éConoce el significado de "Contaminacion
Cruzada"?

COMPRA SEGURA

Encuesta de Conocimientos

COMPRA SEGURA

Encuesta de Conocimientos

éConoce el significado de "Cadena de Frio"?

COMPRA SEGURA

Encuesta de Conocimientos
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COMPRA SEGURA

Medicion de Abuso de Tiempo y Temperatura

COMPRA SEGURA

Medicion de Abuso de Tiempo y Temperatura

Tiempo de exposicidn atemperatura ambients de
productos del drea de pescaderia

Tiempo de exposiccna temperatura ambiente de
productos del drea de carnes

0z 20min

& = 20 min

> 70 min

Tiempao de expaosicidn atemperatura ambiente
de productos del Zrea de pasteleria

Tiempo de exposicdnatemperatura ambients
de productos del drea de lacteos refrigerados

&> 20 min

> 20 min

COMPRA SEGURA

Medicion de Abuso de Tiempo y Temperatura

Tiempo de exposicidnatemperatura ambiente de productos del
areade fiambreria

[ > 20 min

COMPRA SEGURA

Medicién de Abuso de Tiempo y Temperatura
Por unidad de Productos

Unidades del drea de pescaderia agrupados por rango de tiempoa
temperatura ambiente

O-10 mim 11020 mim 2230 mm 3130 mm 4220 mm =i
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COMPRA SEGURA COMPRA SEGURA

Medicion de Abuso de Tiempo y Temperatura Medicién de Abuso de Tiempo y Temperatura
Por unidad de Productos Por unidad de Productos
Unidades del drea de torta agrupados por rango de tiempo a Unidades del area de aves agrupados por rango de tiempo a
temperatura ambiente temperatura ambiente

‘A iR

10 mim b 230 =i 3248 == 138 ==

-1 mim 1202 2230 mim 3230 mim 230 mim 2l mi=

L3

COMPRA SEGURA

Buenas Practicas de Compra
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COMPRA SEGURA

RECOMENDACIONES

i

- Compra Segura
Dirigicho al Retail ¥ Consumidares =

. Seguir el siguiente orden cronologico de

compra

. Separarlos alimentos de alto riesgo

microbioldgico (carnes, aves, pescados v
miariscos) de los otros alimentos, dentro del
carrode supermercado.

Colocar los alimentos de altoriesgoen
contenedores o bolsas plasticas,
preferentemente selladas, evitando gue los
jugos escurran sobre otros alimentos fuentes
de bacterias contaminantes).

. Verificar durante el empagque de los

productos, al finalizar la compra, gue las
bolzas mantengan la separacion de los
alimentos realizada con anterioridad

COMPRA SEGURA
RECOMENDACIONES

§ Compra Segura
Disigiches al Rertall y Corsumidores .

Mantener los huevos en suenvase original
durante la compra y almacenamiento.
Refrigerar los alimentos de potencial riesgo
conla mayor prontitud posible,
disminuyendo, en lo posible, el tiempo de
trasladoa casa.

Evitar la adguisicion de productos de dudosa

calidad,

Revisar la fecha de caducidad de los
alimentos.
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InnovaChile
C(_)RFO

ANEXOS 4: MUESTRAS DE PIEZAS DE DIFUSION DE INOFOOD Y MANUAL DE RECALL

ANEXO 4.1: IMAGENES PARA TOTEM PUBLICITARIO EN INOFOOD

[ i s N

iasaCen Ciegs 1 PO,

;'_ﬁ:ﬂ-_ BGCL o

Un manual de practicas
para apoyar a las empresas
en las acciones de recall.
Disponble para descarga gratuita en www.gold

INOFOOD

Cumbrey Expo Intemacional
e Inocuidad Aliment=ria

7y 8de noviembre
CasaPiedra, Santiago de Chile

Apsoyado por
InncvaChile
CORED

“La responsabilidad
de ofrecer alimentos
inocuosy de calidad”

'm--hmﬁm:ﬂmm
i predisp de sanitarios.

'Mywmmh ‘temas de
peligros: més actuales y gue complementan a lo bdsico del
BEA

B Eiataorar o Manusl o Bseman Prictices de Hecall
dingido a la indestria de aimentos, basado en experencias
macionales ¢ intermacionales.

J Difurdr conccimienta de tecnologias y sistemas de

'm:ﬂmmmtnm

Empreasis colberadons

M oo

¢
-
E




ANEXO 4.2: PORTADA MANUAL RECALL

qnﬂf“ .“

|

ﬁ.‘-—"! et o F = 1 T
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ANEXO 4.3: AGRADECIMIENTOS PARTICIPANTES MANUAL RECALL

_

AGRADECIMIENTOS

B

&
®
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Ir»
fl

% nsvln@%‘a %
Doy D E22
2 e SO

Oned Fond. Joad Lie

e
Diversey @ 'f‘l,;m_m
crocnte @, st

Chie

B

Instituciones colaborsdoras
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ANEXO 4.4: AVISO EL MERCURIO 25 DE OCTUBRE 2011

Cumbrey Expo Internacional
de Inocuidad Alimentaria

7y 8 de noviembre
CasaPiedra, Santiago de Chile

“La responsabilidad
de ofrecer alimentos
inocuos y de calidad”

¢ ONFERENCISTAS

Algunos conferencistas invitados internacionales son:

sfuerzode armonizar [GFSL).
Frank Yiannas - VP de Food Safety- Wal-Mart Internacional y \fP de Global Food Safaty Initiative - GFSI, EE UL
+ El sstema de calidad neozelandés y el Acta deVinos.
Mary Jranne Western - Dlrechor New Zealand Standards.

¥ L i paral mas alla de las bacterias.

Dr. Fernando G. Cardini - Presidente del Instituto Argentino para la Calidad [IAPC

~" Estados Unidos y el cambio nermative para productos nacionales e impeortadas.

Edmurdo Garcia Jr. - Director Regional para América Latina FDA, Comelius Hugoy Samuel Rognon de AIB
Internztional.

En INOFOOD, LRQA presenta en Sesitn paralela: Un paso adelants hacia la
globalizacion de estindares de nocuidad: 1S0 22000, PAS220y PAS 223y
|2 exxperiencia de implementacion en importantes compafiias. ® LRQA loyels

-......... Asrsnce

or categoria Alumni.

7y 8 de noviembre en paralelo con la Cumbre.

Horario: Lunes 7 entre 12:00y 20:00 horas. Martes 8 entre 8:30y 18:30

Un enc.entro Gnico con La industria alimentaria. Exhibicisn de Tecnologias y equipamiento para la industria
alimenzaria.- Sistemas de higieney sanitizacién - Equipamiento, maquinarias e infraestructura para laboratorios,
plantas, procesos y retail - Ingredientes - Empresas procuctoras con sisternas destacados de gestion de calidad.

Contacio: FABIOLA FUENTES 56 inofood.cl

Auspiciadares Diarmanta

Walmart
Citrexchile S3iNests  (@F) art='c N

Auspiciadares Sier

Q DVErS o GEED @04 T

Famtnen

T wrarim Preducciin meriz

www.inofood.cl aChle T
contactoiinofood.d Jmmt 113 mGC“- EEﬁE Inne 10' .‘{31

-

aviso_inofood_270x142_slmercurio_V3.indd 1 & 20-10-11 1755 |
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ANEXO 4.5: AVISO MUNDOAGRO SEPTIEMBRE 2011 Y VOLANTE INOFOOD

“La responsabilidad

de ofrecer alimentos
inocuos y de calidad”

Cumbrey Expo Internacional
de Inocuidad Alimentaria

7y 8 de noviembre
CasaPiedra, Santiago de Chile

LIEXPO |

Un encuentro Unico con
la industria alimentaria

Il Cumbre Internacional
de Inocuidad Alimentaria

" Mas de 40 conferencistas v Tecnologias y equipamiento
nacionales e internacionales. para la industria alimentaria.
‘ : +" Sistemas de higieney sanitizacion.
Sesiones plenarias y paralelas.
v ] P yP " Equipamiento, maguinarias e infrasstructura
¥ Visita a EXPOINOFOOD.

para laboratorios, plantas, procesos y retail.
v Ingredientes.
" Empresas productoras con sistemnas
destacados de gestion de calidad.

¥ Tarifa especial por inscripcién \
anticipada. CUP05 L|M|TAD°5

INSCRIPCIONES CUMBRE ABIERTAS

Informaciones : conta cto@inofood.cl

STANDS

Contactar a FABIOLA FUENTES F.
KAREN BARACATT- BARBRA GRAY
Tel. [56-2) 2013098 / 202 3703
kbaracatt@inofood.cl - bgray

Tel. [56-2) 793 7156 - Cel. [66-9) 6617 2349
ffuentesi@inofood.cl

Organiza

CCL

Auspiciadores Diamante

Citrex:chile

Good Food, Good Life

ECPRINAL)

Walmart
Chile

Auspiciadores Sitver

EL MERCURIO

. R

Fetradnan “Apomdo por Unevertn
www.inofood.cl 3 : InnovaChile i
contactoi@inofood.cl @R'Nwml HLE ?’ qc:.'f' E COREQ

Produccifn técnica

ASVED @ o2 Y

wamidl
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