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Presentacion del Proyecto

El crecimiento sostenido que en los ultimos afios ha experimentado la mitilicultura en Chile ha
impulsado al sector pesquero no solo a diversificar su produccion, tradicionalmente enfocada al
salmon y otras especies acuicolas, sino también a buscar nuevos nichos de mercado que permitan
posicionar al chorito, o mejillon chileno, como uno de los mas destacados productos marinos a nivel
mundial. Si Chile anhela mantener un crecimiento sustentable de su industria mitilicultora y
consolidar asi el cluster de acuicultura, se hace recomendable explorar las maneras de hacer frente a
algunas brechas de conocimiento con el objetivo de disminuir y/o eliminar su potencial impacto. En
este contexto, Amichile AG, ha identificado dos brechas importantes asociadas a las etapas de
transaccion en la cadena de valor. Estas brechas se relacionan con la produccion, elaboracion y
comercializacion del chorito e impactan sobre la competitividad del sector aumentando la
incertidumbre en la toma de decisiones criticas para el buen desempeiio econdmico de las partes
interesadas en esta actividad. Estas brechas estan relacionadas con las diferencias de lenguajes y
criterios utilizados para caracterizar las materias primas y producto final entre cada actor (entre
productores, entre plantas, entre clientes). Esto conlleva diferencias de interpretaciéon que generan
algunas problematicas identificadas en la operacion de las plantas como también en las

transacciones economicas.

Se desarrolla este proyecto, en el marco del Programa Bienes Publicos para la Competitividad,
con el objetivo de evaluar, seleccionar y optimizar criterios para la caracterizacion de la materia
prima y producto final que permitan, mediante su estandarizacidon, disminuir las brechas de
competitividad y favorecer las transacciones econdmicas entre los productores y procesadores de
chorito y entre estos y sus clientes. Los productos generados estan enfocados al desarrollo de toda la
industria mitilicultora, para lograr unificar criterios, establecer protocolos comunes e implementar
normas que van en apoyo de mejorar la competitividad de la industria y acelerar el desarrollo
disminuyendo la incertidumbre en la toma de decisiones criticas para el éxito de los beneficiarios
finales del proyecto y sus mercados de destino. Se espera que este proyecto sea un aporte en el
desarrollo de la industria mitilicultora nacional apoyando a todos los productores de chorito
(pequenios, medianos y grandes) como también apoyando la estrategia pais de generar productos de

exportacion de primera calidad.



1 Fecha de Inicio/Término de las actividades

En este Informe Técnico de Avance se describen las actividades realizadas en el marco del
presente proyecto desde su inicio, el 6 de Agosto del 2012, hasta el final de la Etapa 1, el 30 de
Septiembre del 2013.



2 Grado de Cumplimiento de las Actividades de la Primera Etapa del Proyecto

2.1 Organizacion y puesta en marcha del proyecto

Descripcion Duracion Grado de

Cumplimiento

Se organizaron las diferentes actividades necesarias para la coordinacion
del proyecto y se explicaron sus alcances a las empresas de AmiChile y
otras pertenecientes a las demas organizaciones de mitilicultores del pais.
Se efectuaron reuniones entre el equipo de trabajo, AVS, SINTEF FA, los
subcontratos, el oferente y los beneficiarios finales. Ademas, se realizo
todo el trabajo relacionado con la coordinacion con el ejecutivo de
CORFO y la implementacién del proyecto en sistema de gestion interno y
en SGP.

06 Agosto2012 /

06 Septiembre
2012 100%

2.1.1 Descripcion y Desarrollo

Una adecuada organizacion del proyecto ha sido considerada una actividad en si misma puesto
que es un aspecto que asegura un buen desarrollo de las actividades siguientes. Lo anterior se hace
mas relevante cuando se tiene un proyecto como el aqui presentado, en que participan diferentes
investigadores de la institucion Beneficiada y existen, ademas, investigadores pertenecientes a una
institucion extranjera que actia como Co-ejecutor. Debido a que el principal objetivo de este
proyecto en particular es el desarrollo de un bien publico destinado a reducir asimetrias de
informacion con el propdsito de mejorar la competitividad y acelerar el emprendimiento por la via
de disminuir la incertidumbre en la toma de decisiones criticas para el éxito de los participantes y un
grupo de beneficiarios finales, la coordinacidon con quienes conforman y representan a este grupo

también es un aspecto de suma relevancia.

En ese contexto, durante esta primera etapa se desarrollaron diversas reuniones de trabajo entre
los investigadores pertenecientes a AVS Chile. Las diversas actividades fueron organizadas y los
responsables por el desarrollo de cada una de ellas fueron establecidos. Los investigadores de AVS
Chile se reunieron con el directorio de la Asociacidon de Mitilicultores de Chile. A estos

representantes de los beneficiarios finales se les present6 el proyecto en detalle y se planifico junto a
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ellos, el desarrollo de las actividades. En esta tarea fue muy importante la interaccion y coordinacion
con Yohana Gonzilez, Gerente de AmiChile, respectivamente. De la misma manera, se mantuvo
reuniones con los investigadores de la entidad co-ejecutora, SINTEF FA, y los subcontratos,
Instituto Nacional de Normalizacion, INN, por medio de su Coordinadora de Normas, Ana Maria
Alvarado, y el investigador Stefan Gelcich. Especificamente, con el INN, se acordaron tiempos de
trabajo y se conocieron sus protocolos de trabajo. Esto incluyd un estudio, por parte de los
investigadores de AVS, de las Normas Chilenas NChl y NCh2, que actian como guias para la
estructuracion y redaccion de Normas Chilenas. Dentro de los protocolos establecidos por el INN
para el desarrollo de Normas Chilenas, también cabe destacar la conformacion de un “Comité
Técnico INN” quienes, en base a reuniones de trabajo, consensuaran lo plasmado en las Normas.
También existe una instancia participativa general de consulta publica, una vez que las normas estén

redactadas. Estos dos ultimos puntos estdn contemplados para la Etapa 2 del proyecto.

2.1.2 Resultados

Al finalizar esta actividad el proyecto se encuentra adecuadamente organizado. Cada uno de los
investigadores conoce sus funciones y los tiempos en que las actividades deben ser desarrolladas. El
Oferente conoce los alcances del proyecto, comprende la importancia de éste y sus representantes
cooperaran en la organizacion de las etapas posteriores del proyecto. Es asi como, considerando el
hito y objetivo de esta Actividad, tener el proyecto andando, se considera cumplido a cabalidad este

objetivo.



2.2 Diagnostico Inicial

Descripcion Duracion Grado de

Cumplimiento

Se realizd una recopilacion de informacién que tuvo por
finalidad conocer los criterios y protocolos que utilizan
distintas plantas de elaboracidn para caracterizar sus materias
primas y productos finales. Esta recopilacion estuvo enfocada
particularmente en conocer las metodologias utilizadas asi
como las especificaciones y fichas técnicas de producto,
ademas de los materiales y utensilios requeridos, y los
requisitos de competencia del personal que desempefa las
labores de caracterizacion de la materia prima y el producto
final. De la misma manera, esta recopilacion incluyo
informaciéon sobre los criterios y protocolos utilizados
internacionalmente para caracterizar este tipo de productos.

06 Septiembre
2012 / 06
Noviembre 2012

100 %

2.2.1 Descripcion y Desarrollo

Esta actividad buscd conocer los criterios y protocolos que utilizan las distintas plantas
elaboradoras de productos derivados del chorito para caracterizar sus materias primas y producto
final, y se enfoc6 en conocer las metodologias utilizadas por cada una, las especificaciones técnicas
de sus productos, materiales utilizados para llevar a cabo los protocolos y los requisitos de
competencia del personal que realiza labores de caracterizacion de las materias primas y el producto
final. La informacién recopilada en este diagnostico servird como informacion de entrada para el
desarrollo de las actividades posteriores del proyecto, Actividad 4, Seleccion de Criterios y

Elaboracion Proyecto de Estandarizacion.

Para desarrollar esta actividad, primero, se identificaron las plantas elaboradoras de la industria y,
luego, se realizaron actividades tendientes a contactarlas de manera de integrarlas y considerarlas en
la actividad. La propuesta de trabajo con las plantas contactadas consistié en una visita en terreno de
manera de que los investigadores de AVS Chile se interioricen de las practicas in-situ para
caracterizar la materia prima y el producto final y de parte del propio personal que realiza estas

funciones. Las plantas visitadas, y de las cuales se obtuvo conocimiento de los criterios y protocolos



que utilizan para caracterizar sus materias primas y productos finales, fueron doce y se nombran a

continuacion.

Soc. Comercial Ria Austral Ltda.

e St. Andrew Smoky Delicates
e Toralla S.A.

e  Mejillones América

e  Sudmaris Chile S.A.

e (Catalufia

e Blueshell S.A.

e Agromar

e (Camanchaca S.A.

e Orizon S.A.

e Pesquera Trans Antartic Ltda.

e Paquito Chile

Estas plantas representan mas del 80% del chorito producido y exportado por la industria chilena
en el afio 2012 (InfoTrade). En la Tabla 10 se muestra un detalle de las plantas participantes del

diagnostico.

La dindmica de la actividad en terreno fue la entrega de una descripcion del proyecto y de los
objetivos de la visita por parte de los investigadores de AVS Chile, para luego revisar, mediante una
dinamica de conversacion con los encargados dispuestos por cada planta, los términos generales de
caracterizacion que utilizan, y otra, de visita en terreno, el donde se conocio el lugar y la forma

como llevan a cabo la caracterizacion.

Generalmente, el conocimiento de los criterios de caracterizacion de la materia prima se llevé a
cabo en los lugares en donde se realizaba la recepcion de esta, al ingreso de la planta de proceso, y
se observo la forma como el personal llevaba a cabo dicha caracterizacion. Para el caso de la

caracterizacion del producto final, generalmente, la actividad consistid0 en observar dicha
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caracterizacion en las lineas de produccion de las plantas. Todos los protocolos observados fueron
registrados y ordenados sistematicamente de manera de facilitar su anélisis posterior. Durante esta
etapa, y mediante la revision de fichas técnicas de clientes en aquellas plantas en que estuvieron
disponibles, los investigadores de AVS Chile lograron recopilar informacién sobre criterios y
protocolos utilizados internacionalmente para caracterizar el producto final de la elaboracion del

chorito.

El diagnéstico incluyd una reunion con el Gerente de Proyecto Marcas Sectoriales, Patagonia
Mussel, Cristian Maino, de manera de convenir la forma de integrar el proyecto de Bienes Publicos

con esta iniciativa y acordar acciones futuras.

2.2.2 Resultados

De la informacion obtenida durante el diagnostico en las visitas a las plantas, se logr6é reconocer
la existencia de distintas etapas relacionadas con la caracterizacion de la Materia Prima, y distintos
criterios de caracterizacion utilizados en cada una de estas. De la misma manera, se conocieron los

distintos criterios para caracterizar el Producto Final.

2.2.2.1 Materia Prima

Las etapas recocidas durante el diagnostico para la caracterizacion de la materia prima son:

e Recepcion de Materia Prima

e Materia Prima Cruda

e Materia Prima cocida
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Recepcion de Materia Prima

Esta etapa corresponde a la primera evaluacion que se realiza a la materia prima y su objetivo
es, de manera general, aprobar su recepcion para ser procesado en planta. Para esta etapa,
Recepcion de Materia Prima, se detectaron dos pardmetros de caracterizacion transversales a todas
las instalaciones, Control Organoléptico y Control Documental. En el caso del primero, Control
Organoléptico, se observo que, para todos los casos, este lo realizaba el personal de Control de
Calidad de la planta a cada lote y que no habia distincion si es que el producto provenia de cultivos
propios o si se trataba de cultivos de terceros. El anélisis sensorial consistia en pesquisar posibles
fuentes de contaminacion, principalmente hidrocarburos, u otras desviaciones. En cuanto al control
de la documentacion, este lo realizan todas las plantas de acuerdo a la legislacion vigente en el pais
y a sus sistemas de gestion de inocuidad y consiste, principalmente, en certificar que el producto
provenga de un area aprobada dentro del Programa de Sanidad de Moluscos Bivalvos, PSMB. La
Tabla 1 muestra los Criterios de Caracterizacion identificados para la Etapa Recepcion de Materia

Prima.

Tabla 1. Criterios observados en fase de diagnostico para etapa Recepcion de Materia Prima

Etapa Criterios de Caracterizacion

Control Organoléptico Control Documentacion
Lo realiza Control de Calidad
x Lote (Guia/Camiodn)

R ion MP
ecepelon Igual Propio/Terceros PSMB

Analisis Sensorial

Respuesta a Estimulos
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Materia Prima Cruda

Esta etapa consiste en las evaluaciones que se hace a una muestra proveniente de la materia
prima aceptada para ser ingresada a la planta de proceso. Estas evaluaciones tienen por objeto
apreciar la condicion del producto respecto a los requerimientos de cada planta. Los resultados
pueden tener un impacto en la transaccion economica de compra y venta de chorito, puntualmente
referido a los descuentos que se pueden aplicar al proveedor. La evaluacion consiste en medir un
porcentaje de presencia de ciertos criterios de caracterizacion en la muestra para, luego, aplicar ese
porcentaje de presencia, como descuento, a todo el lote de materia prima de donde viene la muestra
que se esta evaluando. Este impacto se relaciona con una de las brechas detectadas en la relacion de
transaccion entre productor y planta elaboradora, que es una de las problematicas identificadas y que
dieron origen al proyecto. Esta brecha se basa en que la falta de criterios estandarizados de
caracterizacion de la materia prima, y de métodos de medicion para llevar a cabo esta

caracterizacion, puede generar las siguientes problematicas:

a) Una inadecuada gestion de compra por parte de la planta elaboradora, perjudicando el logro
del beneficio deseado como resultado de la diferencia entre la expectativa de calidad esperada de la
materia prima comprada frente a lo realmente recibido producto de esa compra, debido a la falta de
criterios comunes de caracterizacion, entre las plantas elaboradoras de la industria y entre los
productores que las proveen, y de métodos estandarizados de medicion de las caracteristicas de

calidad de la materia prima.

b) Un prejuicio econémico para el productor, quien destina recursos para cosechar materia
prima que no necesariamente es la requerida por la planta elaboradora, lo que puede generar una
baja en el precio de venta o un rechazo de producto ofrecido. Ambos escenarios generan pérdidas
econdmicas para el productor y pueden ocasionar la ruptura de las relaciones comerciales entre estas
dos partes, desacelerando el emprendimiento y aumentando la incertidumbre en la toma de

decisiones de estos actores.

c¢) Pérdidas econdmicas asociadas a tiempos muertos y detenciones no programadas de planta

por falta de materia prima en la que se puede incurrir, como consecuencia de un rechazo no esperado

12



0, en caso de que el producto no sea rechazado, detenciones de planta por ajustes no programados de
maquinarias y que podrian ser necesarios de manera de obtener el mejor rendimiento de la materia
prima recibida, y que no cumplia con lo especificado por el productor, en términos de calidad y/o
rendimiento, ademas de pérdidas economicas por mermas de producto final elaborado a partir de

esta materia prima.

Para la etapa Materia Prima Cruda, se detectaron cuatro criterios de caracterizacion
considerados los mas relevantes para las plantas y que son utilizados para caracterizar la materia
prima y, por ende, impactan al productor por medio de los descuentos que se pueden aplicar a su
producto: Presencia de Fauna Acompanante, Impurezas, Biso y Concha Rota. También se
detectaron otras consideraciones relevantes, como el tamafio de la muestra, el lavado, tamizado y la

presencia de semillas.

Fauna Acompanante: Corresponde a toda aquella Cholga, Choro Zapato y Choro Malton

presente en la muestra.

e Impurezas: Corresponde a cualquier materia extraia que no sea chorito ni fauna

acompaiante.

e Biso: Es la porcion de filamento que permite al chorito fijarse en un sustrato. Del diagndstico
se observd que un 17% de las plantas visitadas miden el porcentaje de biso visible del
chorito en la muestra y, por lo tanto, lo consideran al momento de aplicar descuento a la

materia prima en esta etapa.
e (Concha Rota: Del diagnostico se observd que un 50% de las plantas visitadas consideran el

estado de la concha al aplicar descuento. De este porcentaje, un 33% lo considera solo si la

carne del chorito esta rota por efecto de la concha rota.
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e Tamafo de la Muestra: Se observo que existe variabilidad respecto al tamafio de la muestra
que se considera en las plantas para realizar la evaluacion y caracterizacion de la Materia

Prima, variando este desde 1 kg a 20 kilos.

e Lavado: Se realiza con agua y tiene como objeto retirar restos de suciedad, arenilla o barro

adheridos a la muestra.

e Tamizado: Sistema de tamiz por varillas que permite colar materia de cierto tamafio de la

muestra.

e Presencia de Semillas: Se refiere a la presencia de unidades de chorito pequefas y que atn
no alcanzan un estado adulto. Normalmente estas son retenidas por el tamizado.

La Tabla 2 muestra los Parametros de Caracterizacion identificados para la Etapa Materia Prima

Cruda.

Tabla 2. Criterios observados en fase de diagndstico para etapa Materia Prima Cruda

Etapa Criterios de Caracterizacion
Operativos Biso Concha Rota
Tamiz
17% lo 50% lo
MP - . !
Cruda Tamafo de la Muestra consideran para | consideran para
Impurezas=Lo que no es Chorito,
semilla/semillon descuento descuento
Lavado

14



Materia Prima Cocida

Esta etapa consiste en cocer una muestra del chorito recibido de manera de evaluar el
rendimiento que se obtiene de ¢l después de cocido. De esta forma se logra conocer el porcentaje
que representa la carne del chorito con respecto al chorito entero con concha, y evaluar, ademas,
otros criterios de caracterizacion. Esta etapa permite predecir los resultados de rendimiento que se
obtendra una vez procesado todo el lote al que representa la muestra en la planta. Para la etapa

Materia Prima Cocida, se detectaron tres criterios transversales a la industria:

e Rendimiento: Se observo que existe variabilidad en la técnica utilizada para efectuar la prueba
de rendimiento y en el tamafio de la muestra que se utiliza. Es asi como el tamafio de la muestra
considerada para realizar la coccion del chorito varia de 1, 2, 6, 8 y 20 kg. De igual manera,
algunas plantas utilizan una olla a presion con poca agua para realizar la coccidon de la muestra
mientras que otras la sumerjan en agua hasta que esta alcance cierto numero de hervores.

Algunas plantas realizan esta coccién pasando la muestra en las propias lineas de proceso.

e Hepatopancreas Prominente: Consiste en aquella porcion de la carne exterior del chorito que
muestra, o deja ver, una tonalidad verde producto del alimento acumulado al interior de su
hepatopancreas. Un 67% de las plantas visitadas evalua este parametro una vez cocido el

chorito y, de estas, solo un 38% lo consideran para caracterizar el lote.

e Color: Corresponde al color natural de la carne del chorito. Se observo en el diagnostico que

solo una empresa lo considera y evalua.
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La Tabla 3 muestra los Criterios de Caracterizacion identificados para la Etapa Materia Prima

Cocida.

Tabla 3. Criterios observados en fase de diagndstico para etana Materia Prima Cocida

Etapa Criterios de Caracterizacion
.. . Hepatopancreas
Rendimiento (Piloto) . Color
Prominente
MP Cocida 1 empresa lo
Tamafio de Muestra 67 % lo mide considera
Procedimiento




2.2.2.2 Producto Final

Respecto al producto final, durante el diagnostico realizado

se logré conocer los criterios de

caracterizacion de tres productos finales que las plantas elaboran.

Chorito Carne IQF

Este producto final corresponde a la carne del chorito (sin concha) cocida y congelada de

manera individual.

Durante el diagndstico se observo que los criterios, y definiciones para estos, considerados

para caracterizar el Producto Final Carne IQF corresponden a los que se muestran en la Tabla 4:

Tabla 4. Criterios observados en fase de diagnostico para presentacion Carne Cocida
glrlesentam Criterios de Caracterizacion
Biso Aglomera Fauna Fuera
Glaseo Roto (definicion Conchilla do acompaiian Color de
(procedimiento) | (definicién) (definicién) | (definicio te Calibr
) n) (definicion) e
2 plantas lo hacen | Si tiene algo Mas de 2 3 2
) , .. . . Todo lo que
s/método francés | roto Visible Presencia | unidades plantas | plantas
Una planta
no lo lo
considera nﬁ) sed conside | consid
El resto variable 1 cara 1/2 es las muy Mas de 3 chorito ran eran
(colador, roto >1 cm pequefias unidades
Si le falta un Mas de 5
Carne |secado con papel, |pedazo >(0,5 cm unidades
temperatura del Si pierde la
agua, forma >0,4 cm
<1/3 dela
tiempo de superficie=Le
permanencia ) ve >0.3 cm
>1/3 dela
superficie=Gr | Depende

ave

del calibre
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Glaseo: El glaseo consiste en la aplicacion de una fina capa de agua que, al contacto con el
chorito congelado, se congela formando una delgada pelicula que protege al chorito de los
efectos de la temperatura de almacenamiento por periodos prolongados de tiempo. La
importancia de este pardmetro reside en que las plantas deben lograr, de manera sistematica
en el proceso, el porcentaje de glaseo, es decir de agua, que declaran, por lo tanto, el
porcentaje de glaseo, es un criterio que se evalua constantemente. Durante el diagnostico se
observo alta variabilidad en el procedimiento que utilizan las distintas plantas para evaluar el
porcentaje de glaseo aplicado al producto durante el proceso, utilizando, algunas, métodos
referenciados en normas de otros paises, como el Método Francés, o disefiados por las

propias plantas.

Roto: Consiste en las unidades de choritos rotos presentes en el producto final. Durante el
diagnostico se observo alta variabilidad respecto a la definicion utilizada por las plantas de,
bajo qué condiciones, un chorito es roto. Esta variabilidad incluia definiciones de, como por
ejemplo, si le faltaba un pedazo a la carne debe ser considerado como roto, o si pierde la

forma, etc.

Biso: Corresponde a la porcion visible de filamento que permite al chorito fijarse en un
sustrato. Se observé alta variabilidad respecto a las caracteristicas de tamafio que debiese
tener el biso para que sea considerado como presencia de este pardmetro. Se observaron
definiciones que apuntaban a que, si el biso es mayor a 0.5 cm debiese ser considerado como

biso y otras que lo consideraban si era mayor 0.4 cm, etc.

Conchilla: Corresponde a trozos de concha que pudiesen quedar presentes en el Producto
Final Carne IQF. Se observo que la mayoria de las plantas consideran este criterio como

presencia/ausencia.

Aglomerado: Corresponde a las unidades de chorito que, durante el proceso de congelacion,
se pegan y aglomeran. Se observé variabilidad en las plantas respecto a la definicion de

cuantas unidades de chorito deben estar pegadas para referirse a un producto aglomerado. Es
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asi como, por ejemplo, algunas plantas consideraban producto aglomerado aquel en que dos

unidades se pegaban y, otras, cuando eran tres las unidades pegadas.

Fauna Acompaiiante: Es aquella que no corresponda a la especie objetivo, Mytilus chilensis.

Impureza: Se trata de cualquier elemento no aprovechable y que no sea fauna acompafiante

ni picoroco, presente en el Producto Final Carne IQF.

Color: Corresponde al color natural de la carne del chorito. Se observo en el diagnostico que

tres plantas lo consideran y evaltian para caracterizar el Producto Final Carne IQF.

Fuera de calibre: Corresponde al porcentaje de unidades de Producto Final Carne IQF que se
encuentran fuera del calibre especificado para un lote de produccién dado. Se observo en el
diagnostico que dos plantas lo consideran y evaltian para caracterizar el Producto Final

Carne IQF.

Deshidratacion/Oxidacion: Corresponde a aquella porcion de la carne del chorito que se ve

danada y/o deshidratada por la accion del frio durante el almacenaje.
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Chorito Media Valva

Este Producto Final corresponde a chorito cocido y congelado de manera individual en donde la

carne permanece unida a una de las dos valvas del molusco.

Durante el diagnoéstico se observd que los criterios (y su definicion) considerados para

caracterizar el Producto Final Media Valva corresponden a los que se muestran en la Tabla 5.

Tabla 5: Criterios observados en fase de diagnostico para presentacion Media Valva

Presentacion Criterios de Caracterizacion
Concha
Carne Roto Biso Limpieza Valva Rota/Trizado
Glaseo| (definicion) |(definicion) (definicion) (definicion)
Si tiene algo Si tiene algo
roto Visible Cualquier materia en valvas roto
Si tiene algo
Media Valva Metod,o roto o se ve ' ' Que le falte un
Frances dafiado >1 cm (Presencia/Ausencia) trozo
>(0,4 cm
>0.3 cm

e Glaseo: Durante el diagnostico se observo alta variabilidad en el procedimiento que utilizan
las distintas plantas para evaluar el porcentaje de glaseo aplicado al producto durante el
proceso, utilizando, algunas, métodos referenciados en normas de otros paises, como el

Meétodo Francés, o disefiados por las propias plantas.

e Carne Rota: Durante el diagndstico se observéd alta variabilidad respecto a la definicion
utilizada por las plantas de, bajo qué condiciones, un chorito es roto. Esta variabilidad incluia
definiciones como por ejemplo, si le faltaba un pedazo a la carne debe ser considerado como

roto, o si pierde la forma, etc.
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Biso: Se observo variabilidad respecto a las caracteristicas de tamafo que debiese tener el biso
para que sea considerado como presencia de este parametro. Se observaron definiciones que
apuntaban a que, si el biso es mayor a 1.0 cm debiese ser considerado como biso y otras que lo

consideraban si era mayor 0.4 cm, etc.

Limpieza de Valva: Criterio de caracterizacion que evaliia el grado de elementos extrafios
(suciedad) que puede estar adherido a la valva del chorito. Durante el diagndstico se observo

que es un criterio de caracterizacion transversal a las plantas que se visitaron.

Concha Rota/Trizada: Criterio de caracterizacion que evalia el la presencia de
trizaduras/roturas que existe en la valva del chorito. Durante el diagndstico se observo que es

un criterio de caracterizacion transversal a las plantas que se visitaron.

Conchilla: Criterio de caracterizacion que evalua la presencia de fragmentos de conchas
adheridas a la carne del chorito. Durante el diagndstico se observd que es un criterio de

caracterizacion transversal a las plantas que se visitaron.

Carne suelta: Criterio de caracterizacién que evalua la presencia de carne de chorito suelta en
el producto, es decir, despegada de la valva. Durante el diagnostico se observd que es un

criterio de caracterizacion transversal a las plantas que se visitaron.
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Chorito Entero

Este Producto Final corresponde a chorito entero, con valvas, empacado en una bolsa al vacio,

cocido y congelado.

Durante el diagnostico se observo que los criterios considerados para caracterizar (y definir) el

Producto Final Entero corresponden a los que se muestran en la Tabla 6:

Tabla 6: Criterios observados en fase de diagnostico para presentacion Entero

Presentac .
s, Parametro
ion
Biso Concha
(definici | Limpieza Valvas Rota/Trizado Valva Pérdida de
on) (definicion) (definicion) Cerrada Vacio
Cualquier materia en
Visible valvas Si tiene algo roto | Se considera| Se considera
Que le falte un
Entero | .3 . (Presencia/Ausencia) trozo

e Biso: Se observo variabilidad respecto a las caracteristicas de tamafio que debiese tener el biso

para que sea considerado como presencia de este criterio.

e Limpieza de Valvas: Se observd que es un crieterio de caracterizacion transversal a las plantas

que se visitaron.

e Concha Rota/Trizada: Criterio de caracterizacion que evalua el la presencia de
trizaduras/roturas que existe en la valva del chorito. Durante el diagndstico se observo que es

un criterio de caracterizacion transversal a las plantas que se visitaron.

e Valva Cerrada: Criterio de caracterizaciéon que evalua el porcentaje de conchas que no se
abren después de haber sometido el producto a un shock térmico. Se observd que es un criterio

de caracterizacion transversal a las plantas que se visitaron.
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e Pérdida de Vacio: Criterio de caracterizacion que evalua el porcentaje de bolsas de producto
final que pierden las propiedades de vacio una vez empacadas en su empaque secundario. Se

observo que es un criterio de caracterizacion transversal a las plantas que se visitaron.

Durante las visitas en terreno, y mediante el analisis de las fichas técnicas de clientes, se
conocieron criterios internacionales para caracterizar los productos finales, los que seran utilizados
como informacion de entrada para la Seleccion de Criterios y Elaboracion del Proyecto de

Estandarizacion, Actividad 4.

El Anexo 1 muestra fotografias obtenidas en la actividad de Diagnostico Inicial durante el

desarrollo de la caracterizacion de parametros en la materia prima y producto final.

Durante esta etapa también se tomd contacto con la Asociacion de Cultivadores de Moluscos
A.G. de Calbuco, por medio de su Presidente Walter Kaiser, a quien se presentd el proyecto y
acordo posibilidades de participacion futura (al momento de este informe se encuentra programada
una reunion de trabajo con la Asamblea de Socios de esa asociacion para el 9 de Noviembre del
2013), la Asociacion de Mitilicultores de Chiloé¢ A.G., mediante su presidente Manuel Pérez, y la
asistencia a dos Asambleas de Socios, en donde se present6 el proyecto y discutieron temas
relacionados con la seleccion de criterios de caracterizacion, y las Asociaciones Mitilicultores de
Quellon y Queilen, por medio de su asesor técnico, Jaime Mufioz, quien participd en reuniones del
Comité Técnico y asambleas en la Asociacion de Mitilicultores de Chiloé A.G. De igual manera, y
en relacion con un proyecto de Desarrollo de Proveedores llevado a cabo por la empresa elaboradora
Paquito Chile, y su asesor Enrique Diaz, se realizd una presentacion del proyecto a los productores

que se encuentran trabajando en ese proyecto.

Considerando el objetivo e hitos de la actividad, recopilar informacion; considerando igualmente
el numero de Plantas elaboradoras visitadas durante la Actividad de Diagndstico, y lo que estas
representan en términos de volumenes de produccion, mas de un 80% del total producido el afio
2012 por toda la industria; considerando, ademas, la involucracién de asociaciones gremiales de

mitilicultores y otras partes interesadas, la informacion que de ésta Actividad se logré recoger, las
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etapas que se identificaron, los criterios de caracterizacidn que se conocieron y, en general, la
informacion que se logro sistematizar para que, de manera eficiente, sirva como informacion de
entrada para la Seleccion de Criterios y la Elaboracion de Proyecto de Estandarizacion, Actividad 4,

se considera que el objetivo de esta Actividad 2, Diagnostico Inicial, fue cumplido a cabalidad.

Durante el desarrollo de las otras Actividades del proyecto en esta Etapa 1, los Investigadores
discutieron la posibilidad de contar a futuro con informacion de otras plantas que no se sumaron a
esta Actividad 2 por diversos motivos, ya sea que no demostraron interés en participar o que se
negaron a esta posibilidad. Esto considerando de que, durante el desarrollo de la Etapa 2 del
proyecto, se elaborardn las Normas Chilenas bajo los procedimientos del Instituto Nacional de
Normalizacion (INN), las que se basaran en el Proyecto de Estandarizacion generado en la Etapa 1,
y que, dentro de los procedimientos establecidos para la elaboracion de normas por parte de esta
entidad, existen actividades e instancias de ajuste y orientadas al consenso en donde se podria
integrar nueva informacion relevante recopilada de otras plantas elaboradoras y obtenidas
posteriormente lo que, sin duda, serd un aporte de valor a los productos finales de este proyecto de

Bienes Publicos.
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2.3 Desarrollo de Encuesta

Grado de

Descripcion Duracion L.
Cumplimiento

Se desarrollaron dos encuestas en base al diagnodstico realizado,
estas incorporaron preguntas enfocadas a la evaluacion de la precision

de las técnicas utilizadas para caracterizar las materias primas
p P Y| 06 Octubre

2012 / 06 70%
Marzo 2013

productos finales. Esta encuesta se realizé a grupos representativos de
la industria de manera de incluir la vision de toda la industria. Se
analizaron los resultados de la encuesta y evaluaron en forma
estadistica para poder sacar conclusiones que favorezcan la elaboracion
del proyecto de estandarizacion.

2.3.1 Descripcion y Desarrollo

Esta actividad buscé determinar el grado de exactitud y efectividad de las distintas técnicas
utilizadas por las diferentes plantas elaboradoras para caracterizar la materia prima y el producto
final e identificar los puntos criticos de los criterios de calidad implementados, a la vez se pretendio

interpretar la vision de la industria en cuanto a la estandarizacion de los criterios.

En las encuestas se presentaron diferentes escenarios de efectividad frente a las practicas
relacionadas con alcanzar la calidad esperada del producto, tanto de materia prima como de
producto final. Ademads se aplicaron preguntas en forma abierta y con escalas visuales analdgicas,
para evaluar las percepciones de los encuestados. Asimismo, se realizaron cuadros de evaluacion
técnica orientados a los criterios de calidad implementados por la industria. Las dos encuestas
(Anexo 2) se focalizaron en dos componentes principales; la primera (1) en las “Practicas de
Caracterizacion en la Recepcion de la Materia Prima” y, la segunda (2) en las “Practicas de

Parametrizacion de las Caracteristicas de Calidad del Producto Final en las Plantas de Proceso”.

Las encuestas fueron desarrolladas por los investigadores de AVS Chile junto con el investigador
Stefan Gelcich, de la Pontificia Universidad Catélica de Chile. Para lograr que las encuestas fuesen
objetivas y que abarcaran los puntos de evaluacién necesarios para la seleccion de los criterios de

caracterizacion, se realizaron constantes reuniones y mesas de trabajo entre los investigadores y las
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partes involucradas. De esta manera se pudo obtener un documento que permitiera realizar una
evaluacion técnica, enfocada en los puntos criticos de los criterios de caracterizacion recopilados y

una evaluacion perceptiva, en cuanto a la estandarizacion de dichos criterios en la industria.

Las encuestas fueron aplicadas principalmente a los encargados del area de calidad de las plantas
de procesos (Tabla 7), tanto en la caracterizacion de materia prima como de producto final. Para
aplicar las encuestas se realizaron visitas a las plantas de procesos, con el objetivo de efectuar las

encuestas de manera presencial y asi solucionar dudas que se pudiesen generar en el desarrollo de la

misma.
Tabla 7: Personal encuestado Etapa en la cadena de
valor que participa la
empresa
Empresa Cargo del encuestado Engorda Proceso

Toralla S.A. Jefe de aseguramiento de calidad X
Mejillones América Jefe de control de calidad X
Mejillones América | Encargado de abastecimiento MM.PP. X
Mejillones América Jefe de planta de proceso X
Camanchaca cultivos sur Calidad y desarrollo X
Orizon S.A Jefe de produccion X
Orizon S.A Encargada de producto final X
Sudmaris Chile S.A. Gerente X
Sudmaris Chile S.A. Jefe de abastecimiento X
Sudmaris Chile S.A. Jefa de aseguramiento de Calidad X
Agromar Ltda. Jefe de produccion X
Agromar Ltda. Jefe de control de calidad X
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Para encuestar a los productores de choritos, se utilizaron las instancias de reuniones de difusion
del proyecto realizadas en las asociaciones de productores las cuales fueron coordinadas junto con
las reuniones programadas de forma periodicas por las mismas asociaciones. Normalmente, dentro
de estas reuniones, ademas, se discuten varios otros temas relacionados con la propia asociacion, por
lo que el tiempo dedicado al proyecto no fue el suficiente para aplicar la encuesta presencialmente,
por lo que se decidid, junto con los productores, que contesten la encuesta por ellos mismos
posteriormente a la reunion, con el compromiso de hacerlas llegar a la asociacion una vez
respondidas. Sin embargo, este procedimiento fue mas lento de lo esperado, por lo que la
recopilacion de dichas encuesta se ha visto extendida, postergandose su analisis final. De Manera de
llegar a recopilar y aplicar mas encuestas al sector de productores y, de esta manera utilizar la
informacion que de su analisis se desprenda, se insistird en reuniones con las asociaciones
destinadas para este propoésito. Puntualmente, al momento de este informe, se tiene programada una
reunidon con la Asociacion de Productores de Calbuco, para el 9 de Noviembre del 2013 vy, con la
colaboracion de AmiChile y la Asociacion de Castro, se estd programando una actividad similar
dentro del inicio de la Etapa 2 del proyecto. Considerando de que, durante el desarrollo de la Etapa
2 del proyecto, se elaboraran las Normas Chilenas bajo los procedimientos del Instituto Nacional de
Normalizacion (INN) y que, dentro de los procedimientos establecidos para la elaboracion de
normas por parte de esta entidad, existen actividades e instancias de ajuste y orientadas al consenso
en donde se podria integrar nueva informacion relevante recopilada y obtenidas posteriormente, se
considera que la situacion puntual aqui presentada no tendra un impacto sobre el objetivo de la

Etapa 2 del proyecto ni tampoco en el final del proyecto.
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2.3.2 Resultados

2.3.2.1 Plantas de proceso.

La primera pregunta de la encuesta fue abierta en la que se pedia que los encuestados
determinaran cuales son los dos principales desafios para acortar las brechas entre productor y la
planta de proceso. La figura 1 muestra una sintesis de estos resultados en la cual las palabras que
mas se repiten como respuesta en la encuesta son las de mayor tamafio en la figura. Es interesante
destacar las palabras “Criterios de Calidad” y “Transparencia”, ya que se identifica la necesidad de
estandarizar los criterios de calidad y de transparentar el proceso de caracterizacion de materia
prima. También se destaca la palabra “Conocimiento”, que podria indicar la necesidad respecto a

este condicion en la industria y relacionado a los criterios de caracterizacion aplicados.

Estandarizar-procedimiento
Estalﬂaﬁznn-.rnnedimienlns

Precm.;a..dad
documentacion _ Prov ma  Conocimiento-productores-criterios
tFafSpareicia HEa w o s P

Criterios-calidad ~

Conectivi

Figura 1: Resultados de la primera pregunta abierta, “Principales desafios para acortar la brecha
entre productor y planta elaboradora” El tamario de las palabras representa los conceptos que se
repiten la mayor cantidad de veces entre los encuestados.
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La segunda pregunta estuvo enfocada a las brechas existentes entre las plantas de procesos y el
cliente final, en donde se les pidi6 a los encuestados referirse a los principales desafios para acortar
dichas brechas. La figura 2 muestra una sintesis de estos resultados y se destacan las palabras
“Estandares-Calidad”, identificandose la necesidad de generar estandares de calidad, declaracion

que favorece la pertinencia del presente proyecto y que acortarian las brechas identificadas.

estandares-calidad

conocimiento
i ‘grequerimientos uniformidad
M producto o fauna-acompaniante 5 il
B flexibiidad = prec 10 " cuenticacion-caiged 2 .
. §] E B cliente
5 &
g

Figura 2: Resultados de la segunda pregunta abierta, “Principales desafios para acortar la
brecha entre planta elaboradora y cliente final.” El tamario de las palabras representa los

conceptos que se repiten la mayor cantidad de veces entre los encuestados

Con el fin de determinar la relevancia de crear protocolos de caracterizacion en la industria
mitilicultora nacional, se les pidid a los encuestados evaluar, en base a preguntas con escala visual
analogicas, la importancia de estandarizar los protocolos de caracterizacion en toda la industria,
tanto para materia prima como para producto final. En la Figura 3 se muestran los resultados de esta

pregunta, quedando en evidencia la relevancia de la estandarizacion.
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Muy
Importante 5 4

Importancia de protocolos materia Importancia de los protocolosde
prima producto final

Poco -5 4
Importante

Figura 3: Importancia de estandarizar protocolos para medir la calidad de materia prima y
producto final

Para determinar presencia o ausencia de criterios de caracterizacion en la planta de proceso,
importancia de dicha variable, precision en la forma de medir, 6ptimo para producto Premium y
costo de mejora del estandar, se realiz6 un cuadro con escalas de evaluacion. En las figuras 4 y 5 se
muestran los resultados obtenidos en esta evaluacion para la caracterizacion del producto en las

etapas de materia prima cruda y cocida, en los &mbitos de importancia, precision y costos de mejora.

Muy 5 -
Importante
45 -
4
3,5 4
e B |mportancia de la variable. (1-5)
2,5 s .
B Precision de la forma de medir
5 (1-5)
™ Costo de mejorar estandar (1-5)
1,5 A
1 -
0,5 4
Poco
Importante 0 -
Concha Biso visible Semilla Cholga/Choro Impurezas
rota/trizada maltén

Figura 4: Importancia, precision y costos de mejorar protocolos para caracterizar “materia
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6 -

5 -

4 - B Importancia de la
variable. (1-5)

3 - M Precisiéon de la forma de
medir (1-5)

2 - W Costo de mejorar
estandar (1-5)

1 -

0 -

Rendimiento Color Empotado

Figura 5: Importancia, precision y costos de mejorar protocolos para caracterizar “‘materia
prima cocido”

Como se puede apreciar en la figura 4, los criterios de concha rota e impureza tienen gran
relevancia en la caracterizacion de la materia prima cruda, destacandose que existe una baja
precision en la forma de medirlos, estableciendo la necesidad de estandarizar criterios y protocolos

de caracterizacion

En la figura 5 se reconoce la importancia del criterio de Rendimiento, en donde existe precision
en su forma de medir, pero a la vez presenta una gran variabilidad en los protocolos para
determinarlo dentro de las plantas. En cuanto al criterio de Color se puede establecer que no
presenta un grado de importancia considerable y el criterio de Hepatopancreas Prominente

(Empotado) debe mejorar en la precision de la forma de medirlo.

De la misma forma se evaluaron los criterios de caracterizacion implementados por las plantas
para el producto final. Se realizé una evaluacion de los criterios utilizados para producto final Carne,
Media Valva y Entero. En la figura 6 se muestran los resultados obtenidos para el producto Carne,
destacando la relevancia del criterio de conchilla y glaseo, en donde existe una gran precision en la
forma de medirlo, pero que presenta gran variabilidad en los protocolos implementados por las

empresas.
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B I[mportanciade la
variable. (1-5)

B Precisionde la forma de
medir (1-5)

m Costode mejorar
estandar (1-5)

Figura 6: Importancia, precision y costos de mejorar protocolos para caracterizar “producto
carne final”

Para la estandarizacion de protocolos de caracterizacion en la industria, debe existir una
disposicion por parte de las plantas para implementarlos, por lo que se generaron preguntas
relativas a la predisposicion que existe dentro de la industria para estandarizar los criterios de
calidad. De esta forma se generaron preguntas con escala visual analdgicas para evaluar este
escenario. En la figura 7, 8 y 9 se muestran resultados de algunas de estas preguntas, destacando la

disposicion positiva en cuanto a la estandarizacion de los criterios de calidad.
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1 La adopcion de nuevos protocolos Miempresa esta dispuesta a invertir
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.2 empresa
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g
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Figura 7: Disposicion a adoptar nuevos protocolos de estandarizacion: procesadores

Muy
Impaortante

Poco
Importante

=

N w = w
]

iN N}

Protocolos estandarizadosProtocolos estandarizadosProtocolos estandarizados
permitiria mayores permitirian nuevos permitirian aumentar
ingresos mercados participacion mercados
actuales

Figura 8: Percepcion de beneficios asociados a adoptar nuevos protocolos estandarizados
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desacucrdo
Figura 9: Es necesaria la existencia de diferentes calidades y estandares de mitilidos para que no

se genere una traba para la mitilicultura chilena

Los resultados (parciales) de esta actividad muestran el grado de relevancia de la estandarizacion
de los criterios de calidad de materia prima y producto final dentro de la industria mitilicultora. A la
vez, se demuestra que existe una disposicion en adoptar la estandarizacion dentro de las plantas
elaboradoras, de manera tal de transparentar los procedimientos y facilitar el intercambio comercial
con los productores y clientes finales. Asimismo, se identifican los criterios de calidad criticos y se
establece el grado de relevancia de cada uno de estos dentro de las empresas, entregando las bases

para realizar un proyecto de estandarizacion ajustado a las necesidades de la industria.

Considerando el objetivo e hitos de la actividad; trabajar con el especialista Stefan Gelcich,
elaborar una encuesta que se ajuste a los requerimientos de la actividad, visitar la industria, de
manera de realizar una encuesta presencial, y analizar los resultandos de la encuesta, se considera
que el objetivo de esta Actividad 3, Desarrollo de Encuesta, fue cumplido parcialmente. Esto se debe
a que uno de los hitos, encuesta presencial, no se logré cumplir a cabalidad durante la Etapa 1
respecto al componente de partes interesadas a las que se pretendid aplicar dicha encuesta. De todas
maneras, se tomaron medidas para abarcar esas partes interesadas en la Etapa 2 e incluir la

informacion que de ahi se genere en el producto de la Etapa 2, Normas Chilenas.
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2.4 Seleccion de criterios y elaboracion proyecto de estandarizacion.

Grado de

Descripcion Duracion ..
Cumplimiento

En base a los resultados obtenidos en el Diagndstico
Inicial y el analisis de los datos proporcionados por las
encuestas realizadas, se elaboro6 una seleccion de criterios
de caracterizacion Optimos y recomendados para ser
incluidos en el proyecto de estandarizacion. Estos fueron
revisados por un comité técnico y, considerando los
comentarios del comité, se realizaron los ajustes
recomendados.

06 Marzo 2013 /
30 Septiembre 100%
2013

2.4.1 Descripcion y Desarrollo

Los investigadores de AVS Chile, en conjunto con los del co-ejecutor, SINTEF FA, realizaron
una seleccion de criterios de caracterizacion de las materias primas y producto final. Esta seleccion
se realizd considerando los aspectos técnicos de los protocolos y criterios utilizados hoy en dia por
las empresas de la industria mitilicultora y los requisitos de sus clientes, y conocidos mediante el
Diagnostico Inicial, Actividad 2, como también considerando los resultados arrojados por la
encuestas, Actividad 3. Considerando estos criterios se elaboraron proyectos de estandarizacion para
cada uno de las brechas identificadas: 1) Brecha detectada en la relaciéon de transaccion entre
productor y planta elaboradora y 2) Brecha detectada en la relacion de transaccion entre la planta
elaboradora y cliente final. Estos proyectos especifican los requisitos necesarios para la
implementacién de protocolos estandarizados de caracterizaciéon de materia prima y producto final,
recomendables de aplicar en las plantas de elaboracion y se basan en lograr identificar y definir de
manera comun pardmetros de caracterizacion transversales a las plantas. Estos proyectos fueron
presentados a un comité técnico integrado por empresas elaboradoras, productores y otras partes
interesadas de la industria mitilicultora chilena. Este comité técnico aportd con acotaciones,

observaciones y opiniones que fueron incorporadas en los proyectos de estandarizacion.

Durante el desarrollo de esta Actividad, se solicitd en un cambio de programacion, mediante una
extension de 45 dias en el plazo de término de esta Actividad y, con esto, de la Etapa 1. Esta
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extension se solicitd debido a que la conformacion de este comité no se logrd llevar a cabo en su
totalidad. Esta modificacion no afecta la realizacion de las otras Actividades contempladas en el

proyecto ni su plazo final de ejecucion.

De la misma manera, durante el desarrollo de esta Actividad, se decidié modificar el periodo de
participacion del Investigador Extranjero en las Reuniones del Comité Técnico y trasladarlo a la
Etapa 2 del proyecto (Informado via email al Ejecutivo Sra. Paula Heinsohn con fecha 13 de Agosto
del 2013). El motivo es que, después de una reunion de coordinacion con el Instituto Nacional de
Normalizacidn, quienes elaboraran las Normas Chilenas, se acordd mas valioso su aporte en esta
Etapa 2, de discusion y generacion de las Normas cuando estas se estén tratando dentro de los
protocolos y el proceso de esta entidad, que comprende, entre otras cosas de “Reuniones Técnicas
INN”, mas que en una etapa anterior. Esta modificacion no tiene impacto negativo sobre los
objetivos finales del proyecto, o de las Etapas siguientes, y solo redundara en un mejor uso del

aporte que este experimentado investigador puede hacer al proyecto.

2.4.2 Resultados

Del andlisis de la informacion levantada en el Diagnostico Inicial realizado, Actividad 2, y
aquella arrojada por las encuestas, Actividad 3, los investigadores de AVS Chile, en conjunto con el
co-ejecutor, SINTEF FA, identificaron, para la caracterizacion relacionada con la Materia Prima, la
existencia de tres etapas en donde ésta se realiza, Recepcion de Materia Prima, control de Materia
Prima Cruda y control de Materia Prima Cocida. Los criterios de caracterizacion identificados y
seleccionados para cada una de estas etapas se indican en la Tabla 8. De la misma manera, para la
caracterizacion relacionada con el Producto Final, se identificaron 3 productos, Carne IQF, Entero y
Media Valva. Los criterios de caracterizacion identificados y seleccionados para cada una de estos

tres productos finales se indican en la Tabla 9.
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Tabla 8: Criterios identificados y seleccionados en
materia prima

Tabla 9: Criterios identificados y seleccionados en
producto final

Materia Prima

Producta Final

Roto Roto/trizado Concha Rota
Control Chorito Roto Rendimiento
Qrganoleptico Viso Chorito cerrado Viso externo
Reaccion a ) ] ]
estimulos Semilla Empotado Conchilla Viso externo Carne Rota

Aglomerado
{Pegote)

Documentacién Limpieza valva

Limpieza valva Limpieza Va va

Cholga/Maltén

Fuera de Calibre  Fuerade Caibre Fuerade Calibre

Impurezas
P ° Carne Suelta

En base a la identificacion descrita, los investigadores desarrollaron una propuesta de criterios
y protocolos estandarizados de caracterizacion de materia prima y producto final, recomendables de
aplicar en las plantas de elaboracion. Esta propuesta incluia la pertinencia de incluir cierto criterio de
caracterizacion, y la definicion unificada y transversal de cada criterio. Para seleccionar, finalmente,
los criterios y protocolos de caracterizacion de la materia prima y el producto final, los
investigadores de AVS presentaron esta propuesta a un comité técnico, convocado por el mandante
y Oferente, AmiChile AG, mediante el desarrollo de cuatro “Reuniones de Comité Técnico”,
integrad por representantes productores, de las plantas y de las Asociaciones Gremiales de Castro,

Quellon y Queilen. En la Tabla 11 se incluye un listado de los participantes en estas reuniones.

En las Reuniones del Comité Técnico, los investigadores de AVS, ademds de presentar el
proyecto, sus objetivos y actividades a la audiencia, presentaron la propuesta de criterios y
protocolos estandarizados de caracterizacion de materia prima y producto final en un formato
separado por etapas y productos en donde, de manera individual, se fueron repasando y definiendo
los criterios y protocolos finales que seran plasmados en el Proyecto de Estandarizacion. De esta
manera, se logro llegar a un consenso con el comité sobre la definicidon Unica para cada criterio y los

protocolos de caracterizacion en cada caso. El Anexo 3 muestra las presentaciones en las que se

basdé cada una de las Reuniones del Comité Técnico. El Anexo 4 muestra las minutas de las
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reuniones. Cabe destacar que por motivos de fuerza mayor, falta de quorum, algunas de las

reuniones se realizaron en el mes de Octubre del 2013.

En base a las observaciones y acuerdos llegados durante las reuniones del comité técnico los

investigadores de AVS prepararon el Proyecto de Estandarizacion, Anexo 5

Considerando la participacion de las partes interesadas, la entrega de la informacion
sistematizada por parte de los investigadores y el consenso logrado respecto a los criterios y
protocolos que debiesen ser incluidas en el Proyecto de Norma, y en las Normas Chilenas, y, de la
misma manera, considerando que los objetivos e hitos de la actividad, seleccionar los criterios de
caracterizacion, formar un comité técnico y elaborar un proyecto de estandar se cumplieron, se

reconoce como cumplido cabalmente el objetivo de esta Actividad.

Cabe destacar que uno de los desafios para el desarrollo de esta actividad fue la posibilidad de
participacion y formacion del Comité Técnico y, por tal motivo, se tuvo que solicitar un
alargamiento de esta Etapa. Aun asi, algunas de las reuniones se realizaron en fechas posteriores a
este lograndose el cumplimiento del objetivo de la actividad. De igual manera, cabe destacar que, si
bien la Asociacion de Cultivadores de Moluscos A.G de Calbuco ha recibido la informacion acerca
de este proyecto, como se menciond en la descripcion y desarrollo de la Actividad 2, esta no
particip6 en las reuniones del Comité Técnico que se desarrollaron dentro de la Actividad 4. Por tal
motivo, y considerando que los protocolos del INN para el desarrollo de Normas Chilenas asi lo
permiten, y recomiendan, las opiniones posteriores que de esta Asociacion se recojan, seran
consideradas para la elaboracion de dichas Normas. Al momento de este informe, se tiene
programada una Reunion de Asamblea de esta Asociacion con este objetivo para el dia 9 de
Noviembre del 2013. Asimismo, durante la Etapa 1, se desarrollaron acciones para invitar a
participar de este proyecto a la Asociacion Gremial de Pequefios y Medianos Empresarios
Pesqueros, PYMEPES, las que, a la fecha, no han tenido éxito debido a que no se ha logrado el
contacto. Se seguirdn realizando acciones para invitar a esta asociacion para que participe en la

Etapa 2 del proyecto.
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3 Participantes y beneficiarios finales que participaron en las distintas actividades de difusion.

Tabla 10: Participantes y beneficiarios finales que participaron en las distintas actividades de difusion.

. L . . Descripcién de |
Actividad Rut Empresa Nombre Empresa Direccion Teléfono E-mail Persona de Contacto esc:tpcm-rj ela
encion
2y3 89.042.600-k Agromar Ltda. Teniente Merlno.04, (56-65) 64-1255 pgalindo@agromarltda.c pacla Galindo Diagnostico inicial y
Dalcahue, X Region | Encuesta
2 99.589.870-5 Blue Shell S.A. Los Carrera 430, Qf' 203, (56-65) 63-5940 |rhenriquez@blueshell.cl Rommy henriquez Diagnostico inicial
Castro, X Region
julio. h . Di tico inicial
2y3 93.711.000-6 Camanchaca S.A. Raauco rural s/nRegX | (56-65) 534300 |ldliC:vargas@camanchac Julio Vargas 1aghostico Inicialy
a.cl Encuesta
o Ruta 5 Sur, Km. 3 s/n, trolcalidad tal , .
2 96.865.130-7 Cataluiia Ltda. uta 5 Sur, Km. 3 s/n (56-65) 62-0550 controlcalidad @cataluny César Pozo Diagnostico inicial
Ancud, Reg. X a.cl
2y3 77.880.830-7 Mejillones América lawrence 339, Puerto | o¢ ooy 57 gaqs |a-Orlandi@meiillonesam| 0o 4r6 Orlandi Diagnostico inicial y
Montt, Reg. X erica.cl Encuesta
2y3 96.929.960-7 Orizon S.A. Camino ChinquihueKm. | g¢ co) 535 9000 | orizon@orizon.cl Magdalena Araya Diagnostico inicial y
12,5, Puerto Montt, Reg. X Encuesta
. . i i i . . I Difusid duct
2y3 77.058.150-8 Paquito Chile Avenida Camino Astillero | o¢ 6oy )64 9690 e.diaz@eldap.dl Enrique Diaz 'usion con productores
S/N - Dalcahue, Chile y planta
. Vi Perez Rosales 713, dministraci i t . .
2 77.381.500-3 Ria Austral cente er_ez osates (56-65) 24-0369 administracion @riaaustr Jose Manuel Leiro L. Diagnostico inicial
Llanquihue, Reg. X al.cl
) 96.783.150-6 Saint A.ndrtlews Smoky | Av. Presidente Riesco 5711 (56-2) 27825499 eferrari@chiloeseafoods Eduardo Ferrari Diagnostico inicial
Delicacies S.A. of. 1201, Las Condes .com
2y3 76.580.360-8 Sudmaris Chile S.A. Sector Huefiocoihue S/N, (56-65) 64-2000 asanmartin@sudmaris.c Andrea San Martin Diagnostico inicial y
Dalcahue, Reg. X om Encuesta
: i ilé .6, . . Di tico inicial
2y3 96.947.660-6 Cultivos Torallas.A, | CaminoaQuellénKm.6, 1 o¢ e\ 5672500 | prisso@toralla.cl Paola Risso fagnostico Inicialy
Chonchi, Reg. X Encuesta
. Cami Chi ihue Km. 6, Il t tarti . . . L
2 76.169.670-K Trans Antartic aminoa thinquihue fm (56-65) 25-5573 pwellmann@transantarti Luis Schmidt Diagnostico inicial
Puerto Montt, Reg. X c.com
4 70.049.100-5 Instituto NéClo.nlaI de | Matias COL.Jsmo 64. piso 6 - (56-2)24458800 anamaria.alvarado@inn. Ana Marfa Alvarado Coordinacion proyecto
Normalizacion Santiago, Chile cl de norma




Tabla 11: Participantes y beneficiarios finales que participaron en las distintas actividades de difusion

N° Participante Empresa E-mail N° de Actividad
1 Ariel Poseck Sudmaris S.A aposeck@sudmaris.cl 4
2 Julio Vargas Camanchaca julio.vargas(@camanchaca.cl 4
3 | Miguel Angel Silva Intemit 4
4 Yohana Gonzales Amichile gerente@amichile.cl 4
5 Cristian Segura Intemit jefedeproyectos@intemit.cl 4
6 Paola Galindo Agromar pgalindo@agromar.cl 4
7 Manuel Perez Asociacion de Chiloe cultiperez@gmail.com 4
8 Jessica Miranda Toralla sec@toralla.cl 4
9 Eugenio Honores St. Andrews ehonores@chiloeseafoods.cl 4
10| Claudio Mancilla Camanchaca cIaudlo.mancnlsl@camanchaca 4
11 René Rivera Crosam rrivera@sudmaris.cl 4
12| Andrea San martin Sudmaris asanmartin@sudmaris.cl 4
13 Carolina Rojas Inversiones Coihuin carolina.roias@tzlle jillonesamerica. 4
14 Enrique Diaz Amichile coaustral@yahoo.es 4
15 | Hector Bahamondes Productor Particular Hectorbaham(z)rlll(lies.e@gmall.c 4
16| Pedro Pablo Silva Camanchaca pucatremytilus@gmail.com 4
17 Juan Bricefio Productor Particular 4
18 Daniel Lagos Productor Particular 4




19 Juan Sotomayor Productor Particular asbsotomayor@hotmail.com
20 Carlos Molina Productor Particular B

21 Flora Gallardo Agua Marina flogallardo@hotmail.com
22 Juan Soto Productor Particular B

23 Renato Rosales Productor Particular B

24 | Ramén Bahamondes Cult. Mar. Bahia maestranzaig@hotmail.com
25| Andrés Mancilla Productor Particular

26 | Hernan Troncoso Intemit B

27 Manuel Perez A. G. Castro cultiperez@gmail.com

28 Flor Duamante Intemit analista_sig@intemit.cl

29| Yohana Cununilla Blue Shel S.A. gestion@blueshell.cl

30 Cristian Castro Sudmaris Chile ccastro@sudmaris.com

31 Mauricio Salas Sercotec msalas@sercotec.cl

32 Paola Galindo Agromar pgalindo@agromar.cl

33 Maritza Vargas Orizon S.A. maritza.vargas@orizon.cl
34 Clemente Vera Apiao S.A. clemente.verii)lchiloeseafood
35 Cristian Segura Intemit jefedeproyectos@intemit.cl
36| Rodrigo Rosales Sudmaris Chile

37 Marisol Levin AmiChile administracion@amichile.com
38 Walter Kaiser Asociacién de cultivadores walter.kaiser@gmail.com

de moluscos A.G Calbuco
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39

Jaime Mufloz

Rpte. de las asociaciones de
mitilicultores de Queilen y
Quellon A.G
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4 Logros Destacables del Programa de Bienes Publicos para la Competitividad.

De la Etapa 1 del proyecto se obtuvo informacioén relevante respecto a los criterios y
protocolos de caracterizacion de la materia prima y producto final (Actividad 2). Esta informacion
no solo ha servido para el disefio del proyecto de estandarizacion comprometido para el final de la
Etapa 1, sino que también, al ser compartida y analizada con un numero considerable de partes
interesadas, en el marco de las reuniones del Comité Técnico (Actividad 4), las asambleas y el
contacto con representantes de las asociaciones de productores del recurso que los propios
investigadores de AVS han gestionado, ha permitido reducir asimetrias de informacion en el
contexto de que se logréo imponer una dinamica de conversacion y discusion fundada respecto a los
criterios y protocolos implementados en las plantas elaboradoras existentes en la actualidad y que se
debiesen estandarizar mediante Normas Chilenas. Esta condiciéon puede favorecer un potencial
impacto positivo, ya sea de orden técnico, en el sentido que se obtendrdn herramientas de
caracterizaciones estandarizadas y transversales a las plantas que implementen las Normas, lo que
redundara en los productores, quienes contaran con una linea base de apoyo técnico desde la cual
podran hacer una adecuada gestion para manejar productivamente su producto, y, como
consecuencia, del orden econdémico ya que, tratando adecuadamente la gestion productiva y teniendo
un marco comun sobre el cual basarse respecto a los intereses en cuanto a requerimiento de las
caracteristicas de calidad por parte de las plantas elaboradoras, veran favorecido su rendimiento
econdmico al mismo tiempo que mejoraran su competitividad y la de la industria en general. Es asi
como, en términos generales, los avances obtenidos en la Etapa 1, sumado a aquellos ligados a la
reduccion de asimetrias de informacion y, con ello, a la disminucion de la incertidumbre en la toma
de decisiones; y que podrian derivar en un impacto positivo en el orden econdémico, conseguirian
incentivar el desarrollo tecnologico de, por ejemplo, los productores al verse en la necesidad, pero
también en la posibilidad, de adquirir nuevo equipamiento para cumplir con los criterios de

caracterizacion plasmados en las Normas Chilenas que se desarrollaran en el marco del proyecto.
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5 Resultados y conclusiones

Al final de esta Etapa 1 se ha cumplido cabalmente con los objetivos de las Actividades 1, 2 y
4,y, de manera aceptable, con los de la Actividad 3. Es asi como se cuenta con partes interesadas
informadas de las actividades del proyecto y de los avances de este, asi como consientes, y de
acuerdo, con los beneficios que de este proyecto se pueden obtener. Se cuenta con un diagnostico
acabado de los criterios y protocolos actualmente utilizados en las plantas elaboradoras nacionales, y
con informacién de los criterios utilizados internacionalmente, y, finalmente, con los criterios
seleccionados y plasmados en un Proyecto de Estandarizacion. Estos, los resultados logrados en la

Etapa 1, permiten avanzar a las siguiente Etapa 2, transferencia al Oferente.

Durante la Actividad 1, Organizaciéon y Puesta en Marcha del Proyecto, se organizaron las
diferentes actividades necesarias para la coordinacion del proyecto y se explicaron sus alcances a las
empresas de AmiChile y otras pertenecientes a las demas organizaciones de mitilicultores del pais.
Se efectuaron reuniones entre el equipo de trabajo, AVS, SINTEF FA, los subcontratos, el oferente
y los beneficiarios finales. Ademads, se realizé todo el trabajo relacionado con la coordinacion con el
ejecutivo de CORFO y la implementacion del proyecto en sistema de gestion interno y en Sistema
de Gestion de Proyecto de Corfo, SGP. Al finalizar esta Actividad el proyecto se encuentra
adecuadamente organizado, cada uno de los investigadores conoce sus funciones y los tiempos en
que las actividades deben ser desarrolladas. El Oferente conoce los alcances del proyecto,
comprenden la importancia de éste y sus representantes cooperaran en la organizacion de las etapas
posteriores del proyecto. Es asi como, considerando el hito y objetivo de esta Actividad, tener el

proyecto andando, se considera cumplido a cabalidad este objetivo.

Durante la Actividad 2, se realizdé una recopilacion de informacion que tuvo por finalidad
conocer los criterios y protocolos que utilizan distintas plantas de elaboracion para caracterizar sus
materias primas y productos finales. Esta recopilacion estuvo enfocada particularmente en conocer
las metodologias utilizadas asi como las especificaciones y fichas técnicas de producto, ademas de

los materiales y utensilios requeridos, y los requisitos de competencia del personal que desempefia
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las labores de caracterizacion de la materia prima y el producto final. De la misma manera, esta
recopilacion incluyd informacion sobre los criterios y protocolos utilizados internacionalmente para
caracterizar este tipo de productos. Considerando el objetivo e hitos de la actividad, recopilar
informacion, y considerando igualmente el numero de plantas elaboradoras visitadas durante la
actividad, el involucramiento de asociaciones gremiales de mitilicultores y otras partes interesadas,
la informacion disponible que de ésta actividad se logro recoger, las etapas que se identificaron, los
criterios de caracterizacion que se conocieron y, en general, la informacion que se logro sistematizar
para que, de manera eficiente, sirva como informacion de entrada para la Seleccion de Criterios y la
Elaboracion de Proyecto de Estandarizacion, Actividad 4, se considera que el objetivo de esta

Actividad 2, Diagnostico Inicial, fue cumplido a cabalidad.

Durante la Actividad 3, se desarrollaron dos encuestas en base al diagnoéstico realizado. Estas
incorporaron preguntas enfocadas a la evaluacion de la precision de las técnicas utilizadas para
caracterizar las materias primas y productos finales. Esta encuesta se realizd6 a grupos
representativos de la industria de manera de incluir la vision de toda la industria. Se analizaron los
resultados de la encuesta y evaluaron en forma estadistica para poder sacar conclusiones que
favorezcan la elaboracion del Proyecto de Estandarizacion. Considerando el objetivo e hitos de la
actividad; trabajar con el especialista Stefan Gelcich, elaborar una encuesta que se ajuste a los
requerimientos de la actividad, visitar la industria, de manera de realizar una encuesta presencial, y
analizar los resultandos de la encuesta, se considera que el objetivo de esta Actividad 3, Desarrollo
de Encuesta, fue cumplido parcialmente. Esto se debe a que uno de los hitos, encuesta presencial, no
se logd cumplir a cabalidad durante la Etapa 1 respecto al componente de partes interesadas a las
que se pretendio aplicar dicha encuesta. De todas maneras, se tomaron medidas para abarcar esas
partes interesadas en la Etapa 2 e incluir la informacion que de ahi se genere en el producto de la

Etapa 2, Normas Chilenas.

Durante la Actividad 4, Seleccion de criterios y elaboracion proyecto de estandarizacion, y en
base a los resultados obtenidos en el Diagnostico Inicial y el analisis de los datos proporcionados
por las encuestas realizadas, se elabor6 una seleccion de criterios de caracterizacion Optimos y

recomendados para ser incluidos en el proyecto de estandarizacion. Estos fueron revisados por un
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Comité Técnico y, considerando los comentarios del comité, se realizaron los ajustes recomendados.
Considerando la participacion de las partes interesadas, la entrega de la informacién sistematizada
por parte de los investigadores y el consenso logrado respecto a los criterios y protocolos que
debiesen ser incluidas en el Proyecto de Norma, y en las Normas Chilenas, y, de la misma manera,
considerando que los objetivos e hitos de la actividad, seleccionar los criterios de caracterizacion,
formar un comité técnico y elaborar un proyecto de estandar se cumplieron, se reconoce como

cumplido cabalmente el objetivo de esta Actividad.

Al haber finalizado la Etapa 1 del proyecto se puede concluir que se han cumplido los de la

etapa, y ha habido un impacto positivo sobre:

v" El niimero de partes interesadas a las que se ha logrado involucrar en el proyecto, ya sea de
manera informativa y/o en forma participativa. El hecho de haber presentado el proyecto a
representantes y asambleas de socios de las asociaciones gremiales productoras de choritos del pais,
el haber trabajado con un grupo heterogéneo de representantes de la industria en el Comité Técnico
que ajusto los Proyectos de Estandarizacion, y en general, el grado de discusion e involucramiento

de estos, respalda esta conclusion.

v" La informacion disponible generada, principalmente durante la actividad de diagndstico, la
que permitid, al ser difundida entre las partes interesadas de la industria, disminuir asimetrias de
informacion y, potencialmente, favorecer su competitividad y los emprendimientos que se podrian
generar dada la disminucion de la incertidumbre en la toma de decisiones estratégicas para el

manejo y gestion de algunas de las operaciones.

v" El potencial desarrollo de tecnologia aplicable a la industria productora y necesaria para
cumplir con los criterios que estableceran las Normas Chilenas. Se proyecta que este desarrollo,
ademas de impactar favorablemente la calidad del producto, impactara positivamente en el

mejoramiento de la productividad y, por ende, en el incremento de la competitividad del sector.
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v Potenciales productos y servicios que se puedan generar y que servirian de apoyo al nuevo
marco productivo al que se podria ver sometida la industria producto de la implantacion de criterios
y protocolos estandarizados de caracterizacion, como por ejemplo, proveedores de tecnologia y de

servicios como transporte, eliminacion de residuos, etc.

v El grado de incremento de la competitividad producto de la disminucion en las brechas
identificadas, y que dieron origen a este proyecto de Bienes publicos, y que estan relacionadas con
las diferencias de lenguajes y criterios utilizados para caracterizar las materias primas y producto
final entre cada actor. Esto conlleva diferencias de interpretacion que generan problemaéticas
identificadas en la operacion de las plantas como también en las transacciones econdmicas. Este
incremento de la competitividad va ligado a la potencial disminuciéon de rechazos de materia prima o
producto final, mejoras en la calidad del producto y mejoras en la gestion productiva de la

operacion.

v" El mejoramiento productivo que conllevan las mejoras que se pueden obtener de la

implantacion y operacion bajo criterios de caracterizacion estandarizados para toda la industria.
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Respecto a los indicadores comprometidos de acuerdo a los Términos de Referencia del

proyecto, solo dos aplican parcialmente al final de esta Etapa 1 (parcialmente se refiere a que estos

indicadores estan disefiados para medir efectos en la Etapa 2 del proyecto, a los 14 meses, pero que,

al final de la Etapa 1, se pueden estimar ciertos supuestos). Estos indicadores son:

Indicador de Formula Meta propuesta Meta Alcanzada Analisis desviacion
Cobertura

Beneficiarios B=(N° de beneficiarios 10% 17% Se hace una suposicion

Atendidos - | del sector plantas que las plantas visitadas

Plantas elaboradoras que en la Actividad de

Elaboradoras utilizan la informacién Diagndstico, Actividad 2,
generada por el comenzaran a utilizar

(Se refiere al | Proyecto/N° de plantas (en la Etapa 2) la

porcentaje  de | elaboradoras del informacién  generada

beneficiarios sector)*100 en el marco del

[B]ldel sector de proyecto, sobre un total

plantas B=(7/72)*100 de 72 plantas

elaboradoras elaboradoras.

que se

benefician de la

informacién

generada por el

Proyecto)

Beneficiarios B=(N° de beneficiarios 21% 21% Se hace una suposicion

Atendidos - | del sector productores que los productores

Productores que utilizan la participantes en la Etapa

(Se refiere al
porcentaje  de
beneficiarios

[B]ldel sector de

productores
que se
benefician de la
informacién
generada por el
Proyecto

informacién generada
por el Proyecto/N° de
productores del
sector)*100

B=(32/150)*100

1 comenzaran a utilizar
(en la Etapa 2) la
informacién  generada
en el marco del
proyecto, sobre un total
de 150 productores.
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