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PRESENTE Y FUTURO DE LOS ALIMENTOS ELABORADOS A PARTIR
DE RECURSOS PESQUEROS DE LA X REGION Y COMERCIALIZADOS

EN EL RESTO DEL PAIS (2007).
( CLAUDIO RODRIGUEZ R. ) *

INTRODUCCION : Esta presentacion es una mirada personal acerca de la situacion
actual y futura acerca de los alimentos marinos que se elaboran en la Regién de Los
Lagos, en especial de la zona de Puerto Montt y Chiloé y que se comercializan a lo largo
del pais.

MERCADOS DE LOS ALIMENTOS MARINOS: En Chile, el mercado estd constituido
principalmente por Distribuidoras, Mercado institucional publico y privado (almuerzos
escolares e instituciones militares entre otros), Supermercados y ultimos clientes
(Restaurantes y Banqueteros).

ALIMENTOS ELABORADOS : En la décima regiéon y en particular en la zona de Puerto
Montt y Chilée, los productos que se comercializan para mercado nacional son
basicamente excedentes de exportacion de las empresas Salmoneras y pesqueras
Procesadoras de mariscos y Pesca Blanca. La mayoria de los productos son congelados
crudos, existiendo también envios de conservas que van directo a supermercados. Una
pequefia parte se envia como ahumado.

PROGRAMAS DE CALIDAD: La entidad fiscalizadora son los respectivos SEREMIS
regionales, a través del Departamento de Higiene Ambiental, del Ministerio de Salud. La
fiscalizacion esta enfocada solamente a la parte Higiene y no a la parte Proceso.

A diferencia del Ministerio de Salud, el Departamento de Sanidad Pesquera del Servicio
Nacional de Pesca ( SERNAPESCA), controla Higiene del Producto y Proceso de
Elaboracion del mismo; ésta fiscalizacion es solamente para productos de Exportaciéon y
el Ministerio de Salud no tiene ingerencia. Por su parte SERNAPESCA no tiene ingerencia
en la fiscalizacién sanitaria de los productos que van al mercado nacional.

PROBLEMAS DETECTADOS Y POSIBLES SOLUCIONES : Los problemas detectados
estan relacionados tanto a la Calidad de los productos que llegan al consumidor, como a
su Comercializacién y ambos se interrelacionan.

Comercializacion de Alimentos en base a precio de compra: Esta practica se ha venido
acrecentando desde hace un tiempo. La distribuidora u otro tipo de cliente adquiere los
productos a valores de competencia , sin considerar la relacion Precio/ Calidad; de esta
manera en el mercado nacional se encuentran productos marinos de baja calidad y que
eventualmente pueden producir problemas de salud o engafio al consumidor. Una
practica frecuente, es agregar agua a los mariscos congelados para asi aumentar su peso
y bajar los costos. Se han detectado productos con hasta 50% de agua. También es
comun la venta a distribuidoras de productos vencidos que son rotulados con nuevas
fechas de elaboraciéon antes de ser despachados. Esto también se relaciona con la
“compra por precio”.

También es frecuente lo que denomino “ clonacidon de productos “, es decir elaboracién
de productos de baja calidad copiados de otros de mayor calidad, pero mas baratos. Ha
sido el caso del afio 2005 , donde la JUNAEB sac6 de las minutas de almuerzos escolares
la denominada Hamburguesa de Salmén, por problemas de calidad tanto sanitaria como
organoléptica y que algunas empresas operadoras entregaban en sus raciones para los
colegios, adquiridas a precios inferiores a los costos reales.

También se producen paradojas como la de enviar a Santiago productos a granel, que
vuelven a la zona empacados y rotulados con las marcas de las distribuidoras.

Oferta limitada de tipos de productos marinos elaborados : A excepcion de las grandes
marcas como El Golfo, Nestlé, Super Salmoén y otras, que poseen una diversidad de
productos marinos, en general la oferta de tipos de alimentos es limitada, debido




principalmente a que se trata de pequefias empresas (PYMES), las que abastecen el
mercado.
POSIBLES SOLUCIONES: La solucién a los problemas enunciados anteriormente son un
desafio tanto para las pequefias, como las grandes industrias y los clientes. Las grandes
cadenas de supermercados e instituciones estatales estan implementando o ya tienen
implementados los Programas de Aseguramiento de Calidad basados en el “ cliente
(HACCP). Por ejemplo, la Junta de Auxilio Escolar y Becas (JUNAEB), implementd un
sistema de calidad para los almuerzos escolares que deben ser cumplidos por las
Operadoras y por lo tanto los proveedores de estas ultimas, considerando los parametros
de Calidad de Proceso que pide la Comunidad Europea o Estados Unidos, basados en
HACCP. Esto implicara que muchas pequefias empresas no podran ser proveedores ya
que la implementacion y operacion de un programa de este tipo es bastante caro por la
cantidad de profesionales que tendra que contratar (por lo menos tres), sumando a esto
la documentacion de control que hay que llevar de cada proceso de elaboracion.
Creo que habria que unir empresas de un mismo rubro y sub-contratar el servicio de
Control de Calidad a una empresa externa (¢, Utopia ?).
Con respecto a la higiene de los productos, Higiene Ambiental del Servicio de Salud esta
pidiendo a las plantas el ¥ Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)", protocolo
de trabajo que tienen que tener las plantas de proceso para asegurar la calidad sanitaria
que tienen los alimentos que elaboran.
La implementacion de los Programas de Calidad basados en HACCP y que lleva a un
alimento seguro, es decir que no produzca enfermedad grave con peligro de muerte
(Riesgo de Seguridad), enfermedad o molestia leve no mortal (Riesgo de Salubridad) o
que engarfe al consumidor (Riesgo de Fraude Econdmico), unido al Manual de Buenas
Practicas de Manufactura, evitara que ocurran problemas que actualmente se han
detectado, evitando por ejemplo, el peligro que el alimento esté contaminado, la re—
rotulacion de productos vencidos o la adicion de agua a los mariscos.
Con respecto a nuevos productos, creo que las industrias pequefias y con mayor razén
las grandes, estan capacitadas para este desafio. Es un trabajo en conjunto con sus
clientes.
CAPACITACION : La capacitacion es un pilar fundamental para un programa de Control
de Calidad. Esta capacitacion parte a nivel ejecutivo para crear una conciencia que el
Control de Calidad no es un “gasto inutil” ; se ha demostrado que al entregar un
alimento sano, crece la credibilidad en la empresa y baja las pérdidas asociados a
devolucion de productos defectuosos, siendo asi una excelente herramienta de
marketing.
La Capacitacion también pasa por los operarios y mandos medios de la empresa y es
totalmente imprecindible para productos de Exportacion es obligatoria). Generalmente
pasa por un cambio en la forma de trabajar, especialmente en lo que respecta a los
habitos de Higiene.
FUTURO :
. Elaboracién de una mayor cantidad de tipos de Alimentos Marinos con la
Tecnologia existente ( inmediato ).
Los alumnos de la Carrera de Técnico en Industria Alimentaria del Instituto
Tecnolégico estan siendo preparados para enfrentar este desafio.
o Control de Calidad de los productos elaborados basados en el “ Cliente ',
es decir el consumidor final. Estos programas estaran basados en Analisis
de Riesgos asociados a Puntos de Control Criticos durante el proceso de
elaboracion ( HACCP ) y Buenas Practicas de manufactura ( inmediato ).
Los alumnos de la Carrera de Técnico en Industria Alimentaria del
Instituto Tecnolégico tienen asignaturas de Control de Calidad
relacionadas con este tema.
o Manual de Proteccion del Medio ambiente (futuro cercano ).

(*) Quimico U.C. Profesor de las Asignaturas de Analisis de Alimentos y Tecnologias de
Productos Marinos, Carrera de Técnico en Industria Alimentaria, Instituto Tecnoldgico,
Universidad de Los Lagos, Puerto Montt.
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