FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA

Nombre de iniciativa

Desarrollo e implementacion de un modelo de
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FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA

Nombre de iniciativa

Desarrollo e implementacion de un modelo de inocuidad en
productores de queso artesanal, para comercializacion de produc-
tos inocuos en la Region de Los Rios.

Objetivo general

Desarrollo e implementacion de un modelo de inocuidad alimenta-
ria para disminuir el riesgo de contaminacion en el proceso
productivo del queso tipo artesanal en pequefios productores de la
Region de Los Rios, cuya estructura basica pueda ser replicada en
pequefas y medianas empresas regionales.

Objetivos especificos

() Caracterizar la situacion actual de la produccién de queso para
diez pequefios productores y dos escuelas agricolas de las comu-
nas de Valdivia, Panguipulli, Mafil, Paillaco, La Unién y Rio Bueno, de
la Region de Los Rios.

) Desarrollar una guia documental estandar para el ingreso al
mercado de productores queseros artesanales.

(3] Identificar y dimensionar las brechas de gestion de la inocuidad
en el proceso productivo de los beneficiarios directos, establecien-
do los peligros vy los puntos criticos de control que determinan y
aseguran la inocuidad del producto.

() Disefiar y desarrollar un modelo de gestion de la inocuidad,
basado en la autogestion, para pequefos productores de queso tipo
‘artesanal’, que permita mantener las condiciones de calidad,
considerando sus caracteristicas tecnologicas, y productivas.

© Validar el modelo de gestion de la inocuidad mediante imple-
mentaciones pilotos con los propios productores. 6.- Difusion de los
resultados.

Resumen

El consumo de lacteos en Chile se acerca a los 150 litros per capita
por afo y, a pesar de sus grandes beneficios nutricionales, la leche
puede transmitir enfermedades a los seres humanos a través de
agentes biologicos (bacterias patdgenas, parasitos, virus), agentes
quimicos (residuos agroquimicos, toxicos, antimicrobianos, metales
pesados) y, finalmente, agentes fisicos (objetos corto punzantes y
otros). Por lo tanto, la aplicacion de medidas adecuadas de control
de higiene es esencial a los largo de toda la cadena alimentaria y es
fundamental contar con herramientas a nivel nacional que logren
asegurar la inocuidad del producto. En el presente proyecto el
problema identificado radica en que gran parte de los productores
de queso tipo artesanal de leche de vaca de diferentes regiones, en
particular de la Region de Los Rios, venden sus productos en el
mercado formal o informal, sin resolucion sanitaria y/o sin las
practicas o procedimientos que garantizan un adecuado nivel de
seguridad durante la elaboracion del producto, lo que significa que
el proceso no esta regularizado ante la autoridad sanitaria, y, por
tanto, existe un déficit de inocuidad en las diferentes etapas, hasta
llegar al producto final y su comercializacion. Esta situacion es
particularmente sensible para grupos vulnerables como nifios y
ancianos. La oportunidad es la posibilidad de los productores de
queso artesanal para aprender y conocer, a través de un modelo de
inocuidad, los puntos criticos de control del proceso productivo,
orientado a la autogestion y el buen desarrollo; esto implica ofrecer
productos mas inocuos, lo que genera una mayor confianza en los
consumidores, aumentando las ventas y, por lo tanto, los ingresos
del negocio y sustento familiar. Se contara con un modelo de
gestion de la inocuidad que permita subsanar las barreras que
presenta este tipo de productores



