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Seminario Maule Alimenta

Expertos exponen estandares de calidad e inocuidad a
empresas maulinas de alimento

El miércoles, en el
Salén Diego Portales
de la Universidad de
Talca, se llevd a cabo
el seminario “Inocui-
dad y Calidad para
la Industria de Ali-
mentos Procesados’,
organizado por el
Programa de Corfo
Maule Alimenta en
colaboracion con di-
versas instituciones y
dirigido a profesiona-
les y actores clave del
sector agroalimenta-
rio regional.

“Desde Corfo esta-
mos avocados a la ge-
neracion de espacios
diversos como este
para todos los secto-
res productivos del
Maule. Hoy en parti-
cular para la agroin-
dustria, sector que
requiere la entrega
permanente de conte-
nidos, vinculaciones
y la creacion de re-
des en torno a temé-
ticas tan importantes
como la inocuidad,
calidad e industria

4.0, ademas de partici-
pacion en espacios de
vinculacién entre em-
prendedores y empre-
sas de mayor tamafio”
destaco Sara Ramirez,
Directora Regional de
Corfo, quien afadio
la importancia de la
vinculacion entre ins-
tituciones, privados y
academia; “esta triple
hélice tan virtuosa,
impulsada a través
de nuestro Programa
Maule Alimenta, per-
mite  generar lazos
mas estrechos en base
a la colaboraciéon vy
asociatividad de estos
3 agentes del ecosis-
tema”.

Por su parte, y
destacando la impor-
tancia para la Agroin-
dustria regional de es-
tar actualizada en las
ultimas tendencias y
exigencias, Felipe Tor-
ti, Gerente de Maule
Alimenta destacd la
calidad del encuen-
tro organizado para el
sector.

“Sabemos que la
calidad y la inocuidad
son dos de los princi-
pales atributos exigi-
dos por los mercados
internacionales a los
que apunta la agroin-
dustria nacional y en
esta linea es que ar-
mamos un seminario
de actualizacion en la
materia, especifica-
mente disefiado para
la region del maule,
con temas de relevan-
cia para que nuestras
empresas puedan ac-
tualizar sus estinda-
res de calidad e ino-
cuidad y cumplir con
las exigencias tanto de
potenciales  clientes
extranjeros y como de
certificaciones”, indi-
co Tori.

El seminario conto
con la participacién
de expertos en el drea,
quienes abordaron te-
mas criticos como la
implementacion  de
sistemnas de gestion de
calidad e inocuidad, el
uso de la inteligencia

artificial en los pro-
cesos de inocuidad y
la dindmica de resi-
duos de plaguicidas
y metales pesados en
alimentos procesados.
Entre los expositores
se encuentran Claudia
Uriarte, Ingeniera en
Alimentos de Surfrut,
y Eduardo Pinto, Jefe
de I+D en ANASAC.
“El punto de parti-
da para toda empresa,
es entender lo que es
un sistema de gestion,
pues la idea de tener-
lo es implementar
espacios de trabajo,

con una estructura y
un proceso definido
para generar activida-
des - sistematizadas y
estandarizadas - para
la fluidez de los pro-
cesos; minimizando
costos y sobre todo
generando ciclos de
mejora continua. Para
entrar en un ciclo de
mejora continua hay
que tener una estruc-
tura - dreas, personas,
equipos y activos- con
una ldgica y un foco
organizacional ~ (mi-
sion, vision y politica
de la organizacion),
rocesos, reglas y ro-
es; definidos, escritos
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y acordados, y con un
objetivo en comun.
El' desafio adicional
de aplicar sistemas de
gestion en empresas
agroindustriales estéd
en como estos siste-
mas deben involucrar
e integrar los requi-
sitos relacionados a

los alimentos; buenas
practicas que asegu-
ren la calidad e ino-
cuidad de los alimen-
tos que sean parte del
sistema de gestion y
sus procesos diarios’,
destaco en su presen-
tacion Claudia Uriar-
te, Ingeniera en Ali-
mentos de Empresas
Surfrut.

El evento ofrecid
al sector una instan-
cia clave para conocer
innovaciones y avan-
ces en la industria de
alimentos procesados,
incluso con la irrup-
cion de la inteligen-
cia artificial como un
aliado para garantizar
la calidad e inocuidad
de los alimentos.




