INFORME DE LA COMISION DE AGRICULTURA, SILVICULTURA Y
DESARROLLO RURAL RECAIDO EN EL PROYECTO DE LEY QUE ESTABLECE
NORMAS SOBRE ELABORACION, COMERCIALIZACION, DENOMINACION Y
ETIQUETADO DE LA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.

BOLETINES N°s 11.417-01 y 11.661-11, refundidos

HONORABLE CAMARA:

La Comisibn de Agricultura, Silvicultura y
Desarrollo Rural pasa a informar, en primer trdmite constitucional y primero
reglamentario, el proyecto de la referencia, iniciados en mociones de las diputadas
sefloras Marcela Hernando Pérez y Alejandra Sepulveda Orbenes y de los
diputados sefiores Ramén Barros Montero, Jaime Bellolio Avaria, Juan Antonio
Coloma Alamos, Ivan Flores Garcia, Javier Hernandez Hernandez, Ivan
Norambuena Farias, José Pérez Arriagada y el exdiputado sefior David Sandoval
Plaza, boletin N° 11.417-01. De las diputadas sefioras Emilia Nuyado Ancapichdn y
Alejandra Sepulveda Orbenes y de los diputados sefiores Bernardo Berger Fett,
Juan Luis Castro Gonzdlez, Fidel Espinoza Sandoval, Ivan Flores Garcia, Marcos
llabaca Cerda, Jorge Rathgeb Schifferli, René Saffirio Espinoza y Daniel Verdessi
Belemmi, boletin N° 11.661-11, refundidas.

I. CONSTANCIAS REGLAMENTARIAS PREVIAS.
1. Idea matriz o fundamental del proyecto.

La iniciativa legal tiene por objeto establecer normas sobre
elaboracion, denominacién, comercializacion y etiquetado de la leche y productos
lacteos lo que se materializa mediante la definicién legal de determinados términos
gue actualmente solo estan contemplados en el @ambito reglamentario.

2. Normas de quérum especial.

El proyecto en informe no tiene normas de caracter organico
constitucional o de quérum calificado.

3. Normas que requieran tramite de Hacienda.
No debe ser remitido a la Comision de Hacienda.
4. Aprobacion del proyecto, en general.

El proyecto de ley, fue aprobado, en general, por la
unanimidad de los diputados presentes (12) sefioras Sepulveda, Jenny Alvarez,
Carvajal y Nuyado, y sefiores Alinco, Alvarez-Salamanca, Flores, Hernandez (en
reemplazo del sefior Barros), José Pérez, Rathgeb, Sauerbaum e Ignacio Urrutia.

5. Diputado informante.

Se designé Diputado informante al sefior Javier
Hernandez Hernandez.



Il. ANTECEDENTES Y FUNDAMENTOS DEL PROYECTO DE LEY.
1. Antecedentes contenidos en las mociones.

Los autores de la mocion contenida en el boletin
namero 11.417-01 sefalan que es necesario perfeccionar el potencial econémico
del pais para mejorar cada una de las actividades econémicas que se desarrollan en
él. En este sentido, la normativa sobre la leche y sus componentes fundamentales
constituye una medida que apunta al perfeccionamiento de la calidad del producto y
a la vez representa un desafio que debe ser ejecutado con la excelencia que ha
caracterizado al rubro lechero por generaciones.

Tal como informan los autores de la mocién, en el ambito
lechero, son numerosos los gremios que han reclamado a las autoridades
administrativas mejores condiciones en el manejo de sus productos, trazabilidad,
incorporacién de tecnologia, tipo de cambio, entre otros.

Asimismo, recuerdan que la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) y la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) publicaron el afio 2011 un compendio de las normas alimentarias
establecidas por estas organizaciones con relacion a la leche y productos lacteos,
de acuerdo a un Codex Alimentarius, con el propésito de proteger la salud de los
consumidores y asegurar practicas equitativas en el comercio de alimentos
(OMS/FAO. Codex Alimentarius. Leche y productos lacteos. Segunda edicion.2011)*

Los mocionantes expresan que esta iniciativa legal apunta al
reconocimiento de una serie de elementos que se encuentran insitos en el trabajo
de los productores de leche nacional y que dice relacién con sus derechos relativos
a las denominaciones de origen, a la informacién de cada uno de los componentes
del producto lacteo y a sus transformaciones, factores sumamente importantes en la
comercializacién de este producto tan importante para la economia del sur del pais.

Por dltimo, hacen presente que juridicamente son escasas
las normas que regulan los aspectos mencionados y solo se observa, a nivel
reglamentario, normativa que trata directamente lo relativo a la leche en cuanto a
sus procesos de transformacion.

En definitiva, consideran que debe incorporarse en el
etiquetado de la leche el pais de ordefio y establecer cada una de las
transformaciones a las que se encuentre sujeto.

Por otra parte, los autores de la mocién contenida en el
boletin nimero 11.661-11, destacan que de acuerdo con el estudio “Analisis de la
normativa nacional, internacional y de los principales mercados de origen de los
productos lacteos importados por Chile™, el sector lacteo representa en Chile uno
de los rubros de mayor importancia para la economia nacional, el cual cuenta con
més de 6.000 productores comerciales, especialmente concentrados en las regiones
de Los Rios y Los Lagos. Dispone de un millén de hectareas de praderas y 500.000
vacas lecheras, junto a una veintena de grandes plantas lecheras, incluyendo varias
transnacionales. La produccion de leche alcanza a 2.650 millones de litros y genera
130 y 100 mil toneladas de quesos y leches en polvo y otros derivados®.

Sin embargo, la produccion, la comercializacion y el
consumo de leche no han estado exentos de algunos cuestionamientos. En Chile,

! Informe emitido por Biblioteca Congreso Nacional intitulado “Régimen Juridico que norma el etiquetado de la leche en
Chile”.

2En http://www.achipia.cl/wp-content/uploads/2016/03/Serie-de-Estudios-A CHIPIA-N-1.pdf
3 ODEPA. 2014. Leche y derivados, citado en Achipia 2015.
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diversos reportajes y notas de prensa han dado cuenta de multiples situaciones que
involucran al sector lechero, sus productos y sobre la informaciéon que disponen los
consumidores. Se trata de un debate que no es nuevo, ya en el 2016, una
nutricionista sefialaba:

“En cuanto a si es realmente leche lo que compramos en el
supermercado, la nutricionista aclara que “es obligacion, por el reglamento sanitario
de los alimentos del pais, que la leche que es utilizada para el consumo humano
debe contener los nutrientes propios y la pasteurizacion debe garantizar que la
leche continte con todas la caracteristicas tanto nutricionales y organolépticas”.

Y lo anterior, se puede confirmar en el etiquetado nutricional,
donde especifica si es leche cien por ciento (leche no reconstituida) o bebida lactea.
En el caso de esta ultima no es leche al cien por ciento (leche reconstituida).

“La bebida lactea es solo recomendable en el momento de
tener sed. Se puede elegir la bebida lactea, ya que no contiene la misma cantidad
de proteinas, de calcio y demas nutrientes, pero la eleccion debe ir acompafada de
una educacion alimentaria y nutricional adecuada, ya que la bebida lactea es mas
saludable que una bebida con azucar y en costos son muy sSimilares”, aclara la
experta en alimentacion.™

Para abordar el problema la mocion da cuenta de las
definiciones de la FAO sobre los conceptos leche, producto lacteo, producto lacteo
compuesto, producto lacteo reconstituido y producto lacteo recombinado
reconstituido, algunos de ellos en legislacion comparada y la importancia del
etiquetado. Ademas, alude a las normas contenidas en el Titulo VIII sobre las
Leches y Productos Lacteos del Reglamento Sanitario de los Alimentos, que
establece las disposiciones sobre la higienizacion, el transporte, la industrializacién,
la distribucién y el expendio de las leches y de los productos lacteos.

En definitiva la iniciativa legal, tiene por objeto establecer
definiciones mas claras respecto de lo que es, el uso y la comercializacion de la
denominada ‘“leche reconstituida”; y en segundo lugar, establecer mayores
exigencias en el etiquetado de aquellos productos lacteos que utilicen “leche
reconstituida”, de manera que los consumidores sepan sin mayor dificultad cuando
los productos que adquieren estan fabricados efectivamente con leche liquida o no e
incluso, cuando se trata de productos elaborados con leche reconstituida importada,
gue termina afectando a los pequefios y medianos productores nacionales.

2. Antecedentes generales.

Los autores de las mociones hacen presente que se deben
impulsar normativas que apunten a garantizar los intereses y derechos a todos los
chilenos y, es en este contexto, particularmente en el ambito lechero, varios gremios
han reclamado de las autoridades administrativas, mejores condiciones en el
manejo de los productos, particularmente en materias de tanta trascendencia como
la tratada en estas iniciativas legales.

Razon por la cual la Comision de Agricultura, Silvicultura y
Desarrollo Rural, en el Periodo Legislativo anterior celebrd varias sesiones para
analizar el tema, invitando a representantes de los productores lecheros y del
Ejecutivo, a fin de abordar los problemas que afectaban al sector. En dichas
sesiones se hizo referencia a las distorsiones que afectarian al mercado de la leche
asi como a denuncias que se habian presentado ante la Fiscalia Nacional
Econdmica.

4 https://cl.universianews.net/2016/05/03/derribando-los-mitos-sobre-la-leche/
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A continuacion, por considerar que las materias
estan relacionadas con estos proyectos de ley se desarrollan algunos temas que
fueron analizados por profesionales de la Biblioteca del Congreso Nacional.

a) Analisis econémico del mercado de la leche en Chile.®

El consumo per cépita de leche ha crecido en los
ultimos afios, la Oficina de Estudios y Politicas Agrarias (Odepa), dependiente del
Ministerio de Agricultura, estimé el consumo nacional en alrededor de 146 litros por
persona, lo que esti por debajo de los 180 litros recomendados por la FAO y los
200 litros consumidos por paises desarrollados (Coagra, Julio 2017).

De acuerdo a las cifras publicadas por Odepa, Chile tiene
mas de 6.000 productores comerciales, concentrados en las regiones de los Rios y
los Lagos dispuestos en un millon de hectareas de praderas y de 500.0000 vacas
lecheras.

El escenario de la industria lactea durante el periodo 2007-
2017 es notablemente distinto a lo que se apreciaba en periodos anteriores. Este
Ultimo periodo ha estado marcado por importantes cambios climéaticos, fuertes
sequias que han elevado los costos de produccién y una importante volatilidad en
los precios (precios internacionales a la baja).

Desde 2015 a la fecha Chile pas6 a ser un importador neto
de productos lacteos, observandose asi que el afio 2017 se registrara que en
términos de la balanza comercial de los productos lacteos, las importaciones
superaran en 138.383 miles de USD a las exportaciones.

I. Identificacién de la estructura del mercado de la leche.
a) Empresas productoras

De acuerdo a informacion de Odepa, Chile tiene méas de
6.000 productores comerciales, especialmente concentrados en las regiones de los
Rios y de los Lagos dispuestos en un millon de hectareas de praderas y de
500.0000 vacas lecheras.

En los dltimos afios la entrega de leche por parte de las
empresas productoras a las procesadoras ha disminuido de forma importante. Hasta
febrero del 2018 a nivel pais la recepcion de leche habia disminuido en 5.589 miles
de litros, un 1,5% respecto a igual periodo del 2017 (ver tabla 1). A nivel regional,
report6é que en las regiones del Biobio y Los Lagos la recepcion ha disminuido en un
38,1% y 2,6%, mientras que en la Region Metropolitana la aument6 en 37,4%, y asi
también en La Araucania (4,8%) y Los Rios (2,4%).

En el periodo enero-febrero de 2018, la recepcién de leche
disminuyé un 1,5% respecto a igual periodo del 2017. En cuanto a la elaboracién, se
registré un aumento del 6,4% en la leche fluida, un 5,5% de leche en polvo.

5 Garcia Bernal, Nicolas. Informe de Asesoria Técnica Parlamentaria de la BCN: Andlisis econémico del Mercado
de la Leche en Chile, abril de 2018. Las referencias bibliograficas del documento estan disponibles en los textos
originales. En https://www.camara.cl/trabajamos/comision_listadodocumento.aspx?prmiD=417
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Tabla 1. Recepcién de leche Auida en plantas lecheras por regiones (miles
de litros). Periodo de Enero a Febrer, afos 2017 - 2018,

Reqgion | Pais E",:n'”"h Ene - Feb 2018 | var. % 17/18
Regitn Metropolitana 23.857 22,906 37.4%
Regiin del Bio Bio 34.5878 21,421 =38, 1%
Regidn de La A - -
Araacenls 20.pe8 21.980 4, 8%
Region de Los Rios 108,705 112.5343 2:4%
Region de Los Lagos 153872 188,838 =2,6%
Fais ABA.0TE 377489 =1,5%

Fuente: Elaboracion propia a partic de cifras publicadas por la ODEPA
(*) Para &l afio 2018 so0lo & incluye ¢l periodo entre Enero ¥ Febram.

b) Plantas procesadoras

Por otra parte, la industria de las plantas procesadoras o
plantas lecheras es altamente concentrada, tanto en la cantidad de plantas
existentes en el pais, el nUmero de las empresas que las controlan o litros de leches

gue reciben.
Las plantas procesadoras de productos lacteos se

distribuyen a lo largo del pais, especificamente en la regidon del Biobio, La
Araucania, Los Lagos, Los Rios y la Region Metropolitana. Como se observa en la
tabla 2, el mayor nUmero de plantas lecheras se concentra en las regiones de Los
Lagos y Los Rios, con 35,4% y 19,3%, respectivamente.

Tabla 2. Plantas lecheras del pais

RM 5 16,13%:
VIII 5 16.13%:
X 4 12.90%
X 11 35.48%
AL & 19, 35%
Total 31 10:0,00%

Fuente: Elaboracion propia a partir del Boletin de
leche 2018 (ODEPA)

De acuerdo a lo publicado por el boletin lacteo de 2018
(Odepa) a lo largo del pais existen 7 empresas duefias de plantas lecheras que
concentran el 71% de la industria, mientras que el resto (29%) de plantas se
distribuyen en 9 empresas.



Grafice 1. Participacion relativa de las empresas con plantas lecheras en Chile, afio
2018

Fuente: Elaboracion propia a partir del Boletin lacteo 2018 (QDEPA)

II. Andlisis econdmico del mercado de la leche.
a) Variacion de los precios al productor de leche ($/litro)

El precio real por litro de leche de febrero de 2018 (222,8
$/litro) estaba sobre el valor promedio observado para dicho mes en el periodo
2010-2017. Sin embargo, es un 1% mayor al observado en febrero de 2017, y un
3% menor respecto al promedio del afio 2017 ($229,88 el litro).

El siguiente grafico (N° 2) representa la serie historica de
precios mensuales para el periodo 2013-2018, destacando que el precio a febrero
del 2018 (222,8 $/litro) no varia significativamente respecto a lo observado en el
mismo mes de los afios 2015-2017, pero si respecto a febrero de 2014, donde el
valor alcanz6 $248,13 el litro.

Gralkco 2. Evalucica del precio real de 1 leche al preductor. total pats {2013 - 20181 § de Abril de
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b) Recepcion nacional de leche

Al realizar una comparacion del volumen recibido en 2017
con el de 2010 ha existido un incremento de 219.314.767 litros, equivalente a un
aumento del 11,6%. La cifra del 2017, representa un aumento importante al
considerar las cifras del afio 2016 y 2015.

Al analizar el periodo enero-febrero de 2018, la Odepa
reporta que en este se ha recibido 377.488.859 litros de leche, lo que representa
una disminucion del 0,6% respecto a igual periodo del afio 2017.

En el periodo 2010-2018 el precio pagado al productor por
parte de las empresas receptoras —en términos reales— ha aumentado en un 2,3%
respecto al pagado en 2010. Sin embargo si se compara con el promedio del afio
2017, el valor actual representa una disminucion del 2,2%. Al compararse con el
precio promedio del afio 2014, el maximo valor observado en el periodo analizado,
el actual precio es un 11,6% menor (ver tabla 3).

Tabla 3. Recepcidn nacional de leche, periodo 2010/18

| Pn:hhh:hm:p-h:t

2000 1,805 735 168 Elﬁ

2011 2103.738.538 11.00% 2 4. 63%
2012 2. 119,030, 067 0, 1% 231 2 21%
013 2 149,151,656 1 40 137 2 60%
2014 2 148.720.020 0, 0% 250 5,40
2005 2028 825052 -53.60% 217 =13.20%%
01e 1.5 00, 905 -1 5% ] =4, 15%%
2017 2115040 935 6,.25% X326 B65%
2018 ATT 488 859 -82.15% 221 -2.21%

* Para el afio 2018 50lo se considera lo acumulado hasta Febrero,

Fuente: Elaboracidn propia en base a cifras publicadas por la ODEPA

c¢) Produccion nacional de productos lacteos

Con posterioridad a la recepciéon de la leche, se producen
una serie de productos lacteos, por ejemplo, leche en polvo entera (LPE), leche en
polvo descremada (LPD), queso gouda, leche industrializada, queso cheddar y
mantequilla. En consideraciébn a esto, a continuacion se revisara cémo ha
evolucionado la produccién de estos por parte de las plantas.

La tabla 4 a continuacién, muestra que la produccion se ha
incrementado sostenidamente para casi todos los productos. Entre 2010-2017 la
produccion de leche fluida se incrementd en un 17,41%; la leche cultivada en
14,21%, y el yogur en 20,52%. Situacion contraria se dio en la produccién de leche
en polvo y suero en polvo disminuyendo en 0,4% y 10,13%, respectivamente.



Tahla 4. Productos elaborades por la industria lactea, pertodo 2040 - 2017,

Leche Musda elaberada | Litros 3666100005 198 130752 420 1 50058 430458 1M 1741%

Leche en palve Eilos ol T G5 002 O T 00 450 1 000 650 )8t
Cueillos Fualos 8340075 10807 2855803 15433 w4 it
Cuesan Eflos . 558 156 G5 915 E123% 500 G 260 K10 6 0
Vogus Litros TR TR S0 101 R RITT R T AT Y
Leche cultivada Litros G750 0M 12314045 12723218 11 146.681 14.201%
Crema balos X458 01 X403 5H 50008 454 050000 195%

“Mansequilla Eilos | 21066358 1566 257 T2 59 A1 73798 654 1156%
Sikio ¢m polio Edlos 325 oge 15 RE5 40 2. T16.08T7 M2AT1L618 =10, 1%
L he condensada Eilos 36820 00 16 502 4 40080% 710 19586 81E T A

Slanjar Fualos 25 37E 456 20,580 149 33 mEalr 35436067 6%

Fuente: Elaboracion propla en base a ciiras publicadas por [ ODEPA

d) Precios a los consumidores

A continuacibn se presenta una breve revision de la
evolucion de los precios reales a los consumidores de los principales productos
lacteos, leche en polvo descremada, leche en polvo entera, queso gouda y
mantequilla, para algunas regiones.

i. Leche en polvo descremada (LPD)

De acuerdo a lo publicado por Odepa, el precio —en pesos
reales-- cobrado por una bolsa de 800 grs. de leche en polvo descremada (LPD) ha
variado levemente en los Ultimos 4 afios. El valor registrado para el afio 2018, es un
-2,9% menor al del 2017, y s6lo un 0,11% menor respecto al 2014.

Tabla 5. Precio promedio LPD ($/Bolsa 800 grs) al consumidor. periodo 0172014 al
03/2018. Pesos reales con IVA con IPC del 03/2018.

Aiio Promedio var, t%}
ano anterior

2014 4. 212 09

2015 4.232.33 0,5%

2016 4,194,277 -0,9%

2017 4.334,01 3,.3%

2018 4,207, 32 -2, 9%

Fuente: Elaboracion propia en base a cifras publicadas por la ODEPA.

ii. Leche en polvo entera (LPE)

Al revisar la variacion presentada por el precio de la leche en
polvo entera (LPE) a nivel nacional, segin datos de Odepa, en el periodo 2014-
2018 ha variado —en términos reales-- un 1,7%, al pasar de $4.283 a $4.356. El
precio promedio del 2018 ($4.356) es un 0,6% mayor al promedio observado en
2017.



Tabla &. Precio promedio LPE ($/Bolsa 800 grs) al consumidor. periodo 0172014 al
0372018, Pesos reales con IVA con IPC del 03/2018.

Var (%)

AnRo Promedio ano
anterior

2014 4.283,34

2015 4.543,05 &, 1%
2016 4.386,35 -3, 4%
2017 4,331,20 -1,3%
2018 4.356,15 0, 6%

rs - = =
Fuente: Elaboracion propia en base a cifras publicadas por ODEFA,

iii. Queso gouda

El precio promedio observado para el queso gouda ($6.405)
durante el 2018 es —en términos reales-- un 0,1% menor al promedio del 2017. Sin
embargo, al comparar con el afio 2014 ($7.213), el precio promedio actual valor es
un 11,2% mas bajo.

Tahla 7. Variacion precio queso gouda (§fenvase 1 kila), al consumidor, periode 0172014 al
03/2018. Pesos reales con IVA con [PC del 0372018,

Ao Promedio Mar 3]
ano anterior

2014 7.213,81

2015 5.914,06 =4, 1%

2016 5,491,734 -6,1%

2017 5.413,04 =1,2%

2018 & 405,27 =0,1%:

Fuente: Elaboracién propia en base a cifras publicadas por ODEPA.

iv. Mantequilla

Por dltimo, la variacion en el precio —en moneda real--
cobrado al consumidor por un pan de 250 gramos de mantequilla, se observa que el
valor promedio actual es un 5% mayor que el registrado durante el 2017. AlUn mas,
tal como se observa en la siguiente tabla, su precio promedio ha ido en aumento
desde el 2014, aumentando un 17,6% desde tal afio.

Tabla 8. Precio mantequilla ($/pan de 250 gramos), al consumidor, periodo 0172014 al
0372018, Pesos reales con [VA con IPC del 0372018,

Afio Promedio Var. (%) afio

anterior
2014 1.456,65
2015 1.535,72 4, 7%
2016 1.493,72 -2, 1%
2017 1.631,76 9,2%
2018 1.713,20 5,0%

Fuente: Elaboracion propia en base a ciftas publicadas por Ja ODEPA.

e) Comercio internacional de productos lacteos.
i. Importaciones

El volumen de importaciones ha tenido un crecimiento
sostenible desde 2010 a 2016, pasando desde 7.332.818 a 32.117.567 kg, lo que
implica un crecimiento del 448%. En términos monetarios (miles de dolares) las
importaciones pasaron de M$ 89.288 en 2010 a M$ 325.645 en 2017, lo que implica
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una variacion nominal del 265%. En 2017, las importaciones principalmente tuvieron
origen en Estados Unidos (21%), Nueva Zelanda (37,7%) y Argentina (5%).

Entre el mes de enero y marzo del afio 2018, se han
importado 85.371 miles de délares (CIF), cifra que representa una variacion del
13,9% respecto a igual periodo del 2017. En igual periodo, las importaciones de
leche entera en polvo ascendieron a 3.311 toneladas, lo que a un precio medio de
3.057 USD/ton, alcanzé un valor de importacién equivalente a 10.120 miles de
dolares CIF. Por otra parte la importacion de leche descremada en polvo alcanzoé los
5.606 miles de dolares CIF, al entrar al pais 2.956 toneladas a un precio medio de
1.896 USD/ton. Por ultimo, en el caso del queso gouda, con un precio medio es de
3.324 USD/ton, se han importado 8.554 toneladas.

De acuerdo a cifras de la Odepa, en el caso de la leche en
polvo entera, el volumen importado es un 30,3% menor a lo realizado entre enero-
marzo 2017, lo que implicé que el valor CIF por dicho volumen disminuyera a un
19,7%, esto pese a que el valor unitario sea un 15,1% mayor. Situacién similar se da
para el caso de la lecha en polvo descremada, donde el valor unitario ha disminuido
un 19,3% en el periodo, y ademas existe una disminucion del 13,2% en su volumen
de importacion, y asi también en el valor CIF (-29,9%).

El siguiente gréafico muestra cdmo ha evolucionado el precio
medio de las importaciones de LPE y LPD, para el periodo enero 2014-diciembre
2018. Como se observa, en el caso de la LPE el precio de marzo de 2018 es menor
a lo observado en igual mes de 2016, pero mayor al precio que existié el 2015. Para
la LPD el precio de marzo 2018 es el menor que se ha observado para todo el
periodo.
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Grafico 4 — Evolucidn precio medio de las importaciones de LPE, periedo Energ 2014-Marzo 2018,
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Grafico 4. Evolucidn precic medio de las impertaciones de LPD, periodo Enero 2014-Marzo 2018,
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Faente: ODEPA

ii. Exportaciones

Entre enero-marzo de 2018 las exportaciones de productos
lacteos alcanza un valor de 58.857 en miles en délares FOB, equivalente a un
aumento del 2,7% respecto a igual periodo del afio pasado. En el caso de la LPE el
valor unitario de exportacién ha aumentado en un 70,3%, por lo que pese a
disminuir en 27,3% el volumen de exportaciones, el valor FOB aumentd en 23,8%.
En el caso de la LPD, el valor unitario también aument6 (5,3%), y asi también el
volumen de toneladas (827,5%) y el valor FOB (876,4%).

En términos nominales, pese a que el precio de exportacién
de la LPE del mes de marzo 2018 disminuy6 en un 33% respecto al mes anterior,
este es un 61% mayor al registrado en marzo del 2017. En el caso de la LPD el
precio del mes de marzo de 2018, respecto al de otros afios, y pese a que
representa un aumento respecto de lo registrado desde diciembre de 2016, es un
valor inferior a los vistos durante el afio 2014 y 2015.
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Grafico 5. Precio medio de las exportaciones de leche en polvo entera,
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Fuente: QDEPA

Grafico 6. Precio medio de las exportaciones de leche en polvo descremada
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Fuente: ODEPA

Potenciar la capacidad exportadora de la industria
chilena es fundamental para el desarrollo del sector. En cifras, el afio 2017 el pais
exporté 187.261 miles de dodlares, cifra que es un 10,6% mayor a lo realizado
durante el 2016. Para el afio 2018, en el periodo enero-marzo se han exportado
58.857 miles de délares, un 2,7 % mas que lo realizado en igual periodo de 2017
(Odepa, abril 2018).

Finalmente, como se observa en el gréfico 7, desde el afio
2015 el saldo entre importaciones y exportaciones ha tomado valores negativos. En
2015 las importaciones superaron a las exportaciones en 39.790 miles de USD,
mientras que 2017, se registré el mayor saldo negativo para el periodo analizado,
alcanzando los 138.383 miles de USD. Lo anterior se debe al importante aumento
de las exportaciones, las que aumentaron en un 55% respecto al 2016.
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Grafice 7. Comercio sxterior de LEctecs 2006 - 2018 v Enero-hMMar 20172018
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b) Medidas para enfrentar distorsiones en el mercado del sector lechero.®

En el mercado lacteo chileno, al nivel de procesadoras de
leche, 5 empresas que concentran el 66,7% de la industria, mientras que 9 se
distribuyen el resto. Por otra parte, plantas procesadoras concentran el 82,2% del
total de litros recibidos por parte de las empresas productoras (Odepa, 2017).

Segln juicios y consideraciones establecidos por los
productores de leche cruda, representados mayoritariamente por la Federacion
Nacional de Productores de Leche (Fedeleche), esta estructura de mercado
facilitaria el ejercicio de un poder dominante por parte de las plantas procesadoras
de leche, lo que se reflejaria en el precio pagado por estas a los productores de
leche.

Los productores de leche han esquematizado propuestas,
gue consideran, podrian dar solucién a este mercado imperfecto, destacando:

a. Fortalecer las cooperativas de productores en la
industrializacion de la leche.

b. Establecer controles econémicos.
¢. Aumentar la transparencia.

La revision del tratamiento que otros paises han dado a la
existencia de distorsiones a la competencia, permite concluir que en el marco
comun de la Unién Europea no existe una legislacion concreta que aborde el
asunto, sino que Unicamente se han elaborado documentos que funcionan como un
protocolo y/o declaracion de buenas practicas que deben seguir los mercados para
combatir las Practicas Injustas de Comercio (PIC) en las cadenas de suministro
alimentario.

Tanto en el marco comun de la Unién Europea como en los
paises miembros se refuerza e incentiva el desarrollo de cooperativas de
productores como instancias para reforzar su posicién en la cadena de valor. Cada
pais miembro ha abordado las practicas comerciales desleales a través de diversos
enfoques, mayoritariamente legislativo, y otros con iniciativas de autorregulaciéon
entre los participantes del mercado.

6 Garcia Bernal, Nicolas. Asesoria Técnica Parlamentaria de la Biblioteca del Congreso Nacional: Medidas para
enfrentar distorsiones en el mercado del sector lechero, septiembre de 2017. Las referencias bibliograficas del
documento estan disponibles en los textos originales. En:

https://www.camara.cl/trabajamos/comision_listadodocumento.aspx?prm|D=417
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En estos paises, se hace referencia a la importancia de
establecer contratos formalizados por escrito entre agricultores y otras partes de la
cadena de suministro alimentario, la transparencia de precios a lo largo de la
cadena alimentaria, y la existencia de autoridades responsables de hacer cumplir la
normativa e iniciar investigaciones por iniciativa propia, entre otras.

a) Breve descripcion de las demandas planteadas por los productores de leche.

Odepa caracteriza al mercado de la leche, como uno en el
cual los bienes son estacionales, donde la imposibilidad de almacenar por un
periodo largo podria impedir al proveedor negociar mejores término y condiciones
cuando sus contrapartes son pocas y de gran tamafo (Odepa, 2015).

Los productores de leche han recurrido constantemente a
distintas instancias para hacer notar -en su parecer- las distorsiones que afectan al
mercado producto de la posicién ventajosa que tendria la industria’, a partir de la no
existencia de un mercado competitivo en la compra de leche cruda. Segun
argumentan, existiria un oligopsonio, porque la demanda por materias primas
estaria en manos de unas pocas empresas, lo que permitiria que puedan afectar
significativamente el precio de compra al variar las cantidades compradas®
(Aproleche, 2017).

Entonces, se da un mercado oligopsonico porque la
demanda de este factor productivo estd concentrada mientras que la oferta esta
atomizada en mudltiples productores con caracteristicas muy distintas entre si®.
Donde ademas se da el caso de que el agricultor comercializa un producto del cual
no tiene poder de negociacion al vender un bien que es perecible, no almacenable y
€s un commodity.

b) ¢ Qué se ha hecho en esta materia a nivel internacional?

A nivel mundial, se considera que el mejor modelo para
aplicar a este tipo de mercados es uno de integracion vertical, esto a través de
cooperativas. Su implementacion han sido casos de importante éxito a nivel
mundial, sobre todo en aquellos paises que son potencias lacteas. En Chile, pese
gue Colun representa un caso de éxito en la industria, s6lo es capaz de absorber un
tercio de la leche, quedando el resto sujeto al sistema de negociacién unilateral
(Economia y Negocios, 2017).

c) Reglamentacion y restricciones sobre el uso de leche reconstituida o
recombinada para consumo humano.*

Para analizar la reglamentacion y restricciones sobre el uso
de leche reconstituida o recombinada para consumo humano se consideré el Codex
Alimentario de la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la

! Representados por la Fedeleche han acudido numerosas veces a la Comision de Agricultura de la Camara de
Diputados, y a la vez presentaron al TDLC una acusacién por posiciéon dominante del mercado contra Soprole,
Nestlé y Watt's por el ejercicio del poder de compra de las demandas.

8 .

En general, esta estructura de mercado puede ser muy comun en los mercados de factores - como es la leche

fresca cruda para las industrias procesadoras - especialmente en regiones mas aisladas y donde no hay gran
movilidad de factores productivos.
° Segun datos de Odepa sefialan la industria lactea mayor a nivel nacional esta conformada por so6lo once
empresas que poseen 22 plantas; no obstante, las cuatro empresas principales, a saber, Soprole, Colin, Nestlé y
Watt's, captan méas del 80% de la recepcién nacional de leche. La mayor concentracién radica en las filiales de las
multinacionales lacteas, lideres globales, que operan en Chile: Soprole Inversiones S.A. (Sisa), cuyo principal
controlador es Fonterra Co-Operative Group Limited de Nueva Zelanda; y Nestlé Chile S.A., filial de Nestlé Suiza.

% Gonzélez Ulibarry, Paco. Informe de Asesoria Técnica Parlamentaria de la Biblioteca del Congreso Nacional:
Reglamentacioén y restricciones sobre el uso de leche reconstituida o recombinada para consumo humano,

noviembre de 2017. Las referencias bibliograficas del documento estan disponibles en los textos originales. En
https://www.camara.cl/trabajamos/comision_listadodocumento.aspx?prm|D=417
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Agricultura (FAO) y el Reglamento Sanitario de los Alimentos, contenido en el
decreto N° 977, de 1996, del Ministerio de Salud de Chile. Asimismo, se presentan
los casos de Perl, Canada (Ontario) y Estados Unidos de Norteamérica (Estado
Florida) que presentan alguna reglamentacién general de la leche y restriccion del
uso de leche reconstituida para el consumo humano.

a) El Codex Stan 206-1999 establece “la norma general se
aplica al uso de términos lecheros relacionados con los alimentos que se destinan al
consumo o a la elaboracion ulterior”. Esta norma establece la definicién de leche,
producto lacteo, producto lacteo compuesto, producto lacteo reconstituido y
producto lacteo recombinado. A continuacion se indican las definiciones
establecidas en la norma (FAO, 2017):

1. Leche: es la secrecion mamaria normal de animales
lecheros obtenidas mediante uno o mas ordefios sin ningun tipo de adicién o
extraccion, destinada al consumo en forma de leche liquida o a elaboracion ulterior.

2. Producto lacteo: es un producto obtenido mediante
cualquier elaboracién de la leche, que puede contener aditivos alimentarios y otros
ingredientes funcionalmente necesarios para la elaboracion.

3. Producto lacteo compuesto: es un producto en el cual la
leche, productos lacteos o los constituyentes de la leche son una parte esencial en
términos cuantitativos en el producto final tal como se consume, siempre y cuando
los constituyentes no derivados de la leche, no estén destinados a sustituir
totalmente o en parte a cualquiera de los constituyentes de la leche.

4. Producto lacteo reconstituido: es el producto lacteo
resultante de la adicion de agua a la forma deshidratada o concentrada del producto
en la cantidad necesaria para restablecer la proporcién apropiada del agua respecto
del extracto seco.

5. Producto lacteo recombinado: es el producto resultante de
la combinacion de materia grasa de la leche y del extracto seco magro de la leche
en sus formas conservadas, con o sin la adicion de agua para obtener la
composicion apropiada del producto lacteo.

Respecto al término leche, la norma establece que se puede
indicar como tal aquellos alimentos que concuerden con la definicion del punto 1. En
aquellos casos que se haya modificado mediante la adicion y/o extraccién de
constituyente de la leche se podra denominar “leche”, pero con una descripcion de
la modificacién (ejemplo: leche descremada) (FAO, 2017a). En el punto 4.4 de la
norma se establece que la leche o productos lacteos que deriven de la
recombinacion o reconstitucion de la leche o productos lacteos debera aparecer en
“la etiqueta, junto al nombre del alimento o muy cerca del mismo, apareceran las
palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a error o
engafio al consumidor con respecto a la naturaleza y condicion fisica auténticas del
alimento que incluyen pero no se limitan al tipo de medio de cobertura, la forma de
presentacion o su condicion o el tipo de tratamiento al que ha sido sometido (por
ejemplo: reconstitucion o recombinacion.)” (FAQO, 2017).

Cabe sefalar que la Norma de la Leche y Productos Lacteos
establece que la reconstitucién y recombinacién de la leche puede quedar
restringida, dependiendo de la legislacién del pais.

b) Chile: Reglamento Sanitario de los Alimentos, (Decreto N°
977, de 1996, del Ministerio de Salud y sus modificaciones), en el titulo VIII sobre
las leches y productos lacteos se establecen las disposiciones sobre la
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higienizacion, el transporte, la industrializacion, la distribucion y el expendio de las
leches y de los productos lacteos.

Este Reglamento define leche como “el producto de la
ordefia completa e ininterrumpida de vacas sanas, bien alimentadas y en reposo,
exenta de calostro. Las leches de otros animales se denominaran segun la especie
de que proceden, como también los productos que de ellas se deriven.” (Articulo
198 del Reglamento).

La leche se puede clasificar en: (articulo 204 del
Reglamento)

a) Leche natural: es aquella que solamente ha sido sometida
a enfriamiento y estandarizacion de su contenido de materia grasa antes del
proceso de pasteurizacion o tratamiento a ultra alta temperatura (UHT) o
esterilizacion;

b) Leche reconstituida: es el producto obtenido por adicion
de agua potable a la leche concentrada y a la leche en polvo, en proporcion tal, que
cumpla los requisitos y su contenido de materia grasa corresponda a alguno de los
tipos de leche sefialados en este reglamento. Debera ser pasteurizada, sometida a
tratamiento UHT o esterilizada;

c) Leche recombinada: es el producto obtenido de la mezcla
de leche descremada, grasa de leche y agua potable en proporcion tal que cumpla
los requisitos y contenido de materia grasa corresponda a alguno de los tipos de
leche sefialados en este reglamento. Debera ser pasteurizada, sometida a
tratamiento UHT o esterilizada.

Respecto a la leche reconstituida o recombinada se sefala
gue “la leche en polvo es el producto obtenido por la eliminacion parcial del agua
que contiene la leche, contendra un maximo de 3,5% de humedad. El producto
reconstituido al 13% para leche entera, 11,5% para la leche parcialmente
descremada y 10% para la leche descremada (...)". (Articulo 216 del Reglamento).

Por otro lado, en el articulo 244 del mismo cuerpo normativo
se sefiala que la bebida lactea se entendera como aquellos “productos elaborados
con base en leche, con un minimo de 30% de leche en el producto final, tal como se
consume de acuerdo a la definicion de leche liquida y en polvo (...) La bebida lactea
se podra presentar liquida lista para el consumo o en polvo para reconstituir con un
liquido apropiado antes del consumo.”

c) Pert: La normativa se encuentra contenida en el
Reglamento de la leche y productos lacteos del Ministerio de Agricultura y Riego
(MINAGRI) y la Ley que promueve el desarrollo de la ganaderia lechera del pais y
garantiza el origen del producto lacteo.

i) Reglamento de la leche y productos lacteos del
Ministerio de Agricultura y Riego. El Reglamento de la leche y productos lacteos
(D.S 007-2017 del Ministerio de Agricultura y Riego) tiene como objeto “establecer
requisitos que deben cumplir la leche y productos lacteos de origen bovino,
destinados al consumo humano, para garantizar la vida y la salud de las personas,
generando productos inocuos y prevenir practicas que puedan inducir error.”

i) Ley para desarrollar la ganaderia lechera y garantizar el
origen del producto lacteo. En julio de 2017 se aprobé la ley para desarrollar la
ganaderia lechera y garantizar el origen del producto lacteo. Esta ley establece que
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el Ministerio de Agricultura y Riego debera fomentar e incentivar el desarrollo de la
industria lactea.

Por otro lado, en el art.2 punto 2.2 indica que “la leche en
polvo entera, en polvo descremada y lactosuero; sélo seran utilizados como tales;
no se pueden utilizar en procesos de reconstitucion y recombinacion para la
elaboracion en la industria de leche fluida, leche evaporada, yogur, queso y
mantequilla de consumo humano directo. Se prohibe llamar leche a derivados de
productos vegetales.” (Ley Congreso, 2017a). Actualmente esta ley se encuentra en
discusion en el Ministerio de Agricultura y Riego (Leyes Congreso, 2017).

d) Canad4, Ontario. Ley de Leche.

De acuerdo al Reglamento de Alimentos y Medicamentos
(CRC, ¢c870) Division 8 sobre productos lacteos, se define leche como “(...) la
secrecion lactea normal obtenida de la glandula mamaria de la vaca” (Justice Laws,
2017). Este reglamento establece los contenidos de materia grasa, procesos,
etiquetado y clasificacion de la leche y los productos lacteos (Justice Laws, 2017).

La regulacion 753/199 de la Ley de la Leche de Ontario
define la leche reconstituida como aquella que derive en su totalidad o en parte de
un producto lacteo o se parece o puede usarse como un sustituto de un lacteo fluido
(Punto 3.1, Ontario, 2017). Ademas, establece que “una persona puede procesar y
vender leche reconstituida solo si posee los permisos necesarios y si el suministro
de productos lacteos liquidos es insuficiente.” El permiso tiene vencimiento y no es
transferible. El titular por su parte debera tener un registro de la cantidad de leche
reconstituida procesada y vendida, como también la cantidad de producto lacteo
utilizado para su produccion (Ontario, 2017).

e) Estados Unidos de Norteamérica: Estado de Florida:
Capitulo 502: Leche, productos lacteos y postres congelados.

La regulacién federal en su titulo 21, capitulo 21, subcapitulo
b, parte 131 establece la regulacion de la leche y crema. Esta regulacion define
leche como “la secrecién lactea, practicamente libre de calostro, obtenida por el
ordefio completo de una o mas vacas sanas. La leche que esta en forma de paquete
final para el uso de bebidas debera haber sido pasteurizada o ultrapasteurizada, y
debera contener no menos de 8,25% de sdlidos no grasos de leche y no menos de
3,25% de grasa de leche”. Esta parte del reglamento establece los requisitos
especificos y estandares de la leche, crema, etc.

Por otra parte, los estatutos de Florida en el titulo de
regulacion de comercio, inversiones y solicitaciones, en el Capitulo 502 sobre leche,
productos lacteos y postres congelados, se sefiala que sélo se puede vender
aquella “leche pasteurizada Grado "A"1'* y los productos lacteos, productos lacteos
manufacturados pasteurizados, helados y postres helados, y quesos hechos con
leche pasteurizada (...)” “En caso de emergencia se podra autorizar la venta de
productos lacteos pasteurizados reconstituidos, o leche pasteurizada y productos
lacteos que no han sido clasificados o cuyo grado es desconocido, en cuyo caso tal
leche y productos lacteos seran apropiadamente etiquetados (...)"

d) Legislacion comparada sobre el etiquetado de la leche: Chile, Estados
Unidos de Norteamérica, Unién Europea y Canada.™

11 Leche y productos lacteos de Grado "A": “Son aquella leche y productos lacteos que estan pasteurizados. Esta
debe provenir de vacas sanas y con los manejos de las condiciones sanitarios”. “Esta clasificacion hace referencia a
la salubridad” (USDA, 1973)

12 Gonzalez Ulibarry, Paco. Informe de Asesoria Técnica Parlamentaria de la Biblioteca del Congreso Nacional:
Legislacion Comparada sobre el etiquetado de la Leche: Chile, Estados Unidos de Norteamérica, Unién Europea y
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Se analizd las normas de etiquetado en el Reglamento
Sanitario de los Alimentos. Ademas de la situacién reglamentaria de Estados Unidos
de Norteamérica (Estado Florida), Uni6n Europea (Espafa, Francia, Italia, Portugal
y Grecia) y Canada en materia de la leche y su etiquetado.

a) Chile: EI Reglamento Sanitario de los Alimentos (en
adelante el Reglamento) en el titulo VIII sobre las leches y productos lacteos,
establece las disposiciones sobre la higienizacion, el transporte, la industrializacion,
la distribucion y el expendio de las leches y de los productos lacteos (Ley Chile,
2017). Este reglamento define leche como “el producto de la ordefia completa e
ininterrumpida de vacas sanas, bien alimentadas y en reposo, exenta de calostro.
Las leches de otros animales se denominaran segun la especie de que proceden,
como también los productos que de ellas se deriven” (articulo 198). Ademas, se
denominara “leche con...” a los productos elaborados a partir de leche (...) con una
proporcion igual o mayor al 75% de leche por porcién en el producto final, tal como
se consume, al que se le podran adicionar otros ingredientes alimentarios, tales
como: concentrados de frutas, proteinas de soya, sélidos lacteos, aceites vegetales,
nutrientes, factores alimentarios y aditivos permitidos. La "leche con..." se podra
presentar liquida lista para el consumo o en polvo para reconstituir con un liquido
apropiado antes del consumo (articulo 224).

El articulo 107 del Reglamento indica que ‘todos los
productos alimenticios que se almacenen, transporten o expendan envasados
deberan llevar un rétulo o etiqueta que contenga la informacion™:

a. Nombre del alimento (...)

b. Contenido neto (...)

c. Nombre o razén social del fabricante (alimentos
nacionales) (...)

d. Pais de origen (...)

e. Numero y fecha de la resolucion del Servicio de salud que
autoriza el establecimiento que elabora o envasa el producto (...)

f. Fecha de elaboracion o envasado del producto (...)

g. Fecha de vencimiento o plazo de duracion del producto
(...)

h. Ingredientes (...)

i. Indicar si posee aditivos (...)

j- Informacién nutricional (...)

k. Instrucciones de uso (...)

I. En el caso de los productos importados, indicar nombre y
domicilio del importador (...)

b) Estados Unidos de Norteamérica: Estado de Florida:
Capitulo 502: Leche, productos lacteos y postres congelados.

La regulacién federal en su titulo 21, capitulo 21, subcapitulo
B, parte 131 establece la regulacion de la leche y crema. Esta regulacién define
leche como “la secrecion lactea, practicamente libre de calostro, obtenida por el
ordefio completo de una o mas vacas sanas. La leche que esta en forma de paquete
final para el uso de bebidas debera haber sido pasteurizada o ultrapasteurizada, y
debera contener no menos de 8,25% de sdlidos no grasos de leche y no menos de
3,25% de grasa de leche”. Esta parte del reglamento establece los requisitos
especificos y estandares de la leche, crema, etc.

En la parte 101 establece las disposiciones sobre el
etiquetado de los alimentos, y debera contener la siguiente informacién: nombre del
producto, forma de comercializacién, informacién de si es una imitacién de otro

Canada, 4 de mayo de 2018. Las referencias bibliograficas del documento estan disponibles en los textos
originales. En https://www.camara.cl/trabajamos/comision_listadodocumento.aspx?prmID=417
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producto, ingredientes del producto, aporte nutricional, entre otras. En la parte 101.4
sefala los ingredientes que deben declararse en la etiqueta o etiquetado de un
alimento, incluidos aquellos que cumplen con los estandares de identidad.

El nombre del ingrediente debe ser un nombre especifico, y
no genérico, excepto que “al incorporar a la declaracion de ingredientes en orden
descendente de predominio en el alimento terminado”, estos son:

- La leche desnatada, la leche desnatada concentrada, la
leche desnatada reconstituida y la leche descremada en polvo pueden declararse
como "leche desnatada" o "leche desnatada".

- La leche, la leche concentrada, la leche reconstituida y la
leche entera seca pueden declararse como "leche”.

- El suero de leche, el suero de leche concentrado, el suero
de leche reconstituido y el suero de leche seco pueden declararse como "suero".

- La crema, la crema reconstituida, la crema seca y la crema
de plastico (a veces conocida como grasa concentrada de la leche) pueden
declararse como "crema".

- El aceite de mantequilla y la grasa de mantequilla anhidra
se pueden declarar como "grasa de mantequilla”.

Por otra parte, los estatutos de Florida en el titulo de
regulacién de comercio, inversiones y solicitaciones, en el capitulo 502 sobre leche,
productos lacteos y postres congelados, sefialan que sélo se puede vender aquella
“leche pasteurizada Grado "A"l1 y los productos Ilacteos, productos lacteos
manufacturados pasteurizados, helados y postres helados, y quesos hechos con
leche pasteurizada (...)" “En caso de emergencia se podra autorizar la venta de
productos lacteos pasteurizados reconstituidos, o leche pasteurizada y productos
lacteos que no han sido clasificados o cuyo grado es desconocido, en cuyo caso tal
leche y productos lacteos seran apropiadamente etiquetados (...)".

¢) Union Europea.

El Reglamento N° 1308/2016 en su articulo 78 sobre
definiciones, designaciones y denominaciones de venta para determinados sectores
y productos», establece, cuando proceda, las normas aplicables de
comercializacion, las definiciones, designaciones y denominaciones de venta
previstas en el anexo VII. Este anexo en la parte Il define como leche
“exclusivamente a la secrecion mamaria normal obtenida a partir de uno o mas
ordefios, sin ningun tipo de adicién ni extraccion”. Ademas, podra utilizarse el
término leche:

a. para la leche sometida a cualquier tratamiento que no
entrafie ninguna modificacion de su composicion o para la leche cuyo contenido de
materia grasa se haya normalizado (...);

b. conjuntamente con uno o varios términos para designar el
tipo, la clase cualitativa, el origen o la utilizacion a que se destina la leche, o para
describir el tratamiento fisico al que se la haya sometido o las modificaciones que
haya sufrido en su composicion, siempre que dichas modificaciones se limiten a la
adicion o extraccion de sus componentes naturales.

Por otro lado, productos lacteos son aquellos “derivados
exclusivamente de la leche, pudiendo afiadirse las sustancias necesarias para su
fabricacion, siempre que dichas sustancias no se utilicen para sustituir, enteramente
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0 en parte, algun componente de la leche”. Ejemplo: suero lacteo, nata, mantequilla,
suero de mantequilla, queso y yogur.

Respecto a la etiqueta, el Reglamento UE N°1169/2011 del
Parlamento Europeo establece los requisitos y responsabilidades sobre la
informacion del etiquetado de los alimentos, con el fin de garantizar la informacion a
los consumidores. La etiqueta de los productos deberan contener de manera
obligaria las siguientes indicaciones (articulo 9 del Reglamento UE N°1169/2011 del
Parlamento Europeo):

a) la denominacion del alimento;

b) la lista de ingredientes;

c) todo ingrediente o coadyuvante tecnolégico que figure en
el anexo Il o derive de una sustancia o producto que figure en dicho anexo que
cause alergias o intolerancias y se utilice en la fabricacion o la elaboracion de un
alimento y siga estando presente en el producto acabado, aunque sea en una forma
modificada;

d) la cantidad de determinados ingredientes o de
determinadas categorias de ingredientes;

e) la cantidad neta del alimento;

f) la fecha de duraciéon minima o la fecha de caducidad;

g) las condiciones especiales de conservacion y/o las
condiciones de utilizacion;

h) el nombre o la razén social y la direccién del operador de
la empresa alimentaria a que se refiere el articulo 8, apartado 1;

i) el pais de origen o lugar de procedencia cuando asi esté
previsto en el articulo 26;

J) el modo de empleo en caso de que, en ausencia de esta
informacion, fuera dificil hacer un uso adecuado del alimento;

k) respecto a las bebidas que tengan mas de un 1,2 % en
volumen de alcohol, se especificara el grado alcohdlico volumétrico adquirido;

1) la informacién nutricional.

Respecto a las causas de alergias o intolerancias hace
referencia a la leche y sus derivados (incluida la lactosa), salvo lactilol y lactosuero,
utilizados para hacer destilados alcohalicos.

En Francia el 1 de enero del 2017, entr6 en vigencia el
decreto 2016-1137/20162 que establece la obligatoriedad de informar el pais de
origen de la leche, lo que también rige para la leche como ingrediente de productos
lacteos o como ingrediente de un producto transformado (también para los
productos céarnicos).

El 14 de junio del 2017 el Tribunal de Justicia de la Unién
Europea sefialé que los productos puramente vegetales como la leche de soja o
alimentos a base de tofu, no pueden ser denominados leche, aun cuando en su
etiqueta indique "menciones explicativas o descriptivas".

d) Canada: Reglamento de productos lacteos. (SOR/709-
840).

En Canadd, se define leche como la secrecién lactea
normal obtenida de la glandula mamaria de la vaca (CRC, c870). Respecto al
etiguetado, el Reglamento de Productos Lacteos (SOR/709-840) en la seccion 18 a
la 23 se sefiala que “la etiqueta de un producto lacteo debe mostrarse de manera
permanente y facilmente legible para el consumidor en condiciones normales o
habituales de venta o uso”. Este reglamento sefiala la informacion que deben tener
los productos lacteos en las distintas partes de su superficie. A continuacion se
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detalla la informacion que debe estar disponible en la etiqueta de cada producto
lacteo:

a) el nombre comun del producto lacteo;

b) una declaracion del proceso de fabricacion, en el caso de
cualquier producto lacteo seco que no sea caseina comestible;

¢) una declaracion de contenido neto;

d) una declaracién porcentual de humedad y grasa lactea en
gueso cheddar;

e) una declaracion porcentual de grasa lactea en el caso de
la leche en polvo parcialmente deshatada, el producto lacteo y la mantequilla
reducida en calorias;

f) una declaracion porcentual de leche desnatada y suero de
leche en polvo en el caso de leche desnatada mezclada. Ademas del suero en
polvo, leche mezclada y leche desnatada en polvo;

g) una declaracion sobre la fuente de la leche, cuando el
producto lacteo consista o se haya fabricado total o parcialmente de leche que sea
la secrecion normal de la glandula mamaria de animales que no sean la vaca y la
fuente no esté indicada en el nombre comun;

h) las palabras "Producto de" seguido del nombre del pais de
origen

i) la lista de ingredientes y componentes de los mismos;

j) la fecha de vida util duradera y las instrucciones para el
almacenamiento adecuado del producto lacteo, en aquellos casos en que la vida util
es de 90 dias o menos;

k) las palabras "Producto de" seguido del nombre del pais de
origen en el caso de un producto lacteo importado; y

I) las palabras "Producto de Canada" cuando se embalan
para su exportacion desde Canada.

m) en el caso de un producto lacteo nacional, cuando el
nombre y la direccion que figuran en la etiqueta no sean los del establecimiento real
en el que se preparo el producto lacteo preenvasado, incluir:

a. el numero de registro del establecimiento en el que se
preparo el producto lacteo, que se muestra dentro de un marco de ocho lados.

b. el numero de registro del establecimiento en el que se
prepar6 el producto lacteo, precedido por las palabras "NUmero de registro” o la
abreviacion "Reg. No. "0" Reg. "; y

n) un numero de lote, numero de codigo o numero de lote
que identifigue una unidad de produccién apropiada, de tamafio significativo.

3. Antecedentes legales.

Para mejor resolver, es necesario tener presente que en
nuestro pais, la norma legal que regula la materia es el Reglamento Sanitario de los
Alimentos que en el Titulo VIII, de las leches y productos lacteos, establece
disposiciones de higienizacion, transportes, industrializacion, distribucion y expendio
de las leches y productos lacteos.

Los autores de las mociones, hacen hincapié en que
juridicamente son escasas las normas que regulan esta materia.

En todo caso, en el ambito legal encuentran:
1. La Ley N° 19.496, que establece normas sobre Proteccién

de los Derechos de los Consumidores en lo que respecta al principio de
Informacion.
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2. El Codigo Sanitario que establece normativas vinculadas a
las exigencias de este tipo en el tratamiento y formacion de productos.

3. Ley N° 20.606, sobre Composicién Nutricional de los
Alimentos y su Publicidad (ley de Etiquetado).

4. La Ley N° 20.869 sobre Publicidad de los Alimentos, que
establece la prohibicién de publicidad de alimentos sucedaneos de la leche materna.

5. El Reglamento Sanitario de los Alimentos, contenido en el
decreto supremo N° 977, del Ministerio de Salud, promulgado el afio 1996 y
publicado el afio 1997. Contiene disposiciones generales de rotulacion de los
alimentos.

6. El Reglamento de Rotulacién de Productos Alimenticios
Envasados, contenido en el decreto supremo N° 297, del Ministerio de Economia,
promulgado y publicado el afio 1992

Illl. CONTENIDO DEL PROYECTO DE LEY.
El proyecto de ley consta de seis articulos.

Por el articulo 1, se establecen las definiciones de leche,
leche reconstituida y queso.

El articulo 2; dispone las menciones que se deberan indicar
en los envases o0 etiquetas de la leche.

El articulo 3, establece como se rotulara la leche
reconstituida.

El articulo 4 dispone que cuando para la fabricacion del
productor se emplee leche liquida que no sea de vaca debera indicarse en forma
destacada su origen.

El articulo 5, establece que el productor debera contar con
un registro de origen y cantidad de leche reconstituida procesada y comercializada,
asi como la cantidad utilizada para su produccion.

Por dltimo el articulo 6, dispone que las plantas elaboradoras
de leche reconstituida, asi como sus correspondientes procesos de elaboracion,
deberan ser aprobados por la autoridad sanitaria correspondiente, debiendo contar
con la direccibn técnica de un profesional universitario y un laboratorio
especializado.

En el caso de las mezclas de leche luida y leche en polvo
reconstituida, se deberan archivar en la planta elaboradora las constancias
analiticas de las materias primas de cada partida.

- Normas legales que el proyecto de ley modifica.

El proyecto de ley no modifica normas legales vigentes,
puesto que crea un nuevo cuerpo legal.



23

IV. ANALISIS Y DISCUSION DEL PROYECTO.
a) Discusién general.

1. Subfiscal Nacional Econémico, don Mario Ibar.®

Proporcioné antecedentes sobre la investigacion de
eventuales conductas anticompetitivas en el mercado de la leche, particularmente
sobre los fundamentos de la sentencia de fecha 23 de enero de 2018, en los
expedientes de investigacion Rol N° 1966-11, sobre eventuales conductas
anticompetitivas de Soprole Inversiones S.A. y Nestlé Chile S.A., y N° 2415-16,
acumulado al primero, sobre abusos en la industria lactea.

Hizo presente que durante la
investigacion se recibieron sucesivas denuncias por supuesta colusion o abuso de
posicién dominante 8 ejercicio abusivo de poder de compra contra Soprole, Nestlé y
Watt's de parte de Fedeleche, productores lecheros, y de los diputados sefiores
Sergio Ojeda y José Pérez (2016), e lvan Flores y Javier Hernandez (2016 y 2017).

Precis6 que del analisis de las conductas denunciadas
se excluyé a Colun, porque se estructura como cooperativa verticalmente integrada,
relativamente cerrada (en general no compra leche fuera de sus asociados).

La hipétesis de las denuncias es que las alzas en el precio
internacional de la leche en polvo no fueron traspasadas al precio pagado a
productores, causando quiebra o salida de productores lecheros de menor escala.

Asimismo, se refiri6 a las conclusiones de la sentencia,
respecto de las cuales se adjunta a continuacién un resumen de las mismas.

Concluy6 que en la investigacion no se verificaron conductas
anticompetitivas, sino que las asimetrias de este mercado se explicarian por la
estructura atomizada de productores, creciente concentracion de procesadores y de
retailers, sustituibilidad por importaciones, alto flujo de informacién y transparencia
de los precios lo que desincentiva la competencia.

La interdependencia en decisiones de procesadoras y la
reduccion de intensidad de competencia por leche fresca tiene componentes
estructurales. La publicacion anticipada de precios (via pautas) y datos de
produccién (Odepa) incrementa esos efectos, pero reduce la capacidad de
discriminar entre productores.

Afirmé que existe ejercicio de poderes de mercado por parte
de Soprole, Nestlé y Watt's y que los precios pagados a productores no reflejan el
precio de competencia, pero que ello no ha derivado en mayores precios a los
consumidores y su solucién se debe abordar a través de diversas politicas publicas.

13 Sesién 42, celebrada el 17 de abril de 2018.
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| Antecedentes y sintesis de las conclusiones.*

1.1 Ambito de la investigacion.

1. Con fecha 4 de octubre de 2011, esta Fiscalia inici6
investigacion de oficio con el propdsito de examinar las relaciones existentes entre
Soprole y Nestlé en su calidad de competidores en el mercado de aprovisionamiento
de leche cruda y de procesamiento y comercializacién de productos lacteos. En esta
investigacion se recogen los antecedentes presentados en el procedimiento de
Consulta Rol NC N° 384-10, del H. TDLC, sobre el acuerdo de joint venture que
ambas empresas buscaban implementar, iniciado con fecha 26 de noviembre de
2010, y del cual finalmente desistieron formalmente en abril de 2011.

2. Esta Fiscalia consider6 que la negociacion del
contrato de alianza podia haber facilitado el intercambio de informacién sensible,
y/o, en general, haber dispuesto de mecanismos informales de cooperacién.

3. En el curso de dicha investigacion se presentaron una
serie de denuncias y antecedentes adicionales,’® realizadas por Fedeleche, un
grupo de lecheros y por cuatro H. Diputados, sobre un eventual ejercicio de poder
de compra de las empresas procesadoras de leche, en particular por parte de
Nestlé, Soprole y Watts (en adelante, “las empresas denunciadas”), en el mercado
de aprovisionamiento de leche, asi como otras conductas y circunstancias que
afectarian el adecuado funcionamiento del mercado, lo que habria provocado
también la salida del mercado de pequefios productores.

4. En el presente informe se efectta, en primer lugar, el
andlisis de las conductas denunciadas, en particular la posibilidad de abusos
unilaterales o colectivos de poder de compra y otras alteraciones del proceso
competitivo mediante la coordinacion de estas empresas y, en segundo lugar, si la
negociacion del acuerdo de alianza entre Nestlé y Soprole de 2010 afecté el
desenvolvimiento competitivo de dichos actores. Finalmente, se presentan las
conclusiones respecto de los mercados y conductas investigadas, Yy
recomendaciones que podrian mejorar el nivel de competencia y mitigar algunos
efectos negativos de su estructura.

I.2 Descripcion general de la industria.

5. La produccién y recepcion de leche cruda en Chile
consiste en una actividad agropecuaria de ordefia y extraccién de leche producida
por vacas lecheras, por medio de ciertos procedimientos industriales, destinado a
servir de insumo a plantas procesadoras que tienen por objeto la elaboracién de
diversos productos lacteos. El Reglamento Sanitario de los Alimentos, Decreto N°
977/96 del Ministerio de Salud, en su articulo 198 ha definido la leche como:
“producto de la ordefia completa e ininterrumpida de vacas sanas, bien alimentadas
Yy en reposo, exenta de calostro”.

6. La oferta doméstica de leche tiende a ser relativamente
inelastica en el corto plazo y estacional, puesto que es mayor en el periodo
primavera-verano que en los meses de invierno. Esta caracteristica se da
principalmente en la zona sur del pais, por el sistema de produccién de pastoreo
libre y alimentacién del ganado basada en praderas, mientras que la produccion de
leche en la zona centro es bastante mas estable dado que, en general, se utilizan
sistemas productivos mas intensivos, con alimentacion racionada.

14 Investigacion presentada por la Fiscalia Nacional Econémica, de fecha 22 de enero de 2018, por eventuales conductas
anticompetitivas de Soprole Inversiones S.A. y Nestlé Chile S.A. Rol N°1966-11 FNE y N° 2415-16 acumulada. Disponible en:
https://www.camara.cl/trabajamos/comision_listadodocumento.aspx?prmID=417

!5 Las denuncias acumuladas a esta investigacion se detallan en la seccién II.
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7. Los productores de leche cruda se concentran desde la
Region de Valparaiso al sur, principalmente en las Regiones Xa y XlVa, que
agrupan el 73% de las vacas lecheras existentes en el pais, el 62% de la superficie
lechera destinada al efecto y el 67% de la recepcion de la leche producida en el
territorio®.

8. La produccidon de leche cruda en Chile tiene como
principal destino las empresas procesadoras lacteas, quienes reciben en promedio
un 90%*" del total de la leche producida en el pais. En un nivel muy inferior
aparecen como destino del insumo lacteo las queserias, que en promedio reciben el
6% de la leche cruda que se produce. La recepcion de leche cruda en las distintas
plantas procesadoras existentes en el pais alcanzé los 1.991 millones de litros en el
afio 2016 y un estimado de 2.050 millones de litros en el afio 2017, siendo el
primer afio con un incremento en la produccion después de tres afios consecutivos
de disminucion promedio de casi un 2% anual.

9. En la etapa de procesamiento, la leche cruda es
recolectada en base a sistemas logisticos de transporte, y recibida por plantas
procesadoras del insumo de diversa capacidad e infraestructura, a fin de elaborar
uno o mas productos lacteos destinados a su comercializacion o exportacion, o bien,
para servir de insumo para la fabricacién de otros alimentos.

10. Los productos lacteos mas relevantes son la leche en
polvo (entera y descremada), leche liquida (principalmente tipo UHT envasada),
leche condensada, mantequilla, queso, cremas, yogurt (en sus distintas variedades),
y postres lacteos refrigerados. Estos son comercializados internamente en canales
mayorista, de retail (supermercados, almacenes y otros comercios menores), 0
como insumos para otros alimentos elaborados, y sélo alguno de ellos son
destinados a exportacion (leche en polvo, condensada y queso, principalmente).

|.3 Sintesis de las conclusiones.

11. Para el analisis de las conductas investigadas se han
seguido, fundamentalmente, las definiciones de mercados relevantes indicadas en
el informe de la FNE en el expediente de la Consulta®® ("Informe"), con algunos
cambios sustentados en la mayor disponibilidad y precisién de los datos obtenidos:

a. Mercado de aprovisionamiento de leche cruda:
corresponde a la recepcidn de leche cruda para el procesamiento y la elaboracién
de productos lacteos, distinguiéndose dos mercados separados geograficamente:
Region Metropolitana y Zona Sur (desde la Region del Biobio a la de Los Lagos);

b. Mercado de distribucion y comercializacion de productos
lacteos: mercado de alcance nacional®, donde pueden distinguirse los siguientes
productos: (i) Yogurt (habiéndose identificado los siguientes mercados relevantes
auténomos: yogurt batido, yogurt mas cereal, yogurt mas agregado, yogurt
funcional, yogurt diet y probidticos); (ii) Postres Lacteos Refrigerados; (iii) Petit
Suisse?’; (iv)_Leche liguidas; (y) Cremas (y sus sub segmentos de cremas UHT,
crema esterilizada, crema pasteurizada y crema en polvo); (vi) Mantequilla y

16 INE, Encuesta de Ganado Bovino 2015
7 Fuente: Informe Lécteo Diciembre 2017, Oficina de Estudios y Politicas Agrarias del Ministerio de Agricultura ("Odepa")
18 1 ¢
Ibidem.
19 Disponible en_http://www.fne.qob.cl/wp-content/uploads/2011/06/itlc 0002 2011.pdf.
20 \nforme FNE aporta antecedentes a la Consulta, pagina 120.

21 . L . .
Queso fresco de origen francés, sin sal y de consistencia suave y cremosa, elaborado en base a leche cruda
enriquecida con crema y grasa.


http://www.fne.qob.cl/wp-content/uploads/2011/06/itIc
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Margarina; (vii) Leche en polvo (entera, descremada, semi-descremada v formulas
especiales); (viii) Queso fresco y maduro; y (ix) Manjar.

12. Respecto del grupo de conductas investigadas, se ha
llegado a las siguientes conclusiones:

a. Para el segmento industrial de compra de leche cruda, la
empresa Soprole detenta posicién dominante en el mercado geografico de la Region
Metropolitana, mientras que en el mercado geogréfico relevante de la Zona Sur, si
bien ninguna empresa cuenta con posicion dominante individual, existen
condiciones que posibilitarian una posicion dominante conjunta entre las empresas
denunciadas, Prolesur, (de Soprole), Watt's y Nestlé.

b. Para este mismo segmento, se observan caracteristicas
de mercado y comportamientos de las empresas correspondientes a una baja
intensidad de competencia, verificAndose una baja tasa de transferencia de los
precios internacionales de productos lacteos al precio interno de compra de leche
cruda. Especificamente, se establecié que, ante un alza de la serie del precio
internacional de la leche descremada en polvo, las empresas potenciaron
principalmente el pago por soélidos -proteina y materia grasa, con baja relevancia
respecto del precio total- mientras que, ante bajas del precio internacional, la
reacciéon de las empresas se concentré en ajustar el precio base, que incide en mas
del 50% del precio total. En suma, los precios efectivamente pagados a los
productores sufrieron una baja mayor -ante descensos del precio internacional- al
incremento logrado en periodos de aumento del precio externo.

c. En cuanto a las caracteristicas del mercado, se observé que
este presenta: i) alta atomizacion de productores; ii) alta concentracién en el
segmento de procesadores; iii) baja movilidad de productores ante cambios de
precios de compra; iv) incremento de costos de productores, por sequia y precios de
sus principales insumos; y) incremento de la volatilidad de precios internacionales
de referencia; vi) disminucion de la produccién total de leche cruda y del nidmero
total de productores; y, vii) un incremento de la capacidad instalada y de la holgura
de capacidad.

d. Al revisar la experiencia comparada, estas condiciones
son comunes en el sector lechero. En efecto, y especialmente en atencién a la
atomicidad de los lecheros y la volatilidad de los precios internacionales, ademas de
frecuentes denuncias por abuso de poder de compra, paises como Australia,
Canada y la Comunidad Europea, han realizado estudios del nivel de competencia
en esta industria e implementado una serie de politicas y recomendaciones, tanto
para promover la competencia en el sector, como de monitoreo y proteccién a los
productores en pos de una mayor estabilidad, con la cual se puedan realizar
planificaciones de largo plazo.

e. Un elemento que genera efectos contrapuestos en el
comportamiento del mercado corresponde a la publicacién anticipada de cambios de
precios de compra, mediante las Pautas de Precios (en cumplimiento de lo
ordenado por el TDLC en la Sentencia N° 7-2004), pues si bien reduce el ambito de
discriminacién arbitraria en precios a los productores, también propicia efectos de
coordinacion entre las empresas procesadoras y una reduccién en la intensidad de
la competencia en precios.

13. En consideracién a lo anterior, se propone el archivo de
esta investigacion, sin perjuicio de las propuestas y recomendaciones que podrian
mitigar las deficiencias estructurales de competencia en la industria lechera,
mediante: (i) el incremento del poder de negociacion de los productores de leche
cruda frente a los procesadores; (ii) la reduccion de la interdependencia en las
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decisiones de precios de las empresas procesadoras; (iii) politicas publicas para
resguardar los equilibrios de largo plazo del sector productivo.

14. Respecto del segundo punto materia de este informe,
referido a la posible afectacion del mercado, como consecuencia de la negociacion
del acuerdo de alianza entre Soprole y Nestlé, se concluye que estas empresas
Soprole y Nestlé no se comportaron siguiendo el acuerdo consultado ante el H.
TDLC, y tampoco se ha detectado evidencia de coordinacion entre ellas. Por tanto,
se propone, asimismo, el archivo de esta parte de la investigacion.

2. Abogado de la Divisién Antimonopolios de la Fiscalia Nacional Econémica,
don Alejandro Domic.?

Sobre las alternativas de politicas puablicas que
pueden incidir en mejorar las condiciones de competencia, sefialdé que a nivel
internacional (Nueva Zelanda, Australia, Estados Unidos, Inglaterra) las medidas
comunmente aplicadas buscan:

- Reestablecer balance en el poder de negociacién entre
distintos eslabones de la cadena productiva, reducir interdependencia entre
procesadoras y mejorar condiciones de entrada para plantas de menor escala.

- Potenciar acceso Yy participacion en mercado internacional
de productos con mayor valor agregado (quesos y mantequilla), lo que favorece
también a productores de consumo interno (leche liquida, yogurt).

- Las politicas deben considerar el impacto a nivel de
produccién y de consumo y ajustarse a los acuerdos comerciales internacionales
gue pueden limitar el rango de politicas econdémicas disponibles.

- Agregacion de oferta de leche cruda: fomento de
cooperativas, consorcios, comercializadores, bolsas de productos o sistemas de
remates.

- Modelos de Integracién vertical: fomento de procesamiento
en bajas escalas para productos de mayor valor agregado y apoyo en
comercializacion.

- Mecanismos de estabilizacién de precios: redistribucion de
riesgos por volatilidad mediante clausulas de indexacién de precios, seguros u otros
instrumentos financieros.

- Mejorar informacibn y capacitacion comercial de
productores: visibilidad de costos de produccién y precios, benchmarks productivos.

El Presidente de la Federacion Nacional de Productores
de Leche (Fedeleche), don Rodrigo Lavin, presente en la exposicién, valord las
conclusiones de la investigacion informadas por los representantes de la Fiscalia
Nacional Econdémica, no obstante, manifestd que se requieren analizar otros
elementos, entre ellos, los pagos que se realizan fuera de la pauta de precios, el
temor a represalias, y el orden de bajas en la calidad injustificadas. Agreg6 que las
clausulas de salida en los contratos con las procesadoras son relevantes para la
toma de decisiones.

Expreso que la industria busca mantener la atomizacion del
mercado, mermar el poder negociador de los productores disponiendo medidas que
afectan la asociatividad. No existe una ninguna proyeccion en la produccién para los
préximos afos. La industria estd cédmoda, no crece, no hace inversiones, compra en

2 Sesién 42, celebrada el 17 de abril de 2018.
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el extranjero. Compartié las conclusiones del informe de la Fiscalia, de que existe
una falla estructural en la competencia del producto lacteo.

Complementando lo expuesto, el Director de Fedeleche y
presidente de Aproleche Osorno, don Dieter Konov, manifest6 que esta
actividad da sustento a una gran cantidad de gente y existe una gran dificultad en la
reconversiéon. Se refirid a la enorme pérdida de patrimonio por la baja de la masa
ganadera.

DestacO que Chile tiene condiciones favorables para la
produccién de leche, pero existen fallas estructurales de mercado, las politicas de
libre mercado se han llevado a un extremo, sin abordar el impacto social.

Por ultimo, el Director de Chilterra, don Roberto
Santamaria reiter6 que el pais tiene ventajas estructurales naturales para ser un
competidor de primer nivel. Los productores no quieren subsidios, se requiere
restaurar la libre competencia, en equilibrio de poderes, con informacion
transparente.

Inform6 que, segun datos de la consultora IFCN, Chile es el
segundo pais con los precios mas altos a consumidor y el segundo también, en
pagar menor porcentaje a productor primario. Sostuvo que en la practica existe un
monopsonio por zona geografica, lo que, en teoria econémica, por sus propias
caracteristicas, se debe regular. Agregd que todas las compras internacionales son
con empresas relacionadas, eso explica los precios que se pagan.

El diputado Flores manifestdé que del informe de la Fiscalia
se concluye que el mercado presenta graves distorsiones, existe abuso de posicion
dominante y concentracién en la industria. El problema no se resuelve exigiendo
mayor eficiencia a los productores, se requiere que el pais se haga cargo de la
regulacion, reestablecer el equilibrio en el mercado y mayor informacion. Los
productores no tienen como cambiar de empresa procesadora porque existen
limites geograficos, hay una distribucion geografica en los centros de
procesamientos y de la industria.

Agregd que, persiste la duda de “si la leche en polvo
importada es realmente leche”, lo que redunda también en un problema sanitario,
habida consideracion de que algunas empresas han aumentado las importaciones
de leche en polvo en un 43%. Consultd quién fiscaliza la calidad de la leche en
polvo que se importa.

En el mismo sentido, el diputado Hernandez se refirié al rol
de la Fiscalia y el Tribunal de la Libre Competencia en garantizar que opere la
economia social de mercado; no se quieren subsidios, sino reglas que permitan una
sana competencia. Es un problema de posicién dominante total.

El diputado Jiirgensen agreg6 que la distorsion de mercado
se refleja en forma evidente al comparar los precios de importacion y produccion
nacional, particularmente, en los precios de leche en polvo y queso gouda.
Concordd en gue no basta con altos estandares eficiencia y productividad, para lo
cual expuso el caso de la empresa Manuka, que aplicando el modelo de eficiencia
neozelandés, y que esta teniendo los mismos problemas que el sector productivo
nacional.

El diputado Ignacio Urrutia sefial6 que se requiere abordar
este tema desde un prisma mas politico que productivo. Se requiere una politica
permanente, orientada a la permanencia de la gente en el campo y a fortalecer la
productividad segun la naturaleza de cada rubro.
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En el mismo orden de ideas, el diputado Espinoza expreso
gue el mercado ha ido provocando un mayor deterioro del sector productivo, existe
una distorsién por una posicién dominante. Los proyectos de ley sobre etiquetado
de la leche son un valioso aporte pero se requiere mas proteccion y medidas para
abordar los problemas de fondo de este mercado.

El diputado José Pérez expresd que hay colusion entre las
empresas y se requiere resolver estas distorsiones. Manifesté que el 50% de las
lecherias han desaparecido y cuestiond la baja de masa ganadera en proporcién a
la cantidad de habitantes del pais.

En la misma linea, la diputada Nuyado se refiri6 a la falta de
transparencia, a las medidas anticompetitivas que afectan la asociatividad y al rol
del Estado, de la Fiscalia y las desventajas del libre mercado sin politicas de una
economia mixta, particularmente, para los pequefios y medianos productores.
Valoré la experiencia de Colun como cooperativa.

El diputado Sauerbaum expres6é su preocupacion por la
afectacion a la seguridad alimentaria, y la importancia de abordar este problema con
una mirada a largo plazo. Agregé que se requiere un analisis de conveniencia de la
pertenencia al Mercosur. Se requiere de proteger la agricultura a través de “regular y
emparejar la cancha”.

Por ultimo, en el mismo sentido, la diputada Sepilveda
expresd que se requiere proteger a un sector nacional de gran relevancia, hizo
hincapié en que el sector silvoagropecuario es un rubro estratégico. Se va a avanzar
en materia legislativa, particularmente, en etiquetado de la leche, pero inst6 al
Ejecutivo a adoptar medidas que permitan mejorar la situacion de los productores en
el corto y largo plazo, a abordar la salvaguardia y fortalecer la trazabilidad en
aduanas.

3. Federacion Nacional de Productores de Leche, Fedeleche.?
a) Presidente de Fedeleche, don Rodrigo Lavin.

Valoré6 las iniciativas legales en tramitacion,
particularmente, la necesidad de precisar la rotulacion de la leche reconstituida y de
aquellos productos que cuentan con materias primas importadas.

Se refiri6 al articulo 14 (punto 4.3) del Reglamento de
Rotulacién de Productos Alimenticios Envasados (Decreto Supremo N° 297, del afio
1992, del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion) que sefiala “Cuando
un alimento importado se someta en Chile elaboracion que cambie sus propiedades
fisicas, quimicas, biolégicas u organolépticas, debe considerarse como de origen
nacional para fines de rotulacion.

Los productos importados que para su comercializacion en el
pais sélo sean envasados, fraccionados en lotes o volumenes; seleccionados;
pulidos; clasificados o marcados, mantendran su origen para los efectos de su
rotulacion.”

Al efecto, sostuvo que en el caso de que un producto lacteo
incorpore un elemento importado como materia prima, se debiera indicar en su
rotulacion que es un producto elaborado con materia prima importada, el origen de
dicha materia prima y el porcentaje que le corresponde en el producto final.

2Sesion 97, especial, celebrada el viernes 8 de junio de 2018.
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Expresé que la transformacion de las propiedades de un
producto no debieran modificar su origen, se debe mantener el pais de ordefio. Tal
como en el caso de un trozo de queso extranjero que se lamina en Chile sigue
siendo importado. Sefiald que habria que definir con detenimiento cuando un
producto eventualmente pudiera perder su origen.

Junto con lo anterior, manifestd que la expresion “Elaborado
en” no resulta suficiente como informaciéon para el consumidor. Por ejemplo, la
elaboracion de un producto que incorpora leche en polvo importada, puede indicar
“elaborado en Chile” y el consumidor va a creer que el producto es nacional, aunque
tenga un 99% de producto importado.

Por su parte, observd que, segun se demuestra en los
siguientes graficos, el afio 2017 aumentd en un 80% la importacion de leche en
polvo entera, y que el 50% de la importacion fue realizada por la industria
procesadora. Alli radica la importancia de mejorar la rotulacién, ya que las
actividades productivas en otros paises no necesariamente cumplen con los altos
estandares y exigencias de la produccion nacional.
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Observé que lo mismo ocurre con los quesos. En el afio
2017 aumento la importacion del queso en un 46%, y el 50% de la importacion fue

realizada por la industria procesadora.
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Llamo a transparentar la informacion al consumidor: se debe
conocer el origen de los ingredientes de los productos lacteos, su porcentaje de
inclusion, y regular la vigencia de las materias primas, ya que si una materia prima
se encuentra prOxima a Su vencimiento, pero que Se incorpora en un nuevo
producto podria estar adquiriendo la vigencia del nuevo producto.

Asimismo, hizo énfasis en la necesidad de reforzar la
prohibicion de llamar leche a las “bebidas vegetales” y a fortalecer la fiscalizacion en
la materia.

Concluy6 que se esta sustituyendo produccion nacional por
produccién importada y que no se conoce el estdndar de calidad, de produccién de
la leche en polvo que se importa. Instd a potenciar el sector productivo nacional que
por sus condiciones naturales y por los altos estdndares de calidad que cumple
puede ofrecer un alimento de la mejor calidad.
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b) Presidente de Agrollanquihue, don Eduardo Schwerter.

Manifestdé que se debe mejorar la informacion hacia el
consumidor en materia de calidad de la leche y de los productos lacteos. Se debe
avanzar en cuanto al origen de los productos, para dar relevancia a la materia prima
nacional que es de calidad mundial y asi romper el estancamiento de la produccion.

c) Director de Aproleche Osorno, don Christopher Spoerer.

Valoro las iniciativas en tramitacién. Sobre el origen de
los productos, dijo que es un atributo que no se debe perder. Asimismo, se debe
mantener el origen de los ingredientes. Sefial6 que se debe valorar la produccién
nacional ya que es un privilegio tener leche natural basada en alimentacién de
vacas “libres”, en praderas. Asimismo, insté a proporcionar mayor informacion vy
transparencia al consumidor.

d) Presidente de la Sociedad Agricola y Ganadera de Osorno (Sago), don
Christian Arntz.

En la misma linea, apunt6 a que se requiere transparentar la
informacién al consumidor, seleccionando aquella informacibn mas relevante.
Observd que mas que en la etiqueta de los productos se debe ajustar el Reglamento
Sanitario de los Alimentos.

e) Representante de Aproleche Araucania, don Ricardo Rios.

Expresé que falta regulacion para “emparejar la cancha”,
nivelar la competencia. Estim6 relevante apoyar la produccion nacional, la
agricultura local a través de reglas claras, que sean parejas. No hay logica
econdmica que permita sustentar las diferencias de precios pagadas por la leche en
polvo importada en desmedro de la produccién nacional, en términos de calidad.

4, Director de Chilterra, don Roberto Santamaria.?*

Sefialé que en Chile, en diez afios, han desaparecido diez
mil productores lacteos, y en los Ultimos seis meses, la recepcion de leche en
plantas ha caido en 26 millones de litros.

Por otra parte, segun informacion de Odepa, en el primer
semestre de 2017, las importaciones de leche en polvo aumentaron 61% vy las
exportaciones disminuyeron un 56%, y la elaboracién interna aumenté en un 9,1%.

Destacé que una gran parte de ella no
se comercializa como leche en polvo, por lo tanto, se estaria utilizando como
ingrediente para la elaboracibn de otros productos lacteos terminados
(reconstituidos, recombinados, mezclados, etc.), considerando que las
caracteristicas de dichos productos estan alteradas respecto del producto natural.

Se refirid a ciertos mitos que existen en el mercado de la
leche, y proporcioné datos que apuntan a desmentirlos o explicarlos. Primeramente,
expuso antecedentes que darian cuenta de una falta de correlacion entre el precio
de los commodities, precio al productor y el precio al consumidor, lo que en un
mercado sin distorsiones no debiera ocurrir.

%4 Sesién 5°, celebrada el martes 8 de mayo de 2018.
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Mito 3: Relaciéon precio productor - precio commodities

Correlacion entre commodities y productos al consumidor Chile
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ALTA: Relaciin entré precio commaodithes internacional y precio pagado a productor en Chile
BAJA: Relaciyn entre precsd commodithes y précios a consumldor dé productos naturabes
BAJA® Relaciin enire precio consumidor y precio pagado a productor

Sostuvo que la explicacion se encuentra en las conclusiones
del informe de la Fiscalia Nacional Econémica de enero de 2018, entre las que
destaco:

- Soprole detenta posicibon dominante en la Regién
Metropolitana;

- Prolesur (Soprole), Watt's y Nestlé detentan posicion
dominante conjunta en la Zona Sur;

- Se observan caracteristicas y comportamientos
correspondientes a una baja intensidad de competencia;

- Se verifica una baja tasa de transferencia de los precios
internacionales al precio interno de compra de leche cruda y justificaciones
asimétricas;

- Existen caracteristicas estructurales en el mercado que en
otros paises han conducido a implementar politicas que promuevan la competencia
en el sector;

- La publicacion anticipada del cambio de precios de compra
en cumplimiento de lo ordenado por el Tribunal de la Libre Competencia en
sentencia N° 7 de 2004 propicia efectos de coordinacion entre las empresas
procesadoras, y

- Recomienda establecer politicas publicas para resguardar
equilibrios de largo plazo del sector productivo.

A su vez, complementd con lo sefialado por la Corte Suprema
de los Estados Unidos: “Las reglas econdmicas del sector lechero son tan
excéntricas que se ha estimado a la vez necesario y dificil el establecimiento de
controles econdmicos. Estos controles han evolucionado hasta convertirse en
detalladas, intrincadas y complejas regulaciones, incluyendo la fijacion de precios.”

Luego, proporciond datos gréaficos que dan cuenta del precio
pagado al productor como porcentaje del precio que se cobra al consumidor, y del
precio al consumidor por unidad de leche estandarizada. En sintesis, Chile —
comparativamente- cobra a consumidor uno de los precios mas altos, pero paga a
productor uno de los porcentajes mas bajos. Ademas, los datos dan cuenta del
aumento de las importaciones de productos lacteos.
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Asimismo, para controvertir el mito de que “con la leche en
polvo transada internacionalmente se puede reemplazar o fabricar cualquier
producto lacteo natural fresco de consumo interno”, expuso un extracto del Dairy
Processing Handbook de Tetra Pak: “La leche es un producto estandarizado muy
perecible, y por lo tanto, escaso en muchos paises que no tienen o tienen muy poca
produccién de leche propia. En esos paises, la leche cruda es reemplazada total o
parcialmente por leche en polvo como materia prima. La recombinacién es un
método alternativo de proveer un producto que se parezca a la leche fresca en
mercados en que el articulo genuino no esta disponible.”

Hizo hincapié en la existencia de cientos de tipos de leche en
polvo y que solo en Nueva Zelanda se fabrican mas de 100 tipos distintos para
satisfacer las necesidades especiales de sus clientes.

Los tipos de leche en polvo varian en su composicion de
materia grasa, proteina, lactosa, el tipo de tratamiento térmico, el tamafio de las
particulas de polvo y su agregacién, asi como su resistencia al calor, su solubilidad
y otras propiedades; su resistencia a las condiciones de almacenamiento, transporte
y su periodo éptimo de consumo. Las diferencias se basan en los procesos a los
gue son sometidos, los que alteran las caracteristicas moleculares, biolégicas y
nutricionales del producto resultante, especialmente, si el tratamiento mecéanico y
térmico es agresivo y si se le han adicionado componentes que no provienen de la
leche.

Acuso0 que la reglamentacion nacional vigente no esta siendo
adecuadamente fiscalizada. A ello, se suma que el Reglamento define una serie de
exigencies de transparencia de informacién para el producto envasado, pero no asi
para sus ingredientes o para los componentes de los ingredientes. No hay
trazabilidad. El producto final no es mejor que sus ingredientes.

Acompafi6 antecedentes que dan cuenta de los diversos
pasos y efectos del proceso de secado para obtener leche en polvo, (Carolina
Astudillo & Patricio Carvajal, académicos de la Escuela de Alimentos, Pontificia
Universidad Catdlica de Valparaiso).
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Froceso de secado
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El proceso de secado -extraer el agua de la leche- se
compone de procesos mecanicos y térmicos; se le extrae la materia grasa, se
pasteuriza, se calienta, se almacena; es sometida mdultiples procesos que van
alterando su estructura.

Por su parte, el articulo 217 del Reglamento Sanitario de los
Alimentos establece que las leches descremadas en polvo se clasificaran seguin su
nivel térmico.

ARTICULO 217 - Las leches descremadas en polvo se clasificarin en los siguientes
niveles térmicos; <%
Mivel térmico Nitrogeno proteico del suerg

Alto calor no superior a 1,5 mglg
Medio calor entre 1,51 a 599 mglg
Bajo calor no inferior a 6,0 mgfg

Este aspecto se relaciona con el indicador de Nitrdgeno
Proteico del suero que permite determinar el grado de exposicidn a energia térmica
de la leche en polvo. Sin embargo, no se utiliza. La importancia radica en que en la
mayoria de las cajas de leche informan 3,2% de contenido de proteina, en términos
absolutos, pero eso no significa que esa cantidad esté disponible para ser utilizado y
aprovechado por el cuerpo humano.

Observd que existe un potencial problema de salud publica.
Los procesos industriales, especialmente los agresivos, afectan el nivel nutritivo de
los productos finales:

- Evidente disminucion de lisina (aminoacido esencial) y
tiamina (vitamina B1).

- Las proteinas se desnaturalizan. Afecta la biodisponibilidad.

- Pérdida parcial de vitaminas A, D, E y K.
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- Formacion de productos toxicos (furosina® y HMF).

- Reincorporacion de sales puede modificar el equilibrio
quimico de la leche.

- Equipos de desaireacion no garantizan la eliminacion de
aire en la leche reconstituida.

- Es posible encontrar signos de acidez, rancidez y
arenosidad.

- El contenido de furosina aumenta en la leche en polvo en
su produccion y en su almacenamiento, y con la aplicacién de dobles o triples
tratamientos térmicos como los que requiere la leche reconstituida. Es importante
destacar que los valores de lactulosa y furosina proporcionan informacion en la
calidad y autenticidad de las leches comerciales, particularmente, en lo que se
refiere a la deteccion de leches reconstituidas que se ofrecen en el mercado
(Kulmyrzaev and Dufour, 2002).

Esto es relevante dado que una leche reconstituidas, que
son sometidas a un doble tratamiento térmico, presentara niveles de furosina muy
superiores a aquellas que han sido sometidas a un Unico tratamiento térmico (Lan et
al., 2010).

La adicién de leche reconstituida a la leche natural es una
estrategia utilizada para la reduccion del costo debido al bajo precio de la leche en
polvo. Sin embargo, como se ha sefialado, en la elaboracién de leche en polvo,
mediante el tratamiento térmico (previo y durante el secado por aspersion) se altera
la estructura y composicion de los componentes de la leche. Por lo tanto, la adicién
de leche en polvo a una leche [natural] que serd sometida a un nuevo proceso
térmico, reducira su calidad nutricional, asi como alterara las funciones tecnoldgicas
de la leche natural, como por ejemplo: la capacidad de solubilizacion, gelificacién,
espumacion y emulsificacién (Lan et al., 2010).

El articulo 107 del Reglamento Sanitario de los Alimentos
sefala que el nombre debera indicar la verdadera naturaleza del alimento en forma
especifica. Ademas, el articulo sefiala expresamente que, junto al hombre o muy
cerca del mismo, deberan aparecer otras palabras o frases necesarias, entre ellas,
“el tipo de tratamiento al que haya sido sometido”. El Reglamento es claro en ese
sentido, debera decir “leche en polvo reconstituida”.

La debilidad que observé del Reglamento es que en la lista
de ingredientes, también se debieran exigir los “ingredientes de los ingredientes”,
dado que ellos pueden ser compuestos.

Agregl que el Codex Stan, norma superior en la materia,
seflala que cuando un ingrediente sea en si mismo producto de dos o mas
ingredientes, ese ingrediente compuesto debe ser declarado e identificarse sus
componentes.

25 . P . . T . . .
Furosina (quimica organica) un compuesto formado por la hidrélisis de compuestos de Amadori en los alimentos; su nivel en

los alimentos procesados es una medida de tratamiento térmico.

http:/diccionario-internacional.com/definitions/?spanish_word=furosine
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Luego, se refirid a las mociones en tramitacién e indicé que
una mayor transparencia de informaciéon al consumidor permitird adoptar mejores
decisiones nutricionales. Valoré que ambas redacciones reserven el término “leche”
exclusivamente para el producto liquido de la ordefia de las vacas.

En relacién con la redaccién el boletin N° 11.417-01, expresoé
se debiera agregar en las menciones del envase o etiquetas de la leche lo siguiente:
“para cada uno de los ingredientes o ingredientes de los ingredientes compuestos:
proceso, nivel térmico, procesador, pais, fecha de transformacion, consumir antes
de (...)". El énfasis debe estar en trazabilidad y en no aceptar ingredientes que no
sean componentes de la leche.

Para facilitar la comprension de parte del consumidor, sugirié
clasificar la leche, por ejemplo, de acuerdo a nivel de agresividad de su tratamiento:

Leche

& ¥ & @
I

L]

Hizo presente que el Reglamento Sanitario de los Alimentos
en su articulo 204, contempla definiciones de leche natural, reconstituida,
recombinada y bebida lactea, por lo que se requiere mejorar la fiscalizacién.

Sobre el boletin 11.661-11, proporcioné una propuesta de
redaccion en los términos que se exponen a continuacion:
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Transparencia de informacisn al consumidor = mejores decisiones nutricionales

Por ultimo, precis6 que en el Reglamento no se define el
concepto de “leche fluida”, lo que se consigna en diversas etiquetas de los envases
de leche, lo que genera confusion para los consumidores.

5. Subsecretaria de Salud Publica, dofia Paula Daza.*

Valor6 las mociones en tramitacién por cuanto
fortalecen la transparencia de la informaciéon de los productos alimenticios, y que la
informacién sea clara y de facil comprensién por los consumidores.

Proporcioné antecedentes sobre la regulacion de la
leche y productos lacteos, indicando que basicamente est4d contenida en el
Reglamento Sanitario de los Alimentos, contenido en decreto N° 977, del afio 1996,
del Ministerio de Salud, el cual establece las condiciones sanitarias a que debe

%6 Sesién 10°, celebrada el martes 12 de junio de 2018.
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cefirse la produccion, importacion, elaboracion, envase, almacenamiento,
distribucién y venta de alimentos para uso humano, con el objeto de proteger la
salud y nutriciébn de la poblacién y garantizar el suministro de productos sanos e
inocuos.

Este Reglamento se aplica igualmente a todas las personas,
naturales o juridicas, que se relacionen o intervengan en los procesos aludidos
anteriormente, asi como a los establecimientos, medios de transporte y distribucion
destinados a dichos fines.

El diputado Flores manifestd que se debe abordar el
aumento de las importaciones de leche en polvo, desde la perspectiva de salud
publica y de sus implicancias de orden econémico, pues no habria claridad sobre su
composicion y calidad ni si cumple con los estandares nutricionales exigidos en el
pais.

En la misma linea, el diputado Hernandez se refiri6 al rol de
fiscalizacion del Ministerio de Salud, y consulté si la leche natural y la leche
reconstituida poseen las mismas caracteristicas lacteas.

El diputado José Pérez se refirio al rol fiscalizador de los
Ministerios de Agricultura y de Salud sobre la calidad de los alimentos.

Por su parte, el diputado Jiirgensen se refirid a la falta de
informacién sobre la procedencia de la leche en polvo importada y si esta cumple
con los mismos estandares de calidad y bienestar animal que los exigidos a la
produccién nacional, y observé que se genera pérdida de la trazabilidad.

El diputado Alinco consultd sobre el rol fiscalizador que
tiene el Ministerio de Salud frente a los desafios que conlleva la adopcion de
mdltiples tratados de libre comercio con otros paises, que repercuten en multiples
sectores del pais.

El diputado Sauerbaum distinguié entre los aspectos
sanitarios --diferencias entre leche natural y reconstituida, y calidad de la leche
importada-- y el fortalecimiento de la legislacibn en materia de informacion,
seguridad alimentaria y fiscalizacion.

La diputada Sepulveda, expresdé su preocupacion por la
disminucion de la produccién de leche, y destacé la importancia de abordar este
problema desde la perspectiva de la seguridad alimentaria. Consultd sobre los
procedimientos de fiscalizacién, sobre la compra publica de leche por Junaeb y el
Ministerio de Educacion, y la coordinacion con otros ministerios.

El diputado Barros reflexiond en torno a cual es el rol del
Ministerio de Salud desde el prisma de los consumidores, de la seguridad
alimentaria, en que el etiquetado debe ofrecer garantias de la calidad de los
productos y evitar distorsiones de mercado como las que se observan.

En el mismo tenor, la diputada Carvajal expresé que se
deben analizar permanentemente los desafios e implicancias que generan los
tratados internacionales. Ademas, sostuvo que se debe tratar esta materia también
en relacion con el origen e inocuidad de los alimentos, confianza y veracidad de la
informacién y nuevas alergias alimentarias. Plantedé el fortalecimiento de la
asociatividad y cooperativas alimentarias.
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La diputada Nuyado manifesté que se debe profundizar en
los procedimientos de fiscalizacion y acciones administrativas que permitan dar
cumplimiento a lo establecido en el Reglamento Sanitario de los Alimentos, mientras
se avanza en esta legislacion.

Respondiendo las diversas consultas, la Subsecretaria
concordd con la relevancia de abordar esta materia orientada a la seguridad
alimentaria y la transparencia de la informacién en toda la cadena productiva. Sobre
la fiscalizaciobn destac6 el rol de los seremis de salud y la coordinacion
interministerial.

6. Representantes de la Cooperativa Agricola y Lechera de La Unién Ltda.
Colun.”

a) Presidente del Consejo de Administracién, don Augusto Grob.

Se refirid6 a las caracteristicas, estructura organizacional y
beneficios de las cooperativas en general, y de Colun en particular, como modelo de
asociatividad.

Sefialé que las cooperativas, en general, son asociaciones
auténomas de personas que se han unido voluntariamente para hacer frente a sus
necesidades y aspiraciones econémicas, sociales y culturales. Se basan en valores
de ayuda mutua, responsabilidad, igualdad, democracia, equidad y solidaridad. Los
socios se organizan bajo el principio “1 socio, 1 voto” no existiendo empresa o grupo
controlador como en la mayoria de las empresas.

Sobre la historia de Colun, relaté que la entidad nacié en
1949 como una cooperativa de 70 agricultores en el centro de la zona lechera del
pais con el fin de comercializar su produccién de leche y abastecerse de insumos
para sus labores. Ellos son los socios y proveedores de la cooperativa, cuya casa
Matriz se encuentra en La Union.

Actualmente, tienen 736 socios cooperados a diciembre de
2017, con capital 100% chileno; primer lugar en recolecciéon de leche con 583
millones de kgs; gran marca chilena desde 2012 en Mktg Hall of Fame; primer lugar
en seguridad y salud en el trabajo, y N°1 en reputacidn corporativa por dos afos
consecutivos segun Estudio RepTrak, 2017 y 2018.

Su gobierno corporativo, se divide en 4 asambleas: La
Unién, Rio Bueno, Futrono y Paillaco, quienes eligen sus representantes bajo el
principio 1 socio, 1 voto.

Una de las caracteristicas mas relevantes es que sus
principales beneficiados son socios pequefios y medianos que no podrian subsistir
bajo otro tipo de asociacion mercantil.

Luego, dio cuenta de tres ejes de apoyo a los cooperados:
calidad, agroservicios e insumos.

1) En calidad: transporte y trazabilidad de la leche cruda;
recoleccién de leche y mantencién de estanques prediales; mejora en situaciéon
sanitaria, programa de oportunidades productivas, seminarios.

2) En materia de agroservicios: software de gestion predial,
asesorias agronémicas y nutricionales, centro de investigacion agrario e industrial;

%7 Sesi6n 6%, celebrada el martes 15 de mayo de 2018.
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laboratorio agropecuario: calidad de leche, patologia veterinaria y microbiologia,
suelos y forrajes.

3) En insumos: venta de insumos agricolas para
alimentacion animal, fertilizantes, combustibles, farmacia, semillas, entre otros.

Por ultimo, se refirid a los compromisos permanentes de la
Cooperativa:

- Empresa regional con casa matriz en La Unién, aportando
a la descentralizacion del pais.

- Los excedentes que genera la cooperativa se reparten
entre sus productores generando inversion y crecimiento que potencia la Regién y el
sur de Chile.

- Creacion de empleo estable y atracciéon de talento al sur del
pais.

- Fomento del movimiento cooperativo y sus valores.

b) Fiscal de Colun, don Alfredo Hess.

Argument6 que no advierte como un determinado régimen
tributario pudiera generar distorsiones al mercado de la libre competencia. Agregé
gue incluso la propia Fiscalia, en su informe del 22 enero de este afio, recomendé
este modelo asociativo para evitar las distorsiones del mercado.

Enfatizé en las diferencias sustanciales entre una estructura
juridica de cooperativa y las de caracter empresarial o comercial, por lo que resulta
incomparable su sistema de tributacion. Precis6é que las cooperativas si tributan por
las operaciones que realizan con los socios bajo un régimen tributario especial.

Hizo hincapié en que este modelo asociativo interviene
donde a las empresas privadas no les es rentable intervenir.

c) Subgerenta de Innovacion de Desarrollo, doiia Tatiana Silva.

Valord que los proyectos de ley regulen la definicién de leche
y el fortalecimiento de la transparencia de la informacién para el consumidor.

En su opinién el analisis se debe circunscribir primeramente
al Reglamento Sanitario de los Alimentos. El articulo 107, que se refiere al
etiguetado de los todos los productos alimenticios, sefiala que se debera indicar “la
verdadera naturaleza del alimento”.

Por su parte, el articulo 198 define “leche sin otra
denominacion”, como el producto de la ordefia completa e ininterrumpida de vacas
sanas, bien alimentadas y en reposo, exenta de calostro, precisando que las leches
de otros animales se denominardn segun la especie de que proceden, como
también los productos que de ellas se deriven.

Explicd que ambos articulos se estarian vulnerando, ya que
conforme a tal definicion no son “leche” las conocidas como “leches vegetales”, las
gue son prensados de grano gue no tienen las mismas propiedades nutricionales de
la leche. Es decir, no se estaria declarando la verdadera naturaleza del producto.

A su vez, el articulo 204 clasifica la leche en natural,
reconstituida y recombinada, definiendo cada una de ellas. Explic6 que de acuerdo
al Reglamento, la “leche natural” es aquella que solamente ha sido sometida a
enfriamiento y estandarizacion de su contenido de materia grasa antes del proceso
de pasteurizacion o tratamiento a ultra alta temperatura (UHT) o esterilizacion.
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Diferente es el caso de una leche reconstituida en la que a
una leche concentrada (leche en polvo) se le adicione agua potable para alcanzar el
radio de sélidos de acuerdo a las propiedades fisicas y organolépticas indicadas en
el articulo 203. La leche natural y la leche reconstituida son similares, pero no son
iguales, no pueden ser iguales.

Agregd, que a nivel mundial, se sigue desarrollando el
conocimiento de la leche, el impacto de los procesos sobre ellas y la importancia de
transparentar su origen. La leche natural es un fluido complejo, con mas de 100.000
moléculas bioactivas. Al secarla, la estructura de las proteinas se empieza a
desarmar, se desnaturaliza. Las proteinas de la leche son proteinas de estructura
globular, cuaternaria.

Dio un ejemplo para facilitar su comprension. Explicé que la
estructura de las proteinas de la leche seria como un “ovillo de lana”. Lo que ocurre
es que bajo procesos de alta temperatura, ese “ovillo” se empieza a desarmar en
muchos pedazos pequefios, por lo tanto, cuando se reconstituye, se puede llegar al
total de proteinas, pero en vez de tener el “ovillo” completo, se tiene uno formado de
pequefas lanas cortadas.

El problema de ello, es que aunque la leche reconstituida
pudiera tener la misma cantidad de proteinas, la estructura de ellas es diferente, y
por tanto, pudiera no ser absorbida integramente por el organismo humano, ni el
cuerpo tener la capacidad de aprovechar el mismo valor nutritivo. Es decir, se debe
considerar el concepto de biodisponibilidad. La leche natural y la leche reconstituida
pueden tener similares caracteristicas, pero no lo son en cuanto a la
biodisponibilidad, concepto de alta relevancia.

Otro aspecto relevante, es que dentro de este complejo pool
de moléculas, también estan las vitaminas, que son termolabiles, por lo tanto, luego
de los procesos térmicos, al reconstituir la leche con agua potable no se recupera la
pérdida su capacidad biolégica.

Observé que lo mas preocupante es la falta de claridad de la
informacién hacia el consumidor, ya que en las gondolas de supermercados se
ofrecen productos que se consideran parecidos pero que intrinsecamente son
totalmente distintos. El promedio de los consumidores no lee el etiquetado. Es
sabido que alrededor de un 37% de los consumidores en Chile lee la etiqueta y
menos del 30% de ese porcentaje la entiende.

Afirmé que Colun produce leche 100% envasada en origen,
directamente desde la ordefia de la vaca, de muy buena calidad, con todas sus
propiedades nutricionales, con toda la biodisponibilidad y con un proceso de
trazabilidad en linea, en donde se sabe de qué predio sali6, a qué hora salid, a qué
hora ingresé al camidn, etc. Asegurd que la ética que rige todas las areas de Colun
es que son productos disefiados para las familias.

Sostuvo que la verdadera “competencia desleal” es la falta
de informacion transparente hacia los consumidores. Por ejemplo, la norma chilena
establece que el nivel de proteina promedio de un yogur batido debe ser 2,8 g. de
proteina minimo, pero en las géndolas también se encuentran algunos con 2,7 g. El
yogur Colun presenta 3,9, el mas alto porcentaje del mercado, al mismo precio, pero
el consumidor en general no se fija en las etiquetas.
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El diputado Flores valor6 el modelo de asociatividad de
Colun que ha logrado aunar sus fines sociales con alta productividad, rentabilidad y
eficiencia, y por su forma de organizacién redistributiva. Inst6 a su crecimiento y a
replicar el modelo para beneficiar a mas pequefios y medianos productores
lecheros, y por ultimo, cuestiond las denuncias efectuadas por la competencia al
modelo cooperativista.

Manifestd que los proyectos de ley de etiguetado de la leche
buscan poner coto a la falta de informacion y transparencia en el etiquetado y
asegurar la calidad de esta, entendiendo por “leche” el producto de la ubre de la
vaca, tal como consta en el Reglamento Sanitario de los Alimentos.

Expres6 su inquietud por el cierre de mas del 60% de las
lecherias de la Regién de la Araucania, y el cierre de un nimero creciente de
lecherias en las regiones de Los Rios y Los Lagos. A ello se suma el aumento
desbocado de importacion de leche en polvo, o como precis6 “de productos que
dicen ser leche en polvo”, porque se desconoce realmente si cumplen con los
estandares exigidos a nivel nacional.

El diputado Jiirgensen expresé sus reparos por los
cuestionamientos que ha recibido Colun por su estructura de cooperativa.

En la misma linea, el diputado Hernandez manifesto la
importancia de avanzar en asociatividad para enfrentar las distorsiones por posicion
dominante de algunas empresas. Consulté las principales dificultades para que
otras cooperativas puedan surgir o mantenerse en el tiempo.

Se refiri6 a la aplicacion del Reglamento Sanitario de los
Alimentos y al alcance del articulo 14 (punto 4.3) del Reglamento de Rotulacién de
Productos Alimenticios Envasados que dispone que (4.3.) “Cuando un alimento
importado se someta en Chile a elaboracidon que cambie sus propiedades fisicas,
guimicas, biolégicas u organolépticas, debe considerarse como de origen nacional
para fines de rotulacion.

Por ultimo, reiteré que la leche reconstituida es un producto
diferente a la leche natural, lo que debe quedar muy claro en el etiquetado.

El diputado Barros se refiri6 a un articulo del diario El
Mercurio, del dia 14 de mayo de 2018, sobre el comportamiento de la produccién
lechera nacional por zona geografica, el que indicaria que en Chile se estaria
pagando comparativamente mas por litros/leche/productor que en Argentina y
Uruguay, y que mas del 50% de la importacion de quesos es efectuada por
empresas distribuidoras de alimentos, lo que daria cuenta de que la industria
nacional no alcanzaria a satisfacer la demanda interna.

La diputada Nuyado enfatiz6 en la importancia de los
procesos de fiscalizacion del cumplimiento del Reglamento Sanitario de los
Alimentos, particularmente, en lo referido a informacién del etiquetado.

El diputado Kuschel se refirio a la persistente caida de la
masa ganadera nacional y al aumento en las importaciones de carne y leche, sin
aprovechar adecuadamente las favorables condiciones agricolas del pais.

El diputado Sauerbaum expres6 que en el analisis y
cuestionamientos a la importacion de productos lacteos se debe tener en
consideracién la Ley N° 18.525, que establece normas sobre Importacién de
Mercancias al pais, y los acuerdos econGmicos suscritos con otros paises.
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La diputada Sepulveda valoré el modelo cooperativo como
modelo de desarrollo del sector lechero, y también, para otros sectores agricolas,
considerando los cambios productivos y diversificacion del sector agropecuario.

Respondiendo a las diversas consultas, los invitados
expresaron que el modelo cooperativo ha llegado a ser altamente eficiente, para lo
gue se ha requerido satisfacer multiples condicionantes, entre ellas, contar con un
tratamiento comercial, empresarial, a través de fomentar sanas politicas
competitivas con otras empresas del mismo rubro. También, el resguardar la calidad
sanitaria, organoléptica y quimica del producto.

Se expreso que las mayores dificultades de las cooperativas
se producen en el ambito administrativo mas que legal; se relatd diversos
procedimientos de denuncias que han efectuado, y se proporcion6é datos sobre
rendimientos promedio de los predios en litros/hectareas y principales razas de los
animales.

7. Director de la Asociacion Gremial de Centros de Acopio de Leche,
Acoleche, A.G., don Plutarco Alarcén.»

Respaldd los proyectos en tramitacion por cuanto buscan
clarificar la informacién en el etiguetado y rotulacion de la leche y solicité que se
avanzara en su tramitacién. Valoré el trabajo y gestion de la cooperativa Colun.

8. Gerente del Consorcio Lechero, don Octavio Oltra.?®

Se refirid a la composicién del Consorcio, el cual representa
a los diferentes estamentos de la cadena lactea chilena, segun se aprecia en la
siguiente lamina:
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Expres6 que el objetivo del Consorcio es principalmente
tecnolégico y que poseen una activa vinculacion internacional. Su estrategia se
orienta al desarrollo sustentable de la cadena lactea, desde la perspectiva
econdmica, social y ambiental.

Sobre los proyectos de ley en tramitacion, expresé que
comparte el espiritu de proveer al consumidor de la informacién necesaria para que
tome una decision adecuada. No obstante ello, expresé que la obligacién de

2 Thidem.

%9 Sesi6én 74, celebrada el 29 de mayo de 2018.
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declarar el tipo de leche comercializada, sea natural, reconstituida o recombinada,
ya se encuentra actualmente recogida en los articulos 198 y 204 el Reglamento
Sanitario de los Alimentos, y el origen de los productos, en el articulo 107.

A su vez, el etiquetado del origen de los productos lacteos se
encuentra también en la normativa vigente, en el decreto N° 297, de 1992, del
Ministerio de Economia, que aprueba el Reglamento de Rotulacién de Productos
Alimenticios Envasados.

Estim6 que la fiscalizacibn es muy relevante,
particularmente, dio cuenta de los resultados favorables que obtuvo la denuncia de
la Asociacion Gremial de Productores de Leche de la Region de Los Rios (Aproval)
en el caso de bebidas vegetales.

Sobre la leche en polvo, expres6 su alerta respecto a
algunos argumentos -sin respaldo- utilizados en el debate que podrian tener impacto
en la valorizacion de los lacteos y su consumo. Especificamente, manifesté que no
se ha encontrado evidencia, nacional o internacional, que concluya que la leche en
polvo tenga menor valor nutricional que la leche natural.

Destac6 un estudio publicado en la Revista Chilena de
Pediatria, denominado “Estudio comparativo de calidad de leche fluida y en polvo”,
(volumen 74, N° 3, de junio 2003), elaborado por profesionales del Instituto de
Nutricion y Tecnologia de los Alimentos (INTA) de la Universidad de Chile que
concluye: “Los cambios quimico-nutricionales encontrados en ambas leches (fluida
UHT y en polvo), que son inherentes a los procesos utilizados, no debieran afectar
la situacion nutricional del nifio cuando la leche esta integrada a una alimentacion
balanceada.”

Asimismo, dio cuenta del aporte significativo de los
productos lacteos en general, y de la leche en polvo en particular, en la nutricion y
crecimiento la poblacién nacional y en la disminucion de la mortalidad en las Gltimas
décadas.

Agregd que multiples problemas de salud publica se han
resuelto gracias a la leche en polvo, la que se encuentra presente en 9 de los 12
productos que componen el Programa de Alimentacion Complementaria del
Ministerio de Salud. Asimismo, este Ministerio tiene como objetivo pasar de 2 a 3
porciones a leche al dia, conforme a las recomendaciones de la FAO.

Desde la perspectiva productiva, observé que, pese al
aumento de las importaciones, el 85% de la leche en polvo del mercado nacional se
produce en el pais (Odepa, 2017). Hizo presente que la elaboracién de leche en
polvo se explica como una estrategia comun frente al aumento de produccion lactea
en primavera (de septiembre a noviembre), ya que la estrategia productiva es en
base a praderas y pastoreo, lo que permitiria utilizarla en otros productos y durante
el resto del afio.

Expuso dos gréaficos que explican la estacionalidad de la
produccién.
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Concluy6 que se debe tener cuidado con los argumentos del
debate y con la informacion no verificada que se entrega a los consumidores, ya que
una baja valoracion de la leche en polvo, podria producir una baja del consumo de
estos productos, y por ende, afectarse la estrategia productiva nacional a niveles
competitivos y generarse un efecto perjudicial para la nutricién de la poblacion.

9. Gerente de Desarrollo de la empresa Watt's, don John Neary.*

Expres6 que Watt's es una sociedad andnima abierta 100%
chilena, con 2.000 accionistas, con ventas por USD $700MM en todo tipo de
alimentos. De esto, los lacteos corresponden al 46%, y se vende en Chile el 87%.
Exportan a mas de 20 paises, incluido China, y son un importante proveedor del
Gobierno Chile por méas de 5 décadas (marca Purita).

Entre los principales datos de la empresa, destacdé que
cuentan con 250 productores de leche fresca (Chillan y Osorno), 110 proveedores
de vegetales frescos, 123 proveedores de fruta fresca; procesan 291 millones de
litros de leche fresca al afio, 50.000 toneladas de vegetales y 12.000 toneladas de
fruta fresca. Una amplia cartera de lacteos, con las siguientes marcas: Loncoleche,
Calo, Regimel, Calan, Danone, Activia, entre otras.

% Ibidem
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Manifesté que la calidad de leche que compran, procesan y
venden es su primera prioridad, siendo leche 100%. Asegurdé que cumplen con
todas las exigencias de las autoridades y normativas vigentes (articulos 107, 203,
204, 216, etc. del Reglamento Sanitario de los Alimentos). Existen controles en todo
el ciclo productivo, desde el campo hasta la mesa.

Agreg6 que se preocupan de los consumidores (Linea 800);
son auditados por el SAG, las Seremis, los responsables técnicos de los
supermercados, por los paises a los cuales se exporta y Danone Francia. Ademas
gue son proveedores de grandes clientes industriales como McDonalds, Doggy’s,
Burger King, Carozzi, entre otros.

Sobre la leche reconstituida, expresé que la Ley N° 20.606,
sobre Composicion Nutricional de los Alimentos y su Publicidad (ley de Etiquetado)
y el Reglamento Sanitario de los Alimentos vigente, ya cubren este aspecto.

La fabricacion de leche polvo es imprescindible para la
industria dada la fuerte estacionalidad de la leche, y se rotula el uso de leche
reconstituida cuando corresponde. La leche reconstituida mantiene las propiedades
nutricionales de la leche y que internacionalmente se comercializa en formato leche
en polvo. Expres6 que “Todos hemos alimentado a nuestros hijos con leche en
polvo disuelta en agua”. Los consumidores confian en estas leches (S26, Nido,
Calo, Purita SNS, etc.).

Manifestdé que con la legislacion existente ya se cubre este
aspecto, y no se debieran agregar conceptos que pudieran confundir o poner en
duda el valor de este producto.

Afnadi6 que reciben solo leche fresca de vaca, que se
somete al proceso necesario para asegurar su estabilidad e inocuidad. Asimismo,
como en muchos paises, concentran parte de la leche para su transporte eficiente
donde se envasa en algunos productos, lo que no afecta las propiedades nutritivas
del producto final.

En relacién con la propuesta en torno al queso, observé que
al provenir su materia prima en un 100% de la leche de vaca, no se justifica
denominar ‘simil’ al queso por el solo hecho de que alguna parte de esa leche haya
sido sometida a algin proceso de concentracién o secado.

Expuso imagenes sobre el etiquetado de uno de sus
productos, considerando que la normativa actual debe ser de las mas exigentes del
mundo:
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Sobre la denominacién de origen, expresé que ya se
encuentra regulada en la normativa vigente. Al efecto, la actual ley de etiquetado ya
exige detallar pais de origen de la leche: si se importa leche en polvo o queso, debe
indicar su origen, y también debe incluir el animal del cual se extrae (cabra, oveja,
etc.).

—— )

A su juicio, la propuesta de incluir el origen por zona del pais
solo generaria confusion al consumidor y limitaria severamente la flexibilidad de la
industria. Sobre este Ultimo punto, precis6 que favoreceria a productores con una
sola planta y con proveedores cautivos y perjudicaria a empresas -como Watt's que
tienen 4 areas de captacion, 2 centros de recepcion de leche fresca y 3 centros
productivos-; también limitaria severamente la movilidad de agricultores, lo que les
seria perjudicial. Por ultimo, se debe considerar que algunos envases
manufacturados desde el extranjero demoran entre 45 a 180 dias en efectuar
cambios.

Otras implicancias negativas de la disposicion, serian el
efecto catastrofico en caso de emergencia de suministro (sequia, incendio o falla);
seria una barrera para-arancelaria: una traba injustificada al uso de leche importada
y riesgo que paises con tratados de libre comercio apliqguen ‘reciprocidad’, y
finalmente, se introduciria un elemento publicitario que confundiria, ya que la calidad
no depende de la geografia de la produccion, incluso podria sembrar dudas sobre la
calidad de la leche de otras regiones.

10. Gerente de la Divisién Sustentabilidad de Soprole, doiia Isabel Leén.*

Valoré las iniciativas que buscan mejorar la informacion a los
consumidores, sin embargo, expresé que las propuestas de los proyectos de ley en
discusion ya estan contenidas en los articulos 107 y 198 del Reglamento Sanitario
de los Alimentos.

Observé que el articulo 204 define la leche natural,
reconstituida y recombinada, y sefiala los parametros que deben cumplir conforme
al articulo 203.

Precisamente, la informacion que debe contener el
etiquetado ya se encuentra regulada en el articulo 107. En particular, se exige:

a) nombre del alimento (...);

31 Ibidem
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b) contenido neto (...);

c) en el caso de los alimentos nacionales, el
nombre o razén social y domicilio del fabricante, elaborador, procesador,
envasador o distribuidor, segln sea el caso;

d) pais de origen, debe indicarse en forma clara,
tanto en los productos nacionales como en los importados, conforme a las
normas de rotulacion establecidas, respecto a esta informacion, en el
decreto N° 297, de 1992, del Ministerio de Economia, Fomento y Turismo,
o el que lo reemplace;

e) numero y fecha de la resolucion y el nombre del
Servicio de Salud que autoriza el establecimiento que elabora o envasa el
producto o que autoriza su internacion;

f) fecha de elaboracién o fecha de envasado del
producto (...);

g) fecha de vencimiento o plazo de duracion del
producto (...);

h) ingredientes, en el rétulo debera figurar la lista de
todos los ingredientes (...);

i) aditivos, se debe indicar en el rotulo la
incorporacion de aditivos (...);

i) informacion nutricional de acuerdo a lo
establecido en el articulo 115 del presente reglamento;

k) instrucciones para el almacenamiento (...);

I) instrucciones para su uso (...);

m) en el caso de los productos importados, el
nombre y domicilio del importador (...), y

n) el alimento y/o materia prima para consumo
humano, modificados por medio de eventos biotecnoldgicos (...)"

Observé que la propuesta legislativa incluye en la
denominacion de origen informacién sobre “las comunas”, lo que a su juicio, podria
generar confusion y seria engorroso, pues, por ejemplo, Soprole tiene proveedores
de leche de 19 comunas, en 5 regiones del pais.

Ademads, cabe tener presente el articulo 241 del Reglamento
gue sefiala: “Cuando para la fabricacion del producto se emplee leche que no sea la
de vaca debera indicarse la especie de donde procede la leche, asi mismo cuando
se empleen mezclas de leches. Sélo se podra rotular como queso los productos que
cumplan con el articulo 234 de este reglamento.”

Sobre la definicion de queso propuesta, sugiri6 mantener la
definicién del articulo 234 del Reglamento Sanitario de Alimentos: “Queso es el
producto madurado o sin madurar, solido o semisélido, obtenido coagulando leches,
leches descremadas, leches parcialmente descremadas, crema, crema de suero,
suero de queso o0 suero de mantequilla debidamente pasteurizado o0 una
combinacién de estas materias, por la accién de cuajo u otros coagulantes
apropiados (enzimas especificas o0 acidos organicos permitidos), y separando
parcialmente el suero que se produce como consecuencia de tal coagulacién.”

Esta definicion esta alineada con la del Codex Alimentarius,
gue es la compilacion de todas las normas, cddigos de comportamientos, directrices
y recomendaciones de la Comisibn del Codex Alimentarius, G&rgano
intergubernamental conjunto de la FAO y la OMS, el méas alto organismo
internacional en materia de normas de alimentacion.

Al respecto, el Codex Stan A-6-1978-Rev-1999, enmendado
el 2006, sefala que “se entiende por Queso al producto blando, semiduro, duro y
extra duro, madurado o no madurado y que puede estar recubierto, en el que la
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proporcion entre las proteinas de suero y la caseina no sea superior a la de la
leche.”

Ademas, la normativa internacional precisa que entre sus
materias primas, se encuentra la leche y/o productos obtenidos de la leche.

11. Gerente Agricola de Prolesur, don Rudy Waldspurger.*

Explicé los objetivos de la empresa y sus origenes, en la que
desarrollan ingredientes lacteos abasteciendo a otras industrias procesadoras, sin
llegar directamente a consumidor, y en la que estan comenzando a desarrollar la
exportacion de productos lacteos, aprovechando los tratados de libre comercio y las
condiciones naturales del pais.

Son parte de Fonterra, capitales neozelandeses. Sus
principales clientes son Soprole y el Gobierno de Chile, a través de los Programas
de Alimentacion Complementaria. Producen queso, mantequilla, leche en polvo,
suero y algunas férmulas lacteas. Son una planta 100% lactea.

Han realizado relevantes inversiones destinadas aumentar la
capacidad de elaboracion de productos (queso gouda) y de recepcién de leche.
Sefialdé que tienen capacidad disponible para la recepcion de leche, pero que esta
esta estancada, no esta creciendo, lo que afecta a productores y empresas
procesadoras.

Sostuvo que el modelo de produccién se vincula con la
“curva de pasto”, por el aumento del crecimiento de la pastura en la época
primavera-verano, y una disminucion de la recepcion en invierno.

Su propuesta de valor es crecer en base a la produccion de
pasto, con programas internos de desarrollo de capital humano, con contratos de
incentivo al crecimiento de los productores, asistencia técnica para mayor eficiencia
de planta'y campos.

Tal como se sefald, se produce una disminucién de la
recepcion de leche en invierno, lo que explica su condicién de importador. La idea
es gue las importaciones no compitan con el crecimiento de la produccién nacional.

Expresé que las plantas deben tener mayor flexibilidad,
mayor tecnologia, con posibilidad de cierre de plantas en invierno por
estacionalidad, y dar la libertad a los productores a producir su leche en el modelo
gue consideren mas adecuado.

Los diputados presentes expresaron sus cuestionamientos
por el cierre de planteles lecheros producto de las distorsiones del mercado por el
comportamiento de la industria y bajos precios pagados a los productores, y el rol
del Consorcio Lechero en la resolucion de las dificultades en este mercado.

Asimismo, expusieron sus inquietudes por la relacién
calidad/precio de los diversos productos lacteos, y sobre el aumento de la
importacién, particularmente, del queso gouda, y la demanda nacional. Se inst6 a la
rearticulacion de la Mesa Lechera, y a avanzar en la estandarizacién de la
informacion.

También se efectuaron consultas sobre la biodisponibilidad
de la leche en polvo en comparacion con la leche natural; las caracteristicas de las
proteinas y aminoacidos luego del proceso de secado, y si la leche en polvo

32 Ibidem.
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importada —en el ambito nutricional y organoléptico- es de la misma calidad que la
nacional.

Ante las consultas formuladas sobre la leche en polvo, el
gerente de Desarrollo de la empresa Watt's, don John Neary, explic6 que los
estandares de calidad y sus componentes se encuentran completamente normados.

Precis6 que la leche que Watt's importa cumple con todos
los requisitos nutricionales de una leche entera, sin diferencias que la leche liquida
que envasan. Aclar6 que a la leche descremada se le reconstituyen todas las
vitaminas que se pierden al extraer la grasa de la leche. Enfatiz6 que en cuanto al
valor nutricional no hay diferencias. Ante la consulta de si la leche en polvo es leche
—respondio afirmativamente.

12. Representantes de Nestlé.®
a) Gerente de la Divisién Lacteos de Nestlé, doiia Ximena Corbo.

Se refiri6 a la evolucién, crecimiento y consolidacién de la
empresa y como han acompafiado el desarrollo industrial del pais con inversiones
en infraestructura productiva, investigacion y desarrollo, de transferencia
tecnoldgica, y un permanente control de la calidad de todos los productos desde el
origen de las materias primas hasta el consumidor. Enfatizé que todas sus fabricas
ocupan materias primas lacteas, de la que se requiere disponer durante todo el afio.

Representan a mas de 60% de las exportaciones lacteas del
pais con productos, tales como, leche nido, leche condensada, leche evaporada, los
gue se exportan a los mercados de Peru, Centroamérica y Estados Unidos.

Cumplen con todas las reglamentaciones vigentes, tanto
nacionales como internacionales, a las cuales Chile adhiere a través de todos los
acuerdos comerciales suscritos y también como miembro de la Organizacion
Mundial de la Salud, de la Organizacion Mundial del Comercio, FAO, entre otros.

Se refirié al rol de Cooprinsem*® que analiza la calidad de la
leche. Por ultimo, expres6 que buscan dar valor agregado a sus productos, generar
ventajas competitivas en toda la cadena, fomentar un desarrollo sustentable y
sostenible y dar énfasis en la calidad, eficiencia y sustentabilidad de la cadena
lactea a través de iniciativas de desarrollo de las personas, bienestar animal y
cuidado del medio ambiente.

b) Gerente de la fabrica Cancura de Nestlé, don Marcelo Fauré.

Entregd la opiniébn de la empresa sobre algunos aspectos
tratados a lo largo de la discusion.

Sobre la comparaciéon entre leche en polvo y leche liquida
gue se ha analizado previamente, expres6é que cuando se comparan productos
lacteos se deben analizar las tecnologias con las que se elaboran.

Primeramente, explicé que toda tecnologia de alimentos se
basa en garantizar la seguridad alimentaria, a través de tratamientos térmicos
seguros; en lineas de produccién basadas en ingenieria higiénica, que desarrollan
técnicamente la instrumentacion utilizada, y controlada a través del analisis de
riesgos y puntos criticos (Hazard Analysis Critical Control Points).

33 Sesi6n 8%, celebrada el martes 5 de junio de 2018.

34 . . . - S .
Cooperativa Agricola Regional de Servicios de Inseminacion, Cooprinsem.



53

Lo importante es que los procesos térmicos no alteren las
propiedades nutricionales de la materia prima. Esto se encuentra especificamente
diseflado, regulado y controlado por organismos internacionales como la OMS,
FAO, el Codex Alimentario y replicado en la legislacién local. Hizo hincapié en que
todos los productos lacteos --incluidos leches liquidas o en polvo-- estan
garantizadas en sus procesos térmicos en términos de seguridad.

En segundo lugar, manifesté que toda tecnologia en la
industria alimentaria busca generar alimentos nutritivos para los consumidores.
Indicé que en la discusién se ha dicho que las tecnologias podrian disminuir el valor
nutritivo de los productos, sin embargo, no solamente lo mantienen sino que lo
podrian realzar, a través de tecnologias de adicion.

Un tercer aspecto a clarificar es que en la discusion se ha
eshozado que “las leches eventualmente podrian contener cualquier cosa”. Fue
enfatico en que ello no es asi. Todos los aditivos de las leches —liquidas, en polvo u
otro producto lacteo- estdn absolutamente controlados, nacional e
internacionalmente, en su naturaleza o tipo y cantidad. Para eso, existe el factor
IDA, Ingesta Diaria Admisible, de base cientifica y tecnolégica.

Por udltimo, se debe considerar la accesibilidad que tienen los
productos lacteos, es decir, costo, tiempo y oportunidad para llegar de buena forma
al consumidor. En este sentido, la leche en polvo es sustancialmente superior a los
otros productos porque, permite mantener toda la matriz nutricional en el tiempo, y
dada su baja actividad de agua, los costos de almacenamiento, de transporte y el
tiempo de vida util permiten que los consumidores tengan la oportunidad necesaria
para consumirlo sin que se deteriore y asi garantizar las necesidades nutricionales
especificas a cada consumidor.

Tecnologias al servicio del Consumidor

Seguridad Alimentaria

sustentables
INNOVACION

PROCESOS TERMICOS FORTIFICACION

Eficiencia en procesos
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-
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Luego, el gerente de fabrica de Nestlé profundiz6 en los
valores nutricionales de la leche. Particularmente, se refirié a la biodisponibilidad de
las proteinas de la leche en polvo expresando que la FAO, en su informe 2013,
destacd que la leche en polvo se recomienda como fuente de cantidad y calidad
proteica.

Manifest6 que para comprender la aseveracion de la FAO se
debe observar el factor “biodisponibilidad”, es decir, la cantidad de proteinas que

MNEGEES
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tiene un alimento que puede ser absorbida y utilizada por el organismo una vez que
son ingeridas.

Explicé que la biodisponibilidad de proteinas de un alimento
depende de tres factores bésicos: la digestibilidad, la estructura quimica y la
presencia eventual de interferentes en el alimento que pudiesen impedir la
metabolizacién de estos nutrientes. De ellos, de acuerdo a la FAO, el factor mas
importante es la digestibilidad que se mide por el indicador Puntuacién
Indispensable de Aminoacidos de Digestibilidad de Proteinas (DIAAS, por sus siglas
en inglés). Para la leche en polvo este indicador supera el valor de 100%, por tanto,
en términos proteicos, garantiza las necesidades del sector etario entre 6 mesesy 3
anos.

Controvirtié la idea expuesta anteriormente en torno a que
tecnologias de procesamiento de leche en polvo pudiesen generar compuestos
toxicos. Explico que los procesos térmicos son similares para leches UHT y en
polvo. La generaciéon de componentes como hydroxymethylfurfural (HMF) y furosina,
se encuentran presentes en todo tipo de alimentos sometidos a procesos térmicos,
son metabolitos que se producen de la conocida “reaccién de Maillard” (presentes
en el pollo asado, café, empanada de horno, cerveza). No son considerados nocivos
para la salud publica. La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)
concluyé que HMF no es una preocupacion de seguridad alimentaria.

Hizo hincapié en la matriz lactea del Programa de
Alimentacidon Complementaria del Ministerio de Salud. La riqgueza de la matriz lactea
y su estabilidad nutricional la convierte en un vehiculo ideal para proporcionar
importantes nutrientes y prevenir enfermedades cronicas degenerativas (FAO 2013).
Los Programas de Alimentacion Complementaria realizados en Chile y otros paises
del mundo han demostrado la eficacia de la fortificacion de Leche en Polvo para
mejorar la nutricion de la poblacién mas necesitada.®

Sobre los proyectos de ley en tramitacion sefialé que cada
uno de los preceptos propuestos en ambos proyectos de ley ya se encuentran
incluidos en los instrumentos legales vigentes, el Reglamento Sanitario de los
Alimentos y en los decretos del Ministerio de Economia. Acompafié un cuadro
comparativo.

Concluyd que las iniciativas legales no estarian agregando
nuevos elementos que permitieran enriquecer la normativa existente. Por lo tanto, el
marco legal actual seria necesario y suficiente para controlar y dirigir el sector lacteo
en Chile.

Por dultimo, sobre la propuesta de incorporar, en el
etiquetado, el origen (comuna, region, pais) expresé que genera dos dificultades.
Por un lado, no seria realmente un criterio de orientacién para al consumidor, ya que
no hay diferenciacion entre la calidad de la leche geograficamente, y por otro, seria
practicamente inviable la rotulacibn de los envases, ya que cuentan con
proveedores desde la Zona Central hasta Chiloé.

c) Gerente de Estrategias y Politicas Agropecuarias, don Enrique Vega.

Se refiri6 a la relacién con los proveedores, al arraigo y
apego con la tierra y a las politicas sobre crecimiento y rentabilidad a largo plazo.
Expres6 que la produccion de leche genera empleos, recursos econdémicos y
desarrollo regional. Explico que existe estacionalidad en la produccién de leche y
gue en invierno existe un faltante de leche.

3 Stekel, Olivares et al. 1988, Torrejon, Castillo-Duran et al. 2004, Villalpando, Shamah et al. 2006, Sazawal, Dhingra et al.
2007, Semba, Moench-Pfanneret al. 2010
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d) Gerente de Servicios Juridicos, don Andrés Eyzaguirre.

Manifesté que apoyan toda la regulacion que se oriente a la
eficiencia y mejoramiento de la calidad de los productos lacteos y de la industria,
pero observo que es relevante considerar los potenciales efectos contrarios que se
pueden generar segun lo sefialado anteriormente.

El diputado Flores expresdé que la intencion de estos
proyectos refundidos es transparentar el contenido y origen de los distintos
productos lacteos para los consumidores, preguntd si sirve realmente la etiqueta
para conocer la biodisponibilidad de la leche que se ofrece.

Solicit6 que la informacion de Cooprinsem, que es
proporcionada a la industria, se extienda también a los productores. Reflexion6 en
torno a rol del Estado en intervenir frente a un mercado que esta lejos de una sana
competencia. Llamé a fortalecer la produccién nacional.

El diputado Barros consultd si los expositores pueden
asegurar, de manera taxativa, que la leche en polvo, desde el punto de vista
nutricional, es equivalente a la leche natural, es decir, que contiene basicamente los
mismos elementos, y asimismo, que en el pais no se importa leche de deficiente
calidad, como se ha sostenido en la discusiébn. También pregunté sobre la
comercializacion de bebidas vegetales.

A su vez, manifestd sus inquietudes por las dificultades y
falta de entendimiento que se ha observado entre la industria procesadora y los
productores. Estos proyectos de ley responden a una molestia y una decepcién
profunda respecto del negocio agricola por parte de los productores.

Sobre el texto de los proyectos de ley en discusion, expreso
no estar de acuerdo con la propuesta de ampliar el origen de los productos porque
no cabe distinguir en la calidad de los productos lacteos por &reas geograficas y por
la complejidad del rotulado con una suerte de denominacién de origen de la leche.

El diputado Hernandez expresdé que los proyectos de ley no
tienen como objetivo refutar las caracteristicas nutricionales de la leche en polvo,
sino abordar el aumento y la calidad de la leche en polvo que se importa, recombina
o reconstituye. Otros paises tienen hasta 200 féormulas distintas de produccién de
leche; consultd -¢,Se puede llamar leche a toda esa importacion, que se reconstituye
y recombina?--.

Asimismo, indic6 que el Reglamento de Rotulacion de
Productos Alimenticios Envasados expresa que cuando un alimento importado se
someta en Chile a ciertos procesos debe considerarse como de origen nacional para
fines de rotulacion.

Ambas situaciones que pueden perjudicar al productor son
las que se buscan corregir, se persigue “equiparar la cancha”. Se debe fortalecer la
normativa para impedir que esta actividad productiva desaparezca, para evitar la
concentracion de productores dejando fuera a los pequefios y los medianos. Existe
una posicién dominante de la industria lactea, tal como lo confirmé la Fiscalia
Nacional Econdmica, por lo tanto, se requiere proteger efectivamente a la
produccion nacional y fortalecer la asociatividad. El Reglamento Sanitario de los
Alimentos estd en lo correcto pero no es lo suficientemente fuerte para imponer una
norma mas estricta y su adecuada fiscalizacion.
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El diputado Alinco sefialé que se debe asegurar la calidad
del producto lacteo a través de modernizar el etiquetado. Asimismo, expresd que se
debe fortalecer la produccion nacional. Cuestion6 la politica de apertura a los
tratados internacionales y consulto si existe en la industria la voluntad de priorizar la
produccién nacional.

En el mismo sentido, la diputada Carvajal expresé que
existen cuestionamientos sobre el etiquetado y una suerte de contradiccion entre el
avance y desarrollo de la industria lactea y la compleja situacién de los productores
nacionales. Consulté qué porcentaje de la produccion de Nestlé se basa en leche de
origen nacional y cuanta se importa y cual seria el rol de la industria en resolver las
dificultades del sector.

El diputado Ignacio Urrutia explicO que efectivamente
existe un problema que se arrastra hace afios. Casi no quedan lecherias en la Zona
Central. Han ido desapareciendo los productores por un tema de rentabilidad.
Previno que si la industria no trabaja en conjunto con los productores van a ir
desapareciendo las lecherias, tal como ocurrié con la remolacha. Enfatizé que no es
lo mismo producir productos lacteos en Chile, “al pie de la vaca”, que traerlo desde
afuera.

En el mismo sentido, el diputado Jiirgensen cuestion6 que
la creciente demanda de leche, a nivel mundial y nacional, no se cubra
desarrollando la produccion interna. Estimé que se debe impulsar el crecimiento y la
inversion de la produccion a través del aumento del precio pagado a productor.

Asimismo, expreso que el mejoramiento del etiquetado debe
impulsar la produccion nacional, tal como lo ha hecho Francia y Bélgica, con la
protecciéon de sus productos con denominacién de origen. Valoré e inst6 a poner en
valor la produccion lactea nacional elaborada en base a praderas y pasturas, no es
lo mismo una leche que se produce en praderas del sur del pais, en un ambiente
saludable, amigable al medio ambiente, que en feedlot o corral de engorda.
Consulté si la leche en polvo importada también fue elaborada en las mismas
condiciones.

La diputada Nuyado expresd que los altos costos y los
estandares de produccion exigidos han terminado afectando a los mas pequefios
productores. El Estado no ha ejercido un rol enérgico en apoyar a los pequefios y
medianos productores lacteos.

Expresé que es necesario disponer de estos proyectos de
ley, para tener mayor informacion en el etiquetado, ya que el Reglamento no
permitiria ejercer una adecuada fiscalizacion, existiendo diferencias en torno al
alcance de los conceptos que regula. A su juicio, es necesario abordar la
procedencia u origen de la leche, lo que ha sido destacado por los pequefios
productores. Cuestioné trabas a la asociatividad generadas por parte de la industria.

El diputado Sauerbaum expres6 que es importante que se
clarifique si la leche reconstituida tiene valor nutricional equivalente la leche natural
y reitero las consultas en torno al porcentaje de leche en polvo nacional e importada
de sus productos.

La diputada Sepulveda expres6 su inquietud por qué la
industria no cuida a sus productores, no cuida la produccion nacional, siendo su
materia prima la leche. Reflexion6 en torno a que el pais se esta convirtiendo en un
pafio de frutales. Enfatizd6 a que el sector lacteo es estratégico para la seguridad
alimentaria del pais. Pidi6 precisién en cuanto a la tipologia de los productores y si
los productos que elaboran son en base a leche en polvo nacional o importada.

Respondiendo las diversas consultas, los representantes
de Nestlé, precisaron que no comercializan bebidas vegetales y se refirieron a la
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denuncia de Aproval en la que se obtuvo una fiscalizacion favorable conforme a la
normativa vigente.

Asimismo, precisaron que todos los productos que exportan
se componen de leche fresca de origen nacional, no hay triangulacion (con leche en
polvo importada). Manifestaron que la relacion con sus productores es bastante
buena, y reconocieron que han existido dificultades con los gremios. Valoraron la
asociatividad y fomentar la transparencia de la informacién de Cooprinsem para
fortalecer el sector en materia de calidad.

A su vez, se explicit6 que efectivamente la leche
reconstituida es equivalente, en términos nutricionales y de calidad, a la leche
liguida en la medida que las materias lacteas cumplan con la normativa nacional e
internacional. Todo productor, independiente de su tamafio, puede producir leche de
la mejor calidad, si cuenta con la asesoria adecuada. En el mismo sentido, la leche
importada no tiene diferencia con la leche nacional si cuenta con la tecnologia de
produccion y cumple la normativa existente.

Por dltimo, se enfatizO que, desde la perspectiva del
consumidor, toda iniciativa que busca informar es positiva, sin embargo, se debe
cuidar de no confundir al consumidor. Se debe potenciar el consumo de los
productos lacteos por su rigueza nutricional, y evitar una disminucién de la
demanda, lo que no sera bueno para la salud publica, ni para los productores, ni
para toda la cadena.

El asesor legislativo del Ministerio de Agricultura, don
Andrés Meneses, expreso que el foco se centra en desarrollar al sector productivo
nacional, desde una perspectiva productiva y legislativa. Los problemas de los
productores estarian mas cerca de su produccién mas que del etiquetado. Se refirié
a los compromisos del Ministerio de reinstalar la Mesa de la Leche.

13. Docente del Instituto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, de la
Facultad de Ciencias Agrarias, de la Universidad Austral, dofia Romina
Abarca.*

Expres6 que el Instituto realiza investigacion, docencia,
extension y prestacion de servicios en el area lactea, siendo miembros del
Consorcio Lechero.

Destac6 la importancia de la leche como componente
dietario relevante en distintas poblaciones, como la chilena, estimando que la mayor
parte del consumo de leche en humanos proviene de la leche de vaca. Desde los
inicios del desarrollo el consumo es amplio, a los 12 meses el 50% de lactantes
consume leche de vaca en Estados Unidos y Europa (incluso desde 9 meses).

Sobre la normativa vigente, contenida en el Reglamento
Sanitario de los Alimentos, cuyo articulo 198, define “leche sin otra denominacion,
es el producto de la ordefia completa e ininterrumpida de vacas sanas, (...).

La composicion de la leche de vaca es la siguiente: agua
(87%), proteina (3%), grasa (3-4%), lactosa (4-5%), minerales (0,8%) y vitaminas A,
B, C, D, E (0,1%). Acompafio un estudio comparativo del contenido de sdlidos en la
leche nacional, por sector y con Nueva Zelanda, que refleja que los mayores niveles
de solidos se encuentran en el sur de Chile.

% Sesién 9°, especial, celebrada el viernes 8 de junio de 2018.
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Contenido de sdlidos en la leche
nacional
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Agreg6 que en la calidad nutricional de la leche influye la
genética, la alimentacién, y otros factores, como el estado de la lactancia y
gestacion, edad de la vaca, condicién corporal, enfermedades de la ubre, frecuencia
de ordefia, efectos estacionales y los procesos industriales.

Ademds, menciond el articulo 201 del Reglamento que
define “Tratamiento a ultra alta temperatura (UHT), y el articulo 203 que contempla
las caracteristicas de las leches.

El articulo 204, clasifica expresa que la leche se clasificara
en leche natural, leche reconstituida y leche recombinada. Por Gltimo el articulo 205,
clasifica las leches de acuerdo a su contenido de materia grasa, en leche entera,
leche parcialmente descremada y leche descremada.

14. Docente, especialista del area lacteos, del Instituto de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos de la Facultad de Ciencias Agrarias, de la Universidad
Austral, don Bernardo Carrillo.*

Se refiri6 a las exigencias y parametros de la industria en
Chile, las que se consideran en el esquema de pagos.

- Precio base ($/L).

- Diferentes Bonos: por ubicacion geografica, invierno (mayo
— septiembre), anual entrega de litros (escala segun volumen) ($/L).

- Precio sélidos.

- Proteinas, segun correccion + 30,0 g/kg leche.

- Grasa, segun correccion * 30,0 g/kg leche.

- Condiciona a predios libre brucelosis, tuberculosis,
leucosis.

- Bonifica predios bajo Programa de Planteles Animales bajo
Certificacion Oficial (PABCO).

También se refiri6 a otras exigencias de la industria en
cuanto al predio, transporte, y planta. Por ejemplo, en la calidad microbioldgica, se
considera el recuento total de unidades formadoras de colonias, contenido de
células somaticas asociadas a la enfermedad de mastitis, la ausencia de inhibidores
(antibidticos). Se controla la temperatura de retiro de la leche en el predio; se realiza
la prueba del alcohol (mide la resistencia al tratamiento térmico a nivel industrial,

% Ibidem.
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cantidad y calidad de la proteina, calcio, fosforo, acidez); se exige camiones termo
aislados, entre otros.

Ejemplo algunos requisitos exigidos por la industria parametros de calidad.

-Recuento 50,000 a 30.000 a < 20,000 wfc/mlL
total 100,000 ufcfml 100,000 ufc/mlL

-Células <300 4 400 miil <300 4 400 mil < 250 mil 1;|_"=I_.l'mL
Lomaticas il fml il ml

- Infubidores NE‘,E_-E':I-\'I:I NEE-BIWEI- HE‘,E_-E':I\'I:I

Fusnis: poutaa 39 pega de Lo idhniria [FEAE]

Por otra parte, manifest6 que Chile hasta el afio 2015
exportaba su excedente de leche. Sin embargo, a partir de esa fecha, y en forma
notoria, el pais se ha transformado en un importador neto de leche. Hay que poner
atencion en un aspecto clave, el etiquetado.

Balanza Comarcial Licioa Mensual,
Millones de litros equivalentes

]
E mpsoartamchost Migio e LasChe
- i |
whl
| — ] I - T - - - ST I
R L ENFE A B LT EF L L |1 1;1 !!H
E.-,;-H,H SEHE 5 HEY E WL SRS HES S Hit
&
s."-:l
E
=
]
. mparlieder Mebs da Lot
Lt

FECL LR o beirin @ il drewislaley dap Lanin. Hmn .

Menciond que la Unidn Europea implementé una norma de
etiguetado de alimentos en el afio 2017, que regula: tamafio de la letra, alérgenos
(incluso se debe precisar los alimentos que han sido procesados en equipos que
han tenido contacto con alérgenos), tipo y origen del aceite vegetal, etiquetado
nutricional (se especifica “sal’” en vez que “sodio” para claridad del consumidor),
origen del producto.
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En el caso de los productos lacteos, estimd positivo
incorporar el origen de la leche (lugar de ordefio, al menos la region), pero ello
podria producir ciertas complicaciones en la produccion, por ejemplo, en el caso de
los quesos.

15. Jefa del Laboratorio de Servicios de la Universidad Austral de Chile, doiia
Carmen Alarcén.®®

Se refiri6 al Laboratorio de Aseguramiento de la
Calidad de la Medicion LACM®, y a los andlisis microbiolégicos y quimicos en
alimentos, control de calidad productos y a las inspecciones en plantas elaboradoras
de alimentos, que se realizan en las diversas divisiones.

Andlisis acreditados por LACM™Division Analitica en el rea
di microblologia
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Posteriormente, El Decano de la Facultad de Ciencias
Agrarias de la Universidad Austral de Chile, hizo llegar, por intermedio del
Presidente del Consejo de Decanos de las Facultades de Agronomia del CRUCH,
un informe preparado por la Doctora en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, dofia
Romina Abarca; el Magister en Ciencia e Ingenieria de los Alimentos, don Bernardo
Carrillo y la Ingeniera en Alimentos, dofia Gabriela Riquelme. De este documento se
abordan los temas mas significativos.*

8 Thidem.

¥Documento integro en:
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a) Tratamientos térmicos aplicados a la leche.

La leche y los productos lacteos proporcionan abundantes
beneficios nutricionales. Pero la leche cruda también puede contener
microorganismos peligrosos que representan riesgos graves para la salud del ser
humano. De acuerdo con el analisis realizado por los Centros para el Control y la
Prevencién de Enfermedades (CDC, Centers for Disease Control and Prevention),
entre 1993 y 2006 se enfermaron mas de 1500 personas en los Estados Unidos por
beber leche cruda o comer queso elaborado con ésta. Ademas, los CDC informaron
gue la leche sin pasteurizar tiene 150 veces mas de probabilidades de causar
enfermedades transmitidas por los alimentos y genera 13 veces mas
hospitalizaciones que las enfermedades que involucran productos lacteos
pasteurizados. (Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura, FAO, 2015).

Es por ello que el propésito principal del tratamiento y
procesamiento de la leche es garantizar su seguridad y estabilidad microbiolégica. La
esterilizaciébn comercial es una medida de control microbicida que puede lograrse
mediante varios tratamientos térmicos, siendo los mas comunes y [validados] el
tratamiento UHT (temperatura ultra alta) en combinacion con el envasado aséptico o
esterilizacién en el recipiente (Codex Alimentarius. CAC/RCP 57-2004).

Respecto a la leche UHT, el Reglamento
Sanitario de los Alimentos, lo regula en su articulo 201. El tratamiento UHT es una
operacion continua que se puede llevar a cabo mediante la mezcla directa de vapor
con el producto que debe esterilizarse, o bien por calentamiento indirecto, utilizando
una superficie de intercambio térmico, seguido de un nuevo tratamiento aséptico
(eventual) y envasado/llenado aséptico (Codex Alimentarius. CAC/RCP 57-2004).
En la practica existen estos dos sistemas de tratamiento térmico, sistema directo y
sistema indirecto (Datta et al., 2002).

a) Sistema directo. El producto entra en contacto con el
medio de calentamiento, y después sufre un enfriamiento rapido en un depdsito al
vacio. Este sistema causa que la leche se diluya un 11%, por lo que se debe
producir una vaporizacion que elimine el vapor afadido y permita restablecer el
extracto seco inicial de la leche; ademas, en el sistema directo sucede un
calentamiento instantaneo a la temperatura deseada (0,1 segundos desde 80°C a
140°C) ocasionando con esto que el vapor condense inmediatamente. Los
sistemas directos se dividen en: sistema de inyeccion de vapor en el que éste es
inyectado en la leche, y sistema de infusién de vapor, en el que el producto se
introduce en un envase lleno de vapor.

b) Sistema indirecto. El calor es transferido desde el medio
de calentamiento hasta el producto a través de una pared que puede ser
intercambiadores de calor de placas, tubulares y superficie rascada. En este
generalmente se produce un pequefio calentamiento en la superficie por unidad de
volumen de leche causado por el intercambiador de calor, por consiguiente la
diferencia de temperatura entre el agente calefactor y la leche es grande. Para
impedir que se ensucie y mejorar la transferencia de calor, se utilizan velocidades de
flujo altas, lo que requiere altas presiones. Pero esto no causa problemas porque los
tubos son mas resistentes que las placas. Los intercambiadores de calor tubulares
pueden utilizarse faciimente para obtener altas temperaturas (150 °C). En
consecuencia, son un excelente método para el tratamiento UHT indirecto.

https://www.camara.cl/trabajamos/comision_listadodocumento.aspx?prmID=417
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Otro tipo de tratamiento térmico que existe es la
esterilizacidon convencional, la que tiene como objetivo la esterilidad comercial de la
leche, pero en este caso el tratamiento se aplica al conjunto leche mas envase. Los
equipos utilizados son autoclaves o torres de hidrostaticas. Las temperaturas de
trabajo dependen de las caracteristicas del equipo y del envase, y suelen oscilar
entre 115 y 120 °C. Para minimizar el tratamiento térmico necesario para aplicar al
conjunto producto mas envase, la leche es preesterilizada antes de su envasado.
No obstante, habitualmente, este tipo de leche acostumbra a presentar una mayor
degradacion de los componentes termolabiles en relacién con la leche UHT.

b) Determinacion de la autenticidad de la leche.

La dinamica de estos mercados globalizados ha generado
mayor inquietud en los consumidores que exigen la certificacion del origen y la
calidad de los alimentos, lo que ha puesto de moda términos como inocuidad,
calidad, trazabilidad y autenticidad de los productos.

En la actualidad existe la posibilidad la leche
fluida sea reconstituida a partir leche deshidratada, leche en polvo y otros productos
0 subproductos también de origen lacteo y otros. Identificar los parametros que
marcan las diferencias entre los distintos tipos de leche como materia prima o como
de diferentes productos lacteos procesados, permitiria utilizar estos parametros para
discriminar los productos en funciébn de su composicion, origen y/o procesos
utilizados, mediante metodologias de andlisis rapidas y confiables integradas en
paquetes analiticos (Del Campo, 2006).

b.1. indices de la intensidad de tratamiento térmico recibido por la leche.

Por lo mencionado anteriormente, conocer y poder medir la
cantidad de tratamiento térmico que ha recibido una determinada leche ha sido
desde siempre, de gran interés para el sector lacteo.

Por este motivo, en las Ultimas décadas, se han utilizado
diferentes indices destinados a aportar informacién al respecto (Romero y Mestres,
2004). Estos indices pueden ayudar a identificar qué tipos de tratamientos térmicos
han sido aplicados a las leches que se comercializan. Algunos de los principales
indices que permitirian deducir la cantidad (intensidad) y tipo de tratamiento
térmicos utilizados son:

- Lactulosa: La leche tratada a temperaturas superiores de
100 °C o almacenada a temperaturas superiores de 30 °C por largos periodos de
tiempo, generan una reaccion quimica en la lactosa, la cual se isomeriza dando
lugar a la aparicion de lactulosa y epilagosa (Romero y Mestres, 2004). El contenido
de lactulosa en una leche aporta buena informacion sobre la cantidad de tratamiento
térmico que se le ha aplicado (Marconi et al., 2004; Pellegrino et al., 1995; Sakkas et
al., 2014).

En base a investigaciones realizadas, se han determinado
valores medios de contenido de lactulosa en leches con tratamientos térmicos
(Cuadro 1). Sakkas et al, (2014), determinaron por Cromatografia Liquida de Alta
Resolucion (HPLC) que el contenido de lactulosa presente en leches comerciales
elaboradas con leche reconstituida deshidratadas a bajas, medias y altas
temperaturas (80°-130°C por 4s) varié desde 38 a 829 mg/L, donde los valores mas
altos correspondian a leche reconstituida a altas temperaturas.

Cuadro 1 Niveles medio de lactulosa en distintos tipos de leche

Producto Nivel medio de lactulosa
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Leche natural (nativa) Trazas
Leche pasteurizada 70 mg/L
Leche UHT (tratamiento directo) 200 mg/L
Leche UHT (tratamiento indirecto) 400 mg/L
Leche esteriizada 800 mg/L
Leche en polvo 170 mg/Kg

Fuente: Romero y Mestres (2004)

- Furosina. Aminoacido que se produce a partir de compuestos
de Amadori que se forman en la primera fase de la reaccion de Maillard (Deeth y
Lewis, 2017). La reaccién de Maillard es conocida como la reaccién de oscurecimiento
no enzimatico, se presenta en los alimentos sometidos a altas temperaturas (como el
horneado), y que tienen un alto contenido de proteinas y carbohidratos (Badui, 2013).
La furosina al ser una sustancia cuyo unico origen es el indicado, se puede utilizar para
conocer el grado de tratamiento térmico y tiempo de almacenamiento de un producto
lacteo (Deeth y Lewis, 2017). Romero y Mestres (2004), han determinado valores
medios de este compuesto para leches con diferentes tratamientos térmicos.

Cuadro 2 Valores medios de furosina para leches con diferentes tratamientos
térmicos.

Producto Nivel medio de furosina
Leche UHT (tratamiento directo) 10 - 50 mg/L

Leche UHT (tratamiento indirecto) 20 - 90 mg/L

Leche esteriizada 70 - 130 mg/L

Fuente: Romero y Mestres (2004).

- Hidroximetilfurfural (HMF). Compuesto intermedio de la fase
final de la reacciéon de Maillard, utilizado cominmente como un indicador de
tratamientos térmicos en la leche (Deeth y Lewis, 2017). Romero y Mestres (2004),
han determinado valores medios de HMF en leches sometidas a tratamiento
térmico.

Cuadro 3 Valores medios de HMF en leches sometidas a tratamiento térmico.

Producto Nivel medio de HMF

Leche natural (nativa)

Inferior a 5 pmol/L

Leche UHT (tratamiento directo) 3 - 10 pmol/L
Leche UHT (tratamiento indirecto) 5 - 20 umol/L
Leche esterilizada 10 - 30 umol/L

Fuente: Romero y Mestres (2004).

b.2. Determinacion del origen de la leche.

Ademas de las técnicas que existen para poder diferenciar
las leches de acuerdo a los tratamientos térmicos que se le han aplicado, se han
realizado investigaciones para poder determinar la autenticidad de los alimentos de
acuerdo a su origen geografico y especie o raza (Reid et al., 2006).

El Reglamento (CEE) N° 2081/92 del Diario Oficial de las
Comunidades Europeas relativo a la proteccién de las indicaciones geograficas y de
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las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios sefiala en el
Art. 2 las siguientes definiciones:

i) Denominacién de origen: el nombre de una region, de un
lugar determinado o, en casos excepcionales, de un pais, que sirve para designar
un producto agricola o un producto alimenticio:

- originario de dicha region, de dicho lugar determinado o
de dicho pais, y
- cuya calidad o caracteristicas se deban fundamental o
produccién, transformacion y elaboracion se realicen en la
zona geogréafica delimitada,

b) Indicacién geografica: el nombre de una regién, de un
lugar determinado o, en casos excepcionales, de un pais, que sirve para designar
un producto agricola o un producto alimenticio:

- originario de dicha region, de dicho lugar determinado o de
dicho pais, y - que posea una cualidad determinada, una reputacion u otra
caracteristica que pueda atribuirse a dicho origen geografico, y cuya produccion y/o
transformacion y/o elaboracion se realicen en la zona geografica delimitada.

La autenticacion definitiva de productos alimenticios requiere
el uso de técnicas analiticas altamente sofisticadas. Algunas de las técnicas
utilizadas son de espectroscopia (UV, NIR, MIR, visible, Raman), analisis isotopico,
cromatografia, “nariz electronica”, reaccion en cadena de la polimerasa y analisis
térmico (Reid et al., 2006).

b.3. Aspectos legales sobre indicacion obligatoria de pais de origen o procedencia
de la leche en la Union Europea.

El Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo y del Consejo, sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor,
introduce un conjunto de disposiciones sobre la indicacion del origen en el
etiquetado de los alimentos. En particular, el articulo 26, apartados 5 y 6, del
Reglamento IAC establece que la Comision debe presentar una serie de informes al
Parlamento Europeo y al Consejo sobre la posibilidad de ampliar el etiguetado
obligatorio del origen a otros alimentos.

El etiquetado obligatorio o voluntario del origen se
evalud en nueve Estados miembros para la leche de consumo y los productos que
la utilizan como ingredientes, como el queso, el yogur, etc., y en los principales
paises productores de carne de caballo, de conejo y de caza.

Actualmente, en la UE existen normas de etiquetado
obligatorio del origen para varios productos, tales como la miel, las frutas y hortalizas,
el pescado no transformado, la carne de vacuno, el aceite de oliva, el vino, los
huevos, la carne de aves de corral importada y las bebidas espirituosas. Con arreglo
a lo dispuesto en el Reglamento IAC, la Comisién adopté disposiciones de aplicacion
relativas al etiguetado obligatorio del origen de la carne fresca, refrigerada o
congelada de porcino, ovino, caprino y aves de corral. Estas normas exigen la
indicacion obligatoria del pais en el que el animal ha sido criado durante una parte
importante de su vida, junto con la indicacién del pais de sacrificio. Desde el afio
2015, los productos céarnicos y lacteos vendidos en el mercado de la UE ya estan
etiquetados de forma voluntaria, ya sea a través de un régimen de la UE o a través
de organizaciones publicas o privadas.

b.4. Objetivos del etiquetado de origen.
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- la necesidad de informar al consumidor:

- la viabilidad de facilitar la indicacién obligatoria del pais de
origen o del lugar de procedencia para los diferentes productos; y

— un andlisis de los costes y beneficios de la aplicacién de
tales requisitos a los operadores del sector alimentario y las administraciones, asi
como de su incidencia en el mercado interior y en el comercio internacional.

_ Ademas este sistema sirve como un control de la
trazabilidad, lo cual va en directo beneficio de la seguridad alimentaria, ya que para
esto se requiere el registro de informacién sobre el eslabén anterior y el eslabén
posterior a lo largo de la cadena alimentaria.

b.5. Percepcion del consumidor frente al etiquetado de origen.

En el afio 2013 Eurobarémetro realiz6 una encuesta de
percepcion de los consumidores con respecto al etiguetado de origen. La mayoria
de los ciudadanos de la UE consideran necesario indicar el origen de la leche,
vendida como tal o como ingrediente de productos lacteos (84 %). El porcentaje es
similar (88 %) en el caso de las carnes. No obstante, incluso en estos casos, las
expectativas sobre la informacién concreta que los consumidores desearian recibir
al amparo del concepto «origen» varian considerablemente. En el caso de la leche y
los productos lacteos, los ciudadanos expresaron su preferencia por el pais de
ordefio o de transformacion, en cambio en el caso de la carne el interés se dirigia al
lugar de cria o de sacrificio del animal antes que al lugar de nacimiento (U E, 2013).

16. Los profesores de la Escuela de Alimentos de la Pontificia Universidad
Catodlica de Valparaiso, dofia Carolina Astudillo y sefiores Patricio Carvajal y
Andrés Cérdova.”

Analizaron los efectos de los tratamientos térmicos en el
procesamiento de leches. Manifestaron que la leche y los productos lacteos son un
alimento de gran valor y calidad biolégica y nutricional, sin embargo, la evidencia
cientifica demuestra se debe tomar atencién a su “historia térmica”, en la que su
calidad variara si la leche ha sido sometida a uno 0o mas tratamientos térmicos,
cuyos efectos en la salud son acumulativos.

Luego de su exposicion efectuada en la ciudad de Valdivia,
se acordd por la unanimidad de los diputados presentes, invitarlos nuevamente a la
préxima sesién ordinaria para que la informacion entregada y sus alcances pudieran
ser analizados y discutidos en su seno. De todas formas, cabe destacar algunas
opiniones y consultas de los parlamentarios presentes y las respuestas vertidas, en
esta oportunidad.

El diputado Flores expresé su preocupacion por el aumento
abrupto de la importacion de leche en polvo. Enfatizdé en que se requiere avanzar en
trazabilidad, saber si lo que se vende es leche natural o si es producto de reiterados
procesos industriales, y su calidad.

Ademas, consultd si el sometimiento a tratamientos térmicos
sucesivos destinados a obtener leche en polvo alteraria las condiciones
nutricionales y la biodisponibilidad de sus ingredientes; si existen eventuales efectos
nocivos; cuanto afecta el almacenamiento y sobre la conveniencia de incorporar los
tratamiento térmicos en la rotulacion.

40 Sesién 9% especial, celebrada en la ciudad de Valdivia, el 8 de junio de 2018.
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El diputado Jiirgensen concorddé con la importancia de
avanzar en trazabilidad de la leche importada y las condiciones de almacenamiento
de la leche en polvo.

Junto con ello, observd que es fundamental precisar el
origen de la leche y productos lacteos en el etiguetado, lo que permitira resaltar las
caracteristicas de la produccién nacional: alimentacion en praderas, cumplimiento
de normas sobre bienestar animal, amigable con el medioambiente y altos
estandares de calidad. También consulto la conveniencia de incorporar al etiquetado
especificaciones sobre el sometimiento a tratamientos térmicos.

El diputado Von Miihlenbrock pidi6 mayores antecedentes
sobre las razones por las cuales la Uni6n Europea ha avanzado en la denominacién
de origen, procesos térmicos y trazabilidad en el etiquetado en otros bienes mas
que en el de los productos lacteos.

Valoré que la normativa internacional exija hablar de “sal”
mas que de “sodio” para facilitar la comprensién de la informacion de cara al
consumidor.

También expreso su inquietud frente a que leche importada
pueda ser comercializada como producto nacional conforme al reglamento de
rotulacion; se requiere conocer el pais de ordefia. Agregdé que el problema de los
productores existe hace mucho tiempo, se requieren estrategias para nivelar la
competencia, igualar las condiciones y abordar la migracion campo-ciudad.

El diputado Kuschel consulté experiencias internacionales
exitosas que hayan diferenciado su leche y obtenido ventajas con ello. Ademas
pregunté cudl seria el limite técnico permisible de neocontaminantes (HMF y
furosina) para asegurar la inocuidad del alimento.

El diputado Berger expreso la importancia de avanzar la
informacion del etiquetado de los productos lacteos. Asimismo, manifestd su
preocupacion por el aumento de la importacion de leche que ha influido en la caida
de precios de la produccién nacional, que se relaciona con la seguridad alimentaria.
Se refirid al rol relevante del Estado para mejorar y fortalecer la produccion nacional,
sus estandares y condiciones.

El diputado llabaca sefial6 que existe un tema preocupante
de salud publica, del cual hay que hacerse cargo. Asimismo, sostuvo que se
requiere un rol activo del Gobierno para promover la actividad productiva y apoyar a
los pequefios productores de leche y abordar los efectos de la migracibn campo-
ciudad que estan afectando el desarrollo regional, la agricultura y la ganaderia.

Respondiendo a las diversas consultas planteadas, los
académicos de la Universidad Austral expresaron que la legislacién actual
resguarda la inocuidad de los alimentos. La denominacién de origen agrega valor a
la exportacion, porque junto con el aseguramiento de la calidad del producto, la
produccién nacional requiere cumplir altos estandares sobre condiciones de
obtencion de leche a nivel predial, el manejo ambiental, de aguas, riles. El origen es
importante.

Asimismo, indicaron que efectivamente existen paises que
diferencian, por ejemplo, en variantes genéticas o establecen limites al uso de
nitratos, como el caso de Francia. También mencionaron la experiencia
neozelandesa.

Por su parte, los académicos de la Pontificia Universidad
Catdlica de Valparaiso, respondieron a las consultas sefialando que el Reglamento
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Sanitario de los Alimentos solo contempla la clasificacion de leche, pero no se
refiere a su trazabilidad, no contempla indicadores de calidad, ni tampoco normas
sobre rangos o limites de los neocontaminantes, a diferencia de la normativa de la
Comunidad Europea que establece parametros sobre HMF en miel y jugos.

Explicaron que la normativa comunitaria no regula a este
nivel de detalle el etiquetado de la leche porgue no tienen este problema ya que la
leche que consumen es microfiltrada, no se somete a doble o triple procesamiento
térmico.

Sobre los limites de neocontaminantes, indicaron que se
deben determinar, para lo cual habria que considerar la normativa y experiencia
internacional.

En sesi6on posterior*, los profesores de la Escuela de
Alimentos de la Facultad de Ciencias Agronémicas y de los Alimentos de la
Pontificia Universidad Catélica de Valparaiso efectuaron un analisis sobre los
efectos de los tratamientos térmicos en el procesamiento de la leche, su calidad
nutricional y biodisponibilidad.

a) Doctor en Ciencias de la Ingenieria, mencién Ingenieria Bioquimica, de la
Pontificia Universidad Catélica de Valparaiso, sefiora Carolina Astudillo.

Sobre la composicién de la leche, explic6 que en 1.000
gramos de leche se puede obtener: agua (870 gramos) y soélidos (130 gramos). En
los sélidos, se encuentra: lactosa, grasa, minerales y proteinas. Por su parte, en las
proteinas hay dos tipos de fracciones: las caseinas (proteina blanca de la leche, que
es la que queda en los quesos y la que da el color a la leche) y las proteinas del
suero. Dentro de las proteinas del suero, estdan las a-LactoAlbamina, [3-
LactoGlobulina, SeroAlbumina y Proteasa Peptona. Estas proteinas son las mas
susceptibles a la temperatura.

Agreg6 que la funcién biolégica de la leche es, basicamente,
el transporte de micronutrientes. Las micelas de caseina son estructuras que tienen
el fosfato de calcio, que son las transportadoras y la k-caseina, que es uno de los
mondmeros de la caseina, estaria en la superficie y que puede interaccionar con las
proteinas de suero durante los tratamientos térmicos.

Composicién de la Leche

Lactosa, 50 g ®
s
1000 g Solido$ . Grasa, 40 g i T

—

130 E-—\—_‘ Minerales, 8 g
— a-Caseing
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Agua =8 \\ 269 N, K-Casgina
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Proteasa Peptona [9%)

41 Sesién 107, celebrada el 12 de junio de 2018.
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Respecto de la calidad nutricional de la leche por el
sometimiento a tratamientos térmicos, expresé que se produce una peérdida de
nutrientes, particularmente, por el bloqueo o destruccion de la Lisina, aminoacido
esencial, producto de la reaccion de Maillard.

Para explicar lo anterior, primeramente, proporciond una
tabla con el porcentaje de aminoacidos esenciales en leche y sus proteinas:

Caontenide de Aminoacidos Esenciales en leche ¥ sus probeinas

Porcontaje de AR (%) | Leche | Caseina | Proteina Susra _

lsaleucina 5,2 57 7.0
Leucina 10,4 10,5 11,8
Lisina B3 8.2 9.6
betionina 2.9 3.0 1.4
Fenilalanina 53 5.1 4.2
Treonina 4,8 a4 B5
Triptafang 15 1.5 =1
Valina 6,8 7.0 75
Histidina 1.8 30 1.4

Destacd la Lisina por su alto porcentaje en leche, en caseina
y en la proteina del suero. Observé que muchos de los aminoacidos esenciales
estan presentes, en mayor proporcion, en las proteinas de suero, por lo que hay que
atender su biodisponibilidad en las leches procesadas.

Otros aminoacidos que también se bloquean son la Arginina,
Metionina, Triptéfano e Histidina. Lisina es la mas reactiva.

proporcitn defsia blogueada (%)

Leche Fresca o
Leche Pasteurizada Q-2
Leche UHT 0-10
Leche Evaporada/concentrada 15-20
Leche en polvo (Secado Spray) 0-7
Leche en polvo [Secador rotatorio) 10-50
Férmulas infantiles 5-34

Las proteinas més sensibles a la temperatura, en orden
decreciente, son: las inmunoglobulinas, las seroalbimina, las B-LactoGlobulina, a-
LactoAlbumina y las caseinas. Los otros componentes termo sensibles de la leche
son los azUcares, basicamente, la lactosa.

Si hay presencia de calor, proteinas y azucares lo que ocurre
es lo que se conoce como la reaccién de Maillard, de tipo autocatalitica, es decir,
gue se produce durante el procesamiento térmico de la leche y prosigue durante el
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almacenamiento. Durante esta reaccion de Maillard se forman compuestos que no
existen naturalmente en la leche, llamados “neocontaminantes”.

Estos neocontaminantes pueden ser un producto temprano
de la reaccién, intermediario o tardio a ella. La reaccion de Maillard tiene lugar tanto
en los alimentos como en nuestro organismo; el 10% de estos componentes -que
son ingeridos en la dieta- se acumulan en el organismo, por lo que se debe
considerar la exposicion temprana en el caso de los nifios.

De acuerdo coémo afectan los tratamientos térmicos a las
proteinas, la leche se puede clasificar en:

- Leches sin tratamiento térmico o minimo tratamiento
térmico. Esta categoria incluye a la leche cruda y la leche pasteurizada liquida.

- Leches moderadamente modificadas por tratamiento
térmico. En esta categoria se incluye las leches liquidas larga vida, como la
sometida a tratamiento a ultra alta temperatura (UHT) y evaporadas.

- Leches extensivamente modificadas. Esta categoria
considera a las leches en polvo (Johnson et al., 2011).

Por su parte, las leches en polvo tienen su propia
clasificacion, segun la severidad del tratamiento térmico al que hayan sido
sometidas, de acuerdo a la nomenclatura internacional:

- Alto calor (High Heat)
- Medio calor (Medium Heat)
- Bajo calor (Low Heat).

Una leche de bajo calor, Low Heat Non Fat Dry Milk, debe
presentar un WPNI (Whey Protein Nitrogen Index) superior a 6 mg/g, lo que es
equivalente a que al menos el 51% de la proteina de suero nativa de la leche se
encontrard en la leche liquida preparada a partir de ella.

Expres6 que este parametro estd considerado en el
Reglamento Sanitario de los Alimentos, en el articulo 217, pero no esta siendo
utilizado en el etiquetado en la actualidad.

Destaco los siguientes conceptos:

- Desnaturalizacién proteica. Producido por el calor se
genera un despliegue de la proteina que tiene como consecuencia la pérdida de
actividad biolégica. En leche, afecta principalmente a las proteinas de suero y k-
Caseina. No afectaria la calidad nutricional de la leche, pero deja a los aminoacidos
expuestos para reaccionar. Es un indicador de la severidad térmica de un proceso.

- Agregacion proteica. Puede ocurrir si el tratamiento térmico
es muy severo. Participan B-Lactoglobulina, a-Lactoalbumina y k-Caseina. Tiene
consecuencia en la digestibilidad de la proteina y su calidad nutricional. Fenémeno
indeseable, que en leches no deberia ocurrir.

- Reaccion de Maillard. Produce compuestos que no existen
en la leche natural. La lisina y otros aminoacidos quedan bloqueados.

Sobre las consecuencias del tratamiento térmico, explicé que
conforme se aumenta la intensidad del tratamiento térmico, se produce:
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-Efecto positivo: formacion de lactulosa (aunque en altas
concentraciones es diarreico);

- Efecto neutro: desnaturalizacion de las proteinas de suero,
y

- Efectos negativos: bloqueo de lisina y otros aminoacidos
esenciales, pérdida de tiamina y formacién de hidroximetil furfural (HMF), los
compuestos de Amadori (furosina, lisinoalanina, lactulolisina) y otros compuestos
tardios de la reaccién de Maillard.

Sobre los efectos téxicos de los productos de la reaccion de
Maillard, manifesté que el hidroximetil furfural se ha asociado a un efecto
cancerigeno y la furosina, a la Diabetes Mellitus y a un efecto citotéxico en rifiones e
higado. Estos compuestos se generan durante el calentamiento de la leche y
ademas, durante el almacenamiento pueden convertirse en otros productos de la
Reaccion de Maillard, por ejemplo, en el N-carboximetil-lisina (CML), que tiene
efectos toxicos en el organismo.

En sintesis, sefald los siguientes indicadores de severidad
térmica:
i) Por desaparicion de sustancias
Desnaturalizacién de proteinas de suero.
Desnaturalizacion de vitaminas.

i) Por aparicion de sustancias
Hidroximetil furfural (HMF).
Furosina.

Lisinoalanina.
Lactulolisina.

Luego, dio cuenta del rango de concentracion de furosina en
algunos productos lacteos:

Producto Furosina (mg/kg)

Leche Cruda 35-55
Leche Pasteurizada 48-75
Leche UHT 500-1800
Leche en Polvo 1800-12000
Férmulas infantiles 9300-18900

Ademdés, acompafid los valores maximos de HMF admisibles
por la Union Europea para jugo, jugo concentrado y miel:
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También, se refirié a otras tecnologias que se utilizan para
evitar el dafio térmico: la microfiltracion, en la que pueden ser removidas entre el
99.0 al 99.9% de las bacterias y sus esporas utilizando membranas ceramicas con
tamafo de poro de 1 ym. La leche es descremada antes de la microfiltracién, la
crema es sometida a un tratamiento UHT y luego recombinada con la leche
microfiltrada.

La leche microfiltrada es equivalente nutricionalmente a la
leche pasteurizada, pero con una vida util superior, de 3 a 4 semanas, si es
refrigerada apropiadamente. Su sabor es semejante a la de leche pasteurizada,
pero con una textura mas cremosa. Hoy en dia se comercializa en paises
desarrollados a nivel mundial.

Observé que en Estados Unidos se resisten a consumir
leche UHT por el cambio del sabor. En Europa se puede encontrar leche
microfiltrada sin ningun tratamiento térmico. En Estados Unidos y Canada, de ser
filtrada, debe aplicarse un tratamiento térmico suave, dado que los cientificos tienen
aprehensiones respecto de los virus que puedan encontrarse en la leche.

En Irlanda la premisa es que la produccién de queso es el
subproducto de la industria del suero de leche, ya que el valor agregado esta en la
produccién de concentrados y aislados de proteinas de suero, junto con férmulas
infantiles, que tienen un valor de venta muy superior al de la leche.

A modo de conclusién, expres6é que los productos lacteos
tienen una “historia térmica” que puede ser conocida a través de diversos
indicadores (contenido de proteina de suero no desnaturalizada y HMF, entre otros).
Distintos tratamientos térmicos y su intensidad generaran distintas “historias
térmicas”.

Los efectos de los tratamientos térmicos son acumulativos.
La calidad de una leche sometida a un tratamiento térmico sera diferente a la de
otra sometida a mas de un tratamiento térmico. La severidad del tratamiento
térmico, en términos generales es: leche cruda; pasteurizada; UHT; leche en polvo,
y reconstituida. Las leches en polvo tienen distinta historia térmica entre si (lo cual
es reflejado en el articulo 217 del reglamento Sanitario de los Alimentos).

Hizo hincapié en que el tiempo y condiciones de
almacenamiento son muy relevantes respecto del “envejecimiento” de las leches en
polvo, ya que los compuestos como HMF y furosina aumentan a través del tiempo.
En leche UHT también se ha observado el aumento. La leche reconstituida
contendra HMF y furosina, entre otros neocontaminantes, en mayor proporcion que
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una leche con un tratamiento térmico Unico. Existen pocos estudios dado que no es
una préactica de paises desarrollados.

Recomendd que si no hay leche natural UHT disponible en el
mercado, un consumidor informado no deberia seleccionar una leche reconstituida
UHT, sino preferir una leche en polvo y él mismo realizar la hidratacién
(reconstitucion) antes de consumirla.

Finalmente, agregd que el objetivo de cualquier profesional
responsable socialmente, que se desempefie en el area de alimentos, es minimizar
en la medida de lo posible la generacion de los productos de la reaccion de Maillard
durante el procesamiento y evitar la exposicion temprana de los nifios a ellos.

Sobre los proyectos de ley, concordd con la propuesta de
incluir en la etiqueta el o los tratamientos térmicos a los cuales fue sometido el
producto, es decir, agregar las “transformaciones”.

Sefialé que es importante conocer el historial térmico de los
ingredientes que se utilizan en los productos lacteos (por ejemplo, de la leche en
polvo), si fue sometida a un proceso térmico low, medium o high heat, cuanto tiempo
estuvo almacenada, las condiciones de almacenamiento, entre otros aspectos.

Agregd6 que la fecha de vencimiento de un producto lacteo a
partir de un ingrediente lacteo (como leche en polvo o suero en polvo), debe
considerar la fecha de vencimiento de esos ingredientes usados en su elaboracion.

Por ultimo, apuntd que se debiera utilizar algun indicador de
historia térmica (por ejemplo HMF o furosina), lo que seria un indicador inequivoco
de la calidad del producto, respecto de la disponibilidad de sus aminoacidos
esenciales y ausencia de compuestos toxicos. Por ejemplo: “Preserva el 50% de las
proteinas nativas de suero” o “Indicador térmico: Calor Bajo”.

b) PhD. Ingeniero de Alimentos, Pontificia Universidad Catélica de Valparaiso,
Chile, seior Patricio Carvajal.

Complement6 el analisis sefialando que los tratamientos
térmicos también afectan a otros componentes de la leche, como los lipidos,
produciéndose colesterol oxidado, que pueden generar células degenerativas.

c) Doctor en Ciencias de la Ingenieria, mencién Ingenieria Bioquimica, sefnor
Andrés Cérdova.

Agreg6 que si se cuantifica la proteina de una leche
fresca y se compara con la de una leche tratada térmicamente, no van a ver
cambios significativos, pero eso es producto de la forma de cuantificar, eso no
guiere decir que la proteina va estar disponible para la persona que la ingiere. La
biodisponibilidad “va por otro carril” que requiere de una técnica mas sofisticada.
Ofreci6 una propuesta de texto que recoge los aspectos mencionados.

El diputado Barros expres6 su inquietud por la presencia de
furosina en férmulas infantiles. Valor6 las nuevas tecnologias, como la
microfiltracion, que permiten asegurar la calidad del producto.

El diputado Hernandez expresé que el objetivo de los
proyectos de ley es trasparentar la informacion al consumidor. Se refirié al aumento
de la importacion de leche en polvo, a la existencia de cientos de tipos de leche en
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polvo a nivel internacional, de diversa calidad. La discusion se basa en reforzar la
seguridad en la informacion de lo que se consume. Preguntdé como se certifica la
elaboracion del producto en el pais de origen, y se cumple o no con los altos
estandares exigidos a la produccién nacional.

Sefald que la fecha de la ordefia puede ser un factor
determinante, al igual que la fecha de duracion de leche. Observé que se requiere
fortalecer la normativa para obtener una mejor fiscalizacion, especialmente, de
productos importados.

Dio cuenta de los problemas que acarrea el actual
Reglamento de Rotulacion de Alimentos Envasados en cuanto a que considera —
bajo algunos procesos- como nacional productos elaborados con ingredientes
importados, lo que confunde al consumidor.

El diputado Flores expresé que Chile es uno de los cinco
paises con las mejores condiciones para producir leche (suelo, genética, clima). No
se puede sustituir la producciéon nacional con importacion de leche en polvo,
sometida a multiples procesos térmicos con las nefastas consecuencias que se han
sefialado.

La diputada Nuyado consult6 si el Reglamento Sanitario de
los Alimentos es suficiente para una adecuada fiscalizacion.

En la misma linea, la diputada Seputlveda consulté sobre la
posibilidad de implementar otras tecnologias, como la leche microfiltrada y de
avanzar en la trazabilidad de los alimentos. Preguntd qué cambios especificos se
requiere efectuar al Reglamento.

Asimismo, los diputados presentes vertieron sus opiniones
sobre la importancia de mejorar la politica del Estado en torno al contenido y
condiciones que debe cumplir la leche y los productos lacteos que se entregan al
adulto mayor, embarazadas y nifios, especialmente, porque el pais cuenta con leche
de calidad superior para alimentar a su poblacién vulnerable, producida en praderas,
libre de antibidticos, entre otros factores.

Respondiendo a las diversas consultas, los académicos de la
Universidad Catdlica de Valparaiso, expresaron gue el Reglamento Sanitario de los
Alimentos es perfectible: se debieran normar los limites maximos de furosina y HMF
referido a formulas infantiles; se debiera aplicar en la rotulacion la clasificacion de la
leche en polvo (high, medium y low heat), y regular normas sobre calidad y
trazabilidad (como si lo hace la normativa de la Union Europea).

Sobre los procesos térmicos, se refirieron al tratamiento de
ultra alta temperatura (UHT) que consiste en un calentamiento subito, de 135°C a
155°C, por 2 a 4 segundos, que permite eliminar cualquier forma de
microorganismos, pero se preservan en mayor proporcion las vitaminas,
distinguiendo el proceso con una leche pasteurizada y una microfiltrada, y su vida
atil.

Manifestaron que la leche no es inerte, que ocurren
reacciones bioquimicas en su almacenamiento. Una leche deshidratada no tiene la
misma calidad de la leche que ha sido recientemente envasada, porque la Reaccion
de Maillard es mayor, el deterioro aumenta por el paso del tiempo y el incremento a
la temperatura. No se quiere satanizar ningun procedimiento, pero hay que
considerar la evidencia cientifica sobre procesos térmicos sucesivos, en los que
existen efectos sobre la calidad nutricional. Un proceso térmico bien disefiado
(tiempo y temperatura), realizado una sola vez, tendra un efecto minimo en la
composicion nutricional.
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Por dltimo, sefialaron que las formulas infantiles presentan
un alto porcentaje de furosina, por los tratamientos a los que se someten en su
elaboracion, sin embargo, son la Unica alternativa de alimentacion para nifilos que no
pueden consumir leche materna, por ejemplo, porque tienen alergia a la proteina de
la leche. Estimaron que se podrian normar los rangos admisibles.

17. Gastroenterdéloga y nutridloga del Instituto de Nutricién y Tecnologia de
los Alimentos (INTA) de la Universidad de Chile, doctora Sylvia Cruchet.*

Destacé la importancia de aclarar la clasificacion de la leche:
la leche natural es aquella que solamente ha sido sometida a frio, antes de la
pasteurizacién, procedimiento que calific6 como absolutamente necesario porque
elimina los gérmenes provenientes del animal y mantiene su vida util; leche
reconstituida es el producto que se obtiene de la adicion de agua a la leche en
polvo, por ultimo, leche recombinada es el producto de la adicion de agua a la leche
en polvo més grasas.

Desde el punto de vista nutricional o de salud, la leche
liqguida y la leche en polvo son lo mismo, no tienen grandes diferencias ni
caracteristicas distintas. Al medir el producto final terminado, no hay grandes
cambios. La leche en polvo no tiene un efecto deletéreo para la salud, al contrario,
tiene muchos beneficios, entre ellos, posibilita mejorar su calidad nutricional,
prolongar la vida util y facilitar su transporte.

Puntualizd0 que al pasar la leche por procesos de
calentamiento se pueden producir algunas sustancias, pero que estas son
minoritarias y no se ha demostrado que sean toxicas para el ser humano. El ser
humano no es capaz de producirlas ni sintetizarlas cuando consume la leche. Solo
se pueden advertir en procedimientos de laboratorio. Es un alimento sumamente
seguro y que aporta para el crecimiento y desarrollo en todas las edades.

Los AGES (productos finales de glicacion) se producen en
todos los alimentos que se someten a calor (carne a la parrilla, manjar), de acuerdo
a los estudios en el INTA el que menos la produce es la leche.

Respecto a las proteinas de la leche, observé que en la
discusion se ha dicho que estas se desnaturan. Sobre el punto explicé que los dos
grandes constituyentes proteicos de la leche son la caseina (95%) y suero de leche
(5%). Con la pasteurizacion o los procesos de calentamiento, las caseinas no se
modifican en absoluto y el suero de leche se podria modificar (pérdida del
aminoacido Lisina) —en un tratamiento de alta temperatura- hasta un maximo de
30%. O sea, se podria modificar un 30% de un 5%, lo que, a su juicio, no tiene
ninguna importancia desde punto de vista nutricional. Lo que importa es la cantidad
de proteina final.

La diputada Sepulveda reiter6 que los proyectos de ley
buscan asegurar que el consumidor sepa lo que esta tomando, si es leche natural o
reconstituida, y si es leche de origen nacional o importada. Expreso6 su preocupacion
por la calidad de la leche en polvo importada y su trazabilidad.

Pregunté si el Reglamento y su fiscalizacion son suficientes
para asegurar su calidad nutricional, y si los procesos térmicos generan la pérdida
de calidad nutricional y la biodisponibilidad.

42 Sesi6n 11° celebrada el 19 de junio de 2018.
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Por su parte, la diputada Carvajal consulté sobre la
posibilidad de asegurar la inocuidad de los procesos llevados a cabo en otros
paises, su almacenamiento y los diferentes procedimientos que permiten mantener
las propiedades naturales de la leche, especialmente, en cantidad y calidad de sus
proteinas.

En la misma linea, la diputada Nuyado consulté si el
Reglamento Sanitario de los Alimentos permite establecer ciertos controles sobre el
tipo de leche de que se trata 0 de quesos que se importan, la calidad de las
importaciones; la leche que el Estado provee a los adultos mayor, a las mujeres
embarazadas y a los nifios, particularmente, a aquellos con determinadas alergias
alimentarias; si permite al consumidor conocer realmente lo que esta consumiendo y
si contempla las normas suficientes para una adecuada fiscalizacion.

El asesor del Ministro de Agricultura consulté si el
Reglamento Sanitario de los Alimentos ofrece garantias suficientes de inocuidad de
la leche en cuanto a los procesos industriales a los que se somete y de calidad de la
leche importada.

A continuacion, el diputado Hernandez se refirié a la pugna
entre productores y empresas procesadoras, en la que el sector productivo nacional
se encuentra en desmedro por ciertas logicas econdémicas internacionales y la
posicibn dominante de la industria que la afectan. Hay una paradoja entre los
precios pagados en el exterior -que son mas altos- y los pagados a la producciéon
nacional; o entre las bondades de la produccién nacional, y su estancamiento y el
cierre de lecherias.

Sostuvo que uno de los principales problemas es que la
leche importada puede tener diversas calidades, pero la legislacion chilena, a través
del Reglamento de Rotulacién de Productos Alimenticios Envasados, del Ministerio
de Economia, rotula como nacional un producto que se procesa en Chile pero cuya
materia prima sea importada, por lo que la informacién de la etiguetada no daria
cuenta del verdadero origen del producto y sus ingredientes.

Manifesté que, ademas, en la propuesta legislativa —de la
cual es coautor- se incorpora la “fecha de la ordefia” lo que permitira conocer el
tiempo que ha estado almacenada.

Expresé no tener dudas sobre la industria nacional, ni sobre
el Reglamento Sanitario de los Alimentos o los controles del Ministerio de Salud, sin
embargo, no tiene la misma certidumbre respecto de la leche importada o de la
carne, por el sistema de muestreo.

En la misma linea, el diputado Jirgensen cuestiond la
operativa que existe, ya que se da la paradoja de encontrar quesos importados a
$1.900 pesos el kilo, cuando el costo, a nivel nacional, es $2.600 pesos el kilo,
habiendo sido producido en un pais en que la materia prima es mas cara que en
Chile. Lo mismo ocurre con la leche polvo.

Lo que se persigue es que el rotulado destaque la
produccién nacional, se resalten las cualidades de la leche producida en el sur de
Chile, en base a praderas y pastoreo, que cumple con el bienestar animal. Avanzar
en un sello de origen, incluso por regiones. Ademas, se requiere precisar los
porcentajes de leche natural y leche reconstituida de los productos y su origen.

Puntualiz6 que no debiera llamarse “queso” al producto
obtenido por la accion de cuajo de la leche natural més leche reconstituida, ya que
conforme a la redaccion del Reglamento vigente, solo se considera “queso” al
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producto de la cuajada de leche natural, a diferencia de otras regulaciones, como la
espafola, en la que se incluyen ambos tipos de leche.

El diputado Alinco expresd su inquietud por las distintas
visiones que se han vertido a lo largo de la discusion, y la importancia de privilegiar
la calidad de la leche por sobre las utilidades legitimas de las empresas. Al efecto,
reflexiond sobre cual es la politica del Estado en relacion con la calidad de la leche y
cémo el Estado fortalece la produccion nacional frente a la suscripcion de multiples
a tratados internacionales.

El diputado Barros contextualizé la discusion. Expresé que
existe un problema comercial entre la industria de la leche y los productores, el cual
requiere determinadas herramientas de solucién, por ejemplo, una sobretasa
arancelaria a la importacion de leche o una mayor intervenciéon de la Fiscalia
Nacional Econdémica.

Sin embargo, observdé que esa discusibn no se debe
confundir con un andlisis sobre la calidad nutricional de la leche, ni menos
“demonizar” la leche en polvo. Desde la perspectiva de la nutricion, valoré la
clarificacion que se ha hecho en torno a que la leche en polvo, entera o
descremada, es leche, y que los elementos que se producen por el calentamiento
son marginales. Enfatizé en que no esta en tela de juicio la calidad de la leche.

A su vez, distinguié claramente los productos lacteos de los
gue no lo son, como las bebidas vegetales. Refutdé la idea de diferenciar por
regiones, ya que no habria diferencias entre ellas.

Asimismo, consulté sobre las férmulas infantiles y sobre
cuanto seria el tiempo razonable de almacenamiento de permita mantener la calidad
de la leche en polvo, ya que podria ocurrir que ingresara al pais leche en polvo
cercana a su plazo de vencimiento --de muy bajo costo-- y que distorsionara el
precio del mercado nacional.

Respondiendo a las diversas consultas, la especialista
del INTA sefial6 que Chile tiene normas estrictas sobre inocuidad. Agregé que en el
INTA se realizan bastantes revisiones y las grandes empresas procesadoras
cumplen con la normativa en materia de pasteurizacion, transporte, etiquetado, etc.

El consumidor final tiene que estar informado, pero debe
estar claramente informado, porque ha visto en la prensa aseveraciones que no son
ciertas ni son reales, tal como que “la leche en polvo no es leche” o que “la leche en
polvo no tiene las mismas condiciones ni caracteristicas”. Enfatizé que la leche en
polvo tiene la misma calidad nutricional y caracteristicas que la leche liquida y que
los productos que se pueden producir por el calentamiento de la leche son
marginales.

Agreg6 que la gran mayoria de la poblacién consume leche
en polvo porque es leche, de buena calidad, econ6mica, no se echa a perder una
vez que se abre el envase y tiene mayor duracion. El 60% de los nifios consume
leche en polvo, y seria imposible entregarla de otra manera, por el costo, por su
duracién. Se ha entregado en polvo desde los afios 50, y gracias a su consumo,
desaparecié la desnutricion en Chile antes que en otros paises. Remarcé que la
leche “Purita” es leche de vaca en polvo, no puede tener otro nhombre porque no
tiene otros constituyentes, al contrario, se le han ido agregando vitaminas.

Sobre la leche importada, sefialé6 que por norma del
Reglamento se sabe de donde viene, quién la produjo, cdmo ha sido transportada, y
que solamente tiene un secado. Ese secado, al igual que en el pais, se produce por
una fuente externa de calor. Se puede utilizar equipos mas o menos modernos, pero
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el proceso quimico es el mismo. Si en el proceso se pierde parte de la vitamina,
especialmente la A, se puede adicionar con posteridad.

Precis6 que los jugos vegetales son prensados vegetales,
que pueden ser saludables, pero que no pueden llamarse leches bajo ningun
respecto.

En relacion con las férmulas infantiles, explicé que son leche
en polvo, adicionada de vitaminas y minerales, que se deben reconstituir. Observo
que la mayoria viene del extranjero y sobre ellas existe un control muy riguroso.

Estim6 que los quesos se elaboran en base a leche natural y
a leche reconstituida. Si se elimina que los quesos se elaboren de leche
reconstituida, no habrian mas quesos, ni nacionales ni extranjeros, porque se
elaboran con ambas. Aclaré que no existen los sucedaneos de la leche o del queso.

Por dltimo, consideré que para incorporar la fecha de la
ordefia, se debe tomar en cuenta la estacionalidad de la produccidon que impide
obtener la misma cantidad de leche liquida todo el afio. En relacion al tiempo de
almacenamiento, observo que no hay estudios concluyentes, lo ideal es que sea el
menor tiempo posible. Por dltimo, expresé que el Reglamento se ajusta al Codex
Alimentario, es decir, a la regulacion internacional.

18. La jefa de la Divisién Juridica del Ministerio de Economia, Fomento y
Turismo, dofia Ximena Vial.*®

Explicé que el Reglamento Sanitario de los Alimentos remite,
en forma expresa, al Reglamento de Rotulacién de Productos Alimenticios
Envasados, contenido en el decreto N° 297, de 1992, del Ministerio de Economia,
en lo que concierne a las normas sobre pais de origen que debe contener la
etiqueta de los productos alimenticios (articulo 107, letra d).

Al efecto, el articulo 14 del Reglamento de Rotulacién
dispone que “El rétulo o etiqueta de todos los productos alimenticios que se
expendan al publico consumidor debe contener la informacion siguiente:

4. Pais de origen.

4.3. Cuando un alimento importado se someta en Chile a
elaboracion que cambie sus propiedades fisicas, quimicas, biolégicas u
organolépticas, debe considerarse como de origen nacional para fines de rotulacion.

Los productos importados que para su comercializacion en el
pais solo sean envasados, fraccionados en lotes o volumenes; seleccionados;
pulidos; clasificados o marcados, mantendran su origen para los efectos de su
rotulacion.”

En este sentido, expreso6 que la labor del Ministerio es velar
por la proteccion de los consumidores, a través del Servicio Nacional del
Consumidor. En la especie, el etiquetado debe ser simple y facilitar la informacién
para el consumidor.

Por ello, y dado que la norma data de 1992, expresé su
disposicién a revisarla conforme a la normativa de proteccion al consumidor y los
tratados internacionales vigentes sobre la materia.

43 Sesién 11° celebrada el 19 de junio de 2018.
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19. El Director Bilateral del Departamento Regulatorio de la Direccién General
de Relaciones Econémicas Internacionales (Direcon), don Alex Chaparro.*

Manifesté que los proyectos de ley en discusion son de
interés de los socios comerciales del pais, en el marco del Acuerdo sobre
Obstaculos Técnicos al Comercio de la Organizacion Mundial del Comercio (OMC),
del cual Chile es parte, y de los acuerdos bilaterales vigentes que tienen capitulos
de Obstaculos Técnicos al Comercio.

La preocupacion de la Direcon consiste en hacer cumplir los
compromisos adquiridos en virtud del Acuerdo multilateral sobre Obstaculos
Técnicos al Comercio de la OMC, particularmente, el articulo 2.9, punto 2, que
dispone una notificaciébn temprana de cualquier proyecto de reglamento técnico que
el pais quiera poner en vigencia y el articulo 2.9, punto 4, que consiste en que se
proveera de un plazo prudencial para que los socios comerciales puedan establecer
comentarios, observaciones o consultas que les parezcan apropiadas a la propuesta
gue se esta discutiendo o poniendo en consulta internacional.

En ese sentido, se ha efectuado una notificacion, a través de
la Secretaria General de la OMC, el 24 de mayo del afio 2018, por el Ministerio de
Agricultura, cuyo plazo son 60 dias. Estimo que eventualmente si va a haber
comentarios, ya que la regulacion de la leche esta conforme a las normativas del
Codex, entonces, cuando el pais quiere ser mas estricto tiene que justificarlas.

El diputado Hernandez expresé que algunos paises, por
economias abiertas que sean, tienen regulado el sector lacteo. Enfatizé que la
norma del Reglamento de Rotulacién perjudica claramente al productor nacional. Se
requiere avanzar en su modificacion porque permite en parte la competencia
desleal.

En la misma linea, la diputada Nuyado concordé con el rol
del Ministerio de Economia para modificar el Reglamento de Rotulacién y generar
una politica de apoyo a los pequefios productores y de fomento a la asociatividad
con una mirada territorial.

b) Votacién en general del proyecto.

La Comisién, compartiendo los objetivos vy
fundamentos tenidos en consideracion en la mocién, asi como las opiniones
entregadas por los invitados, procedié a dar su aprobacién a la idea de legislar
por la unanimidad de los diputados presentes (12) sefioras Jenny Alvarez,
Carvajal, Nuyado y Sepulveda,y sefiores Alinco, Alvarez-Salamanca, Flores,
Hernandez (en reemplazo del sefior Barros), José Pérez, Rathgeb, Sauerbaum e
Ignacio Urrutia.

c) Discusioén particular.
Durante esta instancia legislativa, se conté con la

participacion y colaboracion permanente del asesor legislativo del Ministerio de
Agricultura, don Andrés Meneses.

4 Sesién 11° celebrada el 19 de junio de 2018.
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El diputado Harry Jirgensen hizo presente su inhabilitacion
conforme al articulo 5 B de la Ley Organica Constitucional del Congreso Nacional,
por lo cual no concurrira a la votacion del proyecto de ley.

La unanimidad de las diputadas sefioras Nuyado vy
Sepulveda, y de los diputados sefiores Alinco, Alvarez-Salamanca, Barros, Verdessi
(en reemplazo del sefior Flores) Rathgeb, Sauerbaum y Hernandez (en reemplazo
del sefor Ignacio Urrutia), aprobaron el siguiente titulo para el proyecto de ley y, por
ende modificaron, ademas, el encabezado del articulo 1 de esta iniciativa legal,
guedando de la siguiente forma “Proyecto de ley que establece normas sobre
elaboraciéon, denominaciéon, comercializacion y etiquetado de la leche y
productos lacteos.”..

Articulo 1.

La presente ley tiene por objeto establecer normas sobre
elaboracion, denominacion, comercializacion y etiquetado de la leche y productos
lacteos.

Para los efectos de esta ley, se entendera por:
N° 1.

Leche, sin otra denominacion, es el producto liquido de la
ordefia completa e ininterrumpida de vacas sanas, bien alimentadas y en reposo,
exenta de calostro. Las leches de otros animales se denominaran segun la especie
de que proceden, como también los productos que de ellas se deriven. Cualquier
uso de la denominacion leche distinta a la establecida sera sancionada por la
autoridad pertinente.

Solo tendra denominacion de leche el producto extraido
directamente de la ubre de la vaca.

Se presentaron las siguientes indicaciones:

1. De la diputada Sepulveda y de los diputados Flores y
Sauerbaum, para reemplazar el parrafo primero del numeral 1, por el siguiente:

“1. Leche, es la secrecibn mamaria normal de animales
lecheros obtenida mediante uno o mas ordefios sin ningun tipo de adicion o
extraccion, destinada al consumo en forma de leche liquida o a elaboracion ulterior.”

2. De los mismos diputados, para reemplazar el parrafo
segundo, por el siguiente:

“Para efectos de etiquetado, leche sin otra denominacion, es
el producto de la vaca. Las leches de otros animales se denominaran segun la
especie de que proceden, como también los productos que de ella se deriven.”

3. De las diputadas Carvajal, Nuyado, Sepulveda y de los
diputados Alinco, Hernandez, Flores, Rathgeb y Sauerbaum para reemplazar el
parrafo tercero del numeral 1, por el siguiente texto:

“Cualquier uso indebido de la denominacion leche distinta a
la establecida en la presente ley, sera sancionada por la autoridad pertinente.”
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El asesor del Ministro de Agricultura, don Andrés
Meneses, respaldé la propuesta contenida en las indicaciones, por las que,
primeramente, se establece una definicion de leche propiamente tal, y luego, se
consigna, desde la perspectiva del etiquetado, qué se entiende por “leche sin otra
denominacion” siendo —Unicamente y por su preeminencia- el producto de la vaca,
precisando que las leches de otros animales se denominaran segun la especie de
gue proceden.

Hizo presente que la definicion de leche de la indicacién N° 1
se encuentra completamente alineada con el Codex Alimentario, Comision
Internacional formada en los afios "60 por la FAO y la OMS, que ha sido ratificada
como una matriz de criterios alimenticios para todos los paises que forman parte de
la OMC.

Es por ello que, cuando se sometié a consulta este proyecto
de ley en el marco de la OMC, varios paises consultaron por qué en Chile se estaba
proponiendo una definicién de leche limitada, en forma preeminente, a la leche de
vaca, ya que “leche” puede ser el producto de otros animales lecheros, sin perjuicio
de establecer la preeminencia de la leche de vaca en el etiquetado.

En consecuencia, consider6 que la propuesta de la
indicacion permite unificar la legislacion interna con el Codex, estableciendo un
estandar optimo.

Sobre la definicion propuesta en las mociones refundidas -
semejante a la del Reglamento Sanitario de los Alimentos- efectué reparos a la
alusién de que la leche sea el producto liquido de la ordefia “completa e
ininterrumpida” de vacas “sanas”, sefialando que la definiciébn del Codex busca
ampliar la cantidad de animales disponibles para el proceso de produccion,
especialmente, para los pequefios productores.

Al efecto, la definicién internacional dispone que la leche es
la obtenida mediante “uno o méas ordefios”, lo que responde a la realidad de los
procesos productivos.

Asimismo, sostuvo que la definicion debe apuntar a la
capacidad de la vaca de producir una leche inocua, a la secrecidn mamaria normal,
mas que a que la vaca sea “sana”, pues, no tendria sentido dejar fuera de la
definicién leche proveniente de una vaca que posea una enfermedad que no incida
en la inocuidad de la leche, por ejemplo, en caso de una vaca con una cojera 0 con
la pérdida de un diente. Para ello, el pais cuenta con una normativa bastante estricta
en materia de inocuidad y bienestar animal.

El diputado Hernandez discrepé de las indicaciones
nameros 1 y 2, y prefiri6 mantener la definicion de las mociones refundidas, que
identifica claramente la definicion de leche, sin otra denominacion, al producto de la
ordefia de vacas, y no genéricamente, a la de otros animales lecheros.

Enfatizo, que en Chile, la produccion de leche de vaca tiene
preeminencia sobre la de otros animales, y consignar esa preeminencia solo en el
ambito del etiquetado podria debilitar la definicién central.

Estim6 que el proyecto de ley busca fortalecer la produccion
nacional de leche de vacas, y en su concepto, la definicion internacional ha
perjudicado a la produccién nacional.
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El diputado Barros expresdé que el concepto béasico se
encuentra mas claramente consignado en el texto de las mociones refundidas,
semejante al articulo 198 del Reglamento Sanitario de los Alimentos.

El diputado Espinoza observé que en texto de las mociones
refundidas se define leche, en cambio, en la indicacion N° 1 también se aborda otros
aspectos como su destinacion al consumo en forma de leche liquida o a elaboracién
ulterior. Requiri6 que se conceptualice qué se entiende por vaca “sana”. En el
mismo sentido se pronuncié la diputada Carvajal.

El diputado Flores manifestd que, en una lectura organica
de los tres parrafos, las indicaciones conceptualizan de lo general a lo particular.
Sostuvo gue la proposicién sigue la siguiente l6gica y estructura:

- El péarrafo primero define leche propiamente tal, siendo la
secrecion mamaria normal de animales lecheros (...), definicion genérica del Codex.

- El parrafo segundo consigna, desde la perspectiva del
etiguetado, qué se entiende por leche sin otra denominacion, siendo Unicamente el
producto de la vaca. Las leches de otros animales se denominaran segun la especie
de que proceden, como también los productos de ella se deriven.

- Por ultimo, el parrafo tercero trata su uso indebido, para lo
cual se dispondran sanciones superiores a las vigentes.

Expresé que el concepto de vaca “sana”, se alinea con el
concepto del Reglamento Sanitario de los Alimentos, se refiere a un estado general
de salud, bajo los estandares de bienestar animal, es a lo que debe propender.

La diputada Nuyado sostuvo que la expresiéon “vaca sana”,
se relaciona con vacas que no poseen enfermedades que afectan la inocuidad de la
leche. Requirié mayor claridad de los aspectos técnicos en la ley.

La diputada Sepulveda propuso modificar la indicacién, y
establecer que leche es la secrecibn mamaria normal de “vacas”, eliminando
algunos aspectos, tales como, “sanas”, “ordefia completa e ininterrumpida”, y “en
reposo”, lo que podria complejizar la definicion. Lo mas importante es que la leche
es la secrecion mamaria normal, mas alla del concepto de vaca sana.

El diputado Jiirgensen valord las indicaciones y expreso
gue seria un error consignar en la definicién que sea leche de vacas “sanas”, porque
en una interpretacién restrictiva, podria no considerarse leche el producto de una
vaca con pododermatitis (cojera de las vacas), con el consiguiente perjuicio a los
productores, especialmente a los pequefios.

El diputado Rathgeb estimé relevante tomar en
consideracion la definicion internacionalmente reconocida.

Luego del intercambio de opiniones, se presentaron las
siguientes indicaciones:

4. De las diputadas Sepulveda y Carvajal, y de los diputados
Espinoza, Hernandez, Flores, Rathgeb y Sauerbaum, para reemplazar el parrafo
primero del numeral 1, por el siguiente texto:

“1. Leche, sin otra denominacién, es la secrecidon mamaria
normal de vacas, exenta de calostro, obtenida mediante ordefia sin ningun tipo de
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adicion o extraccion, destinada al consumo en forma de leche liquida o a
elaboracion ulterior.”

Sometido a votacion, el inciso primero del articulo 1, el
encabezado del inciso segundo y la indicacion N° 4 fue aprobada por la
unanimidad de los presentes (10) sefioras Carvajal, Nuyado y Sepulveda, y
sefiores Alinco, Alvarez-Salamanca, Flores, Hernandez (en reemplazo de Barros),
Rathgeb, Sauerbaum e Ignacio Urrutia.

En consecuencia, la indicacién N° 1 se dio por rechazada
reglamentariamente.

) 5. De las diputadas Carvajal y Nuyado, y de los diputados
Alinco, Alvarez-Salamanca, Espinoza, Hernandez, Flores y Sauerbaum, para
reemplazar el parrafo segundo, por el siguiente:

“Las leches de otros animales se denominaran como leche
de la especie de que proceden, como también los productos que de ella se deriven.”

La diputada Carvajal expres6 que esta redaccién es mas
clara.

Se estimé que la frase de las mociones refundidas “Para
efectos de etiquetado, leche sin otra denominacion, es el producto de la vaca” seria
redundante con el parrafo primero recién aprobado, por lo que se presentd una
indicacion que no la contempla.

Puesta en votacion, la indicacién N° 5 fue aprobada por la
unanimidad de los mismos diputados presentes en la votacion anterior.

En consecuencia, la indicacion namero 2 se dio por
rechazada reglamentariamente.

Sometida a votacion, la indicacién N° 3 fue aprobada por
la unanimidad de los presentes (7) sefioras Carvajal, Nuyado y Sepulveda, y
sefores Alinco, Flores, Hernandez (en reemplazo de Barros) y Rathgeb.

Numeral 2.

Leche reconstituida es el producto obtenido en su totalidad o
en parte de un producto lacteo, se parece o puede utilizarse como un sustituto de
leche liquida, especialmente por la adicion de agua potable a la leche concentrada y
a la leche en polvo, en proporcién tal que cumpla los requisitos establecido en el
articulo 203 del Reglamento Sanitario de los Alimentos. Debera ser pasteurizada,
sometida a tratamiento a ultra alta temperatura (UHT) o esterilizada.

Se presentaron las siguientes indicaciones:

1. De la diputada Carvajal, Nuyado, Sepulveda y los
diputados Alinco, Espinoza, Flores, Hernandez, Rathgeb y Sauerbaum, para
reemplazar el numeral 2, por el siguiente texto:

“2. Leche reconstituida es el producto obtenido por adicién
de agua potable a la leche concentrada y a la leche en polvo, en proporcion tal, que
cumpla los requisitos establecidos en el articulo 203 del Reglamento Sanitario de los
Alimentos y su contenido de materia grasa corresponda a alguno de los tipos de
leche sefialados en el articulo 205 del Reglamento. Deberd ser pasteurizada,
sometida a tratamiento a ultra alta temperatura (UHT) o esterilizada.”
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El diputado Flores manifest6 que la propuesta de rango
legal es idéntica a la contenida en el Reglamento Sanitario de los Alimentos.

Sometida a votacion, la indicacién N° 1 fue aprobada por
la unanimidad de los presentes (8) sefioras Carvajal, Nuyado y Sepulveda, y
sefiores Alinco, Flores, Hernandez (en reemplazo de Barros), Rathgeb vy
Sauerbaum.

2. Del diputado Alinco, en el numeral 2, para incorporar el
siguiente parrafo segundo:

“En el caso de tratarse de leche reconstituida en polvo, ésta
no puede estar sujeta a un tratamiento de temperatura superior a los 70°C, de lo
contrario recibira las sanciones de la autoridad pertinente.”

El autor expresd que la indicacion esta basada en el informe
entregado por la Universidad Catélica de Valparaiso, por el efecto de los
tratamientos térmicos en la calidad de la leche.

El asesor del Ministro de Agricultura expresé que la
indicacion resultaria contradictoria con lo ya aprobado en cuanto al sometimiento de
la leche a los procesos de pasteurizacion y esterilizacion.

El diputado Alinco agregd que de los antecedentes se
puede concluir que el sometimiento a procesos térmicos sucesivos puede producir
resultados nocivos para la salud humana. Si bien no se afecta la calidad natural de
la leche, se dejaria expuesto a la reaccibn de aminoacidos dafiinos, como
componentes cancerigenos, que pueden producir dafio hepatico o renal.

Sostuvo que su indicacion se orienta a proteger la inocuidad
y salud de las personas, principalmente nifios y lactantes, por sobre los intereses de
la industria.

El diputado Hernandez cuestioné el alcance de la
indicacion. Manifestdé que la pasteurizacion (80 °C) y el tratamiento a ultra alta
temperatura o esterilizaciéon industrial (120-150 °C) son procedimientos que
permiten eliminar los microorganismos de la leche, al someterla a altas
temperaturas en un breve lapso de tiempo. Los procedimientos térmicos para
elaborar leche reconstituida deben garantizar la misma sanidad e inocuidad.

En la misma linea, el diputado Flores expresdé que la
pasteurizacion tradicional es la exposicién a 63 °C por 30 minutos, luego se enfria.
Por su parte, los tratamientos a ultra alta temperatura (UHT), por los que se somete
la leche a 137-138 °C por 2 a 4 segundos, y ultraenfriado posterior, permiten una
duracién de la leche envasada por 6 meses (“leche larga vida”). Este procedimiento
no desnaturaliza los componentes de la leche ni alteran su calidad pero si inhiben
los elementos dafiinos.

Observo que la indicacion estaria contraviniendo el sistema
de “leche larga vida” que permite almacenarla sin refrigeracion.

El diputado Jiirgensen rebatio lo expuesto por el autor de
la indicacioén, sefialando que otros especialistas dieron cuenta de que todo alimento
sometido a coccién produce neocontaminantes, por la reaccién de Maillard y entre
ellos, la leche es uno de los que menos; no se produce riesgos para la salud de
guienes consumen.
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El asesor del Ministro de Agricultura estim6é que la
indicacion resultaria contradictoria con lo ya aprobado en cuanto al sometimiento de
la leche a los procesos de pasteurizacion y esterilizacion.

Precis6 lo expuesto por los cientificos, al subrayar que los
neocontaminantes (furosina y hydroximetilfurfural) se podrian producir en cualquier
alimento sometido a tratamientos térmicos por un prolongado periodo de tiempo, en
los que se produce la conocida reaccion de Maillard.

EnfatizO que eso no ocurre en los procesos de
pasteurizacion o en el de UHT, porque en este caso la leche se somete a ultra alta
temperatura (130-140 °C), solo por 2 a 4 segundos, luego, se aplica un proceso de
enfriamiento que inhibe la aparicion de neocontaminantes.

Sometida a votacién, la indicacién fue rechazada por
cinco votos en contra (5 de 8) de los sefiores Alvarez-Salamanca, Flores,
Hernandez (en reemplazo del diputado Barros), Rathgeb e Ignacio Urrutia; y tres
votos a favor (3 de 8) de la sefiora Nuyado y de los sefiores Alinco, Esteban
Velasquez (en reemplazo de la sefiora Sepulveda).

Numeral 3

Queso es el producto madurado o sin madurar, sélido o
semisdlido, obtenido coagulando leches liquidas no reconstituidas, descremadas,
parcialmente descremadas, crema, crema de suero, suero de queso o suero de
mantequilla debidamente pasteurizado o una combinacion de estas materias, por la
accion de cuajo u otros coagulantes apropiados (enzimas especificas o acidos
organicos permitidos), y separando parcialmente el suero que se produce como
consecuencia de tal coagulacion.

Se presentd una indicacion de la diputada Sepulveda y de
los diputados Flores y Sauerbaum, para eliminar la expresion “no reconstituidas”.

El diputado Flores expresé que la indicacion evita restringir
la definicion de queso, a fin de que también sean considerados aquellos elaborados
con un porcentaje —bajo- de leche reconstituida, puesto que, sin “demonizarla” y
como se ha visto en la discusién, esta seria inocua para el consumo humano si ha
contado con altos estandares de calidad en su tratamiento de secado (no asi la
sometida a tratamientos térmicos mecanicos sucesivos).

De todas formas, en la etiqueta del queso se debera
consignar si este ha ido elaborado Unicamente con leche natural o también con un
porcentaje de leche reconstituida, indicado en qué porcentaje —algunos quesos
especiales lo requeririan en pequefias proporciones (2-5%)-. Sera el consumidor
quien defina, y asi no se perjudica a pequefios productores gueseros.

El diputado Jiirgensen coincidié con lo sefalado, y agreg6
gue restringir la definicion de queso Unicamente al elaborado con leche fluida
generaria un problema por la estructura estacional de la produccion lactea; lo que
implicaria frenar el aumento de la produccion nacional, lo contrario de lo que se
busca.

Explic6 que existe una época peak, de maxima produccion,
en primavera-verano, cuyo excedente se utiliza, como leche en polvo, para utilizarla
durante el resto del afio.

El asesor del Ministerio de Agricultura concord6 con la
indicacion presentada ya que permitiria asemejar la definicion de queso —propuesta,
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de rango legal- a la contenida en el articulo 234 del Reglamento Sanitario de
Alimentos, que a su vez se basa en la del Codex Alimentarius.

Hizo presente que, actualmente, la Presidencia del Comité
Nacional del Codex Alimentarius se encuentra en el Ministerio de Agricultura, por lo
gue son “internacionalmente responsables” de la observancia al Codex, a partir de
las normas acordadas en la Ronda de Uruguay en 1995.

Agregd que en la consulta internacional a la que se
sometieron estos proyectos de ley refundidos, se recibieron las opiniones de parte
de Estados Unidos, Europa, India, Nueva Zelanda y Perd, las que coincidieron en
gue no seria posible eliminar de la definicibn de queso aquel producto que pueda
fabricarse a partir de la leche reconstituida, porque la leche reconstituida sigue
siendo leche, conservando sus elementos constitutivos.

Puesto en votacion, el nhumeral 3 con la indicaciéon fue
aprobada por la unanimidad de los presentes (8) sefiora Nuyado y sefiores Alinco,
Alvarez-Salamanca, Flores, Hernandez (en reemplazo del diputado Barros),
Rathgeb, Ignacio Urrutia y Esteban Veldsquez (en reemplazo de la sefiora
Sepulveda).

Posteriormente®®, por asentimiento de la Comision, la
diputada Sepulveda y los diputados Alinco, Herndndez y Flores presentaron una
indicacion para incorporar, las siguientes definiciones:

“a) Leche cruda es aquella que solamente ha sido sometida
a enfriamiento y estandarizacion de su contenido de materia grasa antes del
proceso de pasteurizacion, tratamiento a ultra alta temperatura (UHT) o
esterilizacion.

b) Leche natural es el producto liquido de la ordefia de la
vaca, entendida en los términos del numeral 1 de este mismo articulo. Debera ser
pasteurizada, sometida a tratamiento UHT o esterilizada.

¢) Leche recombinada es el producto obtenido de la mezcla
de leche descremada, grasa de leche y agua potable en proporcion tal que cumpla
los requisitos del articulo 203 del Reglamento Sanitario de los Alimentos y su
contenido de materia grasa corresponda a alguno de los tipos de leche sefialados
en el articulo 205 del mismo Reglamento. Debera ser pasteurizada, sometida a
tratamiento UHT o esterilizada.

d) Producto lacteo es un producto obtenido mediante
cualquier elaboracién de la leche, que puede contener aditivos alimentarios y otros
ingredientes funcionalmente necesarios para la elaboracion.

e) Bebida lactea es el producto elaborado con base en leche,
con un minimo de 30% de leche en el producto final, tal como se consume de
acuerdo a las definiciones y caracteristicas establecida en el articulo 1 de la
presente ley.

Podra tener agregados de otros ingredientes alimentarios,
como nutrientes, factores alimentarios y aditivos permitidos. La bebida lactea se
podra presentar liquida lista para el consumo o0 en polvo para reconstituir con un
liquido apropiado antes del consumo.”

45 Sesién 22°, celebrada el 22 de septiembre de 2018.
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El diputado Flores explicé que las definiciones propuestas
buscan establecer un marco conceptual y esclarecer algunos conceptos confusos
en la normativa vigente, por ejemplo, se propone distinguir entre “leche cruda” y
“leche natural”.

Asimismo, sefialdé que los conceptos fueron recogidos del
Codex Alimentario (como el caso de “producto lacteo”) o del Reglamento Sanitario
de los Alimentos (“leche cruda”, que se define de acuerdo a la letra a) del articulo
204 y la de “leche recombinada”, recogida en la letra c) del mismo articulo).

Por su parte, el concepto de “bebida lactea” fue recogido del
decreto N° 65, del afio 2013, que modifica el Reglamento Sanitario de los Alimentos
(articulo 224).

El asesor del Ministerio de Agricultura, don Andrés
Meneses, enfatizé que uno de los marcos al que el pais se debe ajustar es el Codex
Alimentario, especialmente, para el Ministerio de Agricultura porque es el
instrumento que utiliza la OMC para observar estos procesos legislativos.

Record6 que, actualmente, el Ministerio de Agricultura es el
presidente incidental del Capitulo Chileno para el Codex Alimentario, alternAndose
con el Ministerio de Salud. Por lo tanto, un primer punto de referencia es evaluar si
estas definiciones se encuentran alineadas o no al Codex.

En esa linea, en las observaciones realizadas por los cinco
paises que participaron en la consulta internacional se hizo referencia a la
formulacion de definiciones que pudieran no estar alineadas o enmarcadas en el
estandar del Codex.

Al efecto, precisé que la normativa internacional no contiene
una definicibn de leche cruda, natural, reconstituida o recombinada; pero, si
contiene, en su Capitulo 206-1999, una definiciéon de “producto lacteo reconstituido”
y de “producto lacteo recombinado”. Por su parte, El Reglamento Sanitario de los
Alimentos actualmente define “leche natural” Unicamente en términos de ser una
leche estandarizada y enfriada pero sin pasteurizar, lo que técnicamente
corresponderia a “leche cruda”.

Por ello, propuso que las definiciones presentadas sean
revisadas para ajustarlas, al maximo posible, al estdndar del Codex.

Se acordé votar las cuatro primeras definiciones en una sola
votacion.

Sometidas a votacion, las indicaciones contenidas en las
letras a), b), c) y d) fueron aprobadas por siete votos a favor (7 de 8) de las
sefioras Sepulveda y Nuyado y de los sefiores Alinco, Flores, Hernandez (en
reemplazo del diputado Barros), Sauerbaum e Ignhacio Urrutia, y la abstencién (1 de
8) del diputado Rathgeb.

Puesta en votacion, la indicaciéon contenida en el letra €)
fue aprobada por la unanimidad de los presentes (8) sefioras Sepulveda y
Nuyado y sefiores Alinco, Flores, Hernandez (en reemplazo del diputado Barros),
Rathgeb, Sauerbaum e Ignacio Urrutia.

El orden de las definiciones fue modificada, en la forma que
aparece en el texto del proyecto.
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Las diputadas Carvajal, Nuyado y Sepulveda y los
diputados Alinco, Alvarez-Salamanca, Barros, Hernandez, Rathgeb, Sauerbaum,
Ignacio Urrutia y Verdessi presentaron una indicacion para agregar los siguientes
incisos finales al articulo 1:

“Se entendera por denominacion y naturaleza de la leche a
las distintas formas de su elaboracion, ya sea natural, reconstituida o recombinada,
segln como se encuentren definidas en este mismo articulo.

A las leches y productos lacteos no definidos en la presente
ley, se aplicaran las definiciones contenidas en el Reglamento Sanitario de los
Alimentos.”

Sometida a votacion, la indicacién fue aprobada por la
unhanimidad de los presentes (9) sefioras Nuyado y Sepulveda, y sefiores Alinco,
Alvarez-Salamanca, Barros, Hernandez (en reemplazo del diputado Ignacio Urrutia),
Rathgeb, Sauerbaum y Verdessi (en reemplazo del diputado Flores).

Articulo 2.

En los envases o etiquetas de la leche se deberan indicar las
siguientes menciones: denominacion o naturaleza del producto, con indicacién
precisa de sus transformaciones. Tratandose de productos importados, debera
indicarse, ademas, el pais de ordefio y el nombre y domicilio del importador.

Se han presentado las siguientes indicaciones:

1. De la diputada Sepulveda y de los diputados Flores y
Sauerbaum, para reemplazar el articulo 2, por el siguiente:

“Articulo 2. En los envases o etiquetas de los productos
lacteos se deberan indicar las siguientes menciones: indicacién precisa de sus
transformaciones y el nombre y domicilio del importador.

Para todos los productos lacteos, deberd indicarse en el
cuerpo del envase, con letra legible, la denominacion o naturaleza del producto y el
pais de ordefio. Cuando en su elaboracion se utilice leche en polvo, ademas debera
indicarse la frase “elaborado con leche reconstituida”.”

2. Del diputado Sauerbaum, para reemplazar el articulo
segundo, por el siguiente:

“Articulo 2. En los envases o etiquetas de los productos
lacteos se deberan indicar las siguientes menciones:

1° Denominacion o naturaleza del producto con indicacién
precisa de sus transformaciones;

2° Procedencia de las materias primas que contiene, definido
como “lugar de ordefia”.

En el caso de materia prima de origen nacional se debera
indicar la o las regiones de ordefia y/o en caso de contener materia prima importada
el pais de ordefia;

3° Proporcion de leche natural y leche reconstituida que
contiene el producto.”
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3. De las diputadas Carvajal, Nuyado y Sepulveda y los
diputados Alinco, Alvarez-Salamanca, Barros, Hernandez, Rathgeb, Sauerbaum,
Ignacio Urrutia y Verdessi para reemplazar el articulo, por el siguiente:

“Articulo 2. En los envases o etiquetas de la leche liquida y
en polvo se deberan incluir de manera clara, expresa y legible, las siguientes
menciones:

1° Denominacion y naturaleza de la leche.

2° Tecnologia o tratamiento térmico primario utilizados para
eliminar agentes patégenos en la leche, tales como la pasteurizacion, tratamiento a
ultra alta temperatura (UHT) o esterilizacibn. En caso de otros procedimientos
térmicos deberan ser informados mediante un cédigo de respuesta rapida (Codigo
QR por su sigla en inglés) u otro medio electrénico de lectura de informacion
equivalente, estampado en la misma etiqueta.

3° Componentes naturales de la leche que hayan sido
reemplazados, total o parcialmente, y/o aquellos que hubiesen sido adicionados,
conforme al articulo 107 letra h) del Reglamento Sanitario de los Alimentos.

4° Porcentaje de leche natural que contiene la leche, segun
las definiciones de leche y productos lacteos contenidas en la presente ley y en el
Reglamento Sanitario de los Alimentos.

5° Pais o paises de ordefio, en letra legible, con la o las
banderas del respectivo pais.

6° Nombre y domicilio del fabricante o importador.”

4. Del diputado Alinco, para modificar el articulo, en el
siguiente sentido:

a) Incorporar, después de la palabra “menciones” y antes de
los dos puntos, la expresion “de forma legible”.

b) Sustituir la expresién “de sus transformaciones” por la
siguiente oracién: “del o los tratamientos térmicos a los cuales fue sometido el
producto”.

c) Reemplazar el parrafo final que se encuentra a
continuacién del punto seguido, por el siguiente:

“Tratandose de productos importados, debera indicarse
ademas, el pais de ordefio, el nombre y domicilio del importador y la temperatura a
la cual ha sido sometida el producto, de lo contrario ésta no podra ser ingresada al
pais para su comercializacion”.

El diputado Hernandez afirmé que este articulo es
fundamental. Se debe buscar la trazabilidad de la leche, es decir, la etiqueta debiera
indicar el lugar y fecha de ordefia, el pais de procedencia (hombre junto a la
bandera del pais de origen).

Propuso una redaccion que recoge el sentido de las
indicaciones presentadas, entre otros, con los siguientes elementos:

- En los envases o etiquetas de la “leche y productos lacteos”
se deberan indicar las siguientes menciones:
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- Denominacion y naturaleza del producto, con indicacion
precisa de sus transformaciones;

- Historial de procesos térmicos;

- Componentes naturales parcial o totalmente reemplazados
y/o aquellos que han sido adicionados;

- Porcentaje de leche natural que contiene el producto;

- Pais y afo de ordefio, en letra legible y con la bandera del
pais de ordefio,

- Trazabilidad de los productos importados y de los
nacionales.

El diputado Flores expres6 que el articulo 107 del
Reglamento Sanitario de los Alimentos y la propuesta de texto refundido son
incompletos.

La indicacién de su autoria busca definir “el pais y fecha de
ordefia”, sea leche de origen nacional o importada, -situacion especialmente
relevante para el caso de la leche en polvo-.

Manifestd que existiria una mayor complejidad si se agregara
informacién sobre las regiones de ordefia, ya que no cabria distinguir entre ellas,
ademas que las plantas procesadoras pueden recibir leche de distintas localidades y
regiones.

Sobre el historial térmico, estimé que los envases
actualmente sefialan el tratamiento UHT al que ha sido sometida la leche.

El diputado Alinco concordd con la propuesta de refundir
las indicaciones a fin de avanzar en la trazabilidad de la leche, especialmente para
ofrecer una mayor informacion al consumidor, especialmente en materia de
inocuidad y resguardo de la salud. Hizo hincapié en que es deber del legislador
exigir que se disponga la informacion adecuada y suficiente para el consumidor.

Sometida a votacion, la indicacién N° 3 fue aprobada por
la unanimidad de los presentes (9) sefioras Nuyado y Sepulveda, y sefiores Alinco,
Alvarez-Salamanca, Barros, Hernandez (en reemplazo del diputado Ignacio Urrutia),
Rathgeb, Sauerbaum y Verdessi (en reemplazo del diputado Flores).

En consecuencia, las indicaciones nimeros 1, 2 y 4
fueron rechazadas reglamentariamente.

Articulo 3.

La leche reconstituida se rotulara en el cuerpo del envase
como "Leche Adicionada de Leche en Polvo Reconstituida” o a la inversa segun sea
el componente predominante, entera, parcialmente descremada o descremada
segun corresponda, con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad, con la
indicacién de pasteurizada, tratamiento UHT, esterilizada, segun corresponda. Se
debera indicar ademas la fecha de duracién minima.

Inmediatamente por debajo de la informacién anterior se
consignara el porcentaje de ambos componentes en el producto final y se indicara el
origen (comuna, region o pais) de la leche reconstituida utilizada.
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Se presentaron las siguientes indicaciones:

- 1. De la diputada Sepulveda y los diputados Flores y
Sauerbaum, al inciso primero del articulo tercero, para reemplazar la expresién
“Leche Adicionada de Leche en Polvo Reconstituida” por: “Elaborada con leche en
polvo o concentrada”.

El diputado Flores expres6 que una redaccién mas clara de
la indicacion N° 1 seria reemplazar la expresion “Leche Adicionada de Leche en
Polvo Reconstituida” por: “Leche reconstituida elaborada con leche en polvo o
concentrada’.

La diputada Nuyado expres6é que la rotulacién debe ser
breve, se debe remitir a las definiciones.

En la misma linea, la diputada Carvajal puso de relieve la
importancia de simplificar la informacion en el etiquetado. En el mismo sentido se
pronuncio el diputado Hernandez.

El asesor del Ministerio de Agricultura sefialé que en el
texto legal ya se ha definido la leche reconstituida por lo que bastaria con explicitar
en el etiquetado si es reconstituida o no.

2. De la diputada Sepulveda y de los diputados Flores y
Sauerbaum, para suprimir el inciso segundo.

El diputado Flores valoré la mencién al porcentaje de los
componentes en el producto final y precisé que debiera suprimirse Unicamente lo
relativo al origen (comuna y region) de la leche reconstituida utilizada.

3. Del diputado Alinco, en el inciso segundo, para sustituir
la expresion “ambos componentes” por “cada componente”.

Puesta en votacion, la indicaciéon N° 1 fue aprobada por
la unanimidad de los presentes (9) sefioras Nuyado y Sepulveda, y sefiores Alinco,
Alvarez-Salamanca, Barros, Hernandez (en reemplazo del diputado Ignacio Urrutia),
Rathgeb, Sauerbaum y Verdessi (en reemplazo del diputado Flores).

Sometida a votacion, la indicacién N° 2 fue aprobada por
la unanimidad de los mismos diputados presentes en la votacion anterior.

En consecuencia, la indicacion N° 3 fue rechazada
reglamentariamente.

Articulo 4.

Cuando para la fabricacion del producto se emplee leche
liquida que no sea la de vaca debera indicarse, en el cuerpo del envase, de forma
visible y destacada, la especie de donde procede la leche, asi como también cuando
se empleen mezclas de leches. En todo caso, ho se podran rotular como queso los
productos que utilicen como materia prima leche reconstituida, los que solo se
podran denominar como “producto lacteo similar a queso” o “producto lacteo
sustituto del queso”.

Se presentaron las siguientes indicaciones:

1. De la diputada Sepullveda y de los diputados Flores y
Sauerbaum, para reemplazar el articulo cuarto, por el siguiente:
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“Articulo 4. Cuando para la fabricacion del producto se
emplee leche liquida que no sea la de vaca debera indicarse, en el cuerpo del
envase, de forma visible y destacada, la especie de donde procede la leche, asi
como también cuando se empleen mezclas de leches.

Cuando en la elaboracion del queso se utilice leche en polvo,
deberd indicarse en el cuerpo del envase, con letra legible y bajo la denominacion
gueso la frase “elaborado con leche reconstituida”.”

2. De las diputadas Carvajal y Nuyado y de los diputados
Alinco, Flores, Hernandez, Ignacio Urrutia y Esteban Veldsquez, para agregar el
siguiente inciso segundo:

“Cuando en la elaboracion del queso se utilice leche en
polvo, debera indicarse en el cuerpo del envase, con letra legible y bajo la
denominacion queso la frase “elaborado con leche reconstituida, indicando su

” o

porcentaje”.

El diputado Flores expres6 que no solo es importante que
la etiqueta del queso consigne si se utilizé leche reconstituida, sino que también
indique en qué porcentaje, pues no es igual un queso elaborado con un alto o con
un bajo porcentaje de leche reconstituida.

El Asesor del Ministerio de Agricultura estimé que la
obligacién de etiquetar los porcentajes precisos de tipo de leche que pueda contener
cada producto puede ser contraproducente, ya que la estacionalidad de la
produccién afecta la disponibilidad de leche y, por tanto, la cantidad de leche en
polvo que se pueda requerir en la elaboracion de un queso, pudiendo ser afectados
principalmente los pequefios productores.

Se acordé votar por incisos.

En votacion, el inciso primero de la indicacién N° 1 fue
aprobado por la unanimidad de los presentes (10) sefioras Nuyado y Carvajal, y
sefiores Alinco, Alvarez-Salamanca, Flores, Hernandez (en reemplazo del diputado
Barros), Rathgeb, Sauerbaum, Ignacio Urrutia y Esteban Velasquez (en reemplazo
de la sefiora Sepulveda).

Sobre el inciso segundo, puesta en votacion la indicacion
N° 2 fue aprobada por la unanimidad de los diputados presentes en la votacion
anterior.

En consecuencia, el inciso segundo de la indicacién N° 1
se dio por rechazado reglamentariamente.

En sintesis, el articulo 4 quedd redactado de la siguiente
manera:

“Articulo 4. Cuando para la fabricacién del producto queso se
emplee leche liquida que no sea la de vaca debera indicarse, en el cuerpo del
envase, de forma visible y destacada, la especie de donde procede la leche, asi
como también cuando se empleen mezclas de leches.

Cuando en la elaboracion del queso se utilice leche en polvo,
deberd indicarse en el cuerpo del envase, con letra legible y bajo la denominacion
queso la frase “elaborado con leche reconstituida, indicando su porcentaje”.”
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Articulo 5.

El productor debera contar con un registro del origen y
cantidad de leche reconstituida procesada y comercializada, asi como también la
cantidad de producto lacteo utilizado para su produccion.

Se presentd indicacion de la diputada Sepulveda y los
diputados Flores, y Sauerbaum, en el articulo quinto, para reemplazar la expresién
“El productor” por “La empresa elaboradora”.

En votacion, el articulo 5 con la indicacién fue aprobado
por la unanimidad de los presentes (10) sefioras Nuyado y Carvajal, y sefiores
Alinco, Alvarez-Salamanca, Flores, Hernandez (en reemplazo del diputado Barros),
Rathgeb, Sauerbaum, Ignacio Urrutia y Esteban Velasquez (en reemplazo de la
sefiora Sepulveda).

Articulo 6.

Las plantas elaboradoras de leche reconstituida y/o mezcla
de leche reconstituida y leche fluida, asi como sus correspondientes procesos de
elaboracion, deberan ser aprobados por la autoridad sanitaria competente, debiendo
contar con la direccidon técnica de un profesional universitario y un laboratorio
especializado.

En el caso de las mezclas de leche fluida y leche en polvo
reconstituida, se deberan archivar en la planta elaboradora las constancias
analiticas de las materias primas utilizadas en cada partida.

En votacioén, el articulo 6 fue aprobado por la unanimidad
de los diputados presentes en la votacién anterior.
V. ARTICULOS E INDICACIONES RECHAZADOS.
a) Articulos rechazados.

No hay.

b) Indicaciones rechazadas.
Articulo 1, numero 1.

1. De la diputada Sepulveda y de los diputados Flores y
Sauerbaum, para reemplazar el parrafo primero del numeral 1, por el siguiente:

“1. Leche, es la secrecibn mamaria normal de animales
lecheros obtenida mediante uno o mas ordefios sin ningdn tipo de adicion o
extraccion, destinada al consumo en forma de leche liquida o a elaboracion ulterior.”

2. De los mismos diputados, para reemplazar el pérrafo
segundo, por el siguiente:

“Para efectos de etiquetado, leche sin otra denominacion, es
el producto de la vaca. Las leches de otros animales se denominardn segun la
especie de que proceden, como también los productos que de ella se deriven.”

Articulo 1, numero 2.
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- Del diputado Alinco, en el numeral 2, para incorporar el
siguiente parrafo segundo:

“En el caso de tratarse de leche reconstituida en polvo, ésta
no puede estar sujeta a un tratamiento de temperatura superior a los 70°C, de lo
contrario recibira las sanciones de la autoridad pertinente.”

Articulo 2.

1. De la diputada Sepulveda y de los diputados Flores y
Sauerbaum, para reemplazarlo, por el siguiente:

“Articulo 2. En los envases o etiquetas de los productos
lacteos se deberan indicar las siguientes menciones: indicacién precisa de sus
transformaciones y el nombre y domicilio del importador.

Para todos los productos lacteos, deberd indicarse en el
cuerpo del envase, con letra legible, la denominacién o naturaleza del producto y el
pais de ordefio. Cuando en su elaboracion se utilice leche en polvo, ademas debera
indicarse la frase “elaborado con leche reconstituida”.”

2. Del diputado Sauerbaum, para reemplazarlo, por el
siguiente:

“Articulo 2. En los envases o etiquetas de los productos
lacteos se deberan indicar las siguientes menciones:

1° Denominaciéon o naturaleza del producto con indicacién
precisa de sus transformaciones;

2° Procedencia de las materias primas que contiene, definido
como “lugar de ordefia”.

En el caso de materia prima de origen nacional se debera
indicar la o las regiones de ordefia y/o en caso de contener materia prima importada
el pais de ordefia;

3° Proporcion de leche natural y leche reconstituida que
contiene el producto.”

3. Del diputado Alinco, para modificar el articulo 2, en el
siguiente sentido:

a) Incorporar, después de la palabra “menciones” y antes de
los dos puntos, la expresién “de forma legible”.

b) Sustituir la expresion “de sus transformaciones” por la
siguiente oracién: “del o los tratamientos térmicos a los cuales fue sometido el
producto”.

c¢) Reemplazar el parrafo final que se encuentra a
continuacién del punto seguido, por el siguiente:

“Tratdndose de productos importados, deberd indicarse
ademas, el pais de ordefio, el nombre y domicilio del importador y la temperatura a
la cual ha sido sometida el producto, de lo contrario ésta no podra ser ingresada al
pais para su comercializacion”.
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Articulo 3.

- Del diputado Alinco, en el inciso segundo, para sustituir la
expresion “ambos componentes” por “cada componente”.

Articulo 4.

- De la diputada Sepulveda y de los diputados Flores y
Sauerbaum, para agregar el siguiente inciso segundo:

“Cuando en la elaboracion del queso se utilice leche en
polvo, debera indicarse en el cuerpo del envase, con letra legible y bajo la
denominacion queso la frase “elaborado con leche reconstituida.”

¢) Indicaciones Inadmisibles.

No hay.

Por las razones sefialadas y por las que expondra
oportunamente el sefior Diputado Informante, la Comisién de Agricultura, Silvicultura
y Desarrollo Rural, recomienda aprobar el siguiente

PROYECTO DE LEY

Articulo 1. La presente ley tiene por objeto establecer
normas sobre elaboracion, denominacién, comercializacion y etiquetado de la leche
y productos lacteos.

Para los efectos de esta ley, se entendera por:

1. Leche, sin otra denominacién, es la secrecibn mamaria
normal de vacas, exenta de calostro, obtenida mediante ordefia sin ninguin tipo de
adicibn o extraccion, destinada al consumo en forma de leche liquida o a
elaboracioén ulterior.

Las leches de otros animales se denominaran como leche de
la especie de que proceden, como también los productos que de ella se deriven.
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Cualquier uso indebido de la denominacion leche distinta a la
establecida en la presente ley sera sancionada por la autoridad pertinente.

2. Leche cruda es aquella que solamente ha sido sometida a
enfriamiento y estandarizacion de su contenido de materia grasa antes del proceso
de pasteurizacién, tratamiento a ultra alta temperatura (UHT) o esterilizacion.

3. Leche natural es el producto liquido de la ordefia de la
vaca, entendida en los términos del numeral 1 de este mismo articulo. Debera ser
pasteurizada, sometida a tratamiento ultra alta temperatura o esterilizada.

4. Leche reconstituida es el producto obtenido por adiciéon de
agua potable a la leche concentrada y a la leche en polvo, en proporcion tal, que
cumpla los requisitos establecidos en el articulo 203 del Reglamento Sanitario de los
Alimentos y su contenido de materia grasa corresponda a alguno de los tipos de
leche sefialados en el articulo 205 del Reglamento. Debera ser pasteurizada,
sometida a tratamiento a ultra alta temperatura o esterilizada.

5. Leche recombinada es el producto obtenido de la mezcla
de leche descremada, grasa de leche y agua potable en proporciéon tal que cumpla
los requisitos del articulo 203 del Reglamento Sanitario de los Alimentos y su
contenido de materia grasa corresponda a alguno de los tipos de leche sefialados
en el articulo 205 del mismo Reglamento. Debera ser pasteurizada, sometida a
tratamiento UHT o esterilizada.

6. Producto lacteo es un producto obtenido mediante
cualquier elaboracién de la leche, que puede contener aditivos alimentarios y otros
ingredientes funcionalmente necesarios para la elaboracion.

7. Queso es el producto madurado o sin madurar, sélido o
semisdlido, obtenido coagulando leches liquidas descremadas, parcialmente
descremadas, crema, crema de suero, suero de queso o suero de mantequilla
debidamente pasteurizado o una combinacién de estas materias, por la accién de
cuajo u otros coagulantes apropiados (enzimas especificas o acidos organicos
permitidos), y separando parcialmente el suero que se produce como consecuencia
de tal coagulacion.

8. Bebida lactea es el producto elaborado con base en leche,
con un minimo de 30% de leche en el producto final, tal como se consume de
acuerdo a las definiciones y caracteristicas establecidas en este articulo.

Podra tener agregados de otros ingredientes alimentarios,
como nutrientes, factores alimentarios y aditivos permitidos. La bebida lactea se
podra presentar liquida lista para el consumo o en polvo para reconstituir con un
liquido apropiado antes del consumo.

Se entendera por denominacién y naturaleza de la leche a
las distintas formas de su elaboracion, ya sea natural, reconstituida o recombinada,
seguin como se encuentren definidas en este mismo articulo.

A las leches y productos lacteos no definidos en la presente
ley, se aplicaran las definiciones contenidas en el Reglamento Sanitario de los
Alimentos.

Articulo 2. En los envases o etiquetas de la leche liquida y en
polvo se deberan incluir de manera clara, expresa y legible, las siguientes
menciones:
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1° Denominacion y naturaleza de la leche.

2° Tecnologia o tratamiento térmico primario utilizados para
eliminar agentes patégenos en la leche, tales como la pasteurizacion, tratamiento a
ultra alta temperatura (UHT) o esterilizacion. En caso de otros procedimientos
térmicos deberan ser informados mediante un cédigo de respuesta rapida (Cédigo
QR por su sigla en inglés) u otro medio electronico de lectura de informacion
equivalente, estampado en la misma etiqueta.

3° Componentes naturales de la leche que hayan sido
reemplazados, total o parcialmente, y/o aquellos que hubiesen sido adicionados,
conforme al articulo 107 letra h) del Reglamento Sanitario de los Alimentos.

4° Porcentaje de leche natural que contiene la leche, segin
las definiciones de leche y productos lacteos contenidas en la presente ley y en el
Reglamento Sanitario de los Alimentos.

5° Pais o paises de ordefio, en letra legible, con la o las
banderas del respectivo pais.

6° Nombre y domicilio del fabricante o importador.

Articulo 3. La leche reconstituida se rotulara en el cuerpo del
envase como “Elaborada con leche en polvo o concentrada” o a la inversa segun
sea el componente predominante, entera, parcialmente descremada o descremada
segln corresponda, con caracteres de igual tamafo, realce y visibilidad, con la
indicacion de pasteurizada, tratamiento UHT, esterilizada, segin corresponda. Se
debera indicar ademas la fecha de duracion minima.

Articulo 4. Cuando para la fabricacion del producto queso se
emplee leche liquida que no sea la de vaca deberd indicarse, en el cuerpo del
envase, de forma visible y destacada, la especie de donde procede la leche, asi
como también cuando se empleen mezclas de leches.

Cuando en la elaboracion del queso se utilice leche en polvo,
debera indicarse en el cuerpo del envase, con letra legible y bajo la denominacion
gueso la frase “elaborado con leche reconstituida, indicando su porcentaje”.

Articulo 5. La empresa elaboradora debera contar con un
registro del origen y cantidad de leche reconstituida procesada y comercializada, asi
como también la cantidad de producto lacteo utilizado para su produccion.

Articulo 6. Las plantas elaboradoras de leche reconstituida
y/lo mezcla de leche reconstituida y leche fluida, asi como sus correspondientes
procesos de elaboracion, deberan ser aprobados por la autoridad sanitaria
competente, debiendo contar con la direccién técnica de un profesional universitario
y un laboratorio especializado.

En el caso de las mezclas de leche fluida y leche en polvo
reconstituida, se deberan archivar en la planta elaboradora las constancias
analiticas de las materias primas utilizadas en cada partida.

i ~Se designd Diputado Informante al sefior JAVIER
HERNANDEZ HERNANDEZ.



97

Tratado y acordado, segln consta las actas
correspondientes a las sesiones de 17 de abril; 8, 15y 29 de mayo; 5, 8, 12 y 19 de
junio; 17 de julio; 21 de agosto, 4 y 25 de septiembre y 2 de octubre de 2018.

Con la asistencia de las diputadas sefioras Jenny Alvarez
Vera, Loreto Carvajal Ambiado, Emilia Nuyado Ancapichuin, Alejandra Sepulveda
Orbenes (Presidenta) y de los diputados sefiores René Alinco Bustos, Pedro Pablo
Alvarez-Salamanca Ramirez, Ramén Barros Montero, Ivan Flores Garcia, Harry
Jurgensen Rundshagen, José Pérez Arriagada, Jorge Rathgeb Schifferli, Frank
Sauerbaum Mufoz e Ignacio Urrutia Bonilla.

Asistieron, en calidad de reemplazantes, los diputados
sefiores Bernardo Berger Fett; Javier Hernandez Hernandez, Marcos llabaca Cerda;
Carlos Ignacio Kuschel Silva, Patricio Rosas Barrientos, Esteban Velasquez Nufiez,
Daniel Verdessi Belemmi y Gastdn von Mihlenbrock Zamora.

Concurrio, ademas, el diputado sefior Fidel Espinoza
Sandoval.

Sala de la Comision, a 2 de octubre de 2018.
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~ MARIA TERESA-CALDERON ROJAS
Abogada Secretaria-glefa Comision
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