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PRESENTACION

En el dltimo decenio, se constata que el pais ha sabido enfrentar con
éxito el desafio impuesto por la politica de apertura en los mercados
internacionales, alcanzando un crecimiento y desarrollo econémico
sustentable, con un sector empresarial dindmico, innovador y capaz de
adaptarse rapidamente a las sefales del mercado.

Sin embargo, nuestra estrategia de desarrollo, fundada en el mayor
esfuerzo exportador y en un esquema que principalmente hace uso de las
ventajas comparativas que dan los recursos naturales y la abundancia relativa
de la mano de obra, tenderd a agotarse ripidamente como consecuencia del
propio progreso nacional. Por consiguiente, resulta determinante afrontar una
segunda fase exportadora que debe estar caracterizada por la incorporacién de
un mayor valor agregado de inteligencia, conocimientos y tecnologias a
nuestros productos, a fin de hacerlos mas competitivos.

Para abordar el proceso de modernizacién y reconversion de la
estructura productiva del pais, reviste vital importancia el papel que cumplen
las innovaciones tecnolégicas, toda vez que ellas confieren sustentacion real a
la competitividad de nuestra oferta exportable. Para ello, el Gobierno ofrece
instrumentos financieros que promueven e incentivan la innovacién y el
desarrollo tecnolégico de las empresas productoras de bienes y servicios.

El Fondo Nacional de Desarrollo Tecnolégico y Productivo FONTEC,
organismo creado por CORFO, cuenta con los recursos necesarios para
financiar Proyectos de Innovacién Tecnolégica, formulados por las empresas
del sector privado nacional para la introduccién o adaptacién y desarrollo de
productos, procesos o de equipos.

Las Lineas de financiamiento de este Fondo incluyen, ademas, el apoyo
a la ejecucién de proyectos de Inversion en Infraestructura Tecnoldgica y de
Centros de Transferencia Tecnologica a objeto que las empresas dispongan de
sus propias instalaciones de control de calidad y de investigacion y desarrollo
de nuevos productos o procesos.

De este modo se tiende a la incorporacién del concepto "Empresa -
Pais", en la comunidad nactonal, donde no es s6lo una empresa aislada la que
compite con productos de calidad, sino que es la "Marca - Pais" la que se hace
presente en los mercados internacionales,

El Proyecto que se presenta, constituye un valioso aporte al
cumplimiento de los objetivos y metas anteriormente comentados.

FONTEC - CORFO



RESULTADOS

Mercado para productos no Tradicionales con nuevos envases.

Cuando realizamos la investigacion de mercado y bibliografia para este proyecto
constatamos que existia un proyectc que podria sobrevivir de mejor forma a los

problemas que generaba la crisis y que fue sugerido por algunos gerentes de
supermercados, el cual estaba relacionado a la comercializacién de productos del

mar frescos, vivos y refrigerados en las secciones de pescaderia de los supermercados.

Lo anterior lo consideramos como una variante mas efectiva y con proyecciones para
nuestro proyecto de innovacion tecnologica de empaques y de gastronomia, por lo que

detallamos sus resultados:

DIAGNOSTICO:

Las cadenas de supermercados mdis importantes como JUMBO, D Y S (LIDER-
EKONO Y ALMAC), SANTA ISABEL, UNIMARC mantienen al anterior de sus
tiendas, zonas destinadas a la venta de productos del mar frescos, vivos o refrigerados,
ocupando importantes espacios y recursos, sin embargo los retornos a esas inversiones es

la mas baja, en relacion a otras como lacteos, cecinas, verduras, etc.

Enumeraremos algunos elementos considerados importantes para entender la anterior

situacion:
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I)

LOS CONSUMIDORES

Siendo Chile un pais a orillas del mar, con una gran variedad de productos del mar
(peces, crustaceos, bivalvos, etc.), tenemos un CONSUmMo per capita de apenas 6 a 7
kilos, lo que es aproximadamente el 10% del consumo de paises como Estados

Unidos, Alemania, Inglaterra, Japon, etc.

Las razones y explicaciones de lo anterior todavia no satisfacen a quienes
necesitan tomar decisiones en las cadenas de supermercados, por ello hemos

encontrado valioso el aporte que podiamos realizar para comprender esta situacion:

Los nueves consumidores v los hibitos de consumeo

Los nuevos consumidores como consecuencia del crecimiento econdémico han
transformado sus habitos de vida, dejando atras los hogares antiguos donde se
almorzaba en casa y la empleada cumplia un rol de cocinera, por hogares donde se
consumen mayores cantidades de comidas preparadas, elaboraras por fabricantes y

no por productos hechos en casa.

Lo anterior podria generar una gran oportunidad para que los consumidores
chilenos aumenten sus consumos de productos del mar, ya que la falta de
habitos de consumo pasaria por fuertes inversiones en marketing, lo que es propia a

la oferta moderna de los fabricantes de comidas preparadas.



Los nuevos consumidores, cultura incorporada a la alimentacién

Por otro lado, como consecuencia del crecimiento economico, los consumidores
chilenos deberian adoptar los habitos de consumo de los consumidores de los
paises desarrollados que privilegian la alimentacién en base a productos del mar,

porque agrega salud a su organismos al contrario de las carnes rojas, aves y masas.

E! consumo per capita de 60 kilos y hasta 90 kilos de los paises desarroilados
contrasta con el promedio de 3 kilos que tiene América Latina y 1 kilo del Africa, lo
cual orienta que si Chile crece en forma arménica, los consumidores se
convenceran no por la gastronomia, sino que por la salud que estaran incorporando

al consumir productos del mar.
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2)

GASTRONOMIA

La cocina chilena esta relacionada a la carne, aves (pollo y pavo), legumbres,
masas (tallarines y otros relacionados) papas y arroz, constituyendo todo lo anterior

la dieta o consumo habitual en nuestras comidas diarias.

Los platos mas tipicos de la cocina chilena estan relacionados a los productos
del campo, parecemos un pais sin mar, ya que el consumo de peces y mariscos

esta relacionado a consumos ocasionales no considerados en nuestra dieta diaria.

El anterior fendmeno es transversal a todos los segmentos de la poblacion,
pobres, ricos y clase media tienen igual comportamiento. Una de las explicaciones
podria estar en que las empleadas domesticas a cargo de la cocina siempre han
emigrado de las zonas campesinas o mapuches, lugares en que es desconocido el

consumo y la preparacién de productos del mar.

La falta de una gastronomia irradiada en la mayoria de los hogares, seria el principal

factor para comprender el fracaso de los intentos por aumentar el consumo.

Lo anterior se confabula con el que la oferta de productos del mar en los puntos de
venta se realiza con productos vivos o enteros propio de paises que cuentan con una
masa de consumidores especialistas en reconocer frescura, calidad y conocimiento

para faenar y cocinar en casa.

Por otro lado, el recurso humano a cargo de los puntos de venta no se encuentra
capacitado para otorgar soluciones y sugerencias a los consumidores, en el area
de gastronomia, solo esta capacitado como fileteador o manipulador de alimentos,

lo que mantiene el circulo vicioso de la falta de consumo.
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CHILE

Antecedentes de la oferta actual de
Productos del Mar en las cadenas de

Supermercados.




3)

LA OFERTA"

La oferta de productos del mar frescos, vivos y refrigerados para las pescaderias de
las cadenas de supermercados esta concentrada en el Terminal Pesquero y las

caletas de Pescadores Artesanales.

La manipulacién de los productos y materias primas es deficiente, ya que no existe
un profesionalismo en el area alimentos, siendo las fortalezas mas comunes, tener:
habilidades para el comercio, capacidad operativa y fuerza para soportar el rigor de

un ambiente hostil que se desarrolla de madrugada.

La calidad en general es aceptable para un pais con consumidores con poco
conocimiento, pero lejos de los estandar de paises como Japon o Europeos. Lo
anterior se refuerza al tener organismos como SESMA Y SERNAP que aplican un
contro! orientado al cumplimiento de requisitos burocraticos mas que a elevar los

niveles de calidad.

La cadena de distribuciéon es controlada por mayoristas que tienen un minimo
conocimiento aplicado a la manipulacion de productos entre los puntos de
desembarque (Caleta de Pescadores) y el punto de venta mayorista (Terminal
Pesquero). Este es un sector sin capacitacion, sin investigacion asociada, lo que
redunda en una cadena deficiente. La tecnologia incorporada son el uso de
camiones refrigerados, la donacién del Terminal Pesquero por parte de Japon
que cuenta con una infraestructura aceptable, ya que el antiguo Terminal era

demostracion del atraso enorme de la comercializacion de productos del mar que

tenia Chile.

Las anteriores caracteristicas generan una suma de ineficiencias y mayores costos

que deben pagar los consumidores, lo cual fortalece el circulo vicioso de los bajos

consumos.
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Para comprender lo anterior es necesario imaginar que Chile deberia al igual que
Japon, poseer un desarrollo de este sector superior al de las carnes de vacuno, poilo,

pavo y cerdo; lo que no ocurre y esta lejos de ocurrir.

Teniendo en cuenta lo anterior, podemos afirmar que los productos del mar no han

logrado internacionalizarse en el nivel de venta al menudeo.

Otra de las conclusiones es que existe una falta de inversion en industrias
alimenticias que empaquen, elaboren y comercialicen de manera creativa los
productos del mar, lo que es posible comprender con la comparacién, con la

industria de alimentos relacionada a carnes, pollos, pastas, verduras, etc.

En otras palabras, existe un enorme margen de crecimiento para la inversion, pero
esta debe ser realizada por capitales que puedan soportar negociaciones mas

igualitarias con las cadenas de supermercados.
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CONCLUSIONES

Este deberia ser uno de los mejores momentos para aumentar el
consumo, ya que las caracteristicas naturales de los productos del mar se
avienen mucho con lo que el consumidor necesita y tiene como expectativa

del consumo de alimentos.

Los productos del mar estan asociados a alimentos sin
colesterol, muy recomendados para cualquier dieta y edad, algo muy
apreciado por consumidores cada vez mas hedonistas, preocupados de su

estado y apariencia fisica.

Sin embargo, para lograr aprovechar el actual momento en que
los consumidores destinan cada vez menos tiempo para las preparaciones
en la cocina, es necesario para la expansion del consumo, el nacimiento de
una industria alimenticia especializada en la oferta de platos preparados y

listos para consumir.

Teniendo en cuenta lo anterior, la labor de fomento al
desarrollo e innovacidén es imprescindible para el desarrollo de nuevos

productos y preparaciones, que permitan aumentar ¢l consumo.



Sin embargo, todo lo anterior seria imposible de lograr, st las
cadenas de Supermercados mantienen practicas monopolicas, como en el
caso de la cadena D y S que no permite otra marca que AQUAPURO,

correspondiente a una empresa relacionada al grupo Lider, Ekono y Almac.

Las practicas monopolicas de la industria supermercadista
mientras no sea regulada por la autoridad, constituira el principal obstaculo
para la consolidacion de la oferta que pudiera generar la pequefia empresa

de alimentos del mar.

IR | |
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IMPACTOS DEL PROYECTO

Producto de una situacion fortuita el desarrollo del presente proyecto coincidié con el
perfodo de crisis econémica 1998-1999, que principalmente afect6 a la pequefia industria y
a las exportaciones al mercado asidtico, lo que permiti6 evaluarlo en las peores condiciones

imaginables.

Los supuestos y objetivos en que se sostuvo el proyecto demostraron su fragilidad ante la
anterior realidad, ya que la crisis impacté fuertemente nuestra estrategia que estaba
construida sobre la existencia de un mercado expansivo en Japén y Chile, que generaba
nuevos espacios para el lanzamiento de nuevos productos no tradicionales, orientados a
satisfacer la demanda de productos delicatessen del estrato socioeconémico ABC 1 en

preparaciones listas para su consumo.

Los principales impactos de la crisis que nosotros pudimos constatar fueron:

a)  El lanzamiento de nuevos productos en periodos de crisis econdmica debe ir
acompafiado de fuertes inversiones en marketing e identificarse con precios bajos y
de calidad, ya que de lo contrario el fracaso esta asegurado
Por nuestro lado, ¢l proyecto no contemplaba la inversion en marketing y su
impacto se pretendia asegurar por su aporte en cuanto a innovacién gastronémica y

de empaque, lo que en periodos de crisis no es relevante.




Una caracteristica importante de la crisis econémica ha sido el impacto sobre la

demanda de alimentos que se contrajo por sobre la media, lo que es resultado de que

los consumidores tomaran una actitud conservadora en sus gastos y que las compras se

concentren en: articulos de primera necesidad e imprescindibles, productos de marcas

reconocidas, productos de bajo precio que puedan sustituir las marcas tradicionales

(marcas propias de supermercados), etc.

b)

Los alimentos en base a productos del mar en Chile tienen un consumo de
aproximadamente 6 kilos per capita, lo que constituye la décima parte del
promedio del consumo de los paises desarrollados, lo que en un periodo
econdémico expansivo podra significar una gran oportunidad para nuevos
negocios, mientras que en un periodo de crisis economica puede implicar
exactamente lo contrario, ya que implica mayores niveles de inversion para el
cambio de habitos de consumo, como es el case con productos considerados

delicatessen y del mar.

La crisis economica dejo de manifiesto el alto grado de concentracion que han
alcanzado los canales de distribucién, principalmente Supermercados y Empresas de
Catering, que para sortear los efectos recesivos, trasladaron éstos efectos a los
pequefios proveedores imponiendo condiciones de plazos de pago y precios que

hacen muy dificil la viabilidad de la pequefia empresa.

{3



d)

e)

Durante la etapa de prueba del proyecto, pudimos constatar la arbitrariedad
en los plazos de pagos, la dependencia que imponen las cadenas mediante la
condicion de Contratos de exclusividad y la falta de respeto y resguardo con que
éstas cadenas se apropian de ideas y proyectos de los proveedores para
desarrollarlos por su propia cuenta después que ha probado su éxito.
AN

El mercado externo y en especial el mercado de Japon, se ha resentido por los
efectos de la crisis econémica, generando todo un proceso de ajuste en las
compafiias importadoras de Japén, que se traduce en optimizacion de costos y
actitud conservadora ante nuevos proyectos, lo que trae como consecuencia que
se eliminen las posibilidades para nuevos productos generados por la pequeiia

empresa, ya que normalmente traen asociados un riesgo mayor.

Hasta ante de la crisis de Banca comercial mantenia una politica de relativa
apertura y flexibilidad ante los nuevos proyectos generados por la pequefia
empresa, pero con la crisis, los proyectos basados en endeudamiento y no en capital
se eliminaron ante las mayores exigencias de los departamentos de riesgo de la

Banca.

La viabilidad econdmica de nuevos productos en el mercado, pudimos constatar que no esta

garantizada por incorporar innovaciones tecnologicas, ya que en periodos de crisis las

medianas y grandes empresas que normalmente cuentan con mayores recursos, desatan

todas las politicas que les permitan sobrevivir en las que se incluye ahogar a los pequefios

proveedores.

W



Politicas como:

a) Condiciones de Pago

b) Inventarios :

¢) Marcas propias :

-Los pagos a 90 dias, son una medida unilateral que encierra el

financiamiento a bajisimo costo de los requerimientos de
capital de las cadenas de supermercados a manos de la
pequeiia empresa.

No hay que olvidar que lo anterior obliga a que la pequefia
empresa necesite conseguir financiamiento a un costo mayor

con las compaiiias de factoring.

La reposicion de los inventarios cuando lo necesita el
Supermercado, cuyo objetivo es optimizar bodegas y capital

de trabajo. Es otra de las politicas que ataca a los pequeiios

fabricantes, ya que éstos son los que deben mantener los

stock.

Evaluando que los pequefios proveedores tienen una débil
inversidn en marcas, lo que redunda en bajos niveles de
rotacién de mercaderias, las cadenas de supermercados y sus
empresas relacionadas, han encontrado un nuevo espacio para
bajar los precios de la pequefia empresa y controlar los

margenes de éstas, al desarrollar ellos sus propias marcas.

AL



Lo anterior podria considerarse como de eficiencia de gestion, pero queda en evidencia que
no lo es cuando las grandes empresas fabricantes como UNILEVER, NESTLE, PROCTER
AND GAMBLE vy otros cuentan con politicas de pagos, respeto a sus marcas y manejo de

inventarios totalmente distintos.

Lo anterior nos convencié de la necesidad de reorientar nuestra estrategia desde. una
funcién productiva a una de servicios, campo en la que podriamos explotar de mejor
forma nuestras ventajas de especializacion en el 4rea de alimentos basados en
productos del mar y junto a ello disminuir los riesgos que estan asociados a la pequeiia

empresa.

Ib
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IMPLEMENTACION DE LOS RESULTADOS

Teniendo en cuenta la estructura del mercado y la crisis econémica, redefinimos nuestra

estrategia desde una empresa productiva a una de servicios de intermediacion y asesorias

como lo comentamos anteriormente.

En la actualidad trabajamos en los siguientes proyectos de coordinacion de

abastecimientos:

1.-  NESTLE CHILE

11

1.2

1.3

i4

1.5

1.6

Pulpa de Merluza con los que elabora toda la linea de platos preparados

Maggi (apanados).

Fishblock de Merluza para la elaboracién de platos preparados con salsa de

mariscos, otros rellenos, etc.

Filete de Merluza para la preparaciéon de Colados y Prepicados, comida

infanti.

Almejas y Choritos, para la elaboracion de Crema de Mariscos.
Salmoén para la elaboracion de Crema de Salmén La Noruega
Desarrollo de nuevos abastecimientos.

a) Anillas de Calamar para Paella Maggi

b) AtOn para nuevos productos

c) Choritos y almejas para Tucos y Arroz a la Marinera

ke




NOTA: a)

b)

Lo anterior significa que participamos en el abastecimiento de
aproximadamente ¢l 80% de los requerimientos de Productos

del Mar por parte de NESTLE.

Trabajamos en el desarrollo de nuevos Tucos para el
relanzamiento por NESTLE, en especial el de Megjiliones,
teniendo en cuenta que es una empresa interesada en invertir

€N nuevos proyectos.

Hemos obtenido el reconocimiento de los Departamentos de
Desarrollo de NESTLE, en cuanto a ser considerados como
sus principales proveedores y consultores para sus nuevos

proyectos en el area de Productos del Mar.

1%



2.-

JAPON

Trabajamos en 2 proyectos que tienen como objetivo abastecer a la industria de
alimentos especializada en Productos del Mar en Japon a través de Mitsui & Co.,

Ltd., y Chugai que es un especialista en distribucién mayorista.
Estos proyectos estan relacionados a la elaboracion de Almejas (Venus Antiqua),
localizada en la XII Regién y de Almejas (Semele Solida), localizada en la X

Region.

Son programas anuales y deberian considerarse a largo plazo.

1¢
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3.-

PRODUCTOS NO TRADICIONALES CON NUEVOS ENVASES,
SANTA ISABEL.

Este proyecto lo ofertamos a la empresa FRIOSUR y en especifico a una de sus
filiales que atiende la cadena de supermercados Santa Isabel, lamentablemente esta
ultima a tenido cambios de Gerentes en 2 ocasiones que han postergado llegar a un

acuerdo.

Esta alianza de trabajo pensamos que resultard como la mas adecuada, ya que
FRIOSUR corresponde a una empresa relacionada a un grupo econdmico y Santa
Isabel se encuentra en un plan de consolidacion con sus nuevos socios europeos, los
que han valorizado nuestra vision del tema de la venta de Productos del Mar y su
solucion via una reestructuracién de lo que deben ser las Pescaderias como punto de

venta.

OTROS PROYECTOS

Otro importante proyecto es el relacionado a generar una alianza entre 2 Planta
Conserveras y Supermercados FJUMBO, para el desarrollo de la marca JUMBO en el
area de Productos del Mar, en el que se incluiria en una segunda etapa parte de la

linea de productos desarrollados en este proyecto.



Pescaderia:

Imagen de una Pescaderia localizada en el Barrio Alto, donde predominan
los Pescados enteros o eviscerados.

Z
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procesados, incorporados como una alternativa

Pescados enteros, fileteados y productos semi
para los consumidores.

Pescaderias:
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Pescaderia de Supermercados Jumbo

Caracteristicas

e Pescados enteros y/o eviscerados

e Mariscos y crusticeos preparados a partir de productos

precocidos congelados.

e Manipuladores de alimentos especialistas en filetear

pescados, abrir ostras y empacar productos.

e Imagen que permite visualizar el tamafio de inversion y

recursos involucrados.

o Es claro identificar la falta de proveedores con el nivel de

industria de alimentos.

23




Pescaderia de Supermercados JUMBO.
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Vista de las presentaciones en Pescaderias de Supermercados.
Pescados y Mariscos (Almejas y Choritos).




Congrio y Salmon.
Presentacion en las Pescaderias de los Supermercados.

Merluza, Lenguado,

Pescaderia:

0000000000000 00000000000000000000000000000000O0KC0VXCFCCCVMXYYNT
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CALIDAD:

Los pescados correspondientes

a productos considerados como
rechazo de exportacion y que incluso
no alcanzan la Gltima clasificacion

"Grado Industrial”.
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CALIDAD:

Los pescados correspondientes

a productos considerados como
rechazo de exportacion y que incluso
no alcanzan la tiltima clasificacion

"Grado Industrial®.
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JAPON, HONG KONG,
SINGAPORE

Antecedentes de la actual oferta

de Productos del Mar.

31
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* Terminal Pesquero en Japén.

Imégenes del sistema de subasta
que demuestra un mercado
competitivo y profesionalizado a
diferencia de! Terminal Pesquero
Chileno, cuya caracteristica es la

de una Fernia.

* Subastadores con alto nivel de
conocimiento de la calidad y origen

de cada producto.

2z
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* El manejo de los pescados en
envases aislantes y con hielo
para asegurar la calidad, es la
preocupacion para obtener
buenos precios en un mercado

de alta competitividad.

* 1 a frescura, el tamaiio, los colores,
los olores son premiados con
precios mas altos.

Mientras productos de baja calidad
son decomisadeos o castigados en
sus precios y comercializados a

industrias de reproceso, pasta, etc.

* Los Restaurantes y Supermercados
tienen especialistas en comprar las

mejores calidades para sus clientes.

27



Los Terminales Pesqueros de Japdn resultan exdticos al comercializar productos vivos, los que
tienen como destino a consumidores que estan dispuestos a pagar altos precios por la calidad

inherente a los productos vivos.




VITRINA DE PESCADERIA EN SUPERMERCADO DE HONG KONG.
* Productos fileteados y empacados listos para cocinar.
* Envases con etiquetas con cédigos de barra que permite el autoconsumo propio de los Supermercados.

Productos pafé satisfacer dermandas variadas, por productos limpios, enteros, etc., en los que es
facil identificar la calidad. Pescaderia Hong Kong.
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Los supermercados han destinado
espacios para la venta de las

comidas mas exitosas.

SINGAPORE.



:.':.m‘- Jx’:“u. fn)ffﬁ}!ﬁr cpen
ages food and femple entrees.

* Variadas preparaciones de distintos
origenes para productos preparados,
listos para consumir en [0S

Supermercados de Hong Kong.
* Salmén, Truchas, Mejillones y Ctros

en empaques atractivos listos para

€l consumo

3
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El concepto de productos listos para cocinar €s otra de las caracteristicas de las Pescaderias de
Singapore, que las convierte en punto de compra de consumidores que necesitan gastar poco

tiempo en sus compras.
La calidad esta garantizada por los Supermercados.
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El concepto de productos listos para cocinar es otra de las caracteristicas de las Pescaderias de
Singapore, que las convierte en punto de compra de consumidores que necesitan gastar poco

tiempo en sus compras.
La calidad esta garantizada por los Supermercados.
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La calidad de las presentaciones de

los empaques y productos, como

ia variedad de preparaciones es uno '

de los grandes atractivos de las
Pescaderias de ios Supermmercados

de Singapore.

Yo



* Calidad, empaques y presentacion con la caracteristica en las Pescaderias de los Supermercados
de Singapore.

* Platos preparados y listos para servir, es otra de las caracteristicas en las Pescaderias de
Singapore.
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COIl NUEVOoS €envascEs.

PROYECTO
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PRODUCTOS NO TRADICIONALES CON NUEVOS ENVASES (JAPON)

eFYHHU 100g( kL —A]

e XZ 100g{tL—A)

eHHUBR kg

eHHUME 100g

(kL—A)

* LOCOS

* CARACOL

* ABALON



PRODUCTOS NO TRADICIONALES CON NUEVOS ENVASES (JAPON)

* CARACOL

*ABALON

®HOU 71 H 150g{FL—A)

* ABALON

OERIHY Wg(H>A)
(FL—A)

OESHHU 500ge
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Empagque utilizado en la venta
de productos en las Pescaderias

Lider, Almac, Ekono.

* Envase factible de ser pasteurizado
y sellado al vacio, conteniendo

liquido de cobertura.

* Expendio bajo la marca
AQUAPURC Yy elaborado

por CHILE SEA FOOD.

* Cadigo de barra que permite el

autoconsumo.



PROYECTO: PRODUCTOS NO TRADICIONALES

CON NUEVOS ENVASES.

Productos empacados al natural, texturizados y como platos preparados listos para servir.

SALMON
ASADO AL NATURA

¥S'0I008 30 OLYWV.LNTD
‘NOW VS SZINIIOIHONI

PULPO
MARINADO

ELAB.POR Chile Sea Food S.A..
Rea SESMA N°3994 del 24/04/97
DISTRI.POR AQUAPURO S.A.
RES.SESMA N°08526

DEL t3/07/54

REGION METROPOLITANA

O + 013N OS3d

' '000 ¥ SYIA 01 NOIOYUNA
YIHOHYNVZ ONIA' TYS
"NCO TV NOANINKI

100S 30 OLHINSKY 1IN
100S 30 O1Y4S04HOdINL
'OMJ0S 30 OLVNY LN
"Od M SIANII0THDN

CARACOL
MARINADOQO

ELAB,POR Chile Sea Food S.A..
Res.SESMA N°3394 del 2¢4/04/81
DISTRL.POR AQUAPURD S.A.
RES.SESMA 08526

DEL 1307/94

REQION METROPOLITANA

O | OLINOS3d

" 0.0 ¥ SYI0 0L NOIYUNO
YIHOHYNYZ ONIAIVS
‘NOGO TV NOLNIWId
100S 30 QAL MSKHY 1IN

10S 30 OLVASOHTOIML .
‘OKg0S 30 OLYWYLNTD

'Od N SALNNQIUDNY

CHORITO
MARINADO

ELAB.POR Chile Sea Food S.A.,
Res SESMA N304 del 24/04/91
DISTRIPOR AQUAPURO S.A.
RES.SESMA N*08526

DEL 13/07/84

REQION METROPOLITANA

O § OLIN O8Hd

' 'DeQ) ¥ SYHI 01} NOKYHENG

'NOQIN TV NOLNIWI

1008 30 OLIIMNSKEY 13N

1005 30 01¥45010dINL -
*QI00S 30 OLYWY.LNID

'O INESALNIIQTUDN
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Productos del Mar
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PRODUCTOS NO TRADICIONALES

CON NUEVOS ENVASES

PROYECTO:

Productos empacados al natural, texturizados y como platos preparados listos para servir.

INGREDIENTES:ABALONE
ALUTAMATO DE SODNO,SA
TRIPOLIFOSFATO DE SOD1
METABISULATO DE SODI

PESO NETO : 100 GItS.
O_hmro_oz 101MAS AOQ°C.
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Productos dei Mar

INQGREDIENTES:PULPO,

. GLUTAMATO DE S0DIO.SA
“TRIPOLIFOSFATO DE SODI

METABISULFATO DE SODI
DISTRIB.POR AQUAPURO
RES.SESMA N°08526

DEL 107184

PESO NETO : 100 GRS,
NURACION 10 DIAS AO"C.
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“Z .
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e
F“UH“““"Z

i

89533

AL NATURAL
mm

ELAB.POR Chile Sea
Rea SESMA N°3964

PULPO
|

Productos del Mar

"INGREDIENTES :CALAMAR
QLUTAMATO DE SODIO.SA
TRIPOLIFOSFATO DE SO

D—.na.rgz 5 DIAS A O°C.
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INGREDIENTES ; MACHAS,
GLUTAMATO DE SODIO,SA
TRIPOLIFOSFATO DE SO0}
METABISULFITO OE SODI
DISTHIB.POR AQUAPURO
RES.SESMA N'09526

O.._I\.QOZ 10 NIAS A O°C,
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GHETRENTES SALIMAT, .- [,

LUTAMATO OE moc.o.mo.... i s .
72) O b 5008 ., INGREDIENTES:CAMARON ESPARRAGOS DE MAR, .
E POR AQUAPURO | ALUTAMATO DE SODIO SA GLUTAMATO DE SODIO,SA INGRE ..CARACOLES DE M
[ N00526 : TRIPOLIFOSFATO DE SODI TRIPOLIFOSFATO DE SODI GLUTAMATO DE SODIO,SA
L ES.SESMA METABISULATO DE SOOI METABISULATO OE SOM " YRIPOLIFOSFATQ DE wh.uD_
< BTN “ DISTRIB.POR AQUAPURD DISTRIB.POR AQUAPURO METABISULFITO DE S0DI
ESOMNETO : 100 8R%:ec. RES.SESMA N*00526 RES.SESMA NP08526 DISTRIB.POR AQUAPURO
2 WIRAGION 1 DEL 1¥07/04 . DEL 13007/94 RES.SESMA N°0B526
8 .PESO NETO : 100 GRS. ] PESONETO : 100 GRS. DEL 1307/94
w 53 . . DURACION m_o DIAS A O°G, . wvu_m‘.o_o: 10 DIAS A O°C. PESD NETO : 100 GRS.
. S v <& <8 DURAGION 10 DIAS A O*C.
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PROYECTO

Productos empacados al natural, texturizados y como platos preparados listos para servir.
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PROYECTO: PRODUCTOS NO TRADICIONALES
CON NUEVOS ENVASES.

Productos empacados al natural, texturizados y como platos preparados listos para sewir.\
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