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ANTECEDENTES DE LA EMPRESA

RAZON SOCIAL EMPRESA (INDIVIDUAL o0 GESTORA) RUT
CARLOS CRAMER PRODUCTOS AROMATICOS S.A.C.I. 92.845.000-7
CODIGO POSTAL
COMUNA CIUDAD REGION
SANTIAGO RM
FAX

SINTESIS DEL PROYECTO

El presente proyecto tiene como objetivo la capacitacidon en el arte de creacion de
sabores para seis profesionales de la empresa Carlos Cramer Productos
Aromaéticos S.A.C.l., a través de la contratacion de consultoria especializada de los
Saboristas Sr. Bob Schoor y Sr. David Baines. Esto permitira adquirir los
conocimientos necesarios para consolidar el crecimiento e internacionalizacién de
la empresa.
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1. Antecedentes del Sector y la Empresa

Los saborizantes son compuestos quimicos que se utilizan con diferentes
objetivos, entre ellos; conferir sabor a diferentes alimentos, reforzar el sabor
natural de un alimento, recuperar el sabor de un alimento procesado, reducir
costos de alimentos procesados y enmascarar el sabor desagradable que
presentan algunas férmulas farmacéuticas.

Existen innumerables tipos de saborizantes, tantos como se puedan encontrar en
la naturaleza, algunos ejemplos son:

Naranja, cola, pifia y limon soda para bebidas.
Limon de pica y menta para licores.
Vainillas y frutillas para leche.

Chirimoya y licuma para helados.
Durazno y damasco para yogurt.

Platano y uva para chicles

Naranja y miel para caramelos

Vainilla y chocolate para queques

Tutti fruti y cherry para jarabes para la tos
Queso y jamon para papas fritas

Choclo y Esparrago para sopas

Cramer Cramer Productos Arométicos cuenta con mas de 68 afios de experiencia
en la elaboracion y comercializacion de saborizantes en el mercado nacional y
extranjero (ver www.cramer.cl).

Nuestra competencia esta compuesta principalmente por casas de sabores
internacionales. Segun declaraciones financieras de las 3 compafias que lideran
el mercado, su participacién a nivel global es el siguiente; Givaudan 13.2 %, IFF
12.4 % y Firmenich 9.8 %.

A nivel nacional, también lidera Givaudan con un aproximado 32 %, continda
Cramer con un aproximado 25 %, luego sigue Firmenich con un aproximado 18 %,
luego IFF con un aproximado 8 % y otros con 17 %.

Las fortalezas de Cramer son contar con instalaciones de produccion localmente y
un amplio stock de materias primas, lo que le permite brindar una rapida
capacidad de respuesta. Ademas cuenta con profesionales y laboratorios de
desarrollo y aplicaciones, lo que le permite disefiar y adaptar productos segun las
necesidades locales.

Por otra parte, la principal debilidad, es que a diferencia de las transnacionales,
esta alejado de los proveedores de ingredientes y de los grandes centros de
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creacion de sabores. Esto dificulta el acceso a conocimiento e impide contar con

masa critica y profesionales capacitados en el mercado.

Como amenazas se visualiza que alguna de las empresas transnacionales se
instale con produccion local. Por ello se considera como oportunidad, la inversion
en capacitacion en el arte de creacion de sabores, lo que permitird adquirir nuevos
conocimientos y de esta manera competir con las translaciones.

1.1 Empresa(s) Participante(s) en el Proyecto

N | Empresa | RUT Afo N° Venta | Exp. % Accionista Principales
0 Cons. | Emp | Nac. M US$ | Part Productos
MM$
1 | Cramer 92.845.000-7 | 1963 150 8.200 | 3.500 79,00 | Dimerco S.A. Esencias, sabores
y fragancias
9,83 Paclama S.A.
9,83 Las  Tortolas
S.A.
1,34 Sur pacifico

S.A.
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2. Objetivos del proyecto

El presente proyecto propuso como objetivo general la capacitacion de 5
profesionales de la empresa Carlos Cramer Productos Aromaticos S.A.C.I. en el
arte de creacion de sabores.

Los saborizantes son elaborados por saboristas. Los saboristas son profesionales
del rubro quimico o de alimentos, que tras afios de entrenamiento vy
enriqguecimiento de sus habilidades sensoriales son capaces de lograr aromas
similares a los que se encuentran en la naturaleza.

La creacidbn de saborizantes requiere conocer los ingredientes aromaticos
utilizados en su elaboracion. Existen mas de 4.000 ingredientes aromaticos
disponibles comercialmente. Su mezcla y sus procesos entregan infinitas
combinatorias, que soélo un saborista puede llegar a manejar para lograr los
sabores de la naturaleza. Los ingredientes son ofrecidos por empresas tales como
Polarome (www.polarome.com), Citrus & Allied (www.citrusandallied.com) y Treatt
(www.treatt.com).

No hay universidades ni institutos que dicten formalmente la profesion de
saborista. Es un oficio que se adquiere a través de afios de contacto directo con
otros saboristas. Segun la American Society of Flavor Chemists, el organismo de
mayor reconocimiento en la acreditacion de saboristas, los miembros deben haber
sido aprendices de otro saborista por al menos 7 afios ver
www.flavorchemist.org/about.asp.

Para lograr los objetivos planteados, se propuso contratar a dos saboristas; los
Sres. Bob Schoor y Sr. Tom Riesser, ambos saboristas norteamericanos
acreditados ante la American Society of Flavor Chemists.

Cabe sefalar que el Sr. Riesser nos visitd una vez, sin embargo fue remplazado
por motivos de salud. Esta propuesta se presentd debidamente al comité Innova el
2006, la que fue aprobada.

El Sr. Riesser fue reemplazado por el Sr. David Baines, PhD. En Quimica de
orogen Ingles, con mas de 20 aflos de experiencia en investigacion de
compuestos aromaticos.

Entre los saboristas, suman mas de 50 afios de experiencia trabajando en las
principales casas de sabores como Givaudan, IFF, Mane y Takasago. En los
ultimos afios ambos se han desempefiado como consultores independientes.
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Los profesionales de la empresa Carlos Cramer S.A.C.l. considerados para este
entrenamiento eran inicialmente 5, que correspondia a quienes estaban mas
involucrados con el proceso de disefio de sabores, sin embargo dada la gran
experiencia y conocimiento de los consultores, se incorporé a varios profesionales
de CRAMER SACI, tanto de las areas técnicas como técnico-comerciales. El
resumen de los profesionales que recibieron entrenamiento fue:

Profesionales considerados en el proyecto inicial

1.

Soledad Yaryes, Ingeniero en Alimentos, con 12 afios de experiencia en
creacion, aplicacion y evaluacion de sabores. Se entiende por aplicacion,
la seleccion adecuada de saborizantes para su uso en diferentes alimentos.
La experiencia en creacién fue adquirida en la propia empresa.

Juan Elizalde, Bioquimico, con 10 afilos de experiencia en creacion,
aplicacion y evaluacion de sabores. La experiencia en creacion fue
adquirida en la propia empresa y ademas en un curso de especializacion de
2 meses en la Sociedad de Saboristas Britanicos.

Alejandra Marambio, Ingeniero en Alimentos, con 2 afios de experiencia en
aplicacion de sabores.

Romina Sanguineti, Ingeniero en Alimentos, con 2 afios de experiencia en
aplicacion de sabores.

Claudia Reyes, Ingeniero en Alimentos, con 1 afio de experiencia en
aplicacion de sabores.

Profesionales incorporados

6.

7.

8.

9.

Ana Rojas, Técnico Quimico, con 15 afios de de experiencia en creacion,
aplicacién y evaluacion de sabores.

Monica Vargas, Tecndlogo en Alimentos, con 20 afios de experiencia en
creacion, aplicacion y evaluacion de sabores.

Gladys Alvarez, Técnico Quimico, con 15 afios aplicacion y evaluacién de
sabores.

Maria Pilar Miranda, Ingeniero Agronomo, con 3 afios de experiencia en
aplicacién y evaluacion de sabores.

10.Waleska Czollak, Ingeniero en Alimentos, con 10 afios de experiencia en

aplicacién y evaluacion de sabores.

11. Ten Lan Lay, Tecnologo en Alimentos, con 20 afios de de experiencia en

creacion, aplicacion y evaluacion de sabores.

12. Heéctor Quezada, Ingeniero en Alimentos, con 20 afios de experiencia en

aplicacién y evaluacion de sabores.

13. Constanza Macchiavello, Tecndlogo en Alimentos, con 5 afios de

experiencia en creacion, aplicacion y evaluacién de sabores.

Como objetivo especifico de este proyecto se propuso en el largo plazo, que al
menos 2 de los profesionales entrenados se acreditaran ante la sociedad de
saboristas americanos.
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3. Desarrollo del proyecto

El plan de trabajo se realiz6 tal como se planificd, a través de visitas periddicas a
las instalaciones de Cramer, aproximadamente cada 2 meses, por periodos de 2
semanas cada vez. Considerando 5 viajes por consultor en un periodo de un afio.

Los viajes propuestos y el entrenamiento fueron desarrollados satisfactoriamente.

Cabe destacar que las fechas propuestas inicialmente fueron modificadas
levemente, debido a que los consultores tuvieron compromisos que dificultaron el
cumplimiento exacto de las fechas. Por este motivo solicitamos una prorroga a la
presentacion del informe final, peticion que fue aceptada formalmente hace poco
mas de un mes.

No obstante se reitera que la cantidad de viajes propuestos y el entrenamiento se
llevaron a cabo satisfactoriamente.

Durante las visitas, los saboristas dictaron charlas tedricas y también trabajaron
mano a mano con los integrantes del laboratorio, ensefidndoles sobre el disefio,
creacion y elaboracion de saborizantes.

El Sr. Bob Schoor nos ensefi6 a diseflar mas de 50 tipos de saborizantes
diferentes, como por ejemplo sabores de carne de cerdo, res y aves, sabores
lacteos, sabores de queso y chocolates. También aprendimos a disefiar sabores
citricos; como naranjas, limones, mandarinas y pomelo. También ensefié a disefar
sabores de frutilla, durazno, pifila, damasco, pera, manzana, pifia, chocolate y
vainilla.

El Sr. Tom Riesser nos visitd sélo una vez, sin embargo nos ensefié a elaborar
sabores de mentas para pastas de diente, enjuagues bucales, chicles y otros
confites. También nos permitié6 adquirir conocimientos en la creacion de sabores
para tabaco y diferentes sabores para bebidas alcohélicas y analcohélicas, como
cola y naranja, sélo por mencionar algunos.

El Sr. David Baines nos ensefié un tema completamente distinto, pero no por ello
menos interesante ni Util para este rubro, como es el desarrollo de sabores de
reaccion, los que utilizan procesos térmicos y enzimaticos para lograr sabores que
son utilizados principalmente en sopas, snacks y carnes. Con el desarrollamos
diferentes sabores de carne de pollo, pavo, cerdo, res, y también sabores de
queso. También nos permitid conocer el mundo de alimentacion para mascotas,
principalmente perros y gatos, ayudandonos a crear sabores para ese tipo de
alimentos.
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Durante este afio de trabajo, los integrantes del laboratorio pudieron entender y
aprender sobre el disefio de varios saborizantes y ademas adquirir las
herramientas para enfrentar futuros proyectos y nuevos desafios.

Cabe destacar que el trabajo estuvo altamente orientado a resolver requerimientos
contingentes de los clientes de Cramer; como por ejemplo Carozzi, Nestlé,
Cérpora Tres Montes, Soprole, CCU, etc.

Esto permitié resolver rapida y efectivamente los proyectos solicitados por los
clientes.

El resumen de los conocimientos adquiridos con los consultores se puede
observar en los anexos.
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4. Resultados obtenidos

Los resultados y logros obtenidos con este proyecto son varios y extremadamente
satisfactorios.

Primero, se cumpli6 exitosamente el objetivo general, que consistia en la
capacitacion de 5 profesionales de la empresa Carlos Cramer Productos
Aromaticos S.A.C.1. en el arte de creacion de sabores.

Segundo, complementando el objetivo general, se incorporaron a este proceso de
entrenamiento otros 8 profesionales de la empresa Cramer, tanto de las areas
técnicas como técnico-comerciales.

Tercero, como objetivo especifico de este proyecto se proponia en el largo plazo,
gue al menos 2 de los profesionales entrenados se acreditaran ante la sociedad
de saboristas americanos. Este objetivo se cumplié en el mediano plazo, ya que
uno de los integrantes, Juan Elizalde, present6 su solicitud de incorporacion a la
Sociedad a principios de Agosto del 2007, siendo aceptado exitosamente luego de
un arduo examen oral.

Cuarto, gracias al trabajo contingente en proyectos con clientes, se lograron
resultados mas rapidos y efectivos durante este periodo, lo que sin duda se vera
reflejado en nuestros resultados comerciales.

Quinto, otros varios como por ejemplo contacto con otros asesores y un promisorio
panorama de actividades que se explica en el capitulo de conclusiones y
proyecciones.

En resumen, a través de este proyecto se logré un mejoramiento en el disefio y
elaboracion de los saborizantes de la empresa Carlos Cramer S.A.C.l,
incorporando nuevos conocimientos y tecnologia, lo que permitira alinearse con
los objetivos de internacionalizacién y crecimiento de la empresa.
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5. Difusion del proyecto

Como medida de difusidn se propuso la visita de ambos saboristas a nuestros
principales clientes.

Este objetivo fue logrado satisfactoriamente, mas aun se realizaron talleres
tedrico-practicos en nuestras instalaciones, a los cuales asistieron varios clientes.
También invitamos a personal de Corfo, asistiendo Maria Angélica Jiménez.

Difusion trabajo Bob Schorr

Se realiz6 un taller denominado workshop, que explicaba gran parte de los
conceptos aprendidos en disefio y creacion de sabores, desde lo méas basico
hasta lo mas complejo. Este taller contaba con una parte practica, donde los
clientes tuvieron oportunidad de disefiar y posteriormente degustar sabores.

Ver adjunto con detalles técnicos.
Este taller se realizé con los clientes Nestlé y Trendy. Cabe destacar que durante

esta actividad se explicé a los clientes el mecanismo de financiamiento Corfo al
cual accedié Cramer.

1) Cliente Trendy
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2) Cliente Nestlé
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Difusion trabajo David Baines

De manera similar al taller anteriormente descrito, también se realizé otro
workshop, que explicaba gran parte de los conceptos aprendidos en disefio y
creacion de sabores de reaccion. Este taller también contd con una parte préctica,
donde los clientes tuvieron oportunidad de disefiar y posteriormente degustar
sabores.

Ver adjunto con detalles técnicos.

A este taller asistio el cliente Agrosuper - Super Pollo. Cabe destacar que durante
esta actividad se explicé a los clientes el mecanismo de financiamiento Corfo al
cual accedié Cramer.
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6. Conclusiones y proyecciones

Ademas de los logros ya mencionados en un capitulo 4, el contacto con los
consultores permitié abrir una ventana de conocimiento del mercado y ademas
contactos personales muy interesantes.

La relacion con el consultor Bob Schorr trascendio a este periodo y es asi como
en la actualidad es un consultor continuo para Cramer.

A través de Bob Schorr, se contactdé a Dwight Loren, Perfumista Norteamericano,
quien actualmente esta prestando una asesoria continua a Cramer.

Asimismo, a través de David Baines se contact6 al saborista Richard Seal, quien
prestd una asesoria a Cramer en temas relativos a disefio seasonings sabores
para el area salados y snacks.

David Baines también nos permitié contactar a Michaell Michard, experto en
extraccion de aceites esenciales, asesor que sera contactado prontamente, de ser
aprobado un nuevo proyecto Innova relativo a extractos naturales.

Como proyeccion del crecimiento personal de los saboristas entrenados en
Cramer, se espera que en mediano plazo, 1 — 2 afios, mas personas del
laboratorio den su examen de admision en la Sociedad de Saboristas.

Por otra parte, los talleres o workshop significaron un acercamiento especial a
clientes, quienes agradeciron enormemente el traspaso de conocimientos. Estos
talleres seguiran siendo dictados por personal del laboratorio, tanto a clientes
nacionales como en el extranjero, de hecho la primera semana de Septiembre se
dictara el taller disefiado por Bob Schorr a 7 clientes en Pera.

Sin lugar a dudas, este proyecto logré cumplir varios objetivos en forma exitosa,
ademas dejara un legado en el aprendizaje en cuanto al disefio y elaboracion de
saborizantes para la empresa Carlos Cramer S.A.C.l., incorporando nuevos
conocimientos y tecnologia, que permitirar alinearse con los objetivos de
internacionalizacién y crecimiento de la empresa.
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