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PRESENTACION

En el Gltimo 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 econdmico
sustentable, con un sector empresarial dindmico, innovador v capaz de
adaptarse rapidamente a las sefiales 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 rdpidamente 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 modernizacidon y reconversidn de la
estructura productiva del pais, reviste vital importancia el papel que cumplen
las innovaciones tecnolégicas, toda vez que elias confieren sustentacion real a
la competitividad de nuestra oferta exportable. Para ello. el Gobiemno ofrece
instrumentos financieros que promueven ¢ 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 Innovaciéon 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 Tecnologica y de

Centros de Transferencia Tecnolégica 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 nacional, 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 anteriormenie comentados.
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A) RESUMEN EJECUTIVO :

-ANTECEDENTES DE LA EMPRESA :

PROCESADORA DE PRODUCTOS MARINOS DELIFISH LTDA

RUT : 78. 708. 940 - 2

REPRESENTANTE LEGAL : ALVARO JIMENEZ SEMINARIO
DOMICILIO : ARTESANOS 4445, HUECHURABA, SANTIAGO, CHILE.
GIRO : PROCESADORA DE ALIMENTOS.

ACTIVIDADES DE LA EMPRESA :
SOCIEDAD PRODUCTORA DE AHUMADOS CON DESTINO EN UN 95% A LA
EXPORTACION.

PRINCIPALES PRODUCTOS ELABORADOS :
SALMON AHUMADO EN FRIO Y CALIENTE, TRUCHAS AHUMADAS EN FRIO
Y CALIENTE. CONGRIO AHUMADO Y PORCIONADQ.

PRINCIPALES MERCADOS DE DESTINO :
USA, JAPON, MEXICO, BRASIL, MERCADQO NACIONAL, VENEZUELA,
ARGENTINA, ETC.

VENTAS 1999 :U$ 3.000.000 APP, T .
VENTAS 2000 :U$ 5.000.000 ESTIMADO.- BIBLIOTECA CoRfp

TRy

PERSONAL PROMEDIO 1999 : 60 PERSONAS.
PERSONAL PROMEDIO 2000 : 90 PERSONAS.

-SINTESIS DEL PROYECTO DE INNOVACION :

EL PROYECTO TUVO COMO OBJETIVO LA UTILIZACION DE NUEVAS
TECNOLOGIAS DESARROLLADAS PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS CARNICOS, DEBIDAMENTE ADAPTADAS, PRESENTES EN LOS
MERCADOS JAPONES Y ALEMAN.

ESTO, PARA LA FABRICACION DE UN PRODUCTO HECHO A PARTIR DE
SALMON QUE PUDIERA SER AHUMADO Y PROCESADO EN FRIO EN FORMA
TAL DE PODER MOLDEAR FACILMENTE EL PRODUCTO Y DE ESTA FORMA
LOGRAR OBTENER UN MOLDE DE UNA FORMA Y PESO DETERMINADO.

PARA LOGRAR LOS OBJETIVOS ANTERIORES, SE ESTUDIO LOS NUEVAS
TECNICAS DE PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS CARNICOS Y SU
RESPALDO TEORICO. BIBLIOGRAFIA DE ORIGEN ALEMAN Y DE JAPON.

SE IDENTIFICO ADEMAS SU FORMA DE APLICACION EN LA INDUSTRIA
CARNICA.



LUEGO SE HIZO UN COMPLETO ESTUDIO EN ALEMANIA DEL SALMON
CHILENO Y SUS CARACTERISTICAS EN TERMINOS DE SU COMPOSICION
QUIMICA.

CON_ESTE ESTUDIO SE MODELO EL PRODUCTO REQUERIDO PARA LA
LOGRAR EL BINDING EN CRUDO DEL SALMON.

SE HICIERON PRUEBAS CON VARIAS FORMULACIONES Y MAQUINARIAS
EN ALEMANIA PARA LA PUESTA A PUNTO DEL SISTEMA.

SE SELECCIONARON EQUIPOS QUE SE ADQUIRIERON EN EUROPA Y SE
ENVIARON A CHILE PARA LA ELABORACION DEL PRODUCTO.

SE CONSTRUYO EL RECINTO ADECUADO PARA LA NUEVA LINEA DE
PRODUCCION EN LA PLANTA DELIFISH.

SE REALIZO EN CHILE LAS PRUEBAS REQUERIDAS, LO QUE INCLU_Y() LA
VISITA DE UN EXPERTO ALEMAN DE LA LINEA DE PRODUCCION DE
PORTION CONTROL.

EN EL MES DE NOVIEMBRE SE COMENZO LA PRODUCCION INDUSTRIAL DEL
NUEVO PRODUCTO CON LAS PRIMERAS EXPORTACIONES A BRASIL.

-PRINCIPALES IMPACTOS DEL PROYECTO Y CONCLUSIONES :

LA IMPLEMENTACION DEL PROYECTO PORTION CONTROL PERMITIRA A
DELIFISH ALCANZAR UN VARIADO NUMERO DE OBJETIVOS QUE SE
HABIA PLANTEADO DESDE UN PRINCIPIO CON ESTE PROYECTO.

ALGUNO DE LOS OBJETIVOS A ALCANZAR SERAN :

1. LOGRAR UN PRODUCTO DE CALIDAD HOMOGENEA, PRESENTACION
SUPERIOR A LOS AHUMADOS TRADICIONALES, UNA MAS FACIL
MANIPULACION Y UTILIZACION.

2. ALCANZAR UN MEJOR RENDIMIENTO DE LA MATERIA PRIMA (7%
SUPERIOR).

3. ACCEDER A UN NICHO DE MERCADO PROHIBIDO PARA LA EMPRESA
ANTERIORMENTE DEBIDO A COSTO Y PRODUCTIVIDAD DEL
PERSONAL

4. MAYOR PRODUCTIVIDAD MEDIDA EN KILOS POR JORNAL Y M2 DE

PLANTA, TODO LO ANTERIOR SE CONSIGUE GRACIAS A ESTE NUEVO
PROCESO Y ADEMAS CON UN COSTO DE PRODUCCION INFERIOR QUE
PERMITIRA A LA EMPRESA SER MAS COMPETITIVA EN LOS DISTINTOS
MERCADOS DONDE PARTICIPA.

COMO CONCLUSION, EL PROYECTO RESULTO EN UN 100% EFECTIVO
PARA DELIFISH YA QUE PERMITIO ALCANZAR TODAS LAS METAS
PROPUESTAS, INCLUSO SUPERARLAS AL SER LA CALIDAD DEL
PRODUCTO RESULTANTE SUPERIOR A LO  PRESUPUESTADO
ORIGINALMENTE.




B) EXPOSICION DEL PROBLEMA :

El mercado del salmén ahumado lleva por afios demandando un producto ahumado que
tiene algunas caracteristicas que debido a la naturaleza de la materia prima es imposible
de alcanzar. Estas caracteristicas se pueden resumir basicamente en un concepto que
deben cumplir todos los alimentos en los tiempos actuales.

Fl mercado de los alimentos esta orientado y obsesionado con los [lamados “productos
convenientes” que no es otra cosa con la elaboraciéon de productos de facil uso y
preparacion, homogéneos, sanos y de precio bajo. :

Lo anterior esta orientado a solucionar un nuevo problema de la Sociedad en la que
cada dia se tiene menos tiempo para comer y preparar los alimentos debido al nuevo
tipo de familias existentes, la imposibilidad de contar con ayuda doméstica y finalmente
existe ademas cada dia mayor interés en cierto tipo de alimentos que se les considera
méas sanos. Entre estos alimentos se encuentra el salmon y especialmente el salmén
ahumado.

La imposibilidad de poder asegurar rebanadas siempre iguales en tamafios y pesos
faciles de manipular que es lo que el mercado pide se debe al hecho que los pescados
son irregulares en forma y tamafio lo que ha implicado hasta el momento que et poder
fabricar este tipo de productos implica desechar gran parte de la materia prima y usar
gran cantidad de mano de obra para poder calibrar cada una de las rebanadas a utilizar.

El mercado del catering solicita porciones iguales y controladas para poder programar
sus pedidos, rendimientos y consumos. Ademés este nicho solicita en los paises
desarrollados un producto ficil de manipular ya que la incidencia del costo de la mano
de obra es fundamental. Al referirnos al mercado de catering estamos hablando de lineas
aéreas, compaiiias de crucero, casinos, etc.

En el mercado de Retalil o tiendas a su vez los consumidores quieren cada dia mas saber -
exactamente que encontrardn en cada estuche de producto que adquieren.

En la actualidad la dnica forma de poder satisfacer a los clientes tal como se indicd es la
selecciéon, manipulacién y rechazo de grandes cantidades de salmén.

El proyecto por tanto se justifica en el hecho de buscar Delifish algin sistema que
permitiera el utilizar el 100% del pescado en la elaboracién del producto que los clientes
buscaban.

Utilizando la informacion. existente de la industria cdrnica y los nuevos procesos
ideados para solucionar problemas parecidos en ella, Delifish pensé que elaborando
algin tipo de molde de una forma determinada y logrando comprimir y pegar los filetes
entre si se podria tener algin molde de forma determinada que pudiera permitir su
curado, ahumado y rebanado que permitiera ademas la obtencion de slices de peso y
forma controlado. Todo lo anterior utilizando en un 100% los filetes de pescado y a un
costo razonable que hicieran al producto competitivo con las soluciones manuales
utilizadas hasta la fecha.

El tipo de solucién obtenida es la utilizacidn de una enzima desarrollada en Europa y
Japén durante el afio 1999 para la formacién de moldes de carne vacuna que
previamente modificada para su uso en salmén Chileno permitié poder aglomerar los




filetes de salmon y formar moldes estables y manipulables que ademas permitieran su
curado, ahumado y procesamiento en forma fresca.

Esta solucién lograda tiene las siguientes ventajas con respecto al ahumado tradicional:

primero hacer un producto casi imposible para los procesos tradicionales como es las
rebanadas ya descritas,

segundo obtener un rendimiento superior en un 7% al ahumado tradicional, aprovechar
el 100% del filete de pescado, una productividad muy superior al trabajo tradicional,
logrando una productividad de 20,83 kgs de producto por persona versus los 3,47 del
sistemna tradicional

finalmente el permitir alcanzar un producto de mayor valor para el piblico en general.

Delifish con lo anterior no quiere decir que el ahumado tradicional desaparecerd ¢ lo
discontinuara en forma interna.

Delifish piensa que al igual que hasta hoy existe con mucho éxito el jamén crudo o
serrano el salmén ahumado tradicional continuara pero sin duda que el nuevo proceso
desarrollado por Delifish sera el equivalente al jamén planchado o cocido que es mucho
mayor en volumen de negocios que el jamén serrano por motivos de precio y
conveniencia.

De igual forma se dar4 con este nuevo proceso por precio (rendimiento) y conveniencia
que son las caracteristicas del nuevo producto formulado.

—— .
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C) METODOLOGIA Y PLAN DE TRABAJO :

¢ Se reviso bibliografia y realizaron reuniones con expertos en sistemas de binding en
la industria carnica. Para la concrecion de este punto se contacto en Alemania a una
empresa lider en la elaboracion de productos cédrnicos y bloques de pescado. Esta
empresa trabaja para la industria de pizzas y alimentos preparados en general en
Alemania.

¢ Se revisaron estudios de Japon y Alemania en el tema. A través de los contactos en
Alemania se consigui6 informacion de que en Japén existian importantes avances en
estos temas en todo lo que decia relacidn a experimentacion con productos cdrnicos.
Se consiguié algunos estudios realizados por Nonaka, Matsuura y Motoki (1996)
Biotech y Kuraishi, Sakamoto and Joeda (1996) the usefulness of transglutaminase
for food processing.

e E] director del proyecto viajé a Alemania a revisar la experiencia en ese pais en la
industria carnica, ver las experiencias que se estaban desarrollando en esta industria,
se contrato los servicios de los asesores Alemanes y se reviso alguna maquinaria
potencial. Con los asesores alemanes se programo el envio de muestras, los anlisis
de laboratorio que se requeririan, el arriendo de planta, arriendo de maquinas, que
experiencias se desarrollarian.



En el intertanto se proyecté y construy¢ las nuevas dreas de la planta que albergarian
las nuevas lineas de proceso. En total 300 m2.

Se envio 140 kgs de salmén Chileno de distintas calidades fresco y congelado para
realizar los estudios especificos y algunas pruebas necesarias.

Se analizé los contenidos de grasa, identificacion de los tipos de lipidos presentes y
la actividad enzimatica (se adjuntan algunos resultados obtenidos).

Se desarrolld6 un modelo enzimético para el salmén Chileno de acuerdo a las
caracteristicas detectadas al salmén enviado.

Se envio a un técnico de Delifish a Alemania a trabajar junto a los alemanes en las
formulaciones y experiencias piloto con el salmén chileno. Esto permitid el
entrenamiento del profesional chileno en la técnica utilizada y el uso de las
maquinas requeridas.

Se realizd el disefio preliminar de la linea productiva para poder avanzar en el
equipamiento basico del nueve proceso. Cabe destacar que las maquinas en general
son muy especializadas por lo que no se encuentran en stock en ninguna parte y
deben ser pedidas especialmente para ser fabricadas.

En la planta en Chile, se comenzé la construccion del laboratorio de la planta y la
implementacién de este.

Se compraron los equipos indispensables para poder realizar los procesos en Chile.
Como se comentd, los tiempos de entrega son en general bastante largos por lo que
era necesario encargar con anuc1pa£:16n estos equipos para lograr cumplir con los
plazos establecidos.

Se logré controlar mediante el uso de un sanitizante natural y por tanto no declarable
la proliferacién de colonias debido al uso de la enzima aglutinante.

Se logré con ayuda de los asesores alemanes y los técnicos de Delifish el disefio de
una linea adecuada para la elaboracion en forma continua del nuevo producto
formulado. Este aspecto fue fundamental ya que aun teniendo el conocimiento
tedrico del funcionamiento del proceso, sin el disefio de una linea eficiente y
economicamente viable, todo el trabajo hecho habria sido perdido y solo hubiera
tenido un valor de laboratorio 6 tedrico.

Una vez terminada la actividad anterior se ordenaron los equipos adicionales para
completar la linea de produccidn experimental que se habia propuesto en forma
original el proyecto.

Se trajo a Chile por 10 dias a un técnico de Alemania para supervisar la puesta en
marcha del proceso y ayudar a afinar los Gltimos detalles de la linea ideada.

Finalmente se comenzd la produccion en forma experimental de algunos lotes con
distintas concentraciones de sal, humo, etc.



A mediados de Noviembre se realizd el primer embarque del portion controi a la
ciudad de Sao Paulo Brasil, para un cliente que por mucho tiempo habia
manifestado su interés en este tipo de producto.

Se adjunta carta Gantt de los trabajos realizados.

D) Resultados :

Dada la utilizacién de una mezcla de enzimas naturales perfectamente balanceadas para
el salmén chileno y sus condiciones de lipidos, se formulé una mezcla de los
componentes caseinato-maltodrexina-transgluatmianasa que permiten el
entrecruzamiento entre glutaminas y lisina residuales de las proteinas superficiales de
los filetes. Estos enlaces covalentes de las moléculas de las proteinas son estables entre
rangos de temperatura de 0 a 15°C en su inicio y unos vez formados sea en estado
fresco 6 congelado no presentan alteraciones importantes en el tiempo. De esta forma
sometidos los filetes al tratamiento prescrito, se logra la creacién de bloques de salmén
crudo estables gracias a lo cual permitieron su curado, secado, ahumado, rebanado y
empaque. Todo esto se logr® manteniendo las caracteristicas propias del salmén
ahurnado (color, sabor, textura, etc.). Ademis de lo anterior el proyecto dentro de sus
objetivos fundamentales tenia el disefio e implementacién de una linea eficiente y capaz
de producir en forma real y concreta los productos disefiados por Delifish. Este objetivo
se logré absolutamente para lo cual Delifish y sus técnicos disefiaron y construyeron en
Chile numerosas maquinas, mesones y implementos necesarios para poder dar forma a
la linea ideada.

Al igual que las enzimas usadas con propdsitos algo distintos en la industria carnica, las
enzimas usadas en los salmones tienen su origen en la fermentacion de aleohol y por su
grado alimentario no cambian el valor nutricional de los alimentos, el sabor 6 color. En
algunos de los mercados como México, Brasil 6 Chile no es necesaria su declaracién.
En paises como Japén y USA se debe declarar solamente como enzimas y se encuentran
autorizadas por el FDA y otras autoridades sanitarias extranjeras.

La principal muestra del resultado del estudio realizado se puede ver muy ficilmente en
el producto resultante y del-cual se entregardan muestras a los agentes de Fontec.

En forma cuantitativa podemos entregar algunos de los resultados de las experiencias
hechas : . '



- Costo de nuevos insumos en el proceso : U$ 0,24 x kg de producto final.

- Mayor rendimiento de la materia prima hasta producto final 7%.

- Porcentaje de producto obtenido en el rango de peso determinado 98%, porcentaje
obtenido en el producto tradicional 44%,

- Productividad en empaque por persona medide como producto final por hora : 20,83
kgs, productividad en producto tradicional 3,47 kgs.

- Recuento total medido como UFC en el nuevo producto : < 600.

Detalles técnicos de los procesos, de la forma de operacion y los equipos no se incluyen
ya que son de importancia estratégica para Delifish y serdn de todas formas expuestos a
los ejecutivos de Fontec.

E) IMPACTOS DEL PROYECTO

La planta Delifish Ltda podra gracias a la implementacién de este nuevo proceso
alcanzar importantes avances en sus procesos productivos en tres aspectos
fundamentales :

Elaboracién de un nuevo producto

Menor costo de produccion '

Incremento sustantivo de la produccion de la planta Delifish en igual niimero de metros
cuadrados.

- Elaboracion de un producto nuevo para Delifish, permitiendo su entrada al mercado
del catering con el producto demandado por este nicho de mercado. Producto
vedado anteriormente por su costo de elaboracién. La calidad del producto
resultante ademAs permitird su uso ¢n los empaques para la tienda de Delifish ya
que su 6ptima presentacion neutralizaria cualquier limitaciéon en su calidad para un
publico sin mayor conocimiento de este tipo de productos.

- El producto de porciones de peso controlado tiene un rendimiento 6 porcentaje de
uttlizacion de la materia de un 40%, es decir de un filete ahumado tradicional de 1
kg de peso solo se obtienen 400 g de rebanadas que pueden ubicarse en un rango de
peso determinado. El resto del pescado debe ser utilizado para otros fines. Estas
rebanadas estdn fuera de rango y su precio es al menos 30% inferior al producto
dentro de rango.

En el caso del portion control obtenido por Delifish, el 98% del pescado utilizado se
tiene en el rango de peso buscado.

Para la calibracién de las rebanadas del salmén tradicional se tiene que utilizar un
gran namero de personas, teniéndose un rendimiento de 3,47 kgs de pescado por
persona por hora. Con el Portion Control, 3 personas pueden producrr 500 en 8
horas es decir 20,83 kgs por persona por hora.

El rendimiento de la materia prima es de un 7% superior en el ahumado usando
Portion Control que el ahumado tradicional.

Como contraparte los insurnos del Portion Control alcanzan los U$ 0,24 x kg de
producto final.



En términos cuantitativos, tomando un valor promedio de venta de U$ 10,00 x kg,
tendriamos una mayor generacion de valor por U$ 1,60 x kg de pescado (16%) por
concepto mejor utilizacion del pescado.

Por concepto de mano de obra tenemos un costo por hora de U$ 2,20 del personal de
planta a nivel costo empresa, lo que implica un ahorro de U$ 0,53 x kg de pescado
debido al efecto mano de obra.

Con un costo promedio de U$ 5,00 x kg de filete de salmdn, existiria un
ahorro de U$ 0,35 x kg en pescado a producto final (7%) de mejor rendimiento.

Considerando todo lo anterior, tendriamos un ahorro en la produccion de U$ 2,24 x
Kg en el caso de compararlo con otro paquete de peso controlado y U$ 0,64 x kg
comparando un paquete hecho con Portion Control versus un paquete tradicional. A
lo anterior habria que sumar la mejor presentacién del nuevo producto.

- El otro aspecto de permitir este producto una mayor producciéon es fundamental
para Delifish que en general siempre ha tenido problemas de espacio para su
personal y problemas para cumplir con los pedidos que recibe. Poder formar
cuadrillas de 3 personas produciendo 500 kgs dia cada una de ellas permitiria a
Delifish al menos formar 6 de estas elevando su produccién a 3.000 kgs dia desde
los 500 kgs que realiza actualmente con igual nimero de personas.

En este aspecto existiria un ahorro de U$ 48.000 minimo mensual al usar esta nueva
tecnologia de produccion en la elaboracién de paquetes tradicionales y otros U$
28.000 mensuales al elaborar tan solo 500 kgs/dia de paquetes de catering, que es la
capacidad de la linea experimental montada para este proyecto por Delifish.

La forma de implementar los resultados de nuestro estudio Fontec estd determinada
por el gran éxito del proyecto. Con la linea experimental recientemente montada,
pretendemos organizar muestras para nuestros clientes actuales reemplazando en parte
el producto tradicional debido a las ventajas de costos de estos y su mejor presentacion
lo que nos hard reforzar nuestra competitividad. Luego pretendemos presentar nuestro
producto en algunas ferias temdticas de alimentos para Catering especialmente en
US4, Japon y Brasil. En el periodo de un afio esto deberia estar totalmente terminado
(afio 2001) y a fines del mismo ario deberiamos contar al menos con 5 lineas
productivas adicionales de este tipo. Con ventas para el afio 2001 de al menos unos
U31.500.000 adicionales solo en el nuevo producto desarrollado. Las perspectivas de
ventas para el aito 2002 en adelante de estas lineas serian de unos U$ 9.000.000
anuales, lo que permitiria a Delifish superar los U$ 12.000.000 en ventas anuales.

\O



Anexo 1

Resumen de actividades desarrolladas
Proyecto de Innovaciéon Tecnolégica

FECHA : 20/ 11 /2000

1- Antecedentes Generales :

Caédigo del proyecto : 200-21-179

Titulo del proyecto : Elaboracién de salmén ahumado bajo sistema Portion Control

Sobre tecnologia Binding.
Empresa : Delifish Ltda
Informe Final

Total informes : I1

2- Cuadro Resumen de actividades :
2.1 Actividades Realizadas :

Andlisis técnico Binding, Bibliografia.
Formulaciones para Salmén.

Elaboracion nuevo producto aglomerado.
Desarrollo del Portion Control

Pruebas de laboratorio.

Disefio linea productiva.

Pruebas en planta Alemania
Implemantacion de linea en Chile.
Produccién experimental en Chile.

LR R W~

2.2 Actividades efectivamente Desarrolladas :

1. Anélisis técnico Binding, Bibliografia. - COMPLETADA
2. Formulaciones para Salmén. - COMPLETADA
3. Elaboracion nuevo producto aglomerado. - COMPLETADA
4. Desarrollo del Portion Control. - COMPLETADA
5. Pruebas de laboratorio. - COMPLETADA
6. Diseiio linea productiva. - COMPLETADA
7. Pruebas en planta Alemania - COMPLATADA
8. Implemantacion de linea en Chile. - COMPLETADA
9. Produccion experimental en Chile - COMPLETADA

—
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Anexo 2

Cuadro Resumen de Gastos Reales
Proyecto de Innovaciéon Tecnoldgica

FECHA : 20/11/2000
1- Antecedentes Generales :
Cédigo del proyecto : 200-21-79
Titulo del proyecto : Elaboracion de salmén ahumado bajo sistema Portion Control
Sobre tecnologia Binding.
Empresa : Delifish Ltda
Informe Final

Total i11forn1e§ :1I

2- Cuadro Resumen de gastos :

Partida de costo : Gastos Progr. Gastos Reales Agosto  Gastos finales
Miles de $ ' Miles de $ Miles de $

-Personal Direccién e 52.350 28.967 55.428

Investigacion :

-Personal de apoyo : 3.400 700 3.240

-Servicios materiales 54.151 32.615 58.641

y otros :

-Uso de bienes de 8.235 3.511 8.235

capital :

-Adquisicién de 17.315 17.065 23.661

bienes de capital :

Total : 135.451 149.205

DESVIACION C/R A PRESUPUESTO ORIGINAL + 10,15%

4
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Anexo 3

Implementacion de los resultados del Proyecto

Caodigo Proyecto : 200-2179

Titulo Proyecto : Elaboracién de Salmén Ahumado bajo sistema Portion Control
Sobre tecnologia Binding.

Empresa : Delifish Ltda

Fueron conseguidos los resuitados planteados en los objetivos que motivaron el
proyecto. Se logré gracias a la linea piloto instalada, la produccién de bloques de
salmén de formas determinadas en crudo, que permiten ser curados, ahumados y
procesados manteniendo las caracteristicas propias de salmén ahumado en frio. De la
forma descrita se logro la elaboracion de rebanadas de peso y forma controlada, objetivo
inicial del presente proyecto. El segundo pero no menos importante objetivo del
proyecto fue el disefio de una linea eficiente para operar con este propésito y la
seleccion y disefio de los equipos adicionales necesarios para la elaboracion del
producto en forma industrial. Como caracteristica relevante de los resultados obtenidos
es bueno destacar la calidad superior del nuevo producto diseflado en algunos aspectos
fundamentales por sobre el ahumado en frio tradicional, sin descuidar los aspectos como
sabor cuestién que preocupaba con anterioridad al desarrollo de este proyecto. Ademas
se obtuvo todo esto a un costo inferior al producto tradicional.

La forma de implementar la nueva linea de produccién serd el reemplazo en parte de la
produccién tradicional por este nuevo producto para afinar la técnica y dadas las
ventajas de costos y la mejor presentacion del producto. Ademds se elaborardn algunos
productos que no se estaban produciendo por su grado de complejidad. Las actividades
anteriores se realizarin mientras se aborda el frente externo con la participacion de
Delifish en algunas ferias especializadas de “catering” en USA y se presenta el producto
con algunos actuales clientes y potenciales en Jap6én, México y Brasil.

Las actividades de promocion se realizaran a finales del 2000 y durante todo el afio
2001. Tan solo con un cliente que se concrete durante este periodo, la linea piloto
implementada deberia entrar en plena produccioén ya que su capacidad es de unas 12,5
tons mes, cantidad no exagerada para un cliente de categorfa en el negocio de la
alimentacién institucional. .

En la medida que la primera linea (piloto) logre este grado de utilizacién se
implementarén las siguientes unidades. Se estima que en un lapso de 1 aflo deberiamos
estar trabajando ya con unas 6 nuevas lineas con ventas anuales solo en este tipo de
productos de unos U$ 9.000.000.

Probablemente cada una de estas lineas tendrdn algunas caracteristicas especiales
debido a las particulares necesidades de los clientes, pero el principio del Binding serd
el mismo desarrollado en este proyecto y solo se variardn aspectos como las formas,
técnicas de ahumado o de corte pero gracias a los resultados obtenidos Delifish no tiene
duda que podra alcanzar en plena forma las metas propuestas para esta segunda etapa
que es la comercializacion del producto.
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A) ANTECEDENTES GENERALES :

El presente Informe de Avance corresponde al primero y tnico ya que por la duracién
tota del proyecto, 5 meses, se acordd este procedimiento ( un Estado de Avance y un
Informe Final.

De acuerdo a la metodologia, el programa de ejecucién y el plan de trabajo propuestos
para el Proyecto de Innovacion Tecnolégica, se han logrado avances muy importantes
que hacen estimar que se lograra el objetivo propuesto en un 100% y en un plazo segtin
lo proyectado.

Dentro de las actividades propuestas en los términos de referencia del proyecto, que son
6 grandes actividades, hasta el momento se han completado 2 en un 100% y con pleno
éxito (Analisis Técnico y Formulaciones para el salmén).

Otras 3 actividades se encuentran parcialmente realizadas (Elaboracién nuevo producto,
Pruebas de laboratorio y Disefio de la linea productiva) segin el programa de trabajo.

Mas adelante se detallarin las razones por las cuales la actividad de Elaboracién de
nuevo producto, aiin no ha sido 100% completada.

B) Actividades desarrolladas a la fecha :

e Serevisd bibliografia y realizaron reuniones con expertos en sistemas de binding en
la industria carnica, :

e Se revisaron estudios de Japin y Alemania en el tema.

¢ Se estudi6 las formas de uso en la industria cdrnica, detectindose importantes
diferencias con el uso esperado en nuestro proyecto (en la industria camica todos los
usos son en productos cocidos).

* El director del proyecto viaj6 a Alemania a revisar la experiencia en ese pais en la
industria cdrnica, a contratar a los asesores Alemanes y revisar maquinaria.

s Se proyect y—'construyé las nuevas 4reas de la planta que albergarin las nuevas
lineas de proceso. En total 300 m2.

* Se contrat6 a la empresa en Alemnania para asesorar nuestras actividades en ese pais,
coordinar pruebas de laboratorio, arriendo de planta, arriendo de magquinas,
expertencias piloto, etc.

® Se envio muestras de salmén Chileno, fresco, congelado, en distintas calidades a
Alemania para el estudio de sus caracteristicas especificas.



Se analizo los contenidos de grasa, identificacion de los tipos de lipidos presentes y
la actividad enzimatica.

Se desarrolldé un modelo enzimitico para el salmén Chileno de acuerdo a las
caracteristicas detectadas al salmdn enviado.

Se envi6 a técnico de Delifish a Alemania junto con mas producto a trabajar junto a
los alemanes en las formulaciones y experiencias piloto.

Se hizo la primera experiencia piloto en Alemania con un éxito parcial. Muy buen
resultado de binding y graves problemas de recuentos (crecimiento de colonias).

Se realiz6 el predisefio de la linea productiva para poder avanzar en el equipamiento
basico del nuevo proceso.

Se comenzo la construccién del laboratorio de la planta y Ia implementacién de este.

Se compraron algunos equipos indispensables ya que por los tiempos de entrega era
necesario encargar con anticipacion para lograr cumplir con los plazos establecidos.

Actividades Pendientes :

Las principales actividades pendientes para completar el proyecto son las siguientes:

Actividades por realizar :

Se proyecta realizar un segundo envio de salmén a Alemania, el uso seri tnicamente
experimentacion.

Se pretende completar la Elaboracién del nuevo Producto incorporando algin aditivo
natural que controle la proliferacién enzimatica observada.

Se pretende desarrollar l2 aplicacién para la elaboracion del portion control.

Se pretende realizar tanto en Chile como en Alemania algunas pruebas simultaneas con
las formulaciones desarrolladas.

Se completara el disefio de linea y se adquirirdn los equipos necesarios. Ademss de
terminar la implementacién del laboratorio de control.

Finalmente se pretende recibir a ¢l 6 los expertos alemanes para finiquitar los ultimos
ajustes a los procesos y sus lineas.

b



C) Problemas presentados en la ejecucion del proyecto :

Hasta el momento el proyecto se ha realizado sin grandes inconvenientes y todos los
pasos se han cumplido en forma satisfactoria y de acuerdo a las previsiones iniciales.

El mayor inconveniente a la fecha es que al elaborar los primeros lotes de prueba, se
encontro un recuento microbiologico muy alto en los productos resultantes.

Este recuento se gatillé por el uso de enzimas que permitieron una proliferacion muy
importante de los microorganismos que normalmente se encuentran en estos productos.

Este hecho no estaba previsto ya que la experiencia que se tenia de la industria carnica
era basicamente con productos cocidos lo que ayudaba a controlar este problema.
Después de detectado el problema se ha estado trabajando en la seleccion de algun
aditivo natural (desinfectante) en base a pepas de toronjas que permitdn el control
del problema.

Dado el tipo de solucién diseitado para el problema, se espera un nulo impacto para el
proyecto original que busca el no tener que declarar ningiin tipo de aditivo de este
nuevo producto para no perjudicar su venta en los sistemas de catering de empresas
bastante sofisticadas en estos aspectos.

Otro problema menor fue el embarazo con algunas complicaciones de una de las
personas del equipo del proyecto (Astrid Slight) que obligé su reemplazo parcial por el
jefe de planta de Delifish Ltda en las actividades programadas. No se espera mayor

impacto en el proyecto ya que gracias a su experiencia en ahumados el jefe de planta de
Delifish supera sus carencias técnicas formales.

Se detecté ademis algunas carencias en la capacidad de ahumado y de control de
proceso durante la ahumacion, con los equipos con que cuenta Delifish. Esto obligd,
para el buen término del proyecto, la adquisicion de un equipo computarizado de

ahumado que permite la fijacion de pardmetros con precisién durante el proceso.

D) Resultadoes y conclusiones :

De acuerdo a lo expuesto y los antecedentes entregados, Delifish tendr4 sin duda para la
fecha propuesta ¢l proyecto debidamente terminado y con pleno éxito de acuerdo a los
objetivos proyectados.

El nuevo producto que se quiefe producir serd logrado dentro de los parametros
originales y con muy pocas modificaciones de su diseflo original.

Ya se sabe con certeza que el producto es realizable, su rendimiento (ain no
cuantificado) es superior al ahumado tradicional, se lograr4 una gran simplificacién de
la operaci6n de fabricacién de paquetes de peso controlado ¥ que permitira el uso de
calidades de salmén inferiores y ¢l 100% de la utilizacion de este por el uso de moldes
adecuados.



Los otros objetivos establecidos en el proyecto, tales como Produccién y Exportaciones
se logrardn como consecuencia logica del logro de los objetivos basicos de
Productividad, Calidad, Aumento de valor Agregado y Reduccién de Costos
establecidos inicialmente.



Composiclén de los Acldos Grasos '
ACIDOS GRASOS (Metilesteres)
s C14:0 Miristico (%) 4.26
s C15:0 Pentadecanoico (%) 0.47 )
s C16:0 Palmitico (%) 17.30
¢ C17:0 Heptadecanolco (%) 0.84
e C18:0 Estearico (%) 513
e C20:0 Eicosanolco (%) 0.28
s C22:0 Docosanolco (%) 1.39
s Total saturados (%) 29.67
» C14:1 Miristoleico (%) 0.23
s C16:1 Paimitoleico (%) — 882
e C18:1 Oleico (%) 2339
o C20:1 Eicosaenoico (%) 267
o C22:1 Erucico (%) 111
¢ Total mono insaturados (%) 33.92
s C18:2 Linoleico (%) 5.32
e C18.3 Linolenico (%) 0.98
s C20:2 Eicosadienoico (%) 1.34 )
o C20:5 Eicosapentaenoico (%) 7.57
e C22:5 Docosapentaenocico (%) 478 p o T - B
e (C22:6 Docosahexaanoico (%) 15.08 ﬂBUUTECA CORFO ’
o _Total pollinsaturados (%) 35.05 T e -
o No identificados (%) 1.38
Limites De Deteccion
N.D. = No Detectabie
Vitamina A = 20 UI/100g -
-
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RESULTADOS:

ANALISIS QUIMICOS M1
» Proteinas (%) 20.5
» Grasa total (%) 48
s Grasa Saturada (%) 14
+ Fibra dietaria (%) 0

o Carbohidratos totales (%) 0

+ Cenizas (%) 2,6
o Calorias (kcal/100g) 125,2
» Caiclo (mg/100g) 18,2
¢ Sodio (mg/100g) 399
¢ Hierro (mg/100g) 1,2
¢ Vitamina A (Ul/kg) 130
+ Vitamina C (ppm) <10
+ Colesterol (mg/100g) — 21446




Composiclién de ios Acidos Grasos

ACIDOS GRASOS (Mstilasteres)

*_C14:0 Miristico (%) 4.24
¢ _C15:0 Pentadecanoico (%) 0.37
* C16:0 Palmitico (%) 1889
s _C17:0 Heptadecanoico (%) 0.64
» C18:0 Estearico (%) 4.82
»_ C20:0 Eicosanoico (%) 0.39
» C22:0 Docosanoico (%) 1.24
* Total saturados (%) 30.59
»_C14:1 Miristoleico (%) 0.19
¢ C16:1 Palmitoleico (%) 6.71
o C18:1 Oleico (%) 23.50
» C20:1 Eicosaenoico (%) 2.80
s C22:1 Erucico (%) 0.89
= _Total mono insaturados (%) 34.19
* C18:2 Linoisico (%) 4.19
s C18:3 Linolenico (%) 0.74
o C20:2 Eicosadienoico (%) 1,72
»__C20.5 Eicosapentaencico (%) -~ 782
o C22:5 Docosapentaencico (%) 3.31
» C22:8 Docosahexaenoico (%) 15.10
» Total poliinsaturados (%) 32.38
* _No identificados (%) 2.4

Limites Oe Deteccitn
N.D. = No Detectable
Vitamina A = 20 UI/100g
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RESULTADOS: '
ANALISIS QUIMICOS M1
»_Proteinas (%) 22
» Grasa total (%) $,3
* Grasa Ssturada (%) 1,8
= Fibra dietaria (%) o
* Carbohidratos totaies (%) Q
*_Cenizas (%) 3,27
* Calorlas {kcal/100q)} 138.7
* _Caicio (mg/10 2,8
* Sodio (ma/10 449
s Hierrg (mgyOOg) 0,8
. VitaminaA(Ullkg[ <10
* VitarnlnaC(QQm) <10
2 _Colesterol (mg/100g) 14,5




INFORME DE AVANCE I

o Datos Proyecto de Innovacion_:

Cédigo Proyecto :200-2179

Titulo Proyecto :Elaboracién de Salmén Ahumado bajo sistema Portion Control
sobre tecnologia Binding.

Empresa solicitante :Delifish Ltda.

R.U.T. empresa : 78.708.940 - 2

Entidad ejecutora :Delifish Ltda.

Fecha de entrega primer informe de avance : 01 / 09 /2000
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Anexo 1

Resumén de actividades desarrolladas
Proyecto de innovacidén tecnolégica

FECHA : 01 /09/ 2000

1- Antecedentes Generales :

Codigo del proyecto : 200-21-79
Titulo del proyecto : Elaboracién de salmén ahumado bajo sistema Portion Control
Sobre tecnologia Binding.
Empresa:  Delifish Ltda LT .
BIBLIOTE CORFp
Informe de avance N° : I - . ;

-

Total informes ; [

2- Cuadro Resumen de actividades :
2.1 Actividades Programadas :

Andlisis técnico Binding, Bibliografia.
Formulaciones para Salmoén.
Elaboracién nuevo producto.
Desarrollo del Portion Control
Pruebas de laboratorio.

Disefio linea productiva.

RN p WD~

1.  Andlisis técnico Binding, Bibliografia. - COMPLETADA

2. Formulaciones para Salmén. - COMPLETADA

3. Elaboracién nuevo producto. - PARCIALMENTE DESARROLILADA
4. Desarrollo del Portion Control - POR REALIZAR

5. Pruebas de laboratorio. - PARCIALMENTE DESARROLLADA
6. Diseflo linea productiva. - PARCIALMENTE DESARROLLADA



