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1. ANTECEDENTES GENERALES DEL PROYECTO

NOMBRE DEL PROYECTO:

DE EXPORTACION

PROCESAMIENTO DE CARNES EXOTICAS PARA MERCADO NACIONAL Y

Generacion y Comercializaciéon de
Linea Tematica: Productos con Mayor Valor
\IAgregado

Rubro:

Pecuario en General

Region(es) de Ejecucién: [Regiones X'y Metropolitana

Pontificia Universidad Catdlica de Chile
Cecinas Médinger Hnos. S.A.

REPRESENTANTE LEGAL DEL AGENTE POSTULANTE:

Nombre: Manfred Max-Neef
Cargo en el agente postulante: Rector

Direccion: Independencia 641, Valdivia Chile

Fecha de Inicio: 1 de Noviembre del 2000
' DURACION: 24 meses

Fecha de Término: 5 de Noviembre del 2002
AGENTE POSTULANTE:

Nombre : Universidad Austral de Chile

Direccién :Independencia 641, Valdivia

RUT :81.380.500 - 6

Teléfono 163-221960 Fax:63-222589
AGENTES ASOCIADOS: /

Fono:.63-221960 Fax: 63 - 221765
COSTO TOTAL DEL PROYECTO 97.750.444.
(Valores Reajustados) : $
FINANCIAMIENTO SOLICITADO 41.500.891. 42 45
(Valores Reajustados) ' % %
APORTE DE CONTRAPARTE 56 249 553 .4 57 55
(Valores Reajustados) : 3 %
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"~ EQUIPO DE COORDINACION Y EQUIPO TECNICO DEL

PROYECTO

2.1. Equipo de coordinacion del proyecto
(presentar en Anexo A informacion solicitada sobre los Coordinadores )

COORDINADOR DEL PROYECTO

NOMBRE: RUT FIRMA

Sr. José Antonio De La Vega

AGENTE DEDICACION

Universidad Austral de Chile PROYECTO
(%/afo)

27,3

CARGO ACTUAL CASILLA

Profesor Titular Jornada Completa 567

DIRECCION CIUDAD

Campus Isla Teja — Facultad de Ciencias Veterinarias Valdivia

FONO FAX E-MAIL

63 — 221212 63-221212 |[dlvega@uach.cl

COORDINADOR ALTERNO DEL PROYECTO

NOMBRE: RUT FIRMA
Sr. Manuel Camiruaga L.

AGENTE DEDICACION
PROYECTO

Pontificia Universidad Catélica de Chile %/ANO

22,7

CARGO ACTUAL CASILLA

Profesor Titular Jornada Completa 1056 Correo 21

DIRECCION CIUDAD

Vicuna Mackenna 4860 Macul Santiago

FONO FAX EMAIL

6864145 5527495 cam|ru """
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(presentar en Anexo A inform bros del equipo técnico)
Nombre Completo RUT Profesién Especialidad Funciény Dedicacién
y Firma Actividad en el | al Proyecto
Proyecto (%lano)
José Antonio De la Ingeniero Tecnologla de Coordinador 27,3
Vega Agrénomo carnes.
Manuel Felipe Ing. Agrébnomo | Tecnologia de Coordinador Alterno [22,7
Camiruaga Labatut Alimentos y
Produccién avicola
Eduardo Uribe Mella Ing. Agrénomo | Sistemas de Investigador terreno | 20,0
producciéon zona norte
Evaluacion de
mercado y
estrategias de
comercializacidn
Arnoldo Miguel Barria Ing. Alimentos | Desarrollo de Investigador Zona 50,0

analisis, desarrollo
de productos y
tabores de terreno

sur, laboratorio y
desarrollo de
productos
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3.  BREVE RESUMEN DEL PROYECTO

(Completar esta seccién al finalizar la formulacién del Proyecto)

El proyecto consiste en el desarrollo de una unidad de evaluacién, desarrollo y
fabricacion de productos con valor agregado provenientes de carnes de especies
exoticas, tales como avestruz, jabali, cordero, alpaca, faisan y perdiz. Su objetivo
principal es el de dar valor agregado a materias primas carneas exéticas, disponibles
y potencialmente presentes en la regién, como apoyo al desarrollo de nuevas
unidades de negocio productivas, considerando el aumento constante en los ultimos
afios del consumo de productos de especialidad, tanto en el mercado interno, como el
de exportacién. Un aspecto de alta importancia es la demanda externa por productos
asociados a sistemas de produccion mas naturales, vale decir, libre de productos
quimicos u otros sintéticos, que pueden ser asociados facilmente con las condiciones
de produccion de nuestro pais. A este respecto, es que se considera como relevante
el trabajo y desarrollo de esta area de productos dado que es una de las formas de
lograr alimentos exportables de alto valor comercial. Ademas, se puede agregar como
ventaja complementaria, que el desarrollo de estos productos permite, en estas
nuevas especies, la salida de cortes o subproductos de dificil venta directa como
carne, lo cual implica que actualmente estos se pierden o se comercializan a valor de

carnaza corriente.

Las entidades participantes seran la Universidad Austral de Chile (Coordinadora), en
el area de analisis de materias primas y desarrollo y validaciéon de productos, a cargo
del Sr. José Antonio de La Vega, la Pontificia Universidad Catélica de Chile, en el
area de desarrollo y pruebas de productos, a cargo del Sr. Manuel Camiruaga, la
empresa de cecinas Modinger Hnos. S.A. ubicada en la ciudad de Lanquihue,
dedicada al rubro de productos especializados, en el area de desarrollo de productos
pre-comerciales y comerciales y Biotecnologia Agropecuaria, en el éarea de

articulacion productiva comercial, pruebas de mercado y desarrollo_dé"'c‘analééi_;?d\e

CTTNN

comercializacién a cargo del Sr. Eduardo Uribe M.
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La implementacidn del proyecto se realizara en tres etapas:
- Evaluacion de Carnes: la cual se desarrollara en la Universidad Austral de Chile, a
cargo del instituto de Ciencias y Tecnologia de Carnes y la Pontificia Universidad
Catdlica de Chile. En el primero se evaluaran principalmente los cortes provenientes
de ovinos y patos y en el segundo los provenientes de avestruz y jabali. Basicamente,
se pretende implementar una evaluaciéon cualicuantitativa de las caracteristicas
propias de los diferentes cortes y especies mencionadas. Las mediciones se
efectuaran desde la faena hasta los procesos de elaboracién de cecinas.
- Evaluacién y Desarrollo de Productos: la cual se desarrollara en una fabrica
elaboradora de cecinas, con el personal técnico especializado de la empresa y bajo la
supervision de los asesores técnicos del proyecto. En esta etapa se desarrollara las
combinaciones de materias primas e insumos que se determinen viables desde el
punto de vista técnico-econdmico en términos pre-comerciales, a partir de las
recomendaciones segln materias primas evaluadas en las unidades de investigacién
de las Universidades. Esto implicara desarrollar diversos productos de acuerdo al
potencial de comercializacién que estos tengan, en funcién de los requerimientos del
mercado consumidor objetivo. Una vez evaluados los productos, modificados vy
obtenido los productos definitivos deberan hacerse las evaluaciones pre-comerciales.
Todo lo anterior permitira implementar las metodologias de uso mas recomendadas
para cada corte y especie en particular.
- Articulacién Productiva Comercial: una tercera etapa sera la de articular a los
proveedores de materias primas y efectuar los estudios de mercado de penetracion
de los productos, las estrategias para la prospeccion de mercados internacionales y
venta como productos delicatessen. Esta etapa estard a cargo de BTA S.A,, la cual
desarrollara estos canales una vez desarrollados los productos comerciales.

El proyecto durara 24 meses a contar del 1 de noviembre del 2000 y su costo total
sera de $97.750.444 - siendo el aporte de las contraparte un total de $56.249.553.-

mientras que el monto solicitado a FIA asciende a $41.500.891 .-

06
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4. IDENTIFICACION DEL PROBLEMA A RESOLVER

Los principales problemas que apunta a resolver el proyecto son:

- Desarrollar en el pais técnicas de proceso y elaboracion de productos de

especialidad a partir de carnes provenientes de especies nuevas o exdticas

- Dar alternativas de comercializacién a gran cantidad de productores que
producen especies animales nuevas o exoéticas (jabalies, avestruces, corderos de
razas especializadas en produccién de carne, faisanes, etc.) de reciente
incorporacion y que presentan cortes de dificil venta y poco reconocimiento con la

consiguiente menor rentabilidad.

- Estandarizar los procesos productivos de carnes provenientes de especies
nuevas o exdticas, con el objetivo de mejorar el procesamiento y obtener un producto

final de alta calidad.

- Establecer canales de comercializacion viables y permanentes en el tiempo
que permitan el abastecimiento constante del mercado nacional y de exportacién de

productos carneos de especialidad.

- Dar valor agregado a la produccién primaria nacional de manera de poder
enfrentar con éxito la segunda fase exportadora que se pretende desarrollar para

aumentar el ingresos nacional, especialmente via exportaciones.

- Mejorar la competitividad del sector pecuario frente a la baja sostenida

experimentada por la ganaderia nacional, principalmente en el sector sur del pais.

A

07
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5. ANTECEDENTES Y JUSTIFICACION DEL PROYECTO

A continuacién se entregan los antecedentes relevantes que justifican el desarrollo y
futura implementacién del proyecto propuesto.

5.1.- Tecnologia de la carne.

5.1.1.- Embutidos crudos. Los embutidos crudos se fabrican a partir de carne y grasa

de vacuno y cerdo, crudas y picadas; en casos excepcionales, de carne de cordero u

otras especies; con adicion de sal y condimentos.

El embutido crudo se caracteriza por su especial capacidad de conservacién en
condiciones normales de almacenamiento; este tiempo varia con el tipo de embutido,
oscilando entre una y varias semanas. Las variedades crudas de larga conservacion
estan indicadas para almacenamientos prolongados. Los embutidos crudos frescos y
untuosos deben venderse rapidamente (FARCHMIN, 1967).

De acuerdo con las materias primas utilizadas y la preparacién y elaboracién de las
mismas, se producen tres tipos de embutidos crudos, diferenciables por su
consistencia y, sobre todo, por sus caracteristicas peculiares. Dentro de cada tipo de

embutido crudo se incluyen diversas variedades.

Ver cuadro 1 e,

08
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CUADRO 1

Tipos de embutidos crudos
Embutidos crudos Embutidos crudos Embutidos crudos de
de larga conser- de media conser- corta conservacion,
vacion, duros y vacion, consis- entre blandos y un-
muy duros tencia regular. tuosos.

Salami variedad hingara
Cervelar

Salami

Salchichdn de tocino
Embutido campero
Embutido de jamén
Salchichén rojo
Salchichén berlinés
Polonesa de jamén
Salami casero

Cervelat casero

Salchicha fresca ahumada
Polonesa cruda

Embutido crudo de ajo

Salchicha ahumada casera
Salchichén de matansa casera
Salchichén Brunswick grueso y fino

Salchichén para té grueso y fino

Fuente: WEINLING (1973).

5.1.2.- Embutidos crudos de interés para este trabajo.
Cervelat. La norma citada por WEINLING (1973), clasifica al cervelat como un

embutido crudo de media a larga duracién, de consistencia dura a reguiar.

Longaniza. SANZ (1953) define la longaniza como un producto de corta duracién
hecho de carne de cerdo, molida en forma grosera, con granulo grano a fino;
contempla entre sus principales condimentos aji, pimiento y orégano.
Tripas artificiales. Las tripas artificiales se fabrican por lo general en Sé;l_}g‘r&mgegij,

También se expenden en el mercado con calibres finos y tripas espec@i‘ﬁles o

ara- i
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embutidos crudos, escaldados y cocidos. De acuerdo con sus materia prima y con

sus propiedades se distinguen las siguientes tripas artificiales:

- Tripas de celulosa
- Tripas de pergamino
- Tripas de fibra membranosa

- Tripas de entramado sedoso
WEINLING, (1973).

EFFENBERGER (1980) menciona una serie de cualidades de las tripas artificiales,

dentro de las cuales se destacan:

- Su calibrado es mas uniforme

- No son sensibles al ataque bacteriano

- Mas resistentes a |a rotura

- Impermeables a los gases y al vapor de agua

- Presentan estabilidad a frente a los aceites y grasas

- Son contractiles =

- Se retiran facilmente del producto al momento de consumirlo

5.1.3.- Conservacién de los productos carnicos.

La carne experimenta continuamente modificaciones que pueden originar, incluso, su
completa descomposicién. La accién del aire, agua, luz, calor, enzimas, vestigios
metélicos y organismos provocan una merma en la calidad de los productos carnicos
que se aprecian en la alteracion del color, olor y sabor de éstas. Los métodos de
conservacién de los productos céarnicos tienden a disminuir o evitar, por consiguiente,
las pérdidas resefiadas. Requisito previo de cualquier método de conservacion es el

mantenimiento de la calidad en el sentido nutritivo y organoléptico (WEJL;H%[I?&}J\Q?S)
3:0»\ o MCTPON

10
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Curado de la carne. Histéricamente el curado de la se hacia por medio de la adicion
del Cloruro de Sodio a la carne, con el propésito de preservarla. En el curado
moderno, junto a la adiciéon de sal, se usa Nitrito de Sodio para producir el bien

conocido color de curado rosado rojo.

El principal pigmento de la carne es la mioglobina. La conservacién de mioglobina en
un estable pigmento rojo - rosado es en esencia el proceso de curado de la carne
(KARMAS, 1970).

Segun SCHMIDT - HEBBEL (1984), el proceso de curado aplicado a los productos
carnicos, tiene por finalidad prolongar la conservacion de la carne y desarrollar
aroma, color, sabor y textura caracteristicos de cada cecina. Para lograr estos
objetivos se realizan diversos tratamientos con sal, aditivos quimicos, especias,
fermentacion bacteriana, ahumado y otros, con el fin de obtener un producto mas
atractivo al consumidor. Cada una de las sustancias agregadas en el curado cumple

una misién especial.

Salazén. Consiste en la conservaciéon de la carne con ayuda de sal (NaCl) no
yodada. Se practica con partes de la canal que carecen de la coloracién del musculo
(tocino e intestino), o bien cuando no se tiene interés en que muestre la carne un

color rojo de curado que resista la coccion (FARCHMIN, 1967).

Segin SCHMIDT - HEBBEL (1984), las funciones de la sal en productos carnicos

son las siguientes:

— Acentuante del sabor

Preservante, debido a tres efectos de la sal:

a) Aumenta la presién osmética, con lo que se produce un lntercamblo de

sales por osmosis a través de la membrana celular y pérdida de agua que: producen

una plasmbdlisis de los cuerpos bacterianos. Py i

11
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b) Rebaja la actividad del agua de la masa de carne y con ello se inhiben los
microorganismos causantes de putrefaccion y el medio se torna mas selectivo para el

crecimiento de bacterias que contribuyen al desarrollo de aroma y sabor.

¢) Favorece la solubilizacidn y extraccidn de las proteinas miofibrilares,
ayudando a una mejor ligazén y trabazén de las particulas del producto; obteniéndose

mejor consistencia y facilidad de corte del producto final.

Acentuantes de color en productos carnicos. El reglamento sanitario de los
alimentos, vigente en Chile desde 1982, prohibe en su articulo 111, el uso de
colorantes artificiales y de nitritos en las carnes y pastas empleados en la elaboracién
de cecinas. Sin embargo, en el articulo217 del citado reglamento autoriza el uso de
nitritos hasta un nivel de 200 mg/kg (CHILE. MINISTERIO DE SALUD PUBLICA.
1982).

Como agente de enrojecimiento, estabilizacién y aroma de productos carnicos, se

usan los siguientes:

- Nitritos y Nitratos, asociados al acido ascérbico y/o ascorbato de sodio,
destinados a incrementar el desarrollo de color y aroma en productos carnicos y, a la
vez inhibir el crecimiento de gérmenes del género Clostridium. En el caso del Nitrito,
agregado en el medio levemente acido de la carne, libera acido nitroso, el cual se
descompone en Oxido nitrico; este Ultimo forma entonces la nitroso-mioblobina de
intenso color rojo. La cantidad inicial de nitrito, del pH, del medio y de las condiciones

de oxido-reduccion, debido a los componentes reductores naturales de la carne.

- Acido Ascérbico o su sal. Las principales funciones que cumple este

producto son:

12
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b) Estabilizacion del aroma. Esto debido a la accion antioxidante muy eficaz
del acido ascérbico (SCHMIDT - HEBBEL 1984).

Azlcares. Los microorganismos existentes en los embutidos crudos se comportan de
manera diferente frente a distintos tipos de azicares. Mientras que la glucosa puede
ser fermentada o utilizada por casi todas las especies de gérmenes, diversos
microorganismos de los embutidos son incapaces, total o parcialmente, de
aprovechar la lactosa u otras clases de azlUcares compuestos. Esto puede repercutir
en la acidificacién lo que puede comprobarse en el curso seguido por el pH. De esta
manera también resultan influidos indirectamente los procesos que dependen del pH
(CORETTI, 1971).

La glucosa (eventualmente también lactosa, sacarosa, fructosa), tienen los siguientes

efectos:
a) Enmascara o suaviza el sabor a la sal y de los nitritos.
b) Facilita la penetracién de la sal en las fibras musculares.

c) Por su accién reductora, favorece la formacién del color y de la consistencia en

el curado.

d) Actia como fuente inicial de energia para el comienzo de la reproduccién de la
flora microbiana beneficiosa, para el proceso de curado de productos carnicos
crudos, maduros y fermentados (SCHMIDT — HEBBEL, 1984).

Gluco-delta-lactona. Es una ester interno del acido glucénico; produce, por hidrélisis,
una acidificacion progresiva, por lo cual inhibe el crecimiento microbiano y acelera
también la formacién de color en el proceso del curado (SCHMIDT — HEBBEL, 1984).

Segun CORETTI (1971), la gluco-delta-lactona se denomina, muc

equivocamente, “madurador rapido”; pero hoy dia se considera y uti}{za mas-

Hy
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estabilizador de la maduracién. En efecto, no s6lo acelera el enrojecimiento de la
masa embutida, sino que contribuye también, fundamentalmente, a la estabilizacion

del color, del pH y con ello a la maduracién.

Acentuantes de aroma y sabor. El objetivo de la condimentacion adicionada consiste
basicamente en dar al producto un aroma y sabor especifico distintivo. Para ello
cumplen un rol importante un sinnimero de especies del reino vegetal. Dentro de

éstas tenemos:

a) A base de frutos:
Pimenton
Pimienta
Cilantro
Aji

b) A base de semillas:
Mostaza

Nuez Moscada

c) Abase de flores:
Orégano
Perejil
Apio

Cilantro

d) A base de bulbos:
Ajo
Cebolla

e) Abase de rizomas:
Jengibre

Curni
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Estos y muchos mas dentro de mas de cuarenta condimentos destinados a alifiar
alimentos son comunmente usados. Es interesante, fuera de sus caracteristicas
sapido-aromaticas, también ciertas propiedades bactericidas y/o bacteriostaticas a
causa de algunos componentes de sus esencias; como ser cilantro, pimiento, ajo y
cebolla (SCHMIDT — HEBBEL, 1984).

Maduracién. Los embutidos se someten al proceso de enrojecimiento durante tres a
cinco dias a una temperatura de mas de 20°C (segun grosor y clase de sustancia
productoras de color rojo), en un ambiente de humedad relativa del 95%, decreciente
hasta 85%, hasta que sea ostensible y completa la coloracién deseada (REUTER vy
HEINZ, 1971).

CORETTI (1971), afirma que gran parte de los defectos de los embutidos se deben a
una maduracién, ahumado o desecado deficiente,; deben verificarse estas
apreciaciones siempre que sea posible en instalaciones o locales en los cuales
existan las condiciones climaticas (temperatura, humedad, ventilacion) necesarias

para la consecucion de productos en perfecto estado.

Ahumado. El ahumado no debe efectuarse a temperatura superiores a los 18° a 20°
C (de ser posible todavia inferiores). El ahumado se llevara a cabo en condiciones
optimas a 15°C, cuando la humedad ambiental del local sea de un 75 a 85%; un
humo demasiado seco es tan perjudicial como otro excesivamente himedo. Lo

mismo puede decirse del humo demasiado caliente (CORETTI, 1971)

Segun REUTER y HEINZ (1971), el ahumado en frio se verifica a menos 18°C
durante 8 a 12 hrs., en un humo no demasiado espeso de aserrin de madera dura.
La humedad del aserrin deber ser del 25% aproximadamente. Solo el aserrin fresco
y bien aireado proporciona un sabor genuino.

FARCHMIN (1967) y WEINLING (1973) afirman que el ahumado deS/{zqiiéTlffﬁ

accion térmica (desecacién y calentado) yotra de ahumado proplamentt?'ta[@ 55 el

K=
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ahumado superficial, se estabiliza el color de la carne y se produce el  olor y sabor
tipico del ahumado. La sustraccién del agua y los componentes del humo ejercen
una accién conservadora sobre los productos ahumados, ya que las sustancias

desinfectantes del humo (formaldehido, cresol, acido fénico, etc.) penetran la carne.

De acuerdo a la temperatura aplicada y el tiempo de actuacién del humo, se

distinguen diversas clases de ahumado, como se observa en el cuadro 3.

CUADRO 2
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Métodos de ahum

ado

Tipo de
Ahumado

T° de

Combustible

Equipo

Trabajo

Tipo de

Producto

Ahumado en

Frio

12° -

Viruta

Camaras

18°C

de ahumado

Embutidos
crudos y
cocidos,
tocinos,
productos
carnicos

curados.

Ahumado

Humedo

29°C

Gas,

max

humedecidas o con

humo y vapor de

agua

virutas

Camaras

ahumado

Embutidos

crudos

Ahumado en

Caliente

50°C

Virutas, leha o gas

Torres

max.

ahumado

Embutidos
crudos
fresco,
salchichas
frescas

ahumadas.

Ahumado muy

Caliente

60°-

Virutas, madera o

100°C

gas

Torres

ahumado

de

Embutidos
escaldados,
costillas

kaseel.

Fuente: WEINLING (1973). el /-‘v'?ifE,:j%;‘._L
V25 )

;:{.5%‘ UniDAD DE ESTUR: 031;
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Desecado. La accidn conservadora de la desecacion se basa en la alimentacién del
agua de los alimentos, privando a los microorganismos de un medio de vida
fundamental (WEINLING, 1973)

La desecacion y postmaduracion debe realizarse a temperaturas que no sobrepasen
los 15°C, acompafnadas de una humedad ambiental de 75%; si se trata de fabricar
embutidos duros se rebajara hasta el 70%. Se debe evitar a toda costa un exceso
de ventilacién, sobre todo con produccién de corrientes de aire, aunque por otra
parte resulta preciso una circulacién del aire, débil pero continuada para retirar el

vapor de agua que se va generando (CORETTI, 1971).

Evaluacién sensorial. La evaluacion sensorial se ha desarrollado como una
herramienta importante para determinar la calidad de los productos (WITTING Y
CRADDOCK, 1978).

La evaluacién sensorial, se defino como una disciplina cientifica usada para medir,
analizar e interpretar aquellas reacciones caracteristicas de los alimentos, que han

sido percibidos por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido (STEIN, 1980)

Al tratar la evaluacidn de calidad de los alimentos, se deben considerar
clasificaciones objetivas y subjetivas. Las objetivas comprenden analisis quimicos y
microbiolégicos, en los cuales los resultados pueden ser reproducidos dentro de
cierto margen de error. El examen organoléptico es considerado como un analisis
subjetivo, sin embargo, los elementos que permiten hacerlo son absolutamente
objetivos (panel de degustadores seleccionados, jueces, metodologia aplicada y otros
elementos que permitan obtener resultados reales, representados estadisticamente)
(CALZADA, 1964). T M

Test usados.
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Test de Karlsruhe. Este test permite apreciar diferencialmente las caracteristicas del
producto. Consiste en una escala de valoracidén de 0 a 10 puntos, para cada caracter
organoléptico, al cual le corresponde una coeficiente segin su importancia en el
producto (REUTER y HEINZ, 1971).

Se pondera el color, aroma, sabor, y textura, trabajandose con los coeficientes en un
mismo orden: 2, 3, 4 y 1 para cada uno de los embutidos elaborados. Para calcular el
valor organoléptico de los productos elaborados se utiliza la féormula de REUTER vy

HEINZ (1971), la que se muestra a continuacién:

Valor (Caract. 1 x Coef. 2) + (Caract. 2 x Coef. 3) +

organo- =. + (Caract. 4x Coef. 1)

léptico 10

Test de aceptabilidad.
Este método se usa para determinar se el producto serd aceptado o no por el
consumidor, a nivel de mercado (CALZADA, 1964).

En cada seccion el panel lista degusta una muestra, catalogandola con puntajes que
van de 1 a 9. El panel esta contituido por 24 jueces y los resultados obtenidos se
analizan por estadistica descriptiva.

Equipos.

Los equipos utilizados fueron los siguientes:

- Balanza marca Ohaus con capacidad para 20 kg y precisién de 1 g.
- Refrigerador marca Philco de 7 pies cubicos para la conservacién de la came.
- Moledora ~ mezcladora marca Hobart, para revolver la masa desmenuzada y

condimentada para embutir.

18
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- Embutidora manual marca Dick con una capacidad de 9 It.
- Ahumador — cocedor marca Reich Unigar, el cual permitié el ahumado de los

embutidos.

5.2.-Tipos de Productos Potenciales a Procesar

5.2.1.-Carne de Avestruz

Dentro de los productos del avestruz, la carne aparece en general, como uno de los
mas conocidos a nivel mundial. Este producto se caracteriza por ser una carne roja,
muy magra, de alta terneza y sabor muy caracteristico, posicionandose como
producto “"delicatessen” o "exotic" en el mercado. Asimismo se le han determinado
muy bajos niveles grasa y colesterol, similares o incluso menores a los de las carnes

blancas, ver Cuadro 3

Cuadro 3: Comparacion Nutritiva de la carne de Avestruz con otras carnes.

Especie |Descripcion |Proteina| Grasa | Calorias | Fierro Colesterol
% Gramos Kcal mg mg

Avestruz | Composicién 26,9 2,8 140 3,2 83
de cortes

Pollo Completo, 28,9 7.4 190 1,2 89
Sin piel

Pavo Completo, 29,3 50 170 1,8 76
Sin piel

Vacuno Muestra 29,9 9,3 211 3,0 86
Compuesta

Cerdo Muestra 29,3 9,7 212 1,1 86
compuesta

Ternero Muestra 31,9 6,6 196 1.2 118
compuesta

Ciervo Sélo carne 30,2 3,2 158 45 112

Nota: Los andlisis corresponden a 100 gramos de carne sin grasa cocinada. El valor para el avestruz se

obtuvo de un promedio de los 10 principales muisculos de avestruz. Valores para las .otras games-:

corresponden a datos tomados del USDA Agricultural Handbook 8-5.
Fuente: American Ostrich Association, 1996.
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El producto carne se obtiene a partir de la crianza y engorda de avestruces hasta los
12 a 14 meses de edad, llegando a pesar aproximadamente 100 kilos de peso vivo.
De este animal sacrificado se obtiene 3540 kilos de carne, siendo un 60% carne de

alta calidad o cortes finos y un 40% carne para procesamiento (p.ej. embutidos).

El mercado de la carne de avestruz se ha desarrollado preferentemente en Europa,
siendo una de las principales empresas productoras y abastecedoras la empresa

France Autruche (800 hembras). Esta elabora los siguientes productos:

- Carnes en estado fresco, envasada al vacio, en cortes de 100 a 400 gramos.

- Carnes, envasadas al vacio, en presentacion de 0,5 a 4,0 kilogramos,
dirigidas a restaurantes.

- Brochetas con verduras, dirigidas a restaurantes y supermercados,
directamente).

- Productos procesados (salame, productos ahumados, embutidos, etc.)

Como el objetivo de la empresa es abastecer durante la mayor parte del afno a los
consumidores, y la produccidén se concentra en algunos meses, las canales son
mantenidas congeladas durante varios meses, hasta que se requiera su

procesamiento.

La empresa comercializa directamente con restaurantes y supermercados,
posicionandose en la linea de productos delicatessen y naturales. Sin embargo, la
empresa en Francia reconoce que falta conocimiento del producto por el consumidor
atribuido a una baja inversion en promocién, debido a que ha priorizado la inversién
en presentacién del producto, destacdndose sus tipos de cortes y atractivos e

higiénicos envases.

La posibilidad de produccién en contraestaciéon, que seria una ventaja de Chile, con

respecto a Francia, ya no seria de mayor interés producto de su incursién en Tunez

con produccién propia. ) ; T gp e

\

N

-
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En Chile el mercado de la carne de avestruz no se ha desarrollado debido a que la
mayoria de los productores se encuentran en la etapa de estabilizacién de la masa
animal de sus criaderos. Aun asi existe una gran confianza en el negocio y en el corto
tiempo la oferta de productos del avestruz ir4 creciendo rapidamente. Como se
menciond anteriormente un 40% de la carne producida puede ser destinada a la
industria procesadora para la obtencién de productos de especialidad con alto valor

agregado.

5.2.2.-Carne de Jabali

Las caracteristicas excepcionales que presenta ademas de sus bajos niveles de
contenido graso la hacen un atractivo para paladares que buscan una alimentacién
mas sana y natural. En el cuadro N°4 se presentan algunas de éstas caracteristicas

donde es comparada con ofras carnes de consumo habitual por parte de la poblacién.

Cuadro N°4. Comparaciéon de Composicién Nutritiva de Productos Pecuarios

(por 100 grs.)

ANIMAL CALORIAS | GRASA (grs.) | COLESTEROL PROTEINA
(mgs.) (mgs.)
Jabali 160 2.8 45 22
Venado 159 3.3 66 25
Pechuga de Pollo 159 3.42 83 31
Pavo 154 3.45 68 29
Salmoén 138 5.75 39 20
Pierna de Cordero 178 7.62 83 25
Novillo Filete 214 9.76 92 31
Beal 213 10.35 125 26
Chuleta de Cerdo 219 10.64 101 29
Escalopas 215 11 77 17
Ground Beef 265 18.4 85 24

Fuente: New Zealand Game Industry Board.

PR

N2



‘ﬁ ”)\ FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA Pagina
V MINISTERIO DE AGRICULTURA Ndmero 23

Se estima que los productos del jabali deberian alcanzar un alto precio en el mercado
chileno, de acuerdo a los resultados obtenidos en otros paises como Canada vy
Argentina. En el primero el precio pagado por un Kg de animal en vara a productor
(vale decir faenado) alcanza los US$5, lo que representa alrededor de US$350 por
animal. En el mercado argentino el valor del producto procesado alcanza elevados
precios cotizandose a US$110/Kg el jamén crudo de Jabali en el mercado minorista
delicatesse. De lo anterior se puede concluir que un animal que alcance un
rendimiento de un 40% de la canal en jamones, se puede obtener alrededor de
US$2.000 por animal procesado en el mercado minorista sin considerar los otros
productos de los cortes menos nobles que pueden ser destinados a la produccién de
salames. En el cuadro 5 se entregan los valores encontrados para los productos
sustitutos de la carne del jabali en la Argentina. Lamentablemente no se cuenta con
alguna fuente de informacién del precio recibido por los productores ya que
basicamente se obtiene el producto como producto de la caza o a nivel muy
artesanal, lo que redunda en un canal muy informal de comercializacion. En el cuadro
6 se presentan los precios de productos de jabali en Canada. Lo antes expuesto

motiva ain mas a integrar y desarrollar la cadena completa de comercializacion.

Se debe considerar ademas que las carnes obtenidas comparten un nicho con los
cortes mas nobles del cerdo o por razas mas cotizadas como el cerdo ibérico, por lo
que para un analisis del mercado se pueden estudiar los valores de dichos productos

para determinar ingresos minimos.

UNIDAD s

Cuadro N°5. Precios de Diferentes Cortes y Productos de Jabali en Canada
(US$/Kg).
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ITEM PRECIO MAXIMO | PRECIO MINIMO

Canal 5.94 4.65

Suckling whole 7.63 6.34

Pierna 9.73 8.88

Deshuesada

Lomo (con 12.6 10

Hueso)

Lomo (sin Hueso) 20.3 13.53

Pernil (Shoulder) 4.92 423

Costillar 7.61 6.76 . /
Tocino 7.61 6.76 /
Embutidos 13.5 6.76 ¥

Yerki 40.76 253

Pepperoni 26.3 253

Fuente: Saskatchewan Government.

Cuadro N°. Valores de Diferentes productos de la Industria Porcina en

Argentina.

CORTE JABALI (US$) CERDO (US$)
Jamoén Crudo (minorista, 110 38
restaurant)

Jamén Crudo 30 23
(mayorista/productor)

Jamoén Crudo (minorista/ibérico) -— 53

Fuente: Vieites et al, 1996.

5.2.3.-Perdiz.

Existen pocas experiencias de esta naturaleza en la Perdiz Chilena, sélo existen

algunos datos de crianza aisladas y con escaso numero de ejemplares, observ_émcj-o:éf"e:L
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que la alimentacion no es problematica, que se ambienta facilmente, que ponen
huevos en cautividad, que posteriormente los incuban y que la crianza la llevan a

cabo en forma normal.

Para criar en cautividad a N. perdicaria deben utilizarse 2 a 5 m2 por ave, si se
pretende obtener una crianza en cautiverio artificial, y por lo menos es necesario 10

m2 por ave si se quiere una crianza en cautiverio natural.

Las jaulas deben tener techo contra la lluvia y en general es necesario que una
pequefa porcion de la jaula este provista de proteccién contra la lluvia. La altura de

las jaulas debe permitir el trabajo de una persona adentro (1,70-1,80 cm).

Para evitar heridas en la cabeza producto de su comportamiento asustadizo, las
paredes de las jaulas deben ser protegidas con un material blando como totora o

arpillera. También para evitar los golpes se puede amputar parte de una ala.

Para obtener huevos fértiles destinados a la incubacion artificial, se pueden tener en

una jaula entre 5 a 10 hembras con 1 macho.

Determinacién del sexo.

El método mas seguro es el reconocimiento por la abertura cloacal, para lo cual la
perdiz debe ser acostada de decubito dorsal, después debe oprimirse levemente el
abdomen con la mano izquierda, con la derecha, con los dedos indice y pulgar, se
aprieta levemente la cloaca tratando de evaginar los labios. En las hembras se podra
observar la desembocadura del oviducto en forma de roseta roja y arrugada, parecida
a la de las gallinas. Los machos tienen un pene color blanco y enrollado que no es

spAn LA T

facil de evaginar.

&)
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Alimentacion.
Existe bastante informacién sobre la alimentacién de faisanes, codornices y otras
gallinaceas silvestres, requerimientos que son conocidos bastante al detalle y las

necesidades de proteinas, hidratos de carbono y vitaminas son parecidas entre todas
ellas.

Nothoprocta perdicaria se ha alimentado con buenos resultados con mezclas de
alimentos usados en la alimentacién de gallinas. También se ha usado grano,

especialmente trigo mas pasto verde (trébol) y trigo germinado.

Una forma de calificar un alimento es ver la cantidad de huevos puestos por las

hembras y la fertilidad de estos al ser incubados.

Las perdices pueden tragar granos o trozos de gran tamario desde temprana edad,
por lo cual es factible usar la alimentacién de las aves de corral, ademas tragan maiz

entero, cebada, avena etc.

Incubacién y crianza.

Las crias nacen entre los 19 y 20 dias. (

La incubacién artificial al parecer es la mejor ‘méetodélogia para obtener una
incubacién y crianza de un mayor porcentaje"de -c_rilai_s,:a""par‘tir de un determinado
namero de huevos, debido principalmente a que cuando son incubados naturaimente
por el macho en el sistema de cautividad natural, pasan por un periodo critico en sus
primeros dias, al no distinguir bien a su padre y por lo tanto sequir a otra perdiz que
no le dara buen cuidado. Es suficiente que en los primeros dias una cria quede una
noche aislada para morir de frio. Pueden morir muchas crias por hambre o por frio.

"|Ademas los adultos tienen la costumbre de picar los dedos a los recién nacidos al ser

28



F |h FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA Pagina
V MINISTERIO DE AGRICULTURA Ndmero 27

estos de color resado, igual que algunas larvas de insectos. Por todos estos motivos
sumado a lo costoso de las instalaciones en el sistema de cautividad natural hemos
optado por el método de crianza en cautividad artificial usando maquinas incubadoras

para realizar la incubacién de los huevos.

Los huevos de perdiz se desarrollan bien con la misma temperatura y humedad que
se recomienda para los huevos de gallinas, la incubadora debe incluir idealmente una

nacedora para dejarlos ahi entre 12 y 24 horas después que han eclosicnado.

Para alimentar las crias la mejor manera es mediante una mezcla que contenga todos
los ingredientes necesarios y que estén prensados en grumos o pellet. En esta etapa
requieren alrededor de un 30% de proteina en su dieta para después disminuir al

llegar a su estado adulto a un 20% aproximadamente.

Comienzan a volar a los 10 dias por lo cual los corrales o jaulas deben ser techados.
A los 15 dias se apagan las fuentes de calor durante el dia y a los 28 dias también se

apagan de noche.

A los ejemplares que se desea dejar con fines reproductivos, es aconsejable
amputarles un ala, operacidén que se debe hacer desde el quinto dia en adelante.
Esto evita el inconveniente de estrellarse contra |a reja al ser asustadas, pues podran

solamente saltar hasta una altura cercana a un metro y caer luego hacia un lado.

Las enfermedades son posibles de evitar principalmente con la higiene y con la

persistencia de un ambiente totalmente seco. El agua de bebida debe ser potable y a
los pollitos.

5.2.4.-Carne de Alpaca [/

. . ., Ve 3 s e
Bajo la denominacion de Camélidos Sudamericanos se engloba a dos especies

silvestres, la Vicuia y el Guanaco; y a dos Domésticas, la Llama y la Alpaca.

21




£|R FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA Pagina
N MNISTERIO DE AGRICULTURA Numero| 28 28

La crianza de alpacas y llamas constituye una actividad econdmica de gran
importancia para un vasto sector de la poblacidn altoandina, principalmente de Pert y
Bolivia y, en menor grado de Argentina, Chile y Ecuador. Se estima que alrededor de
500 mil familias campesinas de la Regién andina dependen directamente de la
actividad con camélidos sudamericanos, ademas de otras que se benefician

indirectamente de ella.

Los principales productos que se derivan de los camélidos sudamericanos son:

1.La fibra, cuyas caracterjsticas singulares, principalmente en los casos de la Vicufia
y la Alpaca, hacen que tengan en general una altisima cotizacién en el mercado
internacional

2.La carne, cuyo valor nutritivo es similar y en ciertos casos superior a otras carnes
3.Las pieles y cueros, con multiples usos industriales y artesanales 4.E! estiércol que
se usa como fertilizante 0 como combustible. 5. Ademas la llama por su tamafio y
fortaleza, se utiliza también como animal de carga y cumple un papel importante en el

transporte en las areas rurales carentes de vias de comunicacién.

El aporte de divisas por exportacién de fibras es importante para paises como Per( y
Bolivia.

No obstante que actualmente la mayor parte del aprovechamiento de los camélidos
Sudamericanos se realiza por encima de los 3,500 metros sobre el nivel del mar, hay
evidencias histéricas de que antes de la conquista espafiola su Distribuciéon era mas
amplia y abarcaba tanto la Sierra como la Costa; siendo prueba de esta amplia
adaptacion el creciente incremento de su crianza en otros paises como Australia,

Nueva Zelanda, Estados Unidos de Norteamérica, Holanda, etc.

En cuanto a las formas domésticas, se estima que actualmente existen alrededor de




’ﬁ |D1 FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA Pagina
v MINISTER!IO DE AGRICULTURA Nimero 29

Bolivia y Perl poseen alrededor del 93% de las llamas y el 99% de las Alpacas; el
resto se distribuye entre Argentina, Chile, Ecuador y Colombia. La totalidad de las
llamas y no menos del 90% de las alpacas pertenecen a pequenos productores,

generalmente pobres y carentes de recursos.

En las zonas altas, donde la agricultura y ganaderia comin no son viables, la crianza
de los camélidos constituye el Unico medio de subsistencia de las familias

campesinas.

Las especies silvestres Vicufia y Guanaco, que se consideran antecesores de la
alpaca y la llama, respectivamente, constituyen un valioso recurso genético y
econdmico que debe ser conservado y aprovechado sustentablemente. Con los
programas nacionales de conservacién y participacién campesina en los paises de
origen, puestos en marcha por los gobiernos durante los Gltimos afos se ha logrado

impedir 1a depredacién e incrementar su niimero.

La poblacién de vicuinas en América del Sur asciende a cerca de 130,000 y la de
guanacos a mas de 600,000. Actualmente el guanaco (en el caso de Argentina) y la
vicuna (en el caso del Perd) han pasado a constituir, junto a las formas domésticas:
llama y alpaca, una nueva alternativa de desarrollo econdmico para las poblaciones
rurales que las albergan en sus territorios, al ingresar formalmente sus productos

acabados al mercado internacional de fibras finas del mundo.

Taxonémicamente los camélidos sudamericanos, que engloban dos especies

silvestres y dos domésticas, pertenecen a la siguiente clasificacion,:

Clase : Mamiferos

Orden: Artiodactila f
Sub orden: Tilépoda Zﬁ
Familia: Camelidae v
Tribu:  Lamini - .-'/'

Género: Lama
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Especies:  Lama guanicoe
(Guanaco silvestre)
Sub especies:
Cacsilensis
huanacus
guanicoe

voglii

Lama glama
(Llama doméstica)
Razas:

Ccara 6 "Pelada"

Chaku 6 "Lanuda"

Lama pacos
(Alpaca doméstica)
Razas:

Suri

Huacaya

Especie:

Vicugna
-Vicugna vicugna

(Vicuna silvestre)

Subespecies:
mensalis

vicugnha

La carne es rica en proteinas, conteniendo la de Alpaca 21,2% y la de llama 24,8%,

poca grasa y bajo contenido de colesterol (0,5%).

()
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5.3.-Calidad de la carne

Calidad es un conjunto de propiedades inherentes a una cosa, que permiten
apreciarla como mejor o peor que otras de su misma especie. En el caso de las
canales esta categorizaciéon esta intimamente relacionada con la higiene (grado de
contaminacion), el valor nutritivo (composicion en términos de proteina, grasa, efc.), el
valor comercial de una canal (peso, composicién en términos de musculo, hueso y
grasa, distribucién del tejido muscular en regiones nobles y de la grasa en los
distintos depdsitos) y las caracteristicas organolépticas de la carne (color, aspecto
general, jugosidad, terneza, textura, sabor, aroma) que la haran mas o menos
apetecible al consumidor (Gallo, 1994).

Se ha definido calidad de carne (FAO, 1989).como “la cantidad y grado con que
especialmente el muisculo presenta atributos relacionados con:

a) apariencia (carne fresca)

b) propiedades comestibles (carne cocida)

¢) propiedades de conservacién (sanidad e higiene), y

d) propiedades industriales”

Al comer la carne al consumidor le interesa que ésta posea buena terneza, jugosidad
y sabor; en estas caracteristicas influye la especie, sexo, y la edad del animal. Pero
estdn influidas también por los métodos de sacrificio, de conservacién y de
preparacién culinaria, siendo la terneza la caracteristica mas buscada en la carne
(FAO, 1989).

Se estima que alrededor del 2005 en los Estados Unidos casi el 50% de la carne se
vendera con marcas de empresas, las cuales se esforzaran por ofrecer un producto

de alta calidad y lo mas consistente posible (Prado, 1999).
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La blandura de la carne esta determinada por factores estructurales e histolégicos
relativos al musculo, y por caracteristicas de los animales relacionados con su

genética y el medio ambiente (Prado, 1999), y por el tratamiento que reciba después

del faenamiento del animal.

Entre los primeros factores(Prado, 1999):

1. Cantidad de tejido conectivo

2. Tamario y dispersién de los depésitos de grasa intramuscular
3. Actividad de las enzimas proteoliticas enddgenas

4. Longitud de los sarcémeros, segmentos que forman la fibra muscular

Factores de los propios animales (Prado, 1999):
1. Edad o madurez fisiologica
2. Espesor de la grasa exterior y cantidad de grasa intramuscular

3. Tipos bioldgicos

4. Temperamento y manejo de los animales
5. Animales enteros vs. castrados Z/
[/
Factores de manejo post-faenamiento (Prado, 1999): / f"”-’ ;3
1. Temperatura y tiempo de mantencién de canales ‘ \ _
2. Sistema de colgado de canales pelvis en lugar del sistema tradicional en o

3. Estimulacion eléctrica de canales con corriente de alta tensién

4. Maduracién de la carne

La jugosidad de la carne depende de la cantidad de agua de las células musculares
que esta tenazmente unida a diversas proteinas. Segun Price (1976) si éstas no se
desnaturalizan continuaran ligando agua durante la conversion del musculo en carne
e incluso durante el proceso culinario, lo cual afecta la jugosidad y palatabilidad de la

carne, sin embargo, sefialan que si se producen variaciones en la caida del pHy en la

intensidad de desnaturalizacion protéica, se produciran cambios en la capacid

LA G

retencion de agua. S

ad-de,
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Por otra parte, Price (1976) indica que la jugosidad esta bastante relacionada con el
contenido graso de la carne, la que varia segln la especie animal y los cortes de
carne. Al respecto menciona que la carne con grasa intramuscular de los animales
adultos cebados es mas jugosa que la de animales mas jévenes con menos grasa
intramuscular. Ademas terneza y jugosidad de la carne estan relacionadas entre si,
ya que cuanto mas terna es la carne mas rapido se liberaran los jugos durante la

masticacioén y tanto mayor sera a sensaciéon de jugosidad (Ruhe, 1990).

El sabor de la carne se relaciona directamente con la cantidad de grasa depositada,
la cual tiende a aumentar con la edad del animal cuando ya se han completado las
principales fases del crecimiento muscular (Price, 1976; Grau, 195; Forrest et al.,
1979)(Ruhe, 1990).

La cantidad de grasa intramuscular influye en la jugosidad, en el sabor y en la terneza
de la carne; a mayor contenido de grasa seran mayores los atributos antes
mencionados. Sin embargo, la distribucién homogénea de la grasa esta directamente
relacionada con la jugosidad, es asi como los cortes de lomo vetado con grasa, de
vacuno, son preferidos entre los cortes pues el buen sabor de la carne obedece a la

buena distribucién de la grasa (id.) (Ruhe, 1990).

Por lo anterior, animales alimentados con una dieta alta en carbohidratos o altos
niveles nutricionales, depositardn mas grasa, favoreciendo las caracteristicas de
calidad. De igual horma, los machos enteros al producir carne mas magra, presentan
en general una menor jugosidad y mayor dureza que la carne de las hembras mas
engrasadas (Lawrie, 1967; Wilson, 1981) (Ruhe, 1990).

Aspectos genéticos, nutricionales y factores de manejo que afectan el depésito de
grasa intramuscular pueden influir en la blandura a través de sus efectos en el tipo de
fibora muscular, el didmetro de la fibra, el colageno y las enzimas proteoliticas en el
musculo (Dubeski et al., 1997).

Genética {.
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Uno de los aspectos mas interesantes lo constituye el uso de la seleccion genética

como tecnologia para par mejorar la blandura y calidad de la carne (Prado, 1999).

Raza se puede definir como el conjunto de individuos de genotipo, morfologia y
respuesta productiva mas cercana alrededor de un promedio para cualquier
caracteristica. La razas bovinas se caracterizan por varios atributos definidos como
morfoldgicos, reproductivos, productivos y del producto. Estos Ultimos, corresponden

a las caracteristicas de la canal y de la carne (Hervé, 1994).

La raza es una determinante que delimita el potencial de produccién de una animal
como su velocidad de crecimiento, ganancia diaria de peso, tipo de musculatura
preponderante, etc. Este potencial genético es posible guiar hacia algin objetivo
especifico a través de un manejo particular, pero siempre se estard bajo las

restricciones del pool genético de los animales.

Alimentacion

Dentro de los factores que de una u otra forma actllan sobre la terneza, estan la
alimentacién, se indica que una alimentacién intensiva y muy concentrada mejora la
terneza debido al aumento de peso, gordura y masa muscular, ya que esto produce
una reduccién de la susceptibilidad del musculo o la dureza inducida por enfriamiento

rapido post-morten (Ruhe, 1990).

En ganado alimentado convencionalmente, la grasa intramuscular tiene un pequefio
pero positivo correlacién con la blandura, la jugosidad y la intensidad del sabor, y un

leve efecto negativo con la fuerza de corte (Wheeler et al., 1994).

¥ PROYECICS
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Las diferencias en las dietas y los momentos de sacrificio en los atributos de
palatabilidad pueden ser afectados por los tratamientos post mortem (Mandell et al.,
1997). e

/
/

El deposito de grasa intramuscular influye en los atributos de calidad como el sabor,{

la jugosidad y la blandura. Aunque la grasa intramuscular es un indicador pobre de la i

blandura de la carne, sigue siendo un importante factor en la determinacion del grado
de calidad de en Estados Unidos y Canada. La clasificacion maxima de depdsito
intramuscular (equivalente al grado Prime o mayor del USDA) se recompensa con un
precio mas alto en la industria hotelera y de restaurante y e los mercados de

exportacion como Japén (Dubeski et al., 1997).

El contenido de grasa intramuscular (en inglés marbling) se puede evaluar
objetivamente mediante analisis quimicos o subjetivamente por medio del analisis
visual. Este ultimo toma en cuenta el tamano y la cantidad, el nimero y distribucion

de la grasa intramuscular.

Respecto de la fuerza de corte necesaria para morder un trozo de carne, Aberle
(1981) encontré una interaccién entre el peso de sacrificio y la nutricién.
Generalmente el ganado alimentado con una dieta de alto contenido energético
crecen mas rapidamente y producen carne mas blanda y con una mayor

fragmentacion de miofibrilla e incrementan la solubilidad del colageno.

En un ensayo sobre el efecto de las dietas sobre la fuerza de corte indicé que la

carne resulté mas blanda a un alto nivel de nutricion que a un nivel medio alto. Los

datos anteriores sugieren que la fuerza de corte es mas sensible que a-la:tasa‘def

ganancia de peso que a la dieta (Dubeski et al., 1997). 2 niDAD DE ESTUS
iS ¥ PROYECIOS
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En otros estudios se ha confirmado que la tasa de ganan 0 ei{fﬁs
. . Ly . . \\/‘57 P
importante que el momento de la alimentacién. Dietas de alto contenido en Fﬁg&s/é

asocian a tasas de ganancia mayores, y por lo tanto, a carne mas blanda, pero al ser
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engordados hasta pesos altos, el ganado comienza a tener ganancias cada vez mas

lentas comparadas con las tasas de un nivel de dieta medio-alto (Aberle et al., 1981).

Especialmente el faenar animales de mayor peso, la clasificacién de la carne
normalmente fue reducida debido a los cambios en la textura de la carne, la calidad

de la grasa, y la finura de la infiltracion grasa (Dubeski et al., 1997b).

Es muy importante producir un producto de calidad que sea competitivo a nivel del
propio pais, asi producir carne de alta calidad para exportar a Japén, sélo puede ser
interesante para las calidades moderadas debido a que éstas si son competitivas

también en el pais de origen (Dubeski et al., 1997b).

La cobertura de grasa se relaciond directamente con la condiciéon de alimentacién
invernal con concentrados, a favor de aquellos animales que fueron alimentados con

concentrado (Rojas, 1986).

Edad o madurez fisiolégica

il 1
CNOLW

La edad o madurez fisiolégica del animal determina, como se expuso anteriormente,
la composicion de los distintos sistemas vy tejidos del bovino entregando un mayor o

menor rendimiento de canal.

El peso al momento del sacrificio se correlaciona con la edad y la madurez , las
cuales afectan la composicién quimica y estructural del musculo, incluyendo la

cantidad de infiltracién de grasa, colageno, colageno de uRién cruzada, mioglobina y

tipo de fibra. . i
- . . ‘N ST d T
El peso al momento del sacrificio se relaciona directamen | pesddeaisanaly

N 05%/
la cobertura de grasa, las cuales en conjunto determinan la tasa de enfriamiefto de la
carcasa o canal, la probabilidad de acortamiento por frio, la tasa de glicélisis y los

cambios tempranos del pH. Los cambios tempranos o iniciales del pH tienen una
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marcada influencia en atributos tan importante para el consumidor como el color, la

pérdida de agua y la fuerza de corte.

Al mismo peso de sacrificio, los animales que comenzaron las dietas a mas temprana
edad, produjeron mayor grasa intramuscular comparados con animales alimentados
con las dietas al ano, y la categoria de clasificaciéon fue superior (Dubeski et al,
1997b).

La relaciéon entre la edad cronolégica y la terneza no es lineal, las investigaciones
indican gque la terneza decrece segun el tipo de ganado del cual se trate, si es de
maduracion tardia o temprana, o bien si el espectro de edad estudiado ha sido lo

suficientemente amplio como para denotar las diferencias (Ruhe, 1990).

Manejo sanitario

La mantencién de un estado de salud 6ptimo del animal es indispensable e incide
directamente en su fisiologia y en su comportamiento productivo. De los tratamientos
preventivos y curativos que se les administran, la utilizacién de inyecciones

intramusculares es una practica comun.

Un estudio realizado con el objetivo de determinar la incidencia y severidad de las
inyecciones a distintos momentos y con diferentes tipos de productos, en las lesiones
en los sitios de inyeccién en las canales, informé de la administracién intramuscular
de clostridial y ciertos antibiéticos causan dafio severo que se hara evidente en el

musculo 7,5 a 12 meses mas tarde (George et al. 1995).
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6. MARCO GENERAL DEL PROYECTO -

El marco general del proyecto consiste en la existencia a nivel nacional de stocks
importantes de carne de diversas especies que no presentan un mercado
desarrollado de distribucion de sus productos. De la misma forma en el ultimo tiempo
se ha desarrollado una serie de iniciativas publicas y privadas para la exploracién de
nuevos canales productivos que han significado el desarrollo de una serie de
productores en areas denominadas exoéticas. Estas éareas corresponden
principalmente a las carnes de jabali, avestruz, ovinos, faisanes, perdices y alpacas,
las cuales presentan una gama de subproductos de bajo valor comercial y en ciertos
casos inexistentes. En el presente proyecto se incluira la evaluacion de carnes de

jabali, avestruz, ciervo y emu.

Dado el enorme desarrollo que ha presentado la industria procesadora de carnes del
pais y al aumento de la calidad de vida de la poblacién, se ha estimado pertinente
desarrollar la elaboracién de productos de alto valor agregado (productos de

especialidad) y de otras alternativas de consumo masivo.

En otros paises existe una demanda insatisfecha para este tipo de productos lo cual

abre expectativas interesantes para la exportacion.
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7.  UBICACION GEOGRAFICA DEL PROYECTO

(Anexar ademas un plano o mapa de la ubicacién del proyecto)

El proyecto se realizara en tres zonas geograficas nacionales distintas:

- Regién Metropolitana: Evaluacién de canales y carnes provenientes de especies
avicolas.
Esta etapa se desarrollara en las instalaciones del Departamento de Zootecnia de la

Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

- X regiéon: Evaluacion de canales y carnes provenientes de especies mamiferas. Esta
etapa se desarrollard en instalaciones del Instituto de Ciencia y Tecnologia de
Carnes, Facultad de Ciencias Veterinarias, Universidad Austral de Chile.

-X regién: Desarrollo de productos procesados en base a carnes exdticas. Evaluacion

de rendimientos de proceso. Cecinas Médinger Hnos. S.A. — Llanquihue.

Se adjunta un diagrama de ubicacién.
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8. OBJETIVOS DEL PROYECTO

8.1. GENERAL:

Desarrollar y evaluar productos con alto valor agregado provenientes de especies
exoticas (Avestruz, Jabali, Pato, Cordero, etc.), como forma de mejorar la

competitividad del sector pecuario nacional.

Los objetivos especificos definen las lineas de investigacién:

1.-Evaluacion de Cortes Provenientes de Especies Exéticas

Esta linea de investigacion tiene por misién entregar una acabada descripcién de las
propiedades de las canales de cada una de las especies evaluadas y de sus
diferentes cortes, para de esta forma orientar al sector procesador de alimentos
sobre que alternativas de proceso permitiran maximizar los beneficios esperado en
estos cortes. De la misma forma busca orientar a los productores respecto de las
caracteristicas de producciéon y manejo requeridas para mejorar los rendimientos y

cualidades del producto de especialidad.

2.-Desarrollo de Proceso y Elaboracién de Productos con Valor Agregado

Esta linea de investigacién busca desarrollar una linea de productos procesados de
alto valor provenientes de carnes exdticas que permitan abordar un nicho de mercado
nacional y de exportacion. De esta forma ademds se pretende mejorar las
condiciones de comercializacién que enfrentan en la actualidad los productores de
estas especies, dado que no poseen la capacidad técnica ni comercial para

desarrollar algdn tipo de iniciativa que permita dar valor

gregado ? % porcentaje

importante de la produccién que se tiene un destino incierto
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3.-Evaluacién y Prueba de Productos
Esta linea de investigacion esta orientada a buscar alternativas de productos de alto
valor de mercado que presenten potencial productivo interesante tanto a nivel

nacional como internacional, con el objetivo de determinar los mejores

4.-Evaluacion del Mercado, Escalamiento Comercial y Articulacién de
proveedores.

Esta linea de investigacidn esta orientada a desarrollar la evaluacion del mercado
potencial de productos procesados en base a carnes exdticas, las alternativas y
canales de comercializacion y la articulacién comercial de todo el proceso productivo
a partir de los proveedores. Permitird conocer con exactitud la magnitud del mercado

y las condiciones generales de comercializacion.
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9. METODOLOGIA Y PROCEDIMIENTOS

(Describir en detalle la metodologia y procedimientos a utilizar en la ejecucién del
proyecto)
A continuacion se expone la metodologia con todas las actividades propuestas para

el cumplimiento de los objetivos propuestos del proyecto, de acuerdo a los
antecedentes recabados y expuestos en el estado del arte del proyecto. Cada una de
las lineas de investigacién esta asociada a un objetivo en particular y se compara con

sus indicadores de resultado.

9.1 Evaluacion y Caracterizaciéon de Cortes Provenientes de Especies Exoéticas

Esta linea de investigacidon sera desarrollada para determinar las caracteristicas
propias de cada una de les especies “exdéticas” que se pretende evaluar.
Principalmente se enfocara a los canales provenientes de avestruz, jabali, ciervo y
emu. Las actividades a desarrollar se ejecutaran principalmente en el Instituto
Tecnoldgico de Carnes dependiente de la Universidad Austral de Chile y en el

Departamento de Zootecnia de la Pontificia Universidad Catoélica de Chile.

9.1.1 Evaluacion de Canales por Especie

Se procedera a efectuar un acabado estudio de las diferentes especies a
utilizar, para posteriormente desarrollar las cartillas de evaluacién con las cuales se
mediran las caracteristicas de rendimiento de los animales. Para ellos se separaran
de acuerdo al tipo de carnes que se trate, vale decir carnes rojas de carnes blancas y

de acuerdo al orden al que pertenezcan los animales.

Los parametros a medir previo a la faena corresponden a:

- Peso destarado

- Tiempo pre — mortem

- Presencia o Ausencia de estrés

- Porcentaje de animales caidos o dafados

- Deteccion de anomalias
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Cada una de las canales que se evalle sera registrada en fichas de manera de
estimar las frecuencias estadisticas de ocurrencia de cada uno de los eventos. Se
efectuaran bloqueos de acuerdo a la Planta de Faenamiento en la que se efectie el

sacrificio, de manera de despejar este importante factor de la evaluacién.

En la faena propiamente tal se registraran los parametros correspondientes a:
- Conformacion

- Cobertura de grasa total, interna y periférica

- PesoenVara Bl

- Rendimiento en Vara Caliente é‘ d

- Obtencién de Subproductos / s

- Rendimiento al desposte primario. cn oL0fF

Cada uno de estos parametros se medira bajo condiciones controladas en las
plantas de proceso, descartando aquellas que no presentan condiciones minimas de
higiene y calidad y que se encuentren aprobadas por los servicios de salud
correspondientes. Con los datos obtenidos de cada una de las lineas animales
faenadas, se procedera a completar las cartillas de rendimiento, en las cuales se
determinara a priori que caracteristicas visuales son no deseadas o son susceptibles
de mejorar. Posteriormente se desarroliara un analisis estadistico para determinar los
parametros de regresion que mejor definen las caracteristicas deseadas de cada una
de las especies evaluadas. Cabe destacar que este trabajo contara con el apoyo de
un gran namero de empresas del area agropecuaria que requieren de un analisis

sistematizado de las condiciones productivas de sus animales

Posteriormente se procedera a realizar una segunda faena de animales por
especie, esta vez con la aplicaciéon de las técnicas y sugerencias correctivas que
permitan mejorar la calidad de las canales obtenidas. Con estos datos se procedera a

desarrollar las nuevas regresiones que serviran para establecer -las: pautas. de
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9.1.2 Evaluacién de Propiedades de Carne Fresca por Especie

Se procederd a efectuar el desposte primario de las canales de cada una de las
especies faenadas. Este procedimiento se efectuara con las carnes refrigeradas,
antes del periodo de maduracion (en las carnes que corresponda) y posterior al golpe

de frio siguiente a la faena.

Antes de iniciar el desposte se evaluara la calidad de la sala en la cual se efectie la
operacién, ya que en general en esta operaciéon se aumenta la carga bacteriana
presente en el medio lo que afectara en forma posterior la calidad del producto. Para

ellos tendra presente

Equipos
- Cuchillos y Afiladores
- Guantes de Acero

- Mesas de acero Inoxidable

- Sierra Eléctrica
- Basculas Electrénicas

- Ganchos

Sala de Desposte
- Pisos y Muros Lavables
- Desagles

- Instalaciones de Agua Caliente

Personal
- Personal aprobado (examenes médicos al dia)
- Operarios sanos

- Vestimenta protectora de color claro, casco, botas y gor

El proceso de desposte comenzara con la recepcion de las canales en las cuales se

registrara el cédigo del animal. En los casos en que se deba trasladar animales
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desde un frigorifico a una sala de desposte distante, el traslado se debe efectuar a
temperaturas de 0°C y nunca romper la continuidad del frio, de manera de evitar la
presencia de patégenos y el goteo de la carne. Ademas se pesaran nuevamente las

canales, de manera de determinar el rendimiento de la vara fria, las mermas, etc.

Cada especie que se evalle sera caracterizada para una serie de parametros de tipo

cuantitativos y cualitativos. Estos parametros son de importancia en la determinacién de

su uso potencial para consumo fresco o procesado. En el proyecto se separara en dos

lineas de evaluacion:

- Linea de aves en la Pontificia Universidad Catélica de Chile , la cual abarcara la
evaluacion inicial de Avestruz y Emu.

- Linea de mamiferos en la Universidad Austral , la cual abarcara la evaluacion inicial

de Jabali y Ciervo.

LLos parametros de laboratorio que se mediran a las canales se describen brevemente a
continuacién, ya que en general la metodologia de medicidon serd parte de la
investigacion que se efectie en el proyecto. Sin embargo la caracterizacién de estos
parametros son fundamentales para todas las etapas posteriores dentro del proyecto,

ya que indicaran la viabilidad de su uso como materias primas de calidad.

/

9.1.2.1 Capacidad de Retencién de Agua [/
La capacidad de retencion de agua es una propiedad gue indica |la habilidad de una
carne en particular de retener la humedad y mantenerla a través del tiempo. Este
parametro es de importancia en las carnes con destino a procesamiento, ya que
permite determinar el tipo de cortado, grado de molienda, tiempos y temperaturas de

coccion, técnicas de prensado entre otras. A veces la capacidad de mantener la

X ety
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agua inmovilizada y el agua libre, ya que el agua ligada no es afectada por los
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procesos de la carne en forma importante. Para ellos se usaran métodos indirectos
tales como la medicién de pH que indicara la carga eléctrica de las proteinas del
musculo (principales agentes causantes de la retencién de agua libre y ligada).

Dependiendo del tipo de carnes (objetivo a estudiar) el punto isoeléctrico de la carne

se encuentra a un valor de pH de 5,1 a 5,3. Sin embargo se ha observado que en
carnes provenientes de animales de caza estos valores son mas altos para las carnes
blancas o mas bajos para las carnes rojas. Por lo tanrto este sera punto de vital
importancia en la investigaciéon desarrollada. Adicionalmente la formacidn del
complejo actomiosina fisicamente reduce el espacio entre las cadenas de proteina y
por ende el espacio para retener agua. Por lo tanto este sera otro punto que se

evaluara en los cortes analizados.

Para cada especie en general se evaluara un corte representativo (dependiendo de la
especie) provenientes de los cuartos anteriores (mamiferos) o alas (aves); lomo
(mamiferos) o pechuga (aves); y de los cuartos posteriores (mamiferos) o pierna

(aves).

9.1.2.2 Efectos Post Mortem

Este proceso conocido también como rigidez de la muerte (rigor mortis) es causado

por la contraccién de los musculos al momento de la expiracion y permanece hasta el
momento en que la fuente de energia causante de la contraccién se termina. De este
modo los musculos permanecen contraidos. Este proceso es basicamente irreversible
una vez desencadenado salvo que cuando las canales son afiejadas ciertas enzimas
causan la degradacién de la estructura contraida. Existe una demora en la
instauracioén del proceso que es Unica en cada especie e incluso en cada raza dentro
de una misma especie, las cuales se encuentran bien descritas para bovinos, cerdos,

ovinos, pavos, pollos y pescado. (Ver Estado del Arte). Sin embargo para otros

animales no se ha descrito con exactitud y la bibliografia reporta valores disimiles
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En general mientras mas grande es el animal mas larga es la instauracién del rigor
mortis, por lo cual se podria colegir que las experiencias no han descontado este
parametro al momento de entregar sus conclusiones. Esta demora en la instauracion
del rigor mortis es vital ya que permite que los musculos sean removidos de las
canales en estado de prerigor y que permitan algun proceso para preservar dicho
estado. También es indispensable caracterizar este fendmeno en las canales ya que
de esa forma se pueden establecer técnicas de faena que permitan reducir el nivel de
rigor mortis (desangrado, shock eléctrico, etc.) que mejoren la calidad del producto

final.

En esta linea de trabajo se caracterizara en matadero y previo al desposte primario
los tiempos de demora en establecerse el proceso. Se usaran una serie de grupos
animales provenientes de diferentes condiciones de crianza para determinar algin
grado de correlacion entre la crianza y este parametro. Del mismo modo se disefnara
un estudio observacional de las practicas pre-faena efectuadas por la planta

faenadora de manera de despejar técnicas claves en el proceso post motem.

Los profesionales de terreno del proyecto inspeccionaran cada una de las
instalaciones en las cuales se efectien las faenas con el objetivo de corregir las

conclusiones que se tomen en base a los datos post mortem.

Una vez efectuada la faena, se determinara el tiempo de rigor mortis natural que

presentan los animales, de manera de efectuar el desposte secundario y envasado|

para maduracién en el lapso intermedio. Posteriormente se evaluaran los cortes
envasados bajo diversas condiciones de manera de optimizar los tiempos minimos de
procesamiento previo al aimacenamiento.

Debido a la diversidad de condiciones encontradas (plantas faenadoras, sistemas de

crianza empleados y especies) se desarrollara un estudlo observacnonal\y no

\)\\NNOV,.,C
experimental ya que no se tendran todas las condicioneg de maneré de varrdaT y
5 T‘UCO:' 7

homogenizar las condiciones de evaluacién.
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obtener animales homogéneos para la evaluacion, estandarizar el proceso de faena y
evaluar los parametros de interés para cada una de las especies. Esta faena permitira
ademas el desarrollo de otras mediciones ajenas a este punto. Con los nuevos
parametros de tiempos de presentacion del rigor mortis se procedera a desarrollar
regresiones que permitan la optimizacion de los tiempos de procesamiento. Esta
linea de ensayos y estudios se efectuara con el mayor nimero de animales que se
pueda obtener por especie (para la descripcién) y con un minimo de 12 animales para

el estudio experimental, cantidad suficiente para obtener resultados confiables.

9.1.2.3 Coloracidn y Pigmentaciéon de Carnes

Este parametro se debe en gran parte a la proteina hidrosoluble mioglobina. La
cantidad y concentracidn de esta proteina en la carne depende basicamente de tres
factores que son la especie, la edad del animal y el tipo de fibra muscular. Se
analizara para cada especie en particular el nivel de concentracion de este pigmento
en las carnes efectuando los correspondientes bloqueos por edad vy tipo de fibra
muscular. Estos parametros se compararan y cotejaran con los resultados obtenidos
en otras lineas de investigacién del proyecto que se refieren principalmente al

procesamiento y adicién de pigmentos y a la comercializacion y estudio de mercado.

Ademads se sometera a la carne de las diversas especies a pruebas de oxidacion
post almacenamiento, coberturas grasas y envasado el vacio, de manera de
determinar los grados de alteracion de cada uno . Estos parametros se mediran con
cartillas colorimétricas. En general se deberia esperar una menor oxidacién en las
carnes menos pigmentadas que en las mas pigmentadas. Este factor es fundamental
en el procesamiento de carnes ya que limita ciertos cortes o tipos de productos
genéricos a elaborar si el producto no logra estabilizarse. Se debe recordar que por la

indole del proyecto el uso de colorantes, preservantes y otros esta seriamente

limitado a sélo algunos tipos, por lo cual estas evaluaciones son vitales para

A

determinar la viabilidad de los productos.

o

50



‘é |Q FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA Pagina
V MINISTERIO DE AGRICULTURA Numero 511 @ H

9.1.2.4 Tipos de Fibras

Se caracterizara las fibras musculares de cada una de las especies evaluadas de
acuerdo a la especie animal, de manera de :

- Estandarizar el proceso de Desposte

- Establecer parametros fisico quimicos

- Determinar Aptitud de cortes

- Corregir deficiencias del proceso de Faena

- Corregir caracteristicas de Produccion.

La caracterizacion se efectuara de acuerdo a lo pardmetros de color, terneza,
jugosidad, blandura general y efectos post mortem. Es importante destacar que las
fibras a evaluar para cada una de las especies no son comparables entre si y que
por lo tanto, no se desarrollaran experimentos comparativos sino sélo descriptivos.
Con respecto a los cortes tradicionalmente conocidos como nobles estos seran
contrastados con los resultados obtenidos en sus especies domésticas mas
cercanas. De este modo para la caracterizaciéon del jabali se usara como patréon el
cerdo; para la perdiz y el pato, el pollo; para el venado y la alpaca , el vacuno. En el
caso del avestruz se usara como patréon de comparacioén el vacuno debido a que se

trata de una carne roja completamente diferente a la carne tradicional de aves

9.1.2.5 Ligazén de Proteina

La proteina de la carne tiene la propiedad de ligar otras sustancias como agua y
grasa. Esta propiedad permite que al denaturar la proteina por el efecto del calor
(coccidn) , esta puede ligarse, coagualrse y unirse a otras fibras proteicas. Durante el
proceso de coagulaciéon de proteinas se atrapan humedad y grasas por el efecto de
enrrollamiento de las cadenas de proteina.

Este analisis se efectuara determinando el grado de coagulacién que presentan las
diferentes especies, mediante el uso de técnicas de coccién y cambio de estado de
proteinas.
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9.1.3 Evaluacién y Seleccion de Cortes no aptos para consumo fresco

Se efectuara un analisis de los resultados obtenidos para cada una de las especies
evaluadas y sus respectivos cortes de manera de seleccionar los cortes mas nobles
que pueden ser consumidos directamente y los cortes que pueden destinarse a la
elaboracion de productos procesados. Una vez evaluados se clasificaran en los

diferentes tipos de productos, a saber:

- Productos Ligeramente procesados: se refiere a aquellos que mantienen la
mayoria de sus propiedades originales, tales como la forma y la composicién de
sus fibras, sin agregar grasa ni aditivos — excepto sal — a su preparacion. Por lo
general los procesos a los que se pueden someter son ahumados, cocidos y otros,
que mantienen los sabores originales, los cuales son resaltados. Generalmente
estos cortes se constituyen en los mas finos y de mayor precio (incluso que la
carne sin procesar) y se elaboran para diversificar la presentacién. Compiten con
los cortes finos. Ej. Jamones, pechugas, lomos (chuletas), costillares v filetes.

- Productos Chacinados: se refiere al proceso en que se adicionan una serie de
especias para cambiar el sabor original de la materia prima. Se elaboran en base
a los cortes de menor valor y'a la grasa extraida del animal, la cual le da el sabor
caracteristico. Pueden ser preparaciones crudas o cocidas y utilizan generalmente
carnaza, cortes de los cuartos anteriores (mamiferds) o alas (aves). Ej. Salame
salchichén, jamonadas y cervelat.

- Productos Embutidos: se refieren a los procesos que adicionan una serie de
subproductos de la industria de la carne tales como higados, visceras, grasa, eic.
a mezclas con especias, sustancias ligantes y espezantes, ademas de agua. Son
los productos de menor valor pero pueden constituirse en un importante mercado
para la salida de cortes que de otra forma no se comercializan. Ej. Pastas (paté) y
salchichas.

- Productos en Tripa : se refiere al mezclado de carnes de inferior valor mezclado
con especias, grasa y sal para consumo cocido o frito. Ej. Longanizas, chorizo,

choricillo, butifarra, etc. i BGTR,
__.;_f}\‘* - ‘5//
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De acuerdo a estos criterios se clasificaran los cortes, lo cual permitira a la linea de
proceso estimar volimenes y servir de guia para las evaluaciones iniciales. Del
mismo modo sentara las bases para la seleccion de los animales que van a faena. Es
importante mencionar que en general los animales reproductores el Gnico destino que
tienen es el de proceso, dado que sus caracteristicas de terneza y jugosidad

generalmente estan muy deterioradas.

9.1.4 Protocolo de Requerimientos para Proveedores

En esta etapa se desarrollara una cartilla descriptiva con los requerimientos para
cada una de las especies evaluadas, de cuales son las caracteristicas deseadas que
los animales deben presentar a la faena. Estas caracteristicas se agruparan en:

- PesoalaFaena

- Edad de sacrificio

- Alimentacién

- Sistema de Crianza

- Traslados

- Otros

En general muchos de los parametros deseados en la carne se pueden obtener a
través de técnicas de manejo adecuadas que involucren los parametros antes
descritos. Un ejemplo claro a evaluar es el referido al ejercicio de los animales, el que
genera una mayor pigmentacion de la carne y un menor engrasamiento. Otro punto
importante es el referido a los residuos y olores presentes en la carne debido a la
alimentacién con materiales altamente depositarias como harina animales,
anabodlicos, etc., los cuales deben ser retirados de la base alimenticia.

Esta cartilla sera desarrollada por los especialistas del proyecto en conjunto con

criadores de manera de evitar problemas productivos que limiten la produccién.

9.1.5 Evaluacion y Pruebas por Corte
Esta linea de investigacién sera realizada en las dependencias del Instituto de

Ciencia y Tecnologia de Carnes de la Universidad Austral de Valdivia y el
,_\_,\m\Oy

Departamento de Zootecnia de la Pontificia Universidad Qatélica de 'Chlle erft
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Santiago. En esta etapa se efectuara una caracterizacién por cortes de cada una de
las especies evaluadas provenientes del desposte secundario, el cual debera
realizarse de acuerdo a la morfologia propias de cada uno de las especies animales
que se evaluan. El establecimiento de los cortes se hara inicialmente en funcién de
los corte usados en especies relacionadas. En aquellas en que no se registren
antecedentes comparativos se procedera a desarrollarlos de acuerdo a la experiencia
de los investigadores del proyecto. Se considera en esta etapa la asesoria
especializada de un experto internacional en manejo de carnes, el cual orientara

acerca de las principales técnicas e emplear.

9.1.5.1 Caracterizacién de Cortes por Especie

Para cada especie se efectuara una descripcién detallada por corte evaluado,
desarrollando cartillas técnicas de sus principales caracteristicas visuales, anatomia,
técnica de extraccion de la canal, limpieza, etc. Con estos datos se espera crear

posteriormente un protocolo de desposte para cada una de las especies evaluadas.

9.1.5.2 Determinacién de Terneza y Jugosidad

Para cada corte en particular se medird la jugosidad y terneza de acuerdo a la
metodologia comun empleada para carnes en el Instituto de Ciencia y Tecnologia de
Carnes. En aquellos casos puntuales en que se requiera alguna modificacién esta
sera parte de la investigacion y permitira crear la metodologia de evaluacién propia.
Estos parametros son fundamentales para determinar las caracteristicas
organolépticas del producto final y de esta forma asegurar su uso ya sea para

consumo fresco o para procesamiento.

9.1.5.3 Determinacién de Composicién
Se desarrollara analisis quimicos para determinar la composicion relativa de cada uno
de los cortes de las diversas especies, de acuerdo a los siguientes parametros:

- Humedad '
- Proteina

- Grasa g

- Rigor Mortis
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9.1.5.4 Efectos de Procesamiento sobre cortes

Se efectuara a nivel de laboratorio la evaluacion de las propiedades funcionales de
cada uno de los cortes evaluados por especie, de manera de prever su
comportamiento en las etapas de proceso y poder efectuar las modificaciones
correspondientes. En esta etapa se mediran 16 cortes de cada tipo por especie, de
manera de poder obtener un adecuado nivel de significancia en las estimaciones

realziadas.

9.1.6 Readecuacion Protocolo de Requerimientos para Proveedores

Con todos los datos recopilados hasta este punto se procederd a efectuar las
recomendaciones productivas y de manejo necesarias para mejorar las condiciones y
calidad del producto. De esta forma los agricultores €8noceran con detalle en que
condiciones minimas de calidad se deben situar para poder aspirar a precios altos y
productos reconocidos por el mercado.

Debido a la lentitud de adopcién de los cambios propuestos, la entrega de la
informacién se hara en forma sistematica y reiterativa para poder crear conciencia
acerca de la importancia de la estandarizacidn del producto. Permitira ademas a los
criadores estimar la conveniencia de efectuar ellos mismos el proceso de faena y
desposte y vender sus productos con marca propia o denominacién de origen, u otra

alternativa de acuerdo a sus intereses.

9.2 Desarrollo de Proceso y Elaboracién de Productos con Valor Agregado

Esta linea de investigacion se desarrollard en conjunto con la empresa de cecinas
Modinger Hnos. S.A., ubicada en la ciudad de Llanquihue, la cual aportara su vasta
experiencia y tradicion en el desarrollo y evaluacién de nuevas lineas de producto en
base a carnes exdticas estandarizadas. La supervisién en terreno de las pruebas de
elaboracién de productos seran realizadas por los profesionales de terreno del

proyecto, para efectuar las mediciones y evaluaciones.

|y
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9.2.1 Caracterizacién y Homologacién del proceso a cortes estandarizados

Se estudiara la infraestructura y las diversas técnicas de proceso usadas en forma
actual, asi como las materias primas empleadas por la planta. Esto permitird tener un
patrén de comparacion en cuanto a rendimientos y tiempos de proceso.
Posteriormente se desarrollara una readecuacién de una linea de produccion en la
cual se fabricaran las lineas de productos a evaluar.

Se comenzara analizando la informacién de las canales evaluadas en el punto
anterior, con estos datos se disefiaran las pruebas y tipos de productos a elaborar.
Para comenzar se utilizaran las especies de acuerdo a la disponibilidad estacional.
Por esta razén las especies mas limitantes son los avestruces, alpacas y venados. El
jabali, la perdiz y el faisan, son continuos durante el afo, por lo tanto no imitan la
partida de las pruebas. La linea de producto mas dificil de desarrollar se refiere a {a
de productos ligeramente procesados, ya que requiere de condiciones y manipulacién
fina, que es de dificil logro. Por esto seran las primeras evaluaciones a ejecutar.
Posteriormente se seguira con los chacinados, embutidos y fiambres en tripa. Estos|
Ultimos si bien resultan mas faciles de elaborar requieren de un conocimiento
acabado de los aditivos y complementos que se le suministraran ya que de éstos
depende su aceptacion general. Con respecto a las propiedades de la carne, estos
productos son los que mas las alterna, por lo cual no se usan para las mediciones de
propiedades de proceso. Una vez programado el desarrollo de las actividades se
comenzara con ellas, abastecidos de producto proveniente de las plantas faenadoras

autorizadas.

9.2.2 Efectos de Proceso sobre Calidad del Producto final

En este punto se efectuaran las mediciones del producto que se va desarrollando de
acuerdo a una metodologia empirica perteneciente sélo a los expertos maestros del
arte de la preparacion de alimentos. Sin embargo hay ciertos parametros inequivocos
que entregan importante luz respecto de la calidad del producto final, las cuales se

mediran y evaluaran para efectuar las correcciones que se estime necesario.
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9.2.2.1Retencidon de Agua

Como ya se ha mencionado este es uno de los parametros mas indicativos de la
calidad de una carne para procesamiento, ya que es el responsable de la textura vy
rendimiento del producto final. Por lo tanto se registrard la evolucién de los
contenidos de humedad en la medida que se vayan produciendo los diferentes
productos. Un alto contenido de agua es deseado por que le confiere mayor sabor y
textura al producto, permitiendo efectuar un manejo adicional de los rendimientos. Por
el contrario un escaso contenido de humedad afecta la capacidad de ligazon del
producto y se traduce en un producto seco y poco agradable al paladar, lo que
satisface prontamente. Sin embargo excesos de humedad en el producto acarrean
problemas de perescibilidad del producto, lo cual dificulta su comercializacién ya que
afecta directamente a los distribuidores y consumidores. Lo que es peor es que al
romper la cadena de frio, los excesos provocan la pérdida del agua libre arrastrando
la sal y por ende el sabor y la durabilidad del producto. Factores relacionados que
pueden afectar a las diversas especies tienen que ver con el tipo de animal que se
trate. En general carnes blancas requieren de un mayor contenido de humedad vy
grasa para obtener un adecuado sabor y textura. Las carnes rojas por el contrario
requieren mucho menos, pero presentan el problema de que la carne retiene ademas
mucho menos agua, con lo cual cuesta mas darle textura. Para solucionar estos
problemas se utilizan aditivos que mejoran las propiedades inherentes a la carne y
permiten la adicién de humedad. Sin embargo se debe evaluar la posibilidad de
eliminar dichos aditivos para mejorar la imagen de los productos y enfocarse a nichos

de mercado.

9.2.2.2Adicién de Sal

La sal es un aditivo que permite aumentar la retencién de humedad por parte de la

L

cecina al desplazar el punto isoeléctrico a un pH de aproximadamente 4,5. Ademas
este aditivo permite dar sabor al producto, siendo los niveles de inclusion de 1 a 2%
en base a materia verde. El nivel exacto de inclusion de sal, estar4d dado por la
especie animal y la “receta” que emplee el experto. En estricto rigor la adicion de sal
es un parametro completamente subjetivo, sin embargo (la adicidn mejora las
condiciones de conservacion por las razones antes expuestas\y por Ilmltarbla‘pérdida\
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Se procederd a experimentar diferentes niveles de inclusion los cuales seran
evaluados de acuerdo a:

- Retencion de Humedad

- Sabor (subjetivo)

- Rendimiento

. pH

- Otros

Con los resultados se estimaran cartillas de produccién para cada especie, lo cual
permitira obtener correlaciones para la elaboracién del resto de los tipos de productos

(chacinados, embutidos vy tripas).

9.2.2.3 Adicién de Fosfatos

La adicién de fosfatos sera evaluada sélo para aquellos casos en que se requiera de
altos niveles de retencidn de humedad y/o elaboracién de productos crudos.
Béasicamente el fosfato aumenta la capacidad de retencion de humedad dado que
actdan como quelantes con el agua y los iones metélicos presentes en la carne. La
inclusidén en la preparacién nunca debe superar el 0,2% en base a materia fresca. Sin
embargo estos datos estan reportados para vacunos y cerdos (no se usa en pavos) y
se deben evaluar para cada una de las especies. En general los cortes finos no los
incorporan ya que cambia los sabores al liberar grasas y modificar la estructura de las
cadenas de proteina. Por lo tanto este parametro serd evaluado sélo con fines

experimentales, ya que no se debieran usar en los cortes mas finos.

9.2.2.4 Efectos de enfriamiento y congelacién

La congelacién de la carne reduce la capacidad de retencién de humedad debido al
dano provocado por la congelacién inicial. Esta reduccién se ha estimado en
alrededor de 10% para carne de cerdos y 2% para carnes de ave. Sin embargo
siguiendo técnicas de congelacién y descongelacion apropiadas el dafio o pérdida se
debe reducir al minimo, lo cual implica un manejo del frio. Con respecto a las

evaluaciones a desarrollar se mediran las pérdidas registradas una vez ingresadas las

canales provenientes de los frigorificos. El procesamiento se rgaliza a temperatura de
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completa. Sin embargo las pérdidas que se registren permitirén estimar las

condiciones 6ptimas o las tolerancias maximas que se permiten para cada corte.

9.2.2.5 Color de la carne y producto final

Se evaluara de acuerdo a cartillas colorimétricas la coloracion de la carne en forma
previa y posterior al procesamiento de manera de estimar el grado de transformacion
que involucra el proceso. Mientras mas cambie el color respecto del original menor es
la calidad asociada al mismo, ya que implica mayores transformaciones (oxidaciones,
cambios de pH, etc.) que modifican las propiedades del producto original . Sin
embargo estas transformaciones son deseables en los productos chacinados,
embutidos y longanizas. Al contrario en los cortes finos se busca minimizar dicho

cambio.

9.2.2.6 Ligazdn de proteinas

Las proteinas musculares tienen la capacidad de ligar agua y grasa propiedad que
permite mejorar la capacidad de retencién de humedad. Sin embargo se ve afectada
la calidad de la proteina ya que para que dicha capacidad se exprese se requiere de
la denaturacién y coagulacion posterior, lo que se traduce en una pérdida e calidad
en el caso que la proteina de origen sea de buena calidad. La evaluacion que se
efectuara en este punto sera soélo descriptiva pues los métodos de deteccion implican
andlisis de laboratorio caros y lentos (cromatografia) que no entregan resultados
concluyentes. Ademas en este punto se busca evitar la denaturacién en los productos
crudos (maduracién en frio; ahumado en frio) cuando se trata de cortes-finos. Por el

contrario con los productos menos nobles se busca conseguir dicha denaturacion |

para aumentar los rendimientos y ligar otros insumos.

9.2.2.7 Aditivos y Texturizantes

productos de menor valor. En el estudio a los cortes finos estos seran minimizados
(excepto sal) ya que limitan la calidad del producto. Sin embargo se evaluara la
incorporacion de alifios ya que estos seran incorporados en los productos de menor

valor, principalmente aji, pimiento, orégano y comino. La evaluacidén sera por niveles

de incorporacion y la evaluacidn sélo sensorial a nivel de plania. //
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9.2.2.8 Evaluacién comparativa con Productos Estandarizados

Se procedera a comparar los rendimientos y capacidades potenciales de elaboracién
de productos con alto valor agregado provenientes de carnes exéticas con las
preparadas a partir de las tradicionales carnes de vacuno y cerdo. De esta forma se
evaluara la viabilidad técnica productiva de la fabricacion como lineas de producto
incorporadas al sistema normal o como unidades independientes. Adicionalmente se
realizard un costeo productivo y comparativo con los productos fabricados por la

planta.

9.2.3 Readecuacion Protocolo de Requerimientos para Proveedores

Con los datos obtenidos en el punto anterior de evaluacién se procedera a determinar
las correcciones sugeridas para mejorar el proceso que se deban a los sistemas
produccion de cada una de las especies animales. Para esto se desarrollaran cartillas
de recomendacion dias de campo y charlas en las que se explicaran la importancia
de corregir ciertos manejos especificos que alterna la calidad del producto procesado.
Ademas se desarrollaran cartillas de correccién de parametros de faena, desposte y
congelado de las canales de cada una de las especies. Como se mencion6 antes
muchos de los problemas de proceso se desencadenan por mal manejo del frio, lo

cual seréd evaluado y se efectuaran las recomendaciones correspondientes.

9.2.4 Determinacion de Productos a Desarrollar _
Con la caracterizacién por linea de productos para cada una de las especies
evaluadas se determinara una primera etapa de elaboracién de productos. Cada uno
de ellos serd desarrollado de acuerdo a los parametros productivos previamente
analizados y generara las primeras muestras pre - comerciales. Una vez realizado
esto se desarrollara la determinacién bajo criterio econémico para fabricar aquellos

que mas se justifiquen.
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9.2.4.1 Evaluaciéon Econdémica de Productos

Se generard una ficha técnica econdmica de produccion para cada uno de los
productos evaluados, lo cual permitird establecer los costos unitarios de produccién
una vez estandarizados los criterios de elaboracién. Se descartaran aquellos
productos que presenten claras desventajas de elaboracién, pero se registrara su
ficha técnica para evaluaciones futuras que puedan justificar su incorporacion. Del
mismo modo se evaluara junto a los profesionales de terreno las capacidades

potenciales de produccién de otros productos que no hayan sido evaluados.

9.2.4.2 Evaluacidon de Requerimientos de Infraestructura-y Equipamientc

Se desarrollara una evaluacién de los requerimientos minimos de infraestructura
necesarios para el desarrollio de un linea de productos procesados en base a carnes
exdticas, considerando todos los aspectos productivos relevantes. Con estos
antecedentes se evaluara la implementacién del negocio en forma independiente,
asegurando en una primera instancia la evaluacién de réplicas a la metodologia por
parte de los productores.

Los aspectos relevantes a considerar seran:

- Lineay equipos de Frio

- Sala de Desposte,

- Marmitas de coccién

- Salas de maduracion

- Equipos picadores, mezcladores y llenadores
- Sistema de Evacuacién de Aguas y Residuos
- Sala de personal

- Otras

Las condiciones de elaboracién de producto como ya se ha descrito requieren de un
adecuado manejo sanitario, ya que es la base de la calidad posterior del producto. En
este aspecto cobra vital importancia cumplir con las disposiciones emanadas por los

servicios de salud correspondientes.
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9.2.5 Acondicionamiento de Infraestructura y Equipamiento

Se procedera a acondicionar la linea de proceso para adecuarse a las condiciones
especificas de produccion de la fase piloto y pre-comercial. Para ellos se tomaran en
cuanta los parametros determinado en los puntos previos.

- Implementacion linea de proceso exclusiva

- Adquisicién de equipos a escala piloto

- Instalacion de equipos Z

- Readecuacién de equipos existentes

- Desarrollo canal de distribucién.

/'__-H'""\_

9.2.6 Elaboraciéon de productos
Con la linea de produccién montada de acuerdo a las propiedades de proceso
estimadas, se procedera a desarrollar los productos tipos que se emplearan en las

pruebas de producto y la fase pre-comercial.

9.2.6.1 Fabricacion de Productos Tipo por Especie

Se desarrollaran las siguientes lineas de productos: productos procesados
ligeramente (lomos, jamones, pechugas, etc.), productos chacinados, productos
embutido y longanizas. Para cada uno de estos tipos de productos se determinara los

productos especificos a elaborar.

En jabali, la variedad de productos registradas en la literatura consultada es enorme,
abarcando desde cortes finos ahumados hasta pastas y salchichas. Por lo tanto esta
es una de las especies con mayor potencial de desarrollo. Encla evaluacion se

determinara los tipos de mayor potencial.

MOAD pE o

En Avestruz la variedad de productos procesados es mas bien limitada chacmadea

y embutidos, por lo cual las pruebas de producto en esta linea seran clav s’?@:fﬁ

H @ £ apaly
poder obtener una amplia gama de resultados. \\.

YF%‘O: 5
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En alpaca, sé6lo se han reportado algunas experiencias en el altiplano de consumo
directo de carne fresca. Otras alternativas desarrolladas son lomitos ahumados, sin
exito debido a la calidad de la materia prima. Por lo tanto el desarrollo en esta area es

de vital importancia.

En corderos, el uso de la carne proveniente de animales de menor valor (ovejas y
capones) esta muy difundida en paises como Argentina y Nueva Zelanda, situacién
que permite comparar muchos productos a elaborar. Sin embargo las caracteristicas
del consumidor local e internacional hacen de estas pruebas un paso importante para

despejar alternativas no evaluadas.

En venado, la literatura sélo hace referencia a carnes provenientes de caza
ahumadas, lo cual realza sus caracteristicas de nobleza y fuerza. En el pais no se
registran experiéncias al respecto, al igual que en otra gama de productos

provenientes de dicho animal.

En perdiz, se han desarrollado una serie de preparaciones en base a esta ave, todas
directas sin proceso, por lo cual no se registran estudios, como si los hay en codorniz
y faisan. El estudio a realizar se centrara principalmente en los productos finos en
base a las piernas y pechuga. Ademas algun tipo de chacinado para aprovechas los
cortes de inferior valor. Sin embargo (debe ser evaluado) se deberia esperar el uso

adicionado o0 mezclado con otras carnes debido a las propiedades de su musculatura.

9.2.6.2 Medicién de Parametros de Proceso
Se efectuara la mediciéon de parametros de los productos procesados referidos a :
- Férmula e A

1

25 UNIDAD DE EsTUpi0S

- Tiempos de Elaboracién
Y PROYZCTOS

- pH

- Perescibilidad

- Tiempo de Maduracién
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- Retencién Total de Humedad
- Tipos de Envase

9.2.6.3 Evaluacién de Proceso

Se realizara una revisidén completa de los datos obtenidos los cuales seran enviados a
analisis para la posterior determinacién de resultados productivos. Con ellos
finalmente se descartarda aquellos productos que no respondan a las condiciones
generales de forma, tamano, perescibilidad , etc. Esta etapa permitird decidir que

productos escoger del total de productos posibles para su posterior elaboracién

9.2.7 Confeccién de Cartillas de Operacion Productiva

Se confeccionaran las cartillas de operacién y fabricacién de cada uno de los
productos, indicando las curvas de temperatura utilizadas, la evolucion de humedad,
adicion de sal, el tiempo de preparacion y el rendimiento de los equipos.

- Cartillas de operacion por Producto Especifico

- Cartillas de operacién por Especie Evaluada

- Cartillas de operacion por Linea de Productos Tipo

- Cartillas de operacion por Equipo.

Estas cartillas permitiran efectuar el escalamiento productivo una vez terminado el
desarrollo piloto del proyecto. De la misma forma permitira entregar a los productores
interesados la alternativa de desarrollar pruebas de elaboracién en forma particular

de manera de dar un mayor valor agregado a su produccién.

9.2.8 Readecuacion Protocolo de Requerimientos para Proveedores

Con los datos obtenidos en el punto anterior de evaluacién se procedera a determinar
las correcciones sugeridas para mejorar el proceso que se deban a los sistemas
produccién de cada una de las especies an‘imales. Para esto se desarrollaran cartillas
de recomendacion dias de campo y charlas en las que se explicaran la importancia

de corregir ciertos manejos especificos que alterna la calidad del producto procesado.

Ademas se desarrollaran cartillas de correccién de parametros de, faena,.désp

o
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congelado de las canales de cada una de las especies. Como s

. .
mefgions antes

._’S»-fe_:««—: g

fa



[\ FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA Pagina
W MINISTERIO DE AGRICULTURA Namero| 65

muchos de los problemas de proceso se desencadenan por mal manejo del frio, lo

cual sera evaluado y se efectuaran las recomendaciones correspondientes.

9.2.9 Marcha Blanca /

Se desarrollara la marcha blanca del proceso de elaboraciéon de cecinas a partir de
las conclusiones obtenidas en el punto anterior. Con estos productos se efectuaran
las evaluaciones a nivel experimental en el Instituto de Ciencia y Tecnologia de
Carnes y el Departamento de Zootecnia de la Pontificia Universidad Catdlica de Chile.
Ademas se emplearan para efectuar las pruebas de producto en paneles de
degustacién, para cada uno de los productos. También se emplearan los productos
para efectuar los estudios de mercado tanto nacional como internacional, las cuales
se adjuntaran a las entrevistas de los encuestados. Ademas -se utilizaran los
productos como muestras pre — comerciales en la prospeccién de mercado y la

blsqueda de clientes potenciales.

9.2.10 Productos Pre-comerciales

Con la evaluacidon desarrollada a nivel de marcha blanca y estudios de mercado
(descritos mas adelante) se determinara finalmente las lineas de productos
comerciales que se desarrollaran para abastecer a los mercado potenciales, la
estrategia de abastecimiento y aquellos que no seran evaluados, para buscar

alternativas a nivel de nicho para su uso potencial futuro.

9.3 Evaluacion y Prueba de Productos )
Esta unidad de evaluacion sera desarrollada en Santiago y regj nes;' "p,:g_j_r__ferﬁpresas
especializadas en el desarrollo de planes de marketing, estddios de mercados y
penetracién de mercados. Se busca caracterizar los productos a nivel de mercado y
estimar la respuesta de los consumidores. Ademas se espera poder estimar
voliumenes de venta, frecuencias de compra y precios potenciales dispuesto a pagar
por los productos. Con estos antecedentes unido a la presentacién de productos
prototipos se espera poder focalizar los esfuerzos productivos a nivel de productores

y a nivel de planta de proceso.
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9.3.1 Analisis de Parametros fisico-quimicos

Previo al estudio, los productos desarrollados en la fase pre — comercial de marcha
blanca seran evaluados en laboratorio de alimentos respecto de su inocuidad y
caracteristicas nutricionales. Dicha aprobacién se considera critica previo a la
evaluacion, ya que valida los esfuerzos y metodologias previamente realizados. Si
bien para comenzar la comercializacién de alimentos basta con la aprobacién de la
planta de proceso y el cumplimiento de las normas sanitarias que rigen a la
produccién de productos carneos, es recomendable el desarrollo de los andlisis que
permitan introducir al mercado en forma certificada la inocuidad de estos productos.
Los parametros a evaluar son:

- Andlisis proximal

- Analisis nutricional *'

- Andlisis bacteriolégico
- Tiempos de Duracién [
Con los resultados obtenidos se corregiran las potenciales deficiencias que se hayan
generado repitiendo los andlisis para cada partida de productos pre — comerciales

que se evaluen.

9.3.2 Desarrollo Panel de Degustacion

Para realizar adecuadamente las etapas siguientes, se requiere el uso toda la gama
de productos desarrollados y determinados como factibles de fabricar en el punto
previo.

- Productos Chacinados y Embutidos

Este punto consiste en establecer un grupo de experimentacién que permita conocer

sus gustos y preferencias. La determinacién de la muestra sera en forma

probabilistica y las personas que integren dicha muestra seran representativas-dé a7

poblacién objeto de la investigacion.

Y PROYECT

MIDAD OF ESTU0N

Se estableceran tres muestras, cada una de las cuales se referiréd a uié__nt_e: 3
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Primer grupo de muestra

a) Este grupo solo consumira chacinados, en porciones de 50 Grs. preparado cada
uno.

b) Total de 120 personas a incluir en la muestra.

¢) Cada persona consume una vez.

d) Esta muestra sera tomada en las ciudades de Santiago y Valdivia. La distribucién
de cada estrato sera proporcional al niimero de habitantes.

e) Una vez consumido el producto, se realizara a cada persona una entrevista bajo la
modalidad de cuestionario estructurado mixto.

f) El error maximo permisible es de 8% con un grado de confianza de un 92%.

g) Los resultados seran analizados estadisticamente.

Segundo grupo de muestra

a) Este grupo consumira chacinados exéticos y tradicionales indistintamente.

b) Cada persona consumira raciones de 50 Grs. cada una, ya sea de productos
exobticos o tradicionales.

¢) Elencuestado no conoce previamente el tipo de producto a consumir.

d) Total de 120 personas a incluir en la muestra.

e) Cada persona consume tres porciones en el mismo dia, cuya variedad sera
determinada al azar.

f)y Esta muestra sera tomada en las ciudades de Santiago y Valdivia. La distribucion
de cada estrato sera proporcional al nimero de habitantes.

g) Una vez consumido el producto, se realizara a cada persona una entrevista bajo la

modalidad de cuestionario mixto estructurado.

h) El error maximo permisible es de un 8% y el grado de confianza es de u_n-_.gg.%g B

i) Los resultados seran analizados estadisticamente. ESTY
72 MDA D popy

Y PRoYEcros
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Este punto consiste en establecer un grupo de experimentaciéon que permita conocer

- Productos Finos Ligeramente Procesados

sus gustos y preferencias. La determinacion de la muestra serd en forma

probabilistica y las personas que integren dicha muestra seran representativas de la

poblacién objeto de la investigacion.

Primer grupo de muestra

d)

g)

h)

Sequndo grupo de muestra

Este grupo solo consumira tabla de variedades 4

Las tablas estaran preparadas con variedad de productos de los antes descritos
como desarrollados.

Para el éxito de esta muestra se realizard una investigacion preliminar para
determinar los acompanamientos adecuados para la muestra, de tal forma de
evitar respuestas sesgadas, producto de otros componentes diferentes que se
confundan a la evaluacién.

Total de 120 personas a incluir en la muestra.

Cada persona consume tres porciones de la tabla.

Esta muestra sera tomada en las ciudades de Santiago y Valdivia. La distribucion
de cada estrato sera proporcional al nimero de habitantes.

Una vez consumido el producto, se realizara a cada persona una entrevista bajo la

modalidad de cuestionario estructurado mixto.

Los resultados seran analizados estadisticamente.

a)
b)

c)
d)

Cada persona tendra acceso a tres tablas diferentes, parad?’con
productos tradicionales, otra con delicatessen y la otra con una mezcla.

Total de 120 personas a incluir en la muestra.

Esta muestra sera tomada en las ciudades de Santiago y Valdivia. La distribucion

de cada estrato sera proporcional al nimero de habitantes.

e
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e) Una vez consumido el producto, se realizara a cada persona una entrevista bajo la
modalidad de cuestionario estructurado mixto.
f) El error maximo permisible es de un 8% y el grado de confianza es de un 92%.

g) Los resultados seran analizados estadisticamente. 1

- Entrevistas a Chef

Esta actividad consiste en realizar una entrevista mediante cuestionario estrugturado
mixto a un total de 10 Chef destacados en el ambito nacional.

La entrevista buscara medir la disposicion a preparar platos, tablas, antipastos, etc.

en base a productos chacinados, embutidos y finos ligeramente procesados.

- Participacion en eventos gastronémicos

Esta actividad pretende reafirmar los resultados obtenidos en las investigaciones
realizadas anteriormente y exponer masivamente las caracteristicas de los productos
desarrollados, para recibir comentarios en relacién a ellos. Estos eventos permitiran
intercambiar conocimientos con expertos que reafirmen o clarifiquen las bondades y
aceptacion de los productos.

Se tiene contemplado la participacién en eventos tales como Expo-gourmant,
Santiago 6 Feria Internacional Gastrondmica, Santiago. Ademas se pretende asistir a

ferias y encuentros relacionadas con el area.

9.3.3 Recorreccion de Parametros

Con las conclusiones obtenidas en el punto anterior se procedera a efectuar ias
modificaciones de proceso que se estimen necesarias, en cuanto a presentacion,
tamano, sistema de distribucion, etc. Ademas se efectuaran las correcciones que se
estime necesario en los sistemas productivos animales de manera de crear una
cadena que se diferencie por calidad.

La recorreccion de parametros es un proceso lento que involucra una serie de

cambios, por lo cual la mayoria seran propuestos como alternativa futura de

implementaciéon. Sin embargo se abrira un registro y de generaran los in:f'cgrme,§i>o

correspondientes para asegurar la adecuada difusién de los cambios necesarios.
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9.3.4 Readecuacién Protocolo de Requerimientos para Proveedores

Con los datos obtenidos en el punto anterior de la evaluacion se procedera a
determinar las correcciones sugeridas para mejorar el proceso que se deban a los
sistemas produccion de cada una de las especies animales. Para esto se
desarrollaran cartillas de recomendacién dias de campo y charlas en las que se
explicaran la importancia de corregir ciertos manejos especificos que alterna la
calidad del producto procesado. Ademas se desarrollaran cartillas de correccion de
parametros de faena, desposte y congelado de las canales de cada una de las
especies. Como se menciond antes muchos de los problemas de proceso  se
desencadenan por mal manejo del frio, lo cual serd evaluado y se efectuaran las

recomendaciones correspondientes.

9.3.5 Prueba de Productos a nivel Comercial

Se generaran los contactos para distribuir muestras de productos pre — comerciales
que faciliten el acceso a los canales de comercializaciéon. En este punto sera de vital
importancia la presencia a nivel nacional que posee Médinger Hnos. S.A., lo cual
repercutira en un esfuerzo canalizado de venta a todos los estamentos productivos

que actualmente abastece.

9.3.6 Presentacion de Productos

Se efectuara un evento de presentacién de los productos a nivel regional, en el cual
se degustaran en conjunto con la comunidad e invitados especiales, las diferentes
lineas de producto desarrolladas. Ademas se podra presentar paneles de los
productores en los cuales se mostrara los sistemas de crianza empleados como

materias primas.
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9.4 Evaluacidn del Mercado y Escalamiento Comercial
En esta linea de investigacion se evaluara el mercado potencial, por empresas
especializadas en el &rea. La localizacién de los estudios se definira en la

metodologia y abarca solo el mercado nacional.

9.4.1 Desarrollo de Estudio de Mercado por tipo de Productos

Este estudio utilizara el método Survey Cualicuantitativo en Santiago y Valdivia.

Se basa en entrevistas individuales en terreno basadas en un cuestionario estandar
de 25 minutos de duracion, previa consulta telefénica de manera de concertar las
entrevistas y preparar a los entrevistados. Se tomara contacto con los decisores de
las adquisiciones de esa indole.

La muestra a evaluar consistirda de consumidores en las areas aportadas por ios
asesores técnicos a los cuales se les ubicara de acuerdo a un listado de grandes

consumidores.

Obijetivo: determinar el nivel de interés potencial de consumir los productos, nivel de
precios a pagar, entre otros. Se determinara
Uso Actual:

Productos utilizados por los productores
Caracteristicas del consumo actual
Frecuencia de Compra

Volumen de Compra

Precios y Condiciones de Compra
Proveedores Actuales “€cn
Expectativas de los Producto

Caracteristicas deseadas

Tipo y Forma de Presentacion

Otros S

Evaluacion del Producto a testear (concepto)

Reaccién espontanea

Aspecto de agrado
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Aspectos de desagrado

Evaluacién global

Comparacion con producto de uso actual

Disposicion a la compra

Nivel de unicidad del Uso

Estimacién de Precio

Frecuencia de compra proyectada /
Volumen de compra

Disposicion a la compra con precio dado

Estimacion de precio dispuesto a pagar

Ademas se desarrollard un plan de marketing basico, que pretende determinar ios
fundamentos basicos por los cuales se regird la penetracién de mercado posterior
independiente de las iniciativas empresariales que tomen los asociados al proyecto

en forma particular.

Plan de Marketing
Determinacién de Precios
Estrategia de Venta
Otros

9.4.2 Elaboracidn plan de Negocios Cecinera

Se efectuara un plan de negocios con el objetivo de determinar los canales de venta,
la factibilidad econémica y la rentabilidad del negocio para la empresa procesadora,
incluyendo alternativas de escalamiento productivo, estrategias de diversificacién,
flujos de caja, plan de gastos y programa de inversiones.

Esta evaluacion sera paralela a cualquier iniciativa propia que la empresa
procesadora asociada al proyecto efectie al respecto, la cual sera salvaguardada por
ella dado su caracter comercial. El plan desarrollado por los investigadores y
profesionales del proyecto sera tomado y articulado si esta lo estima necesa;rigeoﬁdéi

Ak
P

su propio plan de negocios, teniendo presente que este sera puisto a disqéé
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los interesados en evaluar la factibilidad implementacién de una planta cecinera para
productos exdticos de alto valor.
Adicionalmente el plan de negocios orientard respecto de la relacién, precios y
condiciones de pago a negociar con los proveedores, los cuales no necesariamente
deberan usar este canal de comercializacion como herramienta de gestion sino los
que estimen como mas convenientes. Sin embargo y dado la naturaleza del proyecto
se buscara orientar a ambos sectores hacia acuerdos comerciales que permitan la
articulaciéon comercial, ya que la producciéon bajo las condiciones déptimas y en los
volumenes adecuado sélo es posible de realizar en forma planificada. Para las
empresas comercializadoras en general el empleo de estrategias de penetracién y
apertura de mercado requiere del aseguramiento en la entrega para de esta forma
satisfacer oportunamente y con parametros estandares. _

/]
9.4.3 Elaboracion plan de Negocios Proveedores ' /
Se desarrollara un plan de negocios para los productores, separados por rubro. En
general este plan de negocios estara orientado a evaluar las alternativas de
comercializacién que se abren con el desarrollo de nuevos mercado para sus
productos. En general la comercializacién siempre se ha constituido en una piedra de
tope de los productores, sobretodo de los pequefios y medianos, por lo que resulta
clave articular diversas iniciativas que se constituyan en alternativas viables en el

tiempo.

Basicamente estas apuntan a estandarizar el producto entregado, escalar nuevas
etapas en la cadena comercializadora, manejar volimenes o sistemas de entrega

integrados y negociar contratos con los intermediarios. Obviamente siempre queda la

alternativa de escalar a una planta de elaboracién propia con todas los costos qué|:

ello demanda. A

9.4.4 Desarrollo canales de Comercializacién \“

'3

™ |

Esta linea se centra en la formalizacion de alternativas para los prod ctore\pLglar-los S| 4

o

de comercializar de mejor manera sus productos en el mercado. Para ello junto con el

plan de negocios se pretende establecer contratos de entrega, manejo asociativo,
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busqueda de alternativas conjuntas y programas periédicos de entrega en los cuales
los productores conozcan las condiciones de venta futura de sus animales. Este
punto que parece tan I6gico para otras industrias es critico para el éxito productivo en
el area agricola. Se desarrollaran ruedas de negocios, entrevistas y reuniones que

buscaran dar a conocer a los productores como una instancia valida de negociacion.

9.4.6 Determinacion de Requerimientos del Mercado

Con los estudios de mercado desarrollados se procedera a caracterizar los
requerimientos especificos de cada mercado enfocando los tipos de producto que se
deben desarrollar para cada uno de ellos.

Con estos datos se estimaran los volumenes de venta y- los requermiento de
abastecimiento, paso indispensable, como ya se menciond, para escalar y penetrar
en forma comercial.

Del mismo modo el tipo de requerimientos de los diferentes mercados a los cuales
apuntan los productos, permitira satisfacer en forma especifica las necesidades,
reduciendo los costo de ingreso, los que generalmente representan la principal

barrera de entrada.

T A N
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10. ACTIVIDADES DEL PROYECTO (adjuntar Carta Gantt mensual

para la totalidad del proyecto)
ANO 2000 - 2003

Objetivo | Actividad Descripcién Fecha Fecha
especif. N° N° Inicio Término
Indicado | Indicado | Indicado en Carta Gantt como nombre Indicado | Indicado
en Carta | en Carta de la tarea en Carta | en Carta
Gantt Gantt Gantt Gantt
como como

nimero | nimero

del titulo de ID

de cada
etapa

L\
/[P o0 SE =7
“w




Id | O |Nombre de tarea Duracién Comienzo Fin ago | sep | oct | mov | dic Izt::: [feb [ mar [ abr [ may | jun | jd | ago | sep | oct | nov | dic Iu::i [feb [ mar [ abr [ may | jun [ jul | ago | sep | oct | nov
1 [EH [wicio de Proyecto Odias| mi01-11-00] mi01-11-00 111

2 Evaluacidn y Carscterizacin de Contes prov |  285dias| mi01-1100| do 1208-01 %Tl J
3 Recopacion de Antecedentes 15dias| miot-1100] mi15-11-00

4 Evaiuacién de Canales por Especie 30dias| Ju1611-00| v 1512-00

B Evakiacidn de Propiedades de Carne Fr S0dias | 5416-12:00( Ju15-03-01

3 Capacidad do Retencion de Agua 30diss| $416-12:00| do 140101

7  Efectos Post Mortem 30dlas| s416-12-00| do 140101

s Coloracitn y Pigmentacion de Cames. 30dias| k150101 ma 130201

9 Tipos de Fibras 30dias| W150101| ma 130201

10 Ligazon de Protelna 30dias| mi14-0201 ju1503-01

1+ Evakiacién y Seleccion de Cortes no aplos 15dias| vi1603-01| 30030t

12 Prolocolo de Requerimientos para Proveed t5dias| 5431-03-01 54 140401

13 Evaluacidn y Prusbas por Corts 105 dias | do 15-04-01 34280701

14 Caracterizacitn de Cortes por Espedie 30dias| do 150401 140501

15 Determinacion de Temeza y Jugosida 15 dias| ma 150501 ma29-05-01

16 Daterminacidn de Composicion J0dhas| midn0501( Ju2s-0601

17 Humedad 30dias| mi30-05-01| ju28-06-01

18 Proteina 30dias| mi300501 Ju28-06-01

19 Grasa 30diss| mi30-0501| ju28-06-01
20 Rigor Mortls 30dias| m30-0501| ju28-06-01
2t Efactos de Procaso sobre corles J0diss| V290601 4280701
22 Protocolo de 15diss| do29-0701] do 120801
23 R.V. : Canales y Cortes por Especies Cara Odias| do12-08-01| do 12-08-01
24 da Procesoy de Pro 3i5dlas| do29-0701( s408-0602 v
25 Recopiadién de Antecedentes 15dlas| do29-07-01| do12:08-01
26 Caracterizacion y Homologacion ded proces 15dias| W13-0801| M27-08-01 -h
27 Efectos de Proceso sobre Calidad del Pr 30dlas | do2807-01( u27-0801 ey
28 Retencidn de Agua 15dias| do2307-01( do 120801 m
0 Adicion de Sul 15dias| do29-07-01 do 12-08-01 -
30 Adicion de Fosfaton 15dias| d020-07-01| do 120801 ]
3 Efectos do enfriamiento y congelacidn 15diss| do29-07-01[ do 12080t [
32 Color de la came y producto final 15 dias| do29-07-01| do 12-08-01 |
33 Ligazon de protelnas 15dias| do20-07-01] do 12-08-0¢ ]
4 Aditivos y Texturlzantes 15dias| do29-07-01| do 12080t

35 Evaluadién comparativa con Productos i5dias| 13-08-01] h27-08-01

36 Protocolo de i 15dias| ma28-08-01( ma11-08-01

1 Detarminacién de Productos a Desarroll Wdias| mi1209-01| ju11-1001

38 . Evaluacién de Productes Econdmicam 30dias| mi1z09-01| ju11-1001

39 Evaluackon de Requerdmientos de infra 30diss| mi1208-01] ju11-1001

40 Acondicionamiento de Ifraestructura y Equ 30dias| vi12-1001| sa10-11-01

4t Etaboracién de productos 120dias| do11-1101| do 100302

2 Fabricacién de Productos Tipo por Es 60dias| do11-11-01( ml08-01-02

Proyecto: Carta Ganit Tarea I oo Resumen Division resumida
Focha: ju 14-12-00 Division Hito & Tare resumida I o resumido ')
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Id Nombre de tarea Duracién Comienzo Fin ago | sep | oct | mov | dic 22:1 [ feb T-mar T abr [ may T jun" T jut T ago T sep T oot [ nov [ dic ] egi [feb | mar | abr | may | jun | jul | ago | sep | oct | nov

42 Medicion de Parametros de Proceso 60dias| do11-11-01 mi 09-01-02

44 Evaliacion de Proceso 30 dias Ju10-01-02 vl 08-02-02

45 Calculo de Eficienclas 30dias| s408-02-02( do 10-03-02

46 Confeccién de Cartilas de Operacién Prod 30 dlas W 110302 ma 09-04-02

47 Protocolo de 15dlas| mi10-04-02( mi24-04-02

43 Marcha 8lanca 60 dlas ml 10-04-02 s& 08-06-02

49 Productos Pre-comerclales 60 dias mi 10-04-02 s4 08-06-02

50 R.V.: Desanallo de Procesas y Elaboracion Odias| 4080602 54 08-06-02 & 0896

51 Evaluackén y Prusba de Productos 226 dias| do 11.11-01| do 23-06-02

52 Recopilacién de Antecedentes 15dias| do 11-11-01 do 25-11-01

53 Andiisls de Pardmetros fisico-quimicos 15 dias b 26-11-01 u 10-12-01

54 Desarrollo Panel de Degustacion 30dlas| ma 11-12-01 mi 09-01-02

55 Recomeccion de Pardmetros 15 dias Ju10-01-02 Ju24-01-02

56 Protocolo de 15 dias v 25-01-02 vi 08-02-02

57 Prueba de Productos a nivet Comercial 60dlas| mi10-04-02( s408-06-02

58 Presentacién de Productos 15dias| do09-0602| do 23-06-02

59 R.V.: Productos Evaluados Odias| do23-0602( do23-06-02

60 Evaluacién del Mercado , Escalamlento Com 345 dias Wu28-11-01| ma 051102

61 Desarrolo de Estudio de Mercado por tipo 60dias| W26-1101| ju240102

62 Elaborscion pian de Negocios Cecinera 60 dias v 25-01-02 1 25-03-02

63 Elaboracion plan de Nagocios Proveedores 60 dias W 25-01-02 hu 25-03-02

84 Desarrolo canales de Comerclakzackn 90 dlas| ma26-03-02| do 23-06-02

65 Prospecddn del Mercado para potenciales 60 dias u 24-06-02 ju22-08-02

68 Determinacidn de Requerimientos del Merc 30 dias vi 23-08-02 4 21-09-02

o7 Protocolo de 15 dias do 22-09-02 do 06-10-02

88 Plan de Marketing 30 dias i 07-10-02( ma 05-11-02

69 R.V.: Mercado evaluado y caracterizado Odias| me05-11-02 ma06-11-02

10 Elaboracitn de Informes de Avance 30 dias| mi01-11-00 Ju3c-11-00 h

71’ . Blaboracién de informe Final 30 dias W 07-10-02( ma 05-11-02

2 Fin del Proyecto Odlas| ma0511-02( ma05-11-02
Proyscto: Corta Gantt Tarea — Progreso I Resumen ﬁ Division resumida Progreso resumido I Resumen del proyecto ﬁ
Fecha: ju 14-12-00 Dhvisién Hito '3 Tarea resumida I it resumido & Tareas externas
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e ADCO PFERADU ) ADOUOR
3 ado psSperado DOF ODJE 0
Ob;j. Esp. Resultado Indicador Meta Parcial
Ne° Final Meta Plazo
1 Canales Estandarizadas N° especies 4 4 26/7/2001
1 Carne Desposte Primario | N° de Cortes 12 12 28/3/2001
Evaluada
1 Composiciéon Nutricional Analisis a 90 90 26/7/2001
realizar
2 Caracterizacién de N° de 4 4 2/1/2003
proceso especies
2 Determinacion de tipos de | N° productos 18 18 2/2/2003
productos
2 Determinacién de N° productos 4 4 2/2/2003
productos estandarizados
2 Cartillas operativas 1 por especie 4 4 4/10/2002
desarrolladas
3 Obtencion de parametros | Parametros 8 8 5/8/2002
fisico-quimicos
3 Panel de Degustacion Entrevistas 120 120 5/8/2002
3 Productos Comerciales | N° Productos 20 15 17/2/2003
4 Evaluacion del Mercado % 20 20 8/12/2001
penetracién
4 Plan de Negocios % 40 30 6/2/2002

Cecineras

Rentabilidad
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os esperados por acti

Meta

Pagina
Nidmero 77

. Activid Resultado Indicador Parcial
N° N° Final Meta Plazo
1 1 Evaluacién de N° 4 4 26/7/200
propiedades de carne | especies 1
fresca por especie
1 2 Evaluacién del N° de 12 12 28/3/200
Desposte Primario Cortes 1
1 3 Determinacion de Analisis 90 90 26/7/200
Composiciéon a realizar 1
Nutricional
2 1 Efectos de procesos N° de 4 4 2/1/2003
sobre calidad de especies
productos
2 2 Determinacion de N° 18 18 2/2/2003
productos a desarrollar | producto
s
2 3 Elaboracién de N° 4 4 2/2/2003
productos producto
estandarizados s
2 4 Desarrollo de Cartillas 1 por 4 4 4/10/200
operativas especie 2
3 1 Analisis de parametros | Parametr 8 8 5/8/2002
fisico-quimicos os
3 2 Desarrollo de Panel de | Entrevist 120 120 5/8/2002
Degustacién as
3 3 Pruebas de Productos N° 20 15 17121200
a nivel Comercial Producto 3
s
4 1 Desarrollo de estudio % 20 20 8/12/200
de Mercado nacional | penetraci 1
on
4 2 Elaboracién Plan de % 40 30 6/2/2002
Negocios Cecineras | Rentabili
dad
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12. IMPACTO DEL PROYECTO

12.1. Econémico

a) La propuesta presentada en este proyecto representa una alternativa real de
obtener productos con mayor valor agregado a partir de las menudencias o cortes
que presentan una venta menor en el mercado nacional e internacional. De esta
manera se presenta como una soluciéon de mercado para estos subproductos de

las especies exobticas.

b) Otorga la posibilidad a las empresas cecineras de introducirse en un mercado muy
poco desarroilado en nuestro pais. El nivel tecnolégico con que estan operando
las grandes cecineras ha mejorado de forma considerable en los ultimos afios, por
lo que el aprovechar subproductos de bajo valor en comparacién a los productos

nobles, y hacer de estos productos con alto valor agregado.

¢) Involucra una gran diversidad de productores de especies exéticas, aumentando

el ingreso por concepto de disminucién de los subproductos de bajo valor o nulo.

d) Aumento de los ingresos de las plantas cecineras, debido a una diversificacion de
los productos ofrecidos y la posibilidad de exportaciéon hacia paises con mercados
mas desarrollados para las especies exoéticas, las cuales presentan crecientes

demandas.
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12.2. Social

- Fortalecer iniciativas particulares y estatales orientadas a la diversificacion de la

producciéon de pequefios y medianos productores.

- Mejorar la rentabilidad productiva de los sistemas pecuarios tradicionales al

incorporar alternativas viables paralelas a los rubros tradicionales.

- Mayor conocimiento a entregar a profesionales de del area pecuaria e industrial,

mediante la transferencia tecnolégica.

~
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12.3. Otros (legal, gestioén, administracion, organizacionales, etc.)
Permite establecer bases cientificas para el desarrollo de nuevos productos.

Fomenta el trabajo interdisciplinario entre universidades y productores.

Pagina
Numero
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13. EFECTOS AMBIENTALES

13.1. Descripcién (tipo de efecto y grado)

El desarrollo de nuevas alternativas de productos genera impactos neutros a los ya

existentes en la industria. La empresa asociada al proyecto tiene aprobado su

sistema productivo por el servicio de salud del ambiente.

13.2. Acciones propuestas

No corresponde aplicar ninguna medida distinta a la ya aplicada por la empresa

13.3.Sistemas de seguimiento (efecto e indicadores)

Se efectuaran los sistemas de seguimiento ya establecidos por la autoridad sanitaria

correspondiente

81
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14. FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO
14.1 COSTOS TOTALES DEL PROYECTO: CUADRO RESUMEN

B. VALORES REALES

ANO ANO ANO ANO TOTAL

Item de Gasto 2000 2001 2002 2003 $
1 Recursos Humanos 5,010,136 27,532,424 16 032,433 0] 48,574,994
11 Profesionales 4222636 23,221,799 14,015,060 o] 41,459,496
1.2 Técnicos T 656,250 2,586,375 366,795 o 3,609,420
1.3 Consultores - T 0 0 ) T O-‘M 0
1.4 Asesores B i I 0 "0 I )
15 ' Mano de Obra - T o0 -1 175, 625_-_],2_22,5-5-0. 0 2,398,275
) 1_._67_Adm|n|stfa_ti/cE - 131250 548625 427,928 ~ o] 1,107,803
2 Equipamiento o 527,083 1,658,938 20378 0| 2,206,398
i -.21_Adqmsi<:|<_')n de Equipos ) T T 0 ' 0 ) —0 ) —0— 7#_0
o 21,1 Eqmpos computacionales e o 0 o] T o
12 Equipos de campo ) T 0 o T ol
[ 2 1,3 Equipos de Laboratorio R "0 ol ol
2140tres T o 0 ) o o
2.2 Valorizacion de Uso de Equvpos T 527,083 1,658,938 20,378 o| 2,206,398
| 24 2 1 Uso de Equos Computacmnales o o0 4] o o )
2,2,2 Uso de Equipos de Campo - 6,250 26,125 20378 o 52,753
| 22,3 Uso de Equipos de Laboratorio 0 0 0 o 0|
[ 22,4 0tros T o] 0|
= Amendos de Equ1pos . 6 - ) S T ___0. o 6
| 240tes 0 0 0 0 0
| 3 Infraestructura - I 2,085,260 9,034,297 6,012,380 o] 17,131,937|
3.1 Uso de Infraestructura © 2,085260 9,034,297 6,012,380 o 17,131,937
| 320tes - o o 0 0 0 0
4 Mowllzau_oma;cos y Combustlbles a min_ 7;95510 _1,577,2—08“ T o 6,352,558
41 Viaticos Nacionales o Alo;amlento y( Comida 214,840 1,117, 816 466,976 ) 0 1,799,632
| 4.2 Viaticos Internacmnales ° AIOJamlenlo y Cor o 0 Y . o| —0
| 4.3 Arriendo Vehiculos 0 1,839,200 i) ol 1,839,200
| a4 Pasajes 370,000 773,300 804,232 1] 1 ,947,532
[ 4.5 Combustibles T 0 63243 o of 632434
| 4.8 Peaje PeaJes i ] I ) o o o o
| 4.7 Otros T T 0 T o 6‘"'__0" T o] o
| 5 Materiales e Insumos - - 165,510 1,320,240 2,206,117 o| 3,700,867
5 1 Herramlentas T T 0 0 0 o E
T 52 Insumos de Laboratono - 0. 0— B _—0 i 0 - —0
| 5.3 insumos de Ca'mpgi__ T - ﬁo '2'7_0 613 '4-25_1'5_ ol 789,8-86
| 5.4 Materiales Varios ‘ o 844,193 1,759,181 o] 2,603,374
[ 5.5 Otros ) - 68,400 214,434 24,779 ) 307,613
6 Servicios de Terceros - o 10 044 540 4 311-_5?3“ i o 14,356,093
| 6.1 Analisis de Laboratorio T 7 0 6909540 4,311,553  o| 11,221,093
6.2 Disefios B ) B B o o 6_ T 0 T -—0 T 0_ _0‘
6.3 Otros Servicios T 0o 3135000 o  o| 3135000
| 7 pifusion ) 0 3,382,122 o] 3,382,122
7.1 Dias de Campo - 0 0 2249676 o] 2,249,676
7.2 Talleres a - ) o 1,132,446 T o] 1132446
7.3 Cursos de Capacnamon o B o 0 o - 0_* E
7.4 Seminarios - ) 0 o _? o] _0
7.5 Boletines - - - o B 0_7 o o 0
7_6 Manualeé R B T 0 T 0 o ) 76 o 0_ = ,,,,,A.ho
| 770w0s T | ) 0 0 o}
8 Gastos Generales T o o 60_.000 250 8007 - 195.65” . ) ——T‘S.“ﬂ
8.1 Consumos Bas:cos - o 18,000 75 240 58,687 ) of 151,927
| 8.2 Fotocopias " 12,000 50,160 39425 0 101,285}
8.3 Materiales de Oficina - 30,000 125400 97,812 Tle| 283212
8.4 Material Audiovisual ] ) ; 7_0 7_ 7(7)_ 0_ ] i 0
85 Mantencmn de Equnpos - - 0 L 0 N WP E
9 Otros - o o 0 ol A9
10 Imprevistos - 54,868 760,622 723,562 o] 1,539,052
TOTAL (3$): 8,487,698 55,107,370 34,155,377 0| 97,750,445

Sostos Carnes Caorregidos

TotalProy

Y
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15. FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO
15.1 APORTES DE CONTRAPARTE: CUADRO RESUMEN

B. VALORES REALES

ANO ANO ANO ANO TOTAL
Item de Gasto 2000 2001 2002 2003 $

1 Recursos Humanos 4,401,136 19,168,244 9,508,373 o] 33,077,753

1.1 Profesionales 3,613,636 14,857,619 7,491,000 0| 25,962,256

1.2 Técnicos 656,250 2,586,375 366,795 0 3,609,420

1.3 Consultores 0 0 0 0 0
1.4 Asesores 0 0 0 0 0 A

1.5 Mano de Obra 0 1,175,625 1,222,650 0 2,398,275

1.6 Administrativos 131,250 548,625 427,928 0 1,107,803

2 Equipamiento 527,083 1,658,938 20,378 0 2,206,398

2.1 Adquisicién de Equipos 0 0 0 0 0

2,1,1 Equipos computacionales 0 0 0 0 0

2.1,2 Equipos de campo 0 0 0 1] 0

2,1,3 Equipos de Laboratorio 0 0 0 1] 0

2,1,4 Otros 0 4] 0 0 0

2.2 Valorizacion de Uso de Equipos 527,083 1,658,938 20,378 0 2,206,398

2,2,1 Uso de Equipos Computacionales 0 0 0 0 0

2,2,2 Uso de Equipos de Campo 6,250 26,125 20,378 0 52,753

2,2,3 Uso de Equipos de Laboratorio 0 0 0 0 0

2,2,4 Otros 0 0 0 0 0

2.3 Arriendos de Equipos 0 0 0 0 0

2.4 Otros 0 0 0 0 0

3 Infraestructura 2,085,260 9,034,297 6,012,380 ol 17,131,937

3.1 Uso de Infraestructura 2,085,260 9,034,297 6,012,380 o] 17,131,937

3.2 Otros 0 0 0 0 0

4 Movilizacién, Viaticos y Combustibles 0 0 0 0 0

4.1 Viaticos Nacionales o Alojamiento y Comida 0 0 0 0 0

4.2 Viaticos Internacionales o Alojamiento y Comic 0 0 0 0 0

4.3 Arriendo Vehiculos 0 0 0 0 0

4.4 Pasajes 0 0 0 0 0

4.5 Combustibles 0 0 0 0 0

4.6 Peajes 0 0 0 0 0

4.7 Otros 0 0 0 0 0

5 Materiales e Insumos 68,400 1,058,627 1,780,700 0 2,907,727

5.1 Herramientas 0 0 0 0 0

5.2 Insumos de Laboratorio 0 0 0 0 0

5.3 Insumos de Campo 0 0 0 0 0

5.4 Materiales Varios 0 844,193 1,755,921 0 2,600,114

5.5 Otros 68,400 214,434 24,779 0 307,613

6 Servicios de Terceros 0 0 0 0 0

6.1 Analisis de Laboratorio 0 0 0 0 0

6.2 Disefios 0 0 0 0 0

6.3 Otros Servicios 0 0 0 0 0

7 Difusion 0 0 0 0 0

7.1 Dias de Carrpo 0 0 0 0 0

7.2 Talleres 0 0 0 0 0

7.3 Cursos de Capacitacion 0 0 0 0 0

7.4 Seminarios 0 0 0 0 0

7.5 Boletines 0 0 0 0 0

7.6 Manuales 0 0 0 0 0

7.7 Otros 0 0 0 0 0

8 Gastos Generales 0 0 0 0 0

8.1 Consumos Basicos 0 0 0 0 0

8.2 Fotocopias 0 0 0 0 0

8.3 Materiales de Oficina 0 0 0 0 < 0

8.4 Material Audiovisual 0 0 0 0 ~) 0

8.5 Mantencién de Equipos 0 0 0 ol 0

9 Otros 0 0 0 a} 0

10 Imprevistos 34,604 409,222 481,912 1) &= 925,738

TOTAL (3): 7,116,484 31,329,327 17,803,743 0] 56,249,554

Costos Carnes Corregidos ApoTotal 27/03/01
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15. FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO
15.1 APORTES DE CONTRAPARTE:UNIVERSIDAD AUSTRAL

B. VALORES REALES
TOTAL
Item de Gasto 2.000 2.001 2.002 2.003 $
1 Recursos Humanos 3.719.318 14.674.151 7.177.928 25.571.39%
1,1 Profesionales 2.931.818 12.068.182 6.750.000 24.750.000
1,2 Técnicos 656.250 2.057.344 2.713.594

1.3 Consultores
1,4 Asesores
1,5 Mano de Obra
1.6 Administrativos 131.250 548.625 427.928 1.107.803
2 Equipamiento 527.083 1.658.938 20.378 2.206.398
2.1 Adquisicién de Equipos
2,1,1 Equipos computacionales
2,12 Equipos de campo
21,3 Equipos de Laboratorio
2,14 Ofros
2,2 Valorizacion de Uso de Equipos 527.083 1.658.938 20.378 2.206.398
2,2,1 Uso de Equipos Computacionales
2,2,2 Uso de Equipos de Campo 6.250 26.125 20.378 52,753
2,2,3 Uso de Equipos de Laboratorio
2,24 Otros
2,3 Arriendos de Equipos
2,4 Otros
3 Infraestructura 2.075.000 6.505.125 751.703 9.331.828
3.1 Uso de Infraestructura 2.075.000 6.505.125 751.703 9.331.828
3,2 Otros
4 Movilizacién, Viaticos y Combustibles
4,1 Viaticos Nacionales o Alojamiento y Comida
4.2 Viaticos Internacionales o Alojamiento y Co
4,3 Arriendo Vehiculos
4.4 Pasajes
4,5 Combustibles
4.6 Peajes
4,7 Otros
5 Materiales e Insumos 68.400 214.434 24779 307.613
5,1 Herramientas
5,2 Insumos de Laboratorio
5,3 Insumos de Campo
5,4 Materiales Varios
5,5 Otros 68.400 214.434 24779 307.613
6 Servicios de Tarceros
6,1 Analisis de Laboratorio
6,2 Disefos
6,3 Otros Servicios
7 Difusién
7.1 Dias de Campo
7.2 Talleres
7.3 Cursos de Capacitacion
7.4 Seminarios

7.5 Boletines é;ﬁ,« LA I
il PN

7.6 Manuales p G‘Q\

7.7 Otros & UNIDAD pE st

8 Gastos Generales Y PROYEST
8,1 Consumos Basicos

8,2 Fotocopias v -
8.3 Materiales de Oficina . :
8.4 Material Audiovisual

8.5 Mantencién de Equipos

9 Otros
10 Imprevistos 15.849 14.560 30.410
TOTAL ($) 6.389.802 23.068.496 7.989.348 37.447.645

C2suos Carnes Corregldos Austral 14-12-00



Losgtos Carmas CerTagidces

2.000
Oct

15.1 APORTES DE CONTRAPARTE: MODINGER HNOS. S.A.

B. VALORES REALES

ftem de Gasto

1.999 2.000

2.001

Dic

$

1 Recursos Humanos
1.1 Profesionales
1.2 Técnicos
1,3 Consultores
1.4 Asesoras
1.5 Mano de Obra
1.8 Administrativos
2 Equipamliento
2.1 Adquisicién da Equipos
2,1,1 Equipos computacionales
21,2 Equipos de campo
2,1,3 Equipos de Laboratorio
2,14 Otros
2,2 Valorizacdién de Usa da Equipos
2,2,1 Uso de Equipas Computacionales
2,2.2 Uso de Equipos de Campo
2.2,3 Usoc de Equipos de Laboratario
22,4 Otros
2.3 Amiandos de Equipas
2.4 Otros
3 Infrasstructura
3.1 Uso da Infraastructura
3.2 Otros
4 Movilizacién, Visticos y Combustiblas
4,1 Vidticos Nacionales o Alojamiento y Comida
4,2 Viaticos Intamacionales o Alojamiento y Comida
4.3 Amiende Vehiculos
4,4 Pasajes
4,5 Combustibles
4.6 Peajes
4,7 Otros
5 Materiales & insumos
5.1 Hemramientas
5.2 Insumos de Laboratorio

5.3 Insumos de Campo
5.4 Matariales Vanos
5.5 Otros

8 Sarvicios de Terceros
8,1 Anaélisis de Laboratorio
8,2 Disatos
8,3 Otras Sarvicios

7 Difusldn
7.1 Dias de Campo
7,2 Talleras
7.3 Cursos de Capadtacién
7.4 Seminarios
7.5 Bolatines
7.6 Manuales
7.7 Otros

8 Gastos Generalas
8,1 Consumos Basicos
8,2 Fotocopias
8,3 Materialas de Oficina
8,4 Matanial Audiovisual
8.5 Mantencién da Equipos

9 Otros

10 mprevistos

881.818 4.494.004
681.818 2.789.438

1.175.625

10.260 2528172
10.260 2.529.172

844193

844,193

34.804 393.373

2.330.445
741.000
366.795

1.222.650

5.260.677
5.260.877

1.755.921

1.755.921

487.352

7.506.357
4.212.256
895.826

2.398.275

7.800.109
7.800.10%

2.600.114

2.600.114

895.329

TOTAL ()

T726.682 8.260.831

9.814.395

18.801.903

Midinger
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15.2. Aportes de contraparte: criterios y métodos de valoracién

Detallar los criterios utilizados y la justificacion para el presupuesto por item y
por ano, indicando los valores unitarios utilizados y el nimero de unidades por
concepto.

(para cada uno de los items de gasto se deberan especificar los criterios y
metodologia de valoracién utilizada)

Yy

8 8



15.2.2.a DETALLE CALCULO APORTES AGENTE EJECUTOR (Método y valoracién)

2.000
Oct
Item 1
1 Recursos Humanos
1.1 Profasionales
Coordinador (José de La Vega) Horas/hombra/mes 48
Coardinador Altermo (M. Camiruaga) 40
Investigader 1 Horas/hombre/mes
1,2 Técnicos
Laboratorista 1 Horas/hombre/mes 50
Laboratorista 2 HoragMombra/mes sa
1.3 Consuitores
1.4 Asesores
1,5 Mano de Obra
1,6 Administrativas
Contador Haras/hombre/mes 10
Secretaria Horas/hombra/mes 10

2 Equipamiento
2,1 Adquisicién de Equipos
2.1.1 Equipos complracionales
2,1,2 Equipos de campo
2.1,3 Equipos de Laboratorio
21,4 Oftros
2.2 Valorizacién de Uso de Equipos
2,21 Uso de Equipos Computacionales
Uso de Computadores Casto por Uso 0.1

2,22 l4so de Equipos da Campo

2,23 Uso de Equipos de Laboratorio
Uso Equipos laboratorio Centro de C  Costo por Uso 0.5
Uso Equipos de Terreno Costo por Uso Q0.5

224 Otros
2.3 Artiendos de Equipos
2,4 Otros

3 Infraestructura
3,1 Uso de Infraestructura
Uso Laborartorioc Vald Costo par Uso 1,0
Uso Laboratorioc Santi Costo porUso 1,0
3,2 Otros

4 Movillzacién, Vidticos y Combustibles
4,1 Viaticos Nacionalas o Alojamiento y Comida
4,2 Visticos Internacionales o Alojamiento y Comida
4,3 Armiendo Vehiculos
4,4 Pasajes
4,5 Combustibles
4.6 Peajas
4,7 Qtros

§ Matarialas @ Insumos
5,1 Herramientas
5.2 Insumos de Laboratorio
Reactivoa Set 1
Materiales de Laboratorio Sat 1
Mantencién Costo por Uso 1

5,3 Insumos da Campo
5.4 Matsriales Varios
5,5 Otros
Electncidad Kw/mes 1200

8 Servicios de Tarceros
6,1 Andlisis de Laboratorio
8,2 Diseflos
6,3 Otros Servicios
7 Difusién
7.1 Dfas de Campo
7.2 Talleres
7.3 Cursos de Capacitacién
7.4 Seminarios
7.5 Boletinas
7.6 Manuales
7.7 Otros

8 Gastos Generales
8,1 Consumos Basicos
8,2 Fotocopias
8,3 Matenales de Oficina
B4 Material Audiovigual
8,5 Mantencién de Equipos

9 Otros

10 Imprevistos

Costos Carnes Corregidos

48
40
40

50
50

10
10

a.1

0.5
a5

1204

Aurrral

10

10

0.1

05

1200

w

48
40
40

50
S0

10

0.5
0.5

48
40
40

so0
50

10
10

0,1

05
0.5

UNIDAD DE ESTUDICS *
Y PROYECTCS
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48
40
40

50

10
10

0.1

a5
0.5

14-12-00

Abr

48
40
40

50
S0

10
10

0

as
05

1200



May

Costng Carneg Corr=gidoa

48
40
40

sa
50

10

01

0.5
05

1200

48
40
40

50
50

10
10

o1

Q5
05

1200

Jul

48
40
40

50
50

10
10

01

0.5
05

1,0
1,0

1200

Ago
11

48
40
40

50

10
10

0,5
0.5

1200

Sap
12

48
40

50
50

10
10

0,1

0.5
a5

1200

&%

10
10

01

10
10

0.1

Augtrsl

10 -

1Q

a1

10
10

Feb

40

10
10

0.1

48
40

10
10

0.1

Abr
19

48
40

10
10

UNiDAD DE ESTUC OS “
Y PROYECTCS

May
20

gy

14-12-02

50

48
40

10
10

01



Costos Cartaz Corregidos

Jun Jul Age
21 22 23
48 48 48
40 40 40
10 10 10 10 90
10 10 10 10 80
0.1 i 0,1 0.1
, 1
. 1
1
1
1
1200
Anustral

TOTAL

1.152
960

800
600

240
240

13

16.600

’u WO ey 5,

91
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15.2.2.b PLAN DE APORTES MENSUAL POR UNIVERSIDAD AUSTRAL DR CHILE.
B. VALORES RRALRS

2.000 2.001
Oct Nov Dic Ene Feb Mar Abr
em 1 2 3 4 5 6 b
1 Recursos Humanos 1.012.500 1.353.409 1.353.409 1.365.222 1.385.222 1.365.222 1.365.222
1.1 Profesionales 750.000 1.090.909 1.090.809 ; 1.090.909 1.090.909 1.090.909 1.050.909
Coordinader (José da La Vaga) 8.523 409.081 405.091 409.091 409.091 408.091 409.091 409.091
Coordinador Altema (M. Camiruaga) 8.523 340.909 340.908 340.909 340.503 340.808 340.908 340.508
Investigador 1 B.523 340.908 340.909 ° 340.908 340.909 340,909 340.909
%
1.2 Técnicos 218.750 218.750 218.750 -, 228.594 228594 228.594 22B.594
Laboratorista 1 2.188 109.375 109.375 109.375 ._ b 114,297 114.297 114,297 114.297
Laboratorista 2 2.188 109.375 109.375 109.375 . 328.1?5_ 114297 114.297 114.297 114.297
1,3 Consullores 3 .
1.4 Asesores
1,5 Mano de Obra b 3
1,6 Administrativos 43.750 43.750 43750 .0 131,250: 45.719 45719 45.719 45719
Contador 2.188 21.875 21.875 21875 -0 ¢ 685.828 22.853 22859 22.858 22859
Secratana 2.128 21.875 21.875 21875 1+ 65625 22.859 22858 22.85% 22.859
2 Equipamienta 175.654 175.694 175.694 527.083 183.601 183.601 183.601 183.601
2,1 Adquisicién da Equipos
2.1.1 Equipos computacionales
2.1.2 Equipos da campo
2.1,3 Equipos de Laboratoiio
2.1.4 Otros
2.2 Valorizacién de Uso de Equipos 175.894 175.624 175.694 527.083 183.601 183.801 183.601 183.601
2,21 Uso da Equipos Computacionales A
Usa de Computadores 20.833 2.083 2.083 2,083 . i 8.250 2177 2177 2177 277
22,2 Uso de Equipos da Campa Taet
2,2,3 Uso de Equipos de Laboratoric 173.611 173811 173.811 . .520.833 181.424 181.424 181.424 181.424
Uso Equipos laboratorio Centro de C 250.000 125.000 125.000 125.000 - 375.!)06_ 130.625 130.625 130.625 130,625
Uso Equipos da Temeno 97.222 48.611 48.811 48.611 _-=145.833 50.799 50.79%9 50.798 50.79%
224 Otros w3
2.3 Armiendos de Equipos
2.4 Otros
3 Infraestructura 691.867 691.667 681,687 | © |.2.075.000 T22.792 T22.792 722.792 722792
3,1 Uso de Infraestructura 691.667 691,687 691.667 -. 2.075,000 722792 722.792 722.792 722.792
Uso Laborartorio Valdivia 175.000 375.000 375.000 375000 © 0 X 391.875 391.875 351.875 391.875
Uso Laboratorio Santiage 116.667 316.667 318.687 318.687 ... - 1950.000 330.917 330.517 A30.9417 330.917
3,2 Otros i ]
4 Movitizacién, Vidticos y Combustibles
4,1 Visticos Nacionales o Alojamiento y Comida
4.2 Viaticos Internacionales o Alojamianto y Comida
4,3 Amiendo Vahiaulos
4.4 Pasajes
4,5 Combustibles
4.8 Peajes
4,7 Otros
5 Materiales e Insumos 22.800 22.300 22,800 '88.400- 23.826 23.826 23.826 23.826
5,1 Herramientas
5,2 Insumos da Laboratorio
Reactivos 25.000 25.000 25.000 25.000 - ~75.000.
Matariales de Laboratorio 8.500 B.500 8.500 8.500 25.500
Mantencién 40.000 40.000 40.000 40.000 120.000°
5,3 Insumos de Campo
5.4 Matariales Varios 3
5.5 Otros 22.800 22.800 22.800 '68.400 23.8268 23.826 23.826 23.826

Electricidad 19 22.800 22.800 22800 ° 68.400 23.828 23.826 23.826 23.826

6 Servicios de Tercaros
8,1 Analisis da Laboratorio
8.2 Disefios
8.3 Otros Servicios

7 Difusién
7.1 Dias da Campo
7.2 Taileres
7.3 Cursos de Capacitacion
7.4 Seminaros
7.5 Bolatinas
7.8 Manualas
7.7 Otros

e
iNNO Yy c

3

2 Gastos Generales
8,1 Consumos Bdsicos
8.2 Fotocopias /
8.3 Matenales de Oficina
8.4 Matenal Audiovisual
8.5 Mantencién da Equipos

9 Otros % ]
10 Imprevistos 1.720 2785 1.720
Impravistos 1.720 2.785 1.720
ki 5 3
TOTAL ($): 1.902 681 2.243.570 2.243.570 dz ‘Hiw{ 2.295.440 2.297.160 2.298.205 2.297.160

Jcztes Crraes Corregide: Juacral 14-12-59
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:7TOTAL ¢ 2.002

oty

May Jut) Jul Ago Sep Oct Nov Dlc Ene Feb Mar Abr May
8 9 10 " 12 13 14 15 16 17 18 19 20
1.365.222 1.385.222 1.365.222 1.365.222 1.365.222 795.719 795.71% 795.719 797.548 797.548 797.548 797.548 797.548
1.090.909 1.090.809 1.090.909 1.090.809 1.090.509 750.000 750.000 750.000 .- 750.600 750.000 750.000 750.000 750.000
409.091 409.091 409.091 408.091 409.091 409.091 409.031 409.091 . 409.091 409.091 409.081 409.091 408.091
340.509 340.309 340.909 340.909 340.909 340.909 340.909 340509 © ° . 340.909 340.908 340.909 340.909 340.509
340.509 340,508 340.909 340.908 340.909
228.584 228.594 228594 228.594 228594
114.297 114.297 114.297 114.297 114.297 .
114.297 114.297 114.297 114.297 114.297 C 1.028.672
45718 45719 45.719 45719 45718 45.719 45719 45.718 7 54&.6?5. 47.548 47.548 47.548 47.548 47.548
22.859 22.859 22.859 22.859 22.859 22858 22.859 22.859 274.313 23774 23774 23.774 23.774 23.774
-

22.859 22.859 22.859 22.859% 22.858 22.859 22.858 22.859 L 274313 23.774 23774 23774 23774 23774
183.601 183.601 183.601 183.601 183.601 2177 2177 2177 F 1.858.938 2264 2.264 2.264 2.264 2.264
183.601 183.801 183.601 183.601 183.601 2177 21477 2177 2.284 2.264 2.264 2284 2.284

2177 2177 2177 2.177 2177 2177 2477 2177 26.128 2.264 2.264 2.264 2.264 2.264
181.424 181.424 181.424 181.424 181.424 1.632.813
130.625 130.625 130.625 130.825 130.625 '1.175.625
50.799 50.795 50.799 50.799 50.793 : 457.188
prel .
3 | %
722.792 722792 722.792 722.792 722.792 T 8.505.‘125
722.792 722.792 722.792 722.792 722.792 = 5:505.17.5
391.875 391.875 391.875 391.875 391.875 '3.5_2_5.875
330.317 330517 330817 330.917 330.917 A 2.97?.250_

23.826 23.826 23.826 23.826 23,826 214434

23.826 23.828 23.828 23.828 23.826

23.828 23.828 23.828 23.828 23.828

i N
O N \
et OMERN
A (B
A TGN
o
2 uioD DE ESTUDIS R
. > 2]
Y PROY £CTCS >
*
X3
152 1.720 152 1.720 2785 1.588 1.857 3.049 1.957 319
152 1.720 152 1.720 2.765 1.568 1.857 3.049 1.987 113
2.295.592 2.297.160 2.295.592 2.297.180 2.298.205 799.463 797.896 799.812 801.76a8 802.880 801.768 800.130

Costoa Carnaas Corregidos Auskrs 14-12-00



Costos Carres Covregidos

21

797.548
750.000
403.091
340.909

47.548
23.774
23.774

2.264

2.264

2.284

1.957
1.957

B01.768

Jul

797.548
750.000
409.091
340.909

47.548
23.774
23774

2.284

2.284

2.2684

318
a1s

200.130

Ago
23
797.548
750.000
409.091
340.909

47.548
23.774
23.774

22684

2.264

2264

1.957
1.957

801.788

Auazral

797.548 © 71775628

750000 | 6.750.000
409.081 - 3.681.848 .

340.809 3.068.182

47.548
23.774 -
23.774

2.284 20378

2.264 ._20.378‘

2264 20.31&-,

751703 751,703
751703 751.703
407.550 ~ -407.550
344153 © 344453

24779 24775

24779 % S
24779 24779

3.045
1040 19

1.579.343

TOTAL
($)

25.571.396
21.750.000
9.818.182
8.181.818
3.750.000

2713.594
1.356.797
1.358,797

1.107.803
553.801
553.901

2.206.398

2.206.398

52,753

2.153.646
1.550.625
603.021

9.331.828
9.331.828
5.059.425
4.272.403

307.613

75.000
25.500
120.000

307.813
307.613

30.410
30.410

37.447.645

14-22-00
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15.2.1.a DETALLE CALCULO APORTES CONTRAPARTE MODINGER HNOS.S.A.(Método y valoracién)

tem
1 Recursos Humanos

1,1 Profasionalas
Coordinador Proceso (EM.)
Ingemiero de Planta
Inganiaro en Alimentos

1,2 Téenicos
Técnico de Procaso Industrial

1,3 Consultores

1.4 Asasores

1.5 Mano de Obra
Operario 1
Operatia 2

1,6 Administrativos

2 Equipamiento

2.1 Adquisicidn de Equipos
21,1 Equipos computacionalss
2,1,2 Equipos de campo
2.1,3 Equipos da Laboratorio
2,14 Otres

2.2 Valorizacién da Uso da Equipos
2,21 Uso de Equipos Camputacionales
2,2,2 Uso da Equipos de Campo
2.2,3 Uso de Equipos de Laboratorio

Uso Laboeraterio de Control da Calidad

224 Otros

2,3 Amiendas de Equipos

2,4 Otros

3 Infraastructura

3.1 Uso de Infraastructura
Uso Instalaciones
Uso Linea de Proceso N°L
Uso L{nea de Proceso R*2
C4mara Congelados
oficina

3,2 Otros

4 Movilizacién, Vidticos y Combustibles
4,1 Viaticos Nacionales o Alojamiento y Comida
4.2 Viaticos Internacionalas o Afojamiante y Comida
4.3 Amiendo Vehiculos
4,4 Pasajes
4,5 Combustibles
4.8 Peajes
4,7 Otros

5 Materiales a Insumos

5.1 Hemramientas

5.2 Insumos de Laboratorio

5.3 Insumos da Campo

5,4 Materiales Varios
Aditivos
Ligantas
Especias
Cames

5.5 Otros

6 Servicios da Terceros
8.1 Andlisis de Labaratorio
8.2 Dissfios
6,3 Otros Sarvicios

7 DHusién
7.1 Dias de Campo
7.2 Talleres
7.3 Cursos de Capacitacdén
7.4 Seminarios
7.5 Bolatines
7.8 Manuales
7.7 Otros

8 Gastos Generalas
8,1 Consumos Bésicos
8.2 Fotocopias
8.3 Materiales de Oficina
8.4 Matarial Audiovisual
8,5 Mantencién de Equipos

9 Otres

10 Imprevistos

Codroa Caides Jcrregidos

Horas/hombre/mas
Horas/mhombra/mes
Horas/hombre/mes

Horas/hombra/mes

Horas/hombre/mes
Horasfhombra/mes

Costo por Uso

Costo por Usa
Costo por Uso
Costo por Uso
Costd por Uso
Coste por Uso

Kg
Kg
Kg
Kg

2.000
Oct Nov
1 2
20
0,20 o.

Halinger

20




15.2.

item

1.a DETALLE CALCULO APORTES CONT

1 Recursos Humanos

1,1 Profasionales
Coonrdinador Proceso (E.M.)
Ingamiero de Planta
Ingenisro en Alimentos
1,2 Técnicos
Técnico da Proceso Industrial
1,3 Consultoras
1,4 Asesores
1,5 Mano de Obra
Oparario 1
Operaric 2
1.8 Administrativos

2 Equipamiento

2,1 Adquisicién da Equipos
2.1, Equipos computacionales
21,2 Equipos de campo
2,13 Equipos de Laboratorio
21,4 Ofros
2,2 Valorizacién de Uso de Equipos
2,21 Uso de Equipos Computacionalas
2,22 Uso da Equipos de Campo
2,2,3 Uso de Equipos de Laboratorio
Uso Laboratorio de Contral de Calidad
224 Otros
2,3 Amendos de Equipos
2.4 Otros

3 Infraestructura

3.1 Uso de Infraestructura
Uso Instalaciones
Uso Linea de Frocego N°1
Ugo Linea de Procemo N*2
Cimara Congelados
Oficina

4 Movilizacié 1487 y Combustibl

4,1 Viaticos Nacionales o Alojamiento y Comida

4,2 Viaticos Intarnacionales o Alojamiento y Comida
4,3 Arriendo Vehiculos

4,4 Pasajes

4,5 Combustibles

4,6 Peajes

4.7 Otros

5 Materialas e Insumos

5,1 Harramiantas

5.2 Insumos de Laboratono

5,3 Insumos de Campo

5.4 Matenales Varios
Aditives
Ligantes
Especias
Cames

5,5 Otros

6 Sarvicios de Tarceros

8,1 Andlisis de Laboratorio
6,2 Disedos
8,3 Otros Servicios

7 Difusién

7.1 Dias de Campo

7.2 Talleres

7.3 Cursos da Capacitacién
7.4 Saminarios

7.5 Boletines

7.8 Manualas

7.7 Otros

8 Gastos Generales

8,1 Consumos Basicos

8.2 Fotocopias

8,3 Matarales de Oficina
8,4 Matenal Audiovisual
8,5 Mantencién de Equipos

9 Otros

10 tmprevistos

Costos Carmes Cerregidos

30
30
40

&0

180
180

02

0,20
2,50
0,50
0,20
0,20

30
10

200

30
40

60

lao
180

02

0,20
6.50
0,50
0,20
0,20

30
10

200

Aga Sep Oct Nov Die
11 12 13 14 15
30
30
40
60 ’ '180:
180 32 540
180 4 540
0.2
0,20 1
0,50 2
0,50 o 1
0,20 T
0,20 1
30 299
10 30
8 18
200 600
~ /'

noirgay

Feb Mar Abr
17 18 19
10 10
20 20
184 180
0,20 0,20
0,50 0,50
0,50 0.50
0.20 0,20
0,20 6,20
a0 30
10 10
[ 6
200 200

UNIDAD DE ESTU'\IOS
Y PROYECT
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15.2.1.a DETALLE CALCULO APORTES CONT

ltem
1 Recursoes Humancs

1.1 Profasionales
Coordinador Procaso (E.M.)
Ingamiero da Planta
tnganiera en Alimentos

1.2 Técnicos
Técnico da Procaso Industrial

1.3 Consultores

1,4 Asesores

1.5 Mano de Obra
Operario 1
Operario 2

1,6 Administrativos

2 Equipamiento

2.1 Adquisicién da Equipos
2,11 Equipos computadonalas
2.1,2 Equipos da campo
2,1,3 Equipos da Laboratorio
214 Otros

2.2 Valorizacién da Uso de Equipos
2,21 Uso da Equipos Computacionales
2.2,2 Uso da Equipos de Campo
2.2,3 Uso de Equipos de Labocatorio

Usa Laboratorio de Control de Calidad

224 Otros

2.3 Amiandos de Equipos

2,4 Otros

3 Infraestructura

3.1 Uso da Infrasstructura
Uso Ynsralaciones
Uso Linea de Proceso N*1
Uso Lfnea de 2?roceso N*2
Cimara Congelados
0ficina

3.2 Otros

4 Movilizacién, Vidticos y Combustibles
4,1 Viaticos Nacionales o Alojamiento y Comida
4.2 Vidticos Intemacionales o Alojamients y Comida
4.3 Armando Vehiculos
4,4 Pasajas
4.5 Combustibles
4,6 Peajas
4,7 Otros

5 Materiales e Insumos

5.1 Hemramientas

5,2 Insumos da Laboratorio

5.3 Insumos da Campd

5.4 Materiales Varios
Aditivos
Ligantas
Espacias
Camas

5.5 Otros

& Serviclos de Tercsros
8,1 Anélisis de Laboratario
8.2 Disefios
8.3 Otros Sarvicios

7 Dlfusién
7.1 Dias da Campo
7.2 Talleres
7.3 Cursos de Capacitacion
7.4 Seminarnos
7.5 Boletines
7.6 Manuales
7.7 Otros

8 Gastos Generales
8,1 Consumos Bésicos
8.2 Fotocopias
8,3 Materiales de Oficina
8,4 Malerial Audiovisual
8.5 Mantencién de Equipos

9 Otros

10 Imprevistos

Costes Corass Zorr=gidos

May Jun Jul
20 21 22
10 10 10
20 20 20
180 180 180
4,20 0,24 0.20
0,50 0.50 0,50
0,80 0.50 0,50
6,20 0,20 6,20
a,20 0,20 0,20
30 30 30
10 10 10
8 8 é
200 200 200

Hadingaex

20

0,20
a,s59
a,50
4,20
0,20

30
10

200

97

TOTAL

210

120

300

1.620

RN




15.2.1.b
B. VALORES REALRS

item
1 Recursos Humanos
1.1 Profesionalas
Coordinador Proceso (E.M.)
Ingamiero da Planta
Ingeniers en Alimantos
1.2 Técnicos
Téenico de Proceso Industrial
1,3 Consultores
1,4 Asesores
1.5 Mano de Cbra
Operario 1
Operario 2
1.6 Administrativos

2 Equipamiento

2,1 Adquisicién de Equipos
2,1,1 Eguipos computacionales
212 Equipos de campo
2.1.3 Equipos de Labarateria
214 Otros

2,2 Valorizacidn da Uso de Equipos
2,21 Uso de Equipos Computacionalas
22,2 Uso da Equipos de Campo

2,23 Uso da Equipos da Laboratorio
224 Oftros

2.3 Ammiendas de Equipos

2.4 Otros

3 Infraastructura

3.1 Usa de Infraestructura
Usa Instalaciones
Uso Linea da Procaso N>1
Uso Linea de Procaso N°2
Camara Congelados
Oficina

3.2 Otros

4 Movilizacién, Viatices y Combustibles

4,1 Visticas Nadionales o Alojamiento y Cemida
4,2 Viaticos Intemacionales o Alojamiento y Comida

4,3 Amendo Vehiculos
4,4 Pasajes

4,5 Combustibles

4.8 Peajes

4,7 Otros

5 Materiales a Insumos

5.1 Hemramiantas

5.2 Insumos de Laboratorio

5.3 Insumos da Campo

5,4 Materiales Varios
Aditivos
Ligantes
Especias
Cames

5,5 Otros

8 Sarvicios de Terceros
8,1 Andlisis de Laboratorio
8.2 Disafios
8,3 Otros Sarvicios

7 Difusién
7.1 Dias de Campo
7.2 Talleres
7.3 Cursos de Capacitacién
7.4 Seminarios
7.5 Roletines
7.8 Manuales
7,7 Otros

8 Gastos Generales
8.1 Consumos Bdsicos
8,2 Fotocopias
8,3 Materiales de Oficina
8,4 Materal Audiovisual
8,5 Mantancidn de Equipos

9 Otros

10 Impravistos
Imprevistos

TOTAL ($):

Cogtos Carnes Corregidos

PLAN DR APORTES MENSUAL MODINGER HNOS. S.A.

$JUNIDAD

11.364
10.785
5.625

2.813

1.042
1.042

1.000.000
583.113
583.1333
100.000

17.100

3141
1.025

800

2.000

227.273
227.273
227.273

3.420
3.420

3.420

11.535
11.518

242277

Nov
2
227.273
227.273
227273

3.420
3.420

3.420

11.535
11.53%

242.227

MBainger

TOTAL, : 2.001
Dic Aﬁ01 } Ene Feb Mar
3 /2,000 - 4 5 s
227.273 881.818
227.273 681.818
227.273 631.818
a.420 10.260
3420 10.260
3.420
/
11.835
11.5135
3
242227 5%

Abr

98

May




15.2.1.b PLAN DR APORTES MENSUAL MOD
B. VALORRS REALRS

ttem
1 Recursos Humanos
1.1 Profesionales
Coordinador Proceso (E.M.)
ingemiero da Planta
inganiero an Alimentos
1,2 Taenicos
Técnico de Proceso industnat
1.3 Consultores
1.4 Asasores
1.5 Mano da Obra
Oparano 1
Oparario 2
1.6 Administrativos

2 Equipamiento

2.1 Adquisicién de Equipos
21,1 Equipos computacionales
2,1.2 Equipos de campo
2.1.3 Equipos de Laboratorio
2,14 Omos

2.2 Valorizacién de Uso da Equipos
2.2,1 Uso de Equipos Computacionalas
2.2.2 Uso de Equipos da Campo

223 Uso de Equipos da Labaratario
22,4 Otros

2,3 Arriendos da Equipos

2.4 Otros

3 Intraestructura

3,1 Uso de Infraestructura
Uso Instalacionas
Uso Linea de Proceso N*1
Uso Linea de Procaso \°2
Camara Congelados
Oficina

3.2 Owos

4 Movilizacién, Vidticos y C.
4,1 Viaticos Nacionales o Alojamiento y Comida
4,2 Viaticos Intemacionales o Alojamiento y Comida
4,3 Amiendo Vehiculos
4,4 Pasales
4.5 Combustibles
4.8 Peajes
4,7 Otres

S Materiales a Insumos

§.1 Herramientas

5,2 Insumos da Laboratario

5,3 Insumos da Campo

5.4 Materialas Varios
Aditivos
Ligantes
Espacias
Cames

5.5 Otros

8 Servicios da Terceros
6,1 Andlisis da Laboratario
8,2 Diseflos
8,3 Otros Servicios

7 DHusién
7.1 Dias de Campo
7.2 Tallares
7.3 Cursos da Capacitacion
7.4 Seminarios
7.5 Boletines
7.8 Manuales
7.7 Otros

8 Gastos Generates
8,1 Consumos Bdsicos
8,2 Fotocopias
8,3 Matenales de Oficina
8,4 Material Audiovisual
8,5 Mantencién da Equipos

9 Otros

10 Imprevistos
Impravistos

TOTAL ($):

Ceoston Carmes Corxvegidos

99

TOTAL . 2.002
Jun Jul Ago Sep Oct Nov Die -AN ! Ena Feb Mar Abr
il
[] 10 11 12 13 14 15 W . 17 18 19
1.498.031  1.498.031  1.498.031 004 388.408 388.408
929.813 929.813 929.813 A3 123.500 123.500
358.250 356.250 356.250 7 123.500 123.500
338.438 338.438 338.438 1.015.313;
235.125 235125 235.125 - 705375
176.344 176.344 178.344 529.031 61.133 61.133
176.344 176.344 178.344 529,031 61.133 61.133
391.875 391.875 391.875 1.175.625° 203.775 203.775
195.938 195.938 195.938 ..587.813 203.775 203.778
195.938 195.938 195.938 587,813,
843.057 843.057 843,057 2520.472 876.780 876.780
843.057 843.057 843.057 2.529.172 876.780 876.780
209.000 209.000 209.000 527.000 217.380 217.360
304,792 304.792 304.792 -+ 914,375. 316.983 316.983
304.792 304.792 304.792 914.375 316.983 316.983
20.500 20.900 20.900 '.62.700 21.736 21.738
3574 3.574 3574 10.722 3717 3.717
281.398 281.398 281.398 844,183 292.654 292654
281.298 281.398 281.298 844.193) 292.654 292,654
98.470 98.470 98.470 205411 102.409 102.408
10711 10.711 10.711 32134 11,140 11.140
s.018 5.018 5.016 15.048 5217 5217
187.200 167.200 187.200 501.800 173.888 173.888
4
\
3% T o

7

/75 UNIDAD DE ESTUDICS

e
| S Y PROYECTOS
i
1 *
\

131.124 131.124 131.124 77.892 77.892
131.124 131.124 131.124 77.892 77.852
2753.8610 2.753.810 2753510 1.835.733 1.635.733

N&dinger



1006

15.2.1.b PLAN DE APORTRS MENSUAL MOD
B. VALORES REALRS

TOTAL
item 20 2 22 23 24
1 Recursos Humanos 334,408 348.408 388.408 388.408
1.1 Prolasionales 123.500 123.500 123.500 123.500
Coordinador Process {E.M.) 123.500 123.500 123.500 123.500
Ingemiaro da Flanta 1.015.313
ingeniero an Alimentos A n it 705.375
1,2 Tacnieos 61.133 61.133 61.133 £1.133 13661795 895.826
Téenico de Procaso Industrial 81.133 61.133 61.133 61.133 386.795 895,826
1,3 Consuitoras g o d
1.4 Asesores ) =
1.5 Mano de Obra 203.775 203.775 203.775 203.775 =5 1:222.850 2.398.27§5
Operario 1 203.775 203.775 203.775 203.775 1.222.650 1.810.463
Operafio 2 - 587.813
1,8 Administrativos

7.506.357
4.212.256
2.431.568

2 Equipamiento
2,1 Adquisicién da Equipos

21,1 Egquipes computacionales
2,12 Equipcs de campo

2,1.3 Equipcs de Laboratorio /
214 Otros PR 4
Valorizacién de Uso de Equipos N X /
221 Uso de Equipos Computacionales
2,22 Uso de Equipos de Campo

2

Y

2,23 Uso de Equipos de Laboratorio
2,24 Ouos

2,3 Amiandos de Equipos

2,4 Ofros

3 Intraestructura 876.780 876.780 876.780 876.780 - s260877|  7.800.108
3.1 Use da Infraestructura 878.780 876.780 878.780 876.780 5260677  7.800.108
Uso tnstalacienes 217.380 217.380 217.360 217.360 1304160  1.931.160

Uso Linaa de Proceso N°1 318.983 316.983 316.983 316.983 1.901:000] 2816275

Usa Linea da Proceso N72 318,983 316.983 316.983 316.983 1.901.900  2.816.275

Camara Congelados 21738 21.738 21.728 21.738 © 130.416 193.116

Oficina 3.7 3.717 377 a7 22,301 43.283
3,2 Otros e

4 Movilizacién, Vidticos y Combustibles
4.1 Viadticos Nacionales o Alojamiento y Comida
4,2 Viaticos Interacionales o Alojamiento y Comida
4,3 Amando Vehiculog
4.4 Pasajes
4.5 Combustibles
4.8 Paajes
4,7 Otros

5 Materiales a Insumas 292,654 292554 292654 292,654 1.755.921 2.600.114
5.1 Hemamiantas g

5,2 Insumos de Laboratorio

5.3 Insumos de Campo .

5.4 Materiales Varios 292.854 292.654 292854 292654 1.755.921 2.600.114

Aditivos 102.409 102.409 102.409 102.408 614.455 909.866

Ligantas 11.140 11.140 11.140 11.140 68.838 98.972

Espedias 5217 5.217 5217 5.217 - 31.300 48.348

Cames 173.888 173.888 173.888 173.888 1.043.328 1.544.928
5.5 Otros i e

8 Serviclos de Terceros
8,1 Andlisis da Laboratorio
8.2 Disefos
8,3 Otros Servicios

7 DHfusién
7.1 Dias da Campo
7.2 Talleres
7.3 Cursos da Czpacitacion
7.4 Seminanos
7.5 Bolatines
7.8 Manuales
7.7 Otros

8 Gastos Generales
8,1 Consumos Bisicos
8,2 Fotocopias
8.3 Materiaies de Oficina
8,4 Matenial Audiovisual
8.5 Mantencidn de £Equipos

i
! &
:.‘:570@

D D KGR

8 Otros

10 Impravistos T7.892 77.892 77.892 77.892
Imprevistos 77.892 77.892 77.892 77.892

TOTAL (8): 1.635.703 1.835.732 1.635.733 1.8358.733

Coatua CiImcs Correjicoa »3dinger 3



15.3 FINANCIAMIENTO SOLICITADO A FIA: CUADRO RESUMEN
B. VALORES REALES

2.000

Item de Gasto

2.000

2.003

1 Recursos Humanos
1,1 Profaesionales
1,2 Téenicos
1,3 Consultores
1,4 Asesores
1,5 Mano de Obra
1,6 Administrativos
2 Equipamiento
2,1 Adquisicién da Equipos
2,1,1 Equipos computacionales
2,1,2 Equipos de campo
2,1,3 Equipos da Laboratorio
2,14 Otros
2,2 Valorizacién de Uso de Equipos
2,2, Uso de Equipos Computacionales
22,2 Uso de Equipos de Campo
2,23 Uso da Equipos de Laboratorio
2,24 Otros
2,3 Arriendos de Equipos
2,4 Otros
3 Infraestructura
3,1 Uso da Infraestructura
3,2 Otros
4 Movilizacidn, Vidticos y Combustibles
4,1 Viaticos Nacionales o Alojamiento y Comida

4,2 Viaticos Internacionales o Alojamiento y Comida

4,3 Arriendo Vehiculos
4,4 Pasajes
4,5 Combustibles
4.6 Pesjes
4,7 Otros
5 Matariales e Insumos
5,1 Herramientas
5,2 Insumos de Laboratorio
5,3 Insumos de Campao
5.4 Materiales Varios
5.5 Otros
8 Servicios de Terceros
6,1 Andlisis de Laboratorio
6,2 Diseflas
6,3 Otros Servicios
7 Difusién
7,1 Dias de Campo
7.2 Talleres
7.3 Cursos da Capacitacién
7.4 Seminarios
7.5 Boletinas
7.6 Manuales
7.7 Otros
8 Gastos Generales
8,1 Consumos Basicos (luz, agua, teléfono, gas)
8,2 Fotocopias
8,2 Matarialas de Oficina
8,4 Material Audiovisual
8,5 Mantencién de Equipos
9 Otros
10 impravistos

605.000
609.000

584.840
214.840

370.000

97.110

§7.110

60.000
18.000
12.000
30.000

20.264

4.496.510
1.117.816

1.839.200

773.300
632,434

270.613

270.613

10.044.540

6.909.540

3.135.000

250.800
75.240
50.160

125.400

351.400

1.271.208
466.976

804.232

425.417

422157
3.260

4.311.553
4.311.553

3.382.122
2.249.676
1.132.446

185.624
58.687
38.125
97.812

241.650

T5.457.230
15.497.240

6.352.558
1.798.632

1.839.200
1.947.532
632.424]

793.140

789.880
3.280

14.356.093
11.221.093'

3.135.000
3.382.122
2.249.676
1.132.448

506.424
151.927
101.285
253.212

613.314

101

o

TOTAL ($)

1.371.214

23.778.042

16.351.634

41.500.891]

U
< A N
2 C/c: R

Coztecs Carnes Corregldosa
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v MINISTERIO DE AGRICULTURA

15.4. Financiamiento solicitado a FIA: criterios y métodos de valoracion

Detallar los criterios utilizados y la justificacion para el presupuesto por item y
por ano, indicando los valores unitarios utilizados y el nimero de unidades por

concepto.
(para cada uno de los items de gasto se deberan especificar los criterios y

metodologia de valoracién utilizada)
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15.4.1.a DETALLE CALCULO FINANCIAMIENTO SOLICITADO A FiA (Método y valoracién)

Item
1 Recursos Humanos
1.1 Profesionales

Profesions! drea alimento
Ingenlero Agrénomo Temeno Z.N.

Horas/hombre
Horas/mombre

1.2 Técnicos
Técnico Quimice Laoratorio

1.3 Consullores
1.4 Asesores

1.5 Mano de Obra
1.8 Administrativos

2 Equipamiento
2.1 Adquisicién de Equipos
21,1 Equipos computacionales

2.1,2 Equipos de campo
Mezcladoras
Marmita de coccién Unidad

2,13 Equipos da Laboratorio
Refrigerador

2.1.4 Otws

2.2 Valorizacién de Uso de Equipos
2,2.1 Uso de Equipos Computacionaies
2,22 Uso de Equipos de Campo
2,23 Uso ds Equipos de Laboratorlo
2,24 Otros

2,3 Amiendos de Equipos

2,4 Otros

3 Infraestructura
3.1 Uso de infraestruclura
3.2 Otros

4 M Vidticos y C
4,1 Vidlicos Naclonales o Alojamlento y Comida
Santiago-valdivia-Santiago
Santiago-Llanquihue-Santiago
Valdivia-Llanquihue-valdivia
Salidas terreno ZN
Salidas terreno Z.S.

viaje
viaje
viaje
viaje
viaje

4.2 Vidticos inlemacionalas o Alojamiento y Comida

4.3 Armiendo Vehlculos
Arriendo de Camjoneta N*1 Z.N. Xm
Arriendo de Camioneta N*2 2.S. Km

4.4 Pasajes
santiago-valdivia-Santiago
Santiago-Llanquihue-Santiago
Valdivla<Llanquihue-\lil.digi>a

4.5 Combustibles i YA
:::zi::z'z 8 o '9; .Mtros
4.8 Peajes ji< 43 u@'ﬁ E o S
Peajas Z:N. f.x IR oW
AR - m
\ 3= % w
4.7 Otros 9‘ —
22 O <
(4 @ g
5 Materiales @ Insumo? 0( (o)
7/ 7]
5.1 Hamamlentas [/,9
N\ 7y
5.2 Insumos de Laboral

Aditivos
Ligantes

Costos Carnes Corregidos

~

35

TOTAL

Dic ANO 1 Ene

80

Y
POV

800
1200

~

80,0
120,0

SolicFIA

80
a5

800
1200

8o,0
12¢,0

80
35

800
1200

80,0
120,90

Abr

May

80
35

80 80

>

4 Ll 1

4 4 4

800 800 800
1200 1200 1200
80,0 80,0 80,0
120,0 120,0 120,90
8 8 8

2 2 2

1.5 1.5 15

80
35

. s N NN

890
1200

80,0
120,0

1

a00
1200

80,0
120,0

80
35

Sep Oct Nov
12 13 14
80 80 80
35 35 35
200 200 200
200 200 200
20,0 20,0 26,0
20,0 20,0 20,0



Especias
Cames

5.3 Insumos de Campo
5,4 Materialss Varios
Set Materiales Muestreo

5.5 Otros

& Sarviclos de Terceros
6.1 Analisis de Laboratorio
Andlisis Proximal
Andlisis Nutricionales
Andlisis Bacteriolégicos
Andlisis Cromatografia
Andlisis Funcionales

6.2 Disefios

6,3 Otros Servicios
Estudio de Mercado Nacional
Estudio de Mercado Internacional

7 Diuslén
7.1 Dias de Campo
Dfas de campo X regién
Dias de campo RM

7.2 Talleres
Charlas técnicas X regién
Charlas Capacitacién Tebrico - Prd

7.3 Cursos de Capacitacién
7.4 Seminarios

7.5 Bolstines

7.6 Manuales

7.7 Otros

8 Gastos Genenales
8.1 Consumos Bésicos (luz, agua, teléfono, gas)
8,2 Fotocopias
8,3 Materiales de Oficina
8,4 Malerial Audiovisuat

9 Otros

10 Imprevistos

3A04d A

$010:

Costos Carnes Corregidos

Kg
Kg

Andlisis
Andlisis
Andlisis
Anslieis
Andlisis

Servicio
Servicio

dfa
dfa

charla
charla

1.0

1.0

30

1,0

1.0

w

1.0

1,0

SolicFIA

30

1.0

1.0

8 8 8 8 8
30 30 30 30 30

15,0

15,0

15,0

15,0

15,0

1.0 10 1.0 1.0 1.0
1.0 10 10 1.0 1.0
10 1.0 1.0 10 1.0

15,0
15,0
15,0
15,0
15,0

1.0

1.0

1.0

1.0

1.0

1.0

1.0
1.0
1.0

0l



15.4.1.a DETALLE CALCULO FINANCIAMIENTO SO

Item
1 Recursos Humanos
1.1 Profasionales

Profesional drea slimento
Ingeniero Agrénomo Tarmreno Z.N.

1.2 Técnicos
Técnico Quimico Laoratorio

1.3 Consultores
1.4 Asesores

1.5 Mano de Obra
1.6 Administrativos

2 Equlpamiento
2,1 Adquisicién de Equlpos
2.1,1 Equipos computacionales

2,1.2 Equipos de campo
Mezcladoras
Marmita de coccién

2.1,3 Equipos de Laboraterio
Refrigerador

2,14 Otros

2.2 Valorizacién de Uso da Equipos
2,2,1 Uso de Equipos Computacionales
2,22 Uso de Equipos de Campo
223 Uso de Equipos de Laboratorio
224 Otros

2.3 Anriendos de Equipos

2,4 Otros

3 infraestructura
3.1 Uso de Infraestruclura
3.2 Otros

4 Viaticos y Ci
4,1 Viéticos Nacionalss o Alojamlente y Comida
Santiago-valdivia-Santiago
Santiago-Llanquihue-Santiago
Valdivia-Llanquihue-Valdivia
Salidas terreno 2N
Salidas terreno Z.S.

4,2 Vidlicos intemacionales o AlojJamlento y Comida
4.3 Amiendo Vehiculos
Arriendo de Camioneta N°1 Z.N.
Arriendo de Camioneta N*2 Z.S.

4,4 Pasajes
Sanciago-valdivia-Santiago
Santiago-Llanquihue-Santiago
Valdivia-Llanquihue-valdivia

4,5 Combustibles
Bencina 2.N.
Bencina Z.8.

4,6 Poajes
Peajes Z.N.

4,7 Otros

Materiales a Insumos
5,1 Heramientas
5.2 Insumos de Laboratorio
Adilivos
Ligantes

Costos Carnes Corregidos

Dic
15

80

35

200
200

20,0
20,0

TOTAL
ANO 2 Ene Feb Mar Abr May
16 17 18 19 20
260 80 80 80 80 80
420 35 35 35 35 5
4 2
4 2
4 2
2
32
7.200
10.400
4 2
4 2
4 2
.
{ Vo
\ g S =
720 P 3
1.040 ol - "\
64
e
16 4 4 4
12 3 3 3

SolicFIA

80
35

80
35

80
35

TOTAL

1.680

10
10
10
32|
32

7.200
10.400

-

7120
1.040)

64

40

G601



Espaclas
Cames

5.3 insumos de Campo
5.4 Materiafes Varios
Set Materiales Muestreo

5,5 Otros

6 Servicios de Terceros
6.1 Andiisis de Laboratorio
Andlisis Proximal
Andlisis Nutricionales
Andlisis Bacteriolégicos
Andlisis Cromatograffa
Andlisis Funcionales

8.2 Disefios

6,3 Otros Servicios
Estudio de Mercado Nacional
Estudio de Mercado Internacional

7 Difusién
7.1 Dlas de Campo
Dfas de campo X regién
Dfas de campo RM

7.2 Talleres
Charlas técnicas X regién
Charlas Capacitacién TeSrico - Prd

7.3 Cursos de Capacitacion
7.4 Seminarios

7.5 Bolelinas

7.6 Manuales

7,7 Otros

8 Gastos Generales
8,1 Consumos Bésicos (luz, agua, teléfono, gas)
8,2 Fotocoplas
8,3 Materiales de Oficina
8.4 Material Audiovisual

9 Otros

10 Imprevistos

Costos Carnes Corregidos

64
240

30

0
v 4hE 30
: ViRl o 30
: -

0w 12

1050484 a2

186 16 18 16

60 &0 60 60
1 1 1 1
1
1
1
1
10 1.0 1.0 1.0 1.0
10 1.0 1.0 10 1.0
10 1.0 10 10 1.0

SolicFIA
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15.4.1.b PLAN DE GASTOS MESUAL SOLICITADO A FIA

B, VALORES REALES

ITEM
1 Recursos Humanos
1.1 Profasionales

Profesional rea alimento
Iingeniero Agrénomo Temsno Z.N.

1.2 Técnicos
Técnlco Quimico Laoratario
1.3 Consultores.
1.4 Asasoras
1,5 Mano de Obra
1.6 Administrativos

2 Equlgamisnto
2,1 Adquisicién de Equipos
21,1 Equipes computacionales

2.1.2 Equipos de campo

2,13 Equipos de Laboratorio
Retrigerador

2.1.4 Otros

2,2 Veiorizaclén de Uso de Equipos
2,2,1 Uso de Equipos Computacionales
222 Uso de Equipos de Campo
22,3 Uso de Equlpos de Laboratorio
224 Otros

23 Arriendos de Equipas

2,4 Otros

3 infraastructura
3,1 Uso da Infraestruciuca
3,2 Otrus

4 Moviilxacidn, Vidticos y C
4.1 Vidticos Naclonales o Alojamiento y Comida
Sanilago-Valdivie-Santiago
Santlago-Usnquihue-Sanliago
Valdivia-Uanquibus-Vaidivia
Salidas terreno ZN
Salidas terrena 2.8,

4,2 Visticos Inlemacionales o Alojamlanto y Comida

4.3 Amlendo Vehlculog
Agriendo de Camioneta N*1 Z.N.
Armiendo de Camioneta N2 Z.S.
4,4 Pasajes
Santiago-Valdivia-Santiago
Santiago-Llanquihue-Santiago
Valdivia-Uanquihue-\(gldivia

4.5 Combusiibles
Bencina ZN.
Benclna 2.S. .

4.8 Peajes
Peajes ZN.
4.7 Ouos
§ Materiaiss @ Insumos
5.1 Heramisntas
5.2 Insumos de Lab
6.3 insumos da Cal
Ligantes

Cames

Costos Carnes Correg{dos™

$/Unidad

5.800
5.800

1.989

378.000

39.300
39.300
28.820
10.000
10.000

100
100

85.000
90,000
10.000

335
350

2,000

1.200

2,000
Oct
1
203.000
203.000

203.000

584,840
214.840
78.600
78.600
67.840

370.000
170.000
180.000

20.000

32370

32370
2.400
1.470

22500

Nov
2
203.000
203.000

203.000

32370

32370
2.400
1.470
6.000

22.500

Dic
3
203.000
203.000

203.000

32.370

32.370
2.400
1.470
6.000;

22500

TOTAL
ANO 1
2.000
609.000
609.000

609.000

584.840
214.840
78.600
78.600
57.640

370.000
170.000
120.000

20.000

97.110

97.110
7.200
4410

18:000

67,500

697.015
697.015

484.880
212135

992.374
308.108
82.137
82137
60.234
41,800
41,800

209.000

83.600
125.400
386.650
177.650
188.100

20.900

71.896
28.006
43.890

16.720

33.827

33.827
2.508
1.536
6.270
23513

SolicFIA

Feb
5
§97.015
697.015

484.880
212.135

381.216
83,600

41.800
41.800

209.000
83.600
125.400

71.896
28.006
43.890

16.720

33.827

33.827
2.508
1.536
6.270
23.513

Mar
6
697.015
697.015

484.880
212.135

381.216
83.600

41,800
41.800

205.000
83.600
125.400

71.896
28.006
43.880

16.720

33.827

33.827
2.508
1.536
8.270
23513

Abr
7
697.015
697.015

484.880
212135

381.216
83.600

41,800
41,800

209.000
83.600
125.400

71.896
28.006
43.890

16.720

33.827

33.827
2.508
1.536
6.270

23.513

May
8
697.015
697.015

484 880
212.135

381.216
83.600

41.800
41.800

209.000
83.600
125.400

71.896
28.006
43.890

18.720

33.827

33.827
2.508
1.536
6270
23.513

Jun
9
697.015
697.015

484.880
212.135

381.216
83.600

41.800
41.800

209.000
83.600
125.400

71.896
28.006
43.890

16.720

33.827

33.827
2.508
1.536
6.270
23.513

Jul
10
697.015
697.015

484.880
212,135

992.374
308.108
82.137
82.137
80.234
41.800
41.800

209.000

83.600
125.400
386.650
177.650
188.100

20.800

71.89%
28.006
43.890

16.720

33.827

33.827
2.508
1.636
6.270
23.513

Ago
1
697.015
697.015

484,880
212,135

381.216
83.600

41.800
41.800

209.000
83.600
125.400

71.896
28.006
43.890

18.720
33.827

33.827
2.508
1.536
6.270
23513

Sep
12
697.015
697.015

484.880
212135

56.117

41.800

20,900

14.317
7.002
7.315

Oct

13
£97.015
697.015

484.880
212135

56.417

41.800

20.900

14.317

7.315

Nev
14
697.015
697.015

484,880
212.135

56.117

41.800

20.800

14317
7.002
7315

LO L



2,000 TOTAL 2.001
Oct Nov Dic ANO 1 Ene Feb Mar Abr May Jun Jut Ago Sep Oct Nov
1 2 3 2.000 4 5 6 7 8 8 10 " 12 13 14
5,4 Materiales Varios
Set Materiales Muestreo 500
5.5 Otros
6 Serviclos de Terceros 3.454.770 3.454.770 3.135.000
6.1 Andlisis de Laboratorio 3.454.770 3.454.770
Analisis Proximal 34.600 542.355 542355
Andlisis Nuiricionales 45.300 710078 710.078
Anilisis Bacteriologicos 30.500 478.088 478.088
Anélisls Cromatografla 80.000 1.254.000 1.254.000
Analisis Funcionales 30.000 470.250 470.250
6.2 Disefos
6.3 Otros Serviclos 3.135.000
Estudio de Mercada Nacional 3.000.000 3.135.000
Estudlo de Mercado Intamacional 8.000.000
———
7 DHuslén 4 )
7.1 Dias de Campo
Dias de campo X reglén 345.000
Dias de campo RM 345.000
7.2 Tallares
Charias técnicas X region 148,000
Chartas Capacitacion Teoérico - Pricticos 149.500
7.3 Cursos de Capacitacién
7.4 Seminarios
7.5 BoleUnes
7.6 Manuales
7.7 Olros
8 Gastos Gensrales 20.000 20.000 20.000 09;900 20.900 20.900 20.500 20.900 20.900 20.900 20.900 20,500 20.900 20.900 20.900
8,1 Consumos Béslcos 6.000 8.000 6.000 6.000 18.000 6.270 8.270 6.270 6.270 6.270 6.270 6.270 6.270 8.270 8.270 6.270
8.2 Fotocoplas 4.000 4.000 4.000 4,000 12.000 4,180 4.180 4.180 4.180 4.180 4,180 4.180 4.180 4.180 4.180 4.180
8,3 Materiales de Oficina 10.000 10.000 10.000 10.000 30.000 10.450 10.450 10.450 10.450 10.450 10.450 10.450 10.450 10.450 10.450 10.450
8.4 Matenal Audiovisual 50.000
8.5 Mantencion ds Equipos
9 Otros
10 Imprevistos 12.603 3.831 3.831 20.264 26.162 16.994 16.994 16.994 16.994 16.994 77.883 68.816 58.635 11.610 11.810
TOTAL {§) 852.313 259.201 259.201 1.371.214 1.770.277 1.149.952 1.149.952 1.149.952 1.149.952 1.149.952 5.276.869 4.656.544 3.967.667 785.642 785.642

SolicFIA

80 .



15.4.1.b PLAN DE GASTOS MESUAL SOLICITADO
B. VALORES REALES

Dic

ITEM 15
1 Recursos Humanos 697.015
1.1 Profesionaies 697.015

Profesional érea allmento 484 880
Ingenlero Agrénomo Temano Z.N. 212135

1,2 Técnicos
Técnice Quimico Laoralorio
1.3 Consultores
1.4 Asesores
1.5 Mano de Obra
1,6 Administrativos

2 Equipamlento
2,1 Adquisiclon de Equipos
21,1 Equipos computacionales

2,1.2 Equipos de campo

21,3 Equipos de Laboratorto
Refrigerador

21,4 Otros

2,2 Valorizaclon de Uso de Equipos
22,1 Uso de Equipos Computacionales
2,22 Uso de Equipos de Campo
223 Uso de Equipos de Laboratorio
22,4 Oftros

2.3 Arriendos de Equlpos

24 Otros

3 Infraestructura
3,1 Uso de infragstructura
3.2 Otros

4 Vidticos y C 56.417
4,1 Vidticos Nacionales o AloJamlento y Comida
Santlago-Vaidlvia-Sanliago
Santlago-Llanquihue-Santlago
Valdivia-tianquihue-Valdivia
Saildas terreno ZN
Saiidas terreno Z.8.

4.2 Vidticos Intemacionales o Alojamienio y Comida

4.3 Amlendo Vehiculos 41.800,
Amiendo de Camionela N°1 Z.N. 20.900
Aiendo de Camionela N2 Z.S. 20.900°

4.4 Pasajes
Santiago-Valdivia-Santiago
Santlago-Lianquihue-Santiago
Valdivia-Uanquihue-Vaidivia

4.6 Peajes
Peajes Z.N.
4,7 Otros

5 Materiales @ Insumos

e . 5.1 Herramientas

i ; 5.2 tnsumos de Laboratorio
{ '5,3 Insumos de Campo
Aditivos
Ligantes
Especlas
Cames

\}SOIGHLSB‘ 30 avann

D,

X
E

<

\‘é

Costos Carnes Corregidos

4,5 Combustibles 14.317,
Bencina ZN. 7.002
Bencina Z.8. 7.315°"

TOTAL
ANO 2
2.001
8.364.180
8.364.180

5.818.560
2.545.620

4/498.510
1.117.816
184,274
184.274
120,488
334,400
* 334,400

'1.839.200
1 782.400
1.086.800
773.300

832,434
252,084
380.380

- 133.760

270.613

270,613
20.064
12.289
50.160

88,100

2.002
Ene
16
724.896
724.896

504.275
220.620

635.604
233.488
85.422
85.422
82,643

402.118
184.756
195,624

21738

17
724.896
724,896

504,275
220820

SolicFI1A

Mar

18
724.898
724.896

504.275
220.620

70.903

70.359
5217
3.195

13.042

48.906

Abr
19
724.896
724.896

504.275
220.620

70.803

70.359
5.217
3.195

13.042

48.906

May
20
724.896
724.896

504.275
220.620

70.903

70.359
5217
3.195

13.042

48.906

Jun

21
724.896
724.896

504.275
220.620

70,903

70.359
5.217
3.195

13.042

48.906

Jul

22
724.896
724.896

504.275
220.620

635.604
233.488
85.422

402.116
184.756
195.624

21.736

70.803

70.359
5217
3.195

13.042

48.906

Ago
23
724.896
724.8%6

504.275
220620

70.803

70.359
5.217
3.195

13.042

48.906

Sep
24
724.39%
724.89%

504.275
220.620

TOTAL
82}

15.497.240

15.497.240

10.357.037
5.140.204

6.352.558
1.798.632
413.719
413.719
303,394
334.400|
334.400]

1.839,200
752.400|
1.086.800|
1.947.532
394.812
947.448
105.272]

632.434
252.054
380.380

133.760

793.140

789.880
58.564
35.870

146.410

549.036

501



TOTAL 2.002

Dic ARO 2 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep TOTAL
ITEM 15 2,001 18 17 18 19 20 il 22 23 24 (3}
5.4 Materiales Varios 7 543 543 543 543 543 543 3.260
Set Materiales Muesireo i 543 543 543 543 543 543 3.260
5.5 Otros
6 Serviclos de Terceros 10.044:540 1.437.184 1.437.184 1.437.184 14.356.093
6,1 Andlisis de Laboratorio 6.909.540 1.437.184 1.437.184 1.437.184 11.221.093]
Andlisls Proximal 1.084.710 225620 225620 225,620 1.761.569
Andlisls Nutricionales " 1420158 295392 295.392 295.392 2.308.332
Anilisis Bacterlologicos 956.175 198.884 198.884 198.884 1.552,828
Anélisis Cromatografia 2,500,000 521.664 521.664 521.664 4.072.992
Anélisis Funcionales '940.500 195.624 185,624 195.624 1.527.372
6.2 Diseftos 2
8,3 Otros Servicios 3,135.000 3.135.000
Estudio da Mercado Nacional 3.135,000 3.135.000

Estudio ds Mercado Internacional

7 DHusién e 1.073.215 1.235.692 1.073.215 3.382.122
7.1 Dlas de Campo g 749.892 749,892 748.892 2.249.676
Dlas de campo X regién E 374.946 374.946 374.946| 1.124.838
Dias de campo RM AR 374.948 374.946 374.946 1.424,838
7.2 Talleres s 323.323 485.800 323323 1.132.446
Charlas técnlcas X reglon 4 160.845 160.846 160.846 482.539
Charlas Capacitacién Teorico - Practicos 1 162.477 324.953 162.477 649.906
7,3 Cursos de Capacitacién
7.4 Semlnarios
7.5 Boletinas
7.6 Manuales
7.7 Otros
8 Gastos Generalas 20,300 - 280.800 21.736 21.736 21.736 21,736 21.736 21.736 21.736 21,736 21.736 §08.424
8,1 Consumos Bdsicos 6270 " 75.240 6.521 6.521 6521 8521 6.521 6.521 6.521 6.521 6.521 151.927
8.2 Fotocoplas 4.180 2 50,160 4.347 4.247 4.347 4.347 4347 4.347 4.347 4347 4347 101.285
8,3 Materiales de Oficina 10.450 " 125.400 10.868 10.868 10.868 10.868 10.868 10.868 10.868 10.868 10.868 253.212]
8,4 Material Audiovisual B +
8,5 Mantencion da Equipos a
9 Otros
10 Imprevistos 11.610° 351,400 20.734 11.199 12.263 28.361 12.263 12.263 61.890 KkX:73) 48.855 613.314
TOTAL (%) 785.642 23.778.042 1.402.969 757.831 829.797 1.919.111 829.797 829.797 4.187.905 2.288.540 3.305.886 41,500.891
41.500.

Costos Carnes Corregidos SolicFlAa
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Con precio; $10.500 el kilo de jamén serrano de jabali mantiene una positiva
disposicién a la compra, con 6 de 10 que mantienen la positiva disposicién a

adquirirlo.

Consumidor Final;

Al indagar el consumo actual de nueve productos especificos, se concluye que
alrededor de 6 de cada 10 hogares C1C2 consumen ostiones, queso roquefort y
jamén serrano, proporcién que desciende a 3 de cada 10 consumiendo centolla y

pulpo y 1 de cada 10, caviar, conejo, codorniz y angulas.

Los productos de mayor frecuencia de consumo son: queso roquefort y jamén

serrano, consumido entre 5 a 6 veces en el afio, mas o menos cada 2 meses.

Los supermercados y en especial el Jumbo es el lugar de abastecimiento de estos
productos. Destacable es el “reparto a domicilio” de la centolla (25%) y ostiones
(21%).

Especificamente las cecinas de jabali son desconocidas para los consumidores

nacionales. En general son pocas las criticas especificas para el producto.

Bajo el supuesto que los 200 grs de jamén serrano de cerdo cuesta $2.100 el 30% de
los entrevistados estan dispuestos a pagar algo mas; en promedio $2.383 por los 200
grs; un 21% estd dispuesto a pagar los mismos $2.100, el resto indica cifras

inferiores, con incluso un 31% no esta dispuesto a pagar o comprar el producto.

(FUENTE: Biotecnologia Agropecuaria.)
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Situacién sin Proyecto:
En este caso se realizo la venta de la carne de segunda calidad en forma directa por
los productores. Como no se ha generado una demanda importante de estos cortes

los precios de ellos son bajos y en algunos casos este producto se desecha.

Los costos considerados en este analisis son los valores de faenamiento de la carne.
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b D de onaa el Frove o N= 0 agore ge Ke an gdag
c cl - 4 v ~ (I e of[= O UJC D0 e I [ = J
I. PROYECCION SITUACION SIN PROYECTO
1 2 3 4 5 6

Volumen (Kg) Volumen Precio 182.939 182.939 182.939 282.924 374.119 421.254
Carne de Jabali 113.400 320 76.800 76.800 76.800 103.680 113.720 113.720
Carne de Avestruz 113.400 230 76.800 76.800 76.800 44784 74.909 105.034
Carne de Oveja 170.100 170 76.800 76.800 76.800 102.060 153.090 170.100
Carne de Camelido 21.600 340 76.800 76.800 76.800 21.600 21.600 21.600
Carne de Venado 10.800 380 76.800 76.800 76.800 10.800 10.800 10.800
Ingresos 49.922.124|49.922.124(49.922.124(72.276.120|91.092.724| 100.913.128
Carne de Jabali 24.576.000| 24.576.000| 24.576.000| 33.177.600|36.390.400| 36.390.400
Carne de Avestruz 5.223.024| 5.223.024| 5.223.024|10.300.320|17.229.024| 24.157.728
Carne de Oveja 8.675.100| 8.675.100| 8.675.100|17.350.200|26.025.300| 28.917.000
Carne de Camelido 7.344.000| 7.344.000| 7.344.000| 7.344.000| 7.344.000 7.344.000
Carne de Venado 4.104.000| 4.104.000| 4.104.000| 4.104.000| 4.104.000| 4.104.000
COSTOS Cant $/Unid 29.730.320/29.730.320| 29.730.320| 47.235.492| 64.175.260| 73.554.049
Insumos 29.181.504|29.181.504|29.181.504| 46.386.720| 63.052.904| 72.290.288
Carne de Jabali 113400 130 9.984.000| 9.984.000| 9.984.000|13.478.400| 14.783.600| 14.783.600
carne de Avestruz 113400 205| 4.655.304]| 4.655.304| 4.655.304| 9.180.720|15.356.304| 21.531.888
Carne de Oveja 170100 180| 9.185.400| 9.185.400| 9.185.400(18.370.800|27.556.200| 30.618.000
Carne de Camelido 21600 168| 3.628.800| 3.628.800| 3.628.800| 3.628.800| 3.628.800| 3.628.800
Carne de Venado 10800 160| 1.728.000 1.728.000| 1.728.000| 1.728.000| 1.728.000 1.728.000
Transporte 548.816 548.816 548.816 848.772| 1.122.356 1.263.761
Transporte carne 1 3 548.816 548.816 548.816 848.772| 1.122.356 1.263.761
MARGEN OPERACIONAL 20.191.804|20.191.804| 20.191.804|25.040.628| 26.917.464| 27.359.079
Depreciacidn 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000
MARGEN NETO 19.591.804|19.591.804| 19.591.804|24.440.628|26.317.464| 26.759.079
Impuestos 2.938.771| 2.938.771| 2.938.771| 3.666.094| 3.947.620| 4.013.862
U.D.I. 16.653.033| 16.653.033| 16.653.033|20.774.534|22.369.844| 22.745.217
Depreciacion 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000
Flujo Anual 17.253.033|17.253.033| 17.253.033|21.374.534| 22.969.844| 23.345.217
ANO 0 1 2 3 4 5 6
Inversion
Inversién Proyecto
Capital - -

29.730.320 29.730.320
Residual
Utilidad 17.253.033|21.374.534| 22.969.844|23.345.217
Flujo -|17.253.033| 17.253.033| 17.253.033| 21.374.534| 22.969.844| -6.385.103

29.730.320
TIR 53%
VAN 31.331.492
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[iI. PROYECCION SITUACION CON PROYECTO ]
| 1 2 3 4 5 6
Ingresos 49.922.124| 49.922.124| 994.356.640| 1.540.121.777| 2.047.046.721| 2.344.027.262
Ingreso Empresa 905.925.462| 1.391.930.604| 1.845.720.226| 2.113.217.380
Ingreso Productores 49.922.124| 49.922.124| 88.431.178] 148.191.173| 201.326.495| 230.809.882
COSTOS 29.730.320| 29.730.320| 170.152.168| 249.507.997| 323.234.665| 364.743.761
Ingreso Empresa 169.675.037| 248.705.395| 322.139.024| 363.479.915
Ingreso Productores 29.730.320| 29.730.320 477.131 802.602 1.085.641 1.263.846
MARGEN OPERACIONAL 20.191.804| 20.191.804| 824.204.472| 1.290.613.780| 1.723.812.056| 1.979.283.501
Empresa 736.250.425| 1.143.225.209| 1.523.581.202| 1.749.737.465
Productores 20.191.804| 20.191.804| 87.954.047| 147.388.571| 200.230.854| 229.546.036
MARGEN NETO 19.591.804| 19.591.804| 551.838.437| 1.015.276.019| 1.445.832.180| 1.699.837.866
Empresa 468.882.092| 875.856.876| 1.256.212.869| 1.482.369.132
Productores 19.591.804| 15.591.804| 82.956.345| 139.419.143| 189.619.311| 217.468.734
Flujo Anual 17.253.033| 17.253.033| 478.911.004| B872.832.949| 1.238.805.686| 1.454.710.519
Empresa 407.798.112| 753.726.678| 1.077.029.272| 1.269.262.095
Productores 17253033 17253033 71.112.893| 119.106.271| 161.776.414| 185.448.424
ANO [} 1 2 3 4 5 6
Inversion -263.725.000
Inversién Proyecto -132.643.702
Capital -170.152.168 170.152.168
Residual
Utilidad 478.911.004| 872.832.949| 1.238.805.686| 1.454.710.519
Flujo -566.420.870| 17.253.033| 17.253.033| 478.911.004| 872.832.949| 1.238.805.686| 1.624.862.687
TIR 54%
VAN 1.682.549.793
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/Il FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO

ANOS

ITEM

0

1

2

3

4

5

6

1. SUBTOTAL
ENTRADAS

49.922.124

49.922.124

49.922.124

72.276.120

91.092.724

100.913.128

SIN PROYECTO

2. SUBTOTAL
ENTRADAS

49.922.124

49.922.124

994.356.640

1.540.121.777

2.047.048.721

2.344.027.262

CON
PROYECTO

3. ENTRADAS
TOTALES (2-1)

944.434.516

1.467.845.657

1.955.953.997

2.243.114.134

4. SUBTOTAL
SALIDAS

29.730.320

17.253.033

29.730.320

29.730.320

47.235.492

64.175.260

73.554.049

SIN PROYECTO

5. SUBTOTAL
SALIDAS

566.420.870

17.253.033

29.730.320

170.152.168

249.507.997

323.234.665

364.743.761

CON
PROYECTO

6. SALIDAS
TOTALES (5-4)

536.690.550

140.421.848

202.272.505

259.059.404

291.189.712

7. BENEFICIOS
NETOS

INCREMENTAL
ES (3-6)

-536.690.550

804.012.669

1.265.573.152

1.696.894.592

1.951.924.421

8. BENEFICIOS
NETOS
TOTALES

-566.420.870

67.175.157

20.191.804

824.204.472

1.290.613.780

1.723.812.056

1.979.283.501

CON
PROYECTO (2-
5)

9, BENEFICIOS
NETOS
TOTALES

CON
PROYECTO
DESPUES DEL
IMPUESTO

-566.420.870

67.175.157

17.163.033

700.573.801

1.097.021.713

1.465.240.248

1.682.390.976

VAN (12%)

2.131.106.457

TR

64%




MEMORIA DE CALCULO MERCADO DE CECINAS
CUADRO

PRODUCCION DE CARNE DE JABALI

Ao 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008
N°® de jabalies faenadas 2400 3240 4200 5280 6720 6720 6720 7200 7680
Canal (64 kg/jabali) 153,600 207,360 268.800 337,920 430,080 430,080 430,080 460.800 491,520
Carne de segunda calidad (32 kg/fjabali) 76,800 103.680 134,400 168,960 215,040 215,040 215,040 230,400 245,760
TOTAL Carne para cecinas 76,800 103.680 134,400 168,960 215,040 215,040 215,040 230,400 245,760
Nota:

1. Criadero Aguas C'aras esta produciendo 25 jabalies/mes y se proyecta a producir 40 jabalis/mes.
2. En el pais se estima que existen 8 criaderos de jabali de estas caracteristicas.
3. Cada jabali produce 64 kg de canal

4. Los jabalies producen 32 kg de came de segunda calidad que puede wilizarse para cecinas.




MEMORIA DE CALCULO MERCADO DE CECINAS

cuADRO
PRODUCCION DE CARNE DE OVING

Aho 1998 1994 197 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 095 2008 | 2007 2008
¥° de avejas y caponas 1 480093 468861 462881 464914 462532 451634 383466 3754114 480093 468861 4628810 4649141 462532 451634
Produccién Came an vars de oveja y capon 10,582.048 10,314,942 10,183,382 10,228.108 10,175,704 9,935,948 8.436.252 82,590.508 10.562.046 10.314.942 101.833.820 10.228.108 | 10.175.704 9.935.948
Came de segunda caikdad [22 kg/animai) 8.449.637 8.251,954 8,146.706 8,182.486 8.140.563 7.948.758 6,749,002 66,072,406 8.449.637 8.251.954 81.467.056 8.182.486 | 8,140,563 7.948,758
TOTAL Carne para coclnas 8,449,637 8,251,954 8,146,706 8.182.485 8.140.563 7.948.758 6.749,002 66,072.406 8.449.637 8.251.954 81.487 056 B8.182.436 1 8.140.563 7.948.758
Nots:

1. Para 13 1aDACA0ON O CAONSS 3 uLiizanh la Came 3¢ Ove y Capin Que 30N 34 DI CAGaD Dara CONSUMO Breclo.
2 Las ovesss procucan 17 &g de CATE de QUG CALCAA QUE PUSde UEZANSS Dard CHCIEI.

N
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\JO PROYECTO EMPRESA DE CECINAS

1 2 ] 4 s 6
ven (Kg) Viohumen Precio 121,270 280,238 73,121 426,014
A da Jahall 11132 5,300 78.800 103.880 116,432 116.432
A ds Avesinu 13 5,300 22,708 44.784 74.909 111,132
4 e Ovelr 168,608 4,510 50.009 160.018 150,028 166,698
A da Camelido 21,108 4,530 21.168 21,188 21,188 21.188
1 da Venado 10.584 5.300 10,584 10.584 10,584 10,584
entn 88%
208 905,925,462 1,391,930,804 1,845,720,228 2.113,217,380
13 de Jabni 407.040,000 549,504,000 617,089,600 617,089,600
14 6 Avestng 120,358,640 237,355.200 397.016.640 £88,999 600
14 de Ovein 226,542,582 453,085,184 675,627,748 755.141,540
n da Camelida 65,891,040 95,891,040 95.891.010 95,891,040
1 de Venado 58,095,200 56,095,200 58,095,200 58.095.200
o3 Cant 3$/Unid 169,675,037 248,705,395 322,139,024 363.479.815
w08 153,638,524 231,382 343 303,608,451 344,261,731
s de segunda de Javal 113400 587 9 436814720 58878872 68,121,733 66,121,733
1 de segunda da Avestruz 113400 507.6 11,526,987 22732358 38,023,707 56,410,603
@ de Ovejn o Capdn 170100 510.75 25,542,301 51,084,802 76.626.903 B5.141.004
e de 1egunda Camelido 21600 249.7 15,869,650 15,869,850 15,869,650 15,885,050
® de segunda Voenado 10800 840.5 9,854,252 9,054,252 9,854,252 9,054,257
aca 2.26% 3400 1,392,880 2.153.324 2.867.062 3,271,492
0 10.0% 425.0 7.703,584 11,809,979 15.857.643 18,105.595
linantea 0.37% 880.0 657.286 1.018.13% 1,352,937 1,544,727
r 2.00% 2734 990,058 1,530,642 2,037,987 2.326.888
.mato monoshdico 029% 1200.0 830.820 975,217 1,298,481 1.482.529
1 condimentos 28.30% 750.0 35,755,547 55,278,314 73,598,117 84,031,262
1 de Obea 10,800,000 10,800,000 10,800.000 10.800.000
8 linea 1 450.000 5,400.000 5.400,000 5.100.000 §,400.000
teros 3 150,000 5,400.000 5,400,000 5,400,000 5,400,000
oa Fabricacién 4,692,702 5,682,348 8.811,210 7,140,140
rélao 1 240,000 2,880,000 2,880,000 2,880,000 2.880.000
sates [cajas) 1 100 1,812,702 2,802,348 3,731,210 4,260,140
sporte 543,811 840,704 1,118,363 1,278,042
isporie Insumos 1 3 543,811 840.704 1,119,383 1,278.042
GEN OPERACIONAL 736.250,425 1,143,225 209 1,523.581,202 1,749.737,465
inllvracién 30,720,000 30,720,000 30,720,000 30,720,000
srents 1 1,500,000 18.000,000 18,000,000 18,000,000 18,000.000
rcretarla 1 250.000 3,000,000 3,000,000 3,000,000 3,000.000
ontadot 1 450,000 5,400,000 5,400,000 5,400,000 5,400.000
nler 1 360,000 4,320,000 4,320,000 4,320,000 4,320,000
g 172,800,000 172,800,000 172,800,000 172,800,000
‘ndedor 2 1,200.000 28,800,000 28,800,000 28,800,000 28,800,000
intas 1 12,000,000 144,000,000 144,000,000 144,000,000 144.000.000
log Indirectos 54 600,000 54,600,000 54,600,000 54,600,000
lectricidad 1 2,500,000 30,000,000 30.000.000 30,000,000 30.000,000
oua t 1.800.000 21,800,000 21,800,000 21.600.000 21.800.000
igilancia 1 250,000 3,000,000 3,000,000 3.000.000 3.000,000
teclacldn $.248.313 9,248,333 9.248,333 9,248.333
RGEN NETO 468.882,092 875,858,878 1,256,212.869 1,482.369.132
uestos 70332314 131,378.511 188,431,930 222,355,370
v 398,549.778 744,478,344 1,087.780,839 1.260.013,762
Iacién 9,248,333 9,248,333 $.248.333 $.248,333
{0 Anual 407,798,112 753,728,878 1.077.026.272 1.269.262.095
o 0 [] 1 ] 4 [] .
Aryion -263,725,000
‘613i6n Proyacte -96,000,000
pital -189.675,037 169,875,037
isidual
idad 407,798 112 753,728,678 1,077,029,272 1,269,2682,095
o 529,400,037 0 0| 407788112 753,726,678 1,077,020,272 1,438,937,132
R B1% = MNIC
W 1,410,727,857 ot s
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FLUJO PROYECTO

CUADRQ N*33

1 2 3 4 5 6
Volumen (Kg) Volumen Precio 182,939 182,939 182,939 282,924 374,119 421,254
Carne de Jaball 113,400 320 76.800 76.800 76.800 103.680 113.720 113.720
Carne de Avestruz 113.400 230 22,709 22.709 22,709 44,784 74,909 105.034
Carne de Oveja 170,100 170 51.030 51,030 $1,030 102,060 153,090 170.100
[Carne de Camelido 21600 340 21,600 21,600 21,600 21,600 21.600 21.600
Carne de Venado 10,800 380 10.800 10.800 10.800 10,800 10.800 10,800
Ingresos 49,922,124 49,922,124 49,922,124 72,276,120 91,092,724 100,913,128
Carne do Jabali 24.576.000 24,576.000 24.576.000 33,177,600 36.390.400 36,390,400
Carne de Avestruz 5.223,024 5.223.024 5.223,024 10.300.320 17.229.024 24,157,728
Carne de Oveja 8.675.100 8.675.100 8.675.100 17,350.200 26.025.300 28,917,000
[Carne de Camelido 7.344,000 7.344,000 7.344.000 7.344,000 7,344,000 7.344.000
Carne do Venado 4,104,000 4,104,000 4,104,000 4.104.000 4,104.000 4,104,000
COSTOS Cant SUnid 29,730,320 29,730,320 23,730,320 47.235.492 54.175.260 73,554,049
1 29,161,504 29,181,504 29,181,504 46,386,720 63.052.904 72.290.288
Came de Jabali 113400 130 9,984,000 9,984,000 9,984,000 13.478.400 14,783,600 14,783,600
came de Avestruz 113400 205 4.655.304 4,655,304 4.655.304 9.180.720 15,356,304 21.531,888
Came de Oveja 170100 180 9,185,400 9,185.400 9,185,400 18.370.800 27.556.200 30.618.000
Came de Camelido 21600 168 3.628.800 3.628.800 3.628,800 - 3.628.800 3.628.800 3,628,800
Came de Venado 10800 160 1.728.000 1,728,000 1.728.000 1.728.000 1,728.000 1.728.000
Transporte 548 816 548,816 548.816 84B.772 1,122,356 1.263.761
Transporte cama 1 3 548 816 548,816 548816 848772 1.122.356 1,263,761
MARGEN OPERACIONAL 20,191,804 20,191,804 20,191,804 25,040,628 26,917,464 27.359.079
'Deprecilacién 599.998 599,999 600.000 600.000 600.000 600,000
'MARGEN NETO 19,591,806 19,591,805 19.591,804 24,440,628 26,317,464 26,759,079
impuestos 2,938,771 2,930,771 2,938,771 3666.094 3,947,620 4.013.862
U.D.I. 16.653 035 16,653,034 16.653.033 20.774 534 22.369.844 22745217
Depreciaciény 589,998 599.999 600.000 600.000 600.000 600.000
Fiujo Anual 17.253.033 17.253.033 17.253.033 21,374,534 22,969,844 23.345.217
ANO 0 1 2 3 4 5 3
Inversion |
Inversion Proyeclo |
Capital -29,730,320 0
Residual
Utilidad 17.253.033 17.253,033 17,253,033 21374534 22.969.844 23.345.217
Fiujo 29,730,320 17.253.033 17,253,033 17,253,033 21.374.534 22 969.844 23.345.217
TIR 57%
VAN 44,779,979

b !



FLUJO PROYECTO PRODUCTORES DE ANIMALES EXOTICOS

1 2 3 4 5 6
Volumen (Kg) Volumen Precio 159,044 267,534 365,214 421,282
Cama de Segunda de Jabal 111,132 568 76,800 103,680 111,700 111,700
Cama de Segunda de Avesinz 111132 508 22,709 44,784 74,909 111,132
Came de Oveja o Capdn 166.698 511 50,009 100,019 150,028 166,698
Came de Segunda de Camélido 21.168 750 8,350 12,70t 19,051 21,168
Came de Segunda de Venado 10.584 941 3175 6,350 9,526 10.584
Ingresos 88,431,178 148,191,173 201,326,495 230,809,882
Came de Segunda de Jabali 43,614,720 58,879,872 63,434,373 63.434,373
Came de Segunda da Avestiz 11,526,987 22,732,358 38,023,707 56,410,603
€ame de Oveja o Capén 25,542,301 51,084,602 76,626,903 85,141,004
Came de Segunda de Camélido 4,760,895 9.521,790 14,282,685 15,869,650
Came de Segunda de Venado 2,986,276 5,972,551 8.958,827 9,954,252
COSTOS Cant $/Unid 477,131 802,602 1,095,641 1,263,846
Transporte 477,131 802,602 1,095,641 1,263,846
Transporte Insumos 1 3 477,131 802,602 1,095,641 1,263,846
MARGEN OPERACIONAL 87,954,047 147,388,571 200,230,854 229,546.036
Ventas
comision por ventas 5% 4,397,702 7,369,429 10,011,543 11,477,302
Depreclacién 600,000 600,000 600,000 600,000
MARGEN NETO 82.956.345 139,419,143 189,619,311 217,468,734
Impuestos 12,443,452 20,912,871 28,442,897 32,620,310
U.0.1. 70,512,893 118.506.271 181,176,414 184,848,424
Depreciacion 600,000 600,000 600,000 600,000
Flujo Anual 71,112,893 119,106,271 161,776,414 185,448,424
ANO 0 1 2 3 4 H 6
Inversion
Inversion Provecto -32.000,000
Capital -477,131 477.131
Residual -
Utilidad 71,112,893 119.106,271 161,776,414 185.448.424
Fiujo -32,477.131 71,112,893 119,106,271 161,776,414 185,925,555
TIR 267%
VAN 320,781,805

0133 30 oo
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FLUJO PROYECTO TOTAL

1 2 3 4 5 6
ingresos 49,922,124 49,922,124 994,356,640 1,540,121,777 2,047,046,721 2,344,027,262
ingreso Empresa 905.925.462 1.391.930,604 1.845.720.226 2,113.217.380
ingreso Produciorss 49,922,124 49 922,124 88,431,178 148.191,173 201.326.495 230.809.882
COSTOS 29,730,320 29,730,320 170,152,168 249,507,997 323,234,665 364,743,761
wgreso Empresa 169,675,037 248,705,395 322.139.024 363.479.915
ngreso Productorss 29.730.320 29,730,320 477.131 802.602 1.095.641 1,263,846
MARGEN OPERACIONAL 20,191,804 20,191,804 824,204,472 1,290,613,780 1,723,812,056 1,979,283,501
Empeza 736,250,425 1,143.225209 1.523,581,202 1,749,737 465
Producionss 20.181.804 20.191,804 87.954,047 147,388,571 200,230,854 229,546,036
MARGEN NETO 19,591,804 19,591,804 551,838,437 1.015,276,019 1,445,832,180 1,699,837,866
Empresa 468,882.092 875,856,876 1.256,212.869 1,482.369.132
Produciores . 19,591,304 19,591.804 82,956,345 139,419,143 189.619.311 217,468,734
Flujo Anual 17,253,033 17,253,033 478,911,004 872,832,949 1.238,805,686 1,454,710,519%
Emprasa 407.798.112 753.726,678 1,077.029,272 1,269.262,095
Produciores 17253033 17253033 71,112,893 119,106.271 161,776,414 185,448.424
ANO ) 1 2 3 4 s) 0
inversion -263.725.000 [

Inversién Proyecto -132.543.702 H
Capital -170.152.168 : 170,152,168
Residual B
Utilidad 478,911,004 872,832,949 1.238.805.686 1,454.710.518
Flujo -566,420.870| 17,253,033 17.253.033 478.811.004 872,832 949 1,238.805.686| 1,624.862.687

1
TIR 54% 1
VAN 1,682,549,793 i
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FLUJO SIN PROYECTO

CUADRO N*33

1 2 3 4 5 [4
Volumen (Kg) Volumen Precio 182,939 182,939 182,939 282,924 374,119 421,254
Carne de Jabali 113,400 320 76,800 76,800 76.800 103,680 113,720 113,72C
Carne de Avestruz 113.400 230 76,800 76,800 76,800 44,784 74,909 105,034
Carne de Oveja 170.100 170 76,800 76,800 76,800 102.060 153,090 170,100
Carne de Camelido 21.600 340 76,800 76,800 76,800 21,600 21,600 21,600
Carne de Venado 10.800 380 76,800 76,800 76,800 10.800 10.800 10,800
Ingresos 49,922,124 49,922,124 49,922,124 72,276,120 91,092,724 100,913,128
Carne de Jabali 24,576,000 24,576,000 24,576,000 33,177,600 36,390,400 36,390,400
Carne de Avestruz 5,223,024 5,223,024 5,223,024 10,300,320 17,229,024 24,157,728
Camme de Oveja 8,675,100 8,675,100 8,675,100 17,350,200 26,025,300 28,917,006
Carne de Cametido 7,344,000 7,344,000 7,344,000 7.344,000 7,344,000 7.344,000
Carmne de Venado 4,104,000 4,104,000 4,104,000 4,104,000 4,104,000 4,104,000
COSTOS Cant $/Unid 29,730,320 29,730,320 29,730,320 47,235,492 64,175,260 73,554,049
Insumos 29,181,504 29,181,504 29,181,504 46,386,720 63,052,904 72,290,288
Came de Jabali 113400 130 9,984,000 9,984,000 9,984,000 13,478,400 14,783,600 14,783,600
carne de Avestruz 113400 205 4,655,304 4,655,304 4,655,304 9,180,720 15,356,304 21,531,888
Came de Oveja 170100 180 9.185,400 9,185,400 9,185,400 18,370,800 27,556,200 30.618,000
Came de Camelido 21600 168 3,628,800 3,628,800 3,628,800 3,628,800 3,628,800 3,628,800
Came de Venado - 10800 160 1,728,000 1.728.000 1,728,000 1,728,000 1,728,000 1,728,000
Transports ) . 548,816 548,816 548,816 848.772 1,122,356 1.263.761
Transporta came 1 3 548.816 548,816 548,816 848,772 1,122,356 1,263,761
MARGEN OPERACIONAL 20,191,804 20,191,804 20,191,804 25,040,628 26,917,464 27,359,079
Depreciacion 600,000 600,000 600,000 600,000 600,000 600,000
MARGEN NETO 19,591,804 19,591,804 19,591,804 24,440,628 26,317,464 26,759,079
Impuestos 2,938,771 2,938,771 2,938,771 3.666,094 3,947,620 4,013,862
u.D.l. 16,653,033 16,653.033 16,653,033 20,774,534 22,369,844 22.745.217
Depreciacién 600,000 600,000 600,000 600,000 600,000 600.000
Flujo Anual 17,253,033 17,253,033 17,253.033 21,374,534 22,969,844 23.345.217
ANO 0 1 2 3 4 5 [ . .
Inversion ? /’/—
Inversion Proyecto N
Capital .- -29,730.320 -29.730,320 \
Residual |
Uﬁ_lidhd 17.253,033 21,374,534 22.969.844 23.345.217
— = 7

-29.,730,320| 17,253.033 17,253,033 17.253.033 21,374,534 22.969.844 -6.385,103 -
53%
31,331,492
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11 FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO
ANOS

ITEM 0 1 2 3 4 5 €
1. SUBTOTAL ENTRADAS 49,922,124] 49,922,124 49,922,124 72,276,120 91,092,724 100.913,12¢
SIN PROYECTO
2. SUBTOTAL ENTRADAS 49.922,124| 49,922.124] 994,356,640  1540,121.777| _ 2,047,046,721 2,344,027 ,26.
CON PROYECTO
3. ENTRADAS TOTALES (2-1) 0 0 0 944,434,516]  1,467,845,657|  1,955,953,997|  2,243,114,13¢
4. SUBTOTAL SALIDAS 29,730,320 17,253,033| 29,730,320 29,730,320 47,235,492 64,175,260 73.554.04¢
SIN PROYECTO _
5. SUBTOTAL SALIDAS 566,420,870 17,253,033] 29,730,320 170,152,168 249,507,997 323,234,665 364.743,76°
CON PROYECTO '
6. SALIDAS TOTALES (5-4) 536,690,550 0 0 140,421,848 202,272,505 259,059,404 291,189,71-
7. BENEFICIOS NETOS
INCREMENTALES (3-6) -536,690,550 0 0|  804,012,669] 1,265,573,152|  1,696,894,592|  1,951,924,421
8. BENEFICIOS NETOS TOTALES -566,420,870 67,175,157| 20,191,804|  824,204,472]  1,290,613,780|  1,723,812,056]  1,979,283,50+
CON PROYECTO (2-5)
9, BENEFICIOS NETOS TOTALES . ~
CON PROYECTO DESPUES DEL IMPUESTO! -566,420,870 67,175,157 17,163,033 700,573,801 1,097,021,713]  1,465,240,248|  1,682,390,87¢
VAN (12%) 2,131,106,457
TIR 64%
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MEMORIA DE CALCULO MERCADO DE CECINAS
CUADRO
PRODUCCION DE CARNE DE AVESTRUZ EN CHILE

Ano 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008
N° de avestruces faenadas 1577 3110 5202 7294 9386 11478 13570 14148 14687
Canal (40 kglavestruz) 63.080 124,400 208,080 291,760 375,440 459,120 542,800 565,920 587,480
Carne de segunda calidad (16 kglavestruz) 22,709 44,784 74,908 105,034 135.158 165,283 195,408 203,731 211,493
TOTAL Carne para cecinas 22,709 44,784 74,909 105,034 135,158 165,283 195,408 203,731 211,493 :

Nota:
1. Cada avestruz produce un total de 40 kg de canal

2. Los avestruces prodecen 16 kg de came de segunda calidad que puede utilizarce para cecinas

Ve



MEMORIA DE CALCULO MERCADO DE CECINAS

CUADRO
PRODUCCION DE CARNE DE JABALI

Aio 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008
N° de jabalies faenadas 2400 3240 4200 5280 6720 6720 6720 7200 7680
Canal (64 kgl/jabali) 153,600 207,360 268,800 337,920 430,080 430,080 430,080 460,800 491,520
Carne de segunda calidad (32 kg/jabali) 76,800 103,680 134,400 168,960 215,040 215,040 215,040 230,400 245,760
TOTAL Carne para cecinas 76,800 103,680 134,400 168,960 215,040 215,040 215,040 230,400 245,760
Nota:

1. Criadero Aguas Claras esta produciendo 25 jabalies/mes y se proyecta a producir 40 jabalis/mes.
2. En el pais se estima que existen 8 criaderos de jabali de estas caracteristicas.
3. Cada jabali produce 64 kg de canal

4. Los jabalies producen 32 kg de came de segunda calidad que puede utilizarse para cecinas.
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MEMORIA DE CALCULO MERCADO DE CECINAY

CUADRO
PROOUCCION DE CARNE DE OVING

[2&s 193§ 1994 1997 193¢ 1979 2000] 2001 2002 2003 2004 20057 2008 2007 2004
J3 e avejas y capones trensdas 480093 458861 462881 464914 462532 451634 383466 3754114 480093 458861 4628810] 484914 462532 451634
Praduccitn Cama oa vare de oveja y capon 10,562,046 10,314,942 10,183,382 10,228,108 10,175,704 9,935,948 8,436,252 82,590,508 10.562,046 10,314.942 101,833.820 | 10,228,108 10,175,704 9.935,948
Cacrve de vegqunda calidad (22 g/snmal 8,449,637 8,251,954 8,148,708 8,182,486 8,140,563 7,948,758 6,749,002 66,072,406 3.449.637 8.251,354 81,467 056 | 8,182,488 3.140,563 7.948 758
TOTAL Carme parn cacinas 8.449.637 8.251.954 8.146.7068 8.182.486 8.140.563 7.948.758 6.749.002 86.072.406 | 8.449.637 8.251.354 81.467 056 | 8.182.486 8.140.563 7.948.758
Now:

1. Para la labreacsin de Codanes 30 AN 18 Carme de Owerd ¥ CRPON Gue 30N de bays Caldndg perd coneumo dir &C10
2. Las ovepe procicen 17 kg de came de segunds cabded Jue pusde LEZNse oars coones.
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ENTA DE CARNES DE SEGUNDA CALIDAD

Volumen Produccion

Producto Kg/dia Kg/mes Kglairo
Carne de Jabali 315 9,450 113400
carne de Avestruz 315 9.450 113400
Carne de Oveja 473 14,175 170100
Carne de Camelido 60 1,800 21600
Carne de Venado 30 900 10800
Total 1,575 35,775 429300
Preciode venta carne DE SEGUNDA CALIDAD $/Kg $/dia $/mes $/aiio
Producto
Carne de Jabali 320 100,800 3,024,000 36.288.000
carne de Avestruz 230 72,450 2,173,500 26,082.000
Carne de Oveja 170 80,325 2.409,750 28.917.000
Carne de Camelido 340 20,400 612,000 7.344.000
Carne de Venado 380 11.400 342.000 4.104,000
Total
Costo de faena carne DE SEGUNDA CALIDAD SIKg $idia $/mes $/ano
Producto
Carne de Jabali 130 40,950 1,228.500 14.742.000
carne de Avestruz 205 64,575 1.937.250 23.247.000
Carne de Oveja 180 85.050 2,551,500 30.618,000
Carne de Camelido 168 10.080 302.400 3.628.800
Carne de Venado 160 4,800 144,000 1,728,000
Total

.
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RIESGOS POTENCIALES Y FACTORES DE RIESGO DEL
PROYECTO '

Técnicos

Los principales riesgos técnicos que puede enfrentar el proyecto son;

- Efecto de estacionalidad productiva en ciertas especies.

- Parametros de rendimiento bajo los minimos estimados.

No se visualizan.

_

Los riesgos presentados en este aspecto se generan en |a desarticulacién de los canales de
proveedores para el adecuado abastecimiento de las materias primas.

17.4. Otros

No se visualizan.

17.2. Economicos
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17.5. Nivel de Riesgo y Acciones Correctivas - -

Pagina
Nimero

143 29

Riesgo Nivel Acciones
Identificado Esperado Propuestas
Ausencia estacional de|No debe existir| Establecer periodos de abastecimiento y
carnes exoticas ausencia programa de entregas

Bajas expectativas de
Mercado

80% Aumentar el nivel de alternativas
Baja porcentaje de productivas a evaluar
rendimiento de
productos elaborados

20% Plan de Marketing
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18. ESTRATEGIA DE TRANSFERENCIA DE RESULTADOS

Pagina
Nuimero

Para la difusion de los productos de especialidad se ha considerado lo siguiente:

- Panel de Degustacién

- Estudio de Mercado

- Presentacién del Producto

- Divulgacién de Resultados a través de publicaciones técnicas
- Charlas

- Presentacién en Expogourmandt

- Asistencia a Ferias

- Elaboracién de Informes

- Desarrollo de Cartillas divulgativas dirigidas a los proveedores

144
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19. CAPACIDAD DE EJECUCION DEL PROYECTO

19.1. Antecedentes y experiencia del agente postulante y agentes asociados
(Adjuntar en Anexo B el Perfil Institucional y documentacién que indique la naturaleza juridica
del agente postulante)

Se adjunta el perfil institucional del Instituto de Ciencia Tecnologia de Carnes dependiente de
la Universidad Austral de Valdivia.
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19.2. Instalaciones fisicas, administrativas y contables '

1. Facilidades de infraestructura y equipamiento importantes para la ejecucién del proyecto.

El Instituto de Ciencia y Tecnologia de Carnes posee instalaciones de laboratorios y
equipos reconocidos ampliamente en el sector pecuario e industrial a nivel nacional,
desarrollando una serie de investigaciones y estudios que abarcan diversos tipos de

productos.
El centro brinda servicios de analisis a la comunidad nacional, permitiendo establecer

controles productivos que mejoran las expectativas de comercializacién de los

usuarios

2. Capacidad de gestion administrativo-contable.

El Instituto de Ciencia y Tecnologia de Carne cuenta con Personeria Juridica, sistema
contable y organizacional establecido y funcionando. Dispone ademas de un
sistema contable que permite administrar los fondos del proyecto en forma

independiente.

La Universidad Austral de Chile cuenta con una oficina de contabilidad con un
personal compuesto por un técnico en administracién, dos contadores y dos
asistentes administrativos y esta dotada de equipos computacionales y software

especificos para su labor.
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20. OBSERVACION SOBRE POSIBLES EVALUADORES

(Identificar a el o los especialistas que estime inconveniente que evalien la
propuesta. Justificar)

Nombre Institucién Cargo Observaciones

No hay observaciones al respecto

S
S
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ANEXO A

ANTECEDENTES DEL EQUIPO DE COORDINACION Y
EQUIPO TECNICO DEL PROYECTO
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CURRICULUM NORMALIZADO

| DATOS PERSONALES

Nombre

Profesién

Lugar y fecha
de nacimiento
Nacionalidad

Estado civil

Domicilio Particular :

Domicilio

JOSE ANTONIO DE LA VEGA MALINCONI

Rol UACH: 10636

Ingeniero Agronomo,

Pontificia Universidad Catélica de Chile (UCCH),

M. Sc. en Tecnologia de Alimentos.

Colegio de Ingenieros Agrénomos de Chile: Reg. 3501
"American Meat Science Association (AMSA).
Professional Menber': Reg. 057991.

Santiago de Chile, 8 de Noviembre de 1946.

Chileno.

Casado Berta Patricia Hilda Giglio Maira;
Enfermera, Universidad de Chile (UCH).
Circunvalacién Angachilla Km 6 , Parcela 9, Valdivia.

instituto de Ciencia y Tecnologia de Cames, Oficina

Campus isla Teja de la Universidad Austral de Chile (UACH). Valdivia.
Fono: (56-063) 221582

Fono-Fax: (56-063) 221212

2 EDUCACION SECUNDARIA O MEDIA

2.1 Educacién Secundaria (Humanidades)

1958-1963  :-Instituto Nacional, Santiago - Chile

2.2 Grados

1964 :-Bachiller en Humanidades con mencidn en Biologia (07).
Expediente 1892, UCH. Santiago - Chile.

1963 :-Licencia Secundaria con mencién en Biologia (27/12).
Instituto Nacional, Santiago - Chile.

—
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3 EDUCACION UNIVERSITARIA

3.1 Preqgrado

1969-1970  :-Especialidad de Zootecnia y Tesis de Grado en el &rea de Tecnologia de Cames.
Departamento de Zootecnia-Facuitad de Agronomia, UCCH. Santiago-Chile.

1965-1968 :-Ciencias Basicas y Produccion Agropecuaria. Escuela de Agronomia, UCCH. Santiago-
Chile.

1964 :-Ciencias Basicas y Pedagogia. Escuela de Biologia y Quimica - Facultad de Filosofia y
Ciencias de la Educacion, UCCH. Santiago - Chile.

3.2 Postgrado

1982-1984  :-Curso de Postgrado en Tecnologia de Alimentos y Tesis de Maestria en el area de
Tecnologia de Cames. Faculdade de Engenharia de Alimentos e Agricola (FEAA)-
Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), Campinas - Brasil.

3.3. Titulos y Grados

1985 -"Mestre (M.Sc.) em Tecnologia de Alimentos.” UNICAMP (21/01). Reg. 1584 (M-11,166), o
Processo DAC/PG-077/84.

Tesis: Efeitos da incorporagdo de isolado protéico de soja e plasma bovino desidratado
nas caracteristicas de um produto reestruturado de frango.

1970 -Ingeniero  Agrénomo. UCCH. (11/12).

Tesis: Uso de peliculas de polietileno y del sistema "cryovac™ en la conservacion de
polios broilers en frio.

4 OTROS ESTUDIOS SUPERIORES

4.1 Estadias de Perfeccionamiento

1982-1985  :-Centro de Tecnologia de Cames. Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL)-
Secretarfa de Agricultura e Abastecimento, Campinas-Brasil (10/08/82-04/01/85).
ESPECIALIZACION EN CARNES Ciencia y Tecnologia de Cames. Ejecucién de un
proyecto de investigacion sobre desarrollo de productos cdmeos de aves. Participacion en
Investigaciones sobre uso de sangre de "mataderos” para consumo humano, estimulacién
eléctrica y deshuesado caliente de canales bovinas, uso de glucosa y aislado protéico
de soya en productos cameos, envasado en atmésfera modificada para cames. Estudios
bibliograficos sobre avances en tecnologia de cames.

Orientador de programa: Dr. Odair O. Corte (Director del Centro de Tecnologia de
Cames).




1871 :-Sociedad Constructora de Establecimientos Agropecuarios (SOCOAGRO)
- Corporacién de Fomento de la Produccién, Santiago (CORFQ) Chile (01/07-05/10)
Adiestramiento en Industrias Camicas: Técnicas de procesamiento, control y planificacion
de la Industria de “Cecinas”.
Orientador de programa: Dr. Jose Stalik (Ingeniero Asesor del Dto, Técnico SOCOAGRO).
:-Laboratorio deTecnologia de Cames - Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria
(INTA), Buenos Aires - Argentina. (01/01-31/03).
Tecnologia de Cames: Clasificacidn y tipificacién de ganado vacuno, su comercio e
industrializacién, metodologia de evaluaciéon de canales y rendimiento comercial, montaje
de laboratorios de cames.
Orientador de programa: Dr. Humberto E. Cavandoli (Jefe del Laboratorio de Tecnologia
de Cames del INTA).
4.2 Cursos y Seminarios de Formacién Profesional j
REVISAR /
1999 : - Taller de Habilitacién Pedagdgica: Motivacion al Cambio (8 h) 17.06 s
TDD/UACH. VALDIVIA, /
-Taller Implementacién de Unidades Pedagégicas(16 h) 27-28/08. TDD/UACG.
VALDIVIA. )
:Proyecto de Mejoramiento de la Docencia de Pregrado. UACH-MINEDUC
-1° Curso de Decisiones Es- tratégicas
-2° Curso de Decisiones Es- tratégicas
:-Procesos de Personal(12 h)
-Programa de Gestidn Directiva Universitaria
1988 .- Sistemas Modernos de Transporte y Manejo Prefaenamiento de Ganado para
Came (8 h 31/03). UACH.ICTC.VALDIVIA
Toma de Decisiones Empresariales en Tiempos turbulentos. (11/08)
SERCOTEC. VALDIVIA.
Sistemas de Calidad ISO 9000 y su Certificacion (4 h 25/08) SERCOTEC. VALDIVIA.
*Administracion Financiera (12 h - Julio).UACH.VALDIVIA
*Disefio de un Plan Estratégico. (12 h Sepbre.) UACH. VALDIVIA
*Diseilo Organizacional en un Entorno Universitario (12 h) Novbre.) UACR. VALDIVIA.
* Programa de Gestion Directiva Universitana.
1996 : -Seminario sobre Planificacién, Desarrollo y Calidad Industrial (10h,12/12).
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SERCOTEC/ UNIVAL. Valdivia,Chile.

:-Curso de Tratamiento de Aguas Residuales (45 h,9/07-10/09). UACH/ ICYTAL.
Valdivia, Chile,

:-Seminario -Taller sobre Tratamiento de Aguas Residuales en la Industria Camica.
(8h, 05/08). UACH/ICTC; Prof. A. Nuiiez (U. de Burgos, Programa INTERCAMPU).
Valdivia, Chile.

: -Curso de Manejo Pre y Postfaenamiento de Animales y Calidad de Cames (28 h,
15/01-18-01). CH/ICTC; Prof. J.D.Wood y P.Wamis (U.de Bristol).Valdivia, Chile



1995

1994

1993

1990

1989

1988

1986

1985

1983

1984

:-Seminario sobre el Codex Alimentarius y su Relacion con la Organizacién

Mundial de Comercio (18 h, 04-05/10).Min. RREE. Santiago, Chile Taller de
Entrenamiento para la Resolucién de Conflictos Ambientales. (16 h, 13-14/01) Dir.
Ext./UACH.Valdivia,Chile.

:-Taller de Formulacion de Proyectos "FONTEC” ( 18 h, 04-05/10).CORFO. Valdivia,
Chile.

:-Curso de Técnicas Docentes " Formacién de Formadores " (12 h ,17/06). Servicio de

Cooperacién Técnica/CORFO. Valdivia, Chile.

:-Curso de Administracién de Programas y Proyectos de Investigacién y Desarrollo (80

h, 25-31/07). U. de los Andes/Secretaria Ejecutiva del Convenio Andrés Bello
(SECAB)/Centro Interuniversitario de Desarrolio (CINDA). Bogota, Colombia.

:-Curso-Taller sobre Agroindustria Rural (80 h, 12-21/09), Centro Intemacional de
investigaciones para el Desarrolla (CIID/ICANADA). Cali, Colombia.

:-Direccién de proyectos de investigacion Reunién de lideres de Proyectos/CIID (40
h, 15-18/10). CIID/CANADA. Bogot4, Colombia.

:-Curso de Implementacion de Proyectos Agroindustriales (24/11-05/12).Instituto

Latino-americano de Fomento Agroindustrial ({FAIN)-Centro Intemacional de
Investigaciones para el Desarrollo (CIID). San José. Costa Rica.

:-Seminario Nacional sobre Clasificacién vy Tipificaciéon de Cames (05-09/08)
FAO/ ODEPA/ Comisién Nacional de la Came (Chile)/Junta Nacional de Cames,
JNC (Argentina). Santiago -Chile.

:-Programa de Entrenamiento en Investigacién para el Desarrollo del Pescador
Artesanal: Aspectos Institucionales y el Desarrollo e Investigacion del Sector
Pesquero Artesanal en América Latina ( 24-28/06 ). Universidad Catolica de
Valparaiso (UCV)/CIID Valparaiso Chile.

:-Simposio sobre Sistemas de Produccién Agricota (22-23/11). ITAL/ Fundac. Cargill
Campinas - Brasil.

-Encuentro Regional de Produccién de Came (08-08/11). EMBRAPA Sio Carlos —
Brasil.

- | Curso Ajinomoto de Procesamiento de Carne (26- 31/08). Centro de Tecnologia
de Cames - ITAL / Ajinomoto do Brasil. Campinas - Brasil.

:-Curso de Utilizacién de Plasma en Productos Cameos. (07/12) Centro de
Tecnologia de Cames - ITAL/SBCTA. Campinas - Brasil.

:-Seminario sobre Difusién de Tecnologia Agroindustrial (29-30/11) FEALQ/
Secretaria da Industria Comercio Ciencia e Tecnologia Sao Paulo - Brasil.

-l Simposio de Tecnoiogia de Cames (09-11/11). Centro de Tecnologia de Cames-
ITAL/ SBCTA/Ajinomoto do Brasil. Campinas - Brasil.

:-Curso Practico de Esterilizacién de Alimentos Enlatados (26/09). Centro de
Envases- ITAL/ SIPA. Campinas - Brasil.

:~Curso sobre Principios de Control de Procesamiento Térmico, Acidificacién y
Evaluacién del Cerrado de Recipientes. Normas de la FDA - USA (19-23/ 09)
Centro de EnvasesITAL/SBCTA. Campinas - Brasil.

:-Seminario Latino-Americano sobre Toxicologia de Alimentos (16-19/08).Instituto de

Tecnologia de Alimentos - ITAL/OMS/OPS/ECO/CNPQ/FAPESP/UNICAMP
Campinas. Brasil.
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1982

1981

1980

1979

1978

1976

1972

:-Seminario sobre Control de Calidad, Higiene y Sanitizacién en Fabricas de
Alimentos (18-20/05).FEALQ/Secretaria da Industria Comercio Ciencia e Tecnologia.
Campinas. Brasil.

-Seminario sobre Control de Calidad en la Industria de Alimentos (03/02). ITAL/SBCTA.

Campinas - Brasil.

:-Curso de Métodos Sensoriales y Fisicos para Evaluacién de Alimentos y Bebidas:
Principios y Aplicaciones (29/11-03/12). ITALUSBCTA. Campinas - Brasil.

:-Ciclo de Conferencias sobre Utilizacién de Plasma en Productos Cameos (31/08).
Centro de Tecnologia de Cames-ITAL. Campinas - Brasil.

-Seminario de Planificacion Estratégica (08-12/01). Facultad de Ciencias
Econdmicas y Administrativas - UACH. Valdivia - Chile.

-1l Curso Intermacional sobre Tecnologia de Cames (04-27/11). Centro de Tecnologia de
Cames - ITAL/FAO/PNUD/ITAMARATY/SUBIN. Campinas - Brasil.
:-Curso de Programacion en Lenguaje Basic (11-20/05). Centro de Informatica y
Computacion - UACH. Valdivia-Chile.
:-1 Curso Intensivo en Proteccién de Alimentos (12-23/01). Facultad de Ciencias
Veterinarias UACH/OMS/OPS. Valdivia-Chile.

:-Ciencia de la Came (06-07/11). Departamento Tecnologia de Camnes - INTA. Buenos
Aires - Argentina.
:-Seminario sobre los Medios de Comunicacién y el Desarrollo de los Sectores Rurales
(02-04/09). Facultad de Filosofia y Ciencias Sociales - UACH. Valdivia-Chile.

:-Formulacién y Evaluacién de Proyectos Agroindustriales (17-21/07).Facultad de Ciencias
Agrarias - UACH. Valdivia-Chile.

:-Curso Intensivo de Gerencia Agroindustrial (07/08-15/09).Fundacién para el Desarrollo de
Recursos Humanos (FDRHY/ITAMARATY/Secretaria de Planejamento, Porto Alegre —
Brasil..-Seminario de Computacién Fortran IV-Médulo | (09-21/01). Centro de Computacion
UACH. Valdivia - Chile.

:-Curso de Informacién en el Proceso de Transferencia de Tecnologia (08-11/11),
CONICYT/ DID/CENID. Santiago - Chile.

-Curso de Postgrado en Nutricion Béasica-Programa Multinacional de Nutricion (11). OEA/
Facuitad de Medicina - UCH. Santiago - Chile.

:-Curso de Industrias Bioquimicas (1. Semestre Académico). Escuela de Ingenieria - UCH.
Santiago. Chile.

4.3 Estudios Complementarios

1975

1973

-Curso de Ejecutivo. Seguridad Industrial (10). Division de Prevencién de Riesgos
Profesionales -Asociacién Chilena de Seguridad/INTEC-CORFQ. Santiago-Chile.

:-Curso de Primeros Auxilios. Seguridad Industrial (10). Departamento de Prevencién de
Riesgos Profesionales- Asociacién Chilena de Seguridad/INTEC-CORFO. Santiago - Chile.
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5 EXPERIENCIA ACADEMICA®

5.1 Docencia

5.1.1. Responsabilidades en Cursos - Universidad Austral de Chile.

1985 - 1999
1996

1994
1993-1994
1993

1989

:-Profesor (responsable),Curso Tecnologia de los Alimentos. Fac. de Ciencias.

CETC 240.
:-Profesor (responsable), Curso Ciencia y Tecnologia de Cames. Fac. C. Agrarias

CETC 230.
:-Profesor (responsable), Curso Procesamiento de Productos del Mar, Fac. C. Agrarias
CETC 220.
.-Profesor (responsable), Curso de Procesamientc de Productos Cameos. Fac. C.
Agrarias. CETC 215.
:-Profesor (responsable en el ICTC). Practica Profesional II: Industria Pesquera
Conservera Fac. de Ciencias. BIMA 255,
:- Profesor (colaborador), Curso de Tecnologia de Alimentos (Fac. Ciencias Veterinarias)
CETC 271.
~-Profesor  (colaborador), Curso de Tecnologia de Cames. Fac. C. Veterinarias
(Programa Il) CETC 210.
:-Profesor (colaborador). Practica de Matadero MVET 203.
:-Profesor (colaborador). Curso Tecnologia General de los Alimentos. Fac. C. Agrarias
ITCL 125.
:-Profesor (responsable). Curso Control de Calidad de Came y Productos Cameos. Fac.
C. Veterinarias. CETC 320 postgrado.
:-Profesor (responsable), Curso Gestién y Desarrollo Agroindustrial, Fac.C. Veterinarias.
CETC 330 postgrado.

:-Profesor (responsable). Curso Seminario de Investigacién en Agroindustria. Fac. C.
Veterinarias. CETC 340 postgrado .

:-Profesor (colaborador).Curso de Proteccién de Alimentos.Fac.C.Veterinarias.
MEPR 341 postgrado.

:-Profesor (colaborador). Curso Taller de Experiencias en Desarrollo Rural. Fac. Filos.y
Humanidades.ICSO 332 postgrado.

:-Profesor (colaborador) Curso de Seminario Fac. Cs.Agrarias.EAGR 318 postgrado.

:-Profesor (colaborador).Curso sobre Manejo Pre y Postfaena de Animales y Calidad de
Cames. Fac. C.Veterinarias.Postgrado/Educ.Continua.

:-Profesor(colaborador).Curso de entrenamiento en Productos del Mar:Manipulacion en
Industria Procesadora. Postgrado/Educaciéon Continua.

:-Profesor (colaborador).Curso Conservacion de Recursos Genéticos. Fac. Cs. Agrarias/
Magister. PSVE 311 postgrado.

:-Profesor (responsable).Curso de Manejo y Produccion de Alimentos.Fac.Fil.y
Humanidades. Postgrado/Educ.Continua.

:-Profesor (responsable).Curso de entrenamiento en Agroindustria del Bovino:Calidad de
Ganado y Cames.Fac.C.Veterinarias.Posgrado/Educ.Continua.

:-Profesor (responsable). Curso Innovaciones en el Uso de Aditivos y Extensores para la
Industria Cdmica.Fac.C.Veterinarias. Postgrado/Educacién Continua.
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:- Profesor (responsable) Curso Fundamentos Técnicos para el Uso de Materias Primas,
Extensores y Aditivos en la Elaboracién de Productos Cédmeos. Fac. C. Veterinarias.
Postgrado/Educacién Continua.

1988-1689 :-Profesor (colaborador). Curso Introduccién a los Alimentos. Fac. C. Agrarias. ITCL 001.

1987 :-Profesor (colabarador). Curso Reproduccion e inseminacion Artificial en Caprinos.
Fac. C. Agarias. Postgrado/Educacién Continua.

1985-1986 :-Profesor (colaborador). Curso Produccidn Animal. Fac. C. Veterinarias. 214.
:-Profesor (colaborador). Curso Control Sanitario de Alimentos. Fac. C. Veterinarias.
SAPU 214,

1981 : -Profesor (colaborador), Curso de Procesos de Conservacion y Microbiologia de

Alimentos, Fac. de C. Veterinarias. Postgrado/Educ.Continua.

1978-1981 :-Profesor (colaborador), Curso de Higiene y Tecnologia de la Came. Fac. de C.
Veterinarias. (Programa I).ITEC 210.

1980 :-Profesor (colaborador), Curso de Produccién de Came Bovina. Fac. de C.Veterinarias
Postgrado/Educacién Continua.

1979 :-Profesor (colaborador), Curso de Produccion Bovina de Came. Fac. C. Veterinarias.
PRAN 247.

:-Profesor (responsable), Curso de Control de Calidad de Came y Productos Cameos.
Fac.C. Veterinarias. Postgrado/Educacion Continua.

1976 :-Profesor(colaborador),Curso Higiene y Tecnologia de los Alimentos. Fac. G. Veterinarias.
SAPU 211.

:-Profesor (colaborador),Curso de Higiene Industrial y Tecnologia de Cames. Fac. de C.
Veterinarias. Postgrado/Educacién Continua.

5.1.2 Responsabilidades en Cursos - Pontificia Universidad Catdlica de Chile

1972-1877  :-Profesor (responsable), Curso Tecnologia de Cames y Productos Cameos. Fac. de
Agronomia.
1973 -Profesor de Tecnologia de Carnes en la Especialidad de Alimentos de Ingenieria

Quimica. Escuela de Ingenieria.

1972 :-Profesor (responsable), Curso Introduccion a la Tecnologia de Productos Pecuarios.
Fac. de Agronomia.

1971 :-Ayudante, Curso Nutricién Animal, Fac. de Agronomia.
1970-1971  :-Ayudante, Curso Produccidn y Tecnologia de Cames. Fac. de Agronomia.

5.1.3 Responsabilidades en Cursos - Universidad de Santiago de Chile (ex UTE)

1974 -Profesor de Tecnologia de Cames en el Ctgseaétolgncua y Tecnologia de Alimentos,
Fac. de Ingenieria. Postgrado. % .
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5.1.4 Tesis Patrocinadas - Universidad Austral de Chile

1999

1998

1997

1996

1993

1988

- Hermanns, V. Elaboracién de un producto reestructurado de bajo tenor graso
(Hamburguesa). Fac. Cs. Agrarias.

.- Alarcén, G.E. Aplicacién de la radiacién gama en came de mariscos conservada a
bajas temperaturas: Radiosensibilidad el vibrio cholerae y de la listeria monocytogenes.
Fac. Cs. Veterinarias.

. - |bacache. M.T. Caracteristicas de textura y sabor de la came procedentes de canales
bovinas tipificadas segun la Ley 19.162. Fac. Cs. Veterinarias.

:- Chacdn. C. Determinacion del efecto de la acidificacidn en la preservacién de filetes de
robalo ahumados (Eleginops maclovinus). Fac.Cs. Veterinarias.

:- Espinoza J.L. Elaboracién de producto escaldado de bajo tenor graso (sanchicha). Fac.
Cs. Veterinarias.

- Hildebrandt S.C. Desarrollo de un alimento complementario para perros utilizando
sangre de mataderos. Fac. Cs. Veterinarias.

:- Squella, G. Caracterizacién de la pequefa y mediana empresa productora de cecinas de
la provincia de Osomo. Fac. Cs. Veterinarias.

- Ehrenfeld. M.E. Efecto del tamafo de particula en caracteristicas de un producto
reestructurado en.came ovina. Fac. Cs. Agrarias.

:- Barria A.M. Desarrollo de productos crudos de bajo tenor graso: Longaniza. Fac. Cs.
Agrarias.

:-Buguefio A.,l. Contribucién al conocimiento sobre el contenido de colesterol en cames y
la incidencia del consumo de came en los niveles plasmaéticos de colesterol en el
humano.Fac. C. Veterinarias

-Acuia C.,G. Catastro tecnoldgico de la pequeia y empresa (PYME) cecinera en la
provincia de Valdivia.Fac.de C.Veterinarias.

:-Barra C.,G. Identificaccién de potencialidades para el desarmrollo agroindustrial en
comunudades rurales: Los Petanes y Notué-Quiao (Chiloé).Fac. de C. Veterinarias.
:-Kénig R.,P. Contribucidn al conecimiento de la composicidn fisica y quimica del "robalo”
Eleginops maclovinus ( Valenciennes, 1830 ),(Oesteichthyes, Nototheniidae) y su variacién
estacional. Fac. C. Veterinarias.

-Ayala G., H. ldentificaccion de potencialidades para el desarrollo agroindustrial en
comunudades rurales: Curaco de Vilupulli (Chiloé).Fac. de C. Veterinarias.

:-Garcia C., G. Contribucién al conocimiento del consumo de came de Camélidos

Sudamericanos en Chile. Fac. de C. Veterinarias.

-Narbona C., C. Estudio sobre la conducta del consumidor y sus cambios como
consecuencia de la aplicacién de la tipificacion de came bovina: Discriminacion por
calidad.Fac. de C. Agrarias.

-Mancilla J., S. Gaping en filetes de salmén atlantico (Salmo salar). Estudio de su
frecuencia y de algunos factores asociados a su presentacién. Fac. de C. Veterinarias.
:-Gonzalez G., V. Determinacién de condiciones de procesamiento de “choritos® (Mytilus
Chilensis) ahumados. Fac. de C. Veterinarias

-Alvarez L. H.,, M. Determinacion de condiciones de elaboracién de “choritos” (Mytilus
Chilensis) ahumados en caliente. Fac. de C. Veterinarias.

-Romero C. R., M. Infraestructura agroindustrial de la X Regidn: Caracteristicas y
funcionamiento de las plantas faenadoras de came. Fac. de C. Veterinarias.

:-Larrondo R., B. Efecto del deshuesado caliente y del grado de molienda de,Ja’l‘gmﬁ g
las caracterlstncas de productos reestructurados de gallina. Fac. de C. Veterj
:-Alonso M., V. Caracteristi

ay piel de ave. Fac. de C. Vetennana& 2 Y Phroviaens
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:-Bahamonde F., M. Identificacion de potencialidades para el desarrollo agroindustrial en
una comunidad rural: Yaldad. Fac. de C. Veterinarias.

1984 -Mimica M., H.F. Efecto de la adicién de piel en las caracteristicas de productos
reestruturados elaborados con came clara y oscura de gallina. Fac. de C. Veterinarias.
:-Uribe B., L. |. Utilizacién de sangre bovina en la formulacién de un producto
reestructurado elaborado con came de gallina. Fac. de C. Veterinarias.

1982 -Villagran V., G.A. Estudio comparativo del empleo de extensores de came en la
elaboracion de salchichas vienesas. Fac. de C. Veterinarias.

1980 :-8oto V., L.A. Desarrollo de una pasta untable con came deshuesada de ganso. Fac.de
Veterinarias.
:-Rios B., J.A. Efectos de la utilizacidon de suero lacteo deshidratado en la elaboracién de
embutidos crudos: Longaniza y Salame. Fac. de C. Veterinarias.
-Herrera B., S. Contribucién al estudio de las caracteristicas de las canales de ovino
corriedale producidas en la Xl Regién. Fac. de C. Veterinarias.

1980 :-Campos V., M. H. Rendimientos al beneficio, desarrollo corporal y composicidn fisica
de la canal de gansas: La influencia en el desarrollo de nuevos productos Fac. de C.
Veterinarias.

:-Ceballos S.M., H.R. Elementos de analisis del sistema agroindustrial de la came
bovina de la X Regién. Fac. de C. Veterinanas

:-Femandez H., G. Efectos de la Utilizaciéon de suero lacteo deshidratado en la
elaboracion vy calidad de embutidos cocidos: Salchichas Vienesas y Paté. Fac. de C.
Veterinarias

5.1.5 Tesis Patrocinadas - Pontificia Universidad Catélica de Chile

1977 :-Masafierro G.,C Efectos del uso de la vitamina E y BHT adicionados a la racion, en la
conservacién de "broilers” alimentados con dietas altas en grasas. Fac. de Agronomia.
:-Burdiles P., S. Inclusién de niveles altos de soap-stock acidulado de aceite de cartamo
y pescado en dietas de "broilers”: Efectos sobre rendimiento, composicién y
conservacion de la carcaza. Fac. de Agronomia.

1974 :-Labbe R., P.A. Evaluacion de la calidad y proposicion de elementos de juicio para la
discusion de una futura fijacion de patrones en "cecinas". Fac. de Agronomia.
:-Laulie del S..E. A. Medicién de propiedades funcionales de la harina de soya en
“cecinas” escaldadas. Fac. de Agronomia.

1973 :-Zafartu R., D. Efecto de la alimentacién con diferentes fuentes de grasa en la
conservacion de “broilers” frigorizados. Fac. de Agronomia.

5.1.6 Tésis Patrocinadas- Universidad de Los Lagos

1995 :-Berkhoff M. ,A. Efecto de la acidificacién en la conservacién de choritos (Mytilus
chilensis) ahumados. Dto. de Alimentos y Rec. Forestales.
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5.2.1 Participacién en Proyectos de Investigacion - Universidad Austral Chile

1998-1999

1997

1998

1994-1996

1961-1994

1988-1992

1986-1988

1985 ~ 1987

1983-198

1981 - 1982

:Investigador: Desarrollo de Productos de Alta Calidad en Microempresas Cecineras de
Valdivia. Fase ||, 98/048/E/DID/V.

:Investigador: Estudio del Sistema Regional de Innovacién Tecnoldgica: IX y X
Regiones. 97/091/E//DID/E

--Coinvestigador: Algunos fundamentos técnicos para la clasificacion y tipificacion de
bovinos en Chile.96/130/E/DID/V (Convenio ODEPA).

=-Coinvestigador:UNIR.Una nueva iniciativa para el desarrollo rural. C | 94/11 (Convenio
Kellog Fundation-CET-UACH).

:-Coinvestigador: Empleo de bacterias acidolacticas para mejorar la conservacién de
la came.S5.94.41.

:-Investigador Principal: Estudios sobre composicién fisica quimica y procesamiento en
robalo (Eleginops macclovinus).F.95.04.

:-Coinvestigador: La Biotecnologia Agricola y la Relacién Industria Universidad. Los
Derechos de Propiedad Intelectual. S-82-54.

:-Coinvestigador: Factores socioeconémicos y politicos relacionados con los recursos
fitogenéticos. Consecuencias para la Biotecnologia Agricola y la Agroalimentacién en
Chile. (FONDECYT, 91-0950).

:-Coinvestigador: Seleccién de bacterias acidolacticas como cultivos "starter” para came
envasada al vacio. $-91-55,

-Investigador Principal: Sistema de maricultura/postproduccién.1035.8.57

(Convenio CIID-UACH/CTC)

:-Coinvestigador; Estudio sobre caracteristicas cdmicas del caprino criollo en el Sur de
Chile. C-90-2 (Convenio IFS-UACH/CTC).

:-Coinvestigador: Manejo antemortem y calidad de came en bovino. $-90-39.
:-Coinvestigador: Restricciones sociopoliticas y econdémicas en la conservacién, uso,
acceso e intercambio del germoplasma vegetal. Consecuencias para la Biotecnologia
alimentaria en Chile. S-90-34.

:-Coinvestigador: Estudio de diversos factores que afectan la durabilidad de la came
empacada al vacio. S-89-38.

:-Investigador Principal: Procesos alternativos para la industrializaciéon de mititidos y
ostras. 1031.8.57 (Convenio ClIID-UACH/CTC).

:-Coinvestigador: Estudio del caprino como ganado de abasto: Composicion de la canal,
propiedades de la came y altemativas para un mejor aprovechamiento comercial.S-86-5.
:-Coinvestigador: Produccién y comercializacién de came de temeros. S-86-1.

:-Investigador Principal: Procesos alternativos para la industrializacién de mitilidos y
ostras en Chiloé. 1031.8.57 (Convenio CIID-UACH/CTC).
:-Coinvestigador: Utilizacién de hemoglobina de sangre de vacuno como aportador de
fierro en la alimentacién y tratamiento de poblaciones deficitarias. S-85-47.

:-Coinvestigador: Produccién de came y altemativas para un mejor aprovechamiento
comercial de caprinos. RS-83-40.

:-Investigador Principal: Factores que afectan la deshidratacién industrial de cames
pretratadas. s-81-1¢.

:-Coinvestigador: Estudio de variables técnico-econémicas para el desarro)lo’»aq&[gfs*tfe@g

deés st iA R R =
agroindustrial de-Afddés’domésticos en la X Regién de Chile. |-81-17. //%Q\} Wy
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1980 - 1981 -Investigador Principal: Andlisis de una estrategia de cooperacién agroindustrial, para la
reduccién de la inestabilidad de precios en came bovina. 1-80-50.
:-investigador Principal: Desarrollo de productos cameos incorporando proteina lactea
como extensor de came. |C-80-5.
:-Coinvestigador: Utilizacién de derivados industriales de la sangre bovina, en la
elaboracién de productos c4meos. 1-80-26.

1979 - 1980 :-Investigador Principal: Modelo de andlisis del proceso productivo de ganado y cames.
Sistema Agroindustrial de la came. |-79-22.

1978 - 1979 :-Investigador Principal: Perfil del proceso de transferencia de tecnologia en la
industria de la came. S-78-17.

5.2.2 Panrticipacion en Proyectos de Investigacién - Pontificia Universidad Catélica de Chile

1976 - 1877 :-Codirector de proyecto: Uso de antioxidantes en raciones para "broilers" y sus efectos
en la calidad de carcazay conservacién refrigerada. Financiado - DIUC.
:-Codirector de proyecto: Conservacion de "broilers" frigorizado en relacion al empieo de
altos niveles de grasa en su alimentacion. Financiado - DIUC.

5.2.3 Participacién en Actividades de Investigacidn en Organismos de Investigacién y Desarrollo

1982 - 1985 Centro de Tecnologia de Cames - ITAL. Campinas - Brasil (ver lo indicado en punto 4.1).

:-Desarrollo de productos reestructurados de came de aves Iniciado con la propuesta
N'°1002/02.34/82.

1971 -1977  Instituto de Investigaciones Tecnolégicas CORFO. Santiago - Chile*.
:-Estudios sobre pretratamiento de came para su deshidratacién industrial y sobre
tratamiento enzimético de subproductos y decomisos de matadero.
:-Desarrollo de embutidos de pescado de alta estabilidad a temperatura ambiente.
:-Deshuesado mecanico de canales de conejo y gallina y uso de la came deshuesada en
productos cameos.
-Uso de derivados proteicos de soya en la elaboracién de embutidos y hamburguesas.
:-Utilizacién de desperdicios agricolas para la produccién de biogas.
:-Estudios exploratorios para plantas de precoccidén de leguminosas y cengelado de
frutillas.
:-Prospeccién sobre disponibilidad y aptitud de materias primas vegetales para la
obtencidn de aceites esenciales.
:-Prospeccién sobre el estado nutricional chileno Politicas nacionales de alimentacién y
nutricién.
:-Andlisis sobre el origen de la gestion de tecnolegia de empresas y cooperativas
agroindustriales.
:-Elaboracion de substitutos |acteos para temeros.
-Prospeccién de la capacidad de uso del frio en Chile para la conservacidon de
alimentos.
:-Deshidratacidn de hortalizas: Estudios de las variables del proceso.

5.2.4 Participacion en Actividades Relacionadas con el Estudio de Proyectos y Diagnéstico de
Necesidades de Investigacién y Desarrollo.

1996 :-Responsable de la_propuesta "sello azul" para el manejo mtegral y cemfcacién de ;

calidad de came bovma prodncuda enia 10* Regién.FNDR
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1895

1994-1995

1892-1995

12

:-Responsable del Diseflo y Gestién del proyecto corporativo “unidad de investigacién
y capacitacién en ciencia y tecnologia de cames"(desamollo de calidad en
miosistemas).Fac. C. Veterinarias/lUACH.

:-Coordinador Comisidn de Agroindustria y Mercado de la Came (Seminario-taller del
Gobiemo de la 10 X Regién, meses 11 y 12).

:-Integrante Comisién de Estudios del Proyecto Educacién para el Trabajo.Ver pto.7.1
{Decreto UACH N® 178 ,27/06/94)

:-Coordinador Programa Corporativo PRODAR/YALDAD. Ver pto. 7.1 (Decreto UACH
N°¢ 168,30/07/32).

* Se indica la naturaleza de las principales actividades de investigacién, realizadas como Jefe
o colaborador de la ejecucién de los proyectos. Estos efectuaronse bajo clausulas contractuales
de confidencialidad.

1989-1993
1985-1993
1990-1991
1986

1981

1980

1977 - 1980
1979

1971 - 1872

:-Miembro del Programa Cooperativo de Desarrollo para la Agroindustria Rural en
América Latina y el Caribe (1ICA).

:-Evaluador de Proyectos del Fondo Nacional de Desarrollo Cientifico Tecnoldgico

(FONDECYT), Area Agroindustria Alimentaria (Camnes).

:-Coordinador Altemno, Grupo de Estudios Area Alimentos del FONDECYT.

:-Experto Técnico de FAO. Consulta de Expertos sobre {a Ensefianza en Materia de

Ganaderia en América Latina. Oficina Regional de FAO (Stgo., Chile). (17-21/11).

-Integrante de la Comisién del Gobiemo de Chile para la evaluacién de proyectos en el

sector ganado y cames, sometidos por los paises latinoamericanos ala Secretaria de
la UNCTAD. Seminario de expertos gubemamentaies en ganado y cames. Santiago -
Chile (15-18/08).

:-Colaborador de 1a Mision de Asistencia Preparatoria de FAQ para el proyecto
PNUD/FAO-CHI/80/001 Desarrollo de! subsector cames rojas en Chile.

:-Relator y Participante de Chile en el Simposio sobre Tecnologia de Came en América
Latina. FAO/PNUD/ITAMARATY/SUBIN/ITAL, Campinas - Brasil (03-04/11).

:-Contraparte del Dr Gerrit de Vos* (Prof. visitante UACH) en el analisis de lineas de
investigacion de casos y desarrollo agroindustrial de! subsector de cames de Chile
(01/06-31/07).

:-Codisefador y Gestor del proyecto conjunto Universidad Austral de Chile-Pontificia
Universidad Catdlica de Chile, sometido por Chile al PNUD, "Programa de desarrollo
para la Ciencia y Tecnologia de Cames”.

:-Relator y Participante del drea de Tecnologia de Cames en el Taller de Analisis
Académico sobre el desarrollo de la tecnologia de Alimentos y Biotecnologia en la
Universidad Austral de Chile, Valdivia-Chile (29-30/08).

:-Disefador y Gestor del proyecto de la Pontificia Universidad Catélica de Chile, PNUD/
CONICYT, "Centro de Tecnologia de Camesty'Desamollo de la Ensefianza en Ciencia
Tecnologia de Cames".
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5.3 Extension
5.3.1 Actividades de Consultoria Técnica-Universidad Austral de Chile.

19966 :-Diagnéstico de calidad operacional del Matadero de Rio Bueno.
:-Evaluacion de carne bovina exportable a Japén PROFO Los Angeles
:-Evaluacién sensorial de pescados y mariscos (directrices). SERNAP.

1995-1996 .-Diagnéstico de la Agroindustria y Mercado de la Came Bovina en la Region de Los
Lagos.Intendencia Regional.
:-Estudio de preferencia por nuevos cortes y evaluacién organoléptica de came de
cordero.Cabildo S. A./Osomo.
:-Elaboracién de conservas de mariscos en envases de vidrio.Soc. Pitipalena/Aysén.

* Prof. de Marketing and Mannagement, College of Mannagement and Professional Studies-
University of Massachusetts.

1893-1994 -Consultor para Industrias Camicas(08 empresas), del Programa FAT/PYME
(SERCOTEC).
:-Integrante de! Comité Sur de la Comisién Nacional de la Carne.Ministerio de
Agricuttura.

1991-1994 :-Consultor del  Comité Cames y Productos Camicos.Division Normas del INN.

1989 :-Cames al vacio. PRONACAR (Sr. A. Cristi).

:-Desarrolio en comunidades rurales.|ICADES (Sr. R. isla).
:-Desarrollo del subsector de cames zona Sur. U. Acad. Humanismo Cristiano. (Sr. O.

Molina).
1989 :-Utilizacion de sangre de Mataderos. World Peace University - South American Branch.
1985 :-Inspeccion de calidad de carne envasada (Peritaje). PROCARNE. S.A.
1982 :-Evaluacién del documento "Informe Final de la Mision Preparatoria de FAO sobre

Desarrollo del Subsector Cames Rojas en Chile”. ODEPLAN, Chile.

:-Informe de "Evolucién de la Ganaderia Nacional en Chile* Junta Nacional de Cames
de Argentina.

:-Proyecto "Operacién de Venta de Cortes de Came Bovina en Loncoche". Industria
Fourcade, Chile.

1981 -Proyecto  “Estudio Comparativo sobre Porcién Comestible de Aves y Bovinos".
GANACOOQP, Chile.

1980 :-Proyecto "Estudio Exploratorio sobre rendimiento al Beneficio de Caprinos”. CTL
-UACH, Chile.

:-Informe sobre "Situacioén de Chile para Abordar Mercados de Exportacién de Cames”.
Oficina Regional de Agroindustria - FAO, Chile.

:-Informe sobre "Reglamentacién y Normalizacion de Cames en Chile". Comit del
Codex Alimentario sobre Productos Camicos Elaborados de Reses y Aves.
FAO/ODEPA, Chile.

:-Informe sabre "Técnicas para Cuantificar Proteinas Vegetales en Productos Cameos”.
Fundacién CIEPE de Venezuela.

-Informe sobre lndustnallzamon de Conejos Silvestres. CITECA-INTI de Argentmh
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1979 :-Proyecto "Prospecclén de Mercado de la Utilizacién de Suero de Queso en Polvo en Ia
Industria Cecinera®. CTL-UACH/CORFO, Chile.

1978 :-Proyecto "Inestabilidad de Color en Salchichas Vienesas”. Industria Felco, Chile.

5.3.2 Representacién en Organismos Nacionales - Universidad Austral de Chile
1879 -1996  :-Consultor del Instituto Nacional de Nommas y Normalizacién (INN).

1980 - 1981 :-Relacionador de la UACH en el area Industrias Cameas del Convenio Rectores
Gobiemo Empresa (CONVERGE).

1977 -Integrante de la Comisidon Organizadora de una Corporacién Chilena de la Came.,

5.3.3 Actividades de Capacitacién, Difusidén Técnica y Organizacién de Reunijones-Universidad Austral
de Chile

1996 :-Coordinador del Seminario-Taller sobre Tratamiento de Aguas Residuales en la
Industria Camica ( 05/09, UACH).
:-Coordinador y Expositor 7° Curso de Capacitacién para Certificadores de Came
Bovina (mes 07, UACH/Valdivia)).

1992-1996 :-Director-Editor Serie Capacitacién y Desarroilo Agroindustrial{manuales técnicos)
PRODAR / YALDAD.
1985-1986  :-Integrante del Consejo Editorial y de Redaccién del informative sobre Came y Productos

Cameos. ICTC-Direccién de Extensidon de la UACH.

1994 :-Coordinador y Expositor Principal Taller de Innovacién Rural Agroindustrial ( 28/09,
CET-UACH, Chonchi).
:-Coordinador y Expositor Principal Taller de Identificaccién de Problemas Técnicos y
Operacionales en un Proceso de Certificaciéon de Calidad. | Reunién de Certificadores de
Came Bovina de |a Red Austral ( 01/04 UACH/Valdivia).

:-Conferencista Reunion Anual de Fiscalizadores de la Came del SAG "Informacion al

Consumidor: Certificacién de origen,calidad y tecnologia” (8, 10,11/05, Valdivia)
:-Coordinador y Expositor 8' Curso de Capacitacién para Certificadores de Came
Bovina (mes 01, UACH/Valdivia)).
:-Conferencista Reunién del Colegio de Ingenieros Agronomos “Raices histéricas de la
ensefanza agronémica en Chile : La influencia francesa" ( 14/12, Valdivia)

199 :-Expositor Curso-Taller Técnicas de Negocio para el Pequefio Agricuftor (18 18/11,
UACH/Naldivia).
:-Coordinador y Expositor 2°,3°4' y 5' Cursos de Capacitacién para Certificadores de
Came Bovina ( meses 03,04,05 y 06, UACH/Valdivia)).
:-Expositor Curso-Taller Técnicas de Negocio para el Pequeio Agricultor (18-19/11,
UACH/Valdivia).
:~Coorganizador Workshop de América Latina,y- del Caribe sobre Recursos Genéticos,
Biotecnologia y Alimentacion (10-12/01, UACHAaldivia).
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1991
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1985 - 1987

1985-1987

1986

1985

1978 - 1982

1981
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1979
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:-Coordinador y Expositor Primer Curso de Capacitacion para Certificadores de Camne

Bovina ( 25/10-26/11 , UACH/Valdivia).

:-Coexpositoreminario-Taller Calidad y Salud Publica un Desafio para la Industria

Céamica (24/11,SAGO-FISUR/OSORNO).

-Conferencista Seminario Internacional Sobre la Ley de la Came y su Impacto en la
Produccién (20-21/10,FISA/Santiago).

:-Conferencista Seminario sobre Clacificacién y Tipificacién de Canales:Aspectos de

interes para locales de expendio de cames (21/07 , UACH / Valdivia).

:-Coexpositor Curso sobre Clasificacién y Tipificacion de Canales Bovinas y Ovinas(09-

13/08, Universidad de Magallanes/Punta Arenas).

:-Direccion Curso-Taller Introductorio sobre elaboracién de conservas de mariscos (17-
19/06).

:-Direccién de Practicas de manejo de Postproduccidn y Procesamiento de Mariscos
(01-3 1/07).

:-Direccién del Disefio y Construccién de una Unidad Piloto Demostrativa para el
procesamiento de alimentos a nivel rural (YALDAD/Chiloé).

:-Director General de la Comisién organizadora del VIl Seminario de la Came. Valdivia,

Chile.

:-Direccion del Programa de Impresos Educativos para el Consumidor de Cames

(Cetece Educa) Programa Extensién 1988/5/06 de la UACH.

:-Director General de la Comision Organizadora del VII Seminario de la Came,
Vaidivia - Chile.

-Preparacién y distribucién de material de difusion del Centro Tecnolégico de la
Came y redaccién de articulos para diarios y revistas nacionales.

:-Organizador del panel Sistema Acuindustrial de Moluscos Bivalvos de la Exposicién
ltinerante "La UACH en el Mes del Mar™.

:-Director General de la Comisién Organizadora del VI Seminario de la Came,
Valdivia - Chile.

:-Director-Editor (fundador) del Informativo sobre Came y Productos Cameos. CTC -
Direccién de Extensién de la UACH.

:-Preparacion vy distribucion de material de difusién del Centro Tecnoldgico de la
Came y redaccidn de articulos para diarios y revistas nacionales.

:-Director General de la Comisidn Organizadora de |V Seminario de la Came, Vaidivia -
Chile.

:-Organizador del panel "Tecnologia de Cames" de la IV Convencién de ASACH,
Valdivia - Chile (28-30/11).

:-Director General de la Comisién Organizadora del Il Seminario de la Came. Valdivia -
Chile.

:~Coorganizador del Il Seminario de la Came, Valdivia - Chile.

149




8 EXPERIENCIA PROFESIONAL

1897 - 2000  :- Profesor Titular. Instituto de Ciencia y Tecnologia de Cames. Universidad Austral de
Chile.

1887-1996 ;- Profesor Asociado. instituto de Ciencia y Tecnologia de Cames - Fac. C.
Veterinarias
- Universidad Austral de Chile. De_creto 465 (30/10/87).

1985-1996 :-Consultor Técnico en Agroindustria Alimentaria, Especialidad Industria Camica y
Pesquera en Desarrollo de Productos y Manejo de Calidad.

1977- 1986  :-Profesor Auxiliar, Centro Tecnoldgico de la Came - Fac. de C. Veterinarias - Universidad
Austral de Chile. Resolucién de Rectoria N' 180 (26/09/177).

1972 - 1977 :-Profesor - Jomada Parcial de Tecnologia de Cames, Dto. de Zootecnia - Fac. de
Agronomia - Pontificia Universidad Catdlica de Chile. Convenio Honorarios
(06/01/72).

1971 - 1977 :-Ingeniero Investigador B. Area Industria Alimentaria - Instituto de Investigadores
Tecnolégicas - CORFQO. Contrato de duracién indefinida (27/12/71).

1971 :-Ayudante de Investigacion (Jomada completa). Dto. de Zootecnia - Fac. de
Agronomia - Pontificia Universidad Catdlica de Chile. Decreto de Nombramiento
525/71 (08/10/71).

1970 :- Ayudante de Curso, Dto. de Zootecnia - Fac. de Agronomia - Pontificia Universidad
Catdlica de Chile. (Certificados del 30/04/71 y 25/05/71).

7 _ADMINISTRACION ACADEMICA

7.1 Universidad Austral de Chile

1992-1996  :-Director Instituto de Ciencia y Tecnologia de Cames. Decreto N° 200 (15/07/94).
:-Consejero Escuela de Quimica y Farmacia. Resolucion N°010/94 (Fac.Ciencias)
06/94.
:-Coordinador Programa de Promocion de la Agroindustria Rural Yaldad. Decreto N°168
(30/7/92).

1990-1996  :-Ejecutivo responsable del manejo de la marca Yaldad de la UACH
(N°134.881/1990 y N° 364.217/1981; Ministerio de Economia) para alimentos y
agroindustria alimentaria.

1987-1996 :-Técnico responsable ante el Servicio de Salud (Resolucién N°0701, 1987) de la
Unidad de conservasy procesadora de productos cAmeos y pesqueros.

1994-1995  :-Integrante de la Comisidn para la Creacién de la Carrera de Ingieneria en Agronegocuos
Disefio Curricular (meses 04 a 08).
:-Integrante Comisiém de Estudios del Proyecto Educacién para el Trabajo Deqrew*bf
N' 178 (27/06/94).
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1891-1994  :-Integrante de la Comisién de Calificacién del Personal Técnico-Académico.

Fac.Cs.Veterinarias. (Acta 01/93,Consejo de Facultad).
:-Director Instituto de Clencia y Tecnologia de Cames .Decreto N° 140 (10/07/91).

1988-1993  :-Integrante Programa Corporativo de Cooperaciéon U. de Alberta - U. Austral de Chile.

Decreto N°044 (10/04/92). :
:-Secretario del Consejo de la Escuela de Ingenieria en Alimentos (07/07/88-23/03/90).
:-Integrante del Comité de Centros (20/01- 16/05/88).
-Director del Centro Tecnoldgico de la Carne. Decreto N° 334 (04/09/85-10/07/91).
:-Secretario Académico de la Facultad de Ciencias Veterinarias. (16/08/87-14/06/88).
Decreto N' 270 (18/06/87).

-Integrante del Comit de Planificacion de la UACH (30/09/1986-30/01/1987). Decreto
335/86 (30/09/86).

1985 :-Integrante de 1a Comisién Asesora Revisora del Reglamento de Convenics de la

UACH (13/09-10/12).

1980 - 1982 :-Directcr del Centro Tecnolégico de la Came Decreto 061.(03/80-07/82).

1981 :-Secretario de la Comisidn de Racionalizacién Administrativa de la UACH (11/05-
03/07).

1980 :-Secretario del Consejo Organizador del Proyecto de Desarrollo de la Ciencia y

Tecnologia de Alimentos y la Biotecnologia. Decreto 270 (25/08/80).

:-Integrante de la Comisi6n Asesora de Rectoria para Asuntos de Ingenieria y
Tecnologia. Decreto 235 (04/08/80).

1979 -1980 :-Integrante de la Comisidon de Rectoria para el estudio del Proyecto de Creacion del

Centro de Tecnologia de Alimentos. Decreto 091 (11/10/80).

1978 - 1979 :-Integrante de la Comisién Asesora de la Direccién de Desarrollo de la UACH

para el estudio de un proyecto nommativo sobre prestaciones de servicios
(08/78-01/79).

7.2 Pontificia Universidad Catdlica de Chile

1974 - 1975  :-Coordinador del area de Tecnolegia de la Fac. de Agronomia:

Estructuracidén de una
mencién en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

1973 - 1974  :-Coordinador de la Seccidn de Tecnologia de los Productos Pecuarios dei Dto. de

Zootecnia.
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8 PUBLICACIONES . \

8.1 Cientifico-Tecnoldgicas

MORAGA,J.; VEGA,J.A., DE LA y CANCINO, F. La biotecnologia agricola y la privatizacién del
conocimiento en la transferencia tecnolégica Universidad-Empresa.Estudios Sociales/CPU 3(77):117-
137, 1993.

MORAGA, J. y VEGA, J.A,, DE LA. Las biotecnologias agricolas y los recursos fitogenéticos. La
seguridad alimentaria de América Latina en la encrucijada. Revista Alimentos 2 (17): 35-42, 1992.
MORAGA,J.; CONTRERAS,A. y VEGA, J.A., DE LA. El patrimonio fitogenético nativo de Chile.Un
recurso estratégico para el desarrollo de la biotecnologia agricola 'y la seguridad
alimentaria.Medio Ambiente 11 (2):25-37,1991.

VEGA, J.A.,, DE LA. Acuicultura y Acuindustia. En: Cultivo de Moluscos en América Latina
(CIIDICANADA): 61-66, 1990.

SCHOEBITZ, R.;, VEGA, J.A.,, DE LA y TAMAYO, R. Calidad microbiolégica y sensorial de
came de vacuno envasada al vacio almacenada a diferentes temperaturas. Fleischwirtsch  espafiol
(2): 31-38. 1990.

VEGA, J.A., DE LA. Sistema acuindustrial y acuindustria. Una hipétesis para el desamollo de una
experiencia de procesamiento de mariscos cultivados en Chiloé/Chile. En: Memorias de Pesca
Artesanal (P.U. Catdlica de Chile - CIID/CANADA): 273-284. 1990.

GALLO, C.; DE LA VEGA, J.A.y PARRA, M. Antecedentes sobre el valor camico de diferentes
especies en Chile. Informativo sobre Came y Productos Cameos (CTC-Univ. Austral de Chile). CTC
19:1 - 54, 1990.

VEGA, J.A, DE LA y REYES, R. Desarrollo agroindustrial en  comunidades rurales costeras.
Acuindustria (ClID proyect report shelifish products). Informativo sobre Came vy  Productos
Cameos (ClID-U.Austral de Chile/CTC : 149p., 1988.

GALLO, C.: VEGA, J.A., DE LA y MUROZ, F. Resultados preliminares de valoracion camica de
toretes. Informativo sobre Came y Productos Cameos (CTC-Univ. Austral de Chile) : 118 - 127,
1988.

VEGA, J.A., DE LA; FELICIO, P.E, DE. Substituigdo parcial de came por plasma bovino desidratado

e isolado protéico de soja em hamburguer de frango. Ciénc. Tecnol. Aliment. 7 (2) : 123~ 144, 1987.
VEGA, J.A., DE LA. Efeitos da incormporacio de isolado protéico de soja e plasma bovino desidratado
nas caracteristicas de um produto reestruturado de frango. Tese de Mestrado, Faculdade de
Engenharia de Alimentos e Agricola Universidade Estadual de Campinas, 1984. Campinas - Brasil.
VEGA, J.A. DE LA. Desenvolvimiento de productos: Desenho industrial de produtos reestruturados
de aves. Relatorio de Pesquisa, Instituto de Tecnologia de Alimentos - Secretaria de  Agricuftura e
Abastecimiento, Sdo Paulo, Brasil, 47 p. 1984,

BIFANI, V.. PAREDES, R. y VEGA, J.A., DE LA. Deshidratacién de came: Condiciones de
pretratamiento y secado. Rev. Agroquin. Tecnol. Aliment. 24(2): 239-248, 1984. (FSTA Vol. 16: 12

S 2520).

CORTE, O. y VEGA, J.A., DE LA. Efecto del uso de nuevas tecnologias en el color de la came
fresca empacada: Estimulacién eléctrica y sistema de envasado en atmdsfera modificada.Informativo
sobre Came y Productos CAmeos (CTC - Universidad Austral de Chile) CTC 13 : 324 - 342, 1984.
CAMIRUAGA, M. ; MASSON, L. y VEGA, J.A., DE LA. Alimentacién de pollos broilers con altos
niveles de soap-stock acidulado: [Il. Efecto de la vitamina E y BHT incorporado en la dieta, sobre la
estabilidad de la grasa de la canal. Ciencia e Investigacién Agraria 11 (1) : 3-7, 1984.

BIFANI, V.; VEGA, J.A,, DE LA y PAREDES, C. Essiccazione: Una soluzione economica per bovina di
bassa qualita. In : 29th European Meeting of Meat Research Workers. Salsomaggiore (Parma), 1983,
Proceeding 1: 213-220 (FSTAVol. 16:9 S 1822).

VEGA, J.A., DE LA; SOTO, L.A.y GALLO, C. Utilizacién industrial de gansos y patos : Elaboraaén\
de pastas untables.  Revista Alimentos 8(1): 11-18, 1983, ZORESN
(FSTAVol. 16:6 S 1247) " 43*
GALLO, C.; VEGA, J.A, DE LA; CAMPOS, M.; BIFANI, V. y SILVA, J.R. Rendj muentoszlal&beﬂé?'fi?ogmo'u A
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caracteristicas de la canal y relaciones entre came, piel y hueso en gansos hibrido Criollo x White
Roman (Anser Domesticus) y patos Muscovy (Cairina Moschata). Ciencia e Investigacién Agraria 10 (1)
143 -51, 1983.

(FSTAVol.16:4 S 662)

VEGA, J.A, DE LA y LAULIE, E. Observaciones de caracteristicas en embutidos formulados con
harina de soya (resumen). Revista Alimentos 8(1): 39 - 40, 1983.

(FSTAVol. 16:6 S 1205).

VEGA, J.A., DE LA y BIFANI, V. Antecedentes Basicos y estudios preliminares para la elaboracién
industrial de came seca salada. Informativo sobre Came y Productos Cameos (CTC - Univ.
Austral de Chile) CTC 10: 162 - 179, 1982.

CAMIRUAGA, M.; VEGA, J.A,, DE LA y BURDILES, S. Alimentacién de pollos “broilers™ con altos
niveles de soap-stock acidulado de cartamo (Carthamus Tinclorius) y pescado : Il Efecto sobre la
conservacion en frio de la canal y su calidad organoléptica. Ciencia e Investigacion Agraria. 8(3) : 207
- 213,1981. (FSTA Vol. 14:11 S 2205).

VEGA, J.A., DE LA. Mecanismos de transferencia tecnolégica en la agroindustria de cames. Revista
del Ingeniero Agrénomo (Chile) 22 :20 - 25, 1981.

VOS, G., DE; VEGA, J.A. DE LA y GALLO, C. Estudio de un mecanismo de reduccion de las
fluctuaciones de precio de ganado, como estrategia de desamollo del sistema agroindustrial de la
came bovina. Informativo sobre Came y Productos Cameos (CTC - Universidad Austral de Chile) CTC
9: 41-79,1981.

VEGA, J.A., DE LA. Produccién industrial de cecinas escaldadas formuladas con harina de soya.
Informativo sobre Came y Productos Cameos (CTC - Univ. Austral de Chile) CTC 7 :138-148, 1980.
VEGA, J.A., DE LA. Utilizacién de un sistema de empaque al vacio para la congelacién y almacenaje
de "broilers”. Revista Alimentos 4(1): 13- 17, 1979.

(FSTAVol. 14: 7 S 1217).

VEGA, J.A., DE LA, ; SILVA, J.R.; FERNANDEZ, F.y MORAGA, J. Transferencia de tecnologia
en la agroindustria de la came: X Regién de Chile. Informativo sobre Came y Productos Cameos
(CTC - Univ. Austral de Chile) CTC 6 :1-73, 1979.

CAMIRUAGA, M., VEGA, J.A,, DE LA y BURDILES, S. Alimentacién de pollos "broilers" con altos

niveles de socap-stock acidulado de cartamo (Carthamus Tinctorius) y pescado: | Efecto sobre

crecimiento y composicién quimica. Ciencia e Investigacién Agraria 6(3): 191 - 200, 1979.
(FSTAVol. 12:7 S 1097).

VEGA, J.A., DE LA. Sistema agroindustrial de la came: X Regién de Chile. Informativo sobre Came'y
Productos Cameos (CTC - Univ. Austral de Chile) CTC 4 : 1 - 64, 1979,

VEGA, J.A., DE LA. Usa de peliculas de polietileno y del sistema cryovac en la conservacion de pollos
"broilers" en frio. Tesis de Grado (equiv. Licenciatura), Facultad de Agronomia - Pontificia Universidad
Catolica de Chile, 1970.

8.2 Ensayos y Revisiones Bibliograficas

VEGA J.A.DE LA. Manejo de calidad en la industria camica en Chile: calidad operacional en
Mataderos. Informativo sobre Came y Productos Carneos (ICTC-Univ.Austral de Chile), en prensa.
1996.

VEGA, J.A., DE LA. Productos reestructurados. Una altemativa de produccidén para plantas
envasadoras de came. Informativo sobre Came y Productos Cameos. (CTC-Univ. Austral de Chile).
CTC 20:689- 74, 1991.

VEGA, J.A., DE LA. La calidad del alimento cAmeo y su control. Informativo sobre Came y
Productos Cameos. (CTC-Univ. Austral de Chile). CTC 18 :5- 13, 1988,

VEGA, J.A., DE LA. Método de estudio de la funcionalidad de proteinas cameas. Informativo sobre
Came y Productos Cameos (CTC - Univ. Austral de Chile) CTC 15: 178 - 192, 1986.

VEGA, J.A., DE LA. Desarrollo de nuevas tecnologias de beneficio en la agroindustria de la came,
Anales del il 1V Seminario de Produccidon Animal. (Colegio Méd. Vet. - Consejo Regional Magallanésy:
21-30, 1985. '

VEGA, JA., DE LA. Factores que afectan la cadena agroalimentaria : Pérdida de alimentos... ...
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Informativo sobre Came y Productos Cameos (CTC - Univ. Austral de Chile) CTC 11:3 -39, 1982.
VOS, G. '‘DEy VEGA, JA., DE LA. Notas acerca de politicas intemacionales para aumentar la
produccién y consumo de came bovina. Revista Alimentos 8 (3): 25 - 30, 1981 (De: Inf. Car.Prod.Car.
CTC 9, 1981).

VOS, G, DE ; VEGA, J A, DE LAy GALLO, C. Andlisis de una perspectiva de integracién horizontal
para el sistema agroindustrial de la came. Informativo sobre Came y Productos Cameos (CTC - Univ.,
Austral de Chile) CTC 9: 20 - 40, 1981,

VEGA, JA., DE LA. Modificaciones fisico-quimicas en la conservacién de cames por frio. Revista
Alimentos 5 (1) :39-42, 1880. (de: Inf. Car.Prod.Car. CTC 5, 1979).

(FSTA Vol. 14:8 S 1663).

VEGA, J.A., DE LA. Hacia un concepto integrativo del proceso de produccién de alimentos de origen
animal. Informativo sobre Came y Productos Cameos (CTC - Univ. Austral de Chile) CTC 8: 3 - 63,
1980.

VEGA, J.A., DE LA.* Consideraciones sobre |la alimentacion en el futuro. Revista Alimentos 4(2) : 33 -
41, 1979.

VEGA, J.A., DE LA. Avances en la conservacion de cames por frio. Informativo sobre Came y
Productos Carneos (CTC - Univ. Austral de Chile) CTC 5:2- 24, 1979.

4, Control de calidad en conservas.

VEGA, J.A, DE LA. Uso de extensores en los productos cdmeos : La proteina de soya. |l Seminario

de la Came. Valdivia (Univ. Austral de Chile), 1877 Publicacién de Trabajos del I Seminario : 109 -
121.

* Conferencia dada en la Universidad Austral de Chile, al concursar al cargo de profesor

jornada completa requerido por la Fac. de C. Veterinarias para el Instituto Tecnoldgico de la
Carne (1977).

8.3 Articulos de Divulgacién y Publicaciones Didacticas

VEGA J.A..DE LA. Rol de la Universidad en la Apertura de Mercados. Rev. del Campo N' 1056 (sup. E!
Mercurio). La Universidad, el desarmollo regional y el MERCOSUR. Rev. El Campo Surefioc N' 647
(Diario Austral). 1996
VEGA J.A. DE LA. Lo que el consumidor prefiere. Rev. El Campo Surefio. N° 565 (Diario Austral), 1985
VEGA,J. A..DE LA. Curso de Capacitacion para Certificadores de Came Bovina (Texto Guia, editor |
CTC/UACH).19%4;
. Hacia un concepto integrativo dei proceso de produccién de alimentos de origen animal.1-61.
. Manejo integral de calidad en cames.62-66.
. Calidad de carnes y mercado consumidor.67-69.
. La calidad del alimento cameo y su control.70-78.
. Tipificacién de canales, mercado consumidor y calidad.79-86.
. Andlisis del funcionamiento de plantas agroindustriales. 161-164,
. Técnicas de manejo p.m. de canales y cames.188-196.
. Avances en la conservacién de cames por frio.197-2189.
. Citoesqueleto y cambios postmortem en el misculo.238-243.
10. Propiedades funcionales en proteinas cameas.244-257.
VEGA,J.A..DE LA. Politica de investigacién agraria y educacién superior. Rev. del Campo (El Mercurio).
09/05/1994, -
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VEGA, J A, DE LA; PARRA, M. Fundamentos sobre la Elaboracién de Conservas de Mariscos (Texto
de Autoaprendisaje ) *. Serie Capacitacién y Desarmrollo Agroindustrial (CIID -CTC/UACH,J.A. de la Vega
editor); R.P.I. N' 82.880: 83 p., 1962,
1.Caracteristicas y manejo de materias primas del mar.
2 Higiene y microbiologia
3.Fundamentos para elaborar conservas
VEGA,J.A..DE LA. ejes del sistema agroalimentario. Revista Alimentos 17 (3):44-45,1992.
VEGA, J.A., DE LA. La integracién como factor de desarrollo de la Agroindustria Camica: Los
Seminarios de la Came. Informativo sobre Came y Productos Cameos (CTC-Univ. Austral de Chile)
CTC 18:65-76, 1987.
VEGA, J.A., DE LA Tecnologia de productos cdmicos - Chile (resumen). FAO Expert Consuft. on
Livestock Educ. in L. America. Documentos. 1986.
VEGA, JA., DE LA. Preservacién quimica de alimentos. Informativo sobre Came y Productos
Cameos (CTC - Univ. Austral de Chile) CTC 11 :79- 106, 1982.
VEGA, J.A., DE LA. Problemas y perspectivas del desamrolio tecnoidgico de la agroindustria
latinoamericana de cames. Informativo sobre Cames y Productos Cameos (CTC - Univ. Austral
de Chile) CTC 10:49-61, 1982,
VEGA, J.A., DE LA. Conclusiones del IV Seminario de la Came y Simposio Latincamericano sobre
Tecnologia de Cames. Revista del Ingeniero Agrénomo (Chile) 25: 14 - 18, 1982.
VEGA, J.A., DE LA. La cienciaytecnologia de cames como proyeccion de la Universidad. Revista
del Ingeniero Agronomo  (Chile) 20:12 - 14, 1980.
VEGA, J.A,, DE LA, Sistema agroindustrial de la came. En curso de Produccién de Came Bovina.
Instituto de Zootecnia - Universidad Austral de Chile. 1980.
VEGA, J.A., DE LA. Consideraciones para una politica de accién universitaria en el desarrollo de la
ciencia y tecnologia de cames: Marco tedrico de un plan de accién. Informativo sobre Came y Productos
Cameos (CTC - Univ. Austral de Chile) CTC 7: 25-39, 1880.
VEGA, J.A., DE LA. Consideraciones sobre el empleo de derivados de soya en embutidos. Revista
Alimentos 4(2) : 31, 1879 (En :Inf.Car.Prod.Car. CTC 4, 1978).
(FSTA Vol. 14: 5 S 888).
* Publicacién técnica, revisada por tres especialistas del area alimentos y un experto en
linguistica y pedagogia. Se trabajé 2 affos en ella , en un proyecto patrocinado por el
CIID/CANADA.
VEGA, J.A., DE LA. Especias naturales, sustancias aromaticasy extractos. [nformativo sobre Came
y Productos Cameos (CTC - Univ. Austral de Chile) CTC 3:25 - 30, 1978.
VEGA, J.A,, DE LA. Desposte y empaque de cames. Informativo sobre Cames y Productos Cameos
(CTC - Univ. Austral de Chile). e N
Serie de 3 articulos: G- 14
-CTC 1:2-6, 1978 (Primera parte). -
-CTC 2:3-13, 1978 (Segunda pante). (F iona P
-CTC 3:3-15, 1978 (Tercera parte). # AL RSy
e
/e
9 PARTICIPACION EN REUNIONES
1996 .-V Simposio Nacional Medio Ambiente y Municipio (Municip. de Valdivia).Valdivia(29/08-
21/08).
1995 :-Seminario-Taller sobre Produccidn e Industrializacién de la Came ( Intendencia 10& ==

Regién). "Analisis de la Agroindustria Camica de la 10& Reglén/Chule JA. de 13 Vedauru%\\
Osomo (07/12). \
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1994 :-18 Reunion sobre Desarrollo Agropecuario y Calidad de Vida (UACH) . Valdivia (06/09).
: -Reunién de Productores de Ganado y Ley de la Came (SAVAL). Valdivia (10/08).
:-VIIl Congreso Intemacional de Sistemas Agropecuarios Andinos (JACH CIID)"Contribucién
al Conocimiento del Sistema Alimentario del Chile Prehispanico®. J. A. dela Vegay A.
Contreras.Valdivia (21-26/03).
:-Workshop de América Latina y del Caribe sobre Recursos Genéticos, Biotecnologia y
Alimentacién. (UACH/FONDECYT/JICA) "Control Genético y Seguridad Alimentaria:
Un Enfoque de Sistemas". J. A. de la Vega. "Biotecnologia y Alimentacién para América
Latina y el Caribe".J.A. de la Vega y L. Ciampi. Valdivia (10-12/01).

1993 :-Seminario de Tendencias y Demandas de Modemizacién Productiva,Calidad e Innovacion
Tecnolégica ( Ministerio de Economia/CORFO ) . Valdivia (15-16/04).
:-Seminario-Taller Latinoamericano sobre Recursos Fitogenéticos(INIA~JICA/JAPON).
"Implicancias de una Innovacion Genética Patentable en los Sistemas
Agroalimentarios Nacionales".J.A. DE LA VEGA. Codegua (La Leonera),Chile (08-12/01).

-Encuentro de Empresarios del Sector Alimentario (CODEPROVAL/ UACH). Valdivia
(10/12).

1991 -1V Encuentro Cientifico sobre el Medio Ambiente. Gestién Ambiental: Desarrollo hoy sin
armiesgar el mafana. Valdivia (6-8/05).
:-Seminario sobre la Proteccion de las Obtenciones Vegetales en Virtud del Convenio UPOV
(SAG, UPQV, RREE). Santiago (15-16/10).

1991 :-Jomada PRODAR 91 (Programa Cooperativo de Desarrollo de la Agrindustria Rural en
América Latina y el Caribe). “El modelo Yaldad de Capacitacion y desamrolio agroindustrial®.
A. DE LA VEGA. Cali - Colombia (09-13/12).
-Semana de la Alimentacién (IPO). "La microempresa agroindustrial como mecanismo
de desarrollo rural", J.A. DE LA VEGA. Osomo, Chile (20/11).
-XIV Congreso Chileno de Microbiologia. "Efectividad de 2 Aacidos organicos como

inhibidores del desarrolio microbiano en alimentos". R. SCHOEBITZ y J.A. DE LA VEGA.
Santiago, Chile (24-27/04).

1990 :-Seminario-Taller Los Recursos Fitogenéticos y su Importancia en la Alimentacion
Humana, una Aproximacién Técnicay Socioecondmica (UACH)". "Rol de los
recuros fitogenéticos en el desarrollo del Sistema Agroalimentario”. J.A. DE LA VEGA.
Valdivia, Chile (27-28/09).

-VII Seminario Latinoamericano del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
“Identificacion de potencialidades para el desarrollo agroindustrial®. J.A. DE LA VEGA.
San José de Costa Rica (5-9/11).

:-Jomada PRODAR 90. "Experiencias metodoldgicas agroindustriales para el procesamiento
de moluscos cultivados por comunidades rurales costeras*. J.A. DE LA VEGA

(05- 9/11).
=Vl Seminario de la Carne (UACH). Valdivia, Chile (30-31/08).

1988 :-ll Seminario Latinoamericano de Pesca Artesanal. "Sistema acuindustrial y acuindustria:
Hipétesis para el desarrollo de una experiencia de procesamiento rural de mariscos
cultivados en Chiloé/Chile". J.A. DE LA VEGA. Talcahuano, Chile (31/01-02/02).
:-Seminario sobre Produccién, Industrializacién y Comercializacién de came Bovina
(Colegio M. Veterinario). "Calidad de came y mercado consumidor®. J.A. DE LA
VEGA. Valdivia, Chile (25/08).

:-Reunién de la red Regional de Entidades y Centros de Acuicultura de América Latina
(CIID) (1)"Postproduccién en el desarrollo de un sistema de maricultura en
Chiloé/Chile". (2)"Acuicultura y Acuindustria®. J.A. DE LA VEGA. Ancud, Chile (07-
11/11).

:-Primer Encuentro Nacional de Agroindustrias Campesinas. "Modelo int L”'N% \\
desarrollo agroindustrial rural: Sistema Acuindustrial®. J.A. DE LAVEGA?QB}‘@ ”
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Chile (22-23/05).

-VIlIl Congreso Nacional de Clenciay Tecnologia de Alimentos. "Efecto de variables de

procesamiento en la calidad de choritos (Mytilus chilensis) ahumados™. J.A. DE LA
VEGA. Santiago, Chile (13-17/11).

-Vl Seminario Latinoamericano de Ciencia y Tecnologia de alimentos. (1)"Métodos
de seleccidn de productos para la agroindustria rural®. (2)"Caracteristicas fisicoquimicas
de la carne de corderos mestizos Romney Marsch”. (3)"Caracteristicas

fisicoguimicas de la came de caprinos Saanen x Criollo”. J.A. DE LA VEGA. Bogot4,
Colombia (11-14/10).

:-Reunidn de lideres de Proyectos del Programa de postproduccién del CIID/ CANADA.
“Avances en metodologia de investigacién agroindustrial: Filtracidén de ideas para
productos potenciales®., J.A. DE LA VEGA. Bogota, Colombia (15-18/10).

-VIl Seminario de la Came. "La Calidad del alimento cameo y su control®. J.A. DE

LA VEGA. Valdivia, Chile (10-11/12).

:-12x Reunién Anual de la Sociedad Chilena de Producciéon Animal (SOCHIPA),
“Produccién de Came de Temeros". F. MUNOZ, W. STEHR, J.A. DE LA VEGA, C.

GALLO, V. DELPIN. Santiago -Chile (18 - 19/11).

VIl Congreso Nacional de Ciencias y Tecnologia de Alimentos. La Serena - Chile (04-
06/11).

-1l Seminaric RETADAR "Procesamiento de Alimentos: Una accién apropiada
para el desarrollo de comunidades rurales de Chilo - Chile®. San Jos - Costa Rica
(01 - 03/12).

:-Consulta de Expertos sobre la Enseflanza en Materia de Ganaderia América
Latina y el Caribe (FAO). "Tecnologia de Productos Cameos - Chile™. J.A. DE LA
VEGA. Santiago -Chile (17-21/11).

(Resumen en Informe Preliminar de la Consuita. Documento TR-LA/87/1-0, FAQ).

-Vl Seminario de la Came "Métodos de estudio de Ia funcionalidad de proteinas
cameas". J.A.DE LA VEGA, Valdivia Chile (21-22/11).

.-V Seminario Latinoamericano de Ciencia yTecnologia de Alimentos. "Color,
rendimiento en la coccién y textura de productos reestructurados de ave”.
J.A. DE LAVEGA Yy O. O. CORTE. Vina del Mar - Chile (13-18/10).

:-Ciclo de Seminarios de la Fac. C. Veterinarias de 1a UACH. Conferencia: "Pasado,
Presente y Futuro de la Tecnologia de Alimentos en la UACH". J.A. DE LA
VEGA. Valdivia - Chile (23/08).

:-IV Seminario de Produccién Animal del Consejo Regional Magallanes del Colegio
Med.Vet. Conferencia : "Desarrollo de nuevas tecnologias de beneficio y sus efectos
en las propiedades funcionales de 1a came”. J.A. DE LA VEGA. Punta Arenas - Chile
(12 -14/08),

=X Jomadas Médico Veterinarias. Valdivia - Chile (26 - 27/07).

-V Seminario de la Came "Efecto del uso de nuevas tecnologias en el color de
la came fresca empacada: Estimulacién eléctrica y sistema de envasado en
atmésfera modificada®. O.0. CORTE y J.A. DE LA VEGA. Valdivia - Chile (01 -
02/12).

- IV Seminario Latinoamericano de Ciencia y Tecnoiogia de Alimentos. Campinas
- Brasil (21- 25/11).

:-IV Seminario de la Came "Desarrolio tecnolégico de la agroindustria Iatmoame;f,éanavom X
de cames" J. A. DE LA VEGA. Valdivia - Chile (03-04/12). 0,
:-Seminario de Andlisis del Sector Productor de. Came’ Bovina "Contnbu_ ONinan pE 237U nos‘@
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-1l Seminario de la Carne "Uso de extensores en los productos cdmeos

24

reciente de la Universidad Austral de Chile al proceso de produccién de came
roja". J.A. DE LA VEGA, M. HERVE y H. DEL CAMPO. Santiago (Fund.Chile) -
Chile (04-05/11).

:-Reunién de Anélisis de la Situacién de la Came Bovina. Puerto Varas - Chile (20/01).

:-IIl Congreso Nacional de Medicina Veterinaria "Estudio de |as variaciones en el
rendimiento al beneficio, desarrolio corporal y composicién fisica de la canal en una
poblacién de gansos hembras™. J.A. DE LA VEGA y M. CAMPOS. Santiago - Chile
(03-05/12).

-V Seminario Nacional de Ciencia y Tecnologia en Alimentos "Observaciones de
caracteristicas en embutidos formulados con harina de soya" J. A.DE LA VEGA Yy E.
LAULIE. Antofagasta - Chile (26- 28/11).

-1l Simposio Nacional de Ciencia y Tecnologia de Cames "Mecanismo de
transferencia de tecnologia en la agroindustria de cames: Origen y naturaleza del
cambio tecnolégico en la X Region de Chile". J.A.DE LA VEGA. Buenos Aires -
Argentina (02-05/11).

-l Seminario de Educacion Superior en Ingenieria de Alimentos "Actividades de la
Universidad Austral de Chile en el campo de alimentos: Plan de estudios e
infraestructura necesaria para un postgrado en Ingenieria de la Leche". E.
CARRASCO, J.A. DE LA VEGA y H. VON BAER. Vifa del Mar - Chile (28-29/08).

-\ Seminario Nacional de Analisis de la Industria Lechera "Utilizacién de la
infraestructura de la Industria Lechera en la elaboracién de Alimentos". E.
CARRASCO, J. RODMANIS y J.A. DE LA VEGA. Valdivia - Chile (22-24/11).
-1l Congresq de Medicina Veterinaria. Valdivia - Chile (08-10/11).

:-lIl Seminario de la Came "Consideraciones para Una politica de accion

universitaria en el desarrolio de la ciencia y tecnologia de cames®. J.A. DE LA
VEGA. Valdivia - Chile (27- 28/10).

-1 Reunién de Anaélisis de los Problemas del Sector Cames “Anélisis de la
Industria y Comercializacién de cames de la X Regién de Chile”. J.A. DE LA VEGA.
Osomo - Chile (14--15/12).

- Il Reunién Anual de la Sociedad Chilena de Produccién Animal "Efectos de la

alimentacion con diferentes fuentes de grasa en la conservacién de "broilers

figorizados®. J.A. DE LA VEGA,; F. GARCIA y D. ZANARTU. Valdivia - Chile (28-
29/09) (FSTA Vol, 13:8 S 1441).

:-Seminario de Promocién de Proyectos de Inversién. Valdivia - Chile (26-27/09).

=-XXVIII Jornadas Agrondmicas "Efecto de la vitamina E y BHT adicionados a la
racién en la conservacidon de la carcaza de “broilers" alimentados con dietas altas
en grasas". M. CAMIRUAGA,; J. A. DE LA VEGA, L. MASSON y C.

MASAFIERRO. Valdivia - Chile (21-26/11).

: la proteina
de soya". J.A. DE LA VEGA. Valdivia - Chile (06-07/10).

-l Reunién Anual de la Sociedad Chilena de Produccién Animal "Alimentacién de

"broilers” con niveles altos de acidos grasos de cartamo y pescado: Efecto sobre
rendimiento, composicién y conservacién de la carcaza". M. CAMIRUAGA, JA.

DE LA VEGA,, L. MASSON y S. BURDILES. Santiago - Chile ( /07).
(FSTA Vol. 11: 10 G 820).

:-Seminario de la Came. Santiago (Soc. Nac. Agricul.) - Chile (28-30/07).
-Jomadas de Andlisis del Sector Alimentos. Santiago - Chile (18-21/12).

-1l Seminarioc de Tecnologia de Alimentos y Jomadas de Nutricién Bromatqlogra yvzqf,
Toxnoologla "Uso de peliculas de polietileno y del sistema "cryovac" en, {ar

9

o
conservacién de pollos "broilers” en frio”. J.A. DE LA VEGA. Viiia del Mac.‘,CMe STUDIOS %
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(30/11-04/12).

1970 :-|l Reunién Cientifica de la Sociedad Latinoamericana de Nutricién. Viia del Mar
- Chile (02-08/12).
:-Il Congreso de la Sociedad Chilena de Nutricién Bromatologia y Toxicologia. Viiia
del Mar - Chile (02-06/12).

1968 :-Seminario de Avicultura: Posibilidades de la Explotacién Avicola en América
del Sur. Montevideo (Centro Nac. de Estudios de la Direccién de Empresas) -
Uruguay.

10 OBTENCION DE BECAS Y DISTINCIONES ACADEMICAS

10.1 Becas de Estudio

1990 :-Centro Interuniversitario de Desarrollo (CINDA).
Curso de Adm. de Programas y Proy. de Inv. y Desarrollo. Colombia.

1989 :-Centro Intemacional de Investigaciones para el Desarrollo (CHID/CANADA).
Curso taller sobre Agroindustria Rural. Colombia.
1988 :-Centro Intemacional de Investigaciones para el Desarrollo (CIID/CANADA).

Direccién de Proyectos de Investigacién. Colombia.

1986 :-Centro Intemacional de Investigaciones para el Desarrollo (CHD/CANADA).
Curso de especializacién en proyectos Agroindustriales. Costa Rica.

1982 - 1985 :-Universidad Austral de Chile.
Estudios de Postgrado en Tecnologia de Alimentos. Brasil.

1981 :-FAQ/PNUD.
Curso de Especializacién en Tecnologia de Cames. Brasil.

1978 -Gobierno de Brasil.
Curso de Especializacion de Gerencia Agroindustrial. Brasil.

1873 -Instituto Espanol de Emigracion,
Curso de Aita Especializacion en Tecnologia de Alimentos. Espafa.

1972 ~OEA.
Curso de Postgrado en Nutricion Béasica. Chile.

1971 =lICA/OEA.
Estadia de Perfeccionamiento en Tecnologia de Cames. Argentina.

1968 :-Unién Social de Empresarios Cristianos (USEC).
Seminario de Perfeccionamiento en Avicultura. Uruguay.

P
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10.2 Distinciones Académicas

1985 -Obtencién de la Maestria en Tecnologia de Alimentos con "Calificacién Maxima
por Unanimidad".
:-Obtenciéon del Cenrificado de Estadia de perfeccionamiento en Ciencia y
Tecnologia de Cames ( Especializacién en Cames), en el Instituto de Tecnologia de
Alimentos del Estado de Sao Paulo, con "Concepto de Exelente”,

1970 :-Obtencién del Titulo de Ingeniero Agrénomo con "Voto de Distincién®.

DATOS COMPLEMENTARIOS
:-Miembro de "Sociedad Chilena de Tecnologia para el Desarrolio”
639582*1
:-Miembro del Colegio de Ingenieros Agrénomos.
:-Miembro de la Sociedad Chilena de Tecnologia de Alimentos.
:-Miembro de la American Meat Science Association.
:-Examinador Universidad Central, Carrera Ingenieria en Agronegocios (1988-1990).
:-Asesor en diseno curricular;
(1) Universidad |beroamericana, Carrera Ingenieria de Alimentos (1990).
(2) Universidad Santo Tomas. Carrera Ingenieria de Ejecucién Agropecuaria (1988, 1991).
(3) Universidad Austral de Chile. Carrera Ingenieria en Alimentos (1988).

:-Colaborador de "CHILEFOODS" (filial In Foods- Latin Foods): Sistema de datos de
composicién de alimentos chilenos.

:-Evaluador de Proyectos del "Fondo Nacional de Desarrollo Cientifico Tecnolégico, Area
Agroindustrias Alimentarias".

Valdivia, JUNIO 2000.

JAVDELAVEGA
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CURRICULUM VITAE

ANTECEDENTES PERSONALES

NOMBRE MANUEL CAMIRUAGA LABATUT

FECHA DE NACIMIENTO 7 de Febrero de 1944

RUT

DIRECCION PARTICULAR Schiller 2062, La Reina, Santiago
DIRECCION OFICINA P. Universidad Catélica de Chile

Facultad de Agronomia e Ingenieria Forestal-
Departamento de Zootecnia. Casilla 306 Santiago

22,
PROFESION Ingeniero Agrdnomo
GRADOS Magistexr Sci.

AREA DE ESPECIALIDAD Nutricidén Animal, Produccidén Avicola
Tecnologia Alimentos

ACTIVIDADES ACADEMICAS Y PROFESIONALES

- Profesor desde 1969 a la fecha, en las Catedras de Nutricidn de
No Rumiantes, Avicultura, Tecnologia de la Carne, Fundamentos de
Produccién Animal, en el Departamento de Zootecnia de la Facultad de
Agronomia de la P. Universidad Catdlica de Chile.

- Investigador desde 1969 a la fecha en las reas de nutriciédn,
alimentacidén y produccidén de aves y tecnologia de alimentos.

- Participacién en eventos cientificos y profesionales tales como:
VI Jornadas Cientificas del BArea Biolégica (Chile); Sociedad Chilena
de Produccidn Animal, SOCHIPA; Jornadas de la Sociedad Agrondémica de
Chile; Animal Produccién Seminal, Newport Inglaterra; XXII Congreso

Europeo de Investigadores de la Carne (Espana) ; Reunién
Latinocamericana de Produccidén BAnimal ALPA (Chile); The b5th. World
Conference on Animal Production (Japon); IX Congreso Latinoamericano

de Avicultura.

- Actividades de representacién profesional: Comisidén Nacional
Avicola; Instituto Nacional de Normalizacidén INN; Gira Técnica Fabrica
de Alimentos Balanceados para Peces (Espana); Gira Técnica a la
Estacidn Experimental De Gansos en Artigueres, Francia y a la Estacidn
Experimental de Aves en Tours, del Instituto Nacional de
Investigaciones Agricolas INRA.

- Asesorias técnicas en: Produccidén de Huevos; Formulacién dé UMDAD pg ee -,
Dietas de Minimo Costo por Computacién; Evaluacidén Bioldgica QFK yﬁmViiMMay%?
Harinas de Pescado para detectar Vomito Negro; Evaluacidn Biolégica dg =¢10s =i

Disponibilidad de Fésforo en Suplementos Comerciales; Evaluacié? ﬁi?f
Bioldégica de Ensilajes de pescado; Evaluacién de Dietas Peletiz dd_% 3
para Truchas.


iacosta
Rectángulo


- Consultor técnico y evaluado: Revista Agricultura Técnica INIA,
Revista Ciencia Investigacidn Agraria; Proyectos FONDECYT, FONDEF,
DIUC.

Participacién EN PROYECTOS DE INVESTIGACION

1990 - 1992 Coordinador Principal. Proyecto CORFO. M,todo de control
microbiolégico de carne de vacuno fresca y envasada al vacio.

1993 - 1996 Investigador Asociado. Proyecto FONDEF PI-21. Desarrollo de
productos alimenticios alternativos y sistemas de produccién sobre la
base de desechos de pescado.

1996 - 1997 Investigador Asociado. Proyecto FONTEC. Sistema prototipo
de procesamiento de desechos de la industria salmonera.

1997 - 1999 Director. Proyecto Fondef D96 I 1014. Produccién de
fructosa y oligosac ridoes a partir del cultivo de topinambur
(Heliantus tuberosa) en la Novena y D,cima Regiones.

PUBLICACIONES

- Camiruaga M.; Castro, E. 1978. Evaluacidén quimica y bioldgica de
soap~stocks de cartamo y pescado (ensayo en Broilers). II Reunidn
Anual de la Sociedad Chilena de Produccién Animal (Sochipa). Ciencia e
Investigacidén Agraria 5(4):249-251.

- Camiruaga, M.; de la Vega, J.; Burdiles, S. 1979. Alimentacién
de pollos broilers con altos niveles de soap-stock acidulado de
cartamo (Carthamus tinctorius) y pescado. I Efecto sobre crecimiento y
composicidén gquimica de la carcasa.

- Camiruaga, M.; Cafas, R.; Innocenti, E. 1981. Efectos de 1la
forma del alimento y m,todo de peletizado en la respuesta de Broilers
alimentados con diferentes niveles de fibra <cruda. Ciencia e

Investigacién Agraria 8(3):143-153.

- Camiruaga, M.; Uribe, R. 1982. Efecto del plano energético de la
dieta y edad de sacrificio sobre absorcién de agua de la canal de
Pollos Broilers, durante el enfriado. Ciencia e Investigacidn Agraria
9(2):69-74.

- Camiruaga, M.; Masson, L.; de la Vega, J. 1984. Alimentacidn de
pollos Broilers con altos niveles de Soap-Stock acidulado III. Efectos
de la vitamina E y BHT incorporados en la dieta, sobre la estabilidad
de la grasa de la canal. Ciencia e Investigacién Agraria 11(1):3-7.

- Camiruaga, M.; 1987. Determinacién Bioldgica de la Energia
Metabolizable para Aves. Ciencia e Investigacidén Agraria 14(2):137-
141.

- Camiruaga, M.; 1987. Alimentacién y Manejo de Gansos. Revista
del Campo, El Mercurio. Sept. 14 - Sept. 21 y Sept. 28.

- Camiruaga, M. 1988. El Ganso. Clasificaciédn, usos y
reproduccidén. Libro: Sistemas en Agricultura. Zootecnia, U. Catdlica.
IISA 17-88, 85SP.
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~ Camiruaga, M.; Mardonez, 1988. Factores que inciden en el
rendimiento y calidad de canal de pollos broilers. Industria Avicola.
U.S.A. Vol. 35(7), Julio.

- Vicanco, C. 1989. El Ganso. De Ave Sagrada a solicitado producto
de consumo mundial. Prdéxima d,cada. Afo 7 # 77, Mayo (Entrevista).

- Vivanco, C. 1989. <Crianza de gansos reproductores. Préxima
d,cada. Ano 7 #80, Agosto. (Entrevista).

- Camiruaga, M.; Lecaros, J. 1989. Produccién de higado graso de
ganso. Efecto de 1la suplementacidén con colina antes del cebado.
Ciencia e Investigacidén Agraria 16(3):187-192.

- Aguilar, C. 1989. Sistema de Formulacidén de Dietas de Minimo
Costo. Sistemas en Agricultura. Zootecnia, U.C. IISA Vol. 8 #1.
(Colaborador M. Camiruaga).

- Camiruaga, M.; Lecaros, J. 1990. Efecto de diferentes niveles en
la dieta, de cidos grasos y melaza, sobre el comportamiento de
Broilers en engorda. Ciencia e Investigacidén Agraria 17(1-2):65-69.

- Vivanco, C. 1990. Produccién de plumas de ganso. Revista del
Agro, La Tercera. Febrero. (Entrevista).

- Camiruaga, M. 1981. E1 Ganso. Una nueva alternativa de
produccién. Panorama Econdmico de la Agricultura. # 76.

- Camiruaga, M. 1991. Produccién intensiva de gansos. Libro
editado por la Facultad de Agronomia de la P. Universidad Catdlica de
Chile. 136. p.

- Camiruaga, M. 1992. Importancia de la produccién de gansos.
Revista El Tattersall. 4-7 p.

- Camiruaga, M.; Venegas, R. 1993. Extraccidén de semen e
inseminacién artificial en gansos. Ciencia e Investigacidén Agraria.
20(3):163-170.

- Camiruaga, M.; Olivares, M. 1993. Evaluacidén de un
lignosulfonato como aglomerante de pellets para aves. XIII Reunién
Asociacién Latinoamericana de produccién Animal. Ciencia e

Investigacidén Agraria. 20(2):106-107.

- Camiruaga, M. 1993. Comparacidén de extractos de Marigold
(Tagetes erecta) saponificados y no saponificados, en la pigmentacién
de la piel de Broilers. XIII Reunidén Asociacidén Latinoamericana de
Produccidn Animal. Ciencia e Investigacién Agraria. 20(2):107.

- Aranibar, M.; Camiruaga, M. 1995. Efecto de 1la restriccién
alimenticia, contenido de grasa y proteina de la dieta sobre el
engrasamiento de Broilers. Tesis Magister P. Universidad Catdlica de
Chile. 97 pag.

- Aranibar, M. ; Camiruaga, M. 1395. Efecto de la restriccién
alimenticia, contenide de grasa y proteina en la dieta, en el

engrasamiento de pollos Broilers. XIV Congreso Latincamerican de - <

Avicultura Chile-1995.
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- Camiruaga, M.; Brancibia, C. 1995. Extraccién de pigmentos desde
ovas de salmonideos. Evaluacién de diferentes metodologia para la
elaboracién de ensilajes de visceras de pescado. Tesis Pre-grado. P.
Universidad Catélica de Chile. 151 pag.

- Barrera, V.; Aguilar, C.; Canas, R.; Camiruaga, M. 1995.
Comparacién de cuatro alternativas de manejo de un sistema de
produccién de leche de pequenos productores de la zona del Carchi,
Ecuador. Modelo de Simulacidn. XIV Reunidén Asociacidédn Latinoamericana
de Produccién Animal. Mar del Plata, Argentina.

- Medel, M. ; Garcia, F.; Navarro, R.; Camiruaga, M. 1995.
Utilizacidn proteica neta de harina de ensilaje de visceras de salmén
a diferentes tiempos de incubacién del ensilado. XIV Reunién
Asociacidén Latincamericana de Produccién Animal. Mar del Plata,
Argentina.

- Navarro, R.; Canas, R.; Camiruaga, M. 1985. Din mica de las

fracciones nitrogenadas del ensilaje de visceras de salmén a
diferentes tiempos de incubacién. XIV Reunién Latinocamericana de
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CURRICULUM VITAE

ANTECEDENTES PERSONALES

NOMBRE : Eduardo Jesus Uribe Mella.

FECHA DENACIMIENTO  : 9 de marzo de 1974.

EDAD 1 26 afios.

RUT :

ESTADO CIVIL : Soltero.

NACIONALIDAD : Chileno.

DOMICILIO : Obispo Orrego N°1591, Nufioa- Santiago.

ANTECEDENTES ACADEMICOS

ENSENANZA BASICA "

1890-1981 : Escuela México de Chillan. 5

1982-1983 : Liceo Experimental Manuel de Salas, Nufioa-
Santiago.

1984-1987 : Colegio Guillermo Zafiartu Irigoyen, Nufioa-
Santiago.

ENSENANZA MEDIA

1998-1991 : Liceo José Toribio Medina, A N°52, Nufioa-Santiago.

ENSENANZA SUPERIOR

1992-1995 : Licenciado en Ciencias de los Agrorecursos mencién
Agronomia Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

1996 : Ingeniero Agrénomo, mencién Zootecnia, Pontificia

Universidad Catélica de Chile. e
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ANTECEDENTES LABORALES

PRACTICA PROFESIONAL /

1996 : Fundo Huerto~Bonito, Comuna de San Njcolés,
Provincia de Nuble. Sr. Fernan Garcia Alamos.
Sistemas de Produccién Avicola y Lecheria.

1997 : Residencia Proyectos de Titulo, Manejo de Residuos

Industriales Liquidos, Transformacién de Criaderos
de Cerdo, Analisis del Sector Pecuario Argentino. Sr.
Profesor Raul Cafias . Ingeniero Agr. Ph. D.
Pontificia Universidad Catélica de Chile.

ACTIVIDADES PROFESIONALES

1997-1998

1997-1998

AYUNDATIAS

1996-1997

1997

1998

1998

o A 2
: Profesor Ayudante de la Catedra de Alimentacmp’:’z Y PROVECTOS 20

: Formulacién, Evaluacién y Ejecuciéon de Proyectos,

Biotecnologia Agropecuaria S.A.

: Investigador Asociado, Grupo de Sistemas,

Departamento de Zootecnia, Facultad de Agronomia,
Pontificia Universidad Catélica de Chile.

: Ayudante Jefe de la Catedra de Ecologia, Sr.

Profesor Juan Gasté . Ing. Agr. Ph. D. Pontificia
Universidad Catélica de Chile.

: Ayudante Jefe de la Catedra de Alimentacién y

Nutricién Animal, Sr. Profesor Radl Caiias C. Ing.
Agr. Ph. D. Pontificia Universidad Catélica de Chile.

: Ayudante Jefe de la Céatedra de Produccién de Carne,

Sr. Profesor Raul Canias C. Ing. Agr. Ph. D. e
Pontificia Universidad Catdlica de Chile. ,§4m29>§_
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OTROS ANTECEDENTES

Computacién Nivel Usuario (Windows, Planillas Electrdnicas, Procesadores de Texto,
Internet, MS Project, Visual Basic)
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Universidad Austral de Chile

Rectoria

CARTA COMPROMISO

i
. ‘ (/JQ%Q \
/ //M =

anfred Max-Neef, Rector de la Universidad Austral

de C hile, declara el compromiso de la corporacion con los
L&fo/ aportes que a ella le corresponde efectuar, en matena de
recursos y dedicacion de personal, en los términos establecidos

Nyt en ¢l proyecto "Procesamiento de Carnes Exoéticas para
Mercado Nacional y de Exportacion", presentado a la
Fundacion para la Innovacion Agrarma del Ministeno  de

Agricultura.

Valdivia, Junio 27 de 2000

Independencia 641. Casilla 567. Fono 56-63-221561, Fax 56-63-211114,
E-mail pecnicn:@uach.cl Chile
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Senora

Margarita 1 Tiigny [

Dircctora Ljccutiva

Fundacion para la Innovacion Agraria- FIA,
Santa Maria 2120, Providencia

SANTIAGO

Ref, : Carta de Intencioén para provecto FIA de innovacion

De nuestra consideracion:

Por la presente me pennito confirmar nuestra Intencion de
participacion en este proyecto “Procesamicento de Carnes Exoticas para Mercado
Nacional v de Fxportacion”, que sera presentado por la Universidad Austra! de Chile a
vuestra institueion. -

Nuestra Intencion se reficrc a la participacion en el drea de
Desarrollo de Productos Pre - Comerciales y Comerciales, cuva metodologia v plan-de
tfrabajo sc presentd en el provecto, como apoyo a las lineas de investipacion de la
Unmiversidad Austral y la Pontificia Universidad Catélica de Chile -

Los aportes valorizados que  efectuara nuestra Empresa al
desarrollo del proyecto corresponden a los sipnientes:

lem Moo MMLS
Remuneracioneys )
Infraestrucnira e
Iungihley 26
Gasros Generales e Imprevistos 0.9
Total 18.8

L'stos aportes seran ratificados de acuerdo a las condiciones
en Jas cuales sca aprobado el proyecto original -

Espero que la presentacidn de este proyecto sca exitosa y
permita llevar a cabo la imeiativa antes mencionada, dado que tiene mucha relevancia

para la generacion v comerciahizacion de productos con mayor valor agregado a p'mlr .

de materias primas estandarizadas v de especialidad.-

Saluda atentamente a Lids.,

ENRIQUE MG GER HOEBEL
General
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PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DE CHILE
Facultad de Agronomia e Ingenieria Forestal

Santiaco, 27 de Octubre del 2000

Directora Ejecutiva
Fundacién para la Innovacion Agraria - FIA
Santa Maria 2120, Providencia 3

SANTIAGO

Sefora
Margarita D'Etigny L. 7

Ref: Carta de compromiso para proyecto FIA de innovacién / /(7.1"‘ kbl

[ r
De mi consideracion:

Por la presente me permito confirmar mi compromiso de apoyar el proyecto
“Procesamiento de Carnes Exoticas para Mercado Nacional y de Exportacion™, que ha
sido aprobado por su institucion a la Universidad Austral de Chile.

Mi compromiso se refiere al arca de desarrollo de evaluacion de
canales de avestruz y otros, cuya metodologia v plan de trabajo se presenta en ¢l proyecto,
como apoyo a las lineas de investigacion de la Universidad Austral y de la Pontificia
Universidad Catolica de Chile. que participan en dicho proyecto.

Espero que la presentacion de este proyecto sea exitosa y permita
llevar a cabo la iniciativa antes mencionada. dado que tiene mucha relevancia para la
investigacion y comercializacion de productos con mayor valor agregado a partir de
materias primas estandarizadas y de especialidad

Saluda Atentamente a Uid—~_

“ERVO DONDSO Hj— -
/ Decano

cc. Archivo
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Sefiora

Margarita D'Etigny Lira

Directora Ejecutiva
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Santiago, 9 de noviembre del 2000

Fundacién para la Innovacidn Agraria - IA
Santa Maria 2120, Providencia

SANTIAGO

De mi consideracion:

Ref: Carta de compromiso para proyecto FIA de innovacion

Por medio de la presente confirmo el compromiso de apoyar el

Ce:Archivo / EUM

proyecto “Procesamiento de Carnes Exoéticas para Mercado Nacional y de
Exportacion™ cédigo C00-1-P-023, que ha sido aprobado por vuestra
institucion a la Universidad Austral de Chile.

El compromiso que adquiere Biotecnologia Agropecuaria S.A. se
refiere al desarrollo de estudios de mercado. evaluacion estratégica de
negocios y articulacién productiva con pequefios productores, asi como
también apoyar el desarrollo de evaluaciones en el arca de carnes exdticas de
avestruz y jabali.

LEsperamos que la cjecucion y desarrollo del presente proyecto sea
exitosa y permita llevar a cabo las actividades programadas para de esta

forma dar mayor valor aprcgado a materias primas disponibles en el
mercado.

Saluda atentamente a Ud..

Rodtrigo Navarro S.
erente General
Biotecnologia Agropecuaria S.A.

BIOTECNNALOGIA AGROPFCIIARIA & A
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