1.5 ENE. 200 /s 4
soz82 M

INFORME FINAL TECNICO Y DE
DIFUSION

1. ANTECEDENTES GENERALES

EJECUTOR: CARNES ANDES SUR S.A.
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COSTO TOTAL DEL PROYECTO
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FINANCIAMIENTO FIA :S 49.546.924.-

FINANCIAMIENTO CONTRAPARTE :S  21.789.050.-

69,5 %
30,5 %



2. RESUMEN EJECUTIVO.

Este proyecto transcurrié desde el 12 de Octubre de 2006 hasta el 30 de diciembre
de 2009 en la séptima regidn, comuna de Linares y Retiro. El objetivo general fue
caracterizar y estandarizar la carne de ternero natural Andes Sur como alimento
funcional exportable producido por la Agricultura Familiar Campesina de la séptima
region.

Debido a las exigencias sanitarias y cambios culturales producidos en la pobiacién en
los dltimos afios, uno de los objetivos del proyecto fue caracterizar los atributos de la
carne de ternero natural como la terneza y sus caracteristicas nutricionales ademas
de determinar el contenido y calidad de las grasas. La informacion obtenida fue lo
que se uso para elaborar el rotulado nutricional obligatorio que se exige desde el
ano 2007 en el pais. Esto se tradujo en otro objetivo que fue diferenciar y
posteriormente comercializar la carne de ternero natural CAS con caracteristicas de
funcional, natural y sano a nivel nacional y en un futuro, a nivel internacional.

Un tercer objetivo fue difundir el proyecto hacia los proveedores formales de CAS,
hacia los socios de CAS y hacia los potenciales proveedores futuros de la empresa,
con el fin de replicar la experiencia de la empresa en la Vil regién para aumentar el
volumen de terneros producidos, sin alterar la calidad del producto gnal.

Los resultados obtenidos han sido de gran importancia para la empresa, ya que se
logré obtener informacién nutricional de 25 cortes diferentes de carne de ternero
Andes Sur, lo que se tradujo en la confeccidon de las etiquetas nutricionales y
autoadhesivos que se estdn usando actualmente y que contiene informacion
veridica y propia de su propio producto e informacién funcional como bajo en grasa,
bajo en colesterol, carne muy tierna y sana. La informacion adquirida se pudo
difundir y transmitir a diferentes canales de interés, gracias al trabajo realizado con
Io(sj_asgsores de marketing, publicidad y difusion a través de publicaciones en revistas
y diarios.

Gracias a la experiencia adquirida durante estos afios, el continuo trabajo con los
proveedores y su cercania con la empresa, se ha podido trabajar en forma eficiente
en replicar el modelo de trabajo en otra regién con potenciales proveedores, la Vi,
lo que ha ayudado mucho en el cumplimiento de esta Gltima etapa del proyecto.

Un impacto importante obtenido, fue el que la empresa CAS cuente con una
informacion nutricional propia de cada corte de su carne de ternero natural y la
informacion contenida en sus etiquetas actuales es real y no extraida de tablas
nutricionales de otros animales. La informacion adquirid)g sobre este producto
especifico (carne de ternero de razas de carne entre 7-8 meses de edad,
amamantando aun a la faena) actualmente no se encuentra en el mundo y hoy se
encuentra disponible para su consulta para la poblacién. Tampoco se encontraba en
la literatura informacién nutricional de una gama tan variada de cortes como se hizo
en este estudio lo cual lo hace aun mas relevante su aporte cientifica.



3. OBJETIVOS DEL PROYECTO

Objetivo general:

Caracterizar y estandarizar la carne de Ternero Andes Sur como alimento
funcional exportable producido por la Agricultura Familiar campesina de la
septima region.

Objetivos especificos:
- Caracterizar atributos de la carne de ternero Andes Sur.

- Estandarizar la produccién de acuerdo a las exigencias internas y mejorar
calidad para obtener volumen.

- Diferenciar y comercializar carne de ternero como funcional, natural y
novedoso.

- Difundir el proyecto hacia el resto de los participantes.

4. METODOLOGIA DEL PROYECTO.
a) Caracterizar atributos de la carne de ternero Andes Sur.

Esta actividad se realizé en 2 etapas:

1) En el afio 2007 se realizaron estudios de determinacién de fuerza de cizalla y
evaluacién sensorial en 4 cortes de carne diferentes (lomo liso, sobrecostilla,
posta paleta y posta negra) y de 3 zonas agroecoldgicas de la VI region, con 3
repeticiones cada una, o sea 36 muestras. Ademas se analizaron
nutricionalmente en el INTA 21 cortes de carne de ternero fresca envasadas al
vacio.

2) La segunda etapa se llevo a cabo el afio 2008 con carne de ternero congelada,
donde los estudios nutricionales se efectuaron en 8 cortes diferentes y 5
repeticiones, en total 40 muestras. Esta actividad se modificé porque la empresa
empezo a congelar carne en tinel, posterior a una maduracién de 30 dias, por lo
que se opto por utilizar carne congelada y aprovechar de comparar los resuﬁados
obtenidos de aquellos productos descongelados con los de carne fresca
estudiados anteriormente.

Los estudios del afio 2007 fueron realizados en la USACH e INTA respectivamente
K los andlisis en el 2008 los realizé la USACH en su totalidad, ya que con el INTA,

ubo problemas de presupuesto. También se contraté a dos profesionales
expertos en el tema de grasas y analisis nutricional, con el objetivo de analizar en
profundidad los resultados obtenidos: Rall Vera, ingeniero agronomo de la U.
Catdlica y Marcela Zamorano, académica de la USACH.



b) Estandarizar la produccién de acuerdo a las exigencias internas Yy mejorar
calidad par obtener volumen.

Para desarrollar esta actividad, se abordaron tres frentes de trabajo:

- trabajo individual a nivel predial.

- charlas de capacitacion a través de talleres.

- mediciones de canales antes de despostar, donde se homogenizé dentro de dos
rangos de peso de canal: menor de 160kg vara tipificado “O” y mayor de 160kg
vara lo que cae en la tipificacién “v”.

c) Diferenciar y comercializar carne de ternero como funcional, natural y
novedoso.

Este item fue abordado desde distintos puntos, donde interesaba que los chef en
general conocieran y degustaran nuestro producto, ademds de difundir los
atributos y caracteristicas funcionales de la carne.

- Lo primero que se realizé fue una actividad de “degustacién culinaria” en
Noviembre de 2007 en el INACAP en Santiago, donde se invitaron a distintos
chef de nuestro interés. Se ofrecié un menu con distintos cortes de carne de
ternero y diferentes preparaciones, cocinadas por los alumnos de gastronomia
de ese instituto, guiados por un chef ejecutivo. Como los resultados de
asistencia de esta actividad no fueron los esperados, ésta fue reemplazada
por recomendacion de nuestros asesores de publicidad por la actividad
‘Marketing Directo a Chef”.

- Para el marketing directo se confeccioné una caja de madera con el logo de
CAS, la que contenia un trozo de carne de ternero, un vino tinto mer ot, 2
copas, una carpeta de presentacién de la empresa y una carta dirigida a los
chef seleccionados por el equipo técnico. Esta actividad se trabajé con la
agencia de publicidad “Bussco”, donde se idearon estrategias relacionadas con
promocion de nuestro producto, difusién de la informacién obtenida de los
estudios nutricionales realizados y posteriormente estrategias de marketing
con el fin, que los clientes conozcan Igs bondades de la carne de ternero Andes
Sur, ademas de mejorar la imagen corporativa.

- Se fabricaron etiquetas con informacion nutricional obligatoria que exige el
Minsal, carpetas de presentacién nuevas, logo nuevo, incorporacién de la
nueva imagen corporativa a la fachada externa de la carniceria, pendones,
folletos de propaganda, uniforme del personal de CAS, mandiles con el logo
de CAS para chef clientes antiguos, incorporacién de publicidad de la empresa
en el camién de reparto adquirido en marzo de 2008. Ademas se confecciond
una nueva pagina WEB comercialmente enfocada donde se informa sobre los
estudios realizados y sus resultados.



d) Difundir el proyecto hacia el resto de los participantes:

Se realizé una gran cantidad de actividades de difusion durante el desarrollo del
proyecto dirigida a los agricultores participantes vy en el Gltimo tiempo a los
agricultores interesados en participar como proveedores de carne de ternero CAS.

Es de interés primordial por parte de CAS, transmitir los conocimientos adquiridos,
logros y novedades a sus proveedores y a la vez capacitarlos y mantener una

comunicacion constante y fluida con ellos, ya que son parte importante de la
empresa.

Las actividades de difusidn son las siguientes:
- 31/05/07 Capacitacidn “Como homogenizar tamafio canal a nivel predial”.

- 28/07/07 Asamblea de socios y 24/08/07 charla de proveedores donde en cada
oportunidad se difundio las experiencias de la gira de captura tecnoldgica de
carne a Inglaterra, Gales e Irlanda ademds la caracterizacién nutricional y
atributos preliminares de la terneza de la carne de ternero natural de CAS.

- Junio, 2008, Publicacién en la Revista de Carne sobre origen de la empresa CAS
y algunos resultados de los proyectos que se estaba elaborando con FIA.

- 8/07/08 Publicacion Diario Estrategia de Santiago sobre la empresa de Carnes
Andes Sur en la seccién emprendedores.

- Nov,, Dic. 2008 y Enero 2009 se ejecutaron 8 reuniones en distintas lugares
con Froveedores formales y proveedores potenciales, donde se difundio los
t

resultados nutricionales, sensoriales y de terneza de la carne de ternero de
Carnes Andes Sur.

- 30/01/09, Reunidn informativa a los proveedores CAS sobre las actividades
relacionadas al ultimo tiempo del proyecto.

- Marzo, 2009, Publicacién en la Revista Agronomia y Forestal de la U. Catdlica
N236, “Carne bovino de primera calidad, producto de una asociacion de
productores de la séptima regién”.

- Oct.-Dic. 2009 Publicacién en Revista de Grasas y Aceites de Espafia los
resultados del Andlisis comparativo de la composicién lipidico de cortes
comerciales de carne de vacuno provenientes de Carnes Andes Sur.

Oct. 2009 se sube a la pagina WEB de la empresa todos los informes de los

resultados nutricionales, analisis lipidico y de terneza de la carne natural Andes
Sur.

- 13 P( 14 de Agosto, 2009, Seminario de Buenas Practicas Ganaderas en San
o

Cﬁr 3 y Parral realizado por especialistas, Dra. Carmen Gallo, Dr. Rodrigo
Allende.



5. ACTIVIDADES DEL PROYECTO.

CUADRO 5.1 Actividades realizadas en el proyecto.

ACTIVIDAD DESCRIPCION OBSERVACION
1.1- Seleccidn de |En mayo de 2007 se|Se seleccionaron
muestreo pruebas de | seleccionaron los cortes | muestras de otofio y de

terneza otoino

que se utilizaron para esta
prueba.

tres zonas
agroecoldgicas de la Vil
region: secano, arrocero
y riego

1.2- Toma de muestras de
terneza

Se tomaron muestras de
300gr de lomo liso,
sobrecostilla, posta negra
y posta paleta, de tres
animales distintos cada
una.

Se llevaron Tas muestras
frescas en cooler via tren
a Santiago.

1.3- Envio y | Entre el 28 de mayo y 18 | Se cambid laboratorio de
procesamiento de |de junio de 2007 sefla U. Austral por
muestras enviaron las muestras | laboratorio de la USACH
refrigeradas a la USACH en | para el procesamiento
Santiago. de las muestras por
razones de cercania.
1.4- Seleccion de|En mayo de 2007 se| Las zonas fueron secano,
muestreo analisis | realizé6 la seleccion de | arroceroy de riego.
nutricional. cortes de las 3 zonas
agroecoldgicas que se
utilizaron para los analisis

nutricionales.

1.5- Toma c_ie muestras
analisis nutricional

Entre mayo y junio de
2007 se prepararon
muestras de otono para
ser enviadas al INTA para
su anadlisis nutricional.
Fueron 21 muestras y 21
contra muestras de la
zona se secano, arrocero y
riego.

Las muestras fueron
codificadas y congeladas
hasta el momento de su
envio a Santiago.

1.6- Envio y | EI 5 de junio de 2007 las | Se enviaron las 21
procesamiento de | muestras fueron enviadas | muestras al INTA y las
muestras analisis | congeladas al INTA en | contra muestras
nutricional INTA Santiago para proceder a | quedaron guardadas
su analisis. congeladas en Parral.
1.7- Andlisis de ambos|Se contrat6 a dos| Los profesionales

estudios otofio

profesionales expertos en
el tema de grasas para el
analisis de esta. Con este
estudio, se obtuvo
informacién  importante
para la comercializacion
de la carne.

contratados fueron Raul
Vera, académico de la
PUC y Marcela
Zamorano de la USACH.




1.8- Elaboracion de | Se elaboré una etiqueta [ Con esta informacion se
rotulado nutricional nutricional con los | comercializa la carne
verdaderos valores | natural de ternero Andes
nutricionales de la carne | Sur. La etiqueta es
de ternero CAS. legible de 10cm x 12cm.
1.9- Seleccion de | Se seleccionaron las piezas | También fueron de 3
muestreo  pruebas de | de carne segun fechas, de | zonas  agroecoldgicas;

terneza carne congelada

donde se sacaron las
muestras congeladas para
las pruebas de terneza.

riego, arrocero y secano.

1.10- Toma de muestras | Se prepararon las | Los cortes fueron Tlos
de terneza carne | muestras para ser | mismos que
congelada enviadas a la USACH en | anteriormente: lomo
Santiago. liso, sobrecostilla, posta
paleta y posta negra.
1.11- Envio y | Se enviaron el 15 de de | Elatraso se debio al paro
procesamiento de | junio de 2008 a Santiago. | universitario el mes
muestras USACH anterior.
1.12- Seleccion de | Se  seleccionaron los|Se usé carne congelada
muestreo analisis | cortes para estudio | porque la  empresa
nutricional carne | nutricional con carne | empezo a pasar la carne
congelada. congelada. por tunel de congelado,
posterior a 30 dias de
maduracion.
1.12- Toma de muestras [En esta ocasidn se | Se mandaron a analizar 4

analisis nutricional carne | analizaron 40 cortes: cortes de carne que no

congelada 2 cortes alto en grasa con | se habia hecho y que
5 repeticiones, 2 cortes | eran necesarios para la
medio en grasa con 5| etiqueta obligatoria.
repeticiones y dos cortes | Fueron malaya, entrafia,
bajos en grasa con 5| cogotey pollo barriga.
repeticiones.

1.13- Envio y | Se _enviaron en junio de|Se decidid trabajar con

procesamiento de |2008 a la USACH en|USACH y no con el INTA

muestras analisis | Santiago. por un tema de

nutricional USACH. presupuesto.

1.14-  Analisis ambos|Se analizaron ambos|Radl Vera y Marcela

estudios estudios y se compararon | Zamorano analizaron los
con los resultados de | resultados y se
carne fresca. encontraron  atributos

muy beneficiosos para la
salud.

1.15-  Elaboracion de[Se elaboré y diseiid | Se elige un tamano de

rotulado nutricional | etiqueta nutricional para|10cm x 12cm para

obligatorio Carnes Andes Sur con los | asegurar  que sean
resultados obtenidos de | legibles por el
los andlisis nutricionales | consumidor.

hechos por el

INTA vy
USACH.

2.1- Mediciéon de producto
final

Se analizaron Tos datos de
carniceria como peso de
cortes de distintas
producciones con los

Por lo tanto se clasifica
todo como ternero pero
se tipifica “O” los canales
menores 160 kilos vara y




datos tomados en los
despostes como color,
calibre, infiltracion
muscular y cobertura

grasa del lomo liso

“V” los mayores de 160
kilos vara.

2.2- Visita captura | Se realizé gira de captura | Esto fue solicitado al FIA

tecnoldgica tecnoldgica de carne a|y financiado por este
Inglaterra, Gales e Irlanda. | ente.

3.1-  Asesoria externa | Se trabajo con la empresa | Se incorpord el atributo

marketing de alimentos

de publicidad y marketing
Bussco para mejorar la
comercializaciéon e imagen

|”

“sano, tierno y natura
en la etiqueta de CAS,
con pleno respaldo

corporativa de la empresa. | técnico-cientifico de
estos conceptos.
3.2- Elaboracién material | Se elaboraron nuevo logo | Recientemente se

promocional

CAS, carpetas de
presentacion. Se realizo el
marketing directo a chef y
publicidad en el camion de
reparto.

Se mejord la pagina Web
incorporando un concepto
de ventas y contactos. Se
mando a fabricar mandiles
a chef clientes, uniformes
y polares para el personal.

confeccioné folletos de
promocion y pendones
para ingresar el producto
a nivel de
supermercados, ferias y
eventos gastronomicos.
Se cubre la fachada de la
camara de frio con
estampado parecido a la
del camidon. También se
decord el interior de la

Se incorpor6 a las | carniceria con una
fachadas del local de |secuencia de fotos
ventas la imagen | relacionadas con la
corporativa nueva y la|empresa, sus
promocion de sus | proveedores y el
atributos funcionales: | producto final lo cual es
terneza, bajo en colesterol E: carne natural de
y grasas, sin aditivos | ternero.
quimicos y natural.
3.3- Demostraciones | Se realizo una | Se modificd esta
culinarias. demostracion culinaria el | actividad por los

3.3- Marketing directo a
chef

20 de noviembre de 2007
en el INACAP de Santiago.

Se realizd esta en
reemplazo a
“Demostraciones
culinarias”, en la cual se
envid una caja con un
trozo de carne de ternero,
un vino tinto Merlot y dos
copas de vino a 55 chef
ejecutivos y  clientes
seleccionados por el
equipo técnico de CAS.

resultados de asistencia
poco satisfactorios.

Fue muy bien recibido
por todos, de gran
calidad ?/ una presencia
con alta exigencia, o
mejor dicho, sencillo
pero elegante.
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3.4- Participacién en feria
internacional

No se realizd  esta

actividad.

Se esta gestionando con
PROCHILE la posibilidad
asistir la feria de Fancy
Food de California

3.5- 12 venta nacional bajo | Se realizé en mayo, 2008, {Se  sigue  estudiando

rotulacidon nueva para cada corte. formas de presentar
informacién en la
etiqueta.

3.6- 12 envio de producto
bajo rotulacién nueva

No se exportd carne
natural de ternero Andes
Sur.

Los volumenes aun son
insuficientes para ofrecer
con permanencia en el
tiempo.

3.7- Concesion franquicia
CAS a distribuidor nacional

La empresa Alifood tomd
en sus manos la
distribucion de carne de
ternero CAS y entrega
actualmente a
supermercados Unimarc y
a clientes propios.

Se hizo contacto recién
con un distribuidor de
Vifia del Mar lo cual esta
en analisis.

Se esta repartiendo carne
de ternero a particulares
en Santiago por parte
CAS.

Ademads se entregd la
concesion de cordero
lechén de la empresa
Comercial Braza el que
esta incursionando
actualmente en el campo
del ternero.

4.1- Eleccidon y formacién [En abril de 2009 se|Se ejecuta visitas
de nuevos proveedores comenzo a trabajar el PDP | prediales donde se
CAS VIII region y se han | efectia palpaciones,
realizado variadas | manejos  sanitarios vy

actividades de extension y
capacitacion. Ademds se
implementé sistemas de
registros prediales
productivos y econémicos
de gestion. Se logré hacer
un seminario de Buenas
Practicas Ganaderas (BPG)
con especialistas y se hizo
un curso de formacién de
inseminadores.

reproductivos, aplicacion
de DIIOS vy registros
trazabilidad, mantencidn
PABCO, establecimiento
Y mantencion de
praderas. Se capacita
sobre me{oramiento
genético, evaluacion de
lLA. y toros, uso correcto
del cerco eléctrico,
conversion kilos vivos a
vara, protocolo de carne
natural de ternero Andes
Sur.

4.2- Concesidn franquicia
marca  CAS para
produccion de terneros.

En abril se formd el PDP

de San Carlos y se
incorporo una oficina que
sirve de punto de

encuentro y consulta a los
agricultores  interesados
en ingresar al PDP.

Se estd preparando la
temporada de
comercializacion de los
terneros de la VIl regién
donde se inicia la etapa
de repeticion de
produccién de terneros.

4.3- Asesoria técnica de
CAS.

A través del PDP se ha
podido instalar asesoria
técnica de calidad vy
continuada en el tiempo
como programado.

Se conformad una red de
extension en las Vil y VI
regiones de visitas en
terreno y capacitaciones
periddicas.
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4.4- Certificacion BPG
ternero natural a nuevos
proveedores

Se logré hacer un
seminario de alto nivel
con especialistas de U.
Austral, en las VII y VIl
regiones.

Se entrego certificado a
cada uno de los 87
participantes. Se aplico
en terreno 50 encuestas
de BPG.

4.5- Evaluacion | Es un pardmetro que estd | Se tuvo una baja
conformidad canales vy |en -evaluacién continua S|?niﬁcativa de los 145
productos. por la empresa y se estd | kilos vara promedio a 138

informando a los

proveedores.

debido a la sequia del
ano pasado. Este afio se
vuelve subir por la
abundancia de pasto
pero se descuido la
genética.

4.6- Venta de terneros de
unidad nueva de
produccion.

Durante temporada de
2009 se logré comprar 62
terneros de la unidad
nueva de produccién, lo
que corresponde a un
7,8% de la faena total.

Como se empezd a
trabajar con los nuevos
proveedores recién en
abril, se los ha ido
preparando parala
temporada de cosecha
de terneros de 2010.




| CARTA GANTT PROYECTO CARNES ANDES SUR AFC 2006

2006

2008

TIPO DE ACTIVIDAD O|N|[DJIE|F|M

J|J

200
J

=

OBJETIVO 1 CARACTERIZACION CARNE OTONO

Seleccion de muestreo pruebas de terneza

Toma de muestras de terneza

Envio y pracesamiento de muestras USACH

Seleccion de muestreo analisis nutricional

Toma de muestras analisis nutricional

Envio y pracesamiento de muestras andlisis nutricional INTA

Analisis de ambos estudios

I (Y Y Y Y Y Y Y
DN DW=

Elaboracién rotulado nutricional

OBJETIVO 1 CARACTERIZACION CARNE PRIMAVERA

Seleccion de muestreo pruebas de terneza

Toma de muestras pruebas de terneza

Envio y pracesamiento de muestras USACH

Seleccion de muestreo analisis nutricional

Toma de muestras analisis nutricional

Envio y pracesamiento de muestras analisis INTA

Analisis de ambos estudios

Evaluacion comparativa del rotulado nutricional

OBJETIVO 2 ESTANDARIZACION DE CORTES Y MEJORAMIENTO

Analisis de medidas de cortes L

Asesoria integral externa

Visita captura tecnologica

OBJETIVO 3 COMERCIALIZACION

Asesorla externa marketing alimentos

Elaboracion de material promocional

Demostracion culinaria y marketing directo

Promocion feria internacional

1° Venta de productos nacional bajo rotulacion de producto funcional

1° Venta de productos al exterior bajo rotulacion de producto funcional

Consecion Franquicia marca Carnes Andes Sur a centro de Distrib. nacional

OBJETIVO 4 FORMACION DE UNIDAD PRODUCTIVA NUEVA

Eleccion y formacion de nuevos proveedores

Firma de contratos con CAS

Concesion Franquicia marca Carnes Andes Sur

Asesorla y capacitacion veterinaria de induccion (entrega de protocolo

Asesorla y capacitacion de gestion productiva de terneros (entrega de manual)

Asesorla y capacitacion praderas CAS

Asesorla y capacitacion de genetica CAS

1° Auditoria de certificacion BPG ternero natural

1° Venta de terneros Carnes Andes Sur a unidad matriz Parral

Evaluacion de conformidad de canales y productos

2° Auditorias de certificacion BPG ternero natural




5. RESULTADOS DEL PROYECTO

a - Analisis ambos estudios realizados, pruebas de ternezay valores nutricionales:
(Ver informe N2 4, anexos N2 1, 2,3y 6)

El objetivo de esta actividad era encontrar atributos funcionales y caracteristicas
nutricionales saludables de la carne de ternero CAS para la salud humana.

Los resultados y analisis entregados por la USACH de parte de Gerda Tomic y Marcela
Zamorano y analisis de contenidos grasos por parte de Raul Vera, luego d»:e realizar
las pruebas de terneza, caracteristicas sensoriales y valores nutricionales con carne
de ternero fresca envasada al vacio en el afio 2007 y posteriormente con carne
congelada en el aiio 2008, fueron muy similares entre si.

Las tres zonas agro ecoldgicas analizadas (riego, secano y arrocero) arrojaron valores
de terneza instrumental inferiores a 4.6 Kg f, lo que segun interpretaciones tanto de
mercado nacional como externo, califica como carne muy tierna y en las tres zonas el
lomo liso entregé los valores promedios mas bajos y homogéneos. Estos resultados
de terneza son muy similares a los de las muestras realizadas en el afio 2007 por lo
que es importante destacar que no habria diferencias importantes de terneza entre
carne de ternero CAS fresca y carne de ternero congelada, informacion muy
importante para la comercializacion de nuestro producto, siempre que el cliente
utilice los metodos de descongelacién éptimos recomendados por nosotros.

En cuanto a la distribucién por zona de la textura instrumental no hay diferencias
significativas a un 95% de confianza. La distribucion del valor de las texturas en los
cuatro cortes analizados pomo liso, sobrecostilla, posta negra y posta paleta), no se
observan diferencias significativas, indicandose si en el lomo liso una tendencia a ser
mas homogéneo que el resto de los cortes.

En el informe de evaluacion sensorial, los resultados de calidad e intensidad
arrojaron que los atributos estudiados (aroma, terneza, jugosidad y sabor) eran
todos similares entre si y las diferencias no eran significativas.

Los resultados de aceptabilidad muestran que el lomo liso fue el corte mas aceptado,
sobresaliendo en agrado, esto por su mayor contenido en grasa infiltrada que es uno
de los factores que influyen en el sabor.

En relacion a los valores nutricionales, el INTA realizd en 2007 estas pruebas
nutricionales y Marcela Zamorano analizé los resultados junto a Raul Vera. En el 2008
las pruebas nutricionales fueron ejecutadas y analizadas en su totalidad en USACH
por Marcela Zamorano y se contraté nuevamente a don Raul Vera para hacer el
estudio de los resultados de la composicion lipidica y comparar ambos afios.

Las observaciones de Marcela Zamorano al perfil de acidos grasos estudiados es que
algunos cortes presentan una mejor distrigucién de éstos, con una buena relacién
omega 6 y omega 3 y de grasa poliinsaturada y saturada, especialmente posta negra,
gbastero, posta paleta y malaya, caracteristicas que son muy beneficiosas para una

ieta sana.

Los contenidos de colesterol presentados, estdn bastante bajos comparados con las
referencias, casi independientes del contenido graso. Los aportes son en promedio
de 45mg/100g en comparacion con otro tipo de carne de vacuno que es de
80mg/100g. Esto es un 30% menos de colesterol lo que también se traduce en una
caracteristica deseable desde el punto de vista nutricional. Estos resultados
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coinciden también con los obtenidos en el afio 2007 y corroborarian la buena calidad
de la carne encontrada el afio 2008.

El analisis de la composicion lipidica que entregd don Raul Vera, coincide bastante
con los entregados por la USACH. Explica que el contenido promedio de colesterol
de los cortes analizados es de 44,7 mg/100gr de carne, semejantes al pollo y cerdo
moderno (magro). La recomendacion americana sugiere un consumo de colesterol
de menos de 300mg/dia, por lo tanto el consumo exagerado de cualquiera de estos
cortes, estaria lejos de este limite.

Acidos grasos saturados oscilaron entre 56% en lomo liso y 45% en posta negra. Este
% es moderado y tiene un efecto neutro sobre la salud humana. La relacién acidos
grasos poliinsaturados y grasas saturadas (P/S) es 0.4 para la dieta humana y en el
caso de los cortes de ternero hay una variacién de 0.1 en lomo liso y 0.35 en

abastero y posta negra, por lo que se puede concluir que algunos cortes de CAS estan
muy bien posicionados.

El corte de ternero mas graso examinado (lomo liso: 4.23gr) si se compara con otras
fuentes de proteina y lipidos de alta calidad, el corte de CAS posee un contenido
significativamente mas bajo de grasa, por lo que una carne de estas caracteristicas
puede ser perfectamente recomendada como dieta saludable.

En cuanto a la relacion omega 6: omega 3, éstas oscilaron entre 1.9 para lomo liso y
abastero y 2.5-2.6 para sobrecostilla y punta de ganso respectivamente. Del punto
de vista de salud humana es desea‘e una relacién inferior a 4, por lo que se
consideran estos resultados altamente satisfactorios para incluir carne de ternero

CAS en cualquier régimen dirigido a personas en riesgo de enfermedades
cardiovasculares.

Actualmente la tendencia de las carnes rojas es crecientemente magra, por lo que es
extraiio que la profesion médica actual contintie con no recomendar carnes rojas en
las dietas para personas en riesgo, sin tener real conocimiento de las caracteristicas

nutricionales y funcionales de algunas carnes que se encuentran actualmente en el
mercado.

Los valores finales obtenidos luego de analizar ambos estudios son:

- Bajo colesterol: Menor a 45mg/ 100gr.

- Bajo en grasa: 4.23 gr/100gr es el corte con mayor grasa (lomo liso), 2.5
gr/100gr los cortes de rango medio de grasa (asado carnicero y filete) y los
valores menores de 2 gr/100gr como todas las postas.

- Relacion acido graso omega 6:3 cercano a 2 (< a 7 recomendado por el Minsal).

- Relacion acidos grasos poliinsaturados y saturados (P/S)= 0.2 (recomendado
para una dieta saludable = 0.4).

- Todos los cortes caen bajo la calificacion de carne extramagra segun las

exigencias del Minsal ademas de presentar una excelente composicion lipidica.
Los resultados obtenidos a través todo estos procesos de investigacion fueron
mads beneficiosas que lo esperado ya que se pudo verificar cientificamente los
varios atributos funcionales que posee la carne natural de ternero Andes Sur.
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Estos atributos se definen de la siguiente manera;

- baja en grasas (extra magra)

- ternura insuperable

- baja en colesterol

- sin aditivos quimicos

- relacién omega 6: omega 3 =2

b- Elaboracién de material promocional y asesoria de marketing directo:

A lo largo del desarrollo del proyecto, se confeccionaron diferentes tipos de
materiales de promocidn y difusion, con el objetivo de dar a conocer la carne natural
de ternero CAS, sus atributos funcionales y aumentar las ventas de la empresa.

- Logo de la empresa: se confeccioné un nuevo logo para la empresa, basado en

el logo anterior con caracteristicas mas sobrias y elegantes. (Informe N2 4,
pagina 15)

Carpetas de presentacion: las carpetas nuevas que se fabricaron contienen la
informacion importante que se obtuvo de los estudios de los atributos
funcionales que se realizaron en este proyecto: tierno, sano y natural, bajo en
grasa. (Informe N2 4, paginas 15y 16)

Folletos: se fabricaron folletos como medio de difusidn. (Anexo N2 2)

Pendones: se confeccionaron pendones con la nueva imagen corporativa de la
empresa, para utilizarlos en reuniones o distintas necesidades. (Anexo N2 3)

1

Se incorporé a las fachadas exteriores de las oficinas de CAS la imagen
corporativa de la empresa (Informe N2 5, pagina 6), ademdas se decord el
camion de reparto con el logo de CAS y fotografias criollas de la zona (Informe
N2 4, pagina4), incluyendo la pared exterior de una camara refrigerada.
Incluso se decora el local de ventas con fotos informativas, apetitosas y
comerciales.

- Etiquetas con informacidn nutricional. (Informe N2 2, pagina 4)

- Autoadhesivos con los atributos funcionales de la carne natural de ternero
Andes Sur: bajo en grasa, ternura insuperable, sin aditivos quimicos, relacion
omega 6:3 = 2. (Informe N2 4, pagina 19)

- Disefio de red de contacto a través de la pagina Web: se disefié el sitio Web de
CAS como medio de difusion de la carne de ternero, para hacer contacto con
nuevos clientes y asi realizar pedidos de carne, ademas contactos via
telefonica. Ademads se incorporo los resultados de los estudios cientificos para
que los clientes puedan tener acceso a la mayor cantidad de informacién del
producto posible. (www.carnesandessur.cl)

Los resultados esperados han superado con creces las expectativas de CAS luego de
este largo proceso, ya que se logré el objetivo de dar a conocer a mas consumidores
nuestro producto, ademds de haberse incrementado las ventas de la empresa.
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c- Marketing directo a chef:

Esta actividad se realizé en reemplazo de las degustaciones culinarias llevadas acabo
el afo 2007, cuyos resultados de asistencia y respuesta efectiva no fueron los que se
habia deseado. El objetivo de esta actividad era hacer contacto directo de la empresa
con los potenciales clientes para que conocieran y probaran la carne de ternero a
demas de interiorizarse de los atributos y bondades de ésta.

El marketing directo consistié en el envio de una caja de madera con un trozo de
carne de ternero no Premium (nuestro interés era introducir al mercado los cortes
con menor demanda), un vino tinto merlot, 2 copas de vino, y una carpeta de
presentacion de CAS. Se enviaron a 56 cajas chef y clientes varios y de éstos, 7 chef
se convirtieron en clientes regulares de CAS. (Informe N2 4, paginas 17 y 18)

Esta actividad requirié de mucho trabajo y tiempo, especialmente lo que implicé
contactar a los chef, incluso algunos no flueron ubicados, pero el resultac?o obtenido
signific6 un aumento en los clientes de CAS con el consiguiente aumento en las
ventas por parte de la empresa. Ademas fue algo que elevo la imagen de la empresa
por la calidad del presente entregado.

d- Concesion franquicia CAS a distribuidor nacional:

La empresa distribuidora de alimentos Alifood, que funciona en Santiago y distribuye
alimentos a supermercados, restoranes y casinos, desde el mes de junio de 2009
trabaja con CAS. Entregan carne de ternero a distintos supermercados Unimarc en
Santiago, Curico y Punta Arenas y comercializan nuestra carne de ternero con una
etiqueta autoadhesiva con el logo de CAS donde se menciona los atributos
funciona)les de la carne y a Alifood como empresa distribuidora. (Informe N2 5,
pagina 8

Se esta entregando ademas carne a clientes particulares en Santiago, los que realizan
sus encargos directamente a las oficinas de Parral por correo electrénico u contacto
de nosotros por teléfono.

La concesiéon franquicia fue un objetivo de este proyecto que aborté en varias
ocasiones con diferentes personajes hasta que se tomé contacto con Alifood y se
llegd a un acuerdo satisfactorio de ambas partes para la comercializacién de nuestro
producto. Aun no se han llegada a un nivel de ventas satisfactorias por el mercado
que abarcan por lo tanto CAS se tomo la decisién de hacer unas jornadas de
propaganda dentro de los supermercados con el material de promocion disefiada
para este propdsito. Igualmente nos mantenemos abiertos a otros distribuidores que

estan interesados trabajar con nuestro producto como uno de Viiia del Mar por el
momento.

e- Formacion de nuevos proveedores:

El objetivo de esta actividad era llegar a ejecutar un PDP de carne de ternero natural
para que, lo realizado en la Vil region, replicarlo en la Vil region y poder aumentar el
numero de proveedores de carne de ternero CAS. (Informe N2 5, anexo 2)
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El dia 26 de marzo de 2009 se aprobé este PDP con aportes CORFO y en Abril se
comenzo su ejecucion donde se realizaron las siguientes actividades:

Visitas a los predios de los proveedores para la realizacion de actividades de
manejos sanitarios, palpaciones, monitoreo de inseminacidn artificial y manejo
reproductivo, alimentacion, trazabilidad, PABCO, BPG, entre otras.

Visitas de establecimiento y mantenci6n de praderas, mediante la realizacion
de planes de manejo con INDAP, recomendaciones técnicas de uso de
pastoreo, manejos vy fertilizaciones de estas.

Implementacion en un grupo de proveedores de un sistema de registros
prediales productivos y econémicos de control de gestidn.

- Visitas de prospeccién de nuevos proveedores potenciales para el PDP.

Realizacién de taller de trabajo con proveedores los dias 29/04 y 30/04, donde
se les presentd una planificaciéon anual del PDP, se informo de los resultados
de este proyecto y capacité sobre la conversién de kilos vivo a kilos vara.

Capacitacion sobre PABCO 2009, los dias 18/06 y 19/06, dictado por Luis Meza,
Médico Veterinario, encargado nacional pecuario del Servicio Agricola y
Ganadero (SAG).

Capacitacion sobre la Inseminacion Artificial y evaluacién de la capacidad
reproductiva de los toros, los dias 30/07 y 31/07, donde se presentaron 2
videos informativos sobre ambos temas tratados.

Seminario sobre “Buenas Practicas Ganaderas (BPG)”, los dias 13/08 y 14/08,
dictados por la Dra. Carmen Gallo S., Medico Veterinario y especialista de la
Universidad Austral de Chile y Rodrigo Allende, Medico Veterinario,
representante de la Asociacion de Faenadoras de Carne.

Se realizé un curso de formacién de inseminadores con 5 proveedores del PDP
con la empresa Cooprmsem, con clases tedricas y practicas en terreno con
vacas y uteros, en el cual recibieron su diploma.

Se formé una concesidn franquicia productiva a partir de Abril de 2009, el que
seria el PDP de San Carlos. Los profesionales a cargo del proyecto en esta
region son Guillermo Ortiz Mariqueo, Médico Veterinario y Nicanor Marchant
Mora, Técnico Agricola, ambos encargados de la asistencia técnica de los
proveedores de la region. En agosto se incorpord una oficina ubicada en la
calle Diego Portales de San Carlos, la cual sirve a la vez de punto de encuentro
y consulta a los ganaderos interesados en ingresar al programa como
potenciales proveedores del PDP.

Se realiz6 una prospeccion a varios agricultores para evaluar la conveniencia
mutua para ser proveedores de carne Natural de Ternero.

Se realiz6 un taller sobre protocolo de produccién de Carne de Ternero CAS. En
base a esta actividad el equipo técnico de la VIl regién, se encuentran
evaluando en terreno el cumplimiento del protocolo de CAS como diagnéstico,
no como exigencia.



55y
co

- Se realizaron encuestas de diagndsticos a nuevos proveedores interesados para
el proximo periodo de postulacion.

- Se implement6é para los proveedores del PDP un documento formal de

inscripcion como proveedor de la empresa, el que es exigido en el protocolo
de produccion.

- El dia 3 y 10 de diciembre se realizaron dias de campo donde vinieron
agricultores desde San Carlos a Parral y luego desde parral a San Carlos
respectivamente. El especialista en praderas de U. de Concepcién Marcelo
Doussoulin fue el expositor y se visitaron 2 predios: secano y riego donde se
vieron manejo de praderas, especies mas adecuadas para giferentes zonas,
estimaciones de produccion, etc.

Se encuentra en pleno desarrollo la actividad de formar nuevos proveedores lo cual
finiquita en marzo. Se volvera a repostular a la continuacion del 22 afio del PDP Vili
region con los proveedores definidos para la temporada.

6. FICHAS TECNICAS

No aplica

7. IMPACTOS Y LOGROS DEL PROYECTO

Cuadro 8.1: Impactos productivos, econdmicos y comerciales

Logro Al inicio del Al final del Diferencial
proyecto proyecto
Formacion de Carniceria Carnes Mayores ventas | Mayores
empresas o Andes Sur de Santiago a
unidades de Parral y algunos domicilio con
negocio ventas Santiago camion
refrigerado
Produccidn (por 74.136 kilos vara 100.946 kilos 26.810 kilos vara
producto) vara
Costo de
roduccion
Ventas y/o ingresos | $148.479.066 $218.295.260 $70.183.806
Nacional
Internacional
Convenios Ventas directas Alianza
comerciales distribucion en
supermercados
via Alifood




8.2-Impactos sociales
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Logro Al inicio del Al final del Diferencial
Proyecto provecto
Nivel de empleo anual
Nuevos empleos v gl
generados S o s e
Productores o unidades |60 proveedores |90 = [30
de negocio replicadas | proveedores
8.3- Impactos Tecnoldgicos
Logro Numero Detalle
Nuevo en Nuevo en la Mejorado
mercado empresa
Producto
Proceso
Servicio
Propiedad Intelectual | Numero Detalle
Patentes
Solicitudes de patente
Intencion de patentar
Secreto industrial
Resultado no
patentable
Resultado interés
publico
Logro Numero Detalle
Convenio o alianza
tecnoldgica
Generacion nuevos 3 -PDP VIlI region con CORFO
proyectos -Proyecto FIA de aves y cerdos naturales
-Se gano un Programa de Difusion
Tecnoldgica, INNOVA CORFO, para Ternero
Natural Vil region sur
8.4-Impactos Cientificos
Logro Numero Detalle (Citas, titulo, decripcién)
Publicaciones 1 Revista Agronomia y Forestal PUC, N2 36,
Marzo, 2009 “Carne Bovina de 12 Calidad”
(Por Ranking) | 2 Revista Aceites y Grasas, Espaia, Octubre,
2009. “Andlisis comparativo de |Ia
composicion lipidica de cortes comerciales




de carne vacuno provenientes de Carnes
Andes Sur”. Octubre

3 Revista dCarne, Junio, 2008, Articulo sobre
Carnes Andes Sur y su proyecto FIA

Eventos de divulgacion
cientifica

Integracion a redes de
investigacion

9. PROBLEMAS ENFRENTADOS DURANTE EL PROYECTO

- Renuncia del jefe de proyecto Dr. Felipe Guifiez en enero de 2007, por lo que
se postergaron las actividades programadas hasta abril de 2007, fecha en que
se contrato al nuevo jefe de proyecto Dra. Karin Vargas.

- En esa oportunidad se aproveché de reformular el proyecto, donde se

cambiaron las fechas de las actividades programadas, se adecud la carta Gantt

se modificaron los cuadros de costos mensuales, sin influir en los costos
inales.

- Cambio de Ilaboratorio para pruebas de anilisis sensorial y textura
instrumental, de la U. Austral por el laboratorio del Departamento de
Tecnologia de los alimentos de la USACH. El cambio se efectué por mayor
cercania de la USACH con Parral y la logistica de enviar las muestras a analizar.

- Lasegunda etapa de pruebas de terneza y andlisis nutricional de primavera se
tuvo que postergar por algunos meses, debido a que en esa época se produjo
una falta de stock de carne por la estacionalidad de los partos, ademas
coincidié con el periodo de vacaciones de los laboratorios. Por esta razén, se
decidio utilizar carne congelada en el estudio para posteriormente comparar
los resultados con los de carne fresca de otofio. Posteriormente los
estudiantes se tomaron la universidad y en mayo se encontraron en paro, por
lo que todo este proceso y entrega de resultados sufrié un gran atraso.

- Debido a que el analisis de los resultados entregados por el INTA y USACH no
fueron faciles de entender y se quiso sacar el maximo de provecho de Ia
informacidn adquirida, se contraté a dos profesionales especialistas en el tema
nutricional, lo que resulté muy positivo porque ambos coincidieron en sus
conclusiones y en que la carne contiene atributos valiosos y saludables para la
alimentacion de las personas.

- En la actividad “Degustacion Culinaria”, los resultados de asistencia no fueron
los esperados, por lo tanto se cambi6 esa actividad por la de “Marketing
Directo a Chef” la que tuvo buenos resultados en cuanto a adquirir nuevos
clientes para CAS.

- Atraso en la eleccion del nuevo logo CAS y en la confeccién de las carpetas, por
incoordinaciones con la empresa de publicidad, lo que es habitual en este
rubro de trabajo. Por esta razén, se atras6 también el envio de las cajas para el
marketing directo a chef la que se concret6 en el mes de diciembre, que por
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coincidir con navidad y afio nuevo, también influyé en el seguimiento de la
actividad.

- Se produjo un gran atraso en finiquitar el diagndstico con la CORFO sobre la
necesidad de solicitar un PDP para CAS en la Vil region debido al tamafio de la
empresa. Se presentd tres veces la solicitud del diagndstico hasta lograr su
aprobacion.

10. OTROS ASPECTOS DE INTERES

A comienzo de Noviembre de 2009, se asisti6 al “12 Encuentro Regional de
Investigadores en Bienestar Animal, América” en la U. Austral de Valdivia. En esta
ocasion se aprovechd de interiorizarse de las nuevas exigencias que se estan
formando en este ambito a nivel mundial. Dentro de este tema vienen las nuevas
legislaciones, construcciones y formas de certificarse bajo los BA. Era importante
especializarse mas sobre las Buenas Practicas Ganaderas para poder tener los
conocimientos para poder mandar a alguien de la empresa a capacitar a nuevos
proveedores y transportistas. (Anexo N2 4) Ademds la empresa se comprometié con
el proyecto de FAENACAR-FIA-U. Austral de Bienestar Animal en realizar en terreno
una encuesta predial de BA a 50 proveedores de las Vli y VI regiones. (Anexo N2 5)

Durante este dltimo periodo se mandaron 13 encuestas de satisfaccion
(Informe N2 5, anexo 1) a los clientes regulares de algunos restoranes de Santia o,
donde se respondieron la mitad. Arrojé una alta aceptacién en relacién a la calidad
de la carne natural de ternero, 100% entre buena, muy buena y excelente. Ademas
todos coincidieron que le gustaria que tuviera certificacién natural y posteriormente
informacién nutricional. También todos estaban conformes con la temperatura de
llegada del producto pero le gustaria que ademas del jueves hubiera otro dia de
reparto durante la semana.

Se esta programando hacer promocion de la carne natural de ternero en los
supermercados Unimarc donde se nos autorizé colocar los pendones y tener una
persona promoviendo la carne y repartiendo folletos de la empresa. (Ver anexo N?)

11. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

A) CONCLUSIONES

1-Carnes Andes Sur ahora tiene el orgullo de saber y presentar sus valores reales y
creibles de los parametros nutricionales los son una radiografia fiel del producto
que comercializa y no valores extraidos de unas tablas nutricionales de otros
productos cdrnicos a pastoreo. Era muy importante para la empresa establecer
estos valores, ya que el producto nuestro se encuentra amamantando adn en el
momento de la faena y se quiso SABER los valores nutricionales de este producto
por no haber referencias ningunas. Ademas se ha hecho un trabajo arduo de
determinar los valores nutricionales de 25 cortes DISTINTOS, los cuales no existen
en la literatura mundial. (Informe N2 1, pagina 13)
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2- En cuanto a los resultados obtenidos de los atributos funcionales de la carne de
ternero natural Andes Sur, fue de extrema relevancia para la empresa. Se ha
podido establecer una convicciéon de la alta calidad del producto ofrecido y asi
transmitir esta seguridad e informacidén a los clientes, proveedores, staff, socios
de Carnes Andes Sur y publico en general. Incluso sentimos la necesidad de
seguir analizando otros aspectos de la carne como CLA, acido linoleico conjugado,
para asi enfatizar aun mas su valor como un alimento saludable. Ademas se pudo
divulgar los resultados a través de una publicacién cientifica, dos revistas agricolas
y dos diarios donde se logré hacer presencia en varios niveles de consumidores.

3- El trabajo con el asesor de marketing y la agencia de publicidad fue algo
primordial para esta pequefia empresa, ubicada en un pueblo chico y trabajando
con pequeiios propietarios. Logré hacernos tener una vision mas amplia del
mundo comercial y del ambito publicitario donde tenemos que posicionarnos en
este pais y también con una mirada internacional para el futuro. Habia que
transformar la mentalidad de provincia hacia una vision mas gourmet, saludable,
elegante y exigente. Pero a la vez fue una tarea gigante y de mucho gasto de
tiempo poder mantener al asesor con los pies en la tierra y que se lograra
transmitir la esencia real de Carnes Andes Sur (pequefios propietarios de recursos
limitados, produccion natural, amigable, exigente en calidad y ligado a la tierra)
sin convertirnos en una fantasia publicitaria inventada por la agencia. Es muy
dificil llegar a un consenso con a%uien que no conoce al fomfo la empresa,
aunque se trate de explicar y presentarles la misidn y la vision ya que tienen como
normas de como hacer ciertas cosas. Por ejemplo; su idea de colores de un
producto Premium era de negro con oro lo que fue rechazado por la empresa por
ser la moda del momento y que otros mercados la habian posicionado, como la
del vino. Tuvimos que insistir reiteradamente en incorporar el color plateado a la
nueva imagen de la empresa.

4- Los materiales promocionales que fueron creados y confeccionados para CAS
quedaron de muy buen gusto y a entera satisfaccion de la empresa, por ser
capaces de transmitir una imagen real, deseable y atractiva para un mercado mas
sofisticado. Ademas el presupuesto para lograr esto fue bastante moderado, con
lo que se logré una gran cantidad de material, el que también servira por un buen
tiempo, por estar muy bien pensados y de calidad maxima. Es decir, no pasaran
de moda y las imagenes estaran vigentes un buen tiempo ya que fueron
disefadas asi.

5- El aumento de ventas logrado por CAS este 2009 (20% mas del 2008) fue en
gran parte por el marketing directo y sistema mas agresivo que puso en marcha la
empresa. A la vez se atrevié a hacerio porque hubo un mayor volumen de
terneros comprados, lo que va de la mano con la oferta de la empresa y demanda
del mercado. En los afios anteriores no se pudo vender mads, ya que no habia en
existencia, por lo tanto estaban estancadas las ventas y tampoco se podia hacer
un mayor trabajo de marketing bajo estas condiciones.

6- Haber godido cumplir el objetivo de aumentar el volumen de terneros
producido a(i'o la modalidad de Carnes Andes Sur a través de poner en marcha el
PDP CORFO de la VIl regién ha sido posible solamente por la existencia de este
proyecto y los profesionales dedicados a ello. Si no hubiese existido una
estructura de trabajo y un equipo de profesionales formalmente constituidos, no
habria sido posible ganar (al tercer intento) el PDP previsto para este objetivo. Se



ha logrado desarrollar un buen trabajo y se ha podido consolidar varios
proveedores nuevos durante estos primeros 9 meses de trabajo.

7- Aunque se logré hacer un cierto tipo de franquicia de ventas con un
distribuidor, no se asegura que es la empresa indicada con quien debemos
trabajar o la modalidad de trabajo mas eficiente para lograr mayores ventas y
presencia de la carne natural de ternero Andes Sur. Es un tema delicado que
merece mucha evaluacién en el tiempo y velar por el bien de CAS.

8- Fue de un gran aporte poder reitemizar y reformular las actividades
periodicamente durante los tres afos del proyecto. Se van presentando nuevos
desafios, necesidades de profesionales e inquietudes validas que nacen, las que
hay qlue abordar y resolver y que no fueron consideradas durante la formulacién
inicial del proyecto.

9- La pagina Web fue un instrumento muy discutido con el asesor de marketing, el
que no recomendd habilitarlo por problemas presupuestarios. Sin embargo se
trabajo el tema con un informatico local y se instalé una pagina sencilla para
empezar a trabajar en el mes de noviembre, lo que alin hay que pulir. La
respuesta ha sido bastante positiva y ha generado varios envios de muestras y
contactos de clientes nuevos y potenciales.

B) RECOMENDACIONES

- No se habia considerado en el proyecto original la necesidad de un especialista
para analizar los resultados nutricionales, sensoriales y de terneza, lo que seria
de gran importancia incluir en proyectos similares en eruturo. Generalmente los
profesionales a cargo no tienen los conocimientos necesarios para sacar el
aprovechamiento total de toda la informacién acopiada.

- Mejorar el formato de la etiqueta de PVC de CAS que va adentro de la carne al
vacio, donde se trataria de transmitir sus atributos funcionales y el concepto de
natural en conjunto con los valores nutricionales. Esto es una tarea gigantesca ya
que la etiqueta tiene un tamano actualmente sobredimensionada para los cortes
existentes y cuesta formular y colocar los mensajes. La etiqueta autoadhesiva no
ha sido operante por su demanda de mano de obra y se despega del envase
ligeramente mojado.

- Hacer promocion de la carne natural de ternero con promotores que son
integrantes de la empresa y manejan la informacién de los atributos y forma de
produccién natural del producto e instalarse los dias sabados en variados
supermercados que atiende nuestro distribuidor formal. Asi se podra hacer una
medicion cabal, si se puede penetrar mds en este tipo de mercado y hacer
mayores exigencias al distribuidor.

- Resaltamos la necesidad de replicar una parte de este proyecto para poder
determinar los valores nutricionales y los atributos funcionales de las aves del
campo y cerdos naturales con el que se encuentra trabajando actualmente Carnes
Andes Sur junto con el FIA. Por lo tanto, hay que prospeccionar el instrumento a
postular y formular dicha iniciativa.



- Cuando se comience ejecutar el PDT sPrograma de Difusion Tecnolégico) de
INNOVA de “Difusién y transferencia del protocolo innovador de manejo para
obtencién de carne de ternero natural” para la formacidon de mas potenciales
roveedores de la Region del Maule y que fue aprobado por comité el 28/12/09,
a informacién, logros e impactos que se entregue, estara respaldada en los
resultados de este proyecto ya finalizado.

12. INFORME DE DIFUSION

- 31/05/07 Capacitacién “Como homogenizar tamafio canal a nivel predial”.

- 28/07/07 Asamblea de socios y 24/08/07 charla de proveedores donde en
cada oportunidad se difundié las experiencias de la gira de captura
tecnolégica de carne a Inglaterra, Gales e Irlanda ademds la caracterizacién

nutricional y atributos preliminares de la terneza de la carne de ternero
natural de CAS.

Junio, 2008, Publicacion en la Revista de Carne sobre origen de la empresa CAS
y algunos resultados de los proyectos que se esta elaborando con FIA.

08/07/08 Publicacion Diario Estrategia de Santiago sobre la empresa de Carnes
Andes Sur en la seccion emprendedores.

- Nov., Dic. 2008 y Enero 2009 se ejecutaron 8 reuniones en distintas lugares
con proveedores formales y proveedores potenciales, donde se difundio los
resulFt)ados nutricionales, sensoriales y de terneza de la carne de ternero de
Carnes Andes Sur.

- 30/01/09 Reunidn informativa a los proveedores CAS sobre las actividades
relacionadas en el ultimo tiempo del proyecto.

- Marzo 2009, Publicacion en la Revista A(Fronomia y Forestal de la U. Catdlica N2
36, “Carne bovino de primera calidad, producto de una asociacion de
productores de la séptima region”.

- Oct.-Dic. 2009 Publicacion en Revista de Grasas y Aceites de Espafia los
resultados del “Andlisis comparativo de la composicion lipidico de cortes
comerciales de carne vacuno provenientes de Carnes Andes Sur”.

- Oct. 2009 se sube a la pagina WEB de la empresa todos los informes de los

resultados nutricionales, analisis lipidico y de terneza de la carne natural Andes
Sur.
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13. ANEXOS

1- Fichas datos personales de los coordinadores y equipo técnico.
2- Folletos
3- Pendones

4- Certificado de Asistencia al “12 Encuentro Regional de Investigadores en Bienestar
Animal, América”

5- Encuesta predial de Buenas Practica Ganaderas (BPG)



ANEXO N° 1

Fichas Datos Personales de los Coordinadores y
Equipo Técnico



Ficha Coordinadores y Equipo Técnico
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador Principal, Coordinador Alterno y cada uno de los integrantes del Equipo Técnico)

Nombres Patti Lynn
Apellide Paterno English
Apellido Materno Hermes
RUT Personal
Nombre de la Organizacién o Carnes Andes Sur S.A.
Institucion donde trabaja
RUT de la Organizacion 96.924.570-1
Tipo de Organizacion
Publica Privada
Cargo o actividad que desarrolla | Gerente
en ella Coordinador Principal
Direccion (laboral) Anibal Pinto 1208
Pais Chile
Region Del Maule
Ciudad 0 Comuna Parral
Fono 073-463950
Fax
Celular 98653170
Email ternuradelcampo(@carnesandessur.cl
Web
Género
Masculino Femenino
Etnia (A) Sin clasificar
Tipo (B) Profesional
Carlos Humberto
Nombres
Apellido Paterno Valencia
Apellido Materno Bravo
RUT Personal
Nombre de la Organizacion o Frigosur Ltda..
Institucion donde trabaja
RUT de la Organizacion 76.022.744 - 7
Tipo de Organizacion
Publica Privada
Cargo o actividad que desarrolla | Coordinador Alterno
en ella
Profesion Médico Veterinario
Especialidad Industria Alimentaria
Direccion (laboral) Avenida O’Higgins 589
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Pais Chile
Region Del Bio Bio
Ciudad o0 Comuna Chillan
Fono 042 — 430 539
Fax
Celular 09-450 7595
Email cvalencia@entelchile.net
Web
Género
Masculino X |Femenino
Etnia (A) Sin Clasificar
Tipo (B) Profesional
Felipe Javier
Nombres
Apellido Paterno Guifiez
Apellido Materno Saavedra

RUT Personal

Nombre de la Organizacion o
Institucion donde trabaja

Carnes Andes Sur S.A.

RUT de la Organizacion 96.924.570-1
Tipo de Organizacion

Publica Privada
Cargo o actividad que desarrolla | Profesional de Apoyo

en ella

Profesion Médico Veterinario
Especialidad
Direccion (laboral) Anibal Pinto N° 1208
Pais Chile
Region Del Maule
Ciudad o0 Comuna Parral
Fono 073-463950
Fax
Celular 93255618
Email ternuradelcampo(@carnesandessur.cl
Web
Género
Masculino X |Femenino
Etnia (A) Sin Clasificar

Tipo_(B)

Profesional
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Claudio Andrés

Nombres
Apellido Paterno Autonell
Apellido Materno Arancibia
RUT Personal
Nombre de la Organizacion o Carnes Andes Sur S.A.
Institucion donde trabaja
RUT de la Organizacion 96.924.570-1
Tipo de Organizacion
Pablica Privada
Cargo o actividad que desarrolla | Profesional de Apoyo

en ella

Profesion Médico Veterinario
Especialidad
Direccion (laboral) Anibal Pinto N° 1208
Pais Chile
Region Del Maule
Ciudad o Comuna Parral
Fono 073-463950
Fax
Celular 88093722
Email ternuradelcampo@carnesandessur.cl
Web
Género
Masculino X |Femenino
Etnia (A) Sin Clasificar
Tipo (B) Profesional
Antonio Ivan
Nombres
Apellido Paterno Bocic
Apellido Materno Mercado
RUT Personal
Nombre de la Organizacion o Carnes Andes Sur S.A.
Institucion donde trabaja
RUT de la Organizacion 96.924.570-1
Tipo de Organizacion
Publica Privada
Cargo o actividad que desarrolla | Profesional de Apoyo

en ella

Profesion

Médico Veterinario

Especialidad

Direccion (laboral)

Anibal Pinto N° 1208
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Pais Chile
Region Del Maule
Ciudad o Comuna Parral
Fono 073-463950
Fax
Celular 98647513
Email ternuradelcampo@carnesandessur.cl
Web
Género
Masculino X |Femenino
Etnia (A) Sin Clasificar
Tipo (B) Profesional
Nicolas
Nombres
Apellido Paterno Langevin
Apellido Materno Tocornal
RUT Personal
Nombre de la Organizacion o Carnes Andes Sur S.A.
Institucion donde trabaja
RUT de la Organizacién 96.924.570-1
Tipo de Organizacion
Publica Privada
Cargo o actividad que desarrolla | Profesional de Apoyo

en ella

Profesion Ingeniero Agronomo
Especialidad
Direccion (laboral) Anibal Pinto 1208
Pais Chile
Region Del Maule
Ciudad o Comuna Parral
Fono 073-463950
Fax
Celular 91002689
Email ternuradelcampo(@carnesandessur.cl
Web
Género
Masculino X |Femenino
Etnia (A) Sin Clasificar

Tipo (B)

Profesional
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Andrés Bartolo

Nombres
Apellido Paterno Sepulveda
Apellido Materno Cancino

RUT Personal

Nombre de la Organizacion o
Institucion donde trabaja

Carnes Andes Sur S.A.

RUT de la Organizacion 96.924.570-1
Tipo de Organizacion

Publica Privada
Cargo o actividad que desarrolla | Técnico de Apoyo

en ella

Profesion Técnico Agricola
Especialidad
Direccion (laboral) Anibal Pinto N° 1208
Pais Chile
Region Del Maule
Ciudad o Comuna Parral
Fono 073-463189
Fax
Celular 98450671
Email ternuradelcampo(@carnesandessur.cl
Web
Género
Masculino X |Femenino
Etnia (A) Sin Clasificar
Tipo (B) Técnico
Karin Inés
Nombres
Apellido Paterno Vargas
Apellido Materno Paysen
RUT Personal
Nombre de la Organizaciéon o Carnes Andes Sur S.A.
Institucion donde trabaja
RUT de la Organizacion 96.924.570-1
Tipo de Organizacion
Publica Privada
Cargo o actividad que desarrolla | Profesional de Apoyo

en ella

Profesion Medico Veterinario
Especialidad

Direccién (laboral) Anibal Pinto 1208
Pais Chile
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Region Del Maule
Ciudad o Comuna Parral
Fono 073-463950
Fax
Celular 78500914
Email ternuradelcampo@carnesandessur.cl
Web
Género
Masculino Femenino
Etnia (A) Sin Clasificar
Tipo (B) Profesional
Carmen Julia
Nombres
Apellido Paterno Flores
Apellido Materno Molina
RUT Personal
Nombre de la Organizacion o Carnes Andes Sur S.A.
Institucion donde trabaja
RUT de la Organizacion 96.924.570-1
Tipo de Organizacién
Puablica Privada
Cargo o actividad que desarrolla | Administrativo
en ella
Profesion Contador
Especialidad
Direccién (Iaboral) Anibal Pinto N° 1208
Pais Chile
Region Del Maule
Ciudad o Comuna Parral
Fono 073-463950
Fax
Celular 86002047
Email ternuradelcampo@carnesandessur.cl
Web
Género
Masculino Femenino
Etnia (A) Sin Clasificar

Tipo (B)

Profesional
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Raquel de las Mercedes

Nombres
Apellido Paterno Rojo
Apellido Materno Caro
RUT Personal
Nombre de la Organizacion o Carnes Andes Sur S.A.
Institucién donde trabaja
RUT de la Organizacion 96.924.570-1
Tipo de Organizacion
Publica Privada
Cargo o actividad que desarrolla | Administrativo
en ella
Profesion Auditor
Especialidad
Direccion (laborai) Anibal Pinto N° 1208
Pais Chile
Region Del Maule
Ciudad o Comuna Parral
Fono 073-463950
Fax
Celular 77827133
Email ternuradelcampo@carnesandessur.cl
Web
Género
Masculino Femenino
Etnia (A) Sin Clasificar
Tipo (B) Profesional
Maria Cecilia
Nombres
Apellido Paterno Maureira
Apellido Materno Ramos
RUT Personal
Nombre de la Organizacion o Carnes Andes Sur S.A.
Institucion donde trabaja
RUT de la Organizaciéon 96.924.570-1
Tipo de Organizacion
Publica Privada
Cargo o actividad que desarrolla | Administrativa
en ella
Profesion Secretariado
Especialidad

Direccion (laboral)

Anibal Pinto 1208
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Pais Chile
Region Del Maule
Ciudad o Comuna Parral
Fono 073-463950
Fax
Celular 95751167
Email ternuradelcampo@carnesandessur.cl
Web
Género
Masculino Femenino
Etnia (A) Sin Clasificar

Tipo (B)

Profesional




ANEXO N° 2

Folletos
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ternuradelcampo@carnesandessurcl
Oficina: (73) 463189 6 465840 « Celular: 9 8653170

é/// L‘Sq/( el (;(v"//{é{f/ﬂ}/ﬂ

En ef sur de Chite, un grupo de %:-m eros desarrollo un proyecto que elabora carne ce
ternero natural, utilizando adslantos tecnolégicos que mantienen ka carne tierna, sabrosa

y baia en grasas,

Un Innovador producto gourmet

En praderas fbres de contaminacién, nacen estos animales de razas Angus y Hereford,
criados a iqual que en su entorno natural, alimentados solo con leche matema y pasto,
Bajo este sistema de produccién, no existe el confinamiento ni ka engorda artificial,

Calldad natural a toda prueba
El estricto cuidado desda Ia gestacién hasta ef destete ha sido supervisado y certificadn,
lo que permite a esta carne entrar en los exigentes mercados del mundo.

Cositimim i ol

Esta carne de alta cafidad es producida en voitmenes limitados, a fin ds assgura su alto
estandar. Todo el proceso se reafiza en una moderna planta, certificada para exportar
caines a todo el mundo.

Adicionaimente, Carnas Andes Swr ha resfizado estudios cientificos sobre fos afibutes
de su carme:

-Niveles de termura maxima, superior & mercado industrial
-Produccion bajo protoccto cerfificado de carne natural
-B&os nivefes de colesterol y grasas ;

Carnes Andes Sur, tlernas, nalurales y sanas.
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Pendones
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CARNE DE TERNERO
NATURAL DE PARRAL

’

e Ternura Insuperable
* Sin Aditivos Quimicos
 Baja en Grasas

ternuradelcampo@carnesandessur.cl
Oficina: (73) 463189 6 465840 « Celular: 9 8653170




ANEXO N° 4

Certificado de Asistencia al “1° Encuentro Regional de
Investigadores en Bienestar Animal, America”
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Umver51dad Austral de Chile

DE LA REPUBLICA
Facultad de Ciencias Veterinarias URUGUAY

F I Centro (Colaboradorde la OIE para la Invcstigacién sobre
el bicnestar de los Animales CH[LE—UKUGUAY

Certifica que:

F atti [~ ng/tis/r [Fermes
Farticipé en calidad de ASISTENTE en el

af  ncuentro ch’ona/ de /nvcstigac/orc.s en
El'cncstar - Animal América”
K calizado entre los dias 2 Y 4+ de Noviembre de 2009
en Valdivia, (hile.

H ¥ e \
Dra. Stc“a Hucrta

armen (Gallo S
Coordlnadora (Coordinadora
Frograma Bienestar Animal Frograma Bienestar Animal

Chilc Wﬁg'ich B Uruguag

e Decano e
ﬁ “m% g Facultad de Ciencias Veterinarias Bienestar Animal
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ANEXO N° 5

Encuesta Predial de Buenas Practicas Ganaderas
(BPG)



Proyecto FIA-PI-C-2005-1-P-010

ENCUESTA: DIAGNOSTICO, BIENESTAR ANIMAL EN PREDIO

Fecha
Productor
Regién
Provincia
Localidad
Encuestador
N° animales que engorda al afio

Cria sus propios animales|

Recria animales propios y comprados
Compra para engordar




1. SISTEMA DE PRODUCCION

Marque con un X su respuesta

Pastoril

Confinado o

engorde a corral

Mixto

Sl (pase al punto a)

NO (pase al punto b)

Sl (pase a punto a y b)

a) Sistema pastoril

Caminos de acceso Muy bueno |Bueno Regular Malo Muy malo

Estado de los caminos |Muy bueno |[Bueno Regular Malo Muy malo

Usa Comederos Sl NO

Estado de los comederdMuy bueno |Bueno Regular |Malo [Muy malo |

Usa bebederos Sl NO

|Agua limpia Sl NO

Realiza suplementacién

a potrero Sl NO

Con qué suplementa? |Ensilaje Heno Concentrado |Otra |

Hay areas de sombra? |SI NO

Usa cerco eléctrico?  |SI NO

Material de los cercos |eléctrico madera alambre liso [alambre pta |otros |

b) Sistema confinado o de engorda a corral Disefio de los corrales(haga esquema)
Numero de corrales

Numero de animales por corral

Area disponible por animal aprox. m

Presencia de bebederos Sl NO

Agua limpia Sl NO

Presencia de comederos Sl NO

Estado de los comederos Muy bueno [Bueno Regular Malo [Muy malo
Material de la cerca de los corrales

Material de los portones de los corrales

Material piso de los corrales |concreto tierra tierra/ripio Otro

Estado de conservacién del piso de los corrales Muy bueno Bueno Regular |Malo [Muy malo
Corrales cubiertos con techo Sl NO

Tiene areas de sombra? Sl NO




2. REGISTROS

[Marcaje de los animales |Fuego |A.crotal |Otra |
Lleva registro de tratamientos administrados? S| NO

Registro de visitas veterinarias? Si NO

Otro tipo de registro

Usa anabdlicos o aditivos? Sl [INO

Cuales?

En el ultimo mes los animales han recibido algun tratamiento

[Antiparasitario |Antibiotico _|Otro

3. NIVEL OPERATIVO DEL PREDIO

El personal del predio recibe premio por productividad? Si NO
El predio esta en PABCO? Sl NO

Cual? |A B C

El personal/productor conoce sobre las Buenas Practicas Agricolas?

Sl (pase a 3.1)NO

3.1.Dénde adquiriod curso capacitacion

seminarios

sus conocimientos sobre las BPA a través del SAG

material escrito (folletos)

Otros




4 NIVEL COMERCIAL DEL PREDIO
Cuantos animales entrega promedio por mes a la planta?

Con qué frecuencia embarca animales? l
En qué época del afio entrega mas animales? QOtofio
Invierno
Primavera
Verano
Todo el afio
Recibe informacién sobre el pH y contusiones registradas en la planta? S| NO
Conoce el origen de la pérdida? S| NO
Esta satisfecho con la informacion recibida de la planta faenadora? S| NO
5. INFRAESTRUCTURA PARA EL EMBARQUE
a. Corrales de encierro
Hay corrales de encierro? Sl INO
Numero de corrales
Material cerco del corral
Material portones del corral
Bebederos en el corral S| NO
Comederos en el corral Sl NO
Tipo de piso del corral Iconcreto tierra tierra/ripio otro
b. Mangas
Hay mangas? Sl NO
Con techo Sl NO
Material del piso de la manga concreto tierra tierra/ripio  |otro
Estado de conservacion del piso Muy bueno _|Bueno Regular Malo
Material de la cerca de la manga Pared de cemento/concreto
Madera
Alambre liso
Otro




Presencia de elementos punzantes o cortantes en la manga [SI INO
Cuéles? |

Disefio de la manga: haga un esquema de la manga

Recta

Curva

Con pendiente
Sin pendiente
Dimensiones:
Altura

Ancho superior
Ancho inferior

Hay romana? Sl NO
Tipo de romana digital mecanica
Tijeras/cepos en la manga Sl NO

Capacidad de la manga (N° maximo de animales)

Estado de conservacién del piso de la manga

[Muy bueno|Bueno [Regular |Malo [Muy malo |

En caso de lluvia cémo definiria el estado (barro, anegamiento) de la manga

[Muy bueno|Bueno |Regular |Malo [Muy malo |

c. Embarcadero:

Hay embarcadero? Sl NO

Cubierto? Sl NO

Paredes del embarcadero son: continuas (llenas) COn espacios

Material de la pared del embarcadero:jcemento/concreto madera alambre lis]  otro
Piso del embarcadero tierra |cemento ripio otro(indicar
Longitud del embarcadero

Estado de conservacion general del embarcadero |muy bueno |bueno

[regular  |malo [muy malo




MANEJO DE LOS ANIMALES ANTES Y DURANTE LA CARGA

Secuencia de embarque (anote los lugares por donde pasan los animales)

= = => =

Animales embarcados
NC°de cabezas vacunas
Razals

Categoria

Animales con cuernos |SI INO
Numero de animales cojos
Observaciones

Manejo antes de la carga (consultar)

Hubo encierro de los animales previo al embarque?|S| INO
Tiempo promedio de espera antes de la carga (hs) 1 3 B/ 12]
Acceso al agua dentro del corral SI NO
Acceso al alimento dentro del corral Si NO
Se pesan los animales previo al embarque? Sl NO
Hay mezcla de lotes para el embarque? SI NO

El arreo de los animales desde el potrero al corral lo realizan:
|Personas a pie |Personas a caballo Otros (indicar)

Para el arreo se ayudan con:
[Voz(gritos)| Palos [Perro |Picana eléctrica |Picana c/clavo Otro(indicar)




Manejo durante la carga
Diferencia entre la altura del embarcadero y el camién <a20cm [>a20cm
Espacio en ancho entre pared del embarcadero y el camion <a20cm [|>a20cm
Sistema de apertura de puertas para cargar

Se abre 1 hoja
Se abren 2 hojas
Puerta guillotina

Otros

La carga la realiza.

|Personal del productor [Conductor |Otros
El personal deja subir a los animales por si solos? |SI [NO

Se ayuda con:

Uso correcto |Inapropiado |Abusivo

Voz (gritos)

Palo

Picana eléctrica
Picana con clavos
Banderolas

Otros

Al finalizar la carga
Duracion promedio de la carga (tiempo transcurrido desde que se abre la puerta

del camion hasta que se cierra luego de cargar el Ultimo animal)

Horario de la carga
[Mafiana |Tarde [Noche |

Problemas durante la carga NO Sl (indicar)




