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harlna de quinoa extruudos con alto contenido proteico, rico en fibra y libres de
gluten”, ha finalizado exitosamente con resultados muy satisfactorios y con
proyecciones muy alentadoras, dado los productos obtenidos y el interés que han
mostrado diferentes agentes involucrados dentro de la cadena de valor.

Los resultados que se muestran en el presente informe grafican 24 meses de
arduo trabajo del equipo que fue parte de este proyecto, partiendo por la prolijidad
y exigencia de la ejecutiva de FIA a cargo de monitorear el proyecto, el
profesionalismo de los integrantes del equipo de la Universidad de Santiago y el
Centro de Estudios en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos CECTA USACH , el
empuje y ganas de éxito y crecimiento del equipo de la empresa Promauka y el
apoyo y buena disposicién de los agricultores involucrados, tanto para la ejecucion
del proyecto, convocatoria a reuniones y actividades de difusion realizadas
durante los meses de trabaio.

En el presente informe se entregan los resultados de este proyecto, mostrando en
detalle cada una de las actividades ejecutadas y sus logros mas importantes,
desde el analisis de materias primas e insumos a utilizar para la elaboracion de
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consumidores, disefio y elaboracién del packaging adecuado, hasta el estudio de
mercado y encadenamiento productivo con los agricultores.

Los resultados son concluyentes y a juicio de todo el equipo han sido muy
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y objetivos fijados |n|cnalmente fueron alcanzados con éxito. El desarrollo de este
informe mostrara cada uno de estos logros, paso a paso, lo que finalmente derivo
en la obtencion de una linea de snack saludables compuesta por dos productos
para el desayuno (cereal sabor miel y chocolate) y dos productos snack (sabor
papa y queso), ambos cumpliendo con la primera etapa de la ley de etiquetado y
con caracteristicas muy interesantes desde el punto de vista nutricional. Los
productos obtenidos, fueron testeados con consumidores de diferentes segmentos

obteniendo una muy buena percepcion y aceptacion. Paralelamente se disefié un
estudio del mercado con alentadoras provecciones v finalmente un modelo de

trabajo de integracion, que permita conseguir la mejor materia prima y ampliar los
beneficios de esta nueva linea de productos, a todos quienes participan y dentro
de la cadena de valor de la quinoa, con énfasis en la produccion del secano

costero de la regién de O Higgins.
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proyecto, metodologia y resultados e impactos esperados.

)

El proyecto Elaboracién de una linea de snacks saludables en base a granos y
harina de quinoa extruidos, con alto contenido proteico, rico en fibra y libres de
gluten, tiene como objetivo implementar una nueva linea de negocio, en la
empresa Sociedad Comercial y Agricola Promauka Limitada, a través de la cual se
fomentara el conocimiento del producto y el posicionamiento de la marca en la
regién y a nivel nacional.

Este proyecto surge como resultado de una necesidad detectada, de crear una
alternativa innovadora a la actual que se ofrece con el producto quinoa a nivel
nacional, aprovechando el valor nutricional que posee la quinoa y la tendencia
hacia el consumo de alimentos mas saludables. Esta linea de snacks estara
dividida en 2 tipos: cereales para el desayuno y snacks salados, cuyo ingrediente
princinal serd la quinca y que serén del tino chins o soufflés, con lo que se
pretende abarcar diferentes segmentos de mercado y suplir o reemplazar en cierta
medida el consumo de alimentos mas nocivos para la salud, aprovechando la
tendencia hacia el consumo de alimentos mas saludables y las preferencias de los

consumidores hacia este tipo de productos.

La quinoa, es excepcionalmente alta en lisina, un aminoacido no muy abundante
en el reino vegetal. Contiene todos los aminoacidos esenciales, particularmente
arginina e histidina, que son muy apropiados para la alimentacién infantil, en
resumen, la quinoa posee la mayor proporcion y mejores proteinas respecto del
resto de cereales, es rica en acidos grasos y minerales. (Ademas, es una fuente
de vitamina E y varias vitaminas del grupo B). Contextualizando el consumo de
quinoa y considerando el escenario actual al que nos vemos enfrentados y las
tendencias de consumo hacia alimentos mas naturales, hay que considerar que ha
habido cambios en el estilo de vida de las personas producto de |a escasez de
tiempo, lo cual ha dado espacio a la introduccion de nuevos productos en este
mercado. El mayor crecimiento se concentra en el de snacks saludables, ya que el
consumidor esta cada vez mas consciente del cuidado de la salud y la importancia
de alimentarse de una manera sana y nutritiva, incorporando en su dieta,
productos como snacks de frutas o cereales Ios cuales poseen un alto contenido
de antioxidantes, fibra y vitaminas. En consecuencia a ello, surge la oportunidad
y/o necesidad de establecer una nueva linea de negocio que viene a sumarse a
las ya disponibles por la empresa (quinoa en grano, harina de quinoa cruda y
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tostada) basada en dos tipos de snack cuyo ingrediente principal sera la quinoa.
Lo anterior, implica ofrecer al cliente un producto diferente, innovador y que
respete la autenticidad sociocultural de las comunidades del Secano Costero de la
region de O'Higgins, asi como también la garantia de una actividad econdémica
viable a largo plazo, entre las que se encuentra la oportunidad de empleo estable
y obtencion de ingresos y servicios sociales, para los productores que siembran
quinoa, que actualmente no poseen los suficientes compradores para su
produccién v aue ademas, son simnles productores sin ninguna participacion de
las utilidades finales del negocio, no existiendo ningun nivel de integracién en la
cadena de valor.

El resultado esperado es desarrollar una linea de snacks saludables e
innovadores a partir de quinoa como materia prima principal y proveniente del
Secano Costero de O’Higgins, posicionando el producto y potenciando asi un
beneficio a la salud del consumidor actual y utilizando ingredientes saludables
FOVENIENISs & ia agiiCullura Campesina

valor que integre al productor primario.
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2. Cumplimiento de los objetivos del proyecto:
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OBTENIDOS, comparacién con los objetivos planteados, y razones que
explican las discrepancias (ANALISIS DE BRECHA)

RESULTADO ESPERADO N°1

Al menos 2 férmulas bases, para la elaboracién de la linea de snacks saludable
(cereales para el desayuno y snack salado)

RESULTADO OBTENIDO N°1

El resultado esperado N°1 se ha cumplido totalmente de acuerdo a lo establecido
como resultado y al objetivo especifico N°1 planteado “Determinacién de la
formula base, para la elaboracion de la linea de snacks”. Lo anterior, ya que las 2
formulas base desarrolladas fueron probadas lograndose un buen comportamiento
en la extrusidn y obteniendo el aporte nutricional requerido. Para el nivel de
cumplimiento se ha tomado como referencia el resultado del proceso de extrusion,
el cual mostré un producto estandar homogéneo, de buena textura, forma y
tamafio para ambas formulas extruidas (ver tabla Resultados) Ademas, se han
realizado los analisis nutricionales para ambos productos, los que permiten
demostrar en base a esos resultados que ambas férmulas establecidas y
reflejadas en los productos obtenidos, cumplen con lo estipulado en los objetivos
del proyecto, pudiendo afirmar hoy que el producto ademas de tener un buen
comportamiento en el proceso, logra l0s niveles de proteina, humedad, colesterol,
fibra y grasa, pudiendo con ello demostrar que son productos saludables que van
en la linea de lo que se esperaba lograr como producto final del proyecto. Estas 2
formulas desarrolladas, fueron la base para el desarrollo futuro que contemplaba
el uso de coberturas para darle mavor realce, duraciéon v terminacién a ambos
productos. También influyé en la utilizacion de cobertura, las preferencias de los
clientes potenciales que se evaluaron en los grupos focales y estudios de
aceptabilidad. Por lo anterior, y considerando los resultados de los analisis
mostrados y los productos obtenidos, se puede inferir que se cumplié con los 5
hitos criticos asociados al resultado esperado 1.1 del objetivo N°1 (contar con las
2 formulas base para ambas lineas de producto consideradas en el proyecto).
Estos hitos criticos ya cumplidos son: - Disponer de materia prima de calidad e
inocuidad, -Lograr la extrusion de la formula en al menos 2 lineas de producto, -
Que el producto extruido cumpla con el aporte nutricional esperado, porcentajes
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de fibra, naturalidad del producto v ausencia de gluten, -Tener 2 formulas bases,
para elaborar cada linea de snack y por ultimo adecuar la sala de proceso de

forma tal de asegurar una materia prima de alta calidad e inocuidad. desarrollado.

RESULTADOS

N°® de ingreso 58367

Nembre Muestra Cereal para el desayunc

Proximal

Anaiss g/100g Fechahora Inicio analsis Fechahora Témmino analsis
Humedad s 210016 — 16:50Q hrs. 2000718 — 15:38 hrs.
Proteinas (%N x8.25) 87 2708/18 - 0945 hrs, 04/10/16 - 18:50 hrs.
Lipidos 32 23/08/16 - 11:20 hrs. 2008/18 - 10:15 s,
Cenzas 12 23/00/19 - 18:20 hrs, 200018~ 1115 s,
Fibra cruda 05 0410418 — 02:00 hrs. 06/10/18 — 30:47 irs.
Exracto no nirogenado 818 06/101% — 11:50 nrs. 061018~ 11:54 hrs,
Enemqia (Kca'100g) 3g1 06/10/10~ 15:50 hrs. 0610015 — 11:58 hrs,
N° de ingreso 58368

MNombre Muestra Cereal para el desayuno

Fechahora Inicio analiss
Fechahora Térmno andlisis
Azicar wotal

N° de Ingreso

Nombre Muestra
Fechahera Inicio analisis
Fechalhora Térmno anaiisis
Perfi doidos grasos

28/06/18 - 15:35 hrs.
03410/18 - 18:48 hrs.
40%

58388

Cereal para el desayuno
28/06/18 — 10:20 hrs.
07198 - 15:10 hrs.

Agidos grasos g/10Cg
Grasas Saturadas 03
Grasas Mononsaturadas 08
Grasas Polinsaturadas 21
Aoidos grasos Trans 0.0
N® de ingreso 5837C
Nombre Muestra Cersal para el desayuno
Fechahora Inicio analisis 28/08/18 — 10:20 hrs.
Fechahora Término analisis 07/10/18 - 15:10 hrs.
Colestaro! 0.0 mg/100g
N® de ingreso 58371
Nombre Muestra Cersal para el desayuno
Fechahora inicio analisis 30/08/18 — 15:00 hrs.
Fechahora Téermne analisis 03110718 — 15:30 hrs.
*Sodio 3.35mg/100g
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RESULTADOS

N°® de ingreso : 58382

Nombre Muestra Snack salado

Proxmal

Anabss g/100g Fechahora Ineo an3hsis
Humedad 27 2109/18 - 18:50 hrs.
Proteinas (BN «8.25) 2.3 270916 - 08:45 hrs.
Lipidos 35 2300/18-1120 hrs.
Cenizas 1.7 23/00/18 - 18:20 hrs.
Fibra cruda 09 04/10/18 — 09:00 hrs.
Extracto no nitrogenado 818 0810M8 - 1180 hrs.
Energia (Kcal' 100g) =] 081018 - 1150 hrs.
N° de ingreso 58363

MNombre Muestra Snack salado

Fechafmora Inicio analisis

28108116 — 15:35 hrs.

Facha/hora Tarmine andlsis

200818 - 1535 hrs.
04/10718 - 18:50 hrs
280818 -10:15 hrs.
2800/18 -~ 11:15 hrs.
D8/10418 — 10:47 hrs.
08108~ 1158 hrs.
C8/10/18~ 11:54 hrs.

Fechamora Témno analisis 03/10116 — 16:48 hrs.
Azucar total 3.7%
N°® de ingreso 58364
Nombre Muestra Snack salado
Fecha/hora Inicio analisis 28/09/16 — 10:20 hrs.
Fecha/ora Témmno analisis 07/1016 — 15:10 hrs.
Perfi 4cidos grasoes
Acidos grasos 9/100g
Grasas Saturadas 04
Grasas Mononsaturadas 0.8
Grasas Polinsaturadas 23
Acidos grasos Trans 0,0
N°® de ingreso 58365
MNombre Muestra Snack salado
Fecha/mora Inicio analisis 2809716 — 10:20 hrs.
Fecha/ora Témine andlisis 07/10/16 — 15:10 hrs.
Coiesterol 0,0 mg/100g
N° de Ingreso 58366
Nombre Muestra Snack salado
Fecha/hora Inicio andlisie 30/D9/16 —~ 165:00 hrs.
Fechamora Térmno analisis 03/10/16 - 13:30 hrs.
*Sodio 48,5mg/100g
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RESULTADO ESPERADO N°2

Al menos 6 prototipos estandar de snack saludable

RESULTADO OBTENIDO N°2

Los resultados para el objetivo especifico N°2, que eran disponer de 6 prototipos
estandar, nos muestran un nivel de avance total, obteniendo los 2 primeros
prototipos estandar, es decir sin sabor ni color del producto, con el aporte
nutricional de acuerdo a lo esperado. Estos productos van de la mano al objetivo
N°1 permitiendo validar las férmulas utilizadas y a la vez dar paso al cumplimiento
del objetivo N°2 que fue lograr 6 prototipos estandar con buen comportamiento en
la extrusion y cumplimiento en los aportes nutricionales. Por lo anterior, se
definieron nuevas férmulas que incorporaron el uso de cobertura para las férmulas
base, en el caso del cereal, la cobertura dulce en version chocolate y miel, y para
el caso del snack, la cobertura salada en versidn sabor papa y queso.
Posteriormente se realizd la extrusién para las 2 lineas de producto (cereal
desayuno y snack salado) con 2 tipos de cobertura por cada linea de producto,
llegando con eso a establecer en forma definitiva los 6 prototipos estandar, que
deberian ser evaluados por los paneles de expertos y aprobados finalmente en el
estudio de aceptabilidad. Los tipos de cobertura fueron definidos en base a los
resultados de los grupos focales realizados con estudiantes y deportistas de alto
rendimiento de la USACH, dando como resultado que los sabores indicados para
el cereal son: Chocolate y Miel y para el caso del snack salado o Soufle, el sabor
papa y queso.
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RESLILTADO ESPERADOD N°2

Al menos 6 prototipos caracterizados nutricionales y microbiolégicos.

RESULTADO OBTENIDO N°3

El resultado esperado N°3 asociado al objetivo especifico N°2 “Elaboracién y
obtencién del prototipo estandar de la linea de snacks”, que era disponer de 6
prototipos caracterizados nutricionalmente y microbiolégicamente, al igual que en

al caen nnfnrmr (=) r‘nmnlm an <l +n+9llr~lnr'| nhtaniandn analicie da laharatnrin
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positivos para los 2 primeros prototipos estandar sin cobertura y resultados
positivos para los 4 productos restantes con cobertura. Los analisis muestran
niveles de humedad, proteina, fibra, grasas, colesterol y fibra acorde a lo
propuesto, lo que permite validar los 2 primeros prototipos estandar y las dos
versiones del producto dulce (miel chocolate) y salado (queso y papa).

RESULTADOS

N° de Ingreso : 62238
Nombre Muestra . Cereal para desayuno quinoa

Nombre analisis Proximal
Analisis g/100g Fecha/hora inicio Fechahora Términc
analsis analisis

Humedad 48 02/06/17 - 10:18 brs. 08/06/17 - 10:11 hrs
Proteinas (%N «8,25) 15.1 QQ06/17 - 17:00 hrs. 12°08/17 - 1534 hrs.
Lipidas 43 010ENT - D8:3E hrs. 96/06/M7 - 11:20 hrs.
Cenizas 22 01/068/17 -09:27 hrs 0008/ 17 - 11:28 hrs
Fibra Dietaria Total(*} 156 2205117 - 10:18 hrs. 120617 - 18:35 hrs
Extracto no nirogenado 580 12006/17 - 1705 hrs 1206/17 - 17230 hrs
Energia (Kcal100g) 331 120617 - 1705 hrs 1206417 - 17:30 hrs
N° de ingreso 62239

Nombre Muestra

Nombre analisis Proximal
Anaisis ¢/100g Facha'hora Inicio Fechahora Téminc
analisis analisis

Humedad 78 020817 - 10:16 hrs. 08/08/7 - 1011 hrs
Proteinas (%N x8,25) 125 07087 - 06:20 hrs. 08/08/¢7 - 1800 hrs
Lipidos 38 070617 - 13:50 hrs. 080617 - 1020 hrs.
Cenizas 18 010817 — 0827 hrs 0806/17 -~ 11:28 hrs
Fibra Dietaria Total(") (] 22/05/17 - 10:15 hrs. "'Oé 17-16:35 hrs
Extracto no nitogenado 874 1200817 - 17:05 hrs. 12 17:30 hrs.
Energla (K.cal100g) 354 12008117 - 17:05 hrs 12 .Je T 7:30 hrs

Snack salado gquinoa

(*) Los resultados de fibra dietaria total estan sujetos a confimacion, debido a que la

técnica esta en etapa de confirmacion.
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CUADRO NUTRICIONAL
CEREAL QUINOA MIEL 200g.

CUADRO NUTRICIONAL
CEREAL QUINOA CHOCOLATE 200g.

INFORMACION NUTRICIONAL INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion: Porcion:
Porciones por envase: Porciones por envase:
100q | i : 100q |
Energia (Kcal) 320 Energia (Kcal) 3 319 |
Proteinas (g} : 85 Proteinas (q) % 7
Grasa total (g) 4,5 Grasa total (g) . o1
Grasas Saturadas (g) 0.7 Grasas Saturadas (g} 1,3
Grasas Monoinsaturadas (g) 1,1 Grasas Monoinsaturadas (g) 1,3
Grasas Poliinsaturadas (g) 2,7 Grasas Poliinsaturadas (g) 2,5
Acidos grasos Trans (g) 0,0 Acidos grasos Trans (g} 0,0
Hidratos de Carbono Hidratos de Carbono
| disponibles (g) 61,3 dispenibles (g) 58,6
| Colesterol (mg) 0,0 Colesterol (mg) 0.0
Sodio {mg) 3,5 Sodio (mg) 36,7
CUADRO NUTRICIONAL CUADRO NUTRICIONAL
SNACK QUINOA QUESO 200g. SNACK QUINOA PAPA 200g..
[ INFORMACION NUTRICIONAL ‘ INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion: + Porcion:
Porciones por envase: Porciones por envase: __ ; ‘
Energia (Kcal) : 43% Energia (Keal) (:?)%7
Proteinas (g) ‘8.3 Proteinas () 87
Grasa totail (g) 22,0 Grasa total (g) , 16,5
Grasas Saturadas (g) 1,7 Grasas Wadas @ 1,2
Grasas Monoinsaturadas {g) 15,6 Grasas Monoinsaturadas (g) 11,4
msgs Poliinsaturadas (g) 4,7 Grasas Poliinsaturadas (g) 39
zidos grasos Trans (g) 0,0 | Acidos grasos Trans (g) 0,0
Hidratos de Carbono Hnatos de Carbono
dispenibles (g) 50,5 Mples () 56,2
Colesterol (mq) 0,0 Colesterol (mg) 0,0
Sodio {(mg) 76,6 Sodio (mg) 32,4
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Al menos un 60% de los participantes del estudio sensorial, califica la
aceptabilidad con nota mayor igual a 3 (escala de 1 a 5)

RESULTADO OBTENIDO N°4

Para el resultado esperado N°4, relacionado con el cumplimiento del objetivo

nennmf'r*n N°2 “Daterminacion del nivel de nr‘nnfahlllrlnd y validaridn dal nrodiictn

R e S

en el mercado’, los resultados obtenidos fueron satlsfactorlos. Lo anterior, ya que
de acuerdo al estudio exploratorio y el panel sensorial realizado, los perfiles de
consumidores evaluados tuvieron una percepcion positiva de los productos
indicando aceptacion en atributos relevantes que consideraban clave a la hora de
elegir un producto.

En el caso del estudio exploratorio, las personas evaluadas manifestaron que de
acuerdo con los atributos destacados por parte de la empresa ejecutora (alto en

proteina, alto en fibra y libre gluten), estos son coherentes con atributos de
huemlndn intringsecons v extringecons indicados nor Ing narhmnnnfpe Ins aue serian

relevantes para la promocién y comercializacion de alimentos de la categoria
saludables. En el caso de los atributos intrinsecos, estos se refieren a la
composicion nutricional, especialmente en contenido de proteinas y el contenido
de nutrientes criticos (azucar y grasas saturadas); la presencia de sustancias con
efecto activo como fibras y antioxidantes y la garantia de ausencia de posibles
alérgenos como el gluten.

Respecto del estudio de panel sensorial, se realizé una prueba organoléptica,
evaluando color, olor, sabor, textura y apariencia cumpliéndose las expectativas y
un 60%. El producto mejor evaluado fue el cereal sabor mlel, segmdo del cereal
sabor chocolate, el snack sabor queso y papa respectivamente.

Parametro Evaluado Pearémetro Evaluado
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Parametro Evaluado Parametro Evaluado

bT,T

34

Puntuacion
w
Puntuacion

24

RESULTADO ESPERADO N°5

Estudio que sistematiza el nivel de aceptabilidad y validacion del producto en el
mercado

RESULTADO OBTENIDO N°5

| s recultados obtenidos de acuerdo con el resultado esperado N°5 agociados al

L - — <= == = S S

objetivo especifico N°3 “Determinacién del nivel de aceptabilidad y validacion del
producto en el mercado”, han sido satisfactorios. En términos generales, se
observa que los productos fueron ampliamente aceptados por los consumidores
en las dos locaciones estudiadas, con un 81,4% de aceptacién por parte de
consumidores de ambos sexos. Si bien el porcentaje de participantes que
contesta el cuestionario y compra el producto es menor a este porcentaje, las
razones son principalmente circunstanciales y en un porcentaje menor, asociados
a rechazo por el producto.

Fl estudio permitiéd el hallazgo de potenciales causas de rechazo al producto, en
grupos de nicho como consumidores vegetarianos y veganos, quienes en opinion
de los encargados de las tiendas en que se efectud el estudio, tienen la necesidad
de contar con informacioén precisa sobre los ingredientes de los productos que
compran, especialmente en lo que respecta al origen de la materia de grasa
empleada en la elaboracion de dichos productos, por cuanto no estarian
dispuestos a comprar o consumir productos elaborados con materias grasas de
origen animal, ni tampoco productos cuyo rotulado no sea claro o explicito al
respecto, lo que representa una oportunidad de mejora en el rotulado del producto.
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En relacién al precio propuesto de $3.000 por envase, este se ubica dentro del
rango de precios que los participantes se encuentran dispuestos a pagar, lo que
permitiria ajustar el precio de venta a distribuidores a un precio competitivo en
relacion a otras alternativas o sustitutos presentes en el mercado.

RESULTADO ESPERADO N°6
Obtener 2 disefio de packaging (salado y desayuno)

RESULTADO OBTENIDO N°6

Los resultados obtenidos para este resultado N°6 asociado al objetivo N°4,
‘Desarrollo del packaging”, fueron muy satisfactorios, va que se realizé un trabajo
muy coordinado entre el disefiador, el equipo de la Universidad de Santiago y el
equipo de ejecutivos y asesores de FIA.

En este trabajo se pudo plasmar toda la informacién recopilada en los estudios
exploratorio y de aceptabilidad, considerando que en dichos estudios se pudo
reunir informacion muy valiosa respecto a tendencias de consumo y percepciones
de los potenciales clientes. Paralelamente, el disefiador realizo junto al equipo de
la empresa Promauka, un levantamiento de informacion del cultivo, propiedades
de la quinoa, atributos de los cereales, entre otros elementos, que dieron como
resultado, el desarrollo de una linea de packaging para los 4 productos
desarrollados (cereal miel y chocolate, y snack papa y queso), considerando que
la propuesta inicial solo consideraba 2 como resultado esperado, por ende, se
cumplid con creces las expectativas y resultados para la empresa, teniendo
disponibles hoy y listos para su salida al mercado 2 tipos de producto en 4
versiones diferentes.

Como resultado tangible, estan los disefios y las fichas de cada producto para los
formatos de 250 grs y 30 grs respectivamente. Cada disefio ha sido incorporado
en las fichas técnicas de los productos y en las portadas de cada ficha técnica con
las que la empresa presenta su linea completa de productos a sus clientes.
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RESULTADO ESPERADO N°7

Informe de la estrategia comercial que consta de 7 productos.

Para el resultado esperado N°7, asociado al objetivo especifico N°5, “Definir una
estrategia comercial en funciéon del mercado objetivo”, se obtuvo como principal
producto, una estrategia acorde a lo que la empresa necesita para iniciar su
proceso de comercializacion.
Los objetivos que se plantearon para este informe han sido cumplidos en su
totalidad, gracias a lo cual la empresa Promauka cuenta con informacion de
calldad para tomar decisiones en pos de alcanzar los mejores resultados con la
Ntroduccion de su nueva linga Jde Negocios, entendiendo a cabalidad Gue buscan
Ios consumidores de cereales y snacks salados.
Por lo anterior y derivado del estudio y levantamiento de informacién, el informe
entregado por la empresa consultora consta de los 7 elementos solicitados por el
proyecto: Estudio del mercado de los cereales y snack, estrategia de entrada y de
crecimiento, marketing mix con definicion de producto, precio, plaza y promocién.
Informe técnico de avance
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RESULTADO ESPERADO N°8

A lo menos 5 productores de quinoa del secano costero de O’Higgins participan
activamente del modelo de negocio.

RESULTADO OBTENIDO N°8

Para el resultado esperado N°8, que este asociado al objetivo especifico N°6,
“Implementar un modelo de negocio basado en el comercio transparente, que
permita la distribucion equitativa de las utilidades a través de la cadena de valor”,
los resultados se han cumplido cabalmente, ya que la empresa ha ido trabajando
con agricultores de manera transversal, apoyando los procesos productivos y
manifestando su interés de participar activamente en el levantamiento v
proyeccion y desarrollo de la quinoa con un enfoque territorial del secano costero.

En este ambito, la empresa que realizé6 el estudio y desarrollo del modelo de
trabajo, posee experiencia en el trabajo con agricultores provenientes de la
agricultura familiar, estableciendo y facilitando redes de trabajo y herramientas
para lograr visualizar un modelo de trabajo integrador y que abarque todas
aquellas variables y actividades en torno a la quinoa que no solo se traduzcan en
un beneficio econémico, sino que vaya mas alla y se trabaje por el desarrollo en
su conjunto: econdmico, profesional, tecnolégico, cultural y de participacién.

Bajo este escenario, se realizaron reuniones con los agricultores, llegando a la
conclusion que el modelo que mas se ajusta a lo que agricultores y empresa
buscan es el que se muestra en el diagrama, donde existen diferentes areas de
trabajo que se trabajan y que permiten darle una sostenibilidad al sistema
productivo de la quinoa, capacitando, innovando, entregando prima por calidad de
producto y entregando informacién actualizada al agricultor y a todos los actores
de la cadena de valor, que hacen de esto un circulo virtuoso y dinamico, con una
interesante proyeccion de crecimiento en el mediano plazo.
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RESULTADO ESPERADO N°9

Formalizacion del convenio entre los productores identificados y la Soc. Comercial
y Agricoia Promauka Limitada.

RESULTADO OBTENIDO N°9

Los resultados obtenidos para el resultado N°9. que dice relacién con el objetivo
especifico N°6 “Implementar un modelo de negocio basado en el comercio
transparente, que permita la distribucién equitativa de las utilidades a través de la
cadena de valor’, son exitosos, ya que se ha logrado formalizar dicho convenio
con al menos 2 agricultores con los cuales la empresa ya lleva 3 temporadas
trabajando ei cuitivo, ademas de estar en conversaciones con ia direciiva de ia
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Cooperativa Cooproquinoa, con quienes se espera lograr firmar dicho acuerdo que
permita integrase en un circulo virtuoso de apoyo mutuo y colaboracién para la
consecucion de objetivos comunes.

e Descripcion breve de los impactos obtenidos
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impactos positivos para la empresa, los que se espera puedan generar en el corto
plazo un rapido crecimiento, de la mano de nuevos desarrollos, incrementos en las
ventas y posicionamiento. Los impactos mas relevantes han sido:
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en diversos medios de comunicacion.

- Diversificacidbn de la cartera de productos, lo que implica una puerta de
entrada a nuevos canales de venta

agricultores y empresa.

- Mejoramiento en la percepcidbn de la empresa por actores publicos
(organismos del estado y Universidades) y privados (empresas
potencialmente clientes).

3. Aspectos metodoldgicos del proyecto:

La metodologia efectivamente utilizada en el proyecto se basé en la definicién de
actividades plasmadas en la Carta Gantt del proyecto, las cuales se establecieron
en funcién de los 6 métodos objetivos planteados para cada objetivo e hito a
conseguir.

Para el Método objetivo 1, Determinacion de la formula base, para la
elaboracion de la linea de snacks, se llevo a cabo una evaluaciéon y analisis de
los principales componentes o materias primas a utilizar para que la formula final
cumpliera con el aporte nutricional esperado, porcentajes de fibra, naturalidad del
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producto y ausencia de gluten. Definida la féormula, se evaluaron distintos
componentes adicionales que se podrian agregar para darle una caracteristica
distintiva a las diferentes lineas de producto y poder dirigirse a diferentes
segmentos de mercado. En nuestro caso, ese elemento adicional fue la fibra a
traves de la agregacion de Polidextrosa.

Junto a lo anterior se definieron también el formato del producto (bolitas y palitos)
aue dependia de lo que se podia hacer con los equipos disponibles, color natural v
dependia de los sabores, sabores (miel, chocolate, queso y papa), lo que
finalmente entregd una base de lo que se queria lograr y con ello iniciar el
desarrollo de pruebas y pilotaje.

Con respecto al Método objetivo 2, Elaboracion y obtencion del prototipo
estandar de la linea de snacks saludables, se establecié en conjunto con los
encargados de produccion de la empresa contratada y el profesional a cargo, los
parametros de produccion y las variables a controlar dentro del proceso de
elaboracion de los cereales v snack, las que fueron finalmente establecidas v
determinadas cuando se realiz6 la primera prueba de extrusion. Posterior a las
primeras pruebas se definidé el formato que se le daria a cada producto (bolita-
Bastoncito) y se procedio a realizar los estudios nutricionales de las primeras
partidas de produccion que validarian la formula base.

Para el Método objetivo 3, Determinacion del nivel de aceptabilidad y
validacién del producto en el mercado, el equipo de la Universidad utilizé una
metodologia de estudio contemplando las 3 actividades definidas en el plan inicial:
El estudio exploratorio, cuyvo obietivo fue recopilar informacién preliminar respecto
de gustos y preferencias de potenciales consumidores del cereal a desarrollar, asi
como posibles factores relevantes de considerar por parte de la empresa en el
desarrollo de su estrategia de promocion y comercializacion del producto. Este
estudio se realizé en los laboratorios de la Universidad de Santiago e involucré a
estudiantes, personas Invitadas profesionales de diferentes rubros y deportistas de
alto rendimiento.

Posteriormente se realizd el Panel sensorial, cuya finalidad fue determinar el nivel
de aceptacion por parte del consumidor, de diferentes caracteristicas de cereales
a base de quinoa, ademas de su percepcidon con respecto a sus prototipos de
envase. Este estudio se llevo a cabo en los en los laboratorios de la Universidad
de Santiago, mediante la aplicacion de una prueba organoléptica para determinar
la aceptabilidad, la que también se conoce como de “nivel de agrado”. Estas

pruebas se emplean para determinar el grado de aceptacién de un producto por
parte de los consumidores v segiin su tipo, permiten medir cuanto agrada o

desagrada dicho producto.
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Finalmente se realizd el estudio de disposicion a comprar, donde se realizé a
través de la técnica de mercados simulados un levantamiento de 2 puntos de
venta con productos reales en envases reales para determinar que tan dispuestos
a comprar estan los posibles consumidores de los productos desarrollados.

Para el Método objetivo 4, Desarrollo del packaging, se desarrolld su fase
metodoldgica tal como se planteo en el plan original, esto fue, realizando una
investigaciéon inicial en torno al producto, tomando parte de la informacion
generada en los estudios exploratorios y sensoriales. Posteriormente, se realizd la
conceptualizacion, lo que significd reunir toda la informacién y todos los elementos
que rodean la quinoa para llevarlos de manera grafica y mostrar los elementos
diferenciadores y capturadores de la atencién del publico objetivo.

Con la informacién reunida y el trabajo del disefiador, se obtuvo el primer boceto o
aproximacion de lo aue seria la base del disefio para los demas productos. Este
boceto fue evaluado en los paneles sensoriales realizados por USACH vy
posteriormente en su versidbn de maquetas preliminares fue trabajado con el
equipo de FIA, con quienes se evaluaron atributos graficos y de valor de marca,
efectuandose las mejoras definitivas para llegar al disefio final.

Finalmente, el producto final fue llevado a 4 maquetas con los 4 disefios, los que
fueron utilizados en los estudios de mercados simulados y se llevaron a diferentes
ferias como Food&Service, Nam, entre otras. Ademas, se finaliza con la
tramitacion de la marca.

Para el Método objetivo 5, Definir una estrategia comercial en funcion del
mercado objetivo, se realizdé un analisis del mercado de los cereales y snacks
salados, considerando la informacion obtenida en el estudio previo de
aceptabilidad y la revisién bibliografica de estudios previamente realizados.

La metodologia empleada se inicia con la de revisidn bibliografica, el
levantamiento de informacion de la empresa, el estudio del mercado de los
cereales y snack, y posteriormente se trabajé en la realizacion de - Una
segmentacion del mercado, luego la definicion de la estrategia de precios a
utilizar, paso siguiente la definicion de la estrategia de canal y posteriormente la

estrategia comunicacional, donde a través de un levantamiento de informacion de
las diferentes alternativas de comunicacién y su efectividad, se determinaron
aquellos canales de comunicacion que tendran un mayor impacto en el cliente.
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Para el método objetivo 6, que es Implementar un modelo de negocio basado
en el comercio transparente, que permita la distribucion equitativa de las
utilidades a través de la cadena de valor, se trabajé para establecer una alianza
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para lograr el desarrollo de la qumoa bajo intereses comunes. En ese contexto, se
realizaron reuniones de trabajo entre la empresa Promauka, agricultores y
empresa especialista en gestion y procesos productivos asociativos.

La actividad consistié v dio como resultado establecer un sistema de comercio
transparente (donde exista acceso a la informacién de precios, costos vy
rentabilidad del negocio), ademas de capacitaciones, participacion en proyectos, y
asi mantener relaciones econdémicas y sociales justas y equitativas.

4. Descripcion de las actividades PROGRAMADAS y tareas EJECUTADAS
para la consecucion de los objetivos, comparacion con las programadas,
y razones que explican las discrepancias. (ANALISIS DE BRECHA).

4.1.- Evaluacion y analisis de la materia prima e insumos a utilizar para la
formulacién de la linea base de snacks
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equipo de trabajo de la empresa PROMAUKA y la profesional a cargo de
desarrollar la evaluacién de materias primas y formulas base. En las reuniones
que se llevaron a cabo en el laboratorio de empresas CVM Cereales, se evaluaron
los distintos ingredientes con los que se podria trabajar para lograr productos con
las caracteristicas planteadas en el proyecto. Al trabajar en las instalaciones, se
pudo conocer la experiencia de otras empresas que estaban trabajando el
desarrollo de productos saludables y conocer también el comportamiento de esos
ingredientes en el proceso de extrusion para tener una aproximacion de lo que
seria el trahajo con la quinoa. Con esa informaciéon, mas la informacién reunida en
revision bibliografica y la experiencia del profesional a cargo, se decidié por utilizar
aquellas materias cuyos analisis de laboratorio reunian las condiciones exigidas al
producto y que fueron explicados en detalle en el informe técnico entregado. Las
materias primas fueron validadas a través de dichos analisis en lo que se refiere a
su calidad e inocuidad y con ello se dio por aprobada su utilizacion para el
desarrollo de ambas férmulas base de las dos lineas de productos a elaborar.

Esta actividad se cumplié de acuerdo con lo especificado en el plan original
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4.2.- Formulacidén de mezclas del producto base en empresa CVM

Derivado de la actividad anterior y con la informacién obtenida de los analisis de
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midiendo los aportes que en teoria llevaria cada férmula considerando el aporte
nutricional de cada materia prima y el comportamiento que estos tienen dentro del
proceso de extrusién. Para lo anterior, se realizaron reuniones de trabajo entre el
equipo de la empresa ejecutora y Amanda Gacitua encargada de desarrollo, quien
planteo y explico la necesidad de utilizar la quinoa como materia prima principal,
en un 50% y en base a ello mezclar y probar diferentes aportes de otros
componentes para evaluar sabor, textura, aromas, entre otras variables que se
deben medir a nivel de formula o mezcla, previamente al proceso de extrusion. La
idea final, durante esta etapa fue definir v trabajar con aquellas materias primas
que se asimilaran a lo que existia en el mercado, que tuviesen un buen
comportamiento en el proceso de extruido y que se complementaran con la quinoa
para lograr un buen resultado final.
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L ién de mat cidt s, se realizé tomando e
consideracion tener como ingrediente principal la quinoa y acompafando la
mezcla con ingredientes que comunmente se utilizan en procesos de extruido de
otros cereales. La utilizacion de Harina de maiz, Harina de arroz y semolina de
maiz en la misma proporcién, se definié principalmente para lograr una mezcla
homogénea de buen sabor y textura, balanceando el aporte del maiz para una
buena extrusion, con el sabor y la textura que le da la semolina de maiz y el aporte

de carbohidratos del Arroz.
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4.3.- Evaluacién y analisis de los principales componentes a utilizar

Una vez realizadas las mezclas para obtener ambas férmulas base, se enviaron al
laboratorio del CECTA-USACH, donde se realizé un analisis proximal para la
determinacion del aporte nutricional, de fibra y de otros componentes, previo a
realizar la extrusidn de ambas formulas. Con la informacién obtenida de los
analisis, la cual mostré un buen nivel de homogeneizacion en el mezclado de
materias primas para la obtencion de un producto segun los objetivos del proyecto,
se planificé durante el mes de julio-Agosto la extrusion de ambas féormulas para
evaluar comportamiento y variacion en el aporte nutricional, de manera de efectuar
las correcciones correspondientes en caso de ser necesario.
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4.4.- Adecuacion sala procesamiento

Durante el mes de abril 2016, se realiza una reunion entre el maestro constructor
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proyecto, realizando una visita en terreno a la planta procesadora, para tomar
medidas y realizar la cubicacién respectiva para la compra de insumos vy
materiales para el inicio de los trabajos.
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planta de proceso ubicada en la comuna de Paredones, los materlales trabajar
(cemento, aridos, fierro, entre otros) y su traslado, se llevé a cabo durante el mes
de junio, iniciandose los trabajos los ultimos dias del mismo mes. Los trabajos
ejecutados consistieron en primer lugar en sacar y eliminar por completo el piso de
ceramica que existia en la sala de proceso de materia prima, debido a que de
acuerdo a las normas sanitarias la ceramica y su composicion no cumplen con los
altos estandares exigidos para este tipo de salas. Por lo anterior, se cambia todo
el piso por cemento fino y una posterior cobertura con pintura epéxica, ademas, se
solicita redondear terminaciones de la parte inferior del piso para evitar
acumulacién de polvo.
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Paralelamente se trabaja en la instalacidon de una aduana en el acceso a sala de
proceso, lugar que permite controlar el ingreso de personal autorizado y calificado
para la realizacion del proceso y la minimizaciéon de riesgos en la contaminacion
del producto. Esta aduana dispone de iluminacion adecuada, agua potable con
lavamanos y secador de manos, ademas de doble puerta de corredera para el
control de ingreso. La sala de proceso es hermética, con un solo ingreso del

producto a proceso y una sola salida del producto a través de lineas de proceso
para ingreso v salida del producto.

4.5.- Elaboracién prototipos de productos

Con las materias primas analizadas y las formulas desarrolladas y analizadas en
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a la planta elaboradora de cereales de CVM en Paine. La materia prima se obtuvo
de la compra de quinoa a 4 de los 5 productores vinculados al proyecto, debido a
que 1 de ellos ya no disponia de stock.
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encargado de operar el equipo extrusor, realizaron las mezclas de materias primas
segin formula preestablecida y analizada para ser sometida al proceso de

extrusién. El resultado fue una mezcla de 600 kilos de producto distribuido en 4
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batch de 150 kilos cada uno para efectuar prueba y repeticion de cada bacth. Con
la mezcla terminada, el dia miércoles 7 de septiembre de 2016 se realiz6 la
prueba de extrusion con todos los involucrados en el proyecto, dando como
resultado final un producto de bastante buena terminacién y con un sabor
caracteristico a la quinoa, parte de las variables que se buscaba dar al producto,
de manera que tuviese una identidad propia.

Del total de producto procesado se obtuvo cerca de un 50% de merma en ambas
lineas de producto, debido a que se trataba de la primera prueba donde se
realizaron variaciones en el nivel de temperatura, sistema de corte de la matriz
utilizada, presion y velocidad del equipo.

Terminado el proceso de extrusion, se tomaron muestras, las que fueron llevadas
al laboratorio del CECTA USACH para realizar los analisis nutricionales de
producto terminado, en su version estandar.

4.6.- Analisis de laboratorio realizado en CECTA

El producto obtenido de la extrusidbn fue enviado en bolsas debidamente
identificadas para su analisis. Transcurridas 3 semanas se recibieron los analisis,
los que mostraron buenos resultados excepto en el item calorias, donde se esta
por sobre lo esperado, pero debido a una diferencia de calculo entre fibra dietaria
y fibra cruda, por lo que se corrigié ese valor siendo necesario la compra de un kit
de fibra dietaria, de manera que al evaluar dicho parametro, segin antecedentes
entregados por Lina Yafiez, encargada del laboratorio CECTA, se deberia bajar
los carbohidratos que en ese minuto estaban en 80 v llegar a niveles del orden de
60, haciendo bajar en forma proporcional las calorias quedando estas por debajo
de las 350 permitidas segun la nueva ley de etiquetado de los alimentos. Los
resultados finales de esa nueva evaluacion dieron que el aporte de calorias estaba
por debajo de las 350 calorias, quedando en los rangos esperables.

4.7.- Estudio exploratorio (qrupos focales)

Esta actividad se realizé sobre la base de informacién generada mediante la
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de mercado del producto y de la empresa, correspondiente principalmente a
jévenes, deportistas y adultos jovenes.

Adicionalmente se realizé un estudio preliminar de ceptablhdad sensorlal con
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general de los productos elaborados inicialmente, para compararios
posteriormente con los productos reformulados.
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consumidores jovenes y los otros dos a adultos jévenes. En el caso de los grupos
de consumidores joévenes, con un promedio de edad de 20 afos, se considerd un
grupo de estudiantes de pregrado de origen diverso y otro grupo de estudiantes
pertenecientes a selecciones deportivas de la Universidad de Santiago de Chile.
En ambos casos los participantes tenian un promedio de edad de 20 anos. Por
otra parte, los grupos de consumidores adultos jévenes con un promedio de edad
de 30 anos, consideraron profesionales independientes y trabajadores
dependientes que laboraban en las comunas de Santiago y Providencia.

Las actividades se realizaron entre los meses de octubre de 2016 en diversas
locaciones de la ciudad de Santiago, incluyendo el Campus de la Universidad de
Santiago de Chile y oficinas especialmente arrendadas para el estudio, en las
comunas de Santiago y Providencia.

Cada sesién tuvo una duracion de 60 minutos aproximadamente, en las que se
utilizé una pauta de discusién estructurada mediante el método denominado de
“embudo”, el cual parte de los temas generales hacia las cuestiones mas
especificas (Gellynck et al, 2009; Lawless & Hildegarde, 2010). Es por ello que la
pauta consté de dos partes, siguiendo 10s Objetivos especificos del proyecio. La
primera parte consistié en obtener opiniones, creencias y preferencias generales
hacia el consumo de alimentos saludables y el consumo de quinoa. La segunda
parte tuvo como objetivo explorar las percepciones sobre las cereales para el

desayuno y snacks elaborados a base de quinoa propuestos por el proyecto.

4.8.- Realizacion de analisis sensorial

Para el desarrollo de esta actividad, se determindé aplicar una prueba de
Aanantahilidad la Alia tamhiAn en AAanAra Aama An “nival Aa aAaradAA” Eeta tinA An
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pruebas se emplean para determinar el grado de aceptacién de un producto por
parte de los consumidores y segun su tipo, permiten medir cuanto agrada o
desagrada dicho producto. La aceptabilidad de un producto generalmente indica el
uso real de este en cuanto a compra y consumo. En este caso, se aplicd una
prueba hedodnica de cinco puntos donde 1 era Me disgusta mucho y 5 era Me

gusta mucho.
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eron pregeniacas ce manera simuiianea, ya gue, es ma

facil de administrar y le permite a los panelistas volver a evaluar las muestras si
asi lo desean.

wm

Las caracteristicas evaluadas, por un panel de 50 personas, fueron las siguientes:

Con respecto a los prototipos de envases presentados para tener una primera
retroalimentacion sobre la etapa inicial, estos fueron evaluados en su “Aspecto
general” bajo la misma escala de puntaje.

Para el analisis de los datos, los puntajes numéricos de cada muestra, se
tabularon y analizaron utilizando analisis de varianza (ANOVA) con la prueba de
Tukey (a = 0,05), para determinar si existian diferencias significativas en el
promedio de los puntajes asignados a las muestras.

4.9.- Realizacion de estudio de disposicién a comprar

Para cumplir con el desarrollo de esta actividad, durante la primera semana de
enero de 2018 se implementaron dos puntos de venta promocional en la ciudad de
Santiago, en las siguientes locaciones propuestos por la empresa Promauka.

1.- Restaurant El Arbol, restaurant ubicado en Huelen 74 comuna de Providencia
aue cuenta con una tienda de productos naturales en su interior.
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En cada locacién se ofrecieron los productos a evaluar mediante la técnica de
mercado simulado, para lo cual se exhibi6 una muestra de “maquetas” de
productos, en envases confeccionados especiaimente para ia actividad, con un
rotulado similar al que se emplearia en condiciones de venta real.

Los productos se ofrecieron a la venta a través de vendedores contratados para tal
proposito, a un precio unico de $3.000 cada producto. Al momento de ofrecer los
productos al publico presente en el local, se aplic6 un cuestionario, cuyas
respuestas fueron sistematizadas y analizadas posteriormente.

Tl T P D SR 1 SRy, Sy | G PR Sy | (S (SR RSy
. 1V.- LOITILIdLaLivil espelidiisida y uesdiiviiv Pacnrayliiy

Para esta actividad se contraté un disefiador grafico con experiencia en el
desarrollo de productos, al cual se le explicé y contextualizé sobre los objetivos del
proyecto y el entorno productivo de la quinoa y todo lo que implica el proceso
productivo, desdeia obtencion de ia materia prima, hasta ei proceso de
elaboraciéon de la nueva linea de productos obtenidos con el proyecto y el
segmento de mercado al cual se dirige esta nueva linea.

4.11.- Entrega Informe final con Manual de normas graficas y packaging (2)

En esta actividad, se realizé la revision final de toda la informacién que debia ir
incorporada en cada uno de los formatos de productos entregables, tanto para

en sus sabores papa y queso. Junto con toda la informacion validada, el disefador
procedié a entregar el manual e informe final con todas las normas graficas y el
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packaging para los formatos de 230 grs en cada tino de producto. Adicionalmente,
se entregaron versiones del producto en 30 grs ya que, por un tema de costos, se
decidi6 iniciar la puesta en marcha y venta del producto en formatos individuales
de 30 grs para conseguir un menor precio unitario y distribuirlos en los 4

productos.

i
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Para esta actividad se realizé la contratacién de una empresa especializada y con
experiencia en estudios de mercado y comercio. En reunién con el profesional a
cargo de realizar el estudio se le entregd la descripcidon de la actividad y los
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proyecciones de la empresa.

En primer lugar, la empresa encargada de su desarrollo realizdé un levantamiento
de informacion de la empresa, para conocer su estructura organizacional y el tipo
de ineicado y productos asociados, haciendo una evaiuacionn de ia einpiesa desde
su vision, misidon, objetivos de corto mediano y largo plazo, oportunidades,
necesidades, fortalezas y debilidades actuales.

Posteriormente, la empresa consultora realizé un levantamiento con informacion
dei mercado, atingente a ios productos que ia empresa Promauka esta
desarrollando con el proyecto, abordando desde una descripcién del mercado de
cereales y snack, tamafo y crecimiento de ambos, evolucién y tendencias,
ademas de un analisis del consumidor objetivo, con un analisis del segmento y
descripcidén sociodemoarafica.
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Adicionalmente, el estudio aborda la descripcion y analisis del portafolio de
productos, analisis de competidores y sustitutos, estableciendo la estrategia de
entrada, de crecimiento y el marketing mix a utilizar para la nueva linea de
productos.

Dentro del mix definido, un punto importante fue la fijacidon de precios sugeridos,
caso en el cual se pudo establecer en que rango de precios a distribuidor, se
encontraria la linea de productos y que tan competitivos serian respecto a lo que
ya hay en el mercado, llegando a la conclusion que para el segmento definido,
estos se encontrarian dentro del rango de precios competitivos respetando los
margenes exigidos por el distribuidor.

4.13.- A lo menos 5 productores de quinoa del secano costero de O’Higgins
participan activamente del modelo de negocio

En la ejecucion de esta actividad, se tomo contacto con la empresa que realizaria

al trahain f‘lzf‘l: ﬂ l-llnrune antragandole el datalla de lo oue se nnnrla r\r\nconlnr
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y los lineamientos e informacién en torno al trabajo que ya se habia estado
realizando con los agricultores.

Se establecieron reuniones de trabajo aprovechando aquellas instancias en que la

amnrasa DDnl\/lAlll(A ca ranna ~rAn lne onrlnnﬂ'r\rne nara nlantaar tamac Ao
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caracter transversal y de mercado, de manera de ir transmitiéndole a los
productores hacia donde se quiere llegar con el desarrollo de la quinoa en el corto,
mediano y largo plazo y como se podia desarrollar un modelo de trabajo que los
integre a ellos en los actuales y nuevos desafios del cultivo.

En una primera etapa se estudio el modelo propuesto y se conversd con los
productores de las escasas posibilidades existentes de replicar el modelo
propuesto inicialmente (de repartir las utilidades) debido a los bajos volimenes
transados. Bajo ese escenario, se comenzd a estudiar la factibilidad de desarrollar
e implementar un modelo que fuese mas alla de los solamente econémico y que
pudiera abordar otras areas de desarrollo.

Ya con algo mas claro, se realizaron reuniones para evaluar dicho modelo
llegando finalmente a la conclusién y modelo final, donde se trabajaran 6 aspectos
claves en el desarrollo de la quinoa en conjunto con los agricultores:

- Entregar informacién de mercado clara a los agricultores, respecto de
precios, volumenes y margenes a lo largo de la cadena.
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Entregar capacitacién y asistencia técnica para sacar el maximo de
provecho al cultivo.

g 80 :
importante en el desarrollo de nuevas investigaciones
oportunidad de generar nuevos retornos a partir de ello.
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Entregar incentivos econémicos otorgando primas por calidad de materia
nrima antro
rlll “

Buscar la asociatividad empresarial, apoyando la postulacion y busqueda
de financiamiento estatal a través de los diferentes instrumentos existentes.

Formalizacion a través de la firma del convenio elaborado que permita tener
claridad de ambas partes sobre derechos y obligaciones o compromisos
adquiridos.
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5. Resultados del proyecto: descripcion detallada de los principales
resultados del proyecto, incluyendo su analisis y discusion; utilizando
graficos, tablas, esquemas y figuras y material grafico que permitan
poder visualizar claramente los antecedentes que sustentan Ilas
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.
En términos de resultados se debera hacer un cuidadoso analisis que

permita evaluar la adopcion de la innovacion tecnoldgica y la
sustentabhilidad de la nropuesta.

5.1 Resultados parciales obtenidos

5.2 Logro de Hitos. Se debera hacer un completo y detallado analisis y
reflexion en cuanto al avance, cumplimiento o eventual atraso del hito
definido para el periodo. (ANALISIS DE BRECHA DE HITOS)

Hito 1: Se dispone de materia prima (de calidad e inocua) con calidad
microbiolégica y fisicoquimica adecuada, que facilita el proceso de extrusion y
asegura la elaboracién de los productos del proyecto (linea de snack
saludable).

El hito nimero 1 se cumplié en su totalidad, ya que los andlisis de laboratorio
que fueron realizados por el CECTA USACH, permitieron validar la condicion
microbiolégica y nutricional de las materias primas utilizadas, lo que dio paso a
la siguiente fase que fue realizar las mezclas de materias primas consiguiendo
la homogeneidad y caracteristicas de las mezclas previamente a ser extruidas.
Dichas muestras ademas fueron evaluadas por el equipo en cuanto a sus
caracteristicas sensoriales: olor, sabor, textura, que permitieron seguir adelante
con el siguiente paso que fue proceso de extrusién. | os tiempos en que se
realizé y se cumplié el hito fueron los estipulados en la carta Gantt original,
dandose por cumplido y cerrado integramente.
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Hito N°2: Se logra la extrusién de granos y harina de quinoa, en al menos dos
lineas de productos (snacks saludables, que corresponden a cereales para el
desayuno y snack salado)

El hito N°2 ha sido logrado en su totalidad, ya que las mezclas de insumos
obtenidas para el cumplimiento del hito N°1 que serian la base para trabajar
ambas lineas de producto, fueron sometidas exitosamente al proceso de
extrusion baio las condiciones técnicas utilizadas en otros procesos similares
(presion, uso de agua, temperatura, etc), lo que dio como resultado un
producto base sin sabor (bolita de cereal y bastén de snack) y de buen
comportamiento en el extruido, que es lo que se esperaba lograr y que era
parte del riesgo tecnolégico asociado a un producto muy bajo en gluten como
la quinoa, factor que ponia en riesgo el proyecto al existir incertidumbre de
poder o no obtener un producto que pudiese expandir lo suficiente para lograr
el tamano y la forma adecuada.

Hito N°3: El producto extruido cumple con el aporte nutricional esperado,
porcentajes de fibra, naturalidad del producto y ausencia de gluten (realizado
por CECTA) Validador es un Informe de validacién (a través de resultados de
analisis de laboratorio) de las férmulas obtenidas.

Respecto al cumplimiento del hito N°3, este también ha sido cumplido en su
totalidad, ya que el producto resultante del proceso de extrusion, fue enviado a
los laboratorios de CECTA USACH, cumpliendo con todos los requisitos
definidos v exigidos en la formulacién del producto en cuanto a su aporte
nutricional respecto a Calorias, Proteinas, Grasas, Azucares y Fibra. Para
ambos casos o lineas de producto, dulce y salado, se logré el cumplimiento de
los valores esperados.

Hito N°4: Se logra obtener 2 formulas bases, para elaborar cada linea de
snack (cereales para el desayuno y snack salados).

La evaluacion del hito N°4 es satisfactoria, ya que al obtener un proceso de
extruido conforme a los resultados esperados v viendo un buen
comportamiento de las materias primas durante el proceso de extrusiéon, solo
se tuvo que plasmar en papel en una planilla Excel ambas férmulas utilizadas y
en base a dichas férmulas realizar los nuevas reformulaciones con la adicién
de sabores para ir trabajando en los productos finales. Esto permite tener
definido y estandarizadas ias proporciones de uso de cada materia prima.
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Hito N°5: Se adecua la sala de proceso de forma tal de asegura una materia
prima de alta calidad e inocuidad.

El hito N°5 se cumplié a cabalidad, ya que de acuerdo con los requerimientos
de produccidon y almacenamiento de la materia prima principal (harina de
quinoa), sumado a los altos estandares que exige cualquier alimento bajo la
legislacion nacional, hubo que realizar un mejoramiento en las instalaciones
productivas de la harina de quinoa, lo que implico mejorar pisos, paredes,
ventilacion y hermeticidad de la sala de proceso. Los resultados fueron
exitosos y hoy se dispone de una sala de proceso que cumple con buenos
niveles de aislacion y control de humedad y temperatura para llevar un proceso
productivo, lo que da como resultado el aseguramiento de la calidad de la
materia prima principal, validado ademas por los analisis de la materia prima
harina de quinoa que también fue evaluada en laboratorio CECTA USACH.

Hito N°6: Se logra el prototino estandar para cada linea de producto (cereal
para el desayuno y snack salado), segun estandar microbioldgico y nutricional

El cumplimiento del hito N°6 ha sido satisfactorio ya que posterior a la
obtencién de la formula base, se trabajé en la definicion y utilizacion de
sabores, siendo finalmente definidos para uso y de acuerdo con los estudios
exploratorios, el sabor miel, chocolate, queso y papa. Con todo lo anterior ya
definido, formula base y sabores, se realizaron nuevas pruebas de extruido
pero con las nuevas formulas y aplicaciones de sabor, dando nuevamente
satisfactorios los resultados en términos de aporte nutricional, proteina, fibra,
grasas, azucares v sodio. Nuevamente los productos obtenidos se llevaron a
analizar a CECTA USACH, dando por finalizado con éxito y cumplido el hito
N°6, para dar paso a los estudios de aceptabilidad y disposiciéon de compra.

Hito N°7: Se logra la aceptabilidad del producto (segun porcentaje del
indicador)

El hito N°7 se logré completamente, ya que, para los 4 tipo de productos
evaluados, segun los resultados del instrumento de medicién aplicado (escala
hedénica), todos los productos obtuvieron una calificaciéon superior a 3 en una
escala de 1 a 5, ademas el estudio de mercado simulado permitié establecer
los rangos de precios a los cuales el consumidor estaria dispuesto a comprar,
siendo el precio promedio cercano a $3.000, lo que indica un nivel alto de
aceptacion y disposicion a comprar. Por lo anterior, el indicador se cumplié
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ampliamente y con ello se dio paso a la etapa final del proyecto, que fue el
encadenamiento con los productores y el estudio de mercado.

Hito N°8: Se ejecuta el modelo de negocio y la estrategia comercial integrando
activamente a los productores de quinoa del secano costero de la Regién de
O’Higgins

El hito N°8 también se cumplié en su totalidad, pero con algunos matices y
ajustes de acuerdo con el plan original. Lo relevante en su consecucion, fue el
dialogo abierto y transparente con los agricultores, la definicion de un modelo
de trabajo integral entre la empresa y el productor, y mas alla de la cantidad de
agricultores (5) implicados en el convenio, lo relevante fue que el modelo
funciona, tiene agricultores adheridos y en la medida que la empresa crezca y
tenga una mayor demanda por materia prima y vaya cumpliendo con la
integracién y puntos definidos en el convenio, mas empresas se iran sumando
v crevendo en un modelo de trabajo aue busca el desarrollo de la quinoa v del
sector en su conjunto.

5.3 Actualizar analisis econdémico con y sin proyecto

Al hacer un analisis econémico del proyecto, se puede concluir, que el
beneficio de tener una linea de snack saludables a base de quinoa, traera a la
empresa una mayor rentabilidad que se vera reflejada por dos lineas: 1.- la
primera, ya que dependiendo los volumenes que se comercialicen, la empresa
sera su propio proveedor de materia prima para esta nueva linea de snack que
utiliza un 50% de materia prima harina de quinoa, teniendo asi un nuevo
ingreso por concepto de esa materia prima, 2.- la empresa generara una
rentabilidad de un 30% por el desarrollo de la nueva linea de productos,
esperandose que el volumen de producto transado, si es similar a los cereales
comercializados hoy en el mercado de los cereales, llegue a niveles del orden
de las 2 a 3 toneladas mensuales, lo que a los valores de venta estimados a
distribuidor, generaria un incremento considerable en las ventas actuales de la
empresa.
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5.4 Analisis de impacto logrado a la fecha medido y diferenciando en al
menos los siguientes aspectos:

5.4.1.- Descripcion y cuantificacion de los impactos obtenidos, y
estimacién de lograr otros en el futuro, comparacién con los esperados, y
razones que explican las discrepancias.

- Ingresos anuales por venta de Snacks
A la fecha de cierre del proyecto, la empresa se encuentra a la espera de la
entrega de 100.000 unidades de envases de 30 grs para envasar alrededor de
1.000 kilos de producto que se ha elaborado para salir al mercado. Estas
unidades corresponden a 25.000 unidades de cada variedad de producto y
significaran ingresos por M$25.000 a una rentabilidad promedio de 30%. Se
espera que esta venta se realice en 3 a 4 meses, lo que incrementaria las
ventas promedio mensuales de la empresa en un 50%.

- Niomero de productores que participan bajo el modelo de comercio
transparente

Al finalizar el proyecto, existen 3 productores con los cuales se ha formalizado
el convenio y que se ha puesto en marcha durante la temporada recién
pasada, lo que ha significado que reciban informacién de mercado, asesoria
técnica y parte de los beneficios y acuerdos implicitos en el convenio pactado.
Sin embargo, se esta en conversaciones con 3 agricultores mas para cerrar su
firma lo antes posible y ya planificar la temporada 2019, ademas de estar en
conversaciones con la directiva de Cooproquinoa, con quienes se quiere
establecer una agenda de trabajo para conseguir mas que solo la firma del
convenio, sino que, apoyar todo el desarrollo de la quinoa y darle un enfoque
de valor diferente, profesionalizado y con proyecciones de crecimiento reales.

- N° promedio de trabajadores

Al inicio del proyecto, la empresa contaba con una dotacion de personal de
planta de 3 personas y las proyecciones finalizado el proyecto eran liegar a 5.
A la fecha, y debido al crecimiento en diversas areas de desarrollo la empresa
cuenta con una dotacién de planta de 7 personas sin incluir personal de
gerencia y técnico de terreno.
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Los potenciales impactos que se generaron con la realizacién de la propuesta
se pueden resumir en los siguientes puntos:
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que al generar productos con valor agregado la quinoa se transforma en un
producto mas competitivo, sin tener tanta relevancia el tamano ni el color del
grano. Adicionalmente, como consecuencia natural, los productores que

forman parte de esta cadena productiva se iran alineando gradualmente con la
calidad del producto v transmitiendo los beneficios al resto de sus pares,

mcentuvandolos a |m|tar buenas practicas de produccién que les permltan
mejorar su posicién competitiva y el acceso a mejores retornos. Lo anterior
queda de manifiesto con el hecho de que ya existan productores adheridos al
modelo de trabajo logrado con el proyecto.

- Econdmicos: los beneficios econdmicos que se generan del proyecto, estan
a la vista en el esquema de modelo de negocio bajo el concepto de comercio
transparente y que ha derivado en un modelo integral en donde se hace
participe al productor primario en todo el proceso de desarrollo de la cadena de
valor, apoyandolo con capacitacién, asesoria e informacioén sobre el acontecer
de la quinoa, sin perder de vista que su accién principal es la produccién de un
grano de calidad, y que es ahi donde debe centrar sus esfuerzos econémicos y
productivos.

Desde el punto de vista de los consumidores, los beneficios estan asociados a
ia obtencion de un producio con caracteristicas saiudabies, a un precio
razonable y competitivo, pudiendo disponer de un producto de mejor condicién
y calidad nutricional, natural y a un valor que lo convierta en un producto
altamente demandado en el corto y mediano plazo.

- Comeiciaies: 10s beneficios comeiciales, son transversales y s debe
esperar al menos un ano para ver los primeros impactos en el mercado de la
quinoa. Se espera que ya que hoy se dispone de un producto terminado y con
buena valoracidén, esto signifique mejorar la posicidn competitiva de la
empresa, se logren generar ventas de altos volumenes de producto y se logre

un encadanamiento mayor y 2 todo nivel con log nroductaree para que ayicta

Ml oLl e

dinamismo en el rubro quinoa con un poder de compra estable que les de
sustentabilidad a sus sistemas productivos.
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una ficha técnica, ésta debe ser adjuntada al informe.

CEREAL CHOCOLATE

FORMATO DE VENTA
CAJA CARTON

250g y Granel
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CEREAL MIEL

FORMATO DE VENTA
CAJA CARTON

250qg y Granel
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SNACK DE PAPA

FORMATO DE VENTA
DOYPACK ZIPPER

250¢
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SNACK DE QUESO

FORMATO DE VENTA
DOYPACK ZIPPER

250¢
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6. Fichas técnicas y analisis econdmico de la tecnologia que se desarrollé en el
proyecto, junto con un analisis de las perspectivas del rubro después de
finalizado el proyecto.

Las perspectivas del rubro quinoa finalizado el proyecto son muy auspiciosas,
ya que han existido una serie de reuniones y actividades de promocién en las
cales ha participado la empresa y que han permitido contactar y visualizar un
futuro bastante positivo en materia comercial. El proyecto ha permitido
disponer de toda la informacion técnica que significa contar con el respaldo
necesario a la hora de promocionar la nueva linea de productos en un
segmento saludable y en ese sentido, la empresa ya ha iniciado
conversaciones con diversos organismos niiblicos v privados, que en el corto

= [ e e ol Ee

plazo podrian abrirse a introducir esta nueva linea en su oferta de productos.

Por ejemplo, se han realizado reuniones a nivel regional con los programas de
promocidn en salud de las 33 comunas de la region de O'Higgins, las que han
mostrado interés y solicitada informacién para incluir los productos en sus
eventos de promocion en salud y en los colegios a través de sus kioskos
saludables.

Ademas, se han realizado reuniones con diferentes supermercados regionales
que han mostrado gran interés por el producto para incluirlo en sus salas de
venta, asi como también hoteles del valle de Colchagua para agregarlo como
alternativa en los desayunos ofrecidos a sus huéspedes.

Asi mismo, existen otras instancias de promocion a través de distribuidores del
canal horeca que han mostrado interés y algunos importadores que han
solicitado muestras para enviar tanto a USA como al mercado chino, estando
actualmente a la espera de respuesta respecto al nivel de aceptacion de
clientes en el exterior.

Con todo lo anterior, las perspectivas de crecimiento de la nueva linea de
productos v como esto puede impactar positivamente en el rubro quinoa son
muy alentadoras y permiten visualizar un panorama auspicioso en el mediano y
largo plazo, que dependera exclusivamente de como se vaya manejando la
introduccién, posicionamiento, promocién y la logistica y distribucion de los

productos.
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7. Problemas enfrentados durante la ejecucidn proyecto (legal, técnico,
administrativo, de gestioén) y las medidas tomadas para enfrentar cada uno de
ellos.

No se visualizaron mayores inconvenientes en el desarrollo del proyecto. solo se
tuvo que reprogramar algunas actividades y solicitar a la ejecutiva una extension
de plazo desde el 31 de marzo de 2018 al 30 de mayo de 2018, debido a que los
analisis de vida util del producto tomaron mas del tiempo estimado, por ende, se
tuvo que aplazar la ejecucion de algunas actividades a la espera de esos
resultados que permitieran cerrar exitosamente el proyecto.

8. Difusion de los resultados obtenidos adjuntando las publicaciones realizadas
en el marco del proyecto o sobre la base de los resultados obtenidos, el
material de difusién preparado y/o distribuido, las charlas, presentaciones y
otras actividades similares ejecutadas durante la ejecucion del proyecto.

Para la difusidén del proyecto, se realizaron 2 actividades puntuales para mostrar
los avances y resultados del proyecto:

La primera en la comuna de paredones, donde participaron alrededor de 25
agricultores, funcionarios de la .M. de Paredones, funcionarios y jefe de area de
Prodesal, la ejecutiva del proyecto, la empresa PROMAUKA y su equipo técnico, y
parte del equipo técnico de USACH, actividad en la cual se dieron a conocer los
avances del provecto, los productos obtenidos a la fecha v las provecciones v
resultados esperados respecto a las etapas siguientes por ejecutarse.
Paralelamente y en el marco de lo que se ha plasmado y es la finalidad del modelo
de negocio a trabajar con los agricultores, se realiz6 una exposicion sobre el
comportamiento del mercado de la quinoa, cuales son los volumenes transados,
las proyecciones en el corto y mediano plazo y finalmente los desafios y
compromisos que la empresa tiene y llevara a cabo en el futuro.

La actividad incluyé una presentaciéon de platos y comidas tipicas con quinoa, para
mostrar a los asistentes el valor agregado que se le puede dar al cultivo.
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| 2 eeaunda actividad de difiicidn realizada ce llevd a caho en al marco dal
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segu acti de
cierre del proyecto y fue realizada en la ciudad de Santiago en el centro de
eventos y restaurante de Hayes Producciones en la comuna de
Providencia, con un marco de asistentes de 32 personas, dentro de las
cuales estuvo el director de FIA, la ejecutiva del proyecto, el equipo de
PROMAUKA, el equipo de la Universidad de Santiago, potenciales clientes
como la empresa Aramark, Tucapel, chefs de otros restaurantes,
funcionarios de ODEPA, algunos clientes y distribuidores, entre otros.

En la actividad se mostraron los resultados del proyecto, haciendo un
resumen de acuerdo con los hitos criticos v las diferentes actividades
realizadas en los 24 meses de trabajo. Ademas, la empresa PROMAUKA,
realizdé un analisis de coyuntura de la quinoa y las perspectivas y desafios
del corto, mediano y largo plazo.

La actividad finalizd con la muestra de los productos resultantes del
proyecto en Una degustacion de estos y multiples preparaciones a cargo
del chef del evento, las que incluyeron preparaciones con grano de quinoa,

harina de quinoa y harina y hoja de quinoa como parte de la innovacién en
nroductos de este tino,

Otros medios y actividades de difusion fueron realizados a través de
gestiones realizadas por FIA y la empresa para difundir el proyecto en ferias
como Food&Service, Echifiuco y las publicaciones en diversos medios de
comunicacion nacional y regional.
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Antecedentes globales de participacion de productores

REGIO| TIPO PRODUCTOR GENERO GENERO ETNIA TOTALES
N FEMENINO MASCULINO
(INDICAR SI
CORRESPOND
E)
PRODUCTORES 0 8 no 8
PEQUENOS
PRCDUCTCRES C C - C
VI |MEDIANOS-GRANDES
PRODUCTORES
PEQUENOS
PRODUCTORES
MEDIANOS-GRANDES
Antecedentes especificos de participacion de productores
NOMBRE UBICACION PREDIO Superficie | Fecha
i e 4 ingreso  al
Regién | Comuna Direccién Postal Has proyecto
LAUTARO DIAZ 1 PAREDO 2 ABRIL 2016
NES
CAMILO DUQUE Vi LOLOL 11 ABRIL 201¢
MANUEL Vi MARCHI 15 ABRIL 2016
CORNEJO GUE
LUIS MUNOZ Vi PAREDO 7 ABRIL 2016
NES
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10. Conclusiones

Al A~ In

agradecer el apoyo entregado por FIA y la oportunidad y éxito que ha significado
trabajar en este proyecto con los resultados obtenidos.
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Este proyecto fue planteado como una manera de agregar valor a un cultivo como
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\1\.‘ Ay NN INANS 1 NI NN r/vl. 1L 5'\" I N N YNNI WY i VU WIS A

precios y condiciones muy competitivas, por lo que el proyecto apoyado por FIA,
ha sido una gran oportunidad de desarrollo para la empresa PROMAUKA vy tiene
varios componentes que lo han hecho doblemente beneficioso.

AV nA avietn an al
\J, 1IN/ oIt Wil v

mercado chileno y que de acuerdo a los resultados obtenidos tanto en el producto
final (cereal y snack), asi como también en la percepcion de potenciales clientes,
deberia tener un muy buen comportamiento comercial, con ventas de rapido
crecimiento en el mediano plazo y un importante impacto econdémico en la
empresa, en los socios estratégicos de Promauka y en el desarrollo productivo,
comercial y social de la agricultura en torno a la quinoa del secano costero de la
region de O’Higgins. En segundo lugar, la empresa se ha hecho mas visible ante
organismos publicos y privados y se ha logrado generar un entorno de trabajo con
agricultores, municipalidades, Indap, Gobierno regional, entre otros, que ha
permitido ir abriendo puertas en diferentes aspectos e ir dando a conocer el
producto para su futura insercién en el mercado.

Los principales resultados de este proyecto, muestran el cumplimiento de cada

uno de Ine hitog nlnn‘fnnrlcc y vieane 2 reafirmar que Inc r\hlnh\lr\e nlnnfnndne

- LA i~ s que [

originalmente, que apuestan por la agregacion de valor, van en la direccién
correcta y es el Unico camino que se debe seguir para lograr transformar la quinoa
chilena en un cultivo competitivo que permita llegar al consumidor chileno y
proyectar una expansién hacia otros mercados en el mediano plazo.
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11. Recomendaciones

Las recomendaciones finales para el proyecto, son para todos quienes han
intervenido y pueden seguir aportando en el desarrollo de este cultivo, para seguir
apoyando el cultivo al mas alto nivel, proyectando nuevos desarrollos de productos
con valor agregando e introduciendo y posicionar la linea de productos elaborados
con el proyecto de manera tal que la empresa Promauka y todos quienes trabajan
para la quinoa, transforme la region de O’Higgins en un referente de desarrollo
para el cultivo quinoa, trabajando de manera directa, abierta y colaborativa entre
los agricultores del secano costero de O’Higgins, asi como también contar con los
apoyos de las entidades publicas y el respaldo de instituciones privadas que
permitan escalar este tipo de iniciativas y hacerlas crecer exponencialmente para
ver en el mediano plazo los resultados de un esfuerzo que lleva algunos anos
promoviéndose y que debe perdurar en el tiempo y seguir con el mismo espiritu e
impetu para que de los frutos que se espera y que permitan posicionar la quinoa
chilena asi como ya lo han hecho otros paises vecinos como Peru Bolivia y
Fcuador en afos anteriores.
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12. Anexos
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