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1. RESUMEN EJECUTIVO 

harina de quínoa extruidos, 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 Tecnología de los Alimentos CECTA USACH , el 
empuje y ganas de éxito y crecimiento del equipo de la empresa Promauka y el 
apoyo y buena disposición de los agricultores involucrados, tanto para la ejecución 
del proyecto, convocatoria a reuniones y actividades de difusión realizadas 
nI m:mtA lo~ mA~A~ nA tn:¡h~io ----------- --- ------- --- --------J --

En el presente informe se entregan los resultados de este proyecto, mostrando en 
detalle cada una de las actividades ejecutadas y sus logros más importantes, 
desde el análisis de materias primas e insumas a utilizar para la elaboración de 
o~t!:! nlIO\l!:! líno!:! no nrnnlll·-tn~ n!:!~!:!nnn nnr In~ o~tllnin~ no nroforonf'i!:!~ no In~ ...... _ .. """ I l"-'f""""" "'" "1 __ ""'" ...... _ t'" """" ........... ....., .. __ , ,..,"""""""'. 11wI_ ,..,_. • ____ """"'_1 __ ...... _ ,.., ...................... .....,."'""v ........... 1_'-" 

consumidores, diseño y elaboración 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 

y objetivos fijados inicialmente fueron alcanzados con éxito. El desarrollo de este 
informe mostrará cada uno de estos logros, paso a paso, lo que finalmente derivó 
en la obtención de una línea 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 características muy interesantes desde el punto de vista nutricional. Los 
productos obtenidos, fueron testeados con consumidores de diferentes segmentos 
obteniendo una muy buena percepción y aceptación. Paralelamente se diseñó un 
A~tl ¡njo nAI mArr.~no r.on ~IAnt~nor~~ nrovAr.r.jonA~ v fjn~lmAntA I In monAlo nA --------- ---- ----------- ---- ----- ---------- .--- ¿ --------- j --- ----------- ---- . - ------- ---

trabajo de integración, que permita conseguir la mejor materia prima y ampliar los 
beneficios de esta nueva línea de productos, a todos quienes participan y dentro 
de la cadena de valor de la quínoa, con énfasis en la producción del secano 
costero de la región de O'Higgins. 
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11. TEXTO PRINCIPAL 

proyecto, metodología y resultados e impactos esperados. 

El proyecto Elaboración de una línea de snacks saludables en base a granos y 
harina de quínoa extruidos, con alto contenido proteico, rico en fibra y libres de 
gluten, tiene como objetivo implementar una nueva línea de negocio, en la 
empresa Sociedad Comercial y Agrícola Promauka Limitada, a través de la cual se 
fomentará el conocimiento del producto y el posicionamiento de la marca en la 
región ya 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 quínoa a nivel 
nacional, aprovechando el valor nutricional que posee la quínoa y la tendencia 
hacia el consumo de alimentos más saludables. Esta línea de snacks estará 
dividida en 2 tipos: cereales para el desayuno y snacks salados, cuyo ingrediente 

pretende abarcar diferentes segmentos de mercado y suplir o reemplazar en cierta 
medida el consumo de alimentos más nocivos para la salud, aprovechando la 
tendencia hacia el consumo de alimentos más saludables y las preferencias de los 
consumidores hacia este tipo de productos. 

La quínoa, es excepcionalmente alta en lisina, un aminoácido no muy abundante 
en el reino vegetal. Contiene todos los aminoácidos esenciales, particularmente 
arginina e histidina, que son muy apropiados para la alimentación infantil, en 
resumen, la quínoa posee la mayor proporción y mejores proteínas respecto del 
resto de cereales, es rica en ácidos grasos y minerales. (Además, es una fuente 
de vitamina E y varias vitaminas del grupo B). Contextualizando el consumo de 
quínoa y considerando el escenario actual al que nos vemos enfrentados y las 
tendencias de consumo hacia alimentos más naturales, hay que considerar que ha 
habido cambios en el estilo de vida de las personas producto de la escasez de 
tiempo, lo cual ha dado espacio a la introducción de nuevos productos en este 
mercado. El mayor crecimiento se concentra en el de snacks saludables, ya que el 
consumidor está cada vez más 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 los cuales poseen un alto contenido 
de antioxidantes, fibra y vitaminas. En consecuencia a ello, surge la oportunidad 
y/o necesidad de establecer una nueva línea de negocio que viene a sumarse a 
las ya disponibles por la empresa (quínoa en grano, harina de quínoa cruda y 

Informe técnico de avance 
V14-06-05 

Pág. 3 



tostada) basada en dos tipos de snack cuyo ingrediente principal será la quínoa. 
Lo anterior, implica ofrecer al cliente un producto diferente, innovador y que 
respete la autenticidad sociocultural de las comunidades del Secano Costero de la 
región de Q'Higgins, así como también la garantía de una actividad económica 
viable a largo plazo, entre las que se encuentra la oportunidad de empleo estable 
y obtención de ingresos y servicios sociales, para los productores que siembran 
quínoa, que actualmente no poseen los suficientes compradores para su 
nrnrlll(~r.ión v 01 lA ;=¡rlAm;:¡!=; !=;Cln !=;imnIA!=; nrnrllldorA!=; !=;in ninOl Jn;=¡ n;=¡rtir.in;=¡r.ión rlA 
1- - ~ -- -- - ~ - ~ - - J - 1 -- ~ ~- - ~ - . - -- - I ~ ~ _. - - - - - 1- - - - ,_. - -- - - - • _. - - - - -. - - _. - .¡;" - - - - -- , - -- - .- - " ' - -- - - .- .. --

las utilidades finales del negocio, no existiendo ningún nivel de integración en la 
cadena de valor. 

El resultado esperado es desarrollar una línea de snacks saludables e 
innovadores a partir de quínoa como materia prima principal y proveniente del 
Secano Costero de Q'Higgins, posicionando el producto y potenciando así un 
beneficio a la salud del consumidor actual y utilizando ingredientes saludables 
_~_ • • __ ; __ ~ __ -'_ 1 ____ ;_ ... ~ •• ~ _______ ; __ -'_1 C' _____ ,... __ ~_~_ _ __ •• ____ -' ___ -'_ 
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valor que integre al productor primario. 
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2. Cumplimiento de los objetivos del proyecto: 

OBTENIDOS, comparación con los objetivos planteados, y razones que 
explican las discrepancias (ANÁLISIS DE BRECHA) 

RESULTADO ESPERADO N°1 

Al menos 2 fórmulas bases, para la elaboración de la línea 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 específico N°1 planteado "Determinación de la 
formula base, para la elaboración de la línea de snacks". Lo anterior, ya que las 2 
formulas base desarrolladas fueron probadas lográndose un buen comportamiento 
en la extrusión y obteniendo el aporte nutricional requerido. Para el nivel de 
cumplimiento se ha tomado como referencia el resultado del proceso de extrusión, 
el cual mostró un producto estándar homogéneo, de buena textura, forma y 
t~m~ño n~r~ ~mh~~ fórmIJI~~ AxtnJirl~~ (VAr t~hl~ RA~lJlt~rlo~) ArlAm~~ ~A h~n 
___________ , ------ ---------- ------------ ------------- , . -- --- ---- - - ------------- , - - -------- --, -- ____ o. 

realizado los análisis nutricionales para ambos productos, los que permiten 
demostrar en base a esos resultados que ambas fórmulas establecidas y 
reflejadas en los productos obtenidos, cumplen con lo estipulado en los objetivos 
del proyecto, pudiendo afirmar hoy que el producto además de tener un buen 
comportamiento en el proceso, logra los niveles de protefna, humedad, colesterol, 
fibra y grasa, pudiendo con ello demostrar que son productos saludables que van 
en la línea 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 mayor realce¡ duración y terminación a ambos 
productos. También influyó en la utilización 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 análisis 
mostrados y los productos obtenidos, se puede inferir que se cumplió con los 5 
hitos críticos asociados al resultado esperado 1.1 del objetivo NV 1 (contar con las 
2 fórmulas base para ambas líneas de producto consideradas en el proyecto). 
Estos hitos críticos ya cumplidos son: - Disponer de materia prima de calidad e 
inocuidad, -Lograr la extrusión de la formula en al menos 2 líneas de producto, -
Que el producto extruido cumpla con el aporte nutricional esperado, porcentajes 
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de fibra, naturalidad de! producto y ausencIa de gluten, -Tener 2 formulas bases, 
para elaborar cada línea de snack y por último adecuar la sala de proceso de 
forma tal de asegurar una materia prima de alta calidad e inocuidad, desarrollado, 

RESULTADO 

N° dI: J1greso 
Nombre "'ues?a 
Pro 'rr a 

583e7 
Cereal p ara e' des3}'U'o 

~'1'1edad 
P1)~iros ·.N. o~5 1 _o\X)!. 
CerZl!; 
Filra C"-<la 
EaactD no nr.rog€n3oo 
Eru:'TJia , ca. 'Y..g' 

NO dI: ngreso 
Nombre Muestr"a 
Fecha'lOra iClOar.lJ¡ss 
Fed1a.·">ora T ermno a .iisis 
Azúc:artota 

~.¡o ti€: ingreso 
Nombre Muestr3 
Feo~ha. ra iclO oiIrá 6 
Fe--..halhora T érmno an.iisl5 
Pe ' icidos grasos 

g.IOO9 

3.5 
8.7 
2': 
1,; 
0,5 
81 G 
3tl1 

58368 

:!1 .:l1."6 - 'O.fO " 1'5. 
2it'Jil." 6 - u:l.4 f 1'1S. 
::!3'JQ, '6 -' ':10 ~15 
::!3,r;:o;) " 6- '520"15. 
04 '01'0 - _~ :OO '15. 
06.'0' &- ".~O~15. 
061'0. '6 -1 .::0 ~I'S. 

Cereal para tri desa)'\A'lo 
::!e1()!;: 'S - le :~5 hl'5. 
ml1C, '6 - le:4B hrs 
4 .0% 

58303." 
C<!real para el desay...lOo 
::!8o$, '6 - 10:2D hrs 
0711 ' 6 - If :'O.,rs 

Ácidos g~oiIsos ¡¡." :lCg 
0.3 
0 ,8 
2,1 
0.:1 

Grasas Saturadas 
Grasas" ClC"ons.>lUro3das 
Grags Poi salU ratla s 
ACldos grascs Tr3l1S 

N° de ngreso 
Nombre Muestra 
Fecha.·hora '1ICIO.:;n' IS 

Fecha. a ermno a: . .3lisis 
Colest.."'1'OI 

N° de greso 
NomD~ Muestra 
Fecha.·hora inicIO aná _is 
F~ha ,c.r3l'ermno a .... áiisis 
'Sojio 

5837C 
CeRal para el jesayuno 
:!8 .'l)!;/ ' !j - lC:2O hrs. 
:mlO." 6- 1!::1!) hrs 
nOmg.l00¡¡ 

~371 

Cereal para el desayuno 
301091'6 - lE:O:l hrs . 
:J3/1C; '6 - 1::31) hrs. 
3.35m¡}iIC3g 

29.0Pil:: - ' 5:2-!: '5. 

04.'1115 - :8:::0 1Y5. 
2IlC ,15 - ':1: I~ ""5 
29t~,'1 -" .Ie ""5. 

06.-1" '15 - ' :"-
00 ·1 :; 1: - ":é¿. ."5. 
06.'1 '1'1:' - ' ' :501 "1'5. 
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RESULTADOS 

.~o de "greso 
Nombre Múestm 
ProlCÍma 

5S3t52 
Snack salado 

-ii..llledad 
"''Oteín3s I%N . 6.2: ) 

'podas 

Cenizas 
>'Ib-.'! c~ca 
:W3Cto ro 'lIfroQE"ado 
Ene'"9Í3 ''',c.:; ' 10C,;¡ i 

~ o de Ingreso 
ombre Muestra 

Fechalhora Inicio anlÍlisis 
Fechalhora Teffilno análiSiS 
AL-ucaf tolal 

,...0 de Ingreso 
Nombre Muestra 
f echalhora Inicio análisis 
fechalhora Teffilno anáf'isis 
Perf~ ácidos grosos 

-, 
.' 

93 
3.5 
17 
0,9 
!l' .01 
3903 

::!1'OGI1 6 -1i! ea h~. 
.:27'09:1;;' - aa 45 hrs 
23.'OQ:16 - , 120 hrs. 
.:2 3.'011/1 e - HI::I h 1'5. 

:)4'10: 16 - :Ideo hrs. 
J6.' IQ:HI- 11 en hrs. 
J i!fl O: 16 - 11 ~a h~ 

58363 
Snacl-. salado 
28109116 - 15'35 hes. 
03l10f16 - 16.48 hrs. 
3,7% 

58364 
Snack salado 
28109/16 - 10'20 hrs 
07/10/16 - 5:10 hrs. 

Ácidos grasos 9/1009 
O,¿ 
0,8 
2.3 
0,0 

Grosas Saturadas 
Grasas Mononsaturadas 
Grosas Pol:nsa:uradas 
Ácidos grasos Tr::ms 

N" de Ing'eso 
l' ombre Wuestra 
Fecha/'hora teto aoa ISIS 
Fech31hora Térmno aruílisls 
Coesrerol 

N° de ~g'eoo 
ombre Muestra 

Fecha/'hora tlicio ana isis 
Fechalhora Térmno análIsIs 
·Sodio 

58365 
Snack 53 do 
28/00116 - 0:20 hrs. 
07/101 6 - 15:10 hrs. 
O,On g/100g 

58366 
Snack sa'ado 
30109/16 - 106:DO hrs. 
03/101 6 - 13:30 hrs. 
46 .~ngI100g 

::!Q.<CQI16 - , !,:3E hrs 
04.' 10."16-1e 5CI'trs 
;!;l!tQ.r1 6 - 10: 'E hrs . 
::!9.'CQ.r16 - 1 j: '5 h~. 

ce/t0l15 - 1C:47h~ 
C{l:1Oi16 - 11:54hrs.. 
C6! 10.'16 - 11:!>4 tus. 
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RESULTADO ESPERADO N°2 

Al menos 6 prototipos estándar de snack saludable 

RESULTADO OBTENIDO N°2 

Los resultados para el objetivo específico N°2, que eran disponer de 6 prototipos 
A~t:!lnn~r no~ mIJA~tr~n I In niVAI nA ~v~nr.A tot~1 ohtAniAnno lo~ ? nrimAro~ ----------." -.-- ------------. _ .... ----- --- --------- ----._ , -------------- --- - 1----------

prototipos estándar, 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 fórmulas utilizadas y a la vez dar paso al cumplimiento 
del objetivo N°2 que fue lograr 6 prototipos estándar con buen comportamiento en 
la extrusión y cumplimiento en los aportes nutricionales. Por lo anterior, se 
definieron nuevas fórmulas que incorporaron el uso de cobertura para las fórmulas 
base, en el caso del cereal, la cobertura dulce en versión chocolate y miel, y para 
el caso del snack, la cobertura salada en versión sabor papa y queso. 
Posteriormente se realizó la extrusión para las 2 líneas de producto (cereal 

desayuno y snack salado) con 2 tipos de cobertura por cada línea de producto, 
llegando con eso a establecer en forma definitiva los 6 prototipos estándar, que 
deberían 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 
resuítados de íos grupos focaíes reaÍlzados con estudiantes y deportistas de aíto 
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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Al menos 6 prototipos caracterizados nutricionales y microbiológicos. 

RESULTADO OBTENIDO N°3 

El resultado esperado N°3 asociado al objetivo específico N°2 "Elaboración y 

obtención del prototipo estándar de la línea de snacks", que era disponer de 6 
prototipos caracterizados nutricionalmente y microbiológicamente, al igual que en 
pi I"~<:" ~ntpri"r <:P I"llmnliA pn <:11 t"t~liri~ri "htpnipnri" ~n¿¡li<:i<: riP I~h"r~t"ri" _ . _____ ..... _. 0_., ____ .. ',.... .. __ . I __ "'_""""' .. ___ , __ .. _ ... _ .. ___ ......... .. _. _______ ._ .. _ .. _ 

positivos para los 2 primeros prototipos estándar sin cobertura y resultados 
positivos para los 4 productos restantes con cobertura. Los análisis muestran 
niveles de humedad, proteína, fibra, grasas, colesterol y fibra acorde a lo 
propuesto, lo que permite validar los 2 primeros prototipos estándar y las dos 
versiones del producto dulce (miel chocolate) y salado (queso y papa). 

°de ngreso 
Jon lYe Muestra 

Nonlbre amilis.s 

An.i StS 

-! .. meaad 
P'Oteinas ,'It.N 6.2E I 
L:pmS 
Cenizas 
;:iJra O<~taria Total 'J 
E"tracto no Mrogenado 
::neraia lV.ca '1009> 

N"de .greso 
ombre Muestra 
ombre anális 

Ara sis 

-i ... medad 
"'roteínas 1%N K 6.2E J 

'pido s 
Ceni:::as 
¡: Jb.;) [);etaría otal\,! 
Extracto no n IIrogenado 
Ene.rgÍ3 (t';ea ' HiCg) 

RESULTADOS 

6:?138 
Cerea para desavuno Quinoa 
Proximal 

gi 130g 

4 .8 

4) 
22 
: .6 

58 .0 
331 

62139 
Snac salado qu' 
Proximal 

¡.1JOg 

7.8 
':.5 
3 .8 
16 
e\l 

67.4 
354 

<::~ ,'hora tnlClO 

aI'.á~1S 
02tle ·17· le . '~rl"5. 

Og,Qe 17 - 17'()O .fS. 

O • .tie , 17 - ::1&:3: rs. 
01 Utl l ' 7 - 09:::!T hn; 
22105117 - 10.1~ hrs. 
2 .. 0e!' , - '7:05 hrs 
2()e1 7 - '7:05 hrs 

Fecr.a.'hoc.1<:1O 
.. 1'3 s s 

021De '17 - ID:' ¡; ,1"5. 

07~el,.; - ~:2C .1"5. 

0710e 7 - 13:50 rs. 
01 ue :' 7 - 09:::!7 nI» 
22!05 .. '7 - 10:1: h~ 
_ 'Ce .. '? - . 7:05 hr.; 

':!'OfP'7- '7::J5hl'S 

Fecha.'hora ~rr",nc 
a,"\álisis 

~.' 06 .' 17 . le ,. 1'5 

12.-061 7 - 'E:3-4 hrs 
OO'Oe , '7 - '1 :ZC hrs 
00, '7 - , 1 :29 n"5 
12-0& 7 - e.35 h"5 
1:!'UIl/'7 - "7:30 nrs 
' 2,Uti'7 - '7 :30 hr;;. 

F -ecr 3. 'hora e nn 100 

a ... !ílisis 
:¡E. JO·'17 - 11:! ." ,f"S 

Je:06f' 7 - . e:Ot rrs 
J8.'Oel'7 - 'C2C hrs 
06Uei' 7 - ' 1 :29 hrs 
• ::!1IJe! ' 7 - '6.35 h."5 
\2 ,001'7 - . 7·30 hes 
'2'O6!', - '7·3Oh"5 

('1 Los resultados de bra dietaría total eslÓ'l stl,etos .] conflrma~iÓ<l , <lebdo a que la 
técnic.3 está en etapa de confirn'.3cim. 
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CUADRO NUTRICIONAL 
CEREAL QUINOA IEl200g. 

INFORMAClON NUTRICIONAl 
Porción: 

Porciones por envase: , 

Energía (Kcal) .. "', 
Proteln8S (g) ". 
Grasa total tg) 
Grasas saturadas (9) 
Grasas IIonolnsaturadas (9) 
Grasas PoI1Insaturadas (9) 
Acldos grasos Trans (gl 
Hidratos de carbono 
dlsponjbles (g) 
Colesterol (mg) 
Sodlo(mg) 

CUADRO NUTRlClONAl 
SNACK QUlNOA QUESO 

INFORMACION NUTRtCIONAl 
Porción: 

Porciones por envese: " , 
c,,_ 

Energía (Kcal) , 
Protelnas (g) A' 

Grasa total (g) 
Grasas Saturadas (gl 
Grasas Monolnuturadas (g) 
9rasas Políinsauadas (g> 
Actdos grasos Trans (g) 
Hidratos de carbono 
dlspantbles (g) 
Colesterol (JnQ) 
Sodio (mg) 

. , 
~ 

100a 
320 
85 
4,5 
0,7 
1,1 
2,7 
0,0 

61,3 
00 
3,5 

'.' ,. 

1009 
433 
83 

22,0 
1,7 

15,6 
4,7 
0,0 

50,5 
0,0 

76,6 

CUADRO NUTRICIONAl 
CEREAL QUINOA CHOCOLATE 2009 • 

INfORMACION NUTRtCIONAl 
Porcion: 

Porciones por envase: 

Energia (Kcal) ..... 
Protelnas (q) \ I 

Grasa total (9) 
Grasas Saturadas (9) 
Grasas Monolnsaturadas (9) 
Grasas PoJllnsaturadas fg> 
Acldos grasos Trans (g) 
Hidratos de Carbono 
dl~lbles (g) 
Cole8lero1 (mg) 
Sodlo(mg} 

CUADRO NUTRICIONAl 
SNACK QUINOA PAPA 

INfORMACION NUTRIClONA l 
Porción: 

PorcJones por envase: " 

.~ 

Energia{K~n. 
Protelnas (g) 
Grasa total (g) 
Grasas SMuradas fg) 
Grasas Monolnsaturadas (9) 
Grasas PollinsatUradas eS) 
Ácidos grasos Trans (g) 
Hidratos de Carbono 
disponibles (g) 
ColestefOl (mJl) 
Sodio (mg) 

100g 
319 
~7 
5,1 
1,3 
1,3 
2,5 
00 

58,6 
00 

36,7 

jI 

'.,' 
\~~ 

1009 
408 
8,7 

16,5 
1,2 

11,4 
3,9 
0,0 

562 
0,0 

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 
,:,c:.n':'l"ífil"l"'I N°~ "n,:,t,:,rmin~l"iñn rI,:,1 n i \1,:, I rI,:, ~1",:,nt~hilirl~rI \1 \I~lirl~l"iñn rI,:,1 nrl"'lrllll"tl"'l 
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en el mercado", los resultados obtenidos fueron satisfactorios. Lo anterior, ya que 
de acuerdo al estudio exploratorio y el panel sensorial realizado, los perfiles de 
consumidores evaluados tuvieron una percepción positiva de los productos 
indicando aceptación 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 
proteína, alto en fibra y libre gluten), estos son coherentes con atributos de 
hi'lc:.nt I,:,rl~ intrínc:.pl"l"'Ic:. \1 pyfrínc:.pl"nc:. inrlil"~rlnc:. nnr Inc:. n:::rrtil"in:::rntpc:. Inc:. nt IP c:.prí:::rn ---....,---- ...... ... ----- J -,~ .. , .................. _ ........ _ . ..... ~ ...... _- r--' ._- r---' .......... r-- ..... _-, ._- .......... - _ ..... . ' -" 

relevantes para la promoción y comercialización de alimentos de la categoría 
saludables. En el caso de los atributos intrínsecos, estos se refieren a la 
composición nutricional, especialmente en contenido de proteínas y el contenido 
de nutrientes críticos (azúcar y grasas saturadas); la presencia de sustancias con 
efecto activo como fibras y antioxidantes y la garantía de ausencia de posibles 
alérgenos como el gluten. 
Respecto del estudio de panel sensorial, se realizó una prueba organoléptica, 
evaluando color, olor, sabor, textura y apariencia, cumpliéndose las expectativas y 
los resultados propuestos en que e! nivel de aceptación debía estar en a! menos 
un 60%. El producto mejor evaluado fue el cereal sabor miel, seguido del cereal 
sabor chocolate, el snack sabor queso y papa respectivamente. 

Parámetro Evaluado 
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Parámetro Evaluado Parámetro Evaluado 
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RESULTADO ESPERADO N°5 

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

RESULTADO OBTENIDO N°5 

Los resultados obtenidos de acuerdo con e! resultado esperado N°5 asociados a! 
objetivo específico N°3 "Determinación del nivel de aceptabilidad y validación 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 aceptación 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. 
FI p.s;tllclio np.rmitió p.1 h::lll::l7ClO clp. notp.nr.i::llp.s; r.::IIIS;::IS; clp. rp.r.h::l70 ::11 nroclllr.to p.n _ .. --------- .--- .. -.--- -- .-_._----"' - --- .--------_ .. _- --------- --- --------- --- .----------, _ .. 
grupos de nicho como consumidores vegetarianos y veganos, quienes en opinión 
de los encargados de las tiendas en que se efectuó el estudio, tienen la necesidad 
de contar con información precisa sobre los ingredientes de los productos que 
compran, especialmente en lo que respecta al origen de la materia de grasa 
empleada en la elaboración de dichos productos, por cuanto no estarían 
dispuestos a comprar o consumir productos elaborados con materias grasas de 
origen animal, ni tampoco productos cuyo rotulado no sea claro o explícito al 
respecto, lo que representa una oportunidad de mejora en el rotulado del producto. 
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En relación 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 
permitiría ajustar el precio de venta a distribuidores a un precio competitivo en 
relación a otras alternativas o sustitutos presentes en el mercado. 

RESULTADO ESPERADO N°S 

Obtener 2 diseño de packaging (salado y desayuno) 

RESULTADO OBTENIDO N°S 

Los resultados obtenidos para este resultado N°6 asociado al objetivo N°4, 
" np.~;::¡rroll() rlp.1 n;::¡r.k;::¡ninn" flJp.ron mlJV ~;::¡ti~f;::¡r.tnri()~ v;::¡ OIJP. ~P. rp.;::¡li7Ó IJn tr;::¡h;::¡i() 
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muy coordinado entre el diseñador, el equipo de la Universidad de Santiago y el 
equipo de ejecutivos y asesores de FIA. 
En este trabajo se pudo plasmar toda la información recopilada en los estudios 
exploratorio y de aceptabilidad, considerando que en dichos estudios se pudo 
reunir Información muy valiosa respecto a tendencias de consumo y percepciones 
de los potenciales clientes. Paralelamente, el diseñador realizó junto al equipo de 
la empresa Promauka, un levantamiento de información del cultivo, propiedades 
de la quínoa, atributos de los cereales, entre otros elementos, que dieron como 
resultado; el desarrollo de una línea 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 
cumplió 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, están los diseños y las fichas de cada producto para los 
formatos de 250 grs y 30 grs respectivamente. Cada diseño 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 línea completa de productos a sus clientes. 
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RESULTADO ESPERADO N°7 

Informe de la estrategia comercial que consta de? productos. 

r"'IIIr-~. l ..... A """" "r-. ..... r- ... ,'"'" .... 0., 
rU:i)UL.. 1 1-\ U V ve II::I ... IUV 1 ... , 

Para el resultado esperado N°?, asociado al objetivo específico N°S, "Definir una 
estrategia comercial en función del mercado objetivo", se obtuvo como principal 
producto, una estrategia acorde a lo que la empresa necesita para iniciar su 
proceso de comercialización. 
Los objetivos que se plantearon para este informe han sido cumplidos en su 
totalidad, gracias a lo cual la empresa Promauka cuenta con información de 
calidad para tomar decisiones en pos de alcanzar los mejores resultados con la 
:_I. __ ...J • • _ _ : .:.._ -1 __ • . _ •• _ ....... I~ ___ -1 ..... _____ : _ ..... __ 1. __ -1: __ .-1 _ ___ 1-._1 : ............. _ •• _ 1- •• -. _ ..... _ 

IIllI UUU~~IUII UI:: ;:'u IIUl::va 111 I 1:: a UI:: Ill::yU~IU;:', I::llll::llUll::llUU a ~aualluau '-tUI:: uu;:,~all 

los consumidores de cereales y snacks salados. 
Por lo anterior y derivado del estudio y levantamiento de información, el informe 
entregado por la empresa consultora consta de los ? elementos solicitados por el 
proyecto: Estudio del mercado de los cereales y snack, estrategia de entrada y de 
crecimiento, marketing mix con definición de producto, precio, plaza y promoción. 
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RESULTADO ESPERADO N°S 

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

RESULTADO OBTENIDO N°S 

Para el resultado esperado N°8, que este asociado al objetivo específico N°6, 
"Implementar un modelo de negocio basado en el comercio transparente, que 
permita la distribución 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 
m;::mifA~tl1nnO ~I J intArÁ~ nA nl1rtir.inl1r l1r.tiVl1mAntA An Al IAvl1ntl1miAnto v 
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proyección y desarrollo de la quinoa con un enfoque territorial del secano costero. 
En este ámbito, la empresa que realizó 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 económico, sino que vaya más allá y se trabaje por el desarrollo en 
su conjunto: económico, profesional, tecnológico, cultural y de participación. 

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

Formalización del convenio entre los productores identificados y la Soco Comercial 
y Agrícoia Promauka Limitada. 

RESULTADO OBTENIDO N°9 

Los resultados obtenidos para el resultado N°9, que dice relación con el objetivo 
especifico N°6 "Implementar un modelo de negocio basado en el comercio 
transparente, que permita la distribución 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 eí cuitivo, además de estar en conversaciones con ia directiva 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 colaboración para la 
consecución de objetivos comunes. 

• Descripción breve de los impactos obtenidos 

impactos positivos para la empresa, los que se espera puedan generar en el corto 
plazo un rápido crecimiento, de la mano de nuevos desarrollos, incrementos en las 
ventas y posicionamiento. Los impactos más relevantes han sido: 

en diversos medios de comunicación. 

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

agricultores y empresa. 

Mejoramiento en la percepción de la empresa 
(organismos del estado y Universidades) y 
potencialmente clientes). 

3. Aspectos metodológicos del proyecto: 

por actores públicos 
privados (empresas 

La metodología efectivamente utilizada en el proyecto se basó en la definición de 
actividades plasmadas en la Carta Gantt del proyecto, las cuales se establecieron 
en función de los 6 métodos objetivos planteados para cada objetivo e hito a 
conseguir. 

Para el Método objetivo 1, Determinación de la formula base, para la 
elaboración de la línea de snacks, se llevó a cabo una evaluación y análisis 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 fórmula, se evaluaron distintos 
componentes adicionales que se podrían agregar para darle una característica 
distintiva a las diferentes líneas de producto y poder dirigirse a diferentes 
segmentos de mercado. En nuestro caso, ese elemento adicional fue la fibra a 
través de la agregación de Polidextrosa. 

Junto a lo anterior se definieron también el formato del producto (bolitas y palitos) 
ni lA r1AnAnrlí;:¡ r1A lo OllA ~A norlí;:¡ h;:¡r.Ar r.on lo~ Anllino~ r1i~nonihIA~ r.olor n;:¡tJ I r;:¡ I v 
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dependía de los sabores, sabores (miel, chocolate, queso y papa), lo que 
finalmente entregó una base de lo que se quería lograr y con ello iniciar el 
desarrollo de pruebas y pilotaje. 

Con respecto al Método objetivo 2, Elaboración y obtención del prototipo 
estándar de la línea de snacks saludables, se estableció en conjunto con los 
encargados de producción de la empresa contratada y el profesional a cargo, los 
parámetros de producción y las variables a controlar dentro del proceso de 
el8bor8ción de los cere81es y sn8ck¡ 18S que fueron fin81mente est8blecid8s y 
determinadas cuando se realizó la primera prueba de extrusión. Posterior a las 
primeras pruebas se definió el formato que se le daría a cada producto (bolita­
Bastoncito) y se procedio a realizar los estudios nutricionales de las primeras 
partidas de producción que validarían la formula base. 

Para el Método objetivo 3, Determinación del nivel de aceptabilidad y 
validación del producto en el mercado, el equipo de la Universidad utilizó una 
metodología de estudio contemplando las 3 actividades definidas en el plan inicial : 
El estudio exploratorio; cuyo objetivo fue recopilar información preliminar respecto 
de gustos y preferencias de potenciales consumidores del cereal a desarrollar, así 
como posibles factores relevantes de considerar por parte de la empresa en el 
desarrollo de su estrategia de promoción y comercialización del producto. Este 
estudio se realizó en los laboratorios de la Universidad de Santiago e involucró a 
estudiantes, personas invitadas profesionaies de diferentes rubros y deportistas de 
alto rendimiento. 
Posteriormente se realizó el Panel sensorial, cuya finalidad fue determinar el nivel 
de aceptación por parte del consumidor, de diferentes características de cereales 
a base de quínoa, además de su percepción con respecto a sus prototipos de 
envase. Este estudio se llevó a cabo en los en los laboratorios de la Universidad 
de Santiago, mediante la aplicación 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 aceptación de un producto por 
n;:¡rtA r1A lo~ r.on~llmirlorA~ v ~AnI'm ~II tino nArmitAn mArlir r.11~nto ;:¡or;:¡r1;:¡ o 
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desagrada dicho producto. 
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Finalmente se realizó el estudio de disposición a comprar, donde se realizó 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 están los posibles consumidores de los productos desarrollados. 

Para el Método objetivo 4, Desarrollo del packaging, se desarrolló su fase 
metodológica tal como se planteo en el plan original, esto fue, realizando una 
investigación inicial en torno al producto, tomando parte de la información 
,.,onor~"¡~ on If"\C oct"rlif"\C ovnlf"\r~tf"\rif"\c \1 concf"\ri~loc Pf"\ctorif"\rr"YIonto co ro~li"7A I~ ::1-' ."' ................... _. I • ....,..., -....,"'''''''''''.'''..., _",..,''''-'' ...... "'...., •• ....,..., J ...,_1 • ...,..." ........ ""'...., •• ...,..., .. ""' •• ....,. 111_1 ''''''', ...,_ ,_ ........ 4-'" ....... 

conceptualización, lo que significó reunir toda la información y todos los elementos 
que rodean la quínoa para llevarlos de manera gráfica y mostrar los elementos 
diferenciadores y capturadores de la atención del público objetivo. 
Con la información reunida y el trabajo del diseñador, se obtuvo el primer boceto o 
aproximación de lo que sería la base del diseño para los demás productos. Este 
boceto fue evaluado en los paneles sensoriales realizados por USACH y 
posteriormente en su versión de maquetas preliminares fue trabajado con el 
equipo de FIA, con quienes se evaluaron atributos gráficos y de valor de marca, 
efectuándose las mejoras definitivas para llegar al diseño final. 
Finalmente, el producto final fue llevado a 4 maquetas con los 4 diseños, los que 
fueron utilizados en los estudios de mercados simulados y se llevaron a diferentes 
ferias como Food&Service, Ñam, entre otras. Además, se finaliza con la 
tramitación de la marca. 

Para el Método objetivo 5, Definir una estrategia comercial en función del 
mercado objetivo, se realizó un análisis del mercado de los cereales y snacks 
salados, considerando la información obtenida en el estudio previo de 
aceptabilidad y la revisión bibliográfica de estudios previamente realizados. 
La metodología empleada se inicia con la de revisión bibliográfica, el 
levantamiento de información de la empresa, el estudio del mercado de los 
cereales y snack, y posteriormente se trabajó en la realización de - Una 
segmentación del mercado, luego la definición de la estrategia de precios a 
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estrategia comunicacional, donde a través de un levantamiento de información de 
las diferentes alternativas de comunicación y su efectividad, se determinaron 
aquellos canales de comunicación que tendrán 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 distribución equitativa de las 
utilidades a través de la cadena de valor, se trabajó para establecer una alianza 
,...",n I",C! n,.",rI",...+",,.oC! rlo ,..",ín",,,, rI",nrlo 01l",C! C!",n C!"'''''¡'''C! oC!+,.",+6,..,¡,...",C! rlo 1", ornn"OC!-:l 
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para lograr el desarrollo de la quínoa bajo intereses comunes. En ese contexto, se 
realizaron reuniones de trabajo entre la empresa Promauka, agricultores y 
empresa especialista en gestión y procesos productivos asociativos. 

La actividad consistió y dio como resultado establecer un sistema de comercio 
transparente (donde exista acceso a la información de precios, costos y 
rentabilidad del negocio), además de capacitaciones, participación en proyectos, y 
así mantener relaciones económicas y sociales justas y equitativas. 

4. Descripción de las actividades PROGRAMADAS y tareas EJECUTADAS 
para la consecución de los objetivos, comparación con las programadas, 
y razones que explican las discrepancias. (ANÁLISIS DE BRECHA). 

4.1.- Evaluación y análisis de la materia prima e insumas a utilizar para la 
formulación de la línea base de snacks 

equipo de trabajo de la empresa PROMAUKA y la profesional a cargo de 
desarrollar la evaluación 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 podría trabajar para lograr productos con 
las características 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 extrusión para tener una aproximación de lo que 
~p.rí:::l p.1 tr:::lh:::lio r.on 1:::1 ollíno:::l r.on P.~:::I inform:::lr.inn m~~ 1:::1 inform:::lr.inn rp.llnirl:::l p.n 
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revisión bibliográfica y la experiencia del profesional a cargo, se decidió por utilizar 
aquellas materias cuyos análisis de laboratorio reunían 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 análisis en lo que se refiere a 
su calidad e inocuidad y con ello se dio por aprobada su utilización para el 
desarrollo de ambas fórmulas base de las dos líneas de productos a elaborar. 

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

Derivado de la actividad anterior y con la información obtenida de los análisis de 

midiendo los aportes que en teoría llevaría cada fórmula considerando el aporte 
nutricional de cada materia prima y el comportamiento que estos tienen dentro del 
proceso de extrusión. Para lo anterior, se realizaron reuniones de trabajo entre el 
equipo de la empresa ejecutora y Amanda Gacitúa encargada de desarrollo, quien 
planteo y explico la necesidad de utilizar la quínoa 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 extrusión. La 
idA;:) fin;:)1. dlJr;:)ntA e!=;t;:) et;:)o;:) fIJe definir v tr;:)h;:)i;:)r con ;:)(]lJell;:)!=; m;:)teri;:)!=; orim;:)!=; 
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que se asimilaran a lo que existía en el mercado, que tuviesen un buen 
comportamiento en el proceso de extruido y que se complementaran con la quínoa 
para lograr un buen resultado final. 

consideración tener como ingrediente principal la quínoa y acompañando la 
mezcla con ingredientes que comúnmente se utilizan en procesos de extruido de 
otros cereales. La utilización de Harina de maíz, Harina de arroz y semolina de 
maíz en la misma proporción, se definió principalmente para lograr una mezcla 
homogénea de buen sabor y textura, balanceando el aporte del maíz para una 
buena extrusión, con el sabor y la textura que le da la semolina de maíz y el aporte 
de carbohidratos del Arroz. 

4.3.- Evaluación y análisis de los principales componentes a utilizar 

Una vez realizadas las mezclas para obtener ambas fórmulas base, se enviaron al 
laboratorio del CECTA-USACH, donde se realizó un análisis proximal para la 
determinación del aporte nutricional, de fibra y de otros componentes, previo a 
realizar la extrusión de ambas fórmulas. Con la información obtenida de los 
análisis, la cual mostró un buen nivel de homogeneización en el mezclado de 
materias primas para la obtención de un producto según los objetivos del proyecto, 
se planificó durante el mes de julio-Agosto la extrusión de ambas fórmulas para 
evaluar comportamiento y variación en el aporte nutricional, de manera de efectuar 
las correcciones correspondientes en caso de ser necesario 
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4.4.- Adecuación sala procesamiento 

Durante el mes de abril 2016, se realiza una reunión entre el maestro constructor 

proyecto, realizando una visita en terreno a la planta procesadora, para tomar 
medidas y realizar la cubicación respectiva para la compra de insumos y 
materiales para el inicio de los trabajos. 

planta de proceso ubicada en la comuna de Paredones, los materiales a trabajar 
(cemento, áridos, fierro, entre otros) y su traslado, se llevó a cabo durante el mes 
de junio, iniciándose los trabajos los últimos días del mismo mes. Los trabajos 
ejecutados consistieron en primer lugar en sacar y eliminar por completo el piso de 
cerámica que existía en la sala de proceso de materia prima, debido a que de 
acuerdo a las normas sanitarias la cerámica y su composición no cumplen con los 
altos estándares exigidos para este tipo de salas. Por lo anterior, se cambia todo 
el piso por cemento fino y una posterior cobertura con pintura epóxica, además, se 
solicita redondear terminaciones de I;:¡ n;:¡rtF! inferior ciF!1 ni!'o n;:¡r;:¡ F!vit;:¡r - - - ,---- -- --- ,- -- ,------ - -----
acumulación de polvo. 

Paralelamente se trabaja en la instalación de una aduana en el acceso a sala de 
proceso, lugar que permite controlar el ingreso de personal autorizado y calificado 
para la realización del proceso y la minimización de riesgos en la contaminación 
del producto. Esta aduana dispone de iluminación adecuada, agua potable con 
lavamanos y secador de manos, además 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 líneas de proceso 
n;:¡r;:¡ innrF!!'o v !';:¡Iirl;:¡ rlF!1 nrnrlt Ir.tO 
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4.5.- Elaboración prototipos de productos 

Con las materias primas analizadas y las fórmulas desarrolladas y analizadas en 

a la planta elaboradora de cereales de CVM en Paine. La materia prima se obtuvo 
de la compra de quínoa a 4 de los 5 productores vinculados al proyecto, debido a 
que 1 de ellos ya no disponía de stock. 

encargado de operar el equipo extrusor, realizaron las mezclas de materias primas 
según formula preestablecida y analizada para ser sometida al proceso de 
extrusión. 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 repetición de cada bacth. Con 
la mezcla terminada, el día miércoles 7 de septiembre de 2016 se realizó la 
prueba de extrusión con todos los involucrados en el proyecto, dando como 
resultado final un producto de bastante buena terminación y con un sabor 
característico a la quínoa, 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 
líneas 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, presión y velocidad del equipo. 

Terminado el proceso de extrusión, se tomaron muestras, las que fueron llevadas 
al laboratorio del CECTA USACH para realizar los análisis nutricionales de 
producto terminado, en su versión estándar. 

4.6.- Análisis de laboratorio realizado en CECTA 

El producto obtenido de la extrusión fue enviado en bolsas debidamente 
identificadas para su análisis. Transcurridas 3 semanas se recibieron los análisis, 
los que mostraron buenos resultados excepto en el ítem calorías, donde se está 
por sobre lo esperado, pero debido a una diferencia de cálculo entre fibra dietaria 
y fibra cruda, por lo que se corrigió ese valor siendo necesario la compra de un kit 
de fibra dietaria, de manera que al evaluar dicho parámetro, según antecedentes 
entregados por Lina Yañez, encargada del laboratorio CECTA, se debería bajar 
los carbohidratos que en ese minuto estaban en 80 y llegar a niveles del orden de 
60, haciendo bajar en forma proporcional las calorías quedando estas por debajo 
de las 350 permitidas según la nueva ley de etiquetado de los alimentos. Los 
resultados finales de esa nueva evaluación dieron que el aporte de calorías estaba 
por debajo de las 350 calorías, quedando en los rangos esperables. 

4.7.- Estudio exploratorio (grupos focales) 

Esta actividad se realizó sobre la base de información generada mediante la 

de mercado del producto y de la empresa, correspondiente principalmente a 
jóvenes, deportistas y adultos jóvenes. 

Adicionalmente se realizó un estudio preliminar de aceptabilidad sensorial, con 
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general de los productos elaborados inicialmente, para compararlos 
posteriormente con los productos reformulados. 

consumidores jóvenes y los otros dos a adultos jóvenes. En el caso de los grupos 
de consumidores jóvenes, con un promedio de edad de 20 años, se consideró 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 tenían un promedio de edad de 20 años. Por 
otra parte, los grupos de consumidores adultos jóvenes con un promedio de edad 
de 30 años, 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 sesión tuvo una duración de 60 minutos aproximadamente, en las que se 
utilizó una pauta de discusión estructurada mediante el método denominado de 
"embudo", el cual parte de los temas generales hacia las cuestiones más 
específicas (Gellynck et al, 2009; Lawless & Hildegarde, 2010). Es por ello que la 
_ _ o . "- _ ____ ... ~ -1_ ...J _ _ _ _ ..... __ _ : _ •• : __ -1_ 1 ___ L-.:_.a.:. ~ __ _____ :.&: ___ -1_1 _ .... _. ~ __ ,_ 1_ 
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primera parte consistió en obtener opiniones, creencias y preferencias generales 
hacia el consumo de alimentos saludables y el consumo de quínoa. La segunda 
parte tuvo como objetivo explorar las percepciones sobre las cereales para el 
desayuno y snacks elaborados a base de quínoa propuestos por el proyecto. 

4.8.- Realización de análisis sensorial 

Para el desarrollo de esta actividad, se determinó aplicar una prueba de 

pruebas se emplean para determinar el grado de aceptación de un producto por 
parte de los consumidores y según su tipo, permiten medir cuánto 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 aplicó una 
prueba hedónica de cinco puntos donde 1 era Me disgusta mucho y 5 era Me 
gusta mucho. 
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fácil de administrar y le permite a los panelistas volver a evaluar las muestras si 
así lo desean. 

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

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

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

4.9.- Realización de estudio de disposición 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 Árbol, restaurant ubicado en Huelen 74 comuna de Providencia 
que cuenta con una tienda de productos naturales en su interior. 
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2223 comuna de Vitacura. 

En cada locación se ofrecieron los productos a evaluar mediante la técnica de 
mercado simulado, para lo cual se exhibió una muestra de "maquetas" de 
productos, en envases confeccionados especiaimente para ia actividad, con un 
rotulado similar al que se emplearía en condiciones de venta real. 

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

4.10.- COiitfatacíóii especíaiísta y desarrollo packagíiig 

Para esta actividad se contrató un diseñador gráfico con experiencia en el 
desarrollo de productos, al cual se le explicó y contextualizó sobre los objetivos del 
proyecto y el entorno productivo de la quínoa y todo lo que implica el proceso 
productivo, desdeía obtención de ía materia prima, hasta ei proceso de 
elaboración de la nueva línea de productos obtenidos con el proyecto y el 
segmento de mercado al cual se dirige esta nueva línea. 

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

En esta actividad, se realizó la revisión final de toda la información que debía ir 
incorporada en cada uno de los formatos de productos entrega bies, tanto para 
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en sus sabores papa y queso. Junto con toda la información validada, el diseñador 
procedió a entregar el manual e informe final con todas las normas gráficas y el 
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se entregaron versiones del producto en 30 grs ya que, por un tema de costos, se 
decidió 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. 
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Para esta actividad se realizó la contratación de una empresa especializada y con 
experiencia en estudios de mercado y comercio. En reunión con el profesional a 
cargo de realizar el estudio se le entregó la descripción de la actividad y los 

proyecciones de la empresa. 

En primer lugar, la empresa encargada de su desarrollo realizó un levantamiento 
de información de la empresa, para conocer su estructura organizacional y el tipo 
de mercadü y prüductüs asüciadüs, haciendü una evaluación de la empresa desde 
su visión, misión, objetivos de corto mediano y largo plazo, oportunidades, 
necesidades, fortalezas y debilidades actuales. 

Posteriormente, la empresa consultora realizó un levantamiento con información 
dei mercado, atingente a ios productos que ia empresa Promauka está 
desarrollando con el proyecto, abordando desde una descripción del mercado de 
cereales y snack, tamaño y crecimiento de ambos, evolución y tendencias, 
además de un análisis del consumidor objetivo, con un análisis del segmento y 
descripción sociodemográfica. 
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Adicionalmente, el estudio aborda la descripción y análisis del portafolio de 
productos, análisis de competidores y sustitutos, estableciendo la estrategia de 
entrada, de crecimiento y el marketing mix a utilizar para la nueva línea de 
productos. 

Dentro del mix definido, un punto importante fue la fijación de precios sugeridos, 
caso en el cual se pudo establecer en que rango de precios a distribuidor, se 
encontraría la línea de productos y que tan competitivos serían respecto a lo que 
ya hay en el mercado, llegando a la conclusión que para el segmento definido, 
estos se encontrarían dentro del rango de precios competitivos respetando los 
márgenes exigidos por el distribuidor. 

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

En la ejecución de esta actividad, se tomó contacto con la empresa que realizaría 
01 +r~n~il"\ f'J=r-J= ()'Wirtrtinc- on+rort6nrll"\lo 01 rlo+~lIo rlo 11"\ rt"O c-o rt"orí~ 1"1"\ n C-Ort , ,ir 
"'" lo' '-""''"'"J''' ......,.-........,. ..... '" • "::J::1" • ..." """'. 'L' ""~"""I .""....,."" vi ""...,,, ........ "" "" ...... ,'-' '1"""' ...... ....,...., "1 ................... ""'....,. '''''''':::;'~II 

y los lineamientos e información en torno al trabajo que ya se había estado 
realizando con los agricultores. 

Se establecieron reuniones de trabajo aprovechando aquellas instancias en que la 

carácter 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 podía desarrollar un modelo de trabajo que los 
integre a ellos en los actuales y nuevos desafíos del cultivo. 

En una primera etapa se estudio el modelo propuesto y se conversó con los 
productores de las escasas posibilidades existentes de replicar el modelo 
propuesto inicialmente (de repartir las utilidades) debido a los bajos volúmenes 
transados. Bajo ese escenario, se comenzó a estudiar la factibilidad de desarrollar 
e implementar un modelo que fuese más allá de los solamente económico y que 
pudiera abordar otras áreas de desarrollo. 

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

Entregar información de mercado clara a los agricultores, respecto de 
precios, volúmenes y márgenes a lo largo de la cadena. 
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Entregar capacitación y asistencia técnica para sacar el máximo de 
provecho al cultivo. 

importante en el desarrollo de nuevas investigaciones y puedan tener 
oportunidad de generar nuevos retornos a partir de ello. 

Entregar incentivos económicos otorgando primas por calidad de materia 

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

Formalización 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: descripción detallada de los principales 
resultados del proyecto, incluyendo su análisis y discusión; utilizando 
gráficos, tablas, esquemas y figuras y material gráfico que permitan 
poder visualizar claramente los antecedentes que sustentan las 
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 
En términos de resultados se deberá hacer un cuidadoso análisis que 
permita evaluar la adopción de la innovación tecnológica y la 
~1J~hmt~hilici~ci ciPo I~ nronlU~~t~ _ 
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5.1 Resultados parciales obtenidos 

5.2 Logro de Hitos. Se deberá hacer un completo y detallado análisis y 
reflexión en cuanto al avance, cumplimiento o eventual atraso del hito 
definido para el periodo. (ANÁLISIS DE BRECHA DE HITOS) 

Hito 1: Se dispone de materia prima (de calidad e inocua) con calidad 
microbiológica y fisicoquímica adecuada, que facilita el proceso de extrusión y 
asegura la elaboración de los productos del proyecto (línea de snack 
saludable) . 

El hito número 1 se cumplió en su totalidad, ya que los análisis de laboratorio 
que fueron realizados por el CECTA USACH, permitieron validar la condición 
microbiológica 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 características de las mezclas previamente a ser extruídas. 
Dichas muestras además fueron evaluadas por el equipo en cuanto a sus 
características sensoriales: olor, sabor, textura, que permitieron seguir adelante 
c.on e! siguiente paso que fue proceso de extrusión Los tiempos en que se 
realizó y se cumplió el hito fueron los estipulados en la carta Gantt original, 
dándose por cumplido y cerrado íntegramente. 
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Hito N°2: Se logra la extrusión de granos y harina de quínoa, en al menos dos 
líneas 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 serían la base para trabajar 
ambas líneas de producto, fueron sometidas exitosamente al proceso de 
extrusión , bajo las condiciones técnicas utilizadas en otros procesos similares 
(presión, uso de agua, temperatura, etc), lo que dio como resultado un 
producto base sin sabor (bolita de cereal y bastón de snack) y de buen 
comportamiento en el extruido, que es lo que se esperaba lograr y que era 
parte del riesgo tecnológico asociado a un producto muy bajo en gluten como 
la quínoa, factor que ponía en riesgo el proyecto al existir incertidumbre de 
poder o no obtener un producto que pudiese expandir lo suficiente para lograr 
el tamaño y la forma adecuada. 

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

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

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

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

El hito N°S se cumplió a cabalidad, ya que de acuerdo con los requerimientos 
de producción y almacenamiento de la materia prima principal (harina de 
quínoa), sumado a los altos estándares que exige cualquier alimento bajo la 
legislación nacional, hubo que realizar un mejoramiento en las instalaciones 
nrnrll Ir.ti\l;=¡~ clA I;=¡ h;=¡rin;=¡ clA ni lino;=¡ lo ni lA imnlir.o mAior;=¡r ni~o~ n;=¡rAclA~ 
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ventilación 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 aislación 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 además por los análisis de la materia prima 
harina de quinoa que también fue evaluada en laboratorio CECTA USACH. 

Hito N°S: Se loar::;¡ el nrototino e!=>t~nd::;¡r n::;¡r::;¡ r.::;¡d::;¡ líne::;¡ de nrodlJr.to (r.ere::;¡1 - - ~ - - - ...., - - .- - - - - .- - - - - - - - ." - - - - - - - - - - ,- - - - - - - \ - - --

para el desayuno y snack salado), según estándar microbiológico y nutricional 

El cumplimiento del hito N°6 ha sido satisfactorio ya que posterior a la 
obtención de la formula base, se trabajó en la definición y utilización 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 extruído 
pero con las nuevas formulas y aplicaciones de sabor, dando nuevamente 
satisfactorios los resultados en términos de aporte nutricional, proteína, fibra, 
grasas, aZI)C'-!3res y 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 disposición de compra. 

Hito N°7: Se logra la aceptabilidad del producto (según porcentaje del 
indicador) 
El hito N°7 se logró completamente, ya que, para los 4 tipo de productos 
evaluados, según los resultados del instrumento de medición aplicado (escala 
hedónica), todos los productos obtuvieron una calificación superior a 3 en una 
escala de 1 a 5, además el estudio de mercado simulado permitió establecer 
los rangos de precios a los cuales el consumidor estaría dispuesto a comprar, 
siendo el precio promedio cercano a $3.000, lo que indica un nivel alto de 
aceptación y disposición a comprar. Por lo anterior, el indicador se cumplió 
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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°S: Se ejecuta el modelo de negocio y la estrategia comercial integrando 
activamente a los productores de quínoa del secano costero de la Región de 
O'Higgins 

El hito N°8 también se cumplió en su totalidad, pero con algunos matices y 
ajustes de acuerdo con el plan original. Lo relevante en su consecución, fue el 
dialogo abierto y transparente con los agricultores, la definición de un modelo 
de trabajo integral entre la empresa y el productor, y más allá de la cantidad de 
agricultores (5) implicados en el convenio, lo relevante fue que el modelo 
funciona, tiene agricultores adheridos yen la medida que la empresa crezca y 
tenga una mayor demanda por materia prima y vaya cumpliendo con la 
integración y puntos definidos en el convenio, mas empresas se irán sumando 
v crevendo en un modelo de trabaio aue busca el desarrollo de la auinoa v del 
'" ., J • • J 

sector en su conjunto. 

5.3 Actualizar análisis económico con y sin proyecto 

Al hacer un análisis económico del proyecto, se puede concluir, que el 
beneficio de tener una línea de snack saludables a base de quinoa, traerá a la 
empresa una mayor rentabilidad que se verá reflejada por dos líneas: 1.- la 
primera, ya que dependiendo los volúmenes que se comercialicen, la empresa 
será su propio proveedor de materia prima para esta nueva línea de snack que 
Iltili7;:¡ I In SO% rlA m;:¡tAri;:¡ nrim;:¡ h;:¡rin;:¡ rlA (l( lino;:¡ tAniAnrlo ;:¡~i I In ni lAVO -------- --- -- .- --- --------."-- 1- ----- -- -- - -.----- -- -1-------- , ---------- _"_O -_. --- - - -

ingreso por concepto de esa materia prima, 2.- la empresa generará una 
rentabilidad de un 30% por el desarrollo de la nueva línea de productos, 
esperándose 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, generaría un incremento considerable en las ventas actuales de la 
empresa. 
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5.4 Análisis de impacto logrado a la fecha medido y diferenciando en al 
menos los siguientes aspectos: 

5.4.1.- Descripción y cuantificación de los impactos obtenidos, y 
estimación de lograr otros en el futuro, comparación con los esperados, y 
razones que explican las discrepancias. 

- Innn=!!=;n!=;;:¡n¡ J;:¡Ip.!=; nnr vp.nt;:¡ cip. !=\n;:¡r.k!=; - -.¡;;¡ ----- --- - ------- 1-- - _ __ 0. _- -- ------ - --

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 
significarán 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 incrementaría las 
ventas promedio mensuales de la empresa en un 50%. 

Número 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 información de mercado, asesoría 
técnica y parte de los beneficios y acuerdos implícitos en el convenio pactado. 
Sin embargo, se esta en conversaciones con 3 agricultores más para cerrar su 
firma lo antes posible y ya planificar la temporada 2019, además 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 vaior diferente, profesionaiizado y con proyecciones de crecimiento reaies. 

- N° promedio de trabajadores 

Al inicio del proyecto, la empresa contaba con una dotación de personal de 
planta de 3 personas y las proyecciones finalizado el proyecto eran llegar a 5. 
A la fecha, y debido al crecimiento en diversas áreas de desarrollo la empresa 
cuenta con una dotación de planta de 7 personas sin incluir personal de 
gerencia y técnico de terreno. 

Informe técnico de avance 
V14-06-05 

Pág. 36 



" " ~oC:;lIlt~l'Inc:; o irnn~,.tnc:; _.- ... _-_ .. _--- - .... ,...-_._-

Los potenciales impactos que se generaron con la realización de la propuesta 
se pueden resumir en los siguientes puntos: 

D ... ",..¡ . . ,....+i\,,,/f"'t.· ,... l""Ii\I,,1 "' .... ",.." .".... .. i",..., ,...'" h", """'1""1"''''''''''''''' ""'" i~"",",,....4-,,, i"'"""""'" ............. t"\ ... "'" ",... 
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que al generar productos con valor agregado la quínoa se transforma en un 
producto más competitivo, sin tener tanta relevancia el tamaño ni el color del 
grano. Adicionalmente, como consecuencia natural, los productores que 
forman parte de esta cadena productiva se irán alineando gradualmente con la 
calidad de! producto y transmitiendo los beneficios a! resto de sus pares, 
incentivándolos a imitar buenas prácticas de producción que les permitan 
mejorar su posición 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. 

- Económicos: los beneficios económicos que se generan del proyecto, están 
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 
partícipe al productor primario en todo el proceso de desarrollo de la cadena de 
valor, apoyándolo con capacitación, asesoría e información sobre el acontecer 
de la quínoa, sin perder de vista que su acción principal es la producción de un 
grano de calidad, y que es ahí donde debe centrar sus esfuerzos económicos y 
productivos. 

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

"~_~~~;~I~~. I~~ I-.~_~&;~;~~ ~~_~~~;~I~~ ~~_ ~~~_~ •• ~~~~I_~ •• ~_ ..J~I-._ 
- VVI 1 11::1 vlctll::~. IV~ Ul::lll::llvlV~ vVI 1 11::1 vlctll::~, ~VII II ctll~VI::I ~ctll::~ y ~I:: UI::UI:: 

esperar al menos un año 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 valoración, esto signifique mejorar la posición competitiva de la 
empresa, se logren generar ventas de altos volúmenes de producto y se logre 
Iln ~n('~rl~n~mi~ntn m~\Inr \1 ~ tnrln ni\l~1 ('nn In~ nrnrlll('tnr~~ n~r~ nll~ ~vi~t~ 
_ .. - .. ----.. - .. "-"'- .. '-J -. J - ---- .... -. --... _- ..... ____ o_o -- .... -. - ..,-- - ... _.-

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. 
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CEREAL MIEL 
FORMATO DE VENTA 
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SNACK DE PAPA 
FORMATO DE VENTA 
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SNACK DE QUESO 
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6. Fichas técnicas y análisis económico de la tecnología que se desarrolló en el 
proyecto, junto con un análisis de las perspectivas del rubro después de 
finalizado el proyecto. 

Las perspectivas del rubro quínoa finalizado el proyecto son muy auspiciosas, 
ya que han existido una serie de reuniones y actividades de promoción 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 información técnica que significa contar con el respaldo 
necesario a la hora de promocionar la nueva línea de productos en un 
segmento saludable y en ese sentido, la empresa ya ha iniciado 
convAr~;:¡cionA~ con rlivAr~o~ orn;:¡ni~mo~ n"lhlico~ v nriv;:¡rlo~ nllA An Al corto 
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plazo podrían abrirse a introducir esta nueva línea en su oferta de productos. 

Por ejemplo, se han realizado reuniones a nivel regional con los programas de 
promoción en salud de las 33 comunas de la región de O'Higgins, las que han 
mostrado interés y solicitada información para incluir los productos en sus 
eventos de promoción en salud y en los colegios a través de sus kioskos 
saludables. 
Además, se han realizado reuniones con diferentes supermercados regionales 
que han mostrado gran interés por el producto para incluirlo en sus salas de 
venta ;:¡~í como t;:¡mbién hotele~ del v;:¡lIe de Colch;:¡oLJ;:¡ o;:¡r;:¡ ;:¡oreo;:¡rlo como 

- - - , - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - ....., - - 1- - - - ...., - ....., - - - - -

alternativa en los desayunos ofrecidos a sus huéspedes. 

Así mismo, existen otras instancias de promoción 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 aceptación de 
clientes en el exterior. 

Con todo lo anterior, las perspectivas de crecimiento de la nueva línea de 
productos y como esto puede impactar positivamente en el rubro quínoa son 
muy alentadoras y permiten visualizar un panorama auspicioso en el mediano y 
largo plazo, que dependerá exclusivamente de como se vaya manejando la 
introducción, posicionamiento, promoción y la logística y distribución de los 
productos. 
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7. Problemas enfrentados durante la ejecución proyecto (legal, técnico, 
administrativo, de gestión) 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 extensión 
de plazo desde el 31 de marzo de 2018 al 30 de mayo de 2018, debido a que los 
análisis de vida útil del producto tomaron más del tiempo estimado, por ende, se 
tuvo que aplazar la ejecución de algunas actividades a la espera de esos 
resultados que permitieran cerrar exitosamente el proyecto. 

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

Para la difusión 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 1. M. de Paredones, funcionarios y jefe de área 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 
;::!V;::mr.A~ nAI nrovAr.tn In~ nronllr.tn~ nhtAninn~ ;::! I;::! fAr.h;::! v I;::!~ nrovAr.r.innA~ v 
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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 realizó una exposición sobre el 
comportamiento del mercado de la quínoa, cuales son los volúmenes transados, 
las proyecciones en el corto y mediano plazo y finalmente los desafíos y 
compromisos que la empresa tiene y llevará a cabo en el futuro. 
La actividad incluyó una presentación de platos y comidas típicas con quinoa, para 
mostrar a los asistentes el valor agregado que se le puede dar al cultivo. 

Informe técnico de avance 
V14-06-05 

Pág. 43 



Informe técnico de avance 
V14-06-05 

Pág. 44 



1 l:a c::,::,m Inrll:a !:If'ti"irll:arl rI,::, rlifllc::iAn r'::'l:ali7l:arll:a c::,::, II,::,,,A l:a f'l:ah~ ,::,n ,::,1 ml:arf'~ rI,::,1 __ --::::1-' ._- __ \o .... ______ "1 __ '_" " __ "1 ____ , __ ",_" _______ , I __ 111_' ____ O 

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 
r'::'C::llm,::,n rI,::, l:af'II,::,rrl~ f'~n I~c:: hit~c:: f'rítif'~C:: \1 1l:aC:: rlif,::,r,::,nt,::,c:: l:af'ti\lirll:arl,::,c:: 
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realizadas en los 24 meses de trabajo. Además, la empresa PROMAUKA, 
realizó un análisis de coyuntura de la quinoa y las perspectivas y desafíos 
del corto, mediano y largo plazo. 

La actividad finalizó con la muestra de los productos resultantes del 
proyecto en Una degustación de estos y múltiples 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 innovación en 
nrnnlll"'tnc::. nA Ac::.tA tinn ,.... ---_._- -- -_.- .. ,..._. 

Otros medios y actividades de difusión fueron realizados a través de 
gestiones realizadas por FIA y la empresa para difundir el proyecto en ferias 
como Food&Service, Echiñuco y las publicaciones en diversos medios de 
comunicación nacional y regional. 

Informe técnico de avance 
V14-06-05 

Pág. 45 



________________________________________________ ~m~ 

Gracias a l la nzam ient o de cereales sabor c h ocolate y rni e l 

C ereruesp:;rae CfeS..::tyUlO 
V "n :;.~k..", s.-.lllrkx. CINO 
n'Y'L'l.JlClllo ,.Jrillwpul (.w.; 

la qUln= !'On IllS cos lneas rJ.e 
pro<::l.,cto(.. qllEo ~on lv.z.:,<I..""" 
como pcrte de ~ln,:¡ lr)iCtati\'D !J­
cJAr<l<'f,~I-.::'>rI;¡fII'TlPl"<'II'w' ::>1'";"l!11."".­
kU ('OYIOlI <.ll.) O'H'Y'J'rl ")' bu~ 
cando u"Ia att~rn;Eliva. innova­
d .... ,.) p""" ;-¡ a/ ,nfll'r_,do y f";"JUlHn' 
de la. t e nden cia tl~C'O e 
C:C'ln!;¡¡n'\O <1", alrre¡n ln..,,- rn¡~>~ ".;l­

La quínoa se convierte 
en un delicioso desayuno 

It«.luw.; 
La IniciativD.. o:.poynda por la 

Fund:1:"ón pnrrl. 1;1 Inrnv.'l<',v,n 
Agr:yt!)(Jel!Tllnls~er1o:leAgr1~I­
(un )t la Universi<l;xf de Santl.l­
'JO ;;. IrUVf~ dol Co..: nl.J<-' d<..' E:Jlu 
dio!.: (:1"1 Ciencio¡ y 
TBGnolrJfl/:-, ('1". N,-

comentó ::¡ue esta inlci;:.,Hv3 
r.Of"l.<,til 1'j" un e.·r~"¡{"¡ ....... -.mlf!nlo 
w tuo":lO. ";.J ntegar nI prO<1!.-C­
fOl· p .. ¡n "l,.,ir.>al.:n.-.a-"18rl.l.,-<;rIfI"a · 
lo, ~JU O )l"'Ult.; 11;.a-t';fcrOll<;tJ dell 
que:!';, ,".xIuc ~"dose en u,¡¡. 
nf'ljc( :;;11,(1.1(1 rlR vid.-. f1.~1r.' 1.­
agOC"tlltll"'l1 fltmlllar car.pE'.5Ina 
y oc,e ,:speGb es une de 06,se-
1Ir;O<; • .jV< , ........... . 'UFlA,.t'M.-'f'.:r,IU'; Ir .. 

rrt-e"ltar" . 

~:;~t~:sp~:~~~ Lid erada por fa 
(;.,rr;10 Ollq'fI 

~Url<.l O¡;t:e~;l"";.. 

peqU8"106. :agrl­
cu1toroc. H n,:-<: 
tlesa'!o!isealffl/l' 
:llrO.-'r~JtI IV.Y<l JI­
nou en el "'O:IClo r 
d6 lolo! -ProVVl­
e lo,-ju C:olch.J. 
gu::¡- proyectando 
qM ....-Alf'-:"""'PO­
d-I<l~ rn;.;:sr ... n­
tab46 :;1 'nr\¡!O pb· 
ZJ:).Btr""u;.)j!>lo.J!¡ 
zado con Pro­
m;-uk ."l 1 .. h,­
r.x-/J IRlwJo';i:;ual1 
z:ar 10& nuevo!; 
¡:rodu'-,:cn qua ~ 
pueden desurro· 
u",;. po,,-H, rl<"J l. 
4IJUl(,l<.J. "!:>i 1;"'1 
h3) aspacl06 que 

,~,b..'5.';!Dy!">,1l1·:K-y 
ha-inn de qul"loa 
flxtnJrjn<;, r:nn.'Jlo 
(;o·,I~rmJu p, ... lo::,­
cO.ricoenfib'ayR­
t::>rCl3dn gk .. tcn 
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9. Productores participantes 

Antecedentes globales de participación de productores 

REGIO 
N 

VI 

TIPO PRODUCTOR 

PRODUCTORES 
PEQUEÑOS 

nDI"\r.1 II"TI"\DJ::C' 
rl'\VLJU\.J I VI'\Lv 

MEDIANOS-GRANDES 

PRODUCTORES 
PEQUEÑOS 

I 
PRODUCTORES I 
~EDIANOS-GRANDES 

GENERO GÉNERO 
FEMENINO MASCULINO 

O 8 

f\ f\ 
v V 

Antecedentes especlflcos de participación de productores 

NOMBRE UBICACiÓN PREDIO 

Región Comuna Dirección Postal 

LAUTARO DIAZ VI PAREDO 
NES 

("'1\ UII f"'I ni If"'Il le \11 I f"'Il f"'Il 
"'-Jr-\I.II~""'" .....,"-''-J('-'~ Y I .... ......,1-"-' .... 

MANUEL VI MARCHI 
CORNEJO GUE 

LUIS MUÑOZ VI PAREDO 
NES 

ETNIA TOTALES 

(INDICAR SI 
CORRESPOND 

E) 

no 8 

f\ - v 

Superficie Fecha 
ingreso al 

Has proyecto 

2 ABRIL 2016 

11 1\0011 ')n1t:: 
II "....,. '\ ..... 'v 1..., 

15 ABRIL 2016 

7 ABRIL 2016 
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10. Conclusiones 

agradecer el apoyo entregado por FIA y la oportunidad y éxito que ha significado 
trabajar en este proyecto con los resultados obtenidos. 

Este proyecto fue planteado como una manera de agregar valor a un cultivo como 

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

mercado chileno y que de acuerdo a los resultados obtenidos tanto en el producto 
final (cereal y snack), así como también en la percepción de potenciales clientes, 
debería tener un muy buen comportamiento comercial, con ventas de rápido 
crecimiento en el mediano plazo y un importante impacto económico en la 
empresa, en los socios estratégicos de Promauka y en el desarrollo productivo, 
comercial y social de la agricultura en torno a la quínoa del secano costero de la 
región de O'Higgins. En segundo lugar, la empresa se ha hecho más visible ante 
organismos públicos y privados y se ha logrado generar un entorno de trabajo con 
;:¡nrir.llltnrp.~ mIJnir.in;:¡lirl;:¡rlp.~ I nrl;:¡ n Gohip.rno rp.Clion;:¡1 p.ntrp. otro~ ClI1P. h;:¡ --..., - ---------- , ---------- ,----------- -- , .. +-- -- .- , ------ -- - - -- ..., ------ -, ------ ----- , -. --- ----

permitido ir abriendo puertas en diferentes aspectos e ir dando a conocer el 
producto para su futura inserción en el mercado. 

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

originalmente, que apuestan por la agregación de valor, van en la dirección 
correcta y es el único camino que se debe seguir para lograr transformar la quinoa 
chilena en un cultivo competitivo que permita llegar al consumidor chileno y 
proyectar una expansión 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 línea de productos elaborados 
con el proyecto de manera tal que la empresa Promauka y todos quienes trabajan 
n~r~ I~ mJin()~ tr~n~f()rmp. I~ rp.niñn rlp. (YHinnin~ p.n 1m rp.fp.rp.ntp. rlp. rlp.~~rroll() ,------ - -- -, -------- , -------------- --- - .,;;, ---- --- - - .. ~..:;,, - -- - --- _ ... - ---- _ .. _- --- ------_. ----

para el cultivo quínoa, trabajando de manera directa, abierta y colaborativa entre 
los agricultores del secano costero de Q'Higgins, así como también contar con los 
apoyos de las entidades públicas 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 años 
promoviéndose y que debe perdurar en el tiempo y seguir con el mismo espíritu e 
ímpetu para que de los frutos que se espera y que permitan posicionar la quinoa 
chilena así como ya lo han hecho otros países vecinos como Perú Bolivia y 
Ecuador en años anteriores. 
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12. Anexos 
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