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INSTRUCCIONES PARA CONTESTAR Y PRESENTAR EL INFORME

e Todas las secciones del informe deben ser contestadas, utilizando caracteres tipo Arial,
tamafio 11.

e Sobre la informacién presentada en el informe:

- Debe dar cuenta de todas las actividades realizadas en el marco del proyecto,
considerando todo el periodo de ejecucion, incluyendo los resultados finales
logrados del proyecto; la metodologia utilizada y las modificaciones que se le
introdujeron; y el uso y situacion presente de los recursos utilizados, especialmente
de aquellos provistos por FIA.

- Debe estar basada en la ultima version del Plan Operativo aprobada por FIA.

- Debe ser resumida y precisa. Si bien no se establecen nimeros de caracteres por
seccion, no debe incluirse informacidn en exceso, sino solo aquella informacién que
realmente aporte a lo que se solicita informar.

- Debe ser totalmente consiste en las distintas secciones y se deben evitar
repeticiones entre ellas.

- Debe estar directamente vinculada a la informacion presentada en el informe
financiero final y ser totalmente consistente con ella.

e Sobre los anexos del informe:

- Deben incluir toda la informaciéon que complemente y/o respalde la informacién
presentada en el informe, especialmente a nivel de los resultados alcanzados.

- Se deben incluir materiales de difusibn, como diapositivas, publicaciones,
manuales, folletos, fichas técnicas, entre otros.

- También se deben incluir cuadros, gréaficos y fotografias, pero presentando una
descripcion y/o conclusiones de los elementos sefalados, lo cual facilite la
interpretacion de la informacion.

e Sobre la presentacién a FIA del informe:

- Se deben entregar tres copias iguales, dos en papel y una digital en formato Word
(CD o pendrive).

- Lafecha de presentacién debe ser la establecida en el Plan Operativo del proyecto,
en la seccion detalle administrativo. El retraso en la fecha de presentacién del
informe generara una multa por cada dia habil de atraso equivalente al 0,2% del
ultimo aporte cancelado.

- Debe entregarse en las oficinas de FIA, personalmente o por correo. En este ultimo
caso, la fecha valida es la de ingreso a FIA, no la fecha de envio de la
correspondencia.

e EI FIA se reserva el derecho de publicar una version del Informe Final editada
especialmente para estos efectos.
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1. ANTECEDENTES GENERALES

Nombre Ejecutor: Amanda Rivera Foitzick

Nombre(s) Asociado(s):

1) Jorge Alfredo Ramirez Zaiiga (Gerente Unimarc
Coyhaique)
2) Fidel Edmundo Leiva Dominguez (Propietario Casa del

mate)
Coordinador del Proyecto: Ivan Lepiqueo Rivera
Regiones de ejecucion: X1 Region de Ayseén
Fecha de inicio iniciativa: 13 Julio 2018
Fecha término Iniciativa: 15 septiembre 2020

2. EJECUCION PRESUPUESTARIA DE

L PROYECTO

Costo total del proyecto

Aporte total FIA

Pecuniario

Aporte Contraparte No Pecuniario

Total

Acumulados a la Fe

cha

Aportes FIA del proyecto

1. Total de aportes FIA entregados

2. Total de aportes FIA gastados

3. Saldo real disponible (N°1 — N°2) de aportes FIA

Aportes Contraparte del proyecto

Pecuniario

1. Aportes Contraparte programado

No Pecuniario

2. Total de aportes Contraparte

Pecuniario

gastados

No Pecuniario

3. Saldo real disponible (N°1 — N°2)

Pecuniario

de aportes Contraparte

No Pecuniario
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3. RESUMEN EJECUTIVO
3.1 Resumen del periodo no informado
Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales

resultados obtenidos durante el periodo comprendido entre el Ultimo informe técnico de
avance v el informe final. Entregar valores cuantitativos y cualitativos.

Se ha concretado un 100% en el desarrollo de las actividades asociadas al disefio y
pruebas de pilotaje, logrando realizar con éxito pruebas de solubilizacién y estabilidad de
las muestras en las variedades calafate, frambuesa y zarzaparrilla, incorporando ademas
con éxito de la variedad “Maqui”. Sin embargo, se presenté el inconveniente que no fue
posible la adquisicion de esta materia prima por motivos de escasez de esta, sin
embargo, se pudo adquirir el fruto “Michay” en su reemplazo, con el cual se realizaron
pruebas en combinacién con las variedades anteriores y se identifica que este fruto,
potencia las caracteristicas organolépticas y antioxidantes de la variedad calafate,
estableciéndose la variedad de aguas “Calafate-Michay”.

Se desarrollo el 100% de la linea de proceso para aguas sin gasificar y gasificadas,
concretdndose la puesta en marcha, logrando realizar pruebas y produccion para
comercializacion para todos los productos en sus lineas natural y gasificada.
Complementaria a la linea de produccion se desarroll6 la linea de lavado y esterilizaciéon
de botellas y tapas.

Se obtuvieron los permisos requeridos para el funcionamiento de la planta de procesos y
también la resolucién sanitaria que permite la comercializacion del producto en el
mercado nacional.

Se realizo el andlisis de laboratorio para las muestras de producto en todas sus
variedades donde se midi6 los valores proximales y de nivel de antioxidantes,
obteniéndose 6ptimos resultados.

Se realiza actividad de transferencia en escuela el blanco la cual est4 ubicada a 35km de
la ciudad de Coyhaique con contenidos en alimentacion saludable y propiedades
funcionales de los frutos regionales.

Se concreta el disefio definitivo para las etiquetas en sus variedades con gas y sin
gasificar, ademas del disefio del penddn.

Se realiza actividad de inauguracion de sala de procesos y lanzamiento del producto,
donde asisten autoridades y medios de prensa locales, dandole gran cobertura noticiosa
a nivel regional. Esta actividad se desarrolla en cumplimiento de todas las
consideraciones sanitarias producto de la pandemia COVID-19.

Se inicia comercializacion del producto en locales comerciales y restaurantes de la
ciudad de Coyhaique.
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3.2 Resumen del proyecto

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales
resultados obtenidos durante todo el periodo de ejecucién del proyecto. Entregar
valores cuantitativos y cualitativos.

Se realizo la elaboraciéon de aguas saborizadas saludables y naturales, con base en
agua de manantial y sabores provenientes de berries silvestres e introducidos en la
region de Ayseén.

Para lograrlo, se realiz6 el disefio experimental y prueba de pilotaje a nivel micro
(evaluacion de factibilidad técnica), para definir los prototipos y proporciones adecuadas
para el desarrollo de aguas saborizadas, luego de este proceso se decidid desarrollar 3
tipos de aguas saborizadas con y sin gas de las variedades: frambuesa, calafate-michay
y zarzaparrilla. Este prototipado tuvo una duracion de 10 meses.

Posteriormente se desarrollo la implementacién de planta de procesos y embotelladora
de aguas saborizadas, que cumpliera con todos los requisitos sanitarios indicados por la
autoridad de salud competente. Para esto se realiza el dimensionamiento y los
requerimientos de suministros para el correcto desarrollo de cada operacién unitaria. Se
edifico una sala de procesos de 30 m2 y se implementé con suministro eléctrico, agua
potable y alcantarillado. Se instalaron 12 equipos correspondientes a la linea de
procesos: estanque de acumulacién de agua, sistema de purificacion de agua,
homogenizador, pasteurizador, estanque de almacenamiento de producto, llenadora de
botellas, tapadora de botellas, lavafondos, mesén de acero inoxidable, repisa de acero
inoxidable, intercambiador de calor y saturador de COz2.

Una vez implementada la sala de procesos y realizada su puesta en marcha, se llevé a
cabo la elaboracion de aguas saborizadas con frambuesa, zarzaparrilla la variedad
calafate-michay, con y sin gas. Logrando un total de 2600 unidades a la fecha.

Respecto al plan de negocios y de marketing, se consideraron acciones pertinentes para
lograr el encadenamiento productivo necesario y definir lineamientos de costos, clientes
potenciales, mercado al cual incorporar el nuevo producto y estrategias de
comercializacién que permitan potenciar las caracteristicas propias de las variedades
elaboradas, para esto se desarrollaron encuestas de satisfaccion a clientes en ferias
regionales, se incorporé el trabajo de disefio e ilustracién considerando la utilizacién de
frutos regionales y la imagen corporativa actual de la marca secretos de campo.

Como parte de las actividades de difusion del proyecto se desarrollé una charla tedrica
en la escuela rural del Blanco en la comuna de Coyhaique, a estudiantes de ensefianza
basica de dicho establecimiento, donde se hablo de las potencialidades e importancia
del consumo de los alimentos saludables y berries regionales por parte de la poblacién
en general. Ademas de esto se desarrollo la actividad de inauguracion de planta de
procesos y lanzamiento de producto en el mes de septiembre del presente afio
considerando los protocolos sanitarios pertinentes de acuerdo con la situacion de
pandemia actual, esta actividad se ejecuté en inmediaciones de parcela la papa,
propiedad de la ejecutora, actividad a la cual se invito a autoridades y medios de prensa
local.
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4. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO

Elaboracibn de aguas saborizadas saludables y naturales, con base en agua de
manantial y sabores provenientes de berries silvestres e introducidos en la region de
Aysén.

5. OBJETIVOS ESPECIFICOS (OE)
5.1 Porcentaje de Avance

El porcentaje de avance de cada objetivo especifico se calcula luego de determinar el
grado de avance de los resultados asociados a éstos. El cumplimiento de un 100% de
un objetivo especifico se logra cuando el 100% de los resultados asociados son
alcanzados.

NO % de avance
Descripcion del OE al término del
OE 2
proyecto
1 Disefio experimental y pruebas de pilotaje a nivel micro 100
2 Implementacion de planta de procesos y embotelladora de aguas 100
saborizadas
3 Elaboracion de aguas saborizadas con berries 100
4 Desarrollo de plan de negocios y un plan de marketing 100
5 Realizacién de actividades de difusion 100

! pPara obtener el porcentaje de avance de cada Objetivo especifico (OE) se promedian los porcentajes de
avances de los resultados esperados ligados a cada objetivo especifico para obtener el porcentaje de avance
de éste ultimo.
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6. RESULTADOS ESPERADOS (RE)

Para cada resultado esperado debe completar la descripcién del cumplimiento y la documentacién de respaldo.

6.1 Cuantificaciéon del avance de los RE al término del proyecto

El porcentaje de cumplimiento es el porcentaje de avance del resultado en relacién con la linea base y la meta planteada. Se
determina en funcion de los valores obtenidos en las mediciones realizadas para cada indicador de resultado.

El porcentaje de avance de un resultado no se define segun el grado de avance que han tenido las actividades asociadas éste.
Acorde a esta logica, se puede realizar por completo una actividad sin lograr el resultado esperado que fue especificado en el
Plan Operativo. En otros casos se puede estar en la mitad de la actividad y ya haber logrado el 100% del resultado esperado.
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Indicador de Resultados (IR)
Resultado
Ne° Ne° 1 % de
OF RE Esperado? Nombre del Férmula de Lmee; .Me.:ta del6 Fecha alcance Fecha NN
(RE) o : 4 base indicador meta alcance p
indicador calculo . s 7 .
(situacion final) | programada meta real
Pruebas de
Prueba de | Evaluacion  de rezlllicz);egli\s/ Noviembre M 100%
i X L arzo
1 1 p!|0taJe_ a f"f‘cup'“dad pruebas de 0 6 2018 2019 ’
nivel micro tecnica recetas pilotaje
planificadas

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se desarrollaron 21 prototipados de aguas saborizadas: 8 prototipos de agua saborizada de frambuesa, 5 prototipos de agua saborizada de
zarzaparrilla, 8 prototipos de agua saborizada de calafate-michay. Para su desarrollo se utiliz6: mosto de uva, stevia de alta pureza y azlcar.
Basado en estas pruebas se observo que las variedades en las cuales se incorpor6 mosto de uva, afectaban la densidad del producto final, el
color de la preparacion y también una interfase de pulpa vs sedimento. Por estos motivos se descartd el mosto como endulzante natural, los
prototipos finales consideraron solo stevia de alta pureza y azucar.

Las formulaciones escogidas finalmente, fueron aquellas que lograron obtener una mediana turbidez, adecuado color, aroma y sabor, de
acuerdo con los resultados del panel sensorial y una éptima solubilizacion de la pulpa de fruta y el agua.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas vy figuras, material grafico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes que sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 8. Lineamientos de elaboracion
Anexo 10. Panel sensorial
Anexo 11. Pruebas de pilotaje

2 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

3 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

4 Férmula de célculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicion para obtener el valor del resultado del indicador.
5 Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

6 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

7 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

8 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Resultado
N° N Esperado® Nombre del Formula de Linea Meta del Fecha alcance allzfacr??e %-de
OE RE (RE) ndicador® el basel2 indicador?3 meta S cumplimiento
(situacion final) | programadal* realls
Ampliacion y Metros l\élt. de planta
ili 1A € procesos 0,
2 1 hall;rlﬁgc(;zn cuadrados hab. /Mt. de 0 30 mt2 Enero 2019 I\ggrlzgo 100%
P construidos planta de
procesos procesos req.

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

La ampliacion de la planta de procesos corresponde a 30mts cuadrados, midiendo 5 m. de largo por 6 m. de ancho. Respecto a los materiales
comprende, radier de cemento, con piso ceramico blanco antideslizante, paredes de internit pintadas de color blanco con pintura lavable,
cubiertas con ceramicos de color blanco hasta una altura de 1,2mts, cielo raso de internit pintado de color blanco con pintura lavable, radier
exterior de 1mt. de ancho por el contorno frontal y lateral, en su parte posterior es de 50cm de ancho.

La habilitacion de la planta de procesos corresponde a un conjunto de actividades y condiciones destinadas a dar cumplimiento a los requisitos
establecidos en el reglamento sanitario de los alimentos. Para dar cumplimiento a la habilitacién de la planta de procesos fueron necesarias las
siguientes actividades:

-Cumplimiento con los requisitos del RSA asociados a la habilitacién de la sala de procesos como: piso color claro antideslizante, paredes
lavables no absorbentes, contar con iluminacion adecuada, ventanas con rejillas para evitar ingreso de vectores, lamparas protegidas,
adecuada ventilacion.

-Cumplimiento con los requisitos para el funcionamiento adecuado de los procesos de produccion: contar con instalacién eléctrica, contar con
agua potable en la sala de procesos, contar con un sistema de alcantarillado.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material grafico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes que sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 4. Sala de procesos.
Anexo 5. Habilitacién sala de procesos.

9 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

10 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

1 Férmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.
12 | inea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

13 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

14 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

15 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Resultado ., Meta del
N° N° % de
oE | RE EspeRrEdo16 Nombre dgl Fétmulalcge t')‘;:z?g ind.icadp,r20 Fechrigtlgance allzfac:fe cumplimiento
(RE) indicador célculo (sr;yacmn S, meta
inal) -
Linea de Infraestructura
2 2 tratamiento y Sin 0 Equipos | 4 Equipos Enero 2019 Octubre 100%
de agua (1° | equipamiento formula instalados | instalados 2019
etapa) instalado.

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

La linea de tratamiento de agua en su primera etapa contempla los equipos necesarios para convertir el agua de manantial sin tratar en agua
purificada lista para la elaboracién del producto, los equipos asociados a esta etapa son:

1)Equipo Clorador: equipo el cual inyecta por goteo un flujo constante de cloro a el agua que viene desde el manantial.
2) Estanque de acumulacion de agua clorada: con una capacidad de 150 litros donde actta el cloro con el agua por 30 minutos.
3) Sistema de filtrado de particulas y de carbén activado: a) filtro de 10 micras, b) filtro de 5 micras, c) filtro de 1 micra c) filtro de carbon

activado.
4) Sistema de esterilizacion de agua mediante radiacién UV: el sistema de radiacion UV es el encargado de eliminar los microorganismos que

pudieran haber resistido la accion del cloro.

A la salida de este conjunto de equipos se obtiene un agua, incolora, insipida e inodora, libre de cualquier contaminacion lista para ser usada en
la preparacidn del producto.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas vy figuras, material grafico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes que sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 3. Etapas del proceso de produccion y descripcion de equipos.

16 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

17 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

18 E6rmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.
19 Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

20 \eta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

21 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

22 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Resultado
N° N° Esperado?® Nombre del Eormulad Linea Meta del Fecha alcance Fecha % de
OE | RE (RE)  oador2s iz | base? | indicador”’ meta alcance | cumplimiento
cado caiculo (situacion final) | programada®® meta
real®®
Linea de Infraestructura
produccion y i X : 0 Equipos 5 equipos Octubre 100%
2 3 embotellado y e_qmpamlento Sin Formula instalados instalados Marzo 2019 2019
(2°etapa) instalado.

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

En la linea de produccién y embotellado se consideran 5 equipos de los cuales 3 corresponden a la linea de producciény 2 a la
linea de embotellado.

Los equipos de la linea de produccion son los siguientes:

1) Homogenizador: actia mezclando los ingredientes utilizados para cada receta, es completamente de acero inoxidable.

2) Pasteurizador: Es el equipo encargado de recibir el producto a temperatura ambiente y elevar su temperatura hasta los 78°C.

3) Estanque de acumulacién de producto terminado: con una capacidad de 150 litros de acero inoxidable.

4) Llenadora de botellas: construida en acero inoxidable con 6 boquillas de salida y con nivel de corte de llenado.

5) Tapadora de botellas: es un equipo que permite dar el torque necesario a las tapas de tipo twist off.

Documentacion de respaldo (indigue en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas vy figuras, material gréafico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes que sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 3. Etapas del proceso de produccion y descripcién de equipos

2 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

24 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

2 Eormula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.
2| fnea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

27 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

28 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

29 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Resultado
N° N° Esperado® Nombre del Eormula de Linea Meta del Fecha alcance Fecha % de
OF RE (RE) indicador3! célculo® base™ indicador** meta alcance cumplimiento
(situacion final) | programada®® meta
real®
Obtencion de Resolucion
., . 0
5 4 la resQIU(_:lon para sala de Sin formula 0 1 resc_)luc_:lon Enero 2019 Enero 100%
sanitaria aguas sanitaria 2020
obtenida

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se obtiene la resolucién sanitaria de la planta de procesos, en el mes de enero 2020, cumpliendo con los requisitos sanitarios e
higiénicos declarados en el reglamento sanitario de los alimentos y las adecuaciones consideradas por la autoridad sanitaria
regional para la obtencion de la resolucién sanitaria.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: gréficos, tablas, esquemas y figuras, material grafico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes gue sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 5. Habilitacion de sala de procesos.

30 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.
31 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

32 Egrmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.

33 | inea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.
34 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.
35 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.
36 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
N i Result%d o Nombre del Férmula de Linea in'\gietadderz‘|11 Fecha alcance Fecha v de
OF | RE | Esperado™ (RE) indicador3® célculo® base® (sitflz\c?én meta alcance cumplimiento
final) programada®? meta
real*®
Implementacion

3 1 de unsistema | Proyecto de Proyecto 0 1 provecto Diciembre Abril 100

de captacion agua de agua proy 2018 2019

de agua

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se implementa un sistema de captacion de agua en el mes de abril 2019, en el predio de la ejecutora ubicado en el sector san
miguel a 30km de Coyhaique, donde se encuentra el manantial. La canalizacién del agua se logré mediante la técnica de tuberia
filtrante por un largo de 25m. que es el tramo que aflora a la superficie la vertiente, logrando un sistema de triple filtracion del agua,
previo a su llegada al estanque de acumulacion.

Ademas de la captacion del agua se establece un cierre perimetral de 76m. lineales que protegen la instalacion.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: graficos, tablas, esquemas vy figuras, material grafico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes gue sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 2. Captacion de agua y cierre perimetral

37 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

38 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

3 Eérmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.
40| fnea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

4 \eta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

42 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

43 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Resultado
N° N° ] Linea Meta del Fecha alcance Fecha % de
Esperado* s
OE | RE p(RE) ?n%ﬂgfo‘:ﬁ' Fg;?;ﬂllige base?’ indicador*® meta alcance | cumplimiento
(situacion final) | programada*® meta
real®®
N° de Litros
Litros d de agua Diciemb Agosto
-, [o]
agua captada de Litros de 2019
agua
requerida

Descripcion y justificacién del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se realizo la captacién de agua planificada al inicio del proyecto, para esto se obtuvieron 5500 litros en 22 viajes, teniendo una
capacidad de transporte de 250 litros por viaje. No obstante, para el desarrollo del proceso productivo se utilizé6 una cantidad
menor de agua, acorde a la capacidad de la linea de procesos de aguas saborizadas.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas vy figuras, material grafico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes gue sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 2. Captacion de agua y cierre perimetral.

4 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

45 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

4 Eormula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.
47| inea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

8 \eta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

49 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

%0 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Resultado
N° N° ] Linea Meta del Fecha alcance Fecha % de
Esperado®! "
of | me | Eotemc | Nembedst | Fomuage | bR | g |~ maa | acarce | cumpimen
(situacion final) | programada®® meta
real®’
Adquisicion y
recoleccién Kg de fruta
3 3 fruta Kg de fruta | almacenada 0K 10?&% de Enero 2019 Marzo 100
(calafate, obtenida /kg de fruta 9 obtenidas 2019
parrilla'y requerida
frambuesa)

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Respecto a la adquisicion de frutos regionales. La variedad calafate se obtuvo producto de la compra a recolectores locales de la
comuna de Puerto Aysén, considerando la adquisicion de 100kg, respecto al michay su adquisicion fue al mismo proveedor y se
consideraron 100kg también. Respecto a las variedades zarzaparrilla y frambuesa estas fueron obtenidas en 2 temporadas el afio
2018 y 2019 en base a la produccion propia de la ejecutora del proyecto y se consideraron 100kg de frambuesa y 100kg de
zarzaparrilla.

Cabe destacar que todos los frutos considerados en el proyecto estan sujetos a estacionalidad que para la regién de Aysén
comprende entre los meses de noviembre y febrero.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material grafico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes que sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 8. Lineamientos de elaboracion

51 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

52 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

53 Egrmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.
54 | inea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

55 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

% Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

57 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Resultado
N° N° Esperado®® Nombre del Formula de Linea Meta del Fecha alcance Fecha % de
OFE | RE (RE) indicadors® calculo® base®! indicador®? meta alcance cumplimiento
(situacion final) | programada®® meta
real®
Saborizacion 3 lineas de
sabor con gas 0 6 recetas Febrero
3 4 y y 3lineas de | Sin formula Octubre 2019 2020 100
carbonatado . recetas logradas
q sabor sin
el agua. e
gasificar

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Para realizar la saborizacion y carbonatado del agua, se desarrollaron los productos basados en las lineas de proceso definidas en
el layout de procesos de la planta de produccion, obteniendo en el caso de las lineas de procesos de agua sin gasificar, un
promedio de 46 unidades por ciclo productivo en un tiempo estimado de 3 horas. Y en el caso de aguas gasificadas el rendimiento
comprende un promedio de 80 unidades por ciclo productivo en un tiempo estimado de 5 horas. No obstante, al ser un proceso
que no incorpora aditivos alimentarios ni estabilizantes, el tiempo de duracién de las variedades gasificadas o sin gasificar difiere.
Para aguas sin gas, la inocuidad se obtiene a partir del tratamiento térmico del pasteurizador, logrando un envasado del producto
final a temperaturas superiores a 70°C y una duracion estimada de 4-6 meses.

En el caso de las aguas gasificadas la inocuidad deriva de la adicion de dioxido de carbono en la etapa final y de la disposicion del
producto terminado bajo iluminacién con luz UV, se estima una duracion de 4 meses aproximadamente para este producto.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material grafico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes que sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 3. Etapas del proceso de produccion y descripcion de equipos.
Anexo 5. Habilitacién sala de procesos.

%8 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

59 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

80 E¢rmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.
61| inea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

62 \eta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

83 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

64 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Resultado Meta del
(o] o e 0,
N N Esperado® Nombre del Formula de Linea indicador®® | echaalcance | Fecha o de
OF | RE (RE) indicador®® célculo®’ base® (situacion meta clesmee | AWRITICTE
i programada’® meta
real”
Ne de )
N pH, UFC, analisis 0 4 Parametros
3 5 Analisis del azUcary reahﬁados/ parametros de Agosto 2019 | Agosto 100
producto. precipitados N° de controlados |  €Stabilidad 2020
controlados ana“§é$ controlados
requeridos

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se realizaron analisis en laboratorio de agua y alimentos con la finalidad de realizar monitoreo constante y medir los pardmetros dispuestos de
acuerdo con la normativa sanitaria vigente. Respecto al agua de manantial, se desarrollaron 2 monitoreos mediante el laboratorio de ensayos
de aguas Patagonia en octubre 2017 y en mayo 2018. Respecto al agua de la sala de procesos se desarrollo un andlisis mediante el mismo
laboratorio en agosto 2020; todos los andlisis de aguas consideraron los pardmetros definidos entre ellos: Col. totales, E. Coli, pH, UFC,
Turbidez, Sabor, etc.

Referente al andlisis de los productos se enviaron las muestras al laboratorio de alimentos de la universidad Austral para el desarrollo de un
perfil proximal y analisis de antioxidantes mediante la técnica DPPH, los cuales fueron desarrollados en el mes de mayo 2020. Ademas de los
analisis formales desarrollados en laboratorios certificados, todos los procesos productivos consideraron el monitoreo constante de T°, Grados
Brix, pH y ademas la medicién de cloro libre del agua purificada para la elaboracion del producto final. Al igual que durante las pruebas de
testeo y pilotaje se analizé de forma visual la turbidez, densidad, color y apariencia de los productos elaborados.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: gréficos, tablas, esquemas vy figuras, material gréfico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes gue sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 7. Analisis de laboratorios de aguas y alimentos
Anexo 8. Lineamientos para la elaboracion
Anexo 11. Pruebas de pilotaje

55 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

56 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

57 E6rmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.
%8 | fnea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

89 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

70 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

" Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Resultado
N i Esperado’ Nombre del Formula de - inl\giectzildoclﬁ|76 Fecha alcance Fecha %_de
OF | RE (RE) indicador’® calculo™ base™ (situacion meta alcance cumplimiento
i programada’’ meta
real’®
N° de
i 2 botellas en 3600
3 6 Embotellado Carb1c_);1a;zcc:;on estadode | Obotellas | botellas c/s Diciembre 72
y etiquetado. y fi IOI termino /N° | terminadas gasy 2019
inal. de botellas tapadas.
elaboradas

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se llevo a cabo la elaboracién de 2600 unidades de producto, lo cual difiere del objetivo final de 3600 unidades de botellas, ya que inicialmente
existi6 una diferencia en el dimensionamiento de los equipos, el proveedor sobredimensiono la capacidad de produccion de los equipos
pertenecientes a la linea de procesos, generando una reduccién en el rendimiento de aproximadamente un 65% de la produccion.
Puntualmente, la capacidad de operacién se vio limitada por el equipo pasteurizador que tiene una capacidad de produccion estimada de 50
litros por ciclo, vs la capacidad de la llenadora considerada inicialmente que estaba disefiada para 1200 botellas por hora.

Otra limitante para el alcance de esta meta fue producto de la pandemia COVID 19 que obligo a disminuir el volumen de produccion ya que el
producto tiene una duracion de 4 meses y se tomo la decisidn de disminuir el stock de producto fabricado antes de continuar la produccién. Esto
para no tener mermas de producto.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: gréficos, tablas, esquemas vy figuras, material gréafico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes que sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 3. Etapas del proceso de produccién y descripcion de equipos
Anexo 12. Justificacion por el no logro de meta

2 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

3 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

"4 Eérmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.
5 | inea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

78 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

"7 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

8 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Resultado
Ne° NE ‘ % de
OE RE Esperado’ Nombre del Férmula de Lmegaz . Meta deiln Seshi EllEE Fecha - (I)imi -
(RE) indicador® calculotl base indicador meta alcance el
(situacion final) | programada® | meta real®
Botella con
Logo y cuadro .
Desarrollo de con Sin Sin logo | logo y cuadro Noviembre
4 1 formato de . L ni con Diciembre 100
informacion Formula . ., 2019
venta - cuadro informacion 2019
nutricional. .
nutricional.

Descripcién y justificacién del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Para el desarrollo del formato de venta se consider6 el vidrio, como el material principal de envasado del producto considerando la mantencion
de la inocuidad del producto terminado, ya que el proceso involucra varios tratamientos térmicos, que hubieran podido deformar un envase de
otro material, ademas el vidrio es un material que es reciclable que posee una menor huella de carbono al momento de su deposicién y
presenta caracteristicas mas atractivas y sofisticadas al ingresarlo en el circuito de comercializacién. En el caso del envase de aguas sin
gasificar se considerd una botella de 475ml boca ancha con tapa twist off y para la linea de aguas gasificadas se consideré una botella de
333ml tapa corona, ya que este modelo de tapa permite la conservacion del Co2 del producto gasificado.

Respecto al disefio grafico y/o comercial de los nuevos productos, estos siguieron los lineamientos dispuestos en el manual corporativo de la
marca secretos de campo e incorpora ilustracion digital para su montaje y maquetacion final, incorporando el etiquetado comercial y nutricional
de cada variedad estipulada.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: gréficos, tablas, esquemas vy figuras, material gréafico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes que sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 6. Disefio de etiquetas para aguas de manantial saborizadas
Anexo 7. Analisis de laboratorios de aguas y alimentos
Anexo 9. Plan de negocios y de marketing

" Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

80 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

81 E6rmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.
82 inea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

83 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

84 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

8 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Resultado
N° N° Esperado® Nombre del Formulade | Linea Meta del Fecha alcance | Fecha % de
OF | RE (RE) indicador®” célculo®® base™ indicador*® meta clesmee | GHREE
(situacion final) | programada® meta
real®
venta del Numero de 0 3.000 -
producto a . Diciembre 73
4 2 ; botellas Sin formula | botellas botellas
nivel local y : : . 2019
. vendidas vendidas vendidas
regional

Descripcién y justificacién del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Al término del proyecto, las botellas comercializadas corresponden a un total de 2200 unidades, distribuidas en locales
comerciales, tiendas gourmet, restaurantes, sala de ventas parcela la papa y mediante entrega de producto en domicilio (delivery).

El menor cumplimiento en este resultado esperado corresponde a diferentes circunstancias, principalmente al
sobredimensionamiento de los equipos inicialmente considerandose una llenadora para 1200 botellas por hora, siendo limitado por
el equipo de menor capacidad que es el pasteurizador, con capacidad para 50 litros, lo que equivale a 100 botellas por partida, lo
que disminuye si nivel de produccién en un 65% aproximadamente, debiendo adquirirse una llenadora de menor capacidad que se
adecuara a la linea de trabajo. Sumado a esto existi6 un retraso en la puesta en marcha de los equipos y principalmente la
situacion de pandemia COVID-19 en el pais y la region de Aysén, la cual se vio muy afectada en cuanto a la disminucion del
numero de turistas que visitan la regién y el cierre temporal o definitivo de algunos locales comerciales entre ellos la feria horticola
regional que estaba considerado como uno de los principales puntos de venta.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: gréficos, tablas, esquemas y figuras, material gréfico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes gue sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 9. Plan de negocios y de marketing
Anexo 12. Justificacion por no logro de meta

8 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

87 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

8 Eormula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.
8| inea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

9 \eta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

91 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

92 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Resultado Meta del
(0] (0] It 0,
\ N Esperado® Nombre del Formulade | -néa indicador®’ FEanE ElEEmEE Fecha ik
OE RE base meta alcance cumplimiento
(RE) indicador®* célculo®® (situacion 08
final) programada meta real®
Actividades Numero de . - - Septiembre
5 1 de difusion actividades for?rlﬂjla 0 zrae‘;[lli\ggggses Dlggrfgbre 2020 100%
del proyecto realizadas

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se desarrollo una actividad de difusion consistente en un taller de alimentacién saludable y potencialidades de los berries
regionales, con estudiantes de ensefianza basica de la escuela rural el Blanco, durante el mes de diciembre del afio 2019.

Se realizo la actividad de lanzamiento de producto e inauguracion de planta de procesos, con autoridades locales: consejeros
regionales, seremi de agricultura, encargado macrozonal de FIA de los lagos y Aysén; comercios asociados a la insercion de los
productos en un circuito corto de comercializacion y prensa local.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: gréficos, tablas, esquemas vy figuras, material gréafico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes que sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 1. Acciones de difusion, inauguracion de planta de procesos y lanzamiento de producto

% Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

94 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

9 E¢rmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.
9% | inea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

97 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

9% Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

9 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Resultado Meta del
N° N° i % de
o | Re | Esperadot® Nombre del Férmula de Lme& indicadori+ | Fechaalcance Fecha cum (I)imiento
(RE) indicador®! calculote2 | Pase (situacion meta T liezirse P
final) programada meta real®®
5 2 Lanzamiento l‘;?]rzr:::]j;g; Sin 0 1 jornada Diciembre Sepztgezrgbre 100
del producto. realizada formula realizada 2019

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

La actividad de lanzamiento del producto es considerada una actividad de difusion y se explicita en el indicador de resultado 5.1

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas vy figuras, material grafico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes que sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 1. Acciones de difusion, inauguracion de planta de procesos y lanzamiento de producto

100 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

101 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

102 F6rmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.

103 fnea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.
104 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.
105 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

106 Focha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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6.2 Andlisis de brecha.

Cuando corresponda, justificar las discrepancias entre los resultados programados y los
obtenidos.

-Retraso en instalacion, puesta en marcha de equipamiento y cambio de linea de proceso:
Fue complejo trabajar con un proveedor de equipamiento que se encontraba fuera de la
region, ya que en la region de Aysén no es posible adquirir equipamiento de alta gama
industrial, ademas de esto la razén principal del retraso y redisefio de la linea de procesos se
debid al incumplimiento por parte del proveedor del servicio. Esto desencadeno falencias y
retrasos para planificar el trabajo en la sala de procesos. Estos antecedentes fueron
recopilados y se adjuntan en el anexo 12. justificaciéon por no logro de meta. Esta situacién
no estaba planificada y como ejecutores debimos asesorarnos legamente, mediante
abogado, permitiendo la firma de un acuerdo legal entre la ejecutora del presente proyecto y
la empresa a cargo del disefio, montaje y puesta en marcha de la planta de aguas
saborizadas. Estas razones comprometieron el cumplimiento de las siguientes metas: 3.6.
Embotellado y etiquetado (a) El resultado esperado comprendia 3600 unidades y fue posible
producir 2600 unidades; 4.2. Venta de producto a nivel local y regional (b) El resultado
esperado comprendia la comercializacion de 3000 unidades y fue posible comercializar 2200
unidades.

-Retraso en llegada de equipos: Producto del estallido social que ocurri6 en el mes de
octubre 2019 produjo una demora en la entrega de los equipos de 2 semanas. Afectando en
la fecha de cumplimiento del resultado esperado 2.3. Linea de produccion y embotellado
(2°etapa)

-Cambio de equipo para linea de gasificado: se cambio el equipo que estaba considerado
inicialmente ya que se encontraba sobredimensionado para el volumen de produccién de la
planta de procesos, lo cual obligo al equipo técnico a disefiar nuevamente esta linea con
equipos acorde a la capacidad de produccion real y adquisicién de un equipo intercambiador
de calor. Se vio retrasado el resultado esperado 3.4. Saborizacion y carbonatado del agua.

-Situacion sanitaria debido a COVID 19 involucro: (a) retraso en la linea de produccién de
aguas saborizas gasificadas debido a que por la fecha en que se inici6 la pandemia complico
la recarga del cilindro de Co2 que se realiza fuera de la regién. (b) cambio en la planificacion
de la actividad de lanzamiento de producto e inauguracién de planta de procesos, llevandose
a cabo en el mes de septiembre 2020 considerando las medidas sanitarias decretadas por la
autoridad de salud competente, (c) El comercio de la ciudad de Coyhaique se vio afectado
debiendo cerrar de manera temporal o definitiva en algunos casos, disminuyendo la
comercializacion del producto en el mercado local (d) Disminucion en el nimero de turistas
gue visitan la region de Aysén, afecto negativamente la proyeccion de comercializacion del
producto en este segmento de publico objetivo (e)Stock de producto elevado obligo a
disminuir el volumen de produccién, considerando que el producto tiene duracion de 4
meses, para evitar mermas de producto.

Estos acontecimientos derivaron en el retraso y cumplimiento de los siguientes resultados
esperados: 3.4. Saborizacion y carbonatado del agua., 5.1 Actividades de difusién del
proyecto., 5.2 Actividad de lanzamiento., 4.2 Venta del producto a nivel local y regional.
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7. CAMBIOS Y/O PROBLEMAS DEL PROYECTO

Especificar los cambios y/o problemas enfrentados durante el desarrollo del proyecto.
Se debe considerar aspectos como: conformacion del equipo técnico, problemas
metodoldgicos, adaptaciones y/o modificaciones de actividades, cambios de resultados,
gestion y administrativos.

Describir cambios
y/o problemas

Consecuencias
(positivas o negativas), para el
cumplimiento del objetivo
general y/o especificos

Ajustes realizados al proyecto para
abordar los cambios y/o problemas

Redisefio de linea
de procesos de
aguas saborizadas.

Cambio de equipamiento.

La incorporacion de un pasteurizador y
el ajuste del carbonatador vy
embotelladora de acuerdo con Ila
produccion estimada.

Fabricacion de
equipos por parte
del proveedor.

Retraso en cumplimiento de
resultados esperados.

Cambio en plazo de ejecucion, debido a
demora en traslado e instalacion de los
equipos.

Requisitos Mayor protecciébn frente a | Incorporacion de radier exterior en el de
sanitarios posibles vectores de | la planta.

Infraestructura sala | contaminacién en la sala de

de procesos. procesos.

Escasez de materia
prima (frutas) para
desarrollo de
pruebas de pilotaje

Retraso en cumplimiento de
objetivos propuestos

Debido a la escasez de materia prima
fue necesario incorporar en la
formulacién, producto que estuviera
constituido por un 50% de la variedad
michay y un 50% de la variedad calafate
para la elaboracion del agua saborizada.
El resultado de esta receta incremento
las caracteristicas organolépticas del
fruto calafate.

Inconvenientes

técnicos por falla
en el
funcionamiento de
los equipos
adquiridos y
logisticos, por

dificultades en el
traslado del
proveedor a la
region

Retraso en el montaje y puesta
en marcha de los equipos por
parte del proveedor

Cambio en el plazo de instalacion y
puesta en marcha de los equipos.
Ampliacion de plazo en la ejecucion del
proyecto.

Retraso en el
montaje,

instalacion y puesta
en marcha de los

Postergacion en la obtencion de
la resolucion sanitaria.

Cambio en la fecha de cumplimiento del
objetivo. Ampliacién de plazo en la
ejecucion del proyecto.

equipos.

Estallido social y | Cambio en la fecha de | Adaptacion de las actividades
posterior situacion | cumplimiento del objetivo. planificadas debido a la situacién
sanitaria debido a | Menor volumen de produccion. sanitaria.

COVID 19 Menor volumen de | Ajuste en el cumplimiento de metas y

comercializacion.

resultados esperados.
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8. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PERIODO

8.1 Actividades programadas en el plan operativo y realizadas durante el periodo de
ejecucién para la obtencion de los objetivos.

- Prueba de pilotaje a nivel micro

- Analisis sensorial

- Implementacion de planta de procesos y embotelladora de aguas saborizadas.
- Elaboraciéon de aguas saborizadas con berries.
- Ampliacion y habilitacion planta de procesos

- Linea de tratamiento de agua

- Instalacion Linea de produccion y embotellado
- Implementacion de sistema Captacion de Agua
- Captacion de agua

- Instalacion Linea de produccion y embotellado
- Resolucion sanitaria

- Adquisicion de fruta

- Saborizacion y carbonatado del agua.

- Elaboracion de recetas

- Andlisis de agua

- Andlisis del producto. (proximal)

- Embotellado y etiquetado.

8.2 Actividades programadas y no realizadas durante el periodo de ejecucion para la
obtencién de los objetivos.

No se observan actividades no realizadas.

8.3 Analizar las brechas entre las actividades programadas y realizadas durante el
periodo de ejecucién del proyecto.

No existen brechas ya que no hay actividades que no se hayan realizado.
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9. POTENCIAL IMPACTO

9.1 Resultados intermedios y finales del proyecto.
Descripcion y cuantificacion de los resultados obtenidos al final del proyecto, y
estimacion de lograr otros en el futuro, comparacion con los esperados, y razones que
explican las discrepancias; ventas y/o anuales ($), nivel de empleo anual (JH), niumero
de productores o unidades de negocio que pueden haberse replicado y generacion de
nuevas ventas y/o servicios; nuevos empleos generados por efecto del proyecto,
nuevas capacidades o competencias cientificas, técnicas y profesionales generadas.

-Se realizo la elaboracion de aguas saborizadas saludables y naturales, con base en agua de
manantial y sabores provenientes de berries silvestres e introducidos en la regién de Aysén. En
un inicio se considero la elaboracién de 3 variedades con y sin gas: calafate, zarzaparrilla y
frambuesa. No obstante, la escasez de la variedad calafate, involucro considerar la especie
michay para que mediante proporciones 50-50 se desarrollara la variedad esperada. Obteniendo
Optimos resultados de validacién sensorial y estabilidad del producto.

-Se realizo el disefio experimental y prueba de pilotaje a nivel micro (evaluacion de factibilidad
técnica), para definir los prototipos y proporciones adecuadas para el desarrollo de aguas
saborizadas, este proceso fue ejecutado en los plazos estipulados del plan operativo del
proyecto.

-Se desarrollo la implementacion de planta de procesos y embotelladora de aguas saborizadas,
gue cumpliera con todos los requisitos sanitarios indicados por la autoridad de salud competente.
-Se edifico una sala de procesos de 30 m2 y se implementé con suministro eléctrico, agua potable
y alcantarillado. Se instalaron 12 equipos correspondientes a la linea de procesos: estanque de
acumulacion de agua, sistema de purificacion de agua, homogenizador, pasteurizador, estanque
de almacenamiento de producto, llenadora de botellas, tapadora de botellas, lavafondos, mesén
de acero inoxidable, repisa de acero inoxidable, intercambiador de calor y saturador de CO?2. Este
disefio y posterior implementacion sufrid retrasos debido a inconformidades de parte del equipo
ejecutor respecto a la empresa proveedora. De igual modo se logro cumplir con lo establecido con
los objetivos de la iniciativa, con leves modificaciones en el cumplimiento de los plazos.

-Se realizo la elaboracion de aguas saborizadas: frambuesa, zarzaparrilla y calafate-michay, con
y sin gasificar. Logrando una produccién total de 2600 unidades a la fecha. La comercializacion
asciende a 2200 unidades.

-Se desarrollo un panel sensorial compuesto por 21 prototipos de aguas saborizadas: 8 variedad
calafate-michay, 5 variedad zarzaparrilla y 8 de la variedad frambuesa. De este panel sensorial se
destaca que la variedad con mayor aceptacion y preferencia corresponde al agua saborizada con
azucar, la cual es testeada en una feria de productores regionales mediante la elaboracién de una
encuesta de satisfaccion, dicho instrumento de evaluacién entrega resultados éptimos y gran
aceptabilidad.

-Se desarrollo el plan de negocios y marketing, considerando acciones pertinentes para el
encadenamiento productivo, definicién de costos, clientes potenciales, mercado al cual incorporar
el nuevo producto y estrategias de comercializacion.

-Se realizo el disefio de las etiquetas comerciales para los productos desarrollados donde se
incorpord el resultado del andlisis proximal y de antioxidantes desarrollados por los laboratorios
de alimentos de la Universidad Austral.

-Como acciones de difusion se desarroll6 una charla tedrica en la escuela rural del Blanco en la
comuna de Coyhaique, a estudiantes de ensefianza bésica de dicho establecimiento, donde se
hablé de las potencialidades e importancia del consumo de los alimentos saludables y berries
regionales por parte de la poblacién en general. Ademas de esto se desarrolld la actividad de
inauguracion de planta de procesos y lanzamiento de producto en el mes de septiembre del
presente afio considerando los protocolos sanitarios pertinentes de acuerdo con la situaciéon de
pandemia actual, esta actividad se ejecutd en instalaciones de parcela la papa, propiedad de la
ejecutora, actividad a la cual se invité a autoridades y medios de prensa local.
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10. CAMBIOS EN EL ENTORNO

Indigue si existieron cambios en el entorno que afectaron la ejecucién del proyecto en
los ambitos tecnoldgico, de mercado, hormativo y otros, y las medidas tomadas para
enfrentar cada uno de ellos.

Retraso en instalacion y puesta en marcha de los equipos: El proveedor de los equipos
no cumplié con las fechas de entrega programadas y no realizo el envio de las fichas
técnicas de los equipos previo a la instalacion, lo que derivo en retrasos y postergacion
de las fechas de cumplimiento. Ademas de que se vio disminuido el volumen de
produccion estimado al cierre del proyecto. Como medida se debi6 solicitar la extension
de la duracién del proyecto y confeccion de documento notarial para cumplimiento por
parte del proveedor.

Situacion de estallido social y situacion sanitaria COVID19: Una disminucion en los
canales de comercializacion estimados y retraso en la entrega de insumos para la
produccion, postergacion en la fecha de inauguracién y lanzamiento del producto. Como
medida se debié solicitar la extension de la duracién del proyecto y la adecuacion de las
actividades acorde a los protocolos sanitarios.
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11. DIFUSION

Describa las actividades de difusion realizadas durante la ejecucién del proyecto.
Considere como anexos el material de difusion preparado y/o distribuido, las charlas,
presentaciones y otras actividades similares.

NO

Fecha Lugar Tipo de Actividad - Documentacién Generada
participantes
Taller de Anexo 1 Acciones de
1 | 13/12/2019 Escuela el ahmentamon_ 10 difusion, inauguracion de
blanco saludable y berries planta de procesos y
regionales lanzamiento de producto
. Lanzamiento de Anexo 1 Acciones de
Quincho roducto e difusidn, inauguracion de
2 | 04/09/2020 | Parcelala P - 20 y g
Inauguracion planta planta de procesos y
papa .
de procesos lanzamiento de producto
3
4
5
n
Total participantes 30

12. PRODUCTORES PARTICIPANTES

Complete los siguientes cuadros con la informacion de los productores participantes del

proyecto.

12.1 Antecedentes globales de participacion de productores

Debe indicar el nimero de productores para cada Regidn de ejecucion del proyecto.

No se considera la participacion de productores, ya que los frutos fueron obtenidos mediante
recoleccion. Y los asociados del proyecto se involucran en la cadena de comercializacion.

12.2 Antecedentes especificos de participacién de productores

No se considera la participacion de productores, ya que los frutos fueron obtenidos mediante
recoleccion. Y los asociados del proyecto se involucran en la cadena de comercializacion.
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13. CONSIDERACIONES GENERALES

13.1 ¢Considera que los resultados obtenidos permitieron alcanzar el objetivo
general del proyecto?

Si, los resultados obtenidos con el desarrollo de la iniciativa permitieron el cumplimiento

optimo de los objetivos considerados en el plan operativo del proyecto.

13.2 ¢Como fue el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la relaciéon
con los asociados, si los hubiere?

El funcionamiento del equipo técnico fue optimo ya que era un equipo pequefio 3
personas, bien afiatado. Mediante reuniones de trabajo y el desarrollo de sesiones

técnicas fue posible el logro del 100% de las actividades planificadas.

Los asociados del proyecto se involucran en la etapa de insercion de los productos
desarrollados en circuitos cortos de comercializacién local. Debido la situacion sanitaria y
contingencias derivadas del estallido social fue necesario realizar un cambio en uno de
los asociados de la etapa de comercializacién, donde inicialmente se considero un
supermercado de cadena nacional y en la practica se internaron los productos en un
supermercado local, tiendas gourmet, restaurantes, sala de ventas. Los demas
asociados del proyecto en ambito de comercializacion mantuvieron su compromiso inicial

de potenciar y adquirir los productos elaborados por la ejecutora.

Informe técnico final
V 2018-06-29
Pag. 30



13.3 A su juicio, ¢Cudl fue la innovacién mas importante alcanzada por el
proyecto?

La innovacion de la presente iniciativa tiene 2 componentes, al ser en primer lugar una
innovacién de producto, ya que se desarrollan nuevos alimentos y en segundo lugar es
una innovaciéon de procesos, ya que se asume el riesgo tecnolégico de trabajar con

frutales naturales y desarrollar formulaciones alimentarias libres de aditivos.

El presente proyecto implementa la primera planta de procesos en la regiéon y una de las
pocas desarrolladas en el pais que elaboran aguas saborizadas con fruta natural, sin
utilizar en la conformacién de la matriz alimentaria aditivos, sustitutos, o conservantes
guimicos en su formulacion. Ademas, es importante mencionar que los productos
desarrollados, fueron testeados mediante el método de medicibn de antioxidantes
DPPH, validando y estableciendo que los productos desarrollados por la presente
iniciativa corresponden a alimentos funcionales que representan una buena fuente de
antioxidantes en la dieta del consumidor. Los productos desarrollados son libres de
sellos de nutrientes criticos, siendo un aporte importante y valioso para la alimentacién
de la poblacién en general y su desarrollo es pertinente en la puesta en valor del oficio

de recoleccion de frutales de la regién de Aysén.
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13.4 Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere).

14. CONCLUSIONES

Realice un andlisis global de las principales conclusiones obtenidas luego de la
ejecucion del proyecto.

Se elaboraron 3 variedades de aguas saborizadas saludables y naturales, con base en
agua de manantial y sabores provenientes de berries silvestres e introducidos en la
region de Aysén., con y sin gasificar.

Se realizo el disefio experimental y el desarrollo de pruebas de pilotaje a nivel micro,
mediante el testeo de 21 prototipos alimentarios en base a las variedades frambuesa,
zarzaparrilla y calafate-michay. Y la utilizacién de azucares tales como mosto de uva
blanca, stevia de alta pureza y azlcar blanca.

-Se implemento una planta de procesos y embotelladora de aguas saborizadas de 30m?
en la ciudad de Coyhaique y se habilito con 12 equipos de proceso que permitieron el
logro de los objetivos propuestos y la elaboracion de aguas saborizadas con berries.

-Se desarrollo el plan de negocios y marketing necesario para lograr la insercién de
estos nuevos productos en el circuito de comercializacion local.

-Se realizacion 2 actividades de difusién: Taller de alimentacion saludable vy
potencialidades de los berries regionales en la localidad de el Blanco en la region de
Aysén y la actividad de lanzamiento de producto e inauguracion de planta de procesos
en Quincho de parcela la papa de la ciudad de Coyhaique. Producto de estas
actividades se logro dar a conocer en multiples medios de prensa local y regional la
iniciativa.
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15. RECOMENDACIONES

Sefale si tiene sugerencias con relacién a lo trabajado durante el proyecto (considere
aspectos técnicos, financieros, administrativos u otro).

De acuerdo con la experiencia de la ejecutora en esta iniciativa y las brechas que se
generaron durante el desarrollo del proyecto, seria apropiado que FIA considerara a
futuro un catastro de proveedores de servicio que fueran validados por otros ejecutores
de iniciativas anteriores y que estos compartieran informacion relacionada. Para que se
pueda contar con informacién tecnica real y oportuna a las necesidades y requerimientos
de las iniciativas que son financiadas con fondos del estado. Para resguardar a futuros

desarrolladores de proyectos tener inconvenientes como los ocurridos en esta iniciativa.
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16. ANEXOS

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Acciones de difusidn e inauguracion planta de procesos.
Captacién de aguay cierre perimetral

Etapas del proceso de produccion y descripcion de equipos
Habilitacion sala de procesos

Sala de procesos

Disefio de etiquetas para aguas de manantial saborizadas
Analisis de laboratorio

Lineamientos de elaboracién aguas saborizadas

Plan de negocios

10) Panel sensorial
11) Pruebas de pilotaje
12) Justificacion de no logro meta

17. BIBLIOGRAFIA CONSULTADA

Incorporada dentro de los anexos
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ANEXO 1.
Acciones de difusion, inauguracion de planta de
procesos y lanzamiento de producto.



1. Objetivo

Compilar la informacion generada por diferentes medios de la ceremonia de inauguraciéon y
lanzamiento del producto aguas saborizadas.

2. Ceremonia de inauguracion y lanzamiento del producto

La inauguracion de la sala de procesos y el lanzamiento del producto se encontraban programados
para el mes de marzo del afio 2020, los cuales por la situacion de pandemia se postergaron en
espera de que mejore la situacién sanitaria del pais. Con una nueva fecha de término del proyecto
para septiembre del afio 2020.

Para el mes de agosto del afio 2020 la situacion de pandemia se mantenia en el pais y en la ciudad
de Coyhaique, por lo cual se programaron ambas actividades en una misma fecha y lugar, siendo el
dia 4 de septiembre a las 11:00hrs., tomando todas las medidas sanitarias respectivas para
resguardar la salud de los invitados como de los participantes, los cuales fueron un namero reducido
de personas, para la actividad se consideraron 10 invitados donde se priorizo a las personas que
estaban involucradas directa o indirectamente en el proyecto, como el ejecutivo FIA, representante
del GORE, al seremi de agricultura y también se consider6 a medio de prensa el canal de tv regional
Rocco TV, ademas de la representacion del comercio local por parte de dos invitados.

La actividad se realiz6 en Quincho la Papa, ubicado en la parcela de la ejecutora del proyecto, en el
kilbmetro 2,5 camino el claro s/n, el cual tiene aproximadamente 50m?, siendo el lugar el ideal para la
realizacién de ambos eventos.

La invitacion se realiz6 siguiendo las indicaciones otorgadas por FIA y se envid a los invitados via
correo electrénico.

INVITACION

Gobierno Regional de Aysén, Seremi de Agricultura, Fundacion para la Innovacion Agraria
- FIA y Amanda Rivera Foitzick, ejecutora del proyecto, invitan a usted a la inauguracion
de la planta y lanzamiento del producto; “Aguas saborizadas con berries silvestres e
introducidos: Innovando en la linea de alimentos saludables”

Financiado por el FICR de Aysén y apoyado por FIA.

La actividad se realizara el viernes 4 de septiembre, a las 11:00 horas, en el quincho de
parcela “La Papa”, ubicado en kilometro 2,5 camino “El Claro”, Coyhaique.

En esta ocasion se realizara la degustacion del producto.

Imagen 1. Invitacién a la actividad de inauguracion de planta de procesos y lanzamiento de producto.


iacosta
Rectángulo


2.1 Condiciones especiales por pandemia

La actividad se realizé en un momento en que nuestro pais continuaba en situacion de pandemia, por
lo cual debieron tomarse algunas medidas especiales para la ceremonia.

2.2 Medidas sanitarias aplicadas el dia del evento:

-Se solicito a todos los invitados el uso obligatorio de mascarilla

-Se les aplico alcohol gel en las manos a la entrada del Quincho

-Los invitados fueron ubicados a una distancia de 1,5mts uno de otro.
-No hubo contacto fisico con los invitados al saludarse ni al despedirse.

2.3 Programacién de la actividad

Inicio

11:00 Saludo e introduccién al evento por la ejecutora Amanda Rivera

11:20 Saludo y palabras del Seremi de Agricultura

11:30 Saludo y palabras de la ingeniera en alimentos de la iniciativa

11:45 Visita de la planta de procesos en grupos de 3 participantes en conjunto con el coordinador de
la iniciativa, donde se explico el funcionamiento de las lineas de procesos.

12:00 Ronda de preguntas de parte del equipo de TV a los invitados y encargados del proyecto.
12:15 Se inicia la actividad de maridaje de las aguas sin gas, con alimentos salados frios.

12:30 Se inicia la actividad de maridaje de las aguas con gas, con alimentos salados calientes.
12:45 Se realiza ronda de comentarios por parte de los invitados respecto a las aguas saborizadas.
13:00 Termino de la actividad, con entrega de presentes para los invitados consistentes en 1 botella
de agua sin gas y una botella de agua gasificada de su preferencia.

2.4 Invitados ala ceremonia

Seremi de agricultura Coyhaique Sr. Felipe Henriquez Raglianti

Consejero Region de Aysén Sr. Raul Rudolphi

Consejero Regiéon de Aysén Sr. Rocco Martiniello

Representante FIA Los Lagos y Aysén Sr. Leonardo Russo Castillo
Emprendedor propietario de tienda Gourmet Despensa Ahumart Coyhaique
Gerente de supermercado Hiperpatagonico Coyhaique Sr. Rodrigo Canales
Subgerente de supermercado Hiperpatagonico Coyhaique

Camarografo del canal de TV de la ciudad de Coyhaique Rocco TV
Periodista del canal de TV de la ciudad de Coyhaique Rocco TV

Periodista del seremi de agricultura

2.5 Referencia de la actividad por uno de los medios de prensa
La productora Amanda Rivera lanzo “Secretos de Campo” aguas de manantial saborizadas con frutos
silvestres de la region, endulzadas de forma natural, con y sin gasificacion, rescatando las

propiedades y beneficios de los frutos recolectados y cultivados en la Patagonia.

Se trata de un producto Premium, inocuo, saludable, funcional y con identidad local, diversificando la
oferta de productos con dichas caracteristicas en el mercado regional.



Mediante el uso de nuevas tecnologias, rescatando sabores de plantas y frutos tipicos de la
Patagonia; la emprendedora Rivera Foitzick lanzo, en la linea de alimentos funcionales, aguas
saborizadas con berries silvestres e introducidos. A fin de sumarse al impulso de cambios en los
habitos alimenticios que ya es tendencia en los ultimos 10 afios en Chile. El proyecto es impulsado
por la Fundacién para la Innovacion Agraria (FIA) y financiado por el Fondo de Innovacién para la
Competitividad (FIC) del Gobierno Regional de Aysén. (Extracto Diario el Divisadero 16/09/2020).

2.6 Imagenes de la actividad de lanzamiento e inauguracion de planta de procesos.
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Imagen 2. Presentacion final del producto penddén y botellas de todas las variedades agua de
manantial.

Imagen 3. Botellas de agua de manantial gasificadas, variedad frambuesa y calafate con michay.



Imagen 5. Maridaje de aguas saborizadas con gas acompafiado de alimentos salados calientes.



Imagen 7. Visita a sala de procesos durante inauguracion planta de procesos y lanzamiento de
producto.



3. Medios de difusion de la actividad

En la actividad se realizaron filmaciones, entrevistas, se tomaron fotografias, etc. las cuales sirvieron
para la elaboracion de diferentes materiales que fueron publicados y difundidos en medios de prensa
regional principalmente.

3.1 Informacion de difusion generada el dia de lanzamiento del producto

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)
13)
14)
15)

16)

Nota televisiva en canal Rocco TV Coyhaique, transmitida en sefal regional y de TV cable
Nota televisiva en canal de YouTube Rocco TV Coyhaique

Nota televisiva en Facebook Canal Rocco TV Coyhaique

Respaldo fotografico del evento Periodista Seremi De Agricultura Coyhaique

Nota en video del evento en Facebook Seremi de Agricultura Coyhaique

Publicacion del evento y nota de la actividad en Facebook Seremi agricultura Coyhaique
Nota de prensa Diario el Divisadero Coyhaique online

Nota de prensa del lanzamiento y proyecto en medio digital canal sur Patagonia

Nota de prensa del lanzamiento y proyecto en medio digital portal del agro chile

Nota de prensa en medio digital y radial del evento en FM del sol Villa mafihuales

Nota de prensa en medio digital y radial del evento en Zona 11.cl

Nota de prensa en medio digital y radial del evento en radio apocalipsis FM

Nota de prensa en medio digital News Patagonia

Nota de prensa en medio digital Radio Céndores del Baker Twitter

Nota de prensa en medio digital Portal Innova

Nota de prensa del lanzamiento y proyecto en medio digital tres lineas (argentina)



3.2 Imégenes de respaldo documentos generados difusion del proyecto
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Imagen 9. Nota televisiva en canal de YouTube Rocco TV Coyhaique
(Link: https://www.youtube.com/watch?v=TC32e4je8L8)

W Videos guardados

Tu lista

Ultimos videos

Imagen 10. Nota televisiva en Facebook Canal Rocco TV Coyhaique
(Link: https://www.facebook.com/Canal4RoccoTV/videos/2684697521803780/)



https://www.youtube.com/watch?v=TC32e4je8L8
https://www.facebook.com/Canal4RoccoTV/videos/2684697521803780/
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Imagen 12. Nota en video del evento en Facebook Seremi de Agricultura Coyhaique
(Link: https://www.facebook.com/minagriAysen/videos/1222552038101200/)

Seremi Agricultura Aysén

44.-Q

ijEstamos felices! Gracias al apoyo de

y Gore Aysen la planta de aguas saborizadas de manantial
“Secretos del Campo®, emprendimiento familiar innovador liderado
por la productora Amanda Rivera, ya es un suefio cumplido

Imagen 13. Publicacién del evento y nota de la actividad en Facebook Seremi agricultura Aysén
(Link: https://www.facebook.com/minagriAysen)



https://www.facebook.com/minagriAysen/videos/1222552038101200/
https://www.facebook.com/minagriAysen

Productora Amanda Rivera lanza aguas !
saborizadas “Secretos de Campo”

Imagen 14. Nota de prensa Diario el Divisadero Coyhaique online

(Link: http://eldivisadero.cl/noticia-59532)
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Imagen 15. Nota de prensa del lanzamiento y proyecto en medio digital canal sur Patagonia

(Link: https://www.canalsurpatagonia.cl/productora-amanda-rivera-lanza-innovadoras-aguas-
saborizadas-con-frutos-locales/)



http://eldivisadero.cl/noticia-59532
https://www.canalsurpatagonia.cl/productora-amanda-rivera-lanza-innovadoras-aguas-saborizadas-con-frutos-locales/
https://www.canalsurpatagonia.cl/productora-amanda-rivera-lanza-innovadoras-aguas-saborizadas-con-frutos-locales/
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Imagen 16. Nota de prensa del lanzamiento y proyecto en mo igital portal del agro chile
(Link: https://www.portalagrochile.cl/2020/09/16/alimentos-saludables-productora-amanda-rivera-

lanza-innovadoras-aguas-saborizadas-con-frutos-locales/)
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Aysén se suma a la tendencia
de alimentos saludables:
PRODUCTORA AMANDA RIVERA
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Imagen 17. Nota de prensa en medio dal y radial del evento en FM del sol Villa mafiihuales
(Link: https://www.fmdelsol.cl/noticias/16/09/2020/aysen-se-suma-a-la-tendencia-de-alimentos-
saludables-productora-amanda-rivera-lanza-innovadoras-aguas-saborizadas-con-frutos-locales/)

« C @ zonaticien: +* WO »@ :

ZONAN'

RADIOONLINE  REGIONAL  POLICIAL DEPORTES CULTURA  POLITICA  COLUMNISTAS v

Productora Amanda Rivera
lanza innovadoras aguas
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Imagen 18. Nota de prensa en medio digital y radial del evento en Zona 11.cl

(Link: https://zonall.cl/2020/09/15/productora-amanda-rivera-lanza-innovadoras-aguas-saborizadas-

con-frutos-locales/)



https://www.portalagrochile.cl/2020/09/16/alimentos-saludables-productora-amanda-rivera-lanza-innovadoras-aguas-saborizadas-con-frutos-locales/
https://www.portalagrochile.cl/2020/09/16/alimentos-saludables-productora-amanda-rivera-lanza-innovadoras-aguas-saborizadas-con-frutos-locales/
https://www.fmdelsol.cl/noticias/16/09/2020/aysen-se-suma-a-la-tendencia-de-alimentos-saludables-productora-amanda-rivera-lanza-innovadoras-aguas-saborizadas-con-frutos-locales/
https://www.fmdelsol.cl/noticias/16/09/2020/aysen-se-suma-a-la-tendencia-de-alimentos-saludables-productora-amanda-rivera-lanza-innovadoras-aguas-saborizadas-con-frutos-locales/
https://zona11.cl/2020/09/15/productora-amanda-rivera-lanza-innovadoras-aguas-saborizadas-con-frutos-locales/
https://zona11.cl/2020/09/15/productora-amanda-rivera-lanza-innovadoras-aguas-saborizadas-con-frutos-locales/

Blog Post

Productora Amanda Rivera lanza innovadoras aguas Nuestras Redes Sociates
saborizadas con frutos locales

Imagen 19. Nota de prensa en medio digital y radial del evento en radio apocalipsis FM

(Link: https://www.apocalipsisfm.cl/noticias/productora-amanda-rivera-lanza-innovadoras-aguas-

saborizadas-con-frutos-locales/)
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Productora Amanda Rivera lanza aguas saborizadas
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Imagen 20. Nta de prensa en medio digital NeWS Patagonia
(Link: https://newspatagonia.cl/?p=277)
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Imagen 21. Nota de prensa en medio digital Radio Condores del Baker Twitter

(Link: https://twitter.com/condoresdelbak1)
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Imagen 22. Nota de prensa en medio digital Portal Innova
(Link: https://portalinnova.cl/alimentos-saludables-productora-amanda-rivera-lanza-innovadoras-
aguas-saborizadas-con-frutos-locales/)

"""" Productora Amanda Rivera lanza aguas Tomas
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Imagen 23. Nota de prensa del lanzamiento y proyecto en medio digital tres lineas (argentina)
(Link: http://www.treslineas.com.ar/productora-amanda-rivera-lanza-aguas-saborizadas-secretos-
campo-n-1614877.html)



https://portalinnova.cl/alimentos-saludables-productora-amanda-rivera-lanza-innovadoras-aguas-saborizadas-con-frutos-locales/
https://portalinnova.cl/alimentos-saludables-productora-amanda-rivera-lanza-innovadoras-aguas-saborizadas-con-frutos-locales/
http://www.treslineas.com.ar/productora-amanda-rivera-lanza-aguas-saborizadas-secretos-campo-n-1614877.html
http://www.treslineas.com.ar/productora-amanda-rivera-lanza-aguas-saborizadas-secretos-campo-n-1614877.html

Actividades formativas
Diciembre 2019

Bitacora de taller: Proyecto aguas saborizadas — FIA 2019

En el marco del presente proyecto y como parte de una actividad planteada de forma voluntaria por el
equipo de la iniciativa, se propone la realizacion de instancias de transferencia técnica que permitan
la vinculacion y difusién de la informacion generada siendo un aporte pertinente a la formacién de

estudiantes de ensefianza béasica en establecimientos educacionales rurales de la region de Aysén.

En este contexto, se realiza un taller de alimentacién saludable y potencialidades del consumo de
frutos silvestres, orientado a estudiantes de 3ro y 4to basico de la “Escuela Rio Blanco” de la comuna
de Coyhaique. En esta instancia se plantea conocimientos basicos acerca de los grupos de alimentos,
la importancia de las caracteristicas de cada grupo y los beneficios que tienen a la vez, materias

primas provenientes de frutales que podemos encontrar en distintos territorios regionales.

Esta actividad tiene por efecto promover habitos de alimentacién saludable asociados al consumo de
frutales regionales y la importancia que esto tiene en el desarrollo cognitivo, nutricional y social en los

nifios de Aysén.

Imagen 24. Entrada escuela Rio Blanco
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Imagen 27. Ronda de preguntas
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Imagen 29. Portada presentacion PPT
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Imagen 30. Definicién de alimento.
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Imagen 31. Funciones de los alimentos en el cuerpo
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Imagen 32. Reconocimiento de los grupos de alimentos



iSablas que existen alimentos bueneos Y otros malos para la saludll
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Imagen 33. Actividad donde los alumnos debian indicar si el alimento es o no saludable y por
qué motivo.
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Imagen 34. Reconocimiento de los frutos regionales y caracterizacion de los berries e
importancia para la salud.



I Cauchao
J * Es el fruto del arbol de la luma

Porque contienen gran cantidad de vitaminas y minerales, ademas de
antioxidantes que son sustancias que ayudan a prevenir enfermedades.

Imagen 35. Ejemplo de los principales berries presentes en la region de Aysén y
caracterizacion de los super alimentos.

A continvacion veremos el siguienie video

Imagen 36. Video de dibujo animado donde se refuerza la alimentacién saludable vs
alimentacioén no saludable y sus consecuencias para la salud.



Imagen 37. Actividad de cierre de taller, sopa de letras de los alimentos.



ANEXO 2.
Captacion de agua y cierre perimetral.



1. Objetivo

Definir el sistema utilizado para lograr la captacion del agua de manantial y las medidas de seguridad

del entorno como es el cierre del perimetro del manantial.

2. Captacion del agua de manantial

La extraccion del agua en el manantial se realiza mediante un sistema de captacion de tuberia filtrante
que consta de varios niveles de permeabilidad de la vertiente subterranea que aflora a la superficie y

la recorre por unos 25 metros para nuevamente ingresar a la tierra.

2.1 Captacién mediante tuberia filtrante

Este sistema se utiliza para la captacién de agua desde vertientes que se encuentran a poca
profundidad y su flujo de agua reingresa a la tierra. Esto se logra mediante la instalacién de diversos
niveles de filtrado lo que permite que el agua que anteriormente afloraba y circulaba sobre la tierra sea

filtrada y conducida mediante una tuberia ranurada a un estanque donde puede ser acumulada.

Zurco en terreno

Gravilla rodeando la instalacion
» Gravilla cubriendo el tubo
ranurado para filtracion del agua

Tuberia ranurada flexible

Cubierta envolvente de Geotextil
permite filtracion de agua

Agua al interior del tubo
ranurado que ha pasado por el
filtro de Geotextil + Gravilla.

Imagen 1. Esquema de corte transversal de funcionamiento del sistema de tuberia filtrante. En su
interior se conduce el agua que ha sido filtrada por la gravilla, la membrana geotextil y el sistema
ranurado de la tuberia.



2.2 Implementacion del sistema de tuberia filtrante.

Se realizo un surco por donde se desplazaba el agua en la superficie para posteriormente cubrir con
material permeable geotextil, sobre este se coloco una capa de gravilla (piedras pequenas) y se instalé
la tuberia ranurada que permite el ingreso del agua a su interior, posteriormente se cubre con gravilla,
se envuelve en material geotextil alrededor del tubo rodeado por gravilla y se cubre la superficie con

gravilla.

Y

A

Imagen 2. Vista al interior del surco de la tuberia ranurada sobre la capa de gravilla y bajo esta la
membrana geotextil.



3. Canalizacion del agua y decantacion de particulas

Posterior a el sistema de tuberia filtrante, se canaliza el agua mediante tuberias de PVC, en el cual se
ha disefiado un sistema de decantacién de particulas por gravedad y arrastre en la parte previa al
ingreso al estanque de captacion y también se ha disefado un sistema de filtracion de particulas de

mayor tamafio al interior del estanque de PVC.

El sistema de decantacidén de particulas permite la captacion de pequefias particulas de mayor peso
como arena o particulas que precipiten por gravedad, las cuales seran captadas antes de ingresar al
estanque de captacion de agua, el sistema incluye una tapa inferior, lo que permite su apertura para

escurrir todas estas particulas periddicamente.

Imagen 3. En el recuadro de color rojo se muestra el sistema decantador de particulas, las flechas
azules indican el flujo del agua y las flechas amarillas indican el flujo de las moléculas que precipitan.



4. Estanque acumulador temporal de agua

Este se encuentra ubicado al final del sistema de tuberia filtrante y el sistema decantador de particulas,
posee una llave inferior que permite la acumulacion de agua al interior del estanque, por partida se
necesita acumular 400 litros al interior de este estanque, los cuales gracias al flujo constante de agua
se logra alcanzar en un tiempo de llenado de 20-25 minutos, para posteriormente ser trasladada a la
sala de procesos.

Posterior al llenado del estanque de transporte de agua, se abre la llave del estanque de llenado

temporal para que se mantenga el flujo constante del agua.
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Imagen 4. Estanque de acumulacion temporal de agua, con llave inferior donde se puede apreciar la
salida de agua cristalina y el gran flujo de agua obtenido. (fotografia tomada en invierno durante una

visita de inspeccion de la instalacion.)



5. Cierre Perimetral Lugar de Captacién de Agua

Se realizo el cierre del perimetro del manantial, con la finalidad de proteger la instalacién y también
resguardar el area de la presencia de animales que puedan dafar o contaminar la obra, el cierre del
perimetro del manantial, fue realizado con polines impregnados de 2mts desde el nivel del suelo, malla
hexagonal galvanizada de una altura de 1,8 mts. desde el nivel del suelo, una hebra de alambre
galvanizado a la altura media de la malla para mejorar su tension y una hebra de alambre de puas

motto, en la parte superior de los polines, cubriendo el perimetro.
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Imagen 5. Dimensiones de los lados del cierre perimetral, alrededor del manantial un total de 76

metros lineales.



Imagen 6. Fotografia de la parte superior del cierre perimetral del recinto del manantial. Tomada
desde el exterior. Se observan los polines impregnados con la malla del cierre perimetral. (fotografia

tomada en invierno durante una visita de inspeccion de la instalacion.)

Imagen 7. Fotografia de la parte lateral del cierre perimetral del recinto del manantial. Tomada desde

el exterior. (fotografia tomada en invierno durante una visita de inspeccion de la instalacion.)



Imagen 8. Fotografia de la parte lateral del cierre perimetral del recinto del manantial. Tomada desde

el interior. (fotografia tomada en invierno durante una visita de inspeccion de la instalacion.)



ANEXO 3.

Etapas del proceso de produccion y descripcion

de equipos.



1. Objetivo

Analizar la funciéon de los equipos en cada etapa, ya que estos desarrollan el proceso
productivo de la planta de procesos, llevando a cabo desde el tratamiento de las materias

primas como agua de manantial y los frutos hasta la obtencion del producto final
embotellado.

2. Lineas de procesos en elaboracion del producto

Para la elaboracion de los productos se requieren varias lineas de procesos, las cuales
estan compuestas por diferentes equipos con sus funciones especificas, lo cual sumado
para cada proceso permiten en su conjunto obtener el producto final.

2.1 Las lineas de procesos realizados para elaboracion del producto son las
siguientes:

Linea de tratamiento de agua

Linea de produccién

Linea de envasado producto gasificado
Linea de envasado producto sin gasificar

Linea de lavado y esterilizacion de botellas

| Recepcion de

| Captacion del agua | materia prima

Recepcidn Insumos
Botellas v Tapas

Estanque Despulpado de Almacenamiento
acumulador de agua materia prima Botellas y Tapas

| Cloracion del agua |

Desinfecciégn de
Botellay Tapa

i Almacenamiento
congelado

| Reposo del agua

1

|Filtrl}5 de membrana|

l

| Filtro UV |
1 -
[ omogemzacon | =

1

| Pasteurizacion |

| Descongelacion |

Estangue de producto
terminado

| Embotellado |<

1

| Dosificacidn |

I

| Sellado de Tapa |

1

1

| Embalaje |

Imagen 1. Diagrama de flujo de los procesos requeridos para la elaboracion del producto.



3. Etapas del proceso de produccién y descripcion de equipos.
3.1 Etapa 1:

3.1.1 Linea de tratamiento de agua: La linea de tratamiento de agua en su primera
etapa contempla los equipos necesarios para convertir el agua de manantial sin tratar en
agua purificada de manantial lista para la elaboracién del producto, los equipos asociados
a esta etapa son:

(a)Equipo Clorador: equipo el cual inyecta por goteo un flujo constante de cloro al agua
al circular por la tuberia que va desde el estanque de traslado de agua ubicado al
exterior de la planta al estanque de acumulacién de agua clorada al interior de la
planta.

Imagen 1. Equipo clorador instalado en bodega exterior de sala de procesos, el cual
impulsa el cloro por goteo en el flujo de agua mediante una pequefia motobomba
eléctrica.



(b) Estanque de acumulacion de agua clorada: con una capacidad de 150 litros con
fondo conico fabricado integramente en acero inoxidable, provisto de 3 patas, tapa
hermética superior, provisto de una llave de seguridad y corte rapido de acero
inoxidable ubicada en la parte inferior de 32mm. En este estanque es donde se
deja actuar el cloro con el agua a temperatura ambiente (10-25°C) por 30 minutos
antes de seguir el proceso. El cloro actia disminuyendo la carga de
microorganismos que pudiera encontrarse presente en el agua.

Imagen 2. Estanque de acumulacion de agua clorada, al interior de sala de procesos.



(c) Sistema de filtrado de particulas y de carbdn activado: el sistema de filtrado de
particulas como su nombre lo indica permite filtrar el agua en su interior atrapando
todo tipo de particulas que van en el siguiente orden a) filtro de 10 micras, b) filtro
de 5 micras, c) filtro de 1 micra, d) filtro de carbén activado, el filtro de carbén
activado también es importante en remover el cloro que se encuentra presente en
el agua. Este sistema se encuentra montado sobre un soporte de perfiles de acero
inoxidable.

Imagen 3. Sistema de filtracion de particulas; (a) filtro de 10 micras, (b) filtro de 5 micras,
(c) filtro de 1 micra, (d) filtro de carbdn activado.

(d) Sistema de esterilizacion de agua mediante radiacion UV: el sistema de
radiacion UV es el encargado de eliminar los microorganismos que pudieran haber
resistido la accion del cloro.

Imagen 4. Sistema de esterilizacion UV, instalado sobre el sistema de filtrado de
particulas, este equipo funciona a 220V y emite radiacion UV al flujo de agua que circula
en su interior.



3.2 Etapa 2

3.2.1 Linea de produccion: La linea de produccién es la etapa que permite la
elaboracion del producto, contempla los equipos necesarios para mezclar los ingredientes
y procesarlos para obtener el producto final, los equipos asociados a esta etapa son:

(a) Homogenizador: actia mezclando los ingredientes utilizados para cada receta, es
completamente de acero inoxidable con tapa superior, llave de salida de producto
inferior, motor reductor en la parte superior con aspas que ingresan al equipo y
permiten la agitacion del producto, este equipo cuenta con un tablero de control
donde se puede regular las revoluciones a las que giran las aspas, el agua llega
por una cafieria de acero inoxidable al interior de este equipo y los otros

ingredientes como el prensado de fruta y la stevia se agregan por la puerta

superior del equipo.

Imagen 5. (Izquierda) vista frontal del equipo Homogenizador, (derecha) vista interior del
equipo homogenizador. El tiempo que permanecen los ingredientes en su interior variara
dependiendo de la receta a elaborar, se puede ajustar la velocidad de las aspas de

rotacion desde 20 rpm a 60 rpm, desde el tablero de control.



(b) Pasteurizador: Es el equipo encargado de recibir el producto a temperatura
ambiente y elevar su temperatura hasta los 78°C, con la cual se asegura la
pasteurizacion del producto, el cual es un proceso que asegura el tratamiento
térmico, ya que al ser natural no tiene ningun aditivo quimico que ayude en la
conservacion, color o saborizacion del producto. A la salida de este equipo se
puede ir a 2 lineas diferentes, en el primer caso si es producto sin gasificar se va
directamente a la llenadora de botellas y si es producto para gasificar pasa al

estanque de acumulacion de producto terminado.

Imagen 6. Vista frontal del equipo pasteurizador, en la parte superior de la imagen en la
pared se encuentra el panel de control de este equipo que posee un termometro digital,
encendido de la resistencia eléctrica y encendido del agitador. En la parte superior del
equipo se encuentra el agitador y también un termdémetro andlogo, el cual ingresa su
vastago al interior del equipo para llevar un control de temperatura del pasteurizado del

producto.



(c) Estanque de acumulacion de producto terminado: con una capacidad de 150
litros con fondo conico fabricado integramente en acero inoxidable, provisto de 3
patas, tapa hermética superior, provisto de una llave de seguridad y corte rapido
de acero inoxidable ubicada en la parte inferior de 32mm. Este equipo cumple la
funcion de enfriar el producto para posteriormente ingresar a la linea de gasificado.

Imagen 7. Vista frontal del estanque de enfriamiento del producto, este estanque posee
un termémetro analégico que permite el control de la temperatura interna y una llave que
permite la toma de muestra del producto terminado para realizar analisis.



ETAPA 3.3
3.3.1 Linea de envasado producto gasificado

La linea de producto gasificado es aquella que permite el ingreso de CO2 al producto,
para que esto sea posible se debe enfriar el producto a una temperatura de entre 1-3°C

para lograr la union entre la fase liquida del producto y la fase gaseosa del CO2.
Los equipos utilizados en esta etapa son los siguientes:

(a) Sistema de enfriamiento: este sistema de enfriamiento consta de 2 etapas, la
primera etapa es dejar enfriar el producto en el estanque de producto terminado
hasta una temperatura aproximada de 20-25°C para luego pasar a la columna de
enfriamiento modelo LIFE 100 VIN Service, el cual permite enfriar liquidos desde
24°C hasta una temperatura de 1-4°C. haciendo recircular el producto en su
interior por un sistema de serpentines de acero inoxidable, los cuales se

encuentran sumergidos en una columna de hielo y agua fria -2°C a 1°C.

Imagen 8. Vista frontal del equipo enfriador, en su interior posee 4 serpentines para
enfriamiento del producto, mediante un sistema de refrigeracion enfria el agua que cubre

los serpentines, logrando la disminucion de temperatura.



(b) Sistema de llenado de botellas para botellas gasificadas: una vez enfriado el
producto se llena manualmente las botellas accionando una véalvula a la salida de

la columna, luego esta pasa al equipo saturador de CO2.

Imagen 9. Columna de llenado de botellas en frio para proceso de gasificacion.

(c) Equipo saturador de CO2: este equipo permite mezclar las fases liquida del
producto y la fase gaseosa del CO2, mediante la acciébn mecanica, donde el
producto pasa de la botella a un embolo donde se inyecta el CO2 y se presuriza,
se realiza un giro del embolo y luego se libera el producto al interior de la botella,

para posteriormente ser tapado.

Imagen 9. Vista frontal del equipo saturador de CO2, posee una compuerta de seguridad
por columna, donde en su interior se inserta 1 botella de producto llena, la cual se mezcla

por presion con el Co? en estado gaseoso.



(d) Tapado de botellas con gas: Posteriormente de la incorporacion del CO2 al
producto este se debe tapar rapidamente con la tapadora tipo corona, este equipo
se acciona de manera manual y cuenta con un iman en la boquilla para tapas, de
forma que la tapa queda sujeta mientras se sostiene la botella y se baja la palanca
para ejercer presion permitiendo tapar y doblar los bordes de la tapa corona y de
esta manera sellar la botella.

Imagen 10. Tapadora corona de palanca manual, este equipo se utiliza exclusivamente
para el cierre de las botellas con producto gasificado, ya que la tapa corona permite

mantener la presion interna del producto.

Imagen 11. Tapas tipo corona para botellas de producto gasificado.



3.3.2 Linea de envasado producto sin gasificar

La linea de producto sin gasificar es aquella que permite envasar el producto en caliente a
temperaturas entre 74-76°C, ademas es importante mencionar que las botellas de vidrio
utiizadas en esta linea deben encontrarse calientes para disminuir el riesgo de
contaminacion, esto se logra calentando las botellas a 200°C para esterilizarlas mediante
calor seco y posteriormente envasarlas a una temperatura aproximada de 70-80°C,

asegurando que el producto una vez tapado lograra generar un vacio en su interior.

Los equipos utilizados en esta linea son los siguientes:

(a) Llenadora de botellas: Construida en acero inoxidable con 6 boquillas de salida
y con nivel de corte de llenado, capacidad total del equipo 80It. permite el
embotellado del producto sin gasificar en caliente a una temperatura aproximada de
75°C lo que en conjunto con el envasado de las botellas esterilizadas y calientes
permite una mayor seguridad alimentaria del producto.

Imagen 12. Llenadora de botellas para linea de producto sin gasificar, este equipo
permite el llenado de hasta 4 botellas de manera simultanea, ya que cada boquilla posee
un sistema de corte de llenado, la cantidad se encuentra limitada por la velocidad de

tapado de las botellas calientes.



(b) Tapadora de botellas: Es un equipo que permite dar el torque necesario a las
tapas de tipo twist off para que no tengan perdidas ni tampoco se rueden,
permitiendo también que una vez que se enfrien las botellas estas logren un nivel de

vacio, lo que asegura que la botella se encuentra sellada.

Imagen 13. La tapadora de botellas es de facil uso, se encuentra colgada con un sistema
de gancho y resorte, lo que facilita su manipulacién, permite regular el nivel de giro de las
tapas.

Imagen 14. Tapas twist off para botellas boca ancha, usada en linea de producto sin
gasificar.



4. Etapas del proceso de sanitizacion de envases
4.1 Sistema de lavado y esterilizacién de botellas

Este sistema permite asegurar la completa higiene de las botellas como asi su completa
inocuidad al momento de envasar ya que son esterilizadas mediante calor seco a una
temperatura de 200°C, tanto para las botellas de producto sin gas como para las de
producto gasificado, la diferencia est4 en que la linea de producto sin gas se utilizan las
botellas calientes entre los 70° y 80°C y en la linea gasificada se utilizan las botellas

enfriadas a temperatura ambiente, para trabajar con el producto a bajas temperaturas.

(a) Lavado de las botellas

Este proceso se lleva a cabo en 2 etapas, la primera etapa consta de un lavado externo
de las botellas en un lavafondo con agua caliente, en la segunda etapa se lava su interior
con un equipo de lavado de botellas. Permitiendo eliminar cualquier particula que pudiera

encontrarse en el interior de las botellas.

(b) Lavado exterior de las botellas

Se lleva a cabo en un lavafondo que posee un sistema de resistencia eléctrica que

permite calentar el agua directamente en la llave de salida del agua.
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Imagen 15. Lavafondo doble de acero inoxidable permite el lavado y el depésito de
botellas previo al lavado interior de las mismas. Conectado a la salida de agua se
encuentra el sistema de calefaccién del agua en color blanco, el que permite alcanzar

temperaturas de hasta 80°C.



(c) Lavado interior de las botellas

Se realiza en un equipo disefiado para el lavado de botellas, el cual permite el ingreso de
unas cerdas plasticas al interior de la botella, que ademés impulsa un chorro de agua a
presion al interior de esta, es accionada con un pedal que enciende el giro de las cerdas y
el impulso del agua al interior, este proceso dura aproximadamente 10 segundos.
Posteriormente las botellas se dejan boca abajo en cajas habilitadas con papel

absorbente para eliminar el exceso de agua.

Imagen 16. Lavadora de botellas, funciona accionada por un pedal que impulsa agua a
presion al interior y permite el lavado interno con cerdas plasticas que giran al interior de
la botella, este equipo se encuentra conectado a la red de 220V y debe tener un

suministro de agua y una conexion para la eliminacion del agua.



(d) Esterilizaciéon de botellas

Este proceso permite la eliminacién de cualquier microorganismo que se pueda encontrar
al interior o al exterior de las botellas, esto se logra calentando las botellas en un horno

eléctrico mediante calor seco a una temperatura de 200°C por un tiempo de 10 minutos.
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Imagen 17. Horno eléctrico, este equipo se encuentra conectado a la red de 220V
funciona con un sistema de timer donde se programa el tiempo deseado, se puede ajustar
la temperatura, pero para la finalidad deseada se trabaja a 200°C.



ANEXO 4.

Sala de procesos.



1. Objetivo

Establecer las caracteristicas de construccion y disefio de la planta de procesos.

2. Sala de procesos

Para los procesos necesarios de elaboracion de las aguas saborizadas con berries
silvestres e introducidos se debié habilitar una estructura que cumpliera con los requisitos
necesarios de espacio para las maquinarias en la elaboracién del producto y que ademas
cumpliera con las condiciones de higiene y requerimientos establecidos por el reglamento

sanitario de los alimentos para la obtencién de la resolucién sanitaria.

Lograndose una construccion solida de 30mts cuadrados, con dimensiones de 5 metros de
largo por 6 de ancho. Sobre un radier de cemento de 15cm de grosor que incorpora una
malla de fierro intermedia con cuadrados de 10cm entre si, para reforzar la base
considerando el peso de los equipos y que algunos producen vibracién producto de su

movimiento.

asme

e >
oo

' ~
pame \

SALA DE
PROCESOS
AGUAS

OO

-
E:l'-—'.
b I

05§ e

&l I i i
Lates 5 mt. Ancho sme

1mt

cam

035 me

h 4

’ »
Lamt . o.0m ' -
wape \\ ’
. ! ‘l,

ENTRADA

Imagen 1. Plano de sala de procesos elaboracién de aguas saborizadas y disposicion de

equipamiento, elaboracion propia.




Imagen 2. Sala de procesos elaboracion de aguas saborizadas vista frontal exterior.
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Imagen 3. Sala de procesos elaboracion de aguas saborizadas vista lateral exterior, puertas

de bodega sanitizantes (izquierda) y bodega almacenamiento botellas (derecha).



2.1 Paredes sala de proceso

Las paredes estan conformadas de vigas de madera de 3x2 pulgadas, las cuales en la cara
interior de las paredes estan cubiertas por planchas de internit de 9mm pintadas de color
blanco con esmalte sintético lavable y una cubierta cerdmica blanca que va desde el suelo
hasta una altura de 120cm, el recubrimiento exterior estd compuesto de planchas de osb

de 8mm, las cuales en su cara exterior cuentan con planchas de zinc acanalado de color

negro.

Imagen 4. (Izquierda) vista interior de pared de sala de procesos, cubierta con ceramica
blanca lavable hasta altura de 1,2mts desde el nivel del suelo, parte superior cubierta con
esmalte sintético blanco, lavable. (Derecha) vista exterior de paredes de sala de procesos,

cubiertas con zinc acanalado de color negro.



2.2 Ventanas sala de procesos

La sala cuenta con 2 ventanas de 50x60cm en la pared del fondo y una ventana de
100x120cm en la pared frontal. Ambas de tipo corredera. Con marcos plasticos de color
blanco.

Las ventanas fueron dispuestas de manera que se facilite el flujo de aire unidireccional al
interior de la sala de procesos, todas se encuentran protegidas con malla de proteccién

contra vectores, requisito que ademas se encuentra establecido para la obtencion de la
resolucién sanitaria.

Imagen 5. Ventana frontal de sala de procesos, cubierta con malla de proteccién contra
vectores.

Imagen 6. Ventana posterior de sala de procesos, cubierta con malla de proteccién contra
vectores.



2.3 Cielo raso de sala de procesos

El cielo raso estad compuesto de planchas de internit de 6mm pintadas de color blanco con
esmalte sintético lavable. El techo de la estructura cuenta con caida de 2 aguas y superficie

exterior de zinc acanalado.

Sobre el cielo raso se encuentran las luminarias que son tubos de tipo LED de bajo
consumo, la sala cuenta con 6 equipos en total que brindan una alta luminosidad a la hora
de trabajar en la elaboracion de producto. Estos estan provistos de cubiertas plasticas en

su lado inferior para brindar proteccion a los equipos y al personal.

Imagen 7. Cielo raso de sala de procesos de color blanco y pintura lavable.



2.4 Piso sala de procesos

El piso se encuentra cubierto de ceramico blanco antideslizante, también esta provisto de
una rendija de 15cm de ancho por los 5 metros de largo de la sala para el drenaje de
liquidos, la cual esta cubierta con una rejilla plastica.

Imagen 9. Piso sala de procesos, rendija de drenaje con cubierta plastica para escurrir
liquidos del lavado de sala de procesos.



2.5 Radier exterior

La sala de procesos también cuenta con un radier exterior de cemento, el cual permite
proteger las hendiduras de los bordes de la construccion y minimizar la contaminacion por
vectores fisicos (polvo, insectos, entre otros), lo cual responde a una necesidad de
aumentar la seguridad alimentaria en la sala de procesos, el radier exterior tiene por
dimensiones las siguientes, lado izquierdo 80cm, lado frontal 100cm, lado derecho 100cm
y lado posterior 80cm. Con un espesor de 15cm en concreto.

Imagen 11. Radier exterior, vista frontal en sala de procesos. 100cm de diametro.



ANEXO 5.

Habilitacion sala de procesos.



1. Objetivo

Fundamentar las caracteristicas de la construccion y disefio de la planta de procesos para
dar cumplimiento a la normativa del reglamento sanitario de los alimentos y los requisitos

para la obtencion de la resolucién sanitaria.

2. Disefio sala de procesos

Para el disefio de la sala de procesos se debi6 considerar en primera instancia los requisitos
establecidos por el reglamento sanitario de los alimentos para instalaciones de elaboracién
de alimentos y los requisitos establecidos por el seremi de salud para la obtencién de la
resolucién sanitaria.

Se realizo una construccién con base sélida de concreto reforzado, de 30m?, que permitiera
la instalacién de los equipos necesarios para las lineas de proceso para la elaboracion del
producto.

Una vez definidos los equipos se establecié la mejor disposicién de estos para lograr un

flujo lineal de produccion.
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Imagen 1. Plano de sala de procesos elaboracién de aguas saborizadas y disposicion de
equipamiento, Sectores en sala de procesos; (A) Sala de procesos y elaboracién de
producto, (B) Sala del equipo clorador y sanitizantes, (C) Bodega almacenamiento de

botellas, (D) Servicios higiénicos. elaboracién propia.



2.1 Disefio de la linea de proceso para aguas saborizadas

Para el disefio de la linea de procesos se realizdé un layout considerando operaciones
unitarias y caracteristicas del equipamiento necesario para la elaboracion y envasado del
producto final. En base a estas consideraciones se estim6 el dimensionamiento y montaje

de equipos productivos de acuerdo a sus requerimientos (luz, agua, tamafio, etc.).
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Imagen 2. Diagrama de flujo de los procesos requeridos para la elaboracién del producto.



3. Lineas de proceso

El desarrollo del producto se logra de manera sistematica, a través de un estricto orden de
procedimientos que se realizan en equipos especificos, los cuales se encuentran

segmentados en lineas de proceso, descritas de la siguiente forma:

3.1 Linea de lavado de botellas: Corresponde a los procesos necesarios para lograr el
lavado de las botellas por su parte exterior, interior y su esterilizacion para el posterior
envasado del producto. Los equipos involucrados en esta linea son: Lavafondo, lavadora

de botellas, horno eléctrico esterilizador.

3.2 Linea de despulpado de frutas: Como su nombre lo indica es en esta linea donde
ingresan los frutos que requieren ser despulpados los berries utilizados como el calafate y
el michay, cabe destacar que esta linea de procesos solo se utiliza en la temporada de
maduracioén de la fruta la cual corresponde a los meses de enero y febrero, trabajandose

siempre en ciclos diferentes a los dias de produccion.

3.3 Linea de purificacion de agua: Esta conformada por los equipos que permiten el
tratamiento y purificacion del agua de manantial hasta obtener un agua altamente purificada
gue sera utilizada para la elaboracién del producto. Los equipos involucrados son: clorador,

estanque de acumulacion de agua clorada, filtros de particulas, filtro UV.

3.4 Lineade elaboraciéon de producto: Corresponde a los procesos hecesarios realizados
para obtener el producto, desde la mezcla inicial de los ingredientes hasta la obtencién del
producto final, los equipos involucrados son; homogenizador, pasteurizador, estanque de

producto terminado.

3.5 Linea de envasado: Esta linea se divide en 2 segmentos dependiendo del producto,
en el caso del producto sin gas se envasa en caliente y los equipos utilizados son: llenadora
de botellas calientes y tapadora de botellas twist off. En el caso de producto con gas se
realiza en frio, los equipos involucrados son: equipo intercambiador de calor, boquilla

llenado botellas, tapadora de botellas corona.
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Imagen 4. Plano de sala de procesos elaboracion de aguas saborizadas, lineas de
procesos destacadas en recuadros; A) Linea de lavado de botellas, B) Linea de despulpado
de frutas, C) Linea de purificacién de agua, D) Linea de elaboracién de producto, E) Linea

de envasado. elaboracién propia.



Imagen 5. Lineas de proceso y sus equipos al interior de sala de elaboracion.

4. Habilitacion planta de procesos

La habilitacion de la planta de procesos corresponde a un conjunto de actividades y
condiciones destinadas a dar cumplimiento a los requisitos establecidos en el reglamento
sanitario de los alimentos para la elaboracién de alimentos de manera que estos sean
producidos de manera que aseguren la inocuidad para la poblacion, estos son fiscalizados
por el seremi de salud quien aprueba las condiciones de funcionamiento a través de la
resolucion sanitaria para la sala de procesos, la cual fue obtenida el mes de enero del afio
2020.

Cumplimiento con los requisitos del RSA asociados a la habilitacién de la sala de procesos
como: piso color claro antideslizante, paredes lavables no absorbentes, contar con
iluminacion adecuada, ventanas con rejillas para evitar ingreso de vectores, lamparas
protegidas, adecuada ventilacién. (1)
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Parrafo IV
Del proyecto y construccion de los establecimienfos.

ARTICULO 22 - Los establecimientos deberan estar situados en zonas alejadas de focos
de insalubridad, olores objetables, humo, polvo v ofros contaminantes v no expuestos a
inundacionas.

ARTICULO 23.- Las vias de acceso v zonas de circulacién gue se encuentren dentro del
recinto del establecimiento o en sus inmediacionas, deberan tenar una supearficie dura,
pavimaniada o tratada de manera tal que controlan la presancia da polve ambisntal.

Articulo 24.- Los edificios e instalacionas deberan proyvectarse de tal manera qua las
operaciones puedan realizarse en las debidas condiciones higidnicas y se garantice |a
fluidez del proceso de elaboracion desde la llegada de la materia prima a los locales hasta
la obtencion del producto terminado, asegurando ademas condiciones de temperatura
apropiadas para el proceso de elaboracion y para el producta,

Los establecimientos de alimentos en gue se mantengan o almacenan materias primas
alimentarias, alimentos en proceso, alimentos terminados v envaszes de alimentos deberan
disefarse de tal forma que éstos estén protegidos de la contaminacion yo alteracion,

Los astablacimiantos destinados a la elaboracion de alimentos, segin |as caracteristicas
de| proceso, deberdn contar con las siguientes dreas:

a) Recapoidon, seleccidan, limpieza v preparacion de |as materias primas, b) Produccion,

<) Almacenamienic de materas primas, envases, etiguetas, alimentos en procesc v del
producto terminado.*

ARTICULDO 25 .- En las ronas de preparacian de alimentas:

a) los pisos, s consiruirdn de materiales impermeables, no absoroentes,
lavables, antideslizantes y aldxicos, no lendran grietas v saran faciles de
limplar, Seadn a| caso, se |les dard una pendienta suficienta para gue |os
liguidos escurran hacia |as bocas de |os desagues;

b} las paredes, se construirdn de materiales impermeahbles, no absorbentes,
lavables y ataxicos y seran de color clarc, Hasta una altura apropiada para las
oparaciones, como minimo 1,80 m, debaran ser lisas v sin grietas, faciles de
limpiar v desinfactar;

c) los cielos rasos deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que s
impida la acumulacion de suciedad y se reduzca al minima la condensacion de
vapor de agua y la formacidn de mohas v deberan ser faciles de limpiar;

d} las ventanas y olras aberturas deberan construirsa de manera gque sa evile |a
acumulacidn de suciedad, y las gue se abran deberdan estar provistas de

& Articula rezmplazado, como aparece en el texto, por el W7 13 del art. 17 del D, S0V B del Ministerio de Salad,
publicado cn ¢l Dhario Oficial de 070718

Imagen 6. P4gina 12 RSA, Parrafo IV, desarrollo de proyectos y construccién de
establecimientos, requisitos para locales de elaboracién de alimentos. Ubicacion de los

locales, condiciones para el interior del local.
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protecciones contra vacloras, Las proteccionss deberan ser remavibles para
facilitar su limpieza v buena consarnvacian, Los alféizares de |as ventanas
deberdan estar construidos con pendiente para evitar gue se usen como
estantes;

e) las puertas deberan ser de superficie lisa ¥ no absorbente y, cuando asi
proceda, deberan tenar ciare automatico;

f} las escaleras, montacargas vy estructuras auxiliares, como  plataformas,
ascalaras de mana vy rampas, debardn astar situadas y construidas de maneara
gue No sean causa de contaminacidn de |os alimentos, Las rampas deberan
construirse con rejillas de inspeccién v deberan ser facilmente desmoniables
para su limpieza v buana conservacian;

g) todas las estructuras y accasorios slevados deberan instalarse de manera gue
sa avite la contaminacion directa o indirecta de alimentos v de la mataria prima
por condensacién de vapor de agua y goteo vy no se entorpezcan las
operacionas de limpieza;

h} Los materiales de revestimiento aplicados a las superficies de trabajo v & los
agquipos que puedan entrar en contacto directo con los alimentas, no daeberan
cedar sustancias tdxicas o contaminantes a los alimentos, modificanda |as
caracteres organolépticos v de inocuidad,®

ARTICULO 26.- La zona de preparacién de alimentos debera estar separada de los
recintos destinados a alojamientos, servicios higiénicos, vestuarios v acopio de dasechos,

ARTICULD 27.- Debera disponerse de abundante abastecimiento de agua potable que se
ajustard a lo dispuesto an la reglamentacion vigenle, a prasion y lemparalura convanients,
asi como de instalacionas apropiadas para su almacenamiento, distribucion v con
proteccidén contra la contaminacidn,

ARTICULDO 28 - E| hielo, utilizado en contacto directo con el alimento, debera fabricarse
con agua gue se ajuste a lo dispuesto en el presente reglamento, v haora de tratarse,
manipularse, almacsenarse y utilizarse de modo que esté protegido contra la
contaminacian,

ARTICULO 29.- El vapor de agua utilizado en contacto directo con alimentos no deberd
contenar ninguna sustancia que puada contaminar | alimento,

ARTICULO 30.- E| agua no potable gue se ufilice para |la produccién de wvapor,
refrigeracion, lucha contra incendios v otros propasitos similares no relacionados con los
alimentos, debeara transportarsa por tuberias completamente saparadas, identificadas par
colores, sin gue haya ninguna conexion transvarsal ni sifonado de retroceso con las
tuberias que conducen &l agua potable,

ARTICULO 31.- Los cstablecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de
evacuacidon de aguas residuales, el gue deberd mantenerse en buen estado de
tuncionamienta, Todos los conductos de svacuacidn (incluidos los sistemas de
alcantarillado) deberan ser disefados para sopartar caras maximas y deberan construirss
de manera gqua s evite |a contaminacian del abastacimiento de agua potabla,

5 Letra sgrepada, oomo aparccs en ¢l wexbs, por 6] A, 17, M7 La, del Dig. M™ S80S, del Mmistenio de Salud, publicads e ¢l Diaric
Oficial de 23410 .0

Imagen 7. P4gina 13 RSA, Parrafo IV, desarrollo de proyectos y construccion de
establecimientos, requisitos para locales de elaboracién de alimentos. Condiciones para el

interior del local, requisitos de agua y alcantarillado.
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ARTICULD 32.- Todas los establecimientos de produccion, elaboracion v ransformacicn
de alimentos deberan disponer de vestuarios y servicios higiénicos convanientemeantea
situados y an nimero conforme a |o dispuesto por el Reglamenta Sobre Condiciones
Sanilarias y Ambientales Basicas en los Lugares de Trabajo,

Los servicios higiénicos deberan estar bien iluminados y ventilados v no tendran
comunicaciaon directa con |8 zona donde se manipulen los alimentos, Los lavamanos
contaran con grifes para el agua fria y caliente, provistos de jabon para lavarse las manos
y meadios higidnicos para secdrselas, tales comao toallas de papal, aire calienta u otros,
Deberda ponerse rétulos en log gue se indigue al perscnal la obligacidn de lavarse las
manos después de usar los servicios,

Las ventanas vy olras aberturas deberan eslar provistas de mallas protectoras
conira vectores,”

ARTICULD 33.- En las zonas de slaboracidn debera disponerse de lavamanos provistos
de jaban y medios higignicos para secarsa las manos, tales como, toallas de un solo uso o
- aire calienta,

ARTICULO 34 - Todo el establecimianto deberd tenar una lluminacidn natural o ariificial
adecuada, gue no deberd alterar los colores, v gue permita la apropiada manipulacian v
contral de los alimantos, La iluminacidn no debera ser menor a

540 lux en todos los puntos de inspeccian,
220 lux en las salas de trabajo,
110 lux &n oras zonas,

Las lamparas que estan suspendidas sobre el material alimantario 2n cualquiers
de las fases de produccidn, deben sar de facil limpieza v astar protegidas para avilar |a
contaminacidn de los alimentes en caso de rotura,

ARTICULOD 35.- Debera provesarse una ventilacién adecuada para evitar e| calor excesiva,
la condensacidn de vapor de agua y acumulacidén de polvo v para eliminar el aire
contaminada, La direccion de |la comriante de aire no deberd desplazarse de una zona
sucia a una zona limpia, Las aberturas de ventilacion deberan astar provistas de rejillas u
otras protecciones de material anticorrosive v gue puedan retirarse facilmente para su
limpieza,

ARTICULOD 36.- Debera disponerse de instalacicnes separadas del lugar de elaboracién
para & almacenamientc de |os desechos y maternales no comestibles, donde
permanacearan hasta su eliminacian, ¥

ARTICULD 37.- Los establacimientos de alimentos en gue se mantengan, almacenan o
axhiban alimentos o materias primas, gua pracisen da frio para su consarvacion daeberdn
contar con refrigeradores, vitrinas refrigeradas o camaras frigorificas segln corresponda,

& Reglamentn; Decreto suprems N $5459% del Ministerin de Salnd, publicade en &l Diario Oficial de 2904,00
T Articulo Sustiusdo, come aparece en ] fexin, por Do, W= 4T5095, dal Ministerio de Salud, peblicado en <l Diario OHical de

& Ineise scpuids cleminads, por €] Arl 17, N® Ia, del Dia, N7 68205, del Misisteno de Salud, publicade e ¢] Diaric Ol de
23,00,

Imagen 8. P4gina 14 RSA, Parrafo IV, desarrollo de proyectos y construccién de
establecimientos, requisitos para locales de elaboracion de alimentos. Condiciones para

servicios higiénicos, iluminacion, ventilacion.



4.2 Requisitos para el funcionamiento de la instalacion

Los requisitos necesarios para el funcionamiento adecuado de los procesos de produccién
y la obtencion de la resolucion sanitaria son: contar con instalacion eléctrica acorde a los
requerimientos de los equipos instalados, contar con agua potable en la sala de procesos,
contar con un sistema de alcantarillado, contar con una distribuciéon optima de los equipos
que permita su funcionamiento de manera lineal, distribucién de los espacios al interior y

exterior de la sala de procesos.

4.2.1 Conexion de la sala de procesos a la red eléctrica domiciliaria:

El dia 4 de junio 2019 se inician las labores de instalacion del medidor eléctrico para la sala
de procesos, una vez finalizadas, se procede a ingresar documentos a empresa
“Edelaysen”, siendo aprobados en su totalidad, emitiéndose el contrato de suministro
eléctrico el jueves 13 de junio 2019, posteriormente el lunes 17 de junio se realizd la

conexion a la red eléctrica del medidor correspondiente a la sala de procesos.

edelouysert N 0037610

Contrato de Suministro Eléctrico Tarifa BT1

00 . 7 - 10ANCA_ TTANOEA £ 00A ote

B il | Noimbre / Fiazén Social Aol Potemo wkw
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—m‘{(‘ FIcZ3996 |
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Ed JUN 201) /

,,,,,, EDgEy o5

Imagen 9. Contrato de suministro eléctrico entre la ejecutora del proyecto Amanda Rivera

Foitzick y la empresa de servicios eléctricos Edelaysen.



E—%
Plano de Alumbrado Plano de Enchufes =
DA I
1

NOTA:

LOS MATERIALES USADOS EN ESTA

INSTALACION POSEEN CERTIFICACION
SMBOLOGIA:
@ otz CROQUIS DE UBICACION REGISTROSE.C. Instalacion de Alumbrado
£ :Enchuis . ..
& Exe Casa Habitacién
BB vicrwote iy, [ el
| ___brs fcaya :::n I =
[~ i e o =~

) L Batans 1V
54573527 4" WT2'05168°

Imagen 10. Plano eléctrico de la planta de procesos lamina A. Detalle del plano de

alumbrado, enchufes y diagrama lineal de tablero de alumbrado y fuerza.

Cuadro resumen de cargas
T0A TOF
DesgnaciénjCircuniofeolencia kw [DesignacioniCircunciPolencia k| Poiencia Total kW
TDA 2 1.156 TODF 1 65 7656
Totales | 2 1,156 1 65 7,65

CUADRO DE CARGAS
N B e e e M =
2 0258 L~ racor o3 3 sartal
[ T2 T ] S s s
=21 B O 0 z | e
Formulas Ulilizadas
In= P/ 220 [A]
o lec=In"1.25 [4]
Observaciones s - g
Coriente Total de I Casa Habitacin 34,5 A c=220 M  .CtCaidade Vokzje
Rpt Vs=24]V]

1A de medidor 40A curva b

Seccion Almentador. 16 jmm*Z]

Uniones en Caja de derivacion: Coneclor UDC

Valor medido RPT TDA= 3.79 Ohm y TDF= 3,56 Ohm

S=Rno-2-L-INyAU , Rno: Resistwdad del cable
L :Longitud del cable

In Intensidad Nominal

AU: Caida de tension

S: secadn del alimentador

J——
@ i CROOUIS DE UBICACION REGISTROSEC Instalacion de Alumbrado
&
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Imagen 11. Plano eléctrico de la planta de procesos lamina B. Detalle del cuadro de cargas

y potencia declarada.



4.2.2 Autorizacion del sistema de agua potable

Se autoriza el funcionamiento del sistema de agua potable y alcantarillado para la sala de
procesos, cumpliéndose con todos los requisitos establecidos por la norma sanitaria.

SEREMI

Ministerio de
Salud

DEPARTAMENTO DE ACCION SANITARIA O 7 5
RESOLUCION N° /i

COYHAIQUE, 30 ENE 2920

VISTOS ESTOS ANTECEDENTES: Solicitud de recepciéon del sistema de agua potable y
alcantarillado particular de vivienda ubicada en Km 2.5, Camino al Claro, Comuna de
Coyhaique, propiedad de Dofia Amanda Manuela Rivera Foitzick, RUN 8.300.843-1; y:

CONSIDERANDO: Acta de inspeccion N°30678, de fecha 29 de enero de 2020; Resolucion
N°759 de 8 de agosto de 2014, que aprueba proyecto sefialado; y

TENIENDO PRESENTE: Las facultades que me confieren lo dispuesto en el D.FL N° 1 de
2006 que fija el texto refundido, coordinado y sistematizado del D.L. N° 2763 /79 y de las Leyes
N° 18.933 y N° 18.469; D.S. N° 136/04 Reglamento Organico del Ministerio de Salud; lo
dispuesto en Art. 67 y siguientes del DFL 725/68, Cdédigo Sanitario; D. S. N° 236/26 del
Ministerio de Salud que Aprueba el Reglamento General de Alcantarillados Particulares; D.S
41/2018, Reglamento sobre Condiciones Sanitarias para la Provision de Agua Potable
mediante el uso de Camiones Aljibe; articulos 79 y siguientes de la ley 18.834, que fija el texto
refundido, coordinado y sistematizado fijado por del DFL N° 29, de 2004, del Ministerio de
Hacienda, Estatuto Administrativo; DS 52/2018 del MINSAL; Resolucion Exenta N°670/2018,
Seremi de Salud Aysén; Resolucién N° 7/2019 de la Contraloria General de la Republica y,

En mérito de lo expuesto, dicto la siguiente:

RESOLUCION

1. Autoriza el funcionamiento del sistema de agua potable y alcantarillado particular de
vivienda ubicada en Km 2.5, Camino al Claro, Comuna de Coyhaique, propiedad de
Dofia Amanda Manuela Rivera Foitzick, RUN 8.300.843-1.

2. La conservacion sanitaria del sistema de tratamiento particular de aguas servidas
corresponde al propietario del inmueble sefialado. EI mal funcionamiento sera
sancionado de acuerdo a lo dispuesto en las normas contenidas en el Libro X, titulo Il
del Cdédigo Sanitario.

3. Notifiquese la presente resoluciéon, por funcionarios del Departamento de Acciéon
Sanitaria de la SEREMI de Salud Aysén.

COMUNIQUESE Y ARCHIVESE.

POR ORDEN DE LA SEREMI DE SALUD AYSEN

JOBV/I /ety
DISTRI N:
- INTERESADO (2)

- OFICINA PARTES
ARCHIVO DIGITAL

Imagen 12. Documento de autorizacién de funcionamiento de sistema de agua potable y

alcantarillado.



4.2.3 Sistema de alcantarillado:

Como parte de la habilitacion de la sala de procesos y como un requisito fundamental para
la obtencion de resolucion sanitaria, se disefié y construy6 un sistema de alcantarillado que
cumpliera con las necesidades de flujos de eliminacion de liquidos requeridos por el
proyecto.

Imagen 13. Sistema de alcantarillado sala de procesos proyecto PYT-2017-0857.

4.2.4 Sistema de ventilacion y flujo de aire

Como lo indica el articulo 35 del parrafo IV del RSA, se debe proveer una ventilacién
adecuada para evitar el calor en exceso, la condensacion de vapor de agua y la
acumulacion de polvo, ademas que las aberturas de ventilacion como ventanas deben estar

provistas de rejillas con proteccién contra vectores.

Al interior de la sala de procesos, se produce un flujo de aire unidireccional que ingresa por
la ventana principal frontal, y se desplaza hacia las ventanas y extractor posterior de la sala
de procesos, desplazando el calor y el vapor generado por el equipo pasteurizador, el

estanque de acumulacion de producto terminado y la envasadora de botellas.



EXTRACTOR 1

FLUIO DEAIRE NOMBRE EQUIPD CARACTERISTICAS PRODUCCION ©
VENTANA 2 SALIDA VENTANA 3 FLWO
FLUJO DE Al FLUIO DE AIRE Vi WVENTANA 1 Tipo corredera, provista de proteccion Flujo de
SALIDA ﬁm”’“ contra vectores, ubicada en la cara este | ingreso de
de la planta de procesos. (1mt x 1mt) aire
V2 g5 O1m 252:V3 V2 VENTANA 2 Tipo corredera, provista de proteccién Flujo de
ﬁ ﬁ contra vectores, ubicada en la cara salida de
El t oeste de la planta de procesos. (50cm x aire
ﬁ gﬁ : i 60cm)
| V2 VENTANA 3 Tipo corredera, provista de proteccion Flujo de
‘_.®‘.O I contra vectores, ubicada en la cara salida de
0.4t 02 oeste de |a planta de procesos. (S0cm x aire
| 60cm)
: o smt. Ar,;hﬂ El EXTRACTOR 1 De acero inoxidable y de calidad Flujo de
alimentaria, provisto de rejilla interior y salida de
- °2 '"‘_ - - - I_._ sister!‘la de EpEI"tl_.IrE {encendido) y aire, vapor y
veale Moz . 6 mt. Largo I cierre posterior | do) calor.
' 1 SALADE : A EQUIPO De acero inoxidable, este equipo eleva Produccion
. PROCESOS | | FASTEURIZADCR la tem peratura del producto, hasta su de calor y
Nl BBV - | pasteurizacion, durante el proceso vapor
" \ (’ ' elimina :alurv\;a:dc;rtpequeﬁa
canti
""_m?" * B ESTANQUE DE De acero inoxidable, este estanque Produccion
: SUERTAR PRODUCTO almacena el producto terminads de calor
@ TERMINADO caliente {60-75°C), tiene cierre
hermético, por lo que transmite solo
VENTANA 1 calor por sus paredes.
FLUJO DE AIRE C LLENADORA CE De acero inoxidahle, la llenadora de Produccion
INGRESD) BOTELLAS botellas posee un estanque superior de calor y
donde se ingresa el producto, este vapor.

genera calor y minimas cantidades de
vapor durante su funcionamiento.

Imagen 14. Croquis del sistema de eliminacion de calor y flujo de aire en sala de procesos

aguas saborizadas, elaboracién propia.

DaNcKME

Imagen 15. Extractor de aire para recintos alimentarios,

construido en acero inoxidable.




5. Resolucién sanitaria de la instalacion

Mingstecio de
. | Salud

RESOLUCION EXENTA N° 201117959
FECHA: 30/01/2020

VISTOS: Estos antecedentes, la Solicitud de autorizacién Sanitaria de funcionamiento del LOCAL DE ELABORACION TIPO
ENVASADORA , ubicado en EL CLARO KM 2.5, COIHAIQUE , REGION DE AYSEN con ingreso en prestacién N*201117959
de fecha 15/01/2020, presentada a esta SEREMI de Salud por AMANDA MANUELA RIVERA FOITZICK , RUT: 8300843-1,
representada por Don(a) AMANDA MANUELA RIVERA FOITZICK , RUT: 8300843-1 , ambos domiciliados(as) para estos
efectos en EL CLARO KM 2,5, COIHAIQUE , REGION DE AYSEN

CONSIDERANDO, lc informado por funcionaric(s) de esta Autoridad Sanitaria en el acta de Inspeccién N°® 201117959/1
con fecha 17/01/2020

Y TENIENDO PRESENTE lo dispuesto en el Codigo Sanitario y sus reglamentos, aprobado por el D.F.L. N¢ 725/67, del
Ministeric de Salud; el Reglamento Sanitario de los Alimentos, aprobado por el Decreto Supremo N2 977/96 del
Ministerio de Salud; y en uso de las facultades que me confiere el Decreto con Fuerza de Ley N° 1 de 2005, que fija el
texto refundido, coordinado y sistematizado del Decreto Ley 2763/79 y Decreto Supremo N° 136/04 del Ministerio de
Salud, que aprobé el Reglamento Orgénico de dicha Secretaria de Estado, dicto la sigulente:

RESOLUCION

1. AUTORIZASE el funcionamiento del LOCAL DE ELABORACION TIPO ENVASADORA, ubicado en EL CLARO KM 2.5,
COIHAIQUE , REGION DE AYSEN, para el(los) siguiente(s) fin(es):

- ENVASAR AGUA

2. TENGASE PRESENTE que la autorizacién centenida en el presente instrumento, considera las siguientes
caracteristicas de la instalacién, cuya modificacién deberd contar con la Autorizacién de la Autoridad Sanitaria
correspondiente:

- SUPERFICIE TOTAL CONSTRUIDA (32.5 MT CUADRADOS)

3. DEJESE ESTABLECIDO que todo alimento que se elabore, procese, almacene, distribuya, comercialice, o transfiera,
y sus materias primas, deben provenir de establecimientos o instalaciones autorizadas por la Autoridad Sanitaria
competente, de acuerdo a lo dispuesto en el Reglamento Sanitario de los Alimentos.

4. La presente resolucién acredita el cumplimiento de los requisitos sanitarios de la instalacién, para desarrollar el(los)
fin(es) indicados en numerales precedentes, en base a lo cual podré optar a su patente de ENVASADORA DE AGUAS
ante la llustre Municipalidad de COIHAIQUE.

Para validar este doc ingrese a linea mirsal.cl, opcidn Ver Documents', nimero de Tramite 201117959 Cédigo de validacidn: 79ZT9S
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Imagen 16. Resolucion sanitaria de instalaciones planta de procesos pag. 1




ANOTESE Y NOTIFIQUESE

ORDEN DEL SEREMI DE SALUD

REGION DE AYSEN

SEGUN RESOLUCION N* RESEXT.670/2018

JOSE DANIEL BARRIA VARGAS
SECRETARIA REGIONAL MINISTERIAL DE SALUD
REGION DE AYSEN
b
s
Para validar este d ingrese & inea.mirsal.cl, opcién Ver Documents', nimero de Trémite 201117959 Cédigo de validacidn: 79ZT9S
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Imagen 17. Resolucion sanitaria de instalaciones planta de procesos pag. 2
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ANEXO 6.
Diseno de etiquetas para aguas de manantial

saborizadas.



1. Objetivo

Analizar el disefio de las etiquetas y pendon del producto agua de manantial

2. Disefio de etiquetas
Para el disefio de las etiquetas se tomd como base las etiquetas que posee la ejecutora en su linea
de mermeladas, a partir de ahi se realizaron algunos disefios hasta lograr un resultado acorde a lo

esperado por la ejecutora.

Las etiquetas utilizadas por la ejecutora en su linea de mermeladas corresponden a papel brillante
autoadhesivo, los cuales son muy llamativos y estan disefiados y coloreados en base al color de su
producto, al igual que el logo de su microempresa.

Imagen 1. Ejemlo de las etiquetas utilizadas por la ejecutora para su linea de mermeladas.

Otro punto importante que destacar es que se quiso basar el disefio de la etiqueta de las aguas en de
los productos de la ejecutora, es que estos ya tienen un cierto grado de renombre entre los
consumidores locales, con ese mismo disefio desde hace 7 afios, permitiendo facilitar su

reconocimiento en el comercio local.



2.1 Andlisis del disefio de las etiquetas de la linea de mermelada de la ejecutora
En el disefio utilizado para su linea de mermeladas, se puede apreciar que cuenta con 2 etiquetas, la
de la cubierta que cubre la tapa contiene una imagen del fruto, el tipo de sabor de mermelada y la

leyenda del campo a su mesa, con un color de fondo en acuarela, asociado al color del fruto.

Imagen 2. Etiqueta de cubierta de frasco, de forma circular con borde que se doblan.

En la etiqueta que se encuentra en el cuerpo del frasco de vidrio, es de un color claro donde en el
fondo se puede apreciar un campo a los pies de una montafia con la técnica de dibujo de acuarela

se encuentra dividido en 3 segmentos el primero del lado izquierdo cuenta con una pequefia resefia
del producto, resolucién sanitaria, datos de contacto, casilla para fecha de envasado y en su parte
inferior la duracién del producto, en la casilla central se destaca el logo de la microempresa familiar
en un circulo con una tonalidad que se adapta al color del fruto de la preparacion en una tonalidad
suave en acuarela, se indica el sabor de la mermelada, la cantidad contenida en el envase y su sello
alimentario.

En el tercer segmento al lado derecho se destaca la informacién nutricional del producto, la cantidad
de porciones, los ingredientes y una franja de color asociado al fruto con pequefios disefios de la
imagen de la guanaca con su cria, pintura rupestre tipica de la region de Aysén.
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Imagen 3. Etiqueta central de mermelada ejecutora, se distinguen con recuadros amarillos, los tres
segmentos; izquierda, central y derecha.



3. Disefio de etiqueta para aguas de manantial saborizadas
3.1.1 Disefio de etiquetas agua de manantial sin gasificar.

Tomando la estética del disefio anterior como base, se trabajo en la propuesta para las 2 lineas de
producto, gasificada y sin gasificar, conservandose la idea de la etiqueta frontal dividida en 3
segmentos, resaltando el espacio central con un tamafio mayor y una forma circular, lo cual se
destaca en el envase del producto. Se busco dar relevancia a los frutos de los cuales estan
compuestos destacando el color y un disefio de los frutos con la técnica de ilustracion digital
acuarelada, también conservando en la parte central el logo secretos de campo, indicando con

colores relacionados al color del fruto del producto.

El tamafo de las etiquetas para aguas sin gasificar en la parte central mide 16,4cm de ancho por 8cm

de alto, lo que se ajusta muy bien al tamafio de las botellas de 475ml y a las botellas de 333ml.

La etiqueta posee colores vivos que resaltan a la vista, también presenta ilustraciones de los frutos
utilizados en su elaboracién para facilitar la eleccién del consumidor al reconocer el fruto y el color

asociado al mismo.

Imagen 4. Aguas de manantial en sus 3 variedades con y sin gas con sus etiquetas, se destaca el
color de las etiquetas en relacion con el fruto que corresponde el sabor del producto.



3.1.2. Diferentes segmentos de la etiqgueta de aguas manantial saborizadas.
3.1.2.1 Columna del lado izquierdo.

En este segmento podemos encontrar la siguiente informacion:
a) Numero de contacto de la microempresa familiar
b) Lugar de elaboracion.
¢) Informacion nutricional
d) Resolucion sanitaria
e) Duracion del producto

f) Fecha de elaboracion
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Imagen 5. Segmento del lado izquierdo de la etiqueta de aguas de manantial saborizadas.

3.1.2.2 Columna central.

En este segmento podemos encontrar la siguiente informacion:
a) Nombre del producto
b) Logo de la microempresa familiar
c) Caracteristicas del producto
d) Variedad del producto
e) Contenido del envase
f) Se resalta que es cero calorias y libre de azucares
g) Se resalta que el producto es buena fuente de antioxidantes
e) llustraciones de los frutos



Imagen 6. Segmento central de la etiqueta de aguas de manantial saborizadas.
3.1.2.3 Columna del lado derecho.

En este segmento podemos encontrar la siguiente informacion:
a) Nombre del producto
b) Caracteristicas del producto
¢) Ingredientes
d) Procedencia de los ingredientes
e) Nombre de quien elabora el producto

f) Instrucciones de conservacion.
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Cabot suave 100% natural

Producto eloborado con frittos recalectodas y cultivados
en I regidn de Apsén, Chile,
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Amvanda Rivera Foltzick y farmilia,
Ingredientes: Agua de manantial, calafate y michay,
stevio ae alio puresa,
Conzensr en fugar fresco v seca, evitondo lo
exposicidn directa del soly Uing vez obierto, refrigerar,

Imagen 7. Segmento del lado izquierdo de la etiqueta de aguas de manantial saborizadas.



3.1.2 Etiquetas finales agua de manantial saborizadas sin gas botella 475ml.

de Manantial
Sabevsuave 100% natural

Producto elaborado con frutos recolectadas y cultivodos
en la regidn de Aysén, Chite
BUENA FUENTE DE ANTIOXIDANTES.
Amanda Rivera Foitzick y familia.
Ingredientes: Agua de manantial, calofate y michay,
stevia de alta purezo,
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Imagen 8. Etiqueta del producto manantial secreto agua sin gasificar, 475ml en la variedad de
calafate y michay.

L,«??AAIL de Manantial
Saborsuave 100% natural.

Imagen 9. Etiqueta del producto manantial secreto agua sin gasificar, 475ml en la variedad de
frambuesa.
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Imagen 10. Etigueta del producto manantial secreto agua sin gasificar, 475ml en la variedad de
zarzapatrrilla.

3.2 Disefio de etiquetas agua de manantial gasificadas.

En el caso de las etiguetas para las aguas de manantial gasificadas, se indica en la parte central y en
la derecha que son gasificadas, también cambia el contenido del envase a 333ml. Esta botella es
transparente con tapa tipo corona, las tapas son de diferentes colores para facilitar la eleccién del

cliente, en el caso de zarzapatrrilla es color naranja, en el caso de frambuesa es color roja y en el
calafate y michay es de color azul.

3.1.2 Etiquetas finales agua de manantial saborizadas gasificadas botellas 333ml.
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Imagen 11. Etiqueta del producto manantial secreto agua gasificada, 333ml en la variedad de calafate

y michay.



Agua de Manantial
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Producto elaborado con futos recolectadosy cultivados

en laregidn de Aysén, Chile

CONTIENE ANTIONDANTES.

Amanda Rivera oitzick y familia
Ingredientes: Agua de manantial, frombuesa, stevia
de aito purezo.
Conservaren lugar fresco y seco, evitando o

exposkcidn directa del sol/ Una vez abierto, refrigerar.
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Imagen 12. Etiqueta del producto manantial secreto agua gasificada, 333ml en la variedad de

frambuesa.
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Imagen 13. Etiqueta del producto manantial secreto agua gasificada, 333ml en la variedad de

zarzapatrrilla.



4. Disefio de pendon manantial secreto

Para el disefio del penddn se sigui6é el mismo estilo de disefio de las etiquetas incluyendo los dibujos
digitales de los frutos en la parte central rodeando el logo del producto, también se incorporo los logos
institucionales del Ministerio de Agricultura, Fundacién para la Innovacion agraria y gobierno regional.

En la parte inferior se incluyeron el correo y los teléfonos de contacto manantial secreto.

Apoyado por:

+56 9 83533116
+56 9 41170616

Imagen 14. Disefio digital del pendén manantial secreto.



4.2. Formato del penddn

El penddn se construyé en una estructura tipo roller de material de aluminio, cuenta con pilar de

sujecion, al ser de aluminio es liviano y compacto lo que permite su facil transporte e instalacion.
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Imagen 15. Pendon extendido en ceremonia de lanzamiento de producto e inauguracion de planta de
procesos.
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Nombre del Producto: Aguas saborizadas con berries regionales con y sin gas

Contextualizacion.

En el disefio de productos y procesos agroalimentarios, es frecuente acudir a las herramientas estadisticas de
disefio robusto y experimental para la valoraciéon y optimizacion de mezclas de varios componentes o
ingredientes. En la elaboracién de jugos, néctares, conservas, compotas, mermeladas o yogurt, se requiere
encontrar la mezcla éptima de ingredientes que permita generar un nuevo producto cuya formulacién ofrezca
caracteristicas de producto funcional con alto valor nutricional y en las que se mantengan propiedades

organolépticas de aroma y sabor deseables (Salamanca et al, 2010).

En este contexto la empresa regional “Secretos de Campo” busca desarrollar una linea de alimentos funcionales
a partir de la experimentacién y desarrollo alimentario de aguas saborizadas con berries regionales. Este
proceso de desarrollo se lleva a cabo mediante el apoyo de FIA y el gobierno regional de Aysén, entre los afios
2017 y 2020. Hablamos de «Manantial Secreto» aguas de manantial saborizadas a partir de frutos silvestres de
la regién endulzados de forma natural, con y sin gasificacidn, rescatando las propiedades y beneficios de los
frutos recolectados y cultivados regularmente en la Patagonia y, por otro lado, entregar una calidad de agua
premium a la comunidad. Esta libre de componentes téxicos como el fllor o cloro, ofreciendo un producto
Unico, saludable, funcional y con identidad local, diversificando la oferta de productos con dichas caracteristicas

en el mercado regional actual.
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Imagen 1. Inauguracién planta de procesos “Manantial secreto”

El concepto de alimento funcional nacid en Japdn. En los afos 80, las autoridades sanitarias japonesas se dieron
cuenta que para controlar los crecientes gastos en salud publica, generados por la mayor expectativa de vida
de la poblacién mayor, era necesario proporcionar también una mejor calidad de vida a esta poblaciéon, muy
respetada por lo demas segln los cddigos sociales de la poblacidon oriental. Se introdujo asi un nuevo concepto
de alimentos, los que se desarrollaron especificamente para mejorar la salud y para reducir el riesgo de contraer
enfermedades en este segmento de la poblacion. Nacieron de esta forma los FOSHU, abreviatura del inglés
“Food with Specific Health Uses”.

Los FOSHU, se caracterizan por tener efectos benéficos especificos en la salud del consumidor como resultado
de sus ingredientes (prebidticos, probidticos, antioxidantes, acidos grasos omega-3, acido félico, fitoesteroles,
fitoestrégenos, entre otros), o porque se le han removido aquellos componentes del alimento que pueden
tener un efecto perjudicial en la salud, como por ejemplo la remocién de componentes alergenos, irritantes,
hipercaléricos, entre otros. El efecto positivo de estas modificaciones alimentarias, de adicién o de remocion,

debe ser evaluado previamente con criterios técnicos y respaldo cientifico y la autorizacién de los productos
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con caracteristicas de FOSHU incluye la revision de mensajes saludables segun el efecto benéfico en la salud

establecido a partir de su consumo (Valenzuela et al, 2014)

Lo anterior mencionado comprende la fundamentacidon de los procesos alimenticios desarrollados por la
empresa Secretos de Campo, luego de un desarrollo de productos durante 18 meses, fue posible disefiar una
matriz alimentaria de proporciones nutrimentales adeacuadas, que ademds de poseer una composicion

balanceada comprende una buena fuente de antioxidantes para el consumidor.

Imagen 2. Producto terminado en sus tres variedades: Calafate Michay, Frambuesa y Zarzaparrilla
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Imagen 5. Fruto de frambuesa Imagen 6. Fruto de zarzaparrilla
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Para el desarrollo de la linea de procesos manantial secreto, se consideré la utilizacién de especies nativas e

introducidas, que son parte de la identidad alimentaria de la regidn de Aysén. Las especies a considerar son:

» Berberis microphylla (Calafate)
El calafate es un arbusto espinoso de porte mediano, de hasta 3 m de altura.Sus ramas son largas y delgadas,
con pequeiias hojas ovaladas de color verde brillante, con una espinita en la punta y reunidas en ramilletes de
a 10 hojas.Tiene numerosas espinas de color café, mas largas que las hojas y divididas en 3 puntas, muy rigidas
y punzantes.Las flores son amarillas y solitarias, y dan lugar a un fruto globoso de color azulado a negro, que

cuelga solitario de un largo pedunculo del que se desprende cuando esta maduro.

Se encuentra asociado a los claros y margenes del bosque, y en sitios alterados por incendios, ganaderia y otras
actividades humanas. Tiene especial preferencia por los mallines y las orillas de lagos y rios.El fruto maduro es
el producto principal, de rico sabor agridulce y con compuestos naturales de propiedades antioxidantes, que

previenen el envejecimiento celular y diversos problemas de salud (Tacén, 2017)

» Berberis darwinii (Michay)

B. darwinii, es un arbusto espinoso de 1,5 a 3 m de altura. De hoja perenne, coridcea, eliptica a obovada, de 1,4
a3 cmdelargoy0,5a 1,4 cm de ancho, de borde espinoso con 4 a 6 pares de espinas, de color verde oscuro
brillante en el haz y el verde claro por el envés. La inflorescencia es un racimo, con aproximadamente 10 flores
anaranjadas, de 4,5 a 7 mm de largo. El fruto es una baya subglobosa de color azul oscuro, de 7 a 8 mm, estilo
persistente, y contiene 3 a 6 semillas. Esta especie resiste temperaturas bajas, de hasta aproximadamente -8°C,
crece entre los 500 a 2000 m.s.n.m. aunque resiste periodos secos cortos, requiere altas precipitaciones y

prefiere sombra (40 a 80%). Florece desde septiembre a noviembre. Fructifica entre diciembre y marzo.
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El Michay pertenece a la familia Berberidaceae y al género Berberis, destaca por su caracteristico fruto azulado
gue termina en un estilo persistente, y su acumulacidon de metabolitos secundarios del tipo flavonoides. Los
frutos se consumen frescos o procesados en jaleas y jugos. Su hoja y fruto se usan en la medicina ancestral

como antipiréticos y antiinflamatorios (Pino et al, 2019)

» Rubus idaeus L. (frambuesa).

Es un arbusto perenne de la familia de las Rosaceas, caracterizada por tener raices primarias y secundarias
lefiosas que se desarrollan principalmente de manera horizontal y que poseen la capacidad de emitir brotes.Sus
tallos, son erectos y llegan a alcanzar alturas superiores a los 2,0 metros en condiciones favorables, ademas
poseen pequefias espinas.Las hojas son compuestas, alternas y foliadas.Las flores, son hermafroditas y

estipuladas, presentdndose en racimos sueltos, con floracién escalonada.

Los frutos son pequeiios, ovoides de color rojo, negro o purpura, de 2,5 a 4,0 gr de peso, que se desprenden
facilmente del receptaculo al madurar. Existen dos tipos generales de frambuesas, las remontantes, que tienen
dos épocas de produccidn y cuya primera cosecha de extiende desde fines de noviembre hasta inicios de enero
y la segunda cosecha que va desde febrero hasta mayo.El otro tipo son las no remontantes que fructifican una
“Modelo de adaptacién al cambio climatico por medio de la zonificacidon de aptitud productiva de especies
hortofruticolas priorizadas en la Regidn del Biobio”vez al aio, desde fines de noviembre a enero. La superficie

chilena cultivada con frambuesas, ha crecido de manera sostenida durante los ultimos cinco afios.

Segun cifras estimadas por IRO, ésta alcanzd 12.000 hectdreas durante el 2011, concentradas con una mayor
superficie en la Regidn del Maule, seguida de cerca por la Regidon del Biobio. En la Regidén del Biobio, la superficie
plantada al afno 2016 es de 1.494 hectdreas aumentando un 16% desde el afio 2012, siendo de los cultivos

frutales mas importantes en la provincia de Nuble (CIREN, 2016).
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» Ribes rubrum (Zazaparrilla)

La Zarzaparrilla, pertenece a la familia de |la Saxifragacea y al género y especie Ribes rubrum. Es originaria del
norte de Europa y de la zona central y norte de Asia. Debido a que proviene de climas templados a frios, se la
cultiva preferentemente en zonas mas frescas del Sur de Chile, existiendo incluso pruebas comerciales en Punta
Arenas. Otras versiones afirman que su origen se encontraria en Francia, desde donde fue llevada hasta
Inglaterra, Holanda y Versalles. Este ultimo lugar se transformd en un verdadero centro comercial para la

zarzaparrilla roja en el siglo XVIII.

Actualmente, Francia tiene variedades de zarzaparrilla roja que son mas resistentes a las a altas temperaturas
que aquellas cultivadas en Inglaterra u Holanda. En Europa, su cultivo se encuentra bastante difundido, siendo
Holanda, Polonia, Alemania, Austria y las Republicas Checa y Eslovaca, los principales abastecedores de la Unién
Europea. Se cree que fueron los inmigrantes de estos paises quienes trajeron las primeras plantas a Chiley a

Magallanes (INIA 2014).

Es un arbusto siempreverde, de 50 - 60 cm de altura, liso, glanduloso. Hojas rombo-lanceoladas, generalmente
trilobadas, mdrgenes almenado-aserrados o dentados, base cuneada, |ldminas de 1,5 - 5 cm de long., cara
inferior cubierta de glandulas amarillas; peciolos de 0,5-15 cm de largo. Inflorescencia en racimos péndulos, de
5-8 cm de largo. Flores de 5 - 7 mm de largo. Fruto en baya. Las hojas de estas plantas se emplean
tradicionalmente en el tratamiento de afecciones de las vias urinarias, diarreas y disenterias, enfermedades de
la piel; también se usan como hipotensor y en casos de hemorragias; se le atribuyen propiedades depurativas

y hemostaticas.

Sus frutos son muy apreciados por su sabor dulce y levemente astringente; con ellos se preparan bebidas

refrescantes (MINSAL, 2007).
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> Introduccion

Todo proceso productivo, lista por delante una serie de pasos que aseguran la calidad higiénico-sanitaria de las
etapas que componen la elaboracién de un producto alimenticio. En este contexto existen normativas
especificas que regulan la manufactura y sanitizacion, el instrumento que rige esta normativa corresponde al
manual de buenas practicas de manufactura y se encuentra regido por la Norma Chilena NCh3235 of 2011
Elaboracion de los Alimentos — Buenas practicas de manufacturas — Requisitos. Esta norma unifica los POS
(Procedimientos operacionales Estandarizados) y POES (Procedimientos operacionales estandarizados de
Sanitizacion). Para efectos de este protocolo de elaboracion de aguas saborizadas con berries silvestres con y
sin gas y considerando ademas el nivel de produccién estimado de la empresa “Secretos de Campo” se

mencionaran solo aquellos capitulos de la norma que son pertinentes al proceso productivo actual.

> Definicion de términos

Adecuado: suficiente para alcanzar el fin que se persigue.

Alimento o producto alimentario: cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas al consumo
humano, incluyendo las bebidas y todos los ingredientes y aditivos de dichas sustancias.
Almacenamiento: etapa en la que se deja en depdsito un alimento y durante la cual se debe aplicar un
conjunto de procedimientos y de requisitos para su correcta conservacion.

Buenas practicas de manufactura: procedimientos necesarios para lograr alimentos inocuos y aptos para
el consumo.

Contaminacidn: presencia de microorganismo, virus y/o parasitos; sustancias extrafias y deletéreas de
origen mineral, organico o bioldgico; sustancias radioactivas y/o sustancias toxicas en cantidades
superiores a las permitidas por las normas vigentes o que se presuman nocivas para la salud. Presencia de
cualquier tipo de suciedad, restos o excrementos. Aditivos no autorizados por la reglamentacion vigente o

en cantidades superiores a las permitidas.
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Desinfeccidon: reduccion, mediante agentes quimicos o métodos fisicos adecuados, del nimero de
microorganismos de las instalaciones, maquinarias y utensilios, a un nivel que no dé lugar a contaminacion
del alimento que se elabora.

Desinfestacion: eliminacién de plagas mediante operaciones adecuadas y controladas.

Instalaciones de alimentos elaborados: local y drea hasta el cerco perimetral que lo rodea, en el cual se
llevan a cabo un conjunto de operaciones y procesos con la finalidad de obtener un alimento elaborado,
asi como el almacenamiento y transporte de alimentos; y de materias primas.

Fraccionamiento de alimentos: operaciones por las cuales se divide un alimento sin modificar su
composicion original.

Manipulaciéon de alimentos: toda operacién que se efectla sobre la materia prima hasta el alimento
terminado en cualquier etapa de su procesamiento, almacenamiento, transporte y distribucién.
Manipulador de alimentos: corresponde a toda persona que trabaje, aunque sea ocasionalmente, en
lugares donde se manipule, elabore, almacene, distribuya o expenda alimentos.

Manufactura o elaboracién de alimentos: conjunto de todas las operaciones y procesos practicados para
la obtencién de un alimento terminado.

Materia prima alimentaria: toda sustancia que para ser utilizada como alimento, precisa de algun
tratamiento o transformacion de naturaleza quimica, fisica o bioldgica.

Punto critico de control (PCC): fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o

eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

> Objetivo.

Estandarizar los procedimientos operacionales de organizacion, infraestructura y procesos que se llevan a
cabo en las dependencias de la sala de procesamiento de la empresa Secretos de Campo, que elabora
productos alimentarios utilizando como materia prima base, los frutos de plantas silvestres nativas e

introducidas.
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> Alcance.

Este protocolo estd dirigido a la dependencia y/o sala de procesos de la empresa Secretos de Campo que

elabora o expende alimentos en Km 2,5 Camino El Claro, Coyhaique, regién de Aysén.

» Ambito Infraestructura

» Emplazamiento
Las dependencias de las instalaciones de elaboracion de alimentos, deben asegurar que los
contaminantes externos, como, por ejemplo, humo, polvo y otros, no constituyan un riesgo para los
alimentos elaborados; y que los establecimientos no estén emplazados en zonas inundables salvo que

se tomen las medidas de seguridad apropiadas.

Imagen 7. Emplazamiento de la sala de procesos, que incorpora vias de acceso pavimentadas
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» Vias de transito interno

Las vias y zonas utilizadas en el establecimiento, que se encuentran dentro de su cerco perimetral,
deben tener una superficie dura y/o pavimentada, apta para el trénsito de carros u otros elementos
portables con ruedas. Se debe disponer de desagilies que permitan su adecuado mantenimiento. Se
deben senalizar todas las vias evacuacion de manera clara y definir los espacios seguros hacia donde se

conduciran las evacuaciones.

» Construccidn de edificios e instalaciones

o Deben ser de construccidn sélida y sanitariamente adecuada. Los materiales usados en la
construccion y el mantenimiento de las instalaciones deben ser de tal naturaleza que no

transmitan ninguna sustancia no deseada al alimento.
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Imagen 8. Materiales de construccién que permiten el aislamiento y rigidez necesaria para el

Optimo funcionamiento de las instalaciones
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3.2. Deben tener en cuenta que la disposicién de espacios sea lo suficiente para cumplir de manera

satisfactoria todas las operaciones.

o Tienen que permitir el facil acceso para una limpieza adecuada y que facilite la debida
inspeccion de la higiene.

o Lasinstalaciones de la sala de procesos deben estar emplazadas de manera tal que, impidan la
entrada de vectores, plagas u otros contaminantes del medio, como humo, polvo, vapor, etc.
Permitan separar, por particién, ubicacién u otros medios eficaces, las operaciones
susceptibles de causar contaminacion cruzada. Permitan realizar las operaciones en
condiciones higiénicas adecuadas desde la llegada de la materia prima hasta la obtencién del
producto terminado. Garanticen condiciones apropiadas para el proceso de elaboraciény para

el producto terminado.

penck e

Imagen 9. Instalacién de equipamiento de ventilacidon necesaria que permite la evacuacion de

vapor del proceso productivo.
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buena conservacion.

inmediaciones de material lavable.

o Contar, en las zonas de manipulacién de alimentos, con pisos de material resistente al transito,
impermeable, no absorbente, lavable y antideslizante. Estos no deben tener grietas y deben
ser de facil limpieza y desinfeccion. Los liquidos deben escurrir hacia las bocas de los sumideros

(de tipo sifoide o similar) e impedir su acumulacion en los pisos.

Imagen 10 y 11. Corresponden a sumidero de evacuacion de agua por arrastre y a paredes de las

o Las paredes se deben ser de material impermeable, lisas, no absorbentes, lavables, atéxicos,
de color claro. Estas deben ser lisas, faciles de limpiar y desinfectar. Todos los angulos

existentes de paredes, cielo y pisos deben ser de facil limpieza.

o Las ventanas y otras aberturas deben estar construidas de manera tal que se evite la
acumulacion de suciedad, y aquellas que se comuniquen con el exterior deben estar provistas

de barreras efectivas contra vectores y/o plagas. Las protecciones deben ser de facil limpieza 'y
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o Las puertas deben ser de material no absorbente y de facil limpieza.

o Enlas zonas de manipulacién de los alimentos, todas las estructuras y los accesorios elevados
(repisas, luminarias, entre otros) deben ser instalados de manera tal que se evite la
contaminacién directa o indirecta de los alimentos, materias primas y materiales de envase,

por condensacidn y goteo, ademas que no entorpezcan las operaciones de limpieza.

o Los vestuarios y WC del personal de la cocina deben estar préximos a ésta, pero separados de

las zonas de manipulacién de alimentos.

Imagen 12. Instalacion de servicios higiénicos para personal manipulador de alimentos
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o Las materias primas y los productos terminados se deben ubicar sobre repisas y separados de
las paredes, para permitir la correcta higienizacién de la zona. Las repisas deben ser de material

lavable.

Imagen 13. Producto terminado dispuesto en repisas de material lavable

» Abastecimiento de agua.

o Se debe disponer de un abastecimiento suficiente de agua potable, a presién adecuada y a
temperatura conveniente, con un sistema de distribucién y proteccidon apropiada contra la

contaminacion.

o Se deben efectuar controles periddicos de potabilidad en los puntos de utilizacién del agua.
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En caso necesario de almacenamiento, se debe disponer de instalaciones apropiadas y en las
condiciones indicadas anteriormente. Revisar norma chilena NCh 409/1 of. 2005 que establece

cuales son los requisitos fisicos, quimicos y bacterioldgicos que debe cumplir.

o Se debe realizar periddicamente la limpieza de los tanques cisterna y de las caferias de

distribucion.

» Evacuacion de efluentes y aguas residuales.

El emplazamiento de la sala de procesos, debe disponer de un sistema eficaz de evacuacién de efluentes y
aguas residuales, el cual se debe mantener, en todo momento, en buen estado de funcionamiento. Todos
los conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de alcantarillado) deben ser lo suficientemente grandes
para soportar cargas maximas, y se deben construir de manera tal que se evite la contaminacién del

abastecimiento de agua potable.

» Vestuarios y sanitarios.

Todas las dependencias deben disponer de vestuarios y sanitarios adecuados, convenientemente situados
para garantizar la eliminacion higiénica de las aguas residuales y en numero suficiente conforme a lo

dispuesto por el Reglamento sobre Condiciones Sanitarias y Ambientales Basicas en los lugares de Trabajo.

Estos lugares deben estar bien iluminados y ventilados, y no deben tener comunicacién directa con la zona
donde se manipulen los alimentos. Junto a los sanitarios, y situados de tal manera que el personal tenga
que pasar por ellos al volver a la zona de manipulacién, debe haber lavamanos, provistos de jabdn de
envase descartable y dispensador de toalla de papel desechable para el secado de manos. No se deben
utilizar toallas de tela. Se deben poner avisos en los que se indique al personal que siempre se debe lavar

las manos después de usar los servicios sanitarios.
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> Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracion.

o Proveer instalaciones convenientemente situadas para lavarse y secarse las manos, siempre

gue asi lo exija la naturaleza de las operaciones.

Imagen 14. Zona de lavado de manos y disposicidn de agua para limpieza y sanitizacion

Contar con dispositivos adecuados, preferentemente de accionamiento indirecto, para evitar

el contacto manual, que es una fuente importante de contaminacion.

Disponer de agua fria y caliente y de productos adecuados para la limpieza y desinfeccidn de

las manos, éstos deben ser de envase descartable.
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7.4. Contar con elementos necesarios para el secado de las manos. En caso de usar toallas de papel,
debe haber un nimero suficiente de dispositivos de distribucidn y receptaculos para dichas toallas, con

una reposicion periddica que asegure la disponibilidad en todo momento.

Imagen 15. Disposicidn de alcohol gel y dispensador de papel absorbente, dispuestos en la sala de

procesos.

7.5. Las instalaciones deben estar provistas de tuberias debidamente sifonadas que lleven las aguas

residuales a los desaglies.

> |Instalaciones de limpieza y desinfeccion.

Se debe contar con instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccién de los utensilios y equipos

de trabajo.
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Estas instalaciones se deben construir con materiales resistentes a la corrosidn, que se puedan limpiar
facilmente, y deben estar provistas de medios convenientes para suministrar agua fria y caliente en

cantidades suficientes. Estas instalaciones no se deben utilizar para el lavado de manos y deben estar

diferenciadas.

» lluminacidn e instalaciones eléctricas.

Deben tener una iluminacién que posibilite la realizacidon de las tareas y no afecte la higiene de los
alimentos. Las fuentes de luz artificial que estén suspendidas o aplicadas en zonas donde exista riesgo de
contaminacién, deben estar protegidas para evitar la acumulacion de polvo y faciliten su limpieza.

La iluminacidn no debe alterar los colores.

Imagen 16. Instalacion de luminarias al interior de la sala de procesos.
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> Ventilacién

Se debe proveer una ventilacién adecuada para evitar el calor excesivo, la condensacién de vapor, la
acumulacion de polvo, y para eliminar el aire contaminado. La direccidn de la corriente de aire debe ir de
una zona limpia a una zona sucia. Se debe contar con aberturas de ventilacidn provistas de las protecciones
y sistemas que correspondan para evitar el ingreso de agentes contaminantes. Estas protecciones se deben
mantener en condiciones adecuadas de limpieza y deben ser incluidas en el plan de aseo y limpieza vigente.
Es necesario para disminuir el calor excesivo y la condensacién de vapor de agua el uso de campanas de
extraccidon que se encuentren sobre fuentes de calor, limpias, cuenten con extractores y estén en perfecto

funcionamiento.

11. Almacenamiento de residuos y materias no comestibles:

Se debe disponer de medios para el almacenamiento de los residuos y materias no comestibles antes de su
eliminacién del establecimiento, de manera que se impida el ingreso de plagas y con ello se evite la

contaminacién de las materias primas, del alimento y del agua potable.
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Imagen 17 y 18. Disposicidn de residuos al interior de la sala de procesos y al exterior de las instalaciones

sanitarias.

» Area de Elaboracidn:

Es necesario disponer de condiciones ambientales, ademas de las ya mencionadas, y funcionales que

permitan la elaboracién de alimentos en condiciones seguras, tales como:

12.1 Estar ubicadas lejos de focos de insalubridad (incineradores, ropa sucia, servicios higiénicos y

transito de personas).

12.2. Contar con lavamanos.




LINEAMIENTOS DE ELABORACION Ne Versién: 01

Fecha elaboracién: 16/09/20

AGUAS SABORIZADAS CON BERRIES REGIONALES

bt do ol

Elaborado por: Ing. Lorna Moldenhauer Ortega Aprobd: Amanda Rivera Foitzick

12.3. Sefializar los flujos de entrada y salida de los alimentos, areas preliminares, elaboracién y coccién.

12.4. Las paredes se deben ser de material impermeable, lisas, no absorbentes, lavables, atéxicos, de

color claro y como minimo 1,80 m.

12.5. Los pisos deben tener suficiente pendiente para que los liquidos escurran hacia la boca de los

desagiies.

12.6. Los alféizares de éstas deben ser construidos con pendiente para evitar que se usen como

estantes.

12.7. Las protecciones de las ventanas deben ser movibles para facilitar su limpieza y conservacién.

12.8. Las puertas deberan ser de superficie lisa y no absorbente.

12.8. Contar con un sistema que elimine el calor excesivo y el vapor de agua.

12.9. Las ldmparas suspendidas sobre el material alimentario deben contar con tapas protectoras

transparentes.

13. Area de aseo:

Se debe disponer de espacio para limpiar y guardar materiales; y equipos utilizados en labores de aseo, esta

area debe contar con:

13.1 Lavamanos de uso exclusivo del operador.

13.2 Depdsito de lavado profundo o doble fondo.




LINEAMIENTOS DE ELABORACION

AGUAS SABORIZADAS CON BERRIES REGIONALES

N2 Version: 01

Fecha elaboracién: 16/09/20

Elaborado por: Ing. Lorna Moldenhauer Ortega Aprobd: Amanda Rivera Foitzick

13.3 Espacio para almacenar insumos de trabajo.

13.5 Estanteria para almacenamiento de Utiles de aseo.

13.7 Debe estar ubicada lejos de las zonas de preparacién de alimentos.

Imagen 19. Bodega de almacenamiento de sanitizantes.

13.4 Contenedor para depésito transitorio de residuos sélidos lavables, con pedal y con tapa.

13.6 Todos los utiles de aseo deben encontrarse en su envase original y debidamente etiquetados.




LINEAMIENTOS DE ELABORACION Ne Versién: 01

Fecha elaboracién: 16/09/20

AGUAS SABORIZADAS CON BERRIES REGIONALES

bt do ol

Elaborado por: Ing. Lorna Moldenhauer Ortega Aprobd: Amanda Rivera Foitzick

14. Recinto de disposicion de residuos sélidos:

Es necesario contar con acceso a instalaciones para manipular y almacenar los residuos hasta su retiro del

establecimiento. Este recinto debe tener las siguientes caracteristicas:

14.1 Techado y delimitado con paredes o rejas de superficie.

14.2 Cuenta con lavamanos de uso exclusivo del operador.

14.3 Tiene un sistema para el lavado de contenedores de basura.

14.4 Dispone de un sistema de eliminacion de los residuos a través de transporte y disposicidn final

autorizados.

» Adquisicidn y recepcion de materias prima
La adquisicidon de las materias primas necesarias para la elaboracidn de los productos: agua con y sin gas, se
obtiene a través de la recoleccidn de los frutos de frambuesa de la huerta del predio de la empresa y la
adquisicion de las variedades Calafate, Michay y Zarzaparrilla (en el caso de este ultimo una parte se recolecta
der la casa y otra se adquiere a través de recolectores locales) a través de recolectores de la region de Aysén.
Dichas unidades de los frutos deben ser debidamente inspeccionadas y seleccionadas como materia prima

disponible para el proceso de produccién.

En este proceso de seleccién es preciso mencionar que el fruto entero debe cosecharse con maximo color
desarrollado y antes de las heladas otofales (si sufren heladas presentardn problemas de pardeamiento
enzimatico y oxidativo que como se sabe, ademas de problemas serios de color afecta otras propiedades

nutricionales de estos frutos).
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Imagen 20. Materia prima recepcionada para el desarrollo del proceso productivo

Es muy importante considerar el tipo de envase que se utiliza para contener la cosecha y el acopio ya que se ha
detectado el uso de bolsas que contenian previamente harina de trigo y luego la pulpa contendra gluten, y ello

es inconveniente para el uso del fruto en productos para pacientes celiacos.

Luego de cosechados los frutos se inspeccionan y eventualmente se separan impurezas “gruesas” como partes

de ramas de la planta, hojas, etc.

Los frutos se disponen en bandejas pldsticas con tapa, el tamano de estas depende del nivel de produccion de
la sala de procesos. El almacenamiento de los frutos seleccionados se realizara a temperaturas de refrigeracion

entre 0 a 52 C, en estas condiciones su duracién antes del despulpado es de 48 horas,




LINEAMIENTOS DE ELABORACION Ne Versién: 01

Fecha elaboracién: 16/09/20

AGUAS SABORIZADAS CON BERRIES REGIONALES

bt do ol

Elaborado por: Ing. Lorna Moldenhauer Ortega Aprobd: Amanda Rivera Foitzick

en caso de requerir congelar el fruto, considerando las caracteristicas del equipo de frio contemplado en la
sala de almacenamiento de materias primas, las condiciones son su disposicidn en bandejas plasticas y la

capacidad de congelacién 1 kg de frutos/dia cada 15 litros de espacio.

> Utilizacién de instrumentos de medicion

Para el desarrollo de la gran mayoria de los procesos productivos que tienen cabida en la elaboracién de
productos alimenticios, es imperativo el monitoreo constante que permita definir la trazabilidad de todas las
etapas que completan un ciclo de produccién. Para los efectos de la elaboracidn de alimentos a partir de berries

regionales, los instrumentos sugeridos y su procedimiento de utilizacidn, son los que se listan en adelante.

» Refractémetro

Los refractdmetros son instrumentos dpticos de precisidon que miden el contenido de azucar, de alcohol o
de sal (segun el tipo) de pruebas de fluidos. Todos los aparatos disponen de una compensacién de
temperatura automatica a 20°C y estdn preparados para cantidades muy pequefas. Su formato pequefo y

ligero lo hacen propicio para realizar mediciones in situ.

El refractémetro que se requiere para la produccidon de aguas saborizadas, permite medir los 2 Brix
presentes en un alimento, que implica la medicidn de la concentracidn de sélidos solubles refractométricos
contenidos en la muestra que se mide.

Esto es basicamente el contenido de azucares totales de la muestra mas una pequefia proporcidn de acidos

orgdanicos contenidos en la misma.
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Imagen 21. Refractdmetro manual

A los efectos practicos se considera que los 2 Brix son equivalentes al porcentaje de azucares totales que
contiene el producto que se mide. Asi, 12 a 14 2 Brix significara (aproximadamente) que un agua saborizada

contiene entre 12 y 14 % de azucares totales.

Manejo del equipo.

Limpiar y secar cuidadosamente la tapa y el prisma antes de comenzar la medicién. Ponga 1-2 gotas de la
prueba en el prisma, al cerrar la tapa, la prueba se reparte homogéneamente entre tapa y prisma. Puede

utilizar una pipeta para poner la prueba sobre el prisma principal.

Evite que se formen burbujas de aire, ya que esto podria tener un efecto negativo en el resultado de
medicién. Moviendo ligeramente la tapa conseguira repartir mas homogéneamente el fluido de prueba.
Sostenga el refractdmetro bajo la luz solar, podra ver la escala a través del ocular. El valor se podra leer

entre el limite claro y oscuro. Girando el ocular podrd ajustar y también precisar la escala.
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Limpiar y secar cuidadosamente el prisma y la tapa después de cada medicidén para evitar que queden restos

gue pudieran afectar a futuras mediciones.

Calibracién.

Limpiar y secar cuidadosamente la tapa y el prisma también antes de la calibracion. Ponga 1-2 gotas de
agua destilada en el prisma. Si el limite claro / oscuro no se encuentra en 0% (linea del agua), ajustelo con
ayuda del tornillo de calibracion bajo la cobertura de goma, ayldese para ello del destornillador que

deberia venir incorporado en el kit de su refractometro.

> Termocupla alimentaria

Los termometros para alimentos son empleados en la industria agroalimentaria para garantizar unas

condiciones de temperatura éptimas para la conservacion, o preparacion de los alimentos.

La magnitud de la temperatura es pocas veces la variable resultado, pero casi siempre es influyente en el
resultado final por lo que una buena medida y control de la temperatura es un factor decisivo para que los

resultados sean los deseados.

El termdmetro para alimentos lo conforma una cadena termométrica compuesta por una sonda de
temperatura con sensor de termopar y un indicador digital. En funcién del sensor utilizado el indicador

digital debe tener una tecnologia integrada u otra.
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HANNA

Clectent 1

Imagen 22 y 23. Termometros de uso alimentario, el primero es el utilizado en pruebas de pilotaje y el

segundo corresponde al control de temperaturas en las fases del proceso productivos.

En el caso del termdmetro utilizado en pruebas de pilotaje, su forma de utilizacién es insertar el asa
metdlica en la preparacién alimentaria y esperar a la estabilizacion de la medida para posteriormente

ingresar dicha temperatura en una planilla de control.

En el caso del control de temperaturas en las operaciones involucradas en los procesos productivos de
las aguas saborizadas, su forma de utilizacién es posicionar la termocupla entre 3 a 5 cm de distancia

de la superficie a medir, y mantener presionado el piston de 2 a 3 s. a fin de facilitar la medicidn.

Se recomienda fijar temperaturas maximas y minimas de proceso, para lograr la trazabilidad de las

operaciones unitarias involucradas en el periodo de elaboracidn del producto final.




LINEAMIENTOS DE ELABORACION Ne Versién: 01

Fecha elaboracién: 16/09/20

AGUAS SABORIZADAS CON BERRIES REGIONALES

bt do ol

Elaborado por: Ing. Lorna Moldenhauer Ortega Aprobd: Amanda Rivera Foitzick

> Descripcion del proceso productivo

Para fines de la elaboracion de los productos a partir de los frutos de frutos regionales, se definen todas las
operaciones unitarias presentes en el flujo de produccién y la descripcién de cada una de sus fases, lo cual
puede observarse en los anexos 3, 4 y 5. De acuerdo a los contenidos desarrollados en sesiones previas a la

elaboracién de este protocolo.
Si bien es cierto, el producto considerado para el desarrollo del proceso productivo, corresponde a aguas
saborizadas con berries. Se listan a continuacién algunas de las potencialidades que poseen estas especies para

desarrollos alimentarios venideros.

De la pulpa se puede obtener:

» Fruto fresco, para la obtencidn de congelados, pulpas, purés, dulces y mermeladas.

» Fruto fresco para la obtencién de licores y aguardientes.

» Pulpa deshidratada para infusiones: té de pulpa deshidratada; té instantaneo; mezclas para infusiones
con otras frutas o aromaticas, etc.

» Pulpa deshidratada para sopas crema, como aditivo para otros alimentos, etc.

» Fruto fresco o seco, como aditivo complementario en la obtencion de alimentos balanceados para
salmoénidos, pollos, etc.

» Bebidas alcohdlicas como licores y aguardientes

» Vinagres.

Mientras que de la semilla se puede obtener:

» De semilla deshidratada: Aceite refinado, extraido por prensado en frio, con solventes o con fluidos
densos, con destino a obtencién de dermofarmacos y para uso alimentario.

» Semilla fresca para su incorporacion a alimentos balanceados para ganado.
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1. Elaboracién de pulpa.

Los frutos se cosechan del mismo modo y en los mismos tiempos que los indicados en el apartado VI.
Adquisicidn y recepcion de materia prima.

Como se menciond anteriormente es imprescindible evaluar el grado de maduracién de cosecha, que en la
practica se evalla por color superficial, ya que de él va a depender el color de los productos elaborados. Frutos
poco maduros daran color muy tenue y poco definido, lo cual es un inconveniente serio para los productos

elaborados de estos frutos.

1.1. Tratamiento térmico previo

Los frutos son dispuestos en olla o0 marmita, utilizando una cantidad de agua minima (agregar agua hasta
solamente cubrir los frutos) hasta ablandamiento parcial, aproximadamente 20 minutos, y hasta alcanzar en la
mezcla cocida entre 12 y 149 Brix (tomar una muestra homogeneizarla y evaluar los 2 Brix con un refractémetro

manual de baja escala 0 — 302 Brix).

Imagen 24. Fuente de calor presente en sala de pilotaje
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Las ollas o marmitas siempre se deben calefaccionar en una fuente de calor que contenga mecheros de gas, ya
gue esto permite un flujo constante de suministro, mediante un fluido intermediario de alta temperatura o con

vapor.

Se recomienda para efectos del tratamiento térmico la utilizacidon de ollas o cacerolas N2 50, que pueden
cocinar unos 10 kg de fruto por vez, con mecheros a gas de 20.000 kilocalorias (de por lo menos dos llamas:
maximo y minimo), o en segunda escala con ollas de 60 a 80 litros (40 a 60 kg de fruto) con fluido intermediario

calefaccionadas a gas o vapor.

Imagen 25. Material de trabajo presente en la sala de procesamiento.
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1.2. Despulpado de los frutos

Una vez la fruta ha estado sometida al tratamiento térmico mencionado, se pasa en caliente o a temperatura

ambiente por maquinas denominadas despulpadoras, tamizadoras o reductoras de tamario.

Estas pueden ser de tres tipos: de uso manual casero, de uso industrial discontinuo y de uso industrial continuo.

Para efectos de este protocolo el equipo utilizado es una despulpadora y prensa de uso industrial discontinuo.

Imagen 26. Despulpadora de uso industrial discontinuo y prensa vertical dispuestas en la sala de procesos.

Para efectos de reducir al maximo el traspaso de semillas, al producto final desarrollado, se hace necesario
reciclar la primera parte de la pulpa obtenida. Es decir, se reciclan entre el 5-10% de la pulpa generada, esto es

necesario debido al contenido de semillas muy duras en el interior de los frutos.
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Una vez reciclada la pulpa que pudiera contener semillas, se genera también una especie de “tapdon” en el
equipo que retiene mayormente los residuos posteriores. Luego de este primer reciclo la despulpadora indicada

se puede utilizar continuamente.

El tamiz recomendado para la realizacion de esta operacion debe poseer un tamaiio de particula de 0,5 mm o

inferior, para maximizar la retencion de particulas indeseadas.

En caso de no lograr la optimizacién del proceso o no tener incorporado el tamiz indicado se recomienda la
utilizacidn en esta fase de malla filtrante alimentaria, que podria suplir el instrumento indicado.

El rendimiento, partiendo de frutos bien maduros, tiene un rango desde 0,5 a 0,65 kg de pulpa por cada kg de
fruto fresco, dependiendo del tamaiio del fruto, la madurez, el sector de recoleccidn y la variedad de la especie,

entre otros factores.

1.3. Posible incorporacion de aditivos (Aguas saborizadas). Conservacion a partir del uso y dosificacion de

aditivos alimentarios

(a) Conservacion mediante el uso de sulfitos
En el caso de los sulfitos se incorpora 2000 partes por millén de metabisulfito de sodio (2 gramos por L) y se

homogeniza convenientemente.
El agregado de sulfitos puede producir decoloracién parcial de la pulpa, la cual se reduce exponencialmente al
realizar calentamiento del producto, una vez incorporado el aditivo alimentario, por un periodo de 15 minutos,

sin superar los 652C.

Con estos procesos térmicos, se elimina buena parte de los sulfitos y el producto retoma el color adecuado.
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Si se usan pulpas con sulfito hay que tomar precauciones en la coccidn posterior ya que se desprende el gas
Didéxido de Azufre (SO,) irritante de las mucosas. Para esto se debe realizar todo el proceso de calentamiento

bajo campana y el manipulador debe estar provisto de mascarilla de seguridad de camara simple.

(b) Conservacién mediante el uso de Sorbato de Potasio

En el caso de utilizar Sorbato de potasio hay que adicionar 2100 partes por millén (2,1 gramos por kg) y
homogeneizar muy bien. Este aditivo no se elimina como los sulfitos por la tanto es necesario tener en cuenta
su concentracion si se elaboran otros productos con estas pulpas para no superar los limites permitidos por la

legislacion nacional.

Con la utilizacién de estos agentes quimicos, las pulpas elaboradas tienen una duracién de 6 meses, a
temperaturas inferiores a 202 C. Par el envasado se pueden utilizar bolsas simples termo selladas de
color oscuro o transparentes si posteriormente seran depositadas en cajas de cartdn.

> Limpiezay sanitizacion

El area de trabajo de una planta procesadora de frutas, al igual que toda planta donde se procesan
alimentos, debe mantenerse limpio y sanitizado para evitar riesgos a la inocuidad del producto, ya sea
bioldgicos, quimicos o fisicos. Lo anterior, toma mds importancia si consideramos que un proceso de
limpieza y sanitizacion inadecuado genera condiciones favorables para el desarrollo de microorganismos.
Existen muchos productos comerciales disponibles para limpiar y sanitizar las superficies y las dreas de

trabajo (ASOEX, 2016).

La primera etapa es la limpieza propiamente tal, consistente en la reduccién de toda suciedad desde las

superficies y equipos. Ello requiere el uso de determinada técnica de trabajo, que se sefiala a continuacion:
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Secuencia

La secuencia de limpieza adecuada es “de arriba hacia abajo”. Esto significa:

e  Partir por la parte superior de los equipos y estructuras, tapas de tuneles, etc.
e Continuar con equipos, implementos, murallas, etc., y

e Terminar con el piso

De esta manera, la suciedad se va arrastrando hacia el piso y finalmente se saca en forma manual (restos

de hojas, restos de fruta, etc.) o se arrastra hacia los drenes, como es el caso de la suciedad en suspensién.

Entre los aspectos para la aplicacién de los sanitizantes se encuentran los siguientes:

(a) Concentracion del producto a fin de determinar las mejores dosis a aplicar.

Normalmente son dosis que varian segun las condiciones de los equipos y esto se describe en las etiquetas

u hojas técnicas.

(b) Tiempos y condiciones de uso.

Deben estar declaradas en la etiqueta u hoja técnica y se deben seguir para obtener los mejores resultados.
Algunos productos sefialan que el producto trabaja mejor a mayores temperaturas lo cual los vuelve poco
practicos para su aplicacién en salas de procesamiento de frutas y hortalizas. Por otra parte, en general, el
efecto de reduccidn o eliminacidon de microorganismos por parte de los productos de amplio espectro es
mejor a mayores tiempos de accidn del producto sobre las superficies.

Por esto, es muy importante considerar lo instruido en las etiquetas u hojas técnicas de los productos antes
de seleccionarlos. Por otra parte, en general, el efecto de reduccion o eliminacién de microorganismos por

productos de amplio espectro, es mejor a mayores tiempos de accion del producto sobre las superficies.
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(c) Se debe considerar si el tiempo disponible para dejar actuar el producto en las lineas y superficies es

compatible con el trabajo de la planta.

Por esta razdn, los sanitizantes que se pueden ocupar entre turnos, donde el tiempo es limitado, pueden
ser diferentes a aquéllos utilizados cuando se hace la sanitizacidn total de la planta, donde se dispone de

mayor tiempo.

(d) Aplicar en todo el equipo.

No sdlo en las superficies de contacto. Es necesario aplicar también en estructuras, separaciones y muros
alrededor de los equipos. Sanitizar estas secciones es importante para evitar que se transformen en fuente

de contaminacién cruzada.

(e) Advertencias de incompatibilidad.

Muchos de estos productos sefialan la advertencia de incompatibilidad con productos acidos, por lo cual
no se pueden mezclar con ese tipo de productos. Un caso tipico a considerar es que nunca se debe mezclar

hipoclorito de sodio con amonios cuaternarios.

(f) Verificacidn.

Verificar si el sanitizante requiere ser enjuagado desde las superficies donde se aplicd. Normalmente, es
necesario remover muy bien los productos por medio de enjuague. En algunos casos, la presencia de estos
residuos en la fruta podria constituir contaminacién quimica. No se debe olvidar el uso de sanitizantes en

los drenajes o canaletas y sus cubiertas.

(g) Normativa.

Todos los productos desinfectantes y sanitizantes de superficies, que sean de uso en la industria de

alimentos, plantas de faenamiento, pakings, hospitales, establecimientos pecuarios, etc.;
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son pesticidas de uso sanitario y doméstico, y como tales, se encuentran regulados por el D.S. 157/05
Reglamento de Pesticidas de Uso Sanitario y Doméstico. Ademds cada producto debe contar con un

registro en el ISP, el cual lo autoriza para su comercializacion.

La exigencia de eficacia que debe cumplir un determinado desinfectante, dependera del uso previsto con
el cual fueron registrados. Para el caso de productos a utilizar en la Industria de alimentos, existen
concentraciones maximas de ingredientes activos regulados en el D.S. 977 Reglamento sanitario de los
Alimentos.

Para el caso particular de este protocolo se recomiendan 2 sanitizantes bdsicos para implementar el

programa de higiene:

Tabla 1. Dosificacion de sanitizantes para el resguardo e inocuidad del proceso productivo.

Producto Ingrediente Activo Almacena- Dosificacion
miento

Sanitizante Acido peracético, Bodega 0,15%

Acido

Cloro Hipoclorito de Sodio Bodega 4 ppm
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ANEXO 9.
Plan de negocios y marketing.



1. Modelo de negocio
El modelo de negocio es una herramienta que permite definir el producto, como se va a
hacer, a quien va dirigido, en que formato, costos y como de esta forma se van a generar

ingresos producto de la comercializacién del producto.

Actividades Relacion
clave con clientes

Propuesta Segmento

Socios claves de valor de clientes

Recursos clave
Canales

@ Estructura de costos @ Fuente de ingresos /

Imagen 1. Esquema grafico del modelo de negocio, se identifican 9 puntos clave para su

elaboracion.

1.1. Propuesta de valor

Este proyecto tiene como finalidad desarrollar y elaborar una linea de aguas de manantial
saborizada a partir de frutos silvestres de la regién endulzados de forma natural, con y sin
gasificacion, rescatando las propiedades y beneficios de los frutos recolectados y
cultivados regularmente en la Patagonia y por otro lado, de la calidad inmejorable del agua
de manantial de la region, que a diferencia del agua de la llave o captada en otros lugares
del pais, esta libre de componentes toxicos como el fldor o cloro, ofreciendo un producto
anico, saludable, funcional y con identidad local, diversificando la oferta de productos con
dichas caracteristicas en el mercado regional actual.

Esta propuesta potencia el desarrollo de productos en base a frutales como un rubro con
proyeccion en la region, la utilizacion del agua o fuentes hidricas que nacen en forma
espontanea en los campos, como un bien preciado y provee un potencial de replicabilidad
a otros sectores con la misma disponibilidad de recursos, diversificando la oferta de este

tipo de productos a nivel regional y nacional.



1.2 Segmento de clientes

El segmento de clientes estara orientado a personas de ambos sexos, de edades entre 5y
90 afios, que tengan un potencial adquisitivo que les permita pagar por un producto natural
y con valor agregado.

Pudiendo adquirir el producto con un costo en el mercado de $2.159 pesos 0 superior,
dependiendo del porcentaje de ganancia de cada local comercial.

El segmento socioecondmico al cual esta dirigido el producto comprende desde el grupo
C3 y C2 clase media tipica, C1lb Clase media emergente, Cla Clase media acomodada,
A,B clase alta.
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Imagen 2. Graficos de segmentacién socioecondémica de chile, incluye niveles
socioeconomicos e ingreso promedio del hogar, educacion jefe de hogar y nivel de

educacion requerido para su trabajo. (Estilos de vida GSE 2019.)



1.3 Canales de distribucion.
Los medios de distribucién con los que se cuenta actualmente corresponden a un furgén
de reparto de producto y también existe la opcién para que los clientes puedan adquirir el

producto en sala de ventas y mediante delivery.

1.4 Relacién con clientes

El principal medio de relacién con los clientes es de manera directa de persona a persona,
en la sala de venta de productos ubicado en parcela papa y en los distintos puntos de venta
del producto, en segunda instancia la relacion con clientes se establece en medios de
comunicacion como via telefénica o mediante redes sociales como Instagram, Facebook y
via WhatsApp.

Durante el desarrollo del proyecto se ha manifestado un alto grado de interés de parte de
algunos establecimientos del comercio local por adquirir el producto, la respuesta de los
clientes ha sido positiva, desde el dia de la inauguracién y lanzamiento se pudo apreciar
respuestas y comentarios muy favorables en cuanto a la calidad, sabor, color y aroma del
producto.

1.5 Fuentes de ingresos
Los ingresos estan generados a partir de la venta directa del producto en sala de ventas de

parcela la Papa, venta a locales comerciales y restaurantes de la ciudad Coyhaique.

1.6 Recursos clave

Los recursos clave a utilizar durante el desarrollo del producto se diferencian en los
siguientes niveles:

Nivel 1

Instalacion de sala de procesos completamente equipada con las maquinarias y equipos
necesarios para la purificacién del agua, elaboracién del producto, envasado del producto.
Nivel 2

Habilitacién de sala de procesos con instalacion eléctrica, agua potable, alcantarillado,
resolucion sanitaria

Nivel 3

Materias primas e insumos

Agua de manantial, frutos regionales cultivados y recolectados, stevia de alta pureza,

botellas de vidrio de 475ml y 333ml, tapas twist off y corona, etiquetas.



1.7 Actividades clave

Las actividades clave para la elaboracion y comercializacion del producto comprende las
siguientes lineas de proceso.

(DLinea de recepcién de materia prima, (Il) Linea de despulpado y preparacion de materias
primas, (lll) Linea de captaciéon de agua, (IV)Linea de purificacion de agua, (V)Linea de
procesos aguas saborizadas, (VI) Linea de envasado de producto, (VIl) Linea de

almacenamiento (VIII) Linea distribucién de producto final.

1.8 Alianzas clave

Las alianzas clave para el proyecto se dividen en 2 segmentos el primer segmento
corresponde a quienes se les adquiere la materia prima para la elaboracion del producto y
funcionamiento de la planta de procesos. El segundo segmento corresponde a los negocios
y restaurantes de la ciudad de Coyhaique.

1.8.1. Materias primas

Agua de manantial: captada en predio de la ejecutora, Coyhaique

Frutos cultivados variedad frambuesa y zarzaparrilla: cultivados en predio de ejecutora,
Coyhaique

Frutos recolectados variedad calafate y michay: adquiridos a recolectores, Puerto Aysén
Botellas de vidrio 475ml y 333ml: Adquiridos a empresa Cristalerias de Chile, Santiago
Tapas twist off’s para botellas 475ml: Adquiridos a empresa Cristalerias de Chile, Santiago

Tapas corona para botellas 333ml: Adquiridos a Casa Trinidad LTDA. Santiago

1.8.2. Funcionamiento de la planta
Empresa de suministro eléctrico Edelaysen

Empresa de abastecimiento de Co2, Indura

1.8.3. Comercio en la ciudad de Coyhaique

Local comercial tienda gourmet Ahumart, Coyhaique

Local comercial tienda Gourmet La casa del mate, Coyhaique
Local comercial y tienda Gourmet, Fuenzalida, Coyhaique
Supermercado Hiperpatagonico, Coyhaique

Restaurantes Basilic Bistrot y CB gourmet ambos en la ciudad de Coyhaique
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Imagen 4. Tienda gourmet “La Casa Del Mate” Coyhaique, local y logo.

Imagen 5. Tienda gourmet, carniceria “Carnes Fuenzalida” Coyhaique, local y logo.
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Imagen 8. Restaurant “CB Gastronomia Patagonia” Coyhaique, local y logo.



1.9 Estructura de costos

Para el desarrollo del proyecto fue necesaria una inversion de $56.534.000 considerando
montos pecuniarios y no pecuniarios, los cuales fueron financiados por FIA 72,5% y por la
contraparte con un 27,5%. Estos montos se presentan a continuacion de manera general
para analizar su distribucién en los diferentes items asociados durante el desarrollo del

proyecto.

RECURSOS DEL PROYECTO

B Viaticosy
Movilizacid

B Equipamiento
36%

B Materiales

| B Gastos
nsumos
Generales
3% _ 2%
B Servicios de
B Infraestructur Terceros
13% 5%
Recursos
Humanos
36%

Imagen 9. Grafico de proporciones de inversion de recursos en el proyecto.



1.9.1 Estructura de costos, recursos FIA
Las inversiones de tipo pecuniario del proyecto por parte de FIA corresponden a un total de

$41.600.000, los cuales se distribuyen en los siguientes items:

- Recursos humanos

- Equipamiento

- Infraestructura

- Materiales e insumos

- Servicios de terceros

- Imprevistos
Tabla 1. Distribucion de los recursos FIA.
litems I |[Total item |
[Recursos Humanos I | 12.600.000|
e [Pecuniario I 10.628.724]
ddipam |No Pecuniario || 0|
[Pecuniario I 5.152.358]
Infraestructura —
[No Pecuniario I 0|
L N [Pecuniario I 0|
Viaticos y Movilizacion —
[No Pecuniario I 0|
: [Pecuniario I 1.088.518
Materiales e Insumos —
[No Pecuniario I 0|
. [Pecuniario I 3.019.222|
Servicios de Terceros —
INo Pecuniario I 0|
. [Pecuniario I 0|
Difusién —
[No Pecuniario I 0|
- [Pecuniario I 0|
Capacitacion —
[No Pecuniario I 0|
[Pecuniario I 0|
Gastos Generales —
INo Pecuniario I 0|
o [Pecuniario I 0|
Gastos Administracion —
[No Pecuniario I 0|
. [Pecuniario I 111.178|
Imprevistos —
INo Pecuniario I o

|Total proyecto pecuniarios || || $41.6oo.ooo|




1.9.2 Estructura de costos, recursos ejecutor
Las inversiones del proyecto por parte del ejecutor de tipo pecuniario y no pecuniario

corresponden a un total de $14.394.000 los cuales se distribuyen en los siguientes items:

Recursos humanos
Equipamiento

Infraestructura

Viaticos y movilizacion

Materiales e insumos
Difusién

Gastos generales

Tabla 2. Distribucion de los recursos ejecutor.

tems I |[Total item |
Recursos HuManos [Pecuniario I 360.000]
INo Pecuniario || 7.300.000]

Equipamiento [Pecuniario I 0|
INo Pecuniario || 450.000)

PSP [Pecuniario I 941.819)
INo Pecuniario || 980.000)

Viaticos y Movilizacion |Pecuniario ” 360'000|
INo Pecuniario || 2.160.000]

Materiales e Insumos [Pecuniario | 67.273)
INo Pecuniario || 625.000|

. [Pecuniario | 0|
Servicios de Terceros No Peounario | ]
— [Pecuniario I 220.908]
INo Pecuniario || 0|

Capacitacion |Pecuniario ” O|
INo Pecuniario || o]

SNEPSSP [Pecuniario I 879.000)
INo Pecuniario || 0|

o [Pecuniario I 50.000|

Gastos Administracion |No T ” o|
Imprevistos [Pecuniario I 0|
[No Pecuniario || o]

|T0ta| proyecto pecuniario y no pecuniario” || $ 14.394.ooo|




1.9.3 Confeccién de matriz de costos

Para el desarrollo de la matriz de costo del producto se debié analizar los costos variables
asociados a la elaboracion de una botella y los costos fijos asociados al funcionamiento de
la planta de procesos, estos valores corresponden al periodo 2019-2020 donde se

adquirieron los insumos, materia prima y se comenzé a elaborar producto.

Dentro de los costos variables se consideran los siguientes items por botella: luz, agua,
frutos, stevia, botellas c/tapa, etiqueta, valor envio botella c/tapa, horas hombre, valor

reparto, insumos sanitizacién y Co?.

Los costos fijos consideran los siguientes items por botella: luz, agua, combustible
transporte, mantenimiento, gastos administracion, estimacion uso del espacio sala de

procesos, recursos humanos y patente comercial.

Se recopila la informacién de los costos relacionados con todo el proceso de produccién
del producto aguas saborizadas en sus diferentes variedades, considerando los costos

netos de cada insumo o materia prima requerida.



1.9.4 Costo de aguas saborizadas sin gasificar

Tabla 3. Costos variables para elaboracién de una botella de agua sin gasificar.

Luz $60
Agua $5
Frutos $210
Stevia $29
Botellas c/tapa $241
Etiqueta $150
Valor envio botella $84
c/tapa
Horas hombre $187
Valor reparto $42
Insumos sanitizacion $17
TOTAL $1.025

Tabla 4. Costos fijos para elaboracion de una botella de agua sin gasificar

COSTOS FIJOS Para una
botella
Luz 3
Agua 1
Combustible transporte 1
Mantenimiento 27
Gastos administracion 3
Estimacién uso del espacio sala de 55,3
procesos
Recursos humanos 158,16
Patente comercial 1
TOTAL 249,46




1.9.5 Costo de aguas saborizadas gasificadas

Tabla 5. Costos variables para elaboracion de una botella de agua gasificada.

Luz $45
Agua $4
Frutos $176
Stevia $24
Botellas c/tapa $180
Etiqueta $150
Valor envio botella c/tapa $70
Horas hombre $208
Valor Co2 $40
Valor reparto $35
Insumos sanitizacion $17
TOTAL $949

Tabla 6. Costos fijos para elaboraciéon de una botella de agua gasificada.

COSTOS FIJOS Para una
botella
Luz 3
Agua 1
Combustible transporte 1
Mantenimiento 27
Gastos administracion 3
Estimacién uso del espacio sala de procesos 55,3
Recursos humanos 158,16
Patente comercial 1
TOTAL 249,46




1.9.6 Balance de ingresos y costos segun produccion mensual paraagua sin gasificar

y agua gasificada.

Tabla 7. Balance de produccién mensual

Agua sin gasificar Agua gasificada
Produccién estimada mensual 1008 800
Precio de venta unitario $ 1.800 $ 1.800
Ingreso total estimado $1.814.400 $ 1.440.000
Costo variable unitario $1.025 $ 949
Costo fijo unitario $ 249 $ 249
Costo total unitario $1.274 $1.198
Costo total $ 1.284.656 $ 958.768
Margen $529.744 $481.232
Margen % 29,20% 33,42%

Tabla 8. Flujo de caja aguas saborizadas con proyecciéon a 5 afos.

ANOS
Ingresos 0 1 2 3 4 5
Produccién 21696 26035 31242 31242 31242
estimada
Precio de venta 1800 1800 1800 1800 1800
unitario
Ingresos por venta $21.772.800 $ 26.127.360 $ 31.352.832 $ 31.352.832 $ 31.352.832
aguas sin gasificar
Ingresos por venta $ 17.280.000 $ 20.736.000 $ 24.883.200 $ 24.883.200 $ 24.883.200
aguas gasificadas
Otros ingresos 0 0 0 0 0
Total ingresos $ 39.052.800 $ 46.863.360 $ 56.236.032 $ 56.236.032 $ 56.236.032
Crédito IVA por $4.086.672 $ 4.904.006 $ 5.884.808 $ 5.884.808 $ 5.884.808
compras
Egresos
Costo agua sin $ 12.398.400 $ 14.878.080 $ 17.853.696 $ 17.853.696 $ 17.853.696
gasificar
Costo agua $9.110.400 $ 10.932.480 $13.118.976 $ 13.118.976 $13.118.976
gasificada
Costos fijos $5.402.304 $6.482.765 $6.482.765 $ 6.482.765 $ 6.482.765
Pago Iva $3.333.360 $4.000.032 $ 4.800.038 $ 4.800.038 $ 4.800.038
Provision por 0 0 0 0 0
reinversiones
Total costos $30.244.464 | $36.293.357 | $42.255.475 | $42.255.475 | $42.255.475
Margen operacién $ 8.808.336 $ 10.570.003 $ 13.980.557 $ 13.980.557 $ 13.980.557
Depreciacion $1.570.298 $1.570.298 $1.570.298 $1.570.298 $1.570.298
Base imponible $ 7.238.038 $ 8.999.705 $ 12.410.259 $ 12.410.259 $ 12.410.259
Impuesto renta $1.809.510 $2.249.926 $ 3.102.565 $ 3.102.565 $ 3.102.565
Utilidad $5.428.529 $6.749.779 $9.307.694 $9.307.694 $9.307.694
Utilidad % 13,90% 14,40% 16,55% 16,55% 16,55%
Inversiones $ 56.534.000 0 0 0 0 0

Durante el primer afio se produciran 21.696 botellas de producto, estimandose un aumento
en la produccion de un 20% para el segundo afio y un 20% para el tercer afo, alcanzando

la capacidad limite de produccion de la planta con un total de 31.242 unidades al afio.

Se proyecta que a futuro se podrian alcanzar mejores precios en la compra de botellas y
etiquetas al por mayor o encontrando proveedores con mejores precios, lo que permite

disminuir los costos de produccion por botella, aumentando la utilidad del proyecto.




2. Plan de marketing

2.1 Disefio de logo y etiquetas

Para el disefio se trabaj6 con una disefiadora, ilustradora de la ciudad de Coyhaique, quien
tomo como base el logo de la microempresa familiar “Secretos de Campo”, y también se
inspiré en el disefio de los frutos utilizados en la elaboracion del producto.

Més informacion y detalles del disefio de logos y etiquetas ver Anexo 6 disefio de etiquetas.

Imagen 9. Disefio final etigueta manantial secreto, variedad calafate y michay sin gas.

Imagen 10. Lineas de producto en sus 6 variedades con gas y sin gas



2.2 Formato del producto

La venta del producto esta definida por las 2 lineas de producto, la linea de producto sin
gasificar que cuenta con envases de vidrio transparente de 475ml boca ancha y tapa twist
off y la linea de producto gasificado con envases de vidrio transparente de 333ml y tapa
corona.

Se selecciono el envase de vidrio considerando que el producto no contiene ningun tipo de
aditivo ni conservante, por lo cual seria necesario someter a un proceso de pasteurizacion
y envasado en caliente del producto, por lo cual el vidrio es el adecuado y soporta altas
temperaturas a diferencia de otros tipos de envase como plastico o tetra Pak, ademas se
considero que la tapa fuera del tipo twist off en el caso de la linea sin gasificar porque esta
permite generar una presion negativa en su interior y asegura su vacio, que se evidencia
en la tapa al estar lisa cuando tiene el vacio y al abrirla se escucha el caracteristico sonido
“pop”, para la linea de aguas gasificadas se debid considerar que el producto se debe
envasar en frio para lograr la incorporacion del Co2, y su posterior tapado manual con tapa
corona, la cual al cubrir la botella y ser sometida a presion mecanica se deformay asegura
el sellado del producto, para lograr conservar el Co2 al interior del envase y evitar fugas de
gas o producto.

Nombre - Jugo std 475 B/A 38 mm

"

= Descripcion del Producto

Alto : 202 mm
Boca o Twist Off
Capacidad : 475cc
Capacidad (CC) : Menor 750
Color

Diametro : 58,43 mm

Peso : 255grs

Imagen 11. Caracteristicas de la botella utilizada en linea de productos sin gasificar. (c)



Nombre - Botella Analcohdlica lisa 333
cc.

e =
& 2
Descripcion del Producto
Alto ©192.5 mm
‘ Boca : Corona
' Capacidad ¢ . 333
Capacidad (CC) : Menor 750
Color
Diametro : 64.4mm
Peso : 235grs

——

Imagen 12. Caracteristicas de la botella utilizada en linea de productos gasificada. (d)
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ANEXO 10. PANEL SENSORIAL



Desarrollo de panel sensorial de prototipos alimentarios desarrollados:

En el marco del presente proyecto FIA “Aguas saborizadas con berries silvestres e
introducidos. Innovando en la linea de alimentos saludables”, se ha desarrollado
durante el mes de enero de 2020 la actividad denominada “Panel sensorial”, esta
consisti6 en desarrollar un testeo de los prototipos desarrollados de aguas
saborizadas en base a las especies de berries: frambuesa, calafate, michay y
zarzaparrilla. Un panel sensorial, se realiza con la finalidad de contar con una
herramienta Gtil y fidedigna que permita tomar una decision respecto a los productos
a desarrollar y comercializar. La evaluacion sensorial es una herramienta practica al
momento de disefar alimentos, ya que provee la perspectiva de la percepcion del
consumidor, la cual es medible en canones de aceptabilidad y rangos de eleccion

respecto a distintas pruebas y productos.

Antecedentes generales

El analisis descriptivo es un método sensorial por el cual los atributos de un producto
alimenticio son identificados y cuantificados, utilizando un panel de jueces entrenados
especificamente para este propdsito. El analisis puede incluir todos los parametros
del producto, o puede ser limitada a ciertos aspectos, por ejemplo, aroma, sabor,

textura, y gusto.

El andlisis sensorial por tanto es una ciencia multidisciplinaria en la que se utilizan
panelistas humanos que utilizan los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido
para medir las caracteristicas sensoriales y la aceptabilidad de los productos
alimenticios, y de muchos otros materiales. No existe ningun otro instrumento que
pueda reproducir o reemplazar la respuesta humana; por lo tanto, la evaluacion
sensorial resulta un factor esencial en cualquier estudio sobrealimentos (Watts y cols,
1995).



Estos métodos son de gran ayuda a la hora de intentar reformulaciones, cambios de
ingredientes e incluso el lanzamiento de nuevos productos (International Standard
ISO 13299:2003).

El analisis sensorial se realiza con panelistas que utilizan sus sentidos para medir las
caracteristicas sensoriales y la aceptabilidad de los productos alimenticios. Entre las

caracteristicas sensoriales se pueden mencionar (Pedrero y Pangborn, 1989):
eApariencia: color, tamafio, forma, conformacion, uniformidad.
¢Olor: los miles de compuestos volatiles que contribuyen al aroma

.eGusto:dulce, amargo, salado y acido (posiblemente también metalico, astringente y

otros) que se percibe en la lengua y cavidad bucal.

eTextura:las propiedades fisicas como dureza, viscosidad, granulosidad,

consistencia, arenosidad, cohesividad, adhesividad, entre otras.

eSonido: aunque de poca aplicacion en alimentos, se correlaciona con la textura; por

ejemplo, crujido, tronido, efervescencia.
Formacion de un panel de evaluacién sensorial

En esta oportunidad el panel fue desarrollado con los trabajadores de la empresa
“Secretos de Campo”y ejecutores de la iniciativa, por tanto fue una evaluacion
desarrollada al interior de la organizacion, la idea es que un futuro puedan utilizar
esta misma herramienta para testear sus productos, considerando en el

reclutamiento a consumidores habituales de sus productos.

Para la formacién de un panel de evaluacion sensorial se deben considerar las
siguientes etapas: reclutamiento, seleccién y entrenamiento de jueces, ademas de
un proceso de validacion del panel, que permita asegurar la confiabilidad del panel
de evaluacion sensorial. Para desarrollar cada uno de los procesos se considerd la

Norma ISO 8586:2012, la cual considera los siguientes puntos m importantes:



(a) Reclutamiento

El reclutamiento es un punto de partida importante en la formacion de un panel
sensorial. El principio de esta etapa es reclutar candidatos y escoger a los mas aptos

para entrenarlos y asi formar un panel de evaluacion sensorial.

El nimero de personas que hay que reclutar variara en funcion de los siguientes

elementos:

- Los recursos econdmicos y las exigencias de la empresa
- Tipoy frecuencia de las pruebas que se vayan a realizar

- Silainterpretacion estadistica de los resultados es 0 no necesaria.

No es aconsejable poner en marcha un programa con menos de 10 panelistas. Es
necesario reclutar por lo menos dos o tres veces el nimero de personas que hacen

falta para formal el panel final.
Los candidatos deben cumplir con los siguientes requisitos:

- Interés y motivacion

- Actitud hacia los alimentos

- Conocimientos y aptitudes para interpretar y expresar sus percepciones
sensoriales

- Buena salud

- Aptitud para comunicar y describir las sensaciones percibidas

- Disponibilidad para asistir tanto a los entrenamientos y evaluaciones
posteriores (International Standard 1ISO 8586:2012).

(b) Seleccién

En el proceso de seleccion, la eleccion de las pruebas y de las sustancias que se van
a utilizar se hace en funcién de las aplicaciones previstas y de las propiedades que

se vayan a evaluar.



Todas las pruebas utilizadas en la seleccién tienen el doble propdsito de familiarizar
a los jueces con los métodos y con los materiales utilizados en analisis sensorial. Se

dividen en tres clases:

- Las que tienen como objetivo detectar incapacidad,;
- Las que tienen como objetivo determinar la agudeza sensorial
- Las que tienen como objetivo evaluar el potencial de los candidatos para

describir y comunicar las percepciones sensoriales.

Para seleccionar a los jueces se debe considerar tanto el comportamiento de los
candidatos en las entrevistas, como su potencial (International Standard ISO
8586:2012).

Las pruebas aplicadas son algunas de las siguientes:

Test de gustos basicos

Test de umbral de reconocimiento

Test de ordenamiento de color

Test triangular

(c) Entrenamiento

El entrenamiento se basa en proporcionar a los jueces los principios elementales de
las técnicas utilizadas en el analisis sensorial y desarrollar su aptitud para detectar,
reconocer y describir los estimulos sensoriales. El objetivo del entrenamiento es que
los jueces sean capaces de detectar y reconocer sabores y olores, deben conocer
los conceptos de clasificacion con ayuda de una escala, clasificacion en categorias,
escalas de intervalos y escalas proporcionales y por ultimo, el uso de descriptores en
que les permite desarrollar un vocabularios y asi describir las caracteristicas
sensoriales (International Standard ISO 8586:2012).



(d) Validacién del Panel

Es necesario controlar periodicamente la eficacia y comportamiento de los jueces,
con el fin de examinar cada comportamiento individual para comprobar si los jueces
pueden obtener resultados apropiados y reproducibles (International Standard 1SO
8586:2012).

Comprende la capacidad de un panel para detectar, identificar y medir un atributo,
utilizar atributos de una manera similar a otros paneles o evaluadores, discriminar
entre estimulos, utilizar una escala correctamente, repetir sus propios resultados, y

reproducir los resultados de otros paneles o evaluadores

El método de validacion de un panel sensorial especificado en la Norma ISO

11132:2012 esta disefiado para ser usado en analisis descriptivos.

Panelistas participantes:

Para este proceso se contd con la participacién de un grupo focal, constituido por
cuatro miembros de la empresa “Secretos de Campo”, que al mismo tiempo son

ejecutores de la iniciativa.



N° de muestra

de calafate

COMPOSICION

COLOR

AROMA

SABOR

DULZOR

APARIENCIA

SUMA

°Brix

pH

1

1700 cc Agua
40 g pulpa
45 g prensado

45 g azucar

13

13

12

13

14

65

3,5

3,6

1700 cc Agua
35 g pulpa

35 g prensado
0,4 g stevia

14

11

13

14

14

66

0,9

3,6

1700 cc Agua
35 g pulpa
35 g prensado

45 g azUcar

14

13

11

13

13

64

3,6

3,8

1700 cc Agua
85 g prensado
0,4 g stevia

16

14

17

16

18

81

1,8

3,3

1700 cc Agua
40 g pulpa
45 g prensado

16

14

13

14

14

71

4,2

3,7




50 g azucar

1700 cc Agua
70 g prensado
0,3 g stevia

17

13

13

58

1,5

3,4

1700 cc Agua
35 g pulpa
35 g prensado

50 g azlcar

13

12

12

13

15

65

4,3

3,7

1700 cc Agua
85 g prensado
0,5 g stevia

13

13

16

14

14

70

1,8

3,6




N° de muestra COMPOSICION | COLOR AROMA | SABOR DULZOR | APARIENCIA | SUMA °Brix pH
de Zarzaparrilla
il 1700 cc Agua 18 13 19 17 19 86 9,7 33
115 g pulpa
205 g mosto
2 1700 cc Agua 17 14 17 16 17 81 1,2 3,2
115 g pulpa
0,3 g stevia
3 1700 cc Agua 14 12 13 8 10 57 4,2 3,2
Con azlcar
4 1700 cc Agua 14 14 13 14 17 72 0,8 3,2
115 g pulpa
0,3 g stevia
5 1700 cc Agua 14 17 17 16 16 80 7,1 3,3
115 g pulpa

150 g mosto




N° de

muestra de

frambuesa

COMPOSICION

COLOR

AROMA

SABOR

DULZOR

APARIENCIA

SUMA

°Brix

pH

1

1700 cc Agua
120 g pulpa
0,3 g stevia

12

13

14

15

15

69

0,7

3,3

1700 cc Agua
120 g pulpa
45 g azucar

12

12

12

11

14

61

3,6

33

1700 cc Agua
135 g pulpa
0,3 g stevia

17

17

15

18

19

86

1,0

3,3

1700 cc Agua
135 g pulpa
50 g azucar

17

18

16

16

19

86

4,0

3,3

1700 cc Agua
120 g pulpa
0,4 g stevia

14

11

13

15

16

69

0,9

3,2

1700 cc Agua
120 g pulpa

50 g azucar

13

12

11

12

13

61

3,8

3,3




1700 cc Agua 18 18 18 16 19 89 4,2 33
135 g pulpa

50 g azucar

1700 cc Agua 15 16 17 19 18 85 0,8 3,2
135 g pulpa

0,4 g stevia




Para el andlisis de los resultados se definieron los siguientes términos:

Error de tipo I: Se elimina el panelista ya que mezcla rangos de percepcion y no es

capaz de distinguir entre los rangos de percepcién. En muchos casos esto se debe

a una respuesta biolégica o se ve alterada por factores ambientales.

Error de tipo II: El panelista no responde la pregunta. En algunos casos de debe a

gue desconoce la respuesta o no la identifica como pregunta.

Es importante mencionar que el grupo focal recibio instrucciones claras respecto a

la preparacion de un panelista sensorial 24 horas. antes de los testeos. Las

recomendaciones entregadas fueron:

Dormir al menos 8 horas el dia antes a la realizacion del panel.

Eliminar durante las ultimas 48 horas el consumo de cigarrillo, alcohol,
farmacos o sustancias estimulantes. Evitar de forma significativa el consumo
de té o café las ultimas 48 horas. Y eliminar su consumo las ultimas 24 horas
(incluyendo sustancias altas en cafeina y teina en su composicién)

No utilizar perfumes, colonias u otros factores que alteren el olfato del
panelista y del resto de los convocados, el dia de realizacién del panel

sensorial.

Respecto a la informacion levantada, las variables respuesta nos permiten inferir

que:

Se testearon 8 prototipos desarrollados en base a fruta (pulpa o prensado),
endulzante (stevia de alta pureza, azUcar 0 mosto de uva) y agua de
manantial. La mayor aceptacion para la variedad agua saborizada de
calafate, comprende una sumatoria de 81 puntos considerando sus
caracteristicas: color, aroma, sabor, dulzor y apariencia. Corresponde a la
muestra 4 desarrollada en base a agua de manantial, prensado de calafate y

stevia de alta pureza con 1,8° Brix y un pH 3,3.



- Se testearon 5 prototipos desarrollados en base a fruta (pulpa o prensado),
endulzante (stevia de alta pureza, azUcar o mosto de uva) y agua de
manantial. La mayor aceptacion para la variedad agua saborizada de
zarzaparrilla, comprende una sumatoria de 86 puntos considerando sus
caracteristicas: color, aroma, sabor, dulzor y apariencia. Corresponde a la
muestra 1 desarrollada en base a agua de manantial, pulpa de zarzaparrilla

y mosto de uva, con 9,7° Brix y un pH 3,3.

- Se testearon 8 prototipos desarrollados en base a fruta (pulpa o prensado),
endulzante (stevia de alta pureza, azUcar o mosto de uva) y agua de
manantial. La mayor aceptacion para la variedad agua saborizada de
frambuesa, comprende una sumatoria de 89 puntos considerando sus
caracteristicas: color, aroma, sabor, dulzor y apariencia. Corresponde a la
muestra 1 desarrollada en base a agua de manantial, pulpa de frambuesa y

azucar, con 4,2° Brix y un pH 3,3.

Finalmente podemos destacar la importancia del andlisis sensorial como
herramienta fidedigna de evaluar las caracteristicas de un producto alimenticio,
considerando el testeo seguro por parte de los consumidores, esto genera una
pauta importante para el desarrollo de productos venideros y es al mismo tiempo
una herramienta relevante de trabajo para la replicabilidad del proceso. La variedad
mejor evaluada de los prototipos desarrollados corresponde a agua de Frambuesa
endulzada con azlcar, por tanto, este resultado es utilizado finalmente para el
desarrollo de una encuesta de satisfaccion del producto, realizando testeos de esta

variedad en feria gastrondmica local.



El andlisis de los resultados indica lo siguiente:

- Laedad promedio de quienes contestaron la encuesta es de 54 afios.

- 3 personas indicaron ser consumidores habituales de aguas saborizadas

(57%); 4 personas (43%) indicaron no ser consumidores habituales.

- 4 personas (80%) indicaron preferir aguas saborizadas sin gasificar; 1

persona indicé preferir aguas sin gasificar (20%).

En cuanto a las caracteristicas sensoriales de las aguas (muestra frambuesa), en

escala de 1 a 5, los puntajes promedio son los siguientes:

. color: 4,7 puntos

. aroma: 4,6 puntos

. sabor: 4,5 puntos

. dulzor: 4,5 puntos

. apariencia: 4,8 puntos

Lo cual permite inferir una alta aceptabilidad de la muestra seleccionada.

A continuacioén, se pueden observar las encuestas desarrolladas.



ANEXO 11. PRUEBAS DE PILOTAJE



l. Objetivo:

Desarrollar procedimientos de prueba de solubilizacién y estabilizacion de

soluciones de aguas en base a zarzaparrilla, calafate y frambuesa.

l. Desarrollo de pruebas de elaboracién:

Se realizaron pruebas de desarrollo alimentario y prototipado, en base a las
variedades: Frambuesa, Zarzaparrilla, Calafate y Michay, para el correcto
desarrollo se ha simulado la elaboracion a escala piloto en la sala de procesamiento
de mermeladas que existe actualmente en las dependencias de la empresa
“Secretos de Campo”, propiedad de la ejecutora del proyecto. Posteriormente este
pilotaje sera validado en la sala de procesos, para la definicion de la linea de
procesos de cada variedad de agua saborizada. La cuales han consistido en las

siguientes etapas:

Descripcion del producto: Consiste en aguas frescas saborizadas con los siguientes

frutales: zarzaparrilla, calafate y frambuesa. De este desarrollo se desprenden 3
tipos de agua: agua saborizada natural, agua saborizada y endulzada con azucar,
agua saborizada y endulzada con Stevia. No posee adicién de ningun tipo de

conservante ni aditivo alimentario.

Materiales e insumos: Agua de vertiente, Frutas regionales (calafate, frambuesa y

zarzaparrilla, adicionalmente se incorpora el pilotaje con michay), azucar y stevia.

Procedimiento: La elaboracién de aguas saborizadas toma como linea de base la

receta tradicional utilizada por la productora “Sra. Amanda Rivera”, con la cual se
realiza la produccion de jugos de la marca “Secretos de campo”, y se realizan
mejoras en post de la definicién de la linea especifica para aguas. Cuyas etapas se

describen a continuacion:



(a) Preparacion de materia prima:

Se realiza el ingreso de materia prima consistente en frutales de frambuesa, los
cuales llegan en estado congelado IQF, el cual hace sencillo y practico el manejo
de las muestras, estos frutales son provistos por un productor regional. Las
frambuesas se disponen en cadmara de frio y se almacenan hasta su utilizacion.
Para lograr la obtencién de concentrado se depositan 500 g de muestra en olla de
acero inoxidable y se somete a calor, hasta su punto ebullicion, alcanzada la
temperatura deseada alrededor de 89°C, se retira del fuego y se dispone en colador
de malla con un colector en la parte inferior para la recepcion del liquido resultante,

el cual sera la base del agua de frambuesa (pulpa).

Imagen 1.y 2. Corresponden al proceso de obtencién de pulpa de frambuesa para

la elaboracion de pilotaje de aguas saborizadas

Referente a calafate, zarzaparrilla y michay (incorporado adicionalmente), las
pruebas se desarrollan con pulpa de fruta concentrada elaborada anteriormente
mediante prensa, la fruta es presionada de forma mecénica logrando extraer sus
solidos solubles y aislarlos del residuo consistente en semillas y cuticula. El liquido

resultante es almacenado en botellas PET y se mantiene congelado en cdmara de



frio para su utilizacién. Al momento de elaboracion, se debe retirar con 24 hrs de
anticipacion la pulpa de fruta almacenada en camara de frio y se debe descongelar
paulatinamente a temperatura de refrigeracion, para su utilizacion en condiciones

de inocuidad.

Imagen 3. Pulpa de frutas dispuesta en botella PET, para el desarrollo de
prototipos alimentarios

(b) Elaboracion del producto:

» Agua saborizada con frutas natural: Para la elaboracion de agua saborizada
se dispone la pulpa ya elaborada y concentrada sin adicion de azucares ni
conservantes y se somete a ebullicién, una vez alcanzada la temperatura
deseada, esta es mezclada y homogenizada con agua a 100°C
posteriormente se mezcla se lleva nuevamente a ebullicion y es envasada en

caliente en frascos de vidrio tapa twist-off de 250 cc.

» Agua saborizada con frutas con azlcar: Para la elaboracion de agua
saborizada se dispone la pulpa ya elaborada y concentrada y se somete a
ebullicién, una vez alcanzada la temperatura deseada, esta es mezclada y
homogenizada con agua y azucar a 100°C posteriormente se mezcla se lleva
nuevamente a ebullicion y es envasada en caliente en frascos de vidrio tapa
twist-off de 250 cc.



» Agua saborizada con frutas con stevia de alta pureza: Para la elaboracion de
agua saborizada se dispone la pulpa ya elaborada y concentrada y se somete
a ebullicién, una vez alcanzada la temperatura deseada, esta es mezclada y
homogenizada con agua y stevia a 100°C posteriormente se mezcla se lleva

nuevamente a ebullicion y es envasada en caliente en frascos de vidrio tapa
twist-off de 250 cc.

Imagen 4. Equipo hervidor utilizado para llevar el agua a ebullicién y desarrollar

las pruebas pilotos.

Una vez realizado el envasado en caliente del producto, este se tapa y se dispone
en posicion invertida durante 48 hrs con la finalidad de generar vacio y disminuir

las posibilidades de contaminacion de las muestras.



Imagen 5y 6. Medicién y toma de temperatura de prototipos desarrollados



Tabla 1. Pruebas de desarrollo con variedad Zarzaparrilla

Variedad Prueba Agua (mL) [Jugo (mL) Concentracion %
Corinto Prueba 1 20000 1700 1 parte de jugo
2000 170 12 partes de agua
Prueba 2 20000 1700 1 parte de jugo
2000 135 15 partes de agua
Prueba 3 20000 1700 1 parte de jugo
2000 100 20 partes de agua

Tabla 2. Pruebas de desarrollo con variedad Calafate.

Variedad Prueba |Agua (mL) [Jugo (mL) Concentraciéon %
Calafate Prueba 1 2000 100 1 parte de jugo
20 partes de agua
Prueba 2 2000 60 1 parte de jugo
33 de agua
Prueba 3 2000 45 1 parte de jugo

44 partes de agua




Tabla 3. Pruebas de desarrollo con variedad Michay.

Variedad Prueba |Agua (mL) [Jugo (mL) Concentracion %
Maqui Prueba 1 2000 100 1 parte de jugo
20 partes de agua
Prueba 2 2000 82 1 parte de jugo
24 partes de agua
Prueba 3 2000 60 1 parte de jugo

33 partes de agua




Tabla 4. Pruebas de desarrollo con variedad Frambuesa.

Variedad Prueba Agua (mL) [Jugo (mL) Concentracion %

Frambuesas| Prueba 1 2000 150 1 parte de jugo
13 partes de agua

Prueba 1 2000 115 1 parte de jugo
17 partes de agua

Tabla 5. Analisis de %°Brix de las muestras para los diferentes frutos.

Variedad de fruto Tipo de edulcorante Concentracion % Brix
Zarzaparrilla Natural 1/18 0,5%
(corinto) (sin edulcorante)
Frambuesa Natural 1/18 0,8 %
(sin edulcorante)
Calafate Natural 1/20 0,3%
(sin edulcorante)
Maqui Azlcar 1/20 3,5%

Referente a la informacion sobre pruebas de pilotaje que se puede observar en las
tablas 1, 2, 3y 4. Se ha logrado identificar, las concentraciones y diluciones en las
cuales la muestra presenta mayor solubilizacion y estabilidad al incorporar su
desarrollo para aguas saborizadas. Correspondendo a los niveles optimos para
agua de Corinto, 1 parte de pulpa de fruta por 20 partes de agua; agua de Calafate,

1 parte de pulpa de fruta por 20 partes de agua; agua de Maqui, 1 parte de pulpa



de fruta por 33 partes agua y agua de Frambuesas, 1 parte de pulpa de fruta por

15 partes de agua, respectivamente.

Imagen 7 y 8. Muestras de agua saborizada desarrolladas y prototipado.



ANEXO 12.
Justificacion por no logro de resultados esperados.



1. Objetivo

Compilar la informacién y antecedentes de los sucesos que ocurrieron durante el desarrollo del proyecto y

desencadenaron el no cumplimiento de resultados esperados.

2. Resultados esperados que se vieron afectados
(@) 2-2  Linea de tratamiento de agua (1° etapa) (Retraso en fecha de RE)

(b) 2-3  Linea de produccion y embotellado (2°etapa) (Retraso en fecha de RE)

(c) 3-4  Saborizacion y carbonatado del agua. (Retraso en fecha de RE)

(d) 3-5  Andlisis del producto. (Retraso en fecha de RE)

(e) 3-6  Embotellado y etiquetado. (No cumplimiento con volumen programado en RE)

() 4-2  Venta del producto a nivel local y regional (No cumplimiento con volumen programado en RE)
(g) 5-1 Actividades de difusion del proyecto (Retraso en fecha de RE)

2.1. No cumplimiento con volumen programado en resultado esperado

(a) El desarrollo de embotellado y etiquetado se vio disminuido del resultado inicial esperado de 3600
unidades de producto elaboradas, logrando producirse al mes de septiembre 2020 la cantidad de 2600

unidades. Lo que corresponde a un 72,2% de lo estimado.

(b) La comercializacion del producto planteada como resultado esperado asciende a un total de 3000
unidades comercializadas en la Regién de Aysén, pudiendo lograrse la comercializacion de 2200

unidades al mes de septiembre 2020. Lo que corresponde a un 73,3% de lo estimado.

2.2. Causas que afectaron el logro del cumplimiento de los resultados esperados tanto en el retraso
de las fechas como el ho cumplimiento.

2.2.1 Retraso en la instalacién y puesta en marcha de los equipos

El retraso en la instalacion y puesta en marcha de los equipos fue por un periodo de 7 meses, periodo
durante el cual se busco de diferentes formas el cumplimiento de la instalaciéon y puesta en marcha de los
equipos, teniendo que recurrir en Ultima instancia a asesoria de un abogado para confeccién de documento

notarial donde se establecieran los nuevos plazos de cumplimiento por parte del proveedor.

Desde el comienzo de la iniciativa se fue perdiendo la credibilidad en la empresa Agriaromas molina,
encargada de la venta de los equipos, instalacién y puesta en marcha de los equipos. Ya que hubo demoras
en la adquisiciéon de los equipos por parte del proveedor y diferentes motivos indicados para justificar su

constante retraso en el envié de los equipos para su posterior instalacion y puesta en marcha.

Otra circunstancia que acontecio con el proveedor es gue inicialmente se sobredimensiono algunos equipos

debiendo posteriormente ajustarlos para el volumen de produccion real de los equipos.



2.2.2 Situacion de estallido social y pandemia COVID 19

Durante el estallido social ocurrido en el mes de octubre de 2019 dificulto la llegada de los equipos y el
equipo técnico a cargo de la instalacién y puesta en marcha de la sala de procesos, ya que cuando se
encontraban cerca de la fecha de traslado vieron postergados por algunos dias su viaje.

Respecto a la pandemia COVID 19 afecto de diversas maneras en la ejecucion de la etapa final del proyecto,
entre las que destacan:

(a) Retraso en analisis de laboratorios por cierre de instalaciones producto de la pandemia
(b) Disminucién del volumen de produccion del producto

(c)Disminucion en volumen de producto comercializado

(d)Retraso en linea de produccion aguas gasificadas.

(e)Postergacion de la fecha de inauguracién de sala de procesos y lanzamiento de producto

(HPostergacion en la difusiéon del producto.

2.2.2.1 Retraso en analisis de laboratorios por cierre de instalaciones producto de pandemia

El cierre del laboratorio de la universidad Austral Obligo a postergar el analisis proximal y de antioxidantes

de las muestras de producto.

El menor numero de trabajadores en laboratorio de Aguas Patagonia, disminuyo su capacidad de trabajo
iniciandose las gestiones en el mes de mayo 2020, tomandose las muestras el mes de julio y obteniendo

resultados en agosto 2020.

2.2.2.2 Disminucién del volumen de produccion

Se disminuyo el volumen de elaboracién de producto ya que se mantenia un buen stock de producto (800
unidades) y las ventas disminuyeron producto de la pandemia COVID-19, lo que obliga a comercializar el
stock disponible antes de aumentar el nivel de produccion ya que la duracién del producto en ambas

variedades es de 4 meses.



2.2.2.3 Disminucién en volumen de producto comercializado

La pandemia COVID 19 afecto directamente la economia de la Region, el pais y el mundo. En el caso de
Coyhaique se vio afectado el turismo y la economia local, teniendo un casi nulo numero de turistas en la
region a la fecha, en el caso de los locales comerciales algunos debieron cerrar de manera temporal y otros
de manera definitiva entre ellos la feria horticola regional, la cual convoca a un elevado numero de personas

cada semana, lugar donde estaba considerado comercializar el producto.

2.2.2.4. Retraso en la produccién de aguas gasificadas

El proyecto considero la adquisicion de un cilindro de CO2 para la elaboracion de aguas gasificadas, el cual
fue adquirido con su carga completa, una vez que esta se terminé se debi6 gestionar para el envi6 a puerto
Montt o Santiago, ciudades donde se puede realizar la recarga del estanque. considerandose por el
proveedor tiempos aproximados de 20-30 dias desde el envi6 del cilindro, debido a la pandemia COVID-19
este tiempo aumento ya que disminuye el numero de clientes que necesitaran recargas de Co2,
principalmente restaurantes y cervecerias, lo que hace mas lento el llenado del camién para el viaje de los

estanques para su recarga.

2.2.2.5 Postergacion de la fecha de inauguracion de sala de procesos y lanzamiento de producto y

postergacién de difusion del producto.

Producto de la pandemia COVID19 se debi6 postergar la actividad de inauguracién de sala de procesos y
lanzamiento de producto que estaba programada para marzo 2020 para el mes de septiembre 2019
esperando que las condiciones sanitarias hubieran tenido algin grado de mejoria, lo cual no ha sido asi, por
lo que se programo la actividad para el dia 4 de septiembre 2020, considerando todas las medidas de
proteccidn sanitaria decretadas por los organismos de salud y también la invitacion de un numero reducido
de invitados. La actividad se llevo a cabo de manera exitosa, teniéndose una respuesta positiva de parte de
los invitados frente al producto, de esta actividad se deriva la difusidon de la actividad en 16 medios, tanto

locales, regionales y nacionales.
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