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. Configuracién técnica del proyecto

1.1. Resumen ejecutivo

El ano 2015 Chile produjo 2836 ton de Castafas, exporté 932 ton y el resto queddé a nivel
nacional siendo principalmente castafia nativa sin procesar. Hasta ese mismo afio, presentd una
superficie de 909 Ha de Castanos a nivel pais. La comuna de El Carmen, presenta 522,7 Ha, de
Castanos, representando el 57,5% a nivel nacional. Su fruto posee un alto valor nutricional, rico
en carbohidratos, acidos grasos esenciales y fibra. Sin embargo, el fruto presenta problemas
como la adherencia de la piel y los tabiques de la misma en la pulpa, dificultando su remocién. Lo
anterior, influye directamente en la calidad del fruto ofertado segin un punto de vista tradicional y
una baja versatilidad de productos derivados de él.

En este contexto es que nace la Agrupaciéon de Productores y Procesadores de castafia El
Carmen. Uno de sus grandes inconvenientes, es depender de un estrecho poder comprador del
fruto en estado fresco y no contar con productos que le den valor agregado a su produccion.
Ademas de pertenecer a una de las comunas con los mayores indices de pobreza de la region.

Este proyecto propone elaborar una crema con propiedades funcionales a base a castafnas y
aditivos especializados. Ademas se propone la creaciéon de una marca colectiva, busqueda de
nuevos nichos de mercado y venta del producto.

La formulacién buscard mantener las caracteristicas nutricionales de este fruto, aprovechando
aquellas fracciones que no son comercialmente atractivas pero ricas en acido elagico y
elagitaninos y potenciar sus bondades con propiedades funcionales provenientes de aditivos
especializados, que a la vez realcen su sabor. Durante su desarrollo, se estandarizara un
proceso que pueda ser aplicado por la agrupacién de castafieros y asegure la inocuidad del
producto final y el éxito de la transferencia tecnolégica. Ademés se estudiard la factibilidad de
proteger el producto a través de una patente e indicacion geogréafica, ambas en directo beneficio
para los castaferos de El Carmen.

El producto seré escalado a nivel piloto y presentado para su venta y consumo en forma directa o
para preparaciones de reposteria y chocolateria fina, pudiendo posicionarse en el mercado
nacional como una nueva alternativa de comercializacién colectiva de las castafas, acelerando la
economia local. Al mismo tiempo, se gestionara la participacién activa de la agrupacioén a través
de actividades de transferencia tecnoldgica y capacitacion en areas que aseguren la inocuidad y
comercializacién del producto.

De esta forma se potenciard el consumo de la castana beneficiando en primera instancia a los
habitantes de El Carmen y iuego a todas las localidades productoras del pais.
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1.2. Objetivos del proyecto

1.21. Objetivo general’
1:2:2.
Desarrollar una crema saludable en base de castafias y aditivos especializados, a escala piloto,
utilizando un modelo innovador de gestién en conjunto con la agrupacion de castaneros de El
Carmen, que incluye el aseguramiento de la calidad, inocuidad y estrategia de mercado del
producto.
1.2.3. Objetivos especificos?
N ~ Objetivos Especificos (OE)
1 Evaluar la composicién nutricional, microbioldgica, bioactiva y posible presencia de
plaguicidas en la materia prima (castafias)
Desarrollar crema de castafas en base a propiedades sensoriales, reoldgicas ,
2 composicién nutricional y bioactiva, con procedimientos estandarizados que aseguren
su inocuidad
3 Determinar el tiempo de vida Uutil del producto, en distintas condiciones de
almacenamiento, mediante analisis organoléptico, bioactivo y microbioldgico
4 Realizar el escalamiento del prototipo a nivel piloto, considerando la futura
implementacion de la unidad de proceso comunitaria de la agrupacion de castaneros.
5 Disefnar preparaciones de uso masivo del producio (reposteria y chocolateria) en
conjunto con la agrupacion.
6 Estudiar una estrategia de marketing de la crema de castanas desarrollada en
conjunto con la agrupacion de castaferos de El Carmen.
7 Capacitar y transferir tecnologia a la agrupacién de castafneros de El Carmen para la
elaboracion del producto, utilizando criterios de inocuidad.
8 Estudiar la factibilidad de proteger los productos desarrollados.
Difundir el alcance del proyecto para mejorar las oportunidades de desarrollo en el
9 sector agricola de la castana.

' El objetivo general debe dar respuesta a lo que se quiere lograr con el proyecto. Se expresa con un verbo
que da cuenta de lo que se va a realizar.

2 Los objetivos especificos constituyen los distintos aspectos que se deben abordar conjuntamente para

alcanzar el o
Se expresan

bjetivo general del proyecto. Cada objetivo especifico debe conducir a uno o varios resultados.
con un verbo que da cuenta de lo que se va a realizar.
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1.3 Método: Indique y describa detaliadamente como logrard el cumplimiento de los objetivos
plateados en la propuesta. Considerar cada uno de los procedimientos que se van a utilizar, como
analisis, ensayos, técnicas, tecnologias, entre otros. (Se debe incluir al final, las actividades de
difusién y transferencia de los resultados del proyecto) (maximo 8.000 caracteres para cada uno).

Método objetivo 1:
Parael Ao 1y 2:

Se realizaran visitas al centro de acopio y se crearé un registro de procedencia de la materia
prima. Estos datos seran Utiles para que se cumplan los requisitos de las resoluciones
sanitarias vigentes en Chile, para la cosecha, traslado, acopio y mantencién de las muestras.

Las muestras seran recolectadas y transportadas a la planta piloto de la Facultad de
Ingenieria Agricola donde seran acondicionadas y rotuladas para conservacion en camara
de frio. Luego seran enviadas al Laboratorio para realizar las siguientes determinaciones:

- Anélisis Quimico: En el Laboratorio de Postcosecha se realizarén las determinaciones de
acidez, pH, sélidos solubles, utilizando metodologias estandarizadas de Official Methods of
Analysis de la AOAC (Association of Official Analytical Chemists). EI Analisis proximal
(humedad, proteinas, cenizas, carbohidratos, lipidos y fibra) se realizara en instituciones
acreditadas.

-Andlisis bioactivo: Estos ensayos se realizaran en el Laboratorio de Compuestos
Bioactivos, este cuenta con un multilector de fluorescencia, luminiscencia y UV-vis en
microplacas (Sinergy HTX, BioTek), HPLC-DAD (Flexar, Perkin Eimer) y UHPLC-MS/MS
(MS8030 nexera, Shimadzu) para efectuar los analisis centrados principalmente en su
contenido antioxidante. Para esto se determinara la cantidad de compuestos fendlicos totales
utilizando el método de Folin-Ciocalteu, capacidad antioxidante por el método de Absorcién
de radicales de Oxigeno (ORAC-FL), actividad antioxidante frente a radicales DPPH, perfil
fendlico por HPLC y composicion de compuestos fendlicos principales por UHPLC-MS/MS.

-Anélisis Fisico: Estos ensayos se realizaran en el Laboratorio de Propiedades Fisicas;
didmetro, color (colorimetro Hunter Lab) espacio CIE1976 coordenadas L*a*b* y textura
mediante compresion (Instron Modelo 1D-4467 HI998) y corte utilizando la celda Kramer
seglin metodologia American Society of Agricultural Engineers (ASAE, 1991).

-Analisis de plaguicidas: Los andlisis seran desarrollados en instituciones acreditadas
como ISP, ANALAB o SGS. De esta forma se confirmara si las castafias se encuentran libres
de la presencia de estos compuestos.

-Anélisis microbiolégico: Se hardn los andlisis correspondientes en instituciones
acreditadas para la determinacién de; mohos, levaduras, E.coli, Salmonella y Listeria
monocytogene, segln el Reglamento Sanitario de los Alimentos, en el articulo 172 grupo 14,
articulo 173 grupos 14.7 y 14.9 y articulo 174.

B e e
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Se formulara una crema de castafias con contenido en materia grasa reducida, con cacao
organico, curcuma y aditivos permitidos seglin normativa. La trazabilidad de los aditivos
especializados de proveedores serd documentada. La trazabilidad de las castafas se
determinara a partir de la informacién obtenida en el objetivo 1. Con esta informacion se
podran evaluar los Procesos de produccion, transformacion, presentacion y manejo
(Relevamiento y toma de muestras en unidades de acopio). Procedencia y destino, asi como
las fechas de ambos.

La textura y sabor de la crema elaborada sera seleccionada mediante pruebas de aceptacion
(escala hedonica de 5 puntos) realizadas por un panel sensorial no entrenado (consumidor)
y pruebas de viscosidad mediante rotacién controlada (redémetro Brookfield DVIII+) segin
metodologia de American Society for Testing Materials (ASTM).

A los productos desarrollados se les realizara un analisis proximal segin metodologias de
la AOAC y andlisis de componentes bioactivos (descritos en métodos del objetivo 1).
Dichos andlisis permitirdn caracterizar el producto final y realizar el etiquetado nutricional
(segun Ley 20.606), considerando el valor agregado de su composicién bioactiva.

Durante el proceso de elaboracién se implementaran y elaboraran registros, manuales,
procedimientos de todo el accionar de la unidad de proceso.

En los Laboratorios de Postcosecha, de Compuestos Bioactivos y Microbiologia de la
Facultad de Ingenieria Agricola se determinard el tiempo de vida Util de los productos
desarrollados mediante anélisis organoléptico (color, sabor, olor y textura) mediante 2
técnicas:

1) Panel sensorial semientrenado

2) Analisis microbiolégico (mohos, levaduras y Salmonella) segin grupo 14 del

articulo 173 de! Reglamento Sanitario de los Alimentos.
3) Analisis Bioactivo (contenido de compuestos fendlicos totales e indice ORAC)

Los parametros en estudio seran temperatura y humedad relativa de almacenamiento, los
cuales seran monitoreados en el tiempo, para realizar las evaluaciones correspondientes.
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El prototipo final serd escalado a nivel piloto en la planta agroindustrial de la Facuitad de
Ingenieria Agricola, la cual cuenta con Resolucién Sanitaria desde el afio 2000, un sistema
establecido de buenas practicas de manufactura y de control de calidad en los puntos
considerados criticos para el procesamiento. Se procurara simplificar los procesos para que
puedan ser implementados en forma efectiva en una futura unidad de proceso (UP2) de la
Agrupacion

Los productos se elaborardn en la linea de appertizado (cinta de seleccion, pulpador,
mezclador, exhauster y esterilizador discontinuo) y equipos auxiliares, en la cual no se
procesan productos declarados como alérgenos, lo que evita la contaminacion cruzada.
Debido al pH de la mairiz se realizard un tratamiento térmico a alta temperatura y presion
con el objetivo de asegurar la inocuidad del producto final.

Se generaran dos formatos (200 g y 320 g aprox.) para ser utilizados como pruebas de
mercado (degustacién) y como producto final para presentarse en ferias y puntos de
comercializaciéon seleccionados. Se desarrollara el etiquetado del producto final segin el
Reglamento Sanitario de los Alimentos Chilenos, el cual cuenta con la declaracion de
nutrientes, ademas de las propiedades nutricionales y saludables, ademas de la Ley 20.606.

Finalmente se realizaran nuevamente los analisis sensorial, de calidad, microbiolégico
(mohos, levaduras y Salmonella) y bioactivo para liberar el producto final al mercado.

=

Método objetivo 5

Se disefaran distintas recetas de uso masivo como tortas, pasteles, kuchenes, chocolateria y
bombones utilizando la crema de castanas.

Este disefio contara con la participacién de los miembros de la Agrupacién, estudiantes de
las carreras de Ingenieria Agroindustrial, en Alimentos y académicos a través de actividades
de co-working, mediante los cuales se obtendran recetas faciles, novedosas y atractivas.

Las recetas seran implementadas en la Facultad de Ingenieria Agricola y sometidas a un
panel sensorial.

En base a los resultados del disefio y elaboracion de recetas nuevas y/o adaptadas a nuestro
producto es que se realizara la capacitacion al grupo de castafieros para su desarrollo en su
futura primera unidad de proceso.

Miétodo objetivo 6

Se contratara un ingeniero comercial que desarrolle una estrategia para la creacién de una
marca colectiva, blsqueda de nuevos nichos de mercado y venta del producto.
Disefiada la estrategia se contrataran los servicios de una consultora para la creacion de la
marca colectiva de los productos desarrollados, disefio de etiqueta y disefio de pagina
web.

Se promocionaran los productos desarroliados a través de la feria de la castana, que se
realiza todos los afnos en el mes de mayo en la misma comuna.

Se pretende asistir al menos a 2 ferias artesanales locales, esto dependera de las fechas y
de las gestiones que se deban realizar, ias ferias de interés, entre otras, son:

- Expo "Tierra de Artesanas y Castafas", en el Paseo Arauco de Chillan, (junio-julio)
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- Muestra campesina en Yumbel (abril-mayo)
- Fiesta costumbrista en San Rafael (julio-agosto)
- Fiesta del Rosario en Ninhue (octubre-noviembre)
- Fiesta costumbrista de Portezuelo (noviembre)
- Fiesta de la Castafna y la Avellana, Los Lleuques (junio)
- Fiestas de la Vendimia, Chillan, Chillan Viejo, Portezuelo (marzo-abril)
- Feria gastronémica Nam, Santiago (Marzo)
Se promocionara la comercializacion a través de puntos de venta estratégicos:

- Emporio (Chillan) y Ecokiosco (Concepcion). Se utilizaran estos puntos de venta al
publico de la Universidad de Concepcién, ya que aqui es donde se comercializan los
productos desarrollados en sus Plantas Pilotos agroindustriales (Departamento de
Agroindustrias, Chillan; Centro de Desarrollo Tecnoldgico Agroindustrial, Los Angeles).

- Punto de venta Centro de Vida Saludable, Concepcion.

- A futuro se plantea tener como puntos de venta de productos gourmet en las
ciudades de Chillan, Los Angeles y Concepcién. Se utilizaré la experiencia generada para
venta de productos elaborados en la planta piloto de UdeC Chillan.

Meloguobjetlve? | - 0 A

Capacitacion

Se trabajard en dependencias de la Universidad de Concepcidn, haciendo uso de la Planta
Piloto. La capacitacion sera entregada por el equipo técnico, en donde se haran clases
tedricas para impartir conceptos de importancia relacionados con el aseguramiento de la
inocuidad y marketing. Inicialmente se proponen:

Buenas précticas de recoleccién y manufactura.

Elaboracion de productos derivados a base de castafa.

Aseguramiento de calidad para el producto desarrollado.

Recetas con aplicacién del nuevo producto.

Funcionamiento, higiene, seguridad y administracion de la unidad de proceso.

S R R

Estrategias de emprendimiento y venta del producto.

Se les entregara planillas escritas de los procesos a realizar acompanado de clases con
equipo multimedia. Ademaés se les entregara un set con los implementos necesarios para
llevar a cabo las experiencias del tema 4. Este set (moldes, bowl, manga pastelera y
decoradora, mezquino, espatula, etc.) quedara para los participantes una vez terminadas las
capacitaciones, como un incentivo para comenzar su emprendimiento.

Las clases seran seguidas por talleres précticos, en donde los participantes seran instruidos
en los procesos implicados para el reconocimiento y principios de funcionamiento de los
equipos y lineas de procesamiento. Dentro de la planta se trabajara con equipos como: cinta
de seleccién, pulpador, evaporador, camaras de refrigeracion, congelacién, caldera,
autoclave, selladoras eléctricas y otros. Las clases tedricas vy talleres seran impartidos a la
agrupacion. Se otorgara un certificado de participacién en relacién al tema de capacitacion.
Se aportara con todos los insumos necesarios para las actividades. La cohorte sera de 12-15
personas aprox, para lograr un aprendizaje efectivo a través de la participacion activa. Este
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numero de participantes se ha estimado, considerando que esas personas sean, a futuro, las
que puedan trabajar como operadores de la primera unidad de proceso.

Se considera un total de 12 capacitaciones realizadas durante el periodo de ejecucién del
proyecto, estas dependeran del nimero de socios interesados. Ademas estas instancias
serviran para compartir experiencias por parte de los Castafieros de la produccién, pos
cosecha y procesamiento de la castafa.

Dentro de estas capacitaciones se contara con la visita del profesional Dra. Lidia Montero
del CSIC de Madrid Espafia, quien presenta amplia experiencia en el tema de los
componentes bioactivos en matrices alimentarias. Mediante esta visita se les dara una visién
internacional del uso de la Castafna, sus productos derivados y su impacto en Espafia, uno
de los principales paises productores del fruto en Europa.

Transferencia Tecnolégica

Se realizard una evaluacién en terreno de las condiciones actuales de las unidades de
acopio de la materia prima y se ensefara la correcta recolecciéon de la materia prima para el
estudio.

Se dejara instalada una Primera Unidad de Procesamiento (UP-1) para la fabricacion de
productos en base a la Crema de Castafias. El espacio fisico de dicha unidad, sera cedido
por la llustre Municipalidad de El Carmen, a la Agrupacion de Castaferos, para su utilizacion
e implementacion como tal. Este comodato sera respaldado a través de la firma, al inicio del
proyecto, de un convenio entre la Municipalidad, la Agrupacién de Castafieros y la
Universidad.

Se realizara una evaluacion técnico-econdmica de los requerimientos de este espacio fisico,
para dejarlo en funcionamiento (conexiones eléctricas, gasfiteria, pintura, condiciones
sanitarias). Ademas de equiparlo con todo lo necesario (refrigeracion, muebles, implementos
gastronémicos) para que la Agrupacién pueda realizar su emprendimiento.

Se ensefara y concientizara a la asociacion de castafieros la importancia del correcto uso de
las herramientas y habilidades aqui entregadas para la continuidad de su produccién y del
impacto positivo que presenta para toda la comunidad.

Adicionalmente, el proyecto ir4 en su etapa final acompafiado por una evaluacién técnico-
econdmica de toda la implementacién necesaria para la creacion de una futura unidad de
proceso (UP-2) para la elaboracion del producto “crema de castafias”. De esta forma se dara
a la agrupacion la primera herramienta para la busqueda de financiamiento que les permita
apalancar recursos para su implementacion.

"Método objetivo 8

El grupo de trabajo, en conjunto con la UPI de la Universidad de Concepcion, estudiaran la
factibilidad de proteger los resultados obtenidos, mediante las siguientes formas:

- Obtener una posible patente del producto.
- Registrar la marca colectiva.

- Conseguir una indicacion geogréfica para la crema de castanas de El Carmen y los
posibles productos que se preparen con ella.

Para lograr este objetivo se seguirdn todos los protocolos establecidos por INAPI y se
emitiran los informes de factibilidad respectivos.
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[ Wétodo objetive 8

Se comenzara con una actividad inaugural dirigida a la comunidad, personas y entidades
involucradas en el proyecto para exponer los objetivos y alcances del mismo.

Los resultados de la composicién nutricional y bioactivos serén publicados en revistas
cientificas. Asimismo, los resultados obtenidos seran difundidos en revistas del é&rea
agroalimentaria local.

Los prototipos desarrollados seran promocionados a través de la pagina web de la Facultad
y los puntos de venta estratégicos con que se cuenta; Emporio (Chillan) y Ecokiosco
(Concepcidn) y Centro de Vida Saludable (Concepcién) donde el universo directo son las
30.000 personas aproximadamente que conforman la institucién, entre personal
administrativo, docentes y alumnado.

Se participara en ferias nacionales (mencionadas anteriormente en “Método objetivo 6”) de
agricultura tradicional, en las cuales se presentard el producto desarrollado en base a
castanas.

Se participard en al menos 2 seminarios del area agroindustrial a nivel nacional e
internacional. A nivel nacional se puede participar por ejemplo en el Congreso Agrondémico
de Chile (fecha y lugar por definir), Congreso Iberoamericano de Tecnologia, Postcosecha y
agro exportaciones (fecha y lugar por definir). En el &mbito internacional se pretende asistir
al V Congreso Internacional de Ingenieria Agroindustrial (CllIA), 22-27 de Octubre, Costa
Rica, www.ciiacr2018.com y/o ICFSHMSFS 2019 : 21st International Conference on Food
Safety Hazard and Management System in Food Science, Alemania. En cualquiera de estas
instancias asistira el coordinador y/o parte del equipo técnico para exponer los resultados
obtenidos en el proyecto a pares del area agroalimentaria.

La visita internacional de la Dra. Montero, contard con su participacion en un seminario,
organizado por nosotros, enfocado en la generacién de productos agroalimentarios a partir
de productos campesinos.

Finalmente se organizard un evento de cierre en el cual se invitara a los distintos actores
involucrados en el area de la industria de las castafias y agropecuaria para exponer
resultados, logros e hitos alcanzados durante el desarrollo del proyecto.
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1.3. Resultados esperados e indicadores: Indique los resultados esperados y sus indicadores para cada objetivo especifico de acuerdo a
la siguiente tabla.

7 ‘ T

e

utado Esporadc’ (RE) | Ineador | et
A o - ' e ~ 1 lamets
; o :  Bmpopuesta) | . ' L
1 Anélisis proximal 0% 3 temporadas de castanas con 06/2018
Analisis fisicoquimico completo. 06/2019
06/2020
Diametro, color y textura 0% 3 temporadas con propiedades 06/2018
Evaluacién de las fisicas completas 06/2019
caracteristicas fisicas, 06/2020
quimicas, microbioldgicas y
bioactivas del fruto libre de Analisis microbioldgico 0% 3 temporadas con primeros 07/2018
plaguicidas. (carga inicial) y reportes de la carga microbiana del 07/2019
plaguicidas fruto y plaguicidas. 07/2020
Contenido y capacidad 0% 3 temporadas con primeros 09/2018
antioxidante reportes antioxidantes para 08/2019
castanas del sector 08/2020
2 Pruebas aceptacion 0% Producto con caracteristicas 03/2019
sensorial (Panel organolépticas adecuadas para 11/2019
sensorial) producto de consumo masivo.
Prototipo final (crema de
castanas) Propiedades reoldgicas 0% Textura, untuosidad adecuados 03/2019
11/2019
Contenido y capacidad 0% 50% mayor contenido antioxidante
antioxidante que la castafia molida (6.1-36 mg 04/2019
EAG/g ), por adicién de cacao. 01/2020

3 Considerar que el conjunto de resultados esperados debe dar cuenta del logro del objetivo general de la propuesta.
4 Establecer cémo se medira el resultado esperado.

Plan Operativo

Proyectos de innovacion alimentos saludables 2017

11/ 41


iacosta
Rectángulo


2 3 Anélisis proximal 0% Etiquetado nutricional completo que | 08/2019
se solicita en el reglamento 01/2020
Etiquetado nutricional con sanitario.
descriptores y mensajes
saludables. Andlisis de componentes 0% Etiquetado de producto rico en 08/2019
bioactivos antioxidantes o buena fuente de 01/2020
antioxidantes, fibra u otros
componentes funcionales.
3 4 Andlisis organoléptico 0% Producto estable en condiciones 12/2019
Anélisis microbiologico comunes de almacenamiento
Tiempo de vida Util (minimo 6 meses)
Andlisis de componentes 0% Producto que mantiene su 12/2019
bioactivos composicién bioactiva durante el
almacenamiento.
4 5 Analisis sélidos solubles, 0% 100% Parametros de calidad de la 06/2020
color y pH inicial en fruto. materia prima aptos para el
proceso.
Escalamiento Piloto Parametros industriales 0% 2 partidas de prototipos a escala 06/2020
definidos (temperatura, industrial con los parametros
presion). industriales definidos.
0% 06/2020
Andlisis de calidad (Brix, Prototipos finales (promocion y
color, vacio, sensorial) y venta) liberados al mercado.
microbioldgico
0%
Andlisis de componentes Producto que mantiene su 06/2020
bioactivos composicién bioactiva durante el
escalamiento.
5 6 1 Recetario con preparaciones
Recetas que incorporen la Recetario 0% ricas y simples, tiles que 09/2019
crema incorporen el producto
6 7 Creacion de marca 0% 100% obtener la marca que 01/2020
colectiva del producto caracterizara a nuestro producto y
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Estrategia de Marketing

desarrollado, disefio de
etiqueta, disefo de
pagina web.

Busqueda de nichos de
mercado y empresas
interesadas en la venta
del producto.

Utilizacién de puntos de
venta existentes gracias a
vinculos estratégicos de
la Universidad.

0%

0%

a la comunidad carmelina

100% Producto disponible en el
mercado

100% Producto disponible en
Puntos de venta como el Centro de
Vida Saludable (Concepcidn), y
Emporio (Chillan).

12/2019

01/2020

mﬂgﬁnm&
7 8
7 9

Transferencia tecnolégica y
capacitacion

Capacitacion teorica y
practica

Asistencia de
colaboradores nacionales
e internacionales

Evaluacion técnico-
economica, para
implementacion de la
futura unidad de proceso
(UP-2) para la
elaboracion de la crema.

0%

0%

0%

12 capacitaciones a los miembros
de la agrupacion de castaferos.

Visita de la Viverista e Ingeniera
Agrénoma Heralda Elena Yarfiez
Cofré, Chillan, Chile. Y la asistencia
de la Dra. Lidia Montero, Instituto
de Investigacion en Ciencias de la
Alimentacion (CIAL) del CSIC,
Madrid, Espana

Informe técnico-econdmico para la
implementacion de la UP-2

04/2020

03/2020

09/2020

Unidad de Proceso

Convenio de colaboracion

entre |. Municipalidad de

El Carmen, Agrupacion y
UdeC para cesioén de

0%

Convenio firmado

06/2018
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espacio fisico para UP-1

Evaluacion técnico-
econodmica del espacio
fisico otorgado por la
Municipalidad.

0%

100% Implementacion de una
unidad de proceso (UP1), para la
elaboracién de los subproductos
culinarios con crema de castanas.

08/2020

Proteccién de los
resultados obtenidos.

Estudio de factibilidad

0%

3 Informes de factibilidad para; una

posible patente, registro de marca

colectiva y la indicacion geografica
de los productos obtenidos.

03/2020

Actividades de promocion
de productos.

Participacion en ferias
gastronomicas y gourmet.

Difusion del proyecto
Promocién y venta del

producto en nuevos
nichos de mercado

0%

0%

0%

2 asistencias a ferias
1 exposicion de resultados e hitos
logrados con el proyecto.

4 stands de degustacion del
producto en puntos de venta.

07/2020

08/2020

08/2020

8 10
9 11
8 |12

Difusion de resultados

Ceremonia inaugural

Publicacion en revistas
del area.

Participacion en
seminarios
internacionales. (ClIA,
2018; ICFSHMSFS, Berlin
2019)

Tesis de pregrado y/o
posgrado

0%

0%

0%

0%

Exposicion del proyecto al sector
vinculado a la produccion de
castanas

2

06/2018

07/2020

10/2018
07/2020

09/2020
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Ceremonia de cierre del
proyecto e inauguracion
de UP-1

0%

Exposicion de resultados, logros e
hitos alcanzados durante el
desarrollo del proyecto a distintos
actores del sector agropecuario

09/2020
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Obtener los datos de humedad,
proteinas, cenizas, carbohidratos,
lipidos, fibra, acidez y pH. Ademas, el
contenido de  antioxidantes vy
compuestos fendlicos totales, datos
fisicos de diametro, color y textura.

Evaluacion de las caracteristicas
fisicas, quimicas, microbioldgicas y
bioactivas del fruto libre de
plaguicidas.

Mes 6, afno 1.

Incorporacién de los nutrientes e
ingredientes adicionales que
generaran la crema, con los
procedimientos que aseguren su
inocuidad.

Pruebas sensoriales y de viscosidad
de la crema.

Analisis proximal y de compuestos
bioactivos de toda la formulacion.

Etiquetado nutricional.

Prototipo final (crema de castafas)

Etiquetado nutricional con
descriptores y mensajes saludables.

Mes 22, ano 2.

Determinar el tiempo de vida dtil de la
formulacién y su envasado.

Tiempo de vida (til

Mes 21, afo 2.

Convenio de colaboracién entre |.
Municipalidad de EI  Carmen,
Agrupacién y UdeC para cesion de
espacio fisico para UP-1

Unidad de Proceso (UP1)

Mes 3, anoi.

Dejar en funcionamiento una unidad
de proceso, para la manipulacién de
castafias y elaboracion de productos
derivados del uso de la crema.

Unidad de Proceso (UP1)

Mes 29, ano 3.

Disefio de recetario que incorpore el
uso de la crema

Recetas que incorporen la crema

Mes 18, afio 2.

5 Un hito representa haber conseguido un logro importante en la propuesta, por o que deben estar asociados
a los resultados de éste. El hecho de que el hito suceda, permite que otras tareas puedan llevarse a cabo.
® Un hito puede estar asociado a uno o mas resultados esperados y/o a resultados intermedios.
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Estudio de Factibilidad de obtencidn
de patentes, registro de marca
colectiva e Indicacion Geogréfica

Proteccion de los resuitados
obtenidos.

Mes 21, ano 2.

Creacién de una marca colectiva para
productos desarrollados, disefio de
etiqueta y disefio de pagina web.
Busqueda de nichos de mercado y
empresas interesadas en la venta del
producto.

Utilizacién de puntos de venta
existentes gracias a  vinculos
estratégicos de la Universidad.

Estrategia de Marketing

Mes 22, afio 2.

Mes 24, ano 3.

Capacitar y ensenar a los asociados
nuevas técnicas de recoleccién vy
almacenamiento, que les permitan
disminuir las perdidas y los costos.

Capacitacion de buenas précticas en
la obtencion de la crema y productos
de castafias que aseguren su
inocuidad.

Transferencia tecnoldgica y
capacitacion

Mes 25, afo 3.

Mes 30, ano3.

Informe con evaluacion técnico-
econémica de la implementacion de
una futura unidad de procesamiento
UP-2 para la elaboracion de crema de
castafia

Transferencia tecnoldgica y
capacitacion

Mes 30, afo 3.

Uso de puntos estratégicos de venta y
difusién, en la UdeC (Chilian,
Concepcién y Los Angeles) y en la
comuna de El Carmen.

Degustaciones del producto en
nuevos nichos de mercado.

Difusién en revistas cientificas y del
area, locales y regionales del proyecto
y sus alcances.

Difusion de resultados

Mes 24, afho 3.

Mes 28, afo 3.
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1.5. Carta Gantt: Indicar la secuencia cronolégica para el desarrollo de las actividades sefialadas anteriormente de acuerdo a la
siguiente tabla:
Incluir al final, las actividades de difusién y transferencia de los resultados del proyecto.

ANO 1 ARO 2 ARRS
N° Ne x
g RE Actividades Trimestre Trimestre Teimosto
20 30 40 10 20 30 40 10 20 30
1
1 0 T U s D 13 £ o 8 o) (858 ) 22|22 212123
MES 2 41516178 1234567890 3 51617 B} 91D
1 1 Adquisicién de equipos y X| X
puesta en marcha del
laboratorio.
1 1 Evaluacion de las X[ X
condiciones de acopio de
los castaiieros
i Recepcidn y X X| X X| X
acondicionamiento de
materia prima
T |1 Caracterizacion y analisis X| X X[ X X| X
fisico de la materia prima
1 |1 Analisis  quimicos vy X| X X| X X| X
microbioldgicos del fruto
1 1 Anadlisis de compuestos X| X| X X| X X X
bioactivos
2 |2 Elaboracion crema de X| X| X X[ X| X X X| X
castainas
Z [2 Pruebas sensoriales vy X| X X| X
reologicas
2 |2 Analisis microbioldgico X| X X
de la crema
2 |2 Evaluacién antioxidantes X X| X
de la crema
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27282 Prototipo final de Ila

crema

2|3 Etiquetado nutricional
estandar

2 |3 Descriptores de
antioxidantes y

compuestos funcionales

3 |4 Andlisis organolépticos y
microbioldgicos después
del almacenamiento

3 |4 Anadlisis de compuestos
bioactivos después del
almacenamiento

4 |5 Escalamiento del
prototipo a nivel Piloto

5 |6 Pruebas de recetas
tradicionales y nuevas
con la crema

5 |6 Generacién de un
recetario que incorpore la
crema

6 .| 7 Bisqueda de nichos y
evaluacién de mercado

6 |7 Creacién de marca, logo,
| etiqueta y pagina web

6 |7 Promocién y venta del
producto en la UdeC y en

El Carmen

7 |8 Capacitaciones teédricas a
los socios

7 |8 Capacitaciones practicas
a los socios

7.8 Evaluacion e informe
técnico-econémico para
implementacion de UP2

7 9 Firma de Convenio de
colaboracion
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Implementacion y puesta
en marcha de la Unidad
de proceso UP-1

Protecciones
intelectuales
comerciales del producto

Ceremonia inaugural y de
cierre

8113

Actividades de difusion
en ferias gastronémicas

Difusion del producto y
stands de muestras en
puntos estratégicos

Difusién; conocimientos
y resultados obtenidos
en revisias

Participacion seminarios
internacionales y visita
de experto internacional

Desarrollo de tesis

X

Plan Operativo

Proyectos de innovacion alimentos saludables 2017

20/ 41



iacosta
Rectángulo


e

BN N
P —

AROS “*
Belaguicon

1.6. Modelo de Negocio / Modelo de extension y sostenibilidad (segln sea el caso).

A continuacién, sélo complete una seccion, de acuerdo a:
Si la propuesta esta orientada al mercado, debe completar la seccion n°17.1
Si la propuesta es de interés pubiico, se debe completar la secciéon n°17.2

a al se or

Sy P i
La castana puede ser comercializada
libres de gluten. También se utiliza como insumo para la elaboracién de productos de cuidado
personal como jabdn, acondicionador de cabello, cosméticos, entre otros.

Dada la innovaciéon del producto saludable crema de castafias propuesto, no existe un mercado
establecido, sin embargo, se perfila como un producto de alta aceptacién en puntos de venta de
alimentos saludables, almacenes y supermercados. Dada su gran versatilidad tiene potencial uso
industrial en negocios relacionados con reposteria, chocolateria fina y consumo casero,
proyectandose como un alimento saludable de consumo masivo.

La castafa, se exporta a Francia, ltalia y Espafia, existiendo un nicho no explotado en los paises
nérdicos?. El 2015 se exportaron 800 ton., el 2011, 422 ton de castafa, principalmente a Francia,
por un monto de US$543.720 (materia prima del tradicional producto “marrén glace”). Se estima que
el producto crema de castafia tendra buena aceptacién en esos paises, especialmente Francia,
aprovechando las actuales redes y relaciones comerciales de castafias sin procesar.

El mercado de alimentos saludables en Chile, segun el Estudio Chile Saludable (Fundacion Chile y
Adimark 2012), representa el 19% de las ventas en la industria de alimentos, alcanzando los US$3
mil millones anuales. La competencia més cercana son las cremas untables a base de avellanas
(Nutella) y mani, consumidas masivamente pero no saludables.

e
cluidos

S,

. - -
Maximo 1.500 caracteres, espacios in

La crema a base de castafas podra ser utilizada en preparaciones de reposteria y chocolateria fina.
Los clientes potenciales del producto seran: productores de chocolates finos y/o artesanales,
tiendas especializadas en reposteria, tiendas de productos gourmet, hoteles y restaurants. El
producto también puede ser usado de forma casera, al ser un alimento saiudable, se podra adquirir
en supermercados y tiendas de alimentos saludables. En una primera etapa se iniciard en la VliI
regién. Una vez consolidado y con una produccién a mayor escala, se ampliara al mercado nacional
e internacional. Algunos clientes potenciales regionales son Reposteria Kochi, La Despensa del
Chef, Naturelia, Delicatessen, Mi Bemol, Elegi Gourmet, Leprechaun. Como producto de uso
doméstico se vendera en supermercados, ferias de productos naturales y gourmet, como Fiesta de
la Castafia de Chiguayante, feria de la Castafia de El Carmen. Ademéas la UdeC promovera los
productos a través de sus Centro de Vida Saludable, CDTA y Ecokiosco. Para difundir el producto,

7 Unidad de Desarrollo estratégico de FIA.
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se empleard la experiencia y redes de comercializacién generadas por otros productos
desarrollados por la UdeC, uso de portales web de productos agroalimentarios (Emporio FIA, vitrina
campesina) o por ejemplo en el portal de productos para hoteles y restaurant como: guiahoreca.cl, y
Municipalidad de EL Carmen.

Para poder alcanzar a los potenciales clientes, mantenerlos y lograr el posicionamiento esperado la
difusion y marketing e ilar fundamental del futuro negocio

Maximo 1.500 caracteres, espacios incluidos

La principal propuesta de valor estéd en la ampliacién de la matriz productiva de la castafa y en el
aprovechamiento de productos de descarte. Respecio de la crema de castafias serd un producto
innovador con identidad regional, cuya formulacién buscara mantener las caracteristicas funcionales
y nutricionales de este fruto. Sus principales ventajas que lo haran distinguirse en el mercado son:

- Producto rico en acidos grasos esenciales, fibra y minerales.

- Se trata de una crema formulada a partir de ingredientes funcionales: castafa, cacaoy
clrcuma, que en conjunto potenciarén sus propiedades bioactivas (efecto antioxidante).

- Producto saludable, formulado a partir de materias primas naturales. Ademas, el manejo
productivo de la castafia es practicamente libre de pesticidas, por lo que sin tener la
certificacion de organicos, las castafias chilenas son fitosanitariamente muy limpias.

Producto que no existe en el mercado, de gran versatilidad para la industria culinaria y que al ser
incorporado en sus preparaciones, les aportara alta diferenciacién con respecto a su competencia.

generar

Méaximo 1.500 caracteres, espaéios incluidos

Con respecto a los costos del negocio, se apuntard a obtener un producio que de valor agregado a
la castana, considerando minimizar los costos, para poder competir en el mercado. Se identifica que
los costos en los que se va a incurrir son: materia prima, mano de obra para la produccion,
materiales e insumos, equipamiento menor, publicidad, gastos de administracion, gastos de
comercializacion o distribucion.

Los ingresos del negocio se generaran a partir de la venta del producto desarrollado, mediante los
mecanismos ventia directa e indirecta.

La venta directa seré realizada por los productores de la Asociacion de El Carmen, esto a través de
la participacién en ferias de productos naturales, productos gourmet, ferias de productos agro y
campesinos, u otro tipo de evento en donde se pueda comercializar el producto.

La UdeC aportara con sus Centros para la venta y difusién de los productos.
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Mientras que para la venta indirecta, se requiere medios de distribucién. A nivel regional se
incorporaran puntos de ventas estratégicos: tiendas de reposteria, de alimentos saludables, ferias,
entre otras. A nivel nacional se espera realizar la venta en tiendas especializadas como: Emporio
Orgéanico y Natural, Comercial Rincdn Natural SPA, Dulce insumos de reposteria entre otros, como
también, se espera vender el producto a empresas proveedoras de insumos gastronémicos y
suministros para hoteles, restaurant, café y casinos. También se aspira a comercializar el producto
en cadenas de retail.

gt ] e

acios incluidos

ta una

()

e,

Méaximo 1.500 caracteres, espacios incluidos

1.7.Descripcién del modelo de encadenamiento de la propuesta

(Maximo 5.000 caracteres)
La “Agrupacién de Productores y Procesadores de castafia Ei Carmen” se encargara de recolectar
las castanas y generar las toneladas anuales de castafias para la obtencidn de la materia prima del
producto a desarrollar. Estos productores serén capacitados en la elaboracién de este producto y
se implementarda una unidad de proceso en la que trabajaran en la fabricacion de productos
derivados de castafas.

Luego de ia obtencion de los productos se procede a su venta:

1. mediante los canales existentes que actualmente compran sdlo la materia prima, siendo esta
una oportunidad excelente de lievar al mercado el nuevo producto de crema a base de castafa
desarrollado a paises como Francia e ltalia.

2. A través de un encargado de ventas que vencderd el producto a las distintas tiendas de
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alimentos saludables, productores de chocolates finos y reposteria, supermercados, hoteles, entre
otros, con los que se llevara a cabo la venta.

La distribucién desde la unidad de procesos de los castafieros hacia los distintos puntos de reparto
del producto se haréd mediante canales asociados como starken u otro similar con cargo al
comprador.

Este encadenamiento de la produccion, va en compieto beneficio de los recolectores y productores
de este producto, debido a que el valor agregado lo reciben directamente, pudiendo asi
posicionarse en el mercado nacional e internacional con una buena estrategia de marketing y
difusion en ferias, TV (canal TVU), radio y periddicos (la discusién) y espacios y contactos
otorgados por la UdeC.

1.8.Potencial de impacto

”uctwos ~econdmicos y comerciales que se
a. emés complete ia tabla con ios

comerctaies pueden ser: mgreso bruto, ceisto
rend;mlentos productlvosrventa de roya!ty,

Maximo 500 caracteres, espacios incluidos.

El impacto productivo en los recolectores de castafa es alto, debido a que actualmente sélo venden la
materia prima sin procesar, ni aprovechar las propiedades del fruto. Al elaborar un producto gourmet el
precio de comercializacién se eleva, al igual que su valor agregado. Beneficiando a productores y
creando sabores innovadores en la creciente industria de alimentos saludables.

. . lmpacto esperado dos afios
\ ylo | Lineabase del indicador® | después del término de la
__comercial G e e __propuesta®

Al elaborar productos gourmet se
espera que el valor aumente
como minimo un 1000% su valor
actual. O sea $1.600

Hoy reciben 160 pesos por kilo
de castafas, por lo que la linea
base es 160 pesos

Aumento de valor agregado
1 | recibido por los recolectores

Nuevos canales de | Actuaimente sélo existe un canal | Se espera aumentar a al menos
2 | comercializacién de venta a 8 canales de venta.

Actualmente se presentan en el
mercado nacional al vender el
fruto para consumo personal vy
como exportacion para
fabricacion de harinas u otros.

Se espera aumentar su venta en
mercados de alimentos
saludables, reposteria y
chocolateria fina.

Insercion en nuevos
3 | mercados

8 Indique los datos referentes a los tltimos dos afios (anterior al inicio de la propuesta).
9 Indique los cambios esperados de los indicadores a los dos afios después del término de la propuesta.
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Max:mo 500 caracteres espacnos mclundos

El mayor impacto social de este proyecto, es la creacion de una nueva unidad dentro de los
recolectores, encargada de elaborar productos gourmet entregandoles un oficio y especializacién en
esta area que serd una nueva fuente de trabajo en la regién.

Numero de trabajadores en
1 |la agrupacion

La agrupaciéon cuenta con 50
socios formales y 40 informales.
Linea base 90 trabajadores

A! crearse una nueva unidad se

espera que el numero de
trabajadores aumente en un
rango de un 20 - 40%

Salario de trabajadores

Es una agrupacién de bajos
recursos, reciben dinero una vez
al ano, donde la ganancia por
kilo vendido es de 160 pesos,
con 220 ton de produccién. La
linea base es de $391.000 al
afio, equivalente a $32.584 al
mes

El sueldo de los trabajadores
aumenta en un 600%

no atractivas para la industria.

Maxnmo 500 caracteres espacnos mclundos

Al realizar estos productos, se considera utilizar frutos de bajo calibre, con lo que los productores
podran disminuir las mermas actuales, y asi evitar desechar estos frutos y las fracciones, actualmente

Todos los procedimientos utilizados durante el desarrollo del producto seran sustentables.

10 Indique los datos referentes a los tltimos dos afios (anterior al inicio de la propuesta).

11 Indique los cambios esperados de los indicadores a los dos afios después del término de la propuesta.
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lmpacto esperado dos afios
- después del térm y;odesla -
' propuesta’®

Eliminacion de desechos de

Des'ecx:h"o,; 5 de piel

100% de aprovechamiento de la

2 |sodlido al ambiente

’ la parte comestible al|correspondientes al 10% de la stto comastible
ambiente masa del fruto P \
Desarrollo de proyectos de
Eliminaciéon de desechos |Desechos correspondientes a |investigacién paralelos para el

céscara de castafa

aprovechamiento de la cascara
de castana

Disminucién de mermas

Se producen mermas de la
recoleccion de castafas, al
existir frutos de bajo calibre, se
estima que es alrededor de un
8% de la produccién total

Con el aprovechamiento de
estos frutos se planea disminuir
a un 3% las mermas actuales.

MaXImo 500 caracteres espamos mclmdos

Mejorar la calidad de vida de los recolectores, al desempenar una labor que tenga continuidad en el
tiempo y no sea temporal como la recoleccion del fruto. Las capacitaciones y las practicas de este
oficio mantendran a la comunidad con trabajo y mas estables econémicamente, disminuyendo el nivel

de preocupamones por la falta de dlnero en eI hogar

~ Impacto esperado dos afios
después del términodela
” propuesta’®

Estabilidad laboral

Actu‘almernte

se
clasificados en un  sector
vulnerable, con un trabajo no
estable

encuentran

Se espera gue el trabajo sea
estable y continuo a lo largo de
todo el afio con la elaboracion de
productos a partir de castanas.

12 Indique los datos referentes a los tltimos dos afios (anterior al inicio de la propuesta).

13 indique los cambios esperados de los indicadores a los dos afios después del término de la propuesta.
4 Indigue los datos referentes a los Ultimos dos afios (anterior al inicio de la propuesta).
'5 Indique los cambios esperados de los indicadores a los dos afios después del término de la propuesta.
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Universidad de Concepcidn

Educacion Superior

Corporacion de Derecho Privado.

| Sergio Alfonso Lavanchy Merino

Ingeniero Civi| Mecanico

Recior

Pian Operativo
Proyectos de innovacidn alimentos saludables 2017
27/ 41



iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo


73 ‘/;('4 o
<
AROS Sundacign gara to

Anexo 2. Ficha identificacién de los asociados. Esta ficha debe ser llenada para cada uno de los
asociados al proyecto.

Agrupacion de Productores y Procesadores de castaria El

Nombre completo o razén social Carmen
Giro / Actividad Recepcién y comercializacién de castafias
RUT

Empresas

Personas naturales
Universidades
Otras (especificar) Organizacién comunitaria
Ventas en el mercado nacional, 2249 UF aprox

Ultimo afo tributario (UF)
Exportaciones, ultimo afio tributario
(US$)

Numero total de trabajadores 50

Tipo de organizacién

No aplica

Usuario INDAP (si / no) No

Direccién (calle, comuna, ciudad,
provincia, region)

Teléfono fijo -
Fax =

Teléfono celular -

Email -

Direccién Web -

Nombre completo representante Aliro Lagos Sandoval
legal

RUT del representante legal

Cargo o actividad que desarrolla el
representante legal en la presidente
organizacioén postulante

Firma representante legal
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Anexo 3. Ficha identificacion coordinador y equipo técnico. Esta ficha debe ser llenada por el
coordinador y por cada uno de los profesionales del equipo técnico.

RUT

Profesion Profesor de Quimica y Ciencias Naturales, Doctor en Quimica
Nombre completo Christian Gabriel Folch Cano

Nombre de la

empresa/organizacion donde Universidad de Concepcién

trabaja

RUT de la empresa/organizacion
donde trabaja

Cargo que ocupa en la
empresa/organizacion donde Profesor Asistente

trabaja

Direccion postal de la
empresal/organizacion donde
trabaja (calle, comuna, ciudad,
provincia, region)

Teléfono fijo

Fax =

Teléfono celular

Email

Firma
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RUT

Profesion

Ingeniero en Alimentos, Mg en Ingenieria Agricola

Nombre completo

Margarita Isabel Ocampo Rodriguez

Nombre de la
empresa/organizacion donde
trabaja

Universidad de Concepcion

RUT de la empresa/organizacion
donde trabaja

Cargo que ocupa en la
empresa/organizacion donde
trabaja

Profesor Asistente

Direccion postal de la
empresalorganizacion donde
trabaja (calle, comuna, ciudad,
provincia, region)

Teléfono fijo

Fax

Teléfono celular

Email

Firma
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RUT

Profesion

Ingeniero agrobnomo

Nombre completo

Maria Eugenia Gonzalez Rodriguez

Nombre de la
empresa/organizacion donde
trabaja

Universidad de Concepcion

RUT de la empresa/organizacion

donde trabaja

Cargo que ocupa en la
empresa/organizacion donde
trabaja

Profesor Asociado

Direccién postal de la
empresa/organizacion donde
trabaja (calle, comuna, ciudad,
provincia, regién)

Teléfono fijo

Fax

Teléfono celular

Email

Firma
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RUT

Profesion

Quimico Analista

Nombre completo

Ana Magdalena Valdebenito Soto

Nombre de la
empresa/organizacion donde
trabaja

Universidad de Concepcion

RUT de la empresal/organizacion
donde trabaja

Cargo que ocupa en la
empresa/organizacion donde
trabaja

Analista Quimico

Direccién postal de la
empresal/organizacién donde
trabaja (calle, comuna, ciudad,
provincia, regién)

Teléfono fijo

Fax

Teléfono celular

Email

Firma
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RUT

Profesion

Ingeniero Agrénomo, Dr.(c) Ciencias y Tecnologias de los
Alimentos

Nombre completo

Pedro Santiago Melin Marin

Nombre de la
empresa/organizacion donde
trabaja

Universidad de Concepcién

RUT de la empresa/organizacion
donde trabaja

Cargo que ocupa en la
empresa/organizacion donde
trabaja

Profesor Asociado

Direccién postal de la
empresalorganizacion donde
trabaja (calle, comuna, ciudad,
provincia, region)

Teléfono fijo

Fax

Teléfono celular

Email

Firma
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RUT

Profesion

Técnico Universitario en Control de Alimentos

Nombre completo

Alfredo del Rosario Zenteno Figueroa

Nombre de la
empresa/organizaciéon donde
trabaja

Universidad de Concepcién

RUT de la empresa/organizacion
donde trabaja

Cargo que ocupa en la
empresal/organizaciéon donde
trabaja

Encargado de Planta

Direccién postal de la
empresalorganizacion donde
trabaja (calle, comuna, ciudad,

provincia, region)

Teléfono fijo

Fax

Teléfono celular

Email

Firma
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RUT

Profesion

Agricultor

Nombre completo

Aliro Antonio Lagos Sandoval

Nombre de la
empresa/organizacién donde
trabaja

Agrupacion de productores y procesadores de Castarias El
Carmen.

RUT de la empresa/organizacion
donde trabaja

Cargo que ocupa en la
empresa/organizaciéon donde
trabaja

Presidente

Direccién postal de la

empresa/organizacioén donde

trabaja (calle, comuna, ciudad,
rovincia, region)

Teléfono fijo

Fax

Teléfono celular

Email

Firma
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RUT
Profesion Biotecnologa

Nombre completo

Karla Del Rio Carrasco

Nombre de la
empresal/organizaciéon donde
trabaja

Ninguna

RUT de la empresa/organizacion

donde trabaja

Cargo que ocupa en la
empresa/organizacion donde
trabaja

Direccion postal de la
empresa/organizacién donde
trabaja (calle, comuna, ciudad,
provincia, region)

Teléfono fijo

Fax

Teléfono celular

Email

Firma
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Profesion

Ingeniera Agroindustrial, Magister en Ingenieria Agricola

Nombre completo

Pamela Gonzalez Fuentes

Nombre de la
empresa/organizacion donde
trabaja

Ninguna

RUT de la empresa/organizacion

donde trabaja

Cargo que ocupa en la
empresa/organizacion donde
trabaja

Direccion postal de la
empresa/organizacion donde
trabaja (calle, comuna, ciudad,

provincia, regién)

Teléfono fijo

Fax

Teléfono celular

Email

Firma
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Anexo 4. Beneficiarios directos de la propuesta
En caso que su proyecio contemple beneficiarios directos, se debe repetir el “Cuadro: Beneficiarios
Directos” segun el nimero de personas consideradas por el proyecto

Productores de castafias de la Comuna de El Carmen.
Socios de la Agrupacion de Recolectores y procesadores de
Castanas El Carmen (€0 socios formales)
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