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INSTRUCCIONES PARA CONTESTAR Y PRESENTAR EL INFORME

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

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 versiéon del Plan Operativo aprobada por FIA.

Debe ser resumida y precisa. Si bien no se establecen niumeros de caracteres por
seccion, no debe incluirse informacién 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 informacién presentada en el informe
financiero final y ser totalmente consistente con ella.

Sobre los anexos del informe:

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

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

También se deben incluir cuadros, graficos y fotografias, pero presentando una
descripcion y/o conclusiones de los elementos sefialados, lo cual facilite la
interpretacion de la informacioén.

Sobre la presentacion a FIA del informe:

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

La fecha de presentacién debe ser la establecida en el Plan Operativo del proyecto,
en la seccioén detalle administrativo. El retraso en la fecha de presentacion del
informe generard 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.

El FIA se reserva el derecho de publicar una versién del Informe Final editada

especialmente para estos efectos.
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1. ANTECEDENTES GENERALES

Nombre Ejecutor:

Maria Belén Undurraga Barasorda

Nombre(s) Asociado(s):

Nun SpA

Coordinador del Proyecto:

Maria Belén Undurraga Barasorda

Regiones de ejecucion:

Metropolitana

Fecha de inicio iniciativa:

01 de diciembre de 2017

Fecha término Iniciativa:

31 de enero de 2019

Informe técnico final
V 2019-02-15

Pag. 4


iacosta
Rectángulo


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 y el informe final. Entregar valores cuantitativos y cualitativos.

En términos de la linea de produccion sin gluten, se realizaron los ultimos ajustes en la
linea para que quedara acorde a la funcionalidad de la planta y que se cumplieran la
exigencias correspondientes en caso de posibles auditorias generadas por los mismos
clientes como Walmart o del extranjero.

Por otro lado, se realizaron los analisis nutricionales de las 3 formulaciones de
premezclas sin gluten, estudios de vida util de los productos, analisis quimico proximal y
estudios de humedad de las premezclas. Todo esto para cumplir por las normas exigidas
tanto en Chile por el ministerio de Salud como en Estados Unidos por el FDA, para poder
rotular correctamente los productos e informar de lo que realmente se va a consumir,
que el producto no sea dafiino y respaldar los beneficios que genera para la salud.

Las 3 premezclas sin gluten NiUn que se generaron gracias al proyecto fueron las
siguientes:

1. Premezcla multiproposito, la cual sirve para preparar principalmente Quiche,
Crepes y Pancakes (o recetas similares). Esta premezcla tiene los siguientes
ingredientes: harina arroz, harina algas, almidén maiz y almidén papa.

2. Premezcla Pizza, la cual sirve para preparar distintas versiones de pizzas, tanto
en hornos tradicionales como en hornos mas especializados (lefia, barro). Esta
premezcla tiene los siguientes ingredientes: harina arroz integral, harina algas,
almidén mandioca, harina almendra, harina garbanzo, goma xantan.

3. Premezcla Pan, para poder preparar pan tanto en maquina como de manera
tradicional (a mano y en el horno). Esta premezcla tiene los siguientes
ingredientes: harina arroz integral, harina algas, almidén maiz, almidon papa,
harina garbanzo, almidén mandioca, goma xantan, mix vitaminas.

Ademas, se establecieron los procesos y se tomé contacto con la empresa GFCO,
certificadora Gluten Free de Estados Unidos, y Fundaciéon Convivir de Chile, para las
futuras certificaciones de estos productos. También se tomé contacto con la empresa
Fair Trade para poder certificar lo antes posible a los algueros de Navidad con la
certificacién de comercio justo y asi poder hacer el mismo proceso con otros productores
de nuestros insumos.

En términos de validaciéon de productos, hubo cambios en el equipo y la chef Valentina
Silva fue la encargada de hacer las recetas de las diferentes premezclas para luego ser
degustadas por diferentes paneles de personas celiacas que fueron contactadas una a
una para validar la linea de premezclas sin gluten. Por otro lado, se enviaron las
premezclas a Miami donde el chef Daniel Ganem, quien tiene un restaurant en esa
localidad, de comida saludable, se encargd de probarlas y hacer diferentes recetas para
darnos su opinién frente a este nuevo producto. Fueron comentarios positivos los que
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recogimos de cada uno de los chef y de los paneles de degustacion. Obviamente nos
hicieron sugerencias, ya que se esta en una etapa anterior a lanzar el producto, por lo
tanto, sus consejos fueron de mucha ayuda.

3.2 Resumen del proyecto

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

Las harinas sin gluten son una alternativa para las personas que sufren enfermedad
celiaca, y ademas se presentan como una 6ptima solucion para personas que quieren
comer sano disminuyendo las repercusiones negativas para el organismo. Por esto, la
solucién que entrega el proyecto en torno a premezclas funcionales y nutricionales con
algas marinas, permiten cocinar recetas que cumplen con los requisitos de los usuarios
en términos organolépticos y nutricionales, obteniendo productos con una alta
prospecciéon en el mercado.

Durante el el proyecto se tuvo como objetivo desarrollar una linea de 3 premezclas
funcionales sin gluten con algas marinas chilenas, equilibradas en sus caracteristicas
nutricionales y con un sabor distintivo y atractivo aptas para el mercado celiaco (siendo
este el mas exigente en términos de productos sin gluten). En la actualidad, las personas
que requieren de preparaciones con un mayor grado de equilibrio nutricional, deben
comprar los alimentos o bien los ingredientes de manera separada y preparar las
mezclas en casa, siendo sélo los usuarios con conocimientos mas profundos en
alimentacion o nutricion los que logran obtener buenos resultados organolépticos. Estos
productos se prospectaron en los mercados de Chile y Estados Unidos.

Y se obtuvieron lo siguientes resultados de acuerdo a cada objetivo propuesto:

OE1: Se disefi6 y habilitd una linea de produccion aislada para el desarrollo de harinas
funcionales sin gluten, mediante la compra y puesta en marcha de las operaciones de
almacenaje, mezcla, llenado, envasado y etiquetado de harinas con algas marinas.

OE2: Se desarrollé6 una nueva linea de productos, que combina productos tradicionales
sin gluten con algas marinas.

OE3: Desarrollar los procesos de certificaciéon y empaquetamiento de las harinas sin
gluten con algas marinas, para ponerlas a disposicion de los mercados de Chile y
Estados Unidos.

OE4: Prospeccion comercial en Chile y Estados Unidos.

ACTIVIDADES:
Sobre el disefio de la linea de produccién de premezclas sin gluten, se realizé en
Casona El Monte, ubicada en El Monte, Santiago de Chile. Donde Nun SpA actualmente
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elabora sus harinas multipropésito con algas marinas chilenas.

Con el proyecto se desarrollé una linea de 3 premezclas de harinas funcionales,
equilibradas en sus caracteristicas nutricionales y con un sabor distintivo y atractivo que
en estos momentos no existe en el mercado. Son sin gluten, faciles de utilizar y
presentan un buen sabor, color y textura en las aplicaciones de pizza, pancakes, quiche,
crepes y pan. Estas mezclas se lograron con un 7% de algas. Lo cual les aporta un alto
porcentaje en fibra, hierro, vitamina D, ser bajas en grasas, no tener colesterol y
contener antioxidantes naturales.

Para las certificaciones que se buscan, se tomé contacto con las siguientes empresas:
De Estados Unidos, Gluten Free Certification Organization y Fair Trade Certified, y en
Chile con la Fundacion Convivir, para en un futuro préximo, comenzar con la certificacion
de Premezclas Sin Gluten y con la certificacion de Comercio Justo.

Por otro lado se desarrollé6 una linea de packaging, similar a la linea que Nun lleva
actualmente y se definié el formato, materialidad, informacion del envase y etiquetado
que ira en cada envase de las premezclas sin gluten.

Para las evaluacion y prueba de los productos, se elaboraron recetas de quiche,
diferentes tipos de pan (foccaccia, pan de molde y bollos), crepes, pancakes y pizza. Se
validé sensorialmente cada una de las preparaciones a través de una chef en Chile y un
chef en Miami, ademas se hicieron paneles de degustacion donde se invitaron a
personas celiacas a degustar cada una de las recetas. Obviamente utilizando solo
ingredientes aptos para celiacos, lo que nos permiti6 obtener opiniones y sugerencias
sobre los productos. Aqui se presentaron las 3 premezclas sin gluten, como productos
terminados: Premezcla para pan, premezcla para pizza, premezcla multipropésito que
sirve para masas varias entre quiche, crepes, pancakes.
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4. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO

Habilitar y desarrollar una linea funcional y altamente nutricional de harinas sin gluten
con algas marinas para cocinar variedades de recetas.

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.

% de avance
Descripcién del OE al término del
proyecto’

N°
OE

Habilitar una linea de produccion aislada para el desarrollo de
harinas funcionales sin gluten, mediante la compra y puesta en 100%
marcha de las operaciones de almacenaje, mezcla, llenado,
envasado y etiquetado de harinas con algas marinas.

Desarrollar una linea de al menos 3 harinas funcionales sin gluten
con algas marinas, mediante la formulacién, prueba y validacion
con expertos. El desarrollo de la formulacion incluira la
participacion de productores locales de al menos 5 tipos de 100%
granos sin gluten, los cuales se prospectaran gracias a la
informacion solicitada CNAO (Comisién Nacional de Agricultura
Organica) perteneciente a ODEPA, sobre informacién de contacto
de pequeios productores de harinas sin gluten.

Desarrollar los procesos de certificacion y empaquetamiento de
las harinas sin gluten con algas marinas, para ponerlas a
disposiciéon de los mercados de Chile y Estados Unidos. Se
gestionaran los procesos para obtener las certificaciones de Fair
3 Trade, Gluten Free y Non GMO. Se desarrollara un proceso de | 100%
empaquetamiento junto con la empresa LAP Import para
establecer las condiciones de entrega del producto: Tipo de
packaging, cantidades en gramos, materialidad, informacion en el
envase, etiquetado.

Prospectar con chefs locales de cada mercado la aceptacién de
las harinas sin gluten con algas marinas, en las preparaciones
4 tradicionales de cada area geografica a prospectar (Chile y | 100%
EEUU). Se prospectara con Agustin Reyes (Chile), Daniel Ganem
(Estados Unidos). Luego de la capacitacion en FIA, se ha definido

! Para 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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el foco internacional en EEUU. Las preparaciones que se
desarrollaran son: Pan, pastas (sola y rellenas), galletas, quiches,
empanadas, pizza, panqueques, panes dulces.

6. RESULTADOS ESPERADOS (RE)

Para cada resultado esperado debe completar la descripcion del cumplimiento y la
documentacion de respaldo.

6.1 Cuantificacion del avance de los RE al término del proyecto

El porcentaje de cumplimiento es el porcentaje de avance del resultado en relacion con la
linea base y la meta planteada. Se determina en funcién 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.

Indicador de Resultados (IR)
Resultado Fecha % de
0 o
C;\IE gE Esperado® | Nombre Formula Line% i’:‘n;tczdgfsl alcance Fe(;ha allg,ance cusmpli
= meta rea mient
(RE) del , | de . |base eithacien meta iento
indicador célculo final) grogramada
Linea de Linea de
odIceis produccié [Linea de
ﬁaisladay n aislada |produccio
: y n: No e -
1 |1 |Protegida | o iegida |[habilitada | habilitag | HaPilitad 30 junio | g o018 | 100%
para el para ol g g o as=1 2018
gzsr"’]‘;’r‘i’r'l'gs desarrollo |habillitada
sin gluten de harinas |=0]
" | sin gluten.

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

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

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

* Formula de calculo: 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.
® 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.

¥ 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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Para poder desarrollar las premezclas sin gluten en formato industrial y masivo se necesitd
planificar y desarrollar una linea de produccion especifica y aislada para Nun SpA.

Este procedimiento tuvo como objetivo describir detalladamente los procesos productivos
involucrados en la elaboracion de las premezclas Niin sin gluten.

Tipos de productos

Todos los productos se categorizan en algun tipo de producto. Las premezclas Nin sin gluten
tienen soélo una categoria, que se conceptualiza en Harinas, las cuales se dividen en las
siguientes variedades, de

acuerdo a sus ingredientes:

1) Nun-Multi-SG: Harinas de arroz, maiz, papa y algas.

2) Nun-Pan-SG: Harinas de arroz integral, garbanzo, algas; Almidones de maiz, papa
(contiene goma xantan y mix de vitaminas). '

3) Nun-Pizza-SG: Harinas de arroz integral, almendra, garbanzo; almidén de mandioca
(contiene goma xantan).

Definicion de procesos principales:

- Disefio del lote: Cada lote de produccién se disefia gracias a la elaboracion de una Orden de

Trabajo (OT), esta orden indica los porcentajes de cada ingrediente, el tamafio de cada lote a

producir y la cantidad de productos finales a obtener de cada lote.

- Pesaje: determinacién del peso de cada ingrediente de cada lote, considerando el porcentaje

correcto para cada tipo de producto.

- Mezclado: En esta etapa se utiliza una mezcladora, con la cual se genera un movimiento de

todos los ingredientes dentro de la misma para poder contar con una mezcla homogénea una

vez terminado el proceso.

- Traslado interno: El traslado interno es el movimiento de los insumos y mezclas para poder

desarrollar los siguientes procesos determinados en la linea de produccion.

- Dosificado: La dosificacion es la determinaciéon gravimétrica o volumétrica de la cantidad de

mezcla en cada envase o saco.

- Empaquetado: El empaquetado es el proceso en el cual la mezcla se pone dentro de cada

envase o saco, considerandose este paquete como el formato de venta final.

- Sellado: El proceso de sellado consiste en el cierre del envase o saco para asegurar que no

haya transferencia de liquidos, polvos, gases y otras sustancias que contaminen el producto.
Etiquetado: El etiquetado consiste en incorporar en el envase o saco, la informacién

importante acerca del producto que tiene relacion con el nimero de lote, fecha de elaboracién,

o la fecha de vencimiento.

- Embalado: El embalado es la disposicién de los envases sellados y etiquetados en cajas.

- Paletizado: En el caso de que corresponda, las cajas o sacos se paletizan, es decir, se

disponen en un pallet para ser despachados en camiones.

En el Anexo 1 se puede ver el diagrama de procesos en donde se determina cada tiempo de
proceso estimado para cada lote de produccion y cada cantidad de producto involucrado.

Ademas, se realizo la compra y la instalacion de extrusor ltalgi Estro para mezcla de masas y
distintas formas, con corte automatico y de produccion minima (laboratorio). Las normas de
seguridad ya estan establecidas y los puntos criticos ya se han determinado para
considerarlos cuando se habilite finalmente la linea.

En el Anexo 2 se pueden ver fotografias de la maquinaria que se utiliza para la produccion de
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premezclas sin gluten Nun.

Ademas, como NiUn actualmente exporta harinas multipropésito con algas marinas, ha sido
posible viajar a Nueva York a visitar los diferentes supermercados donde actualmente se
venden los productos (23 cadenas de supermercados), donde se aproveché la instancia de
conocer a los compradores de las marcas e informarles de la nueva linea de productos sin
gluten que vendra pronto. Todos se vieron muy interesados en la nueva linea de productos.

En el Anexo 3 se pueden ver los contactos de compradores de supermercados de Nueva York,
a quienes se les informé de los nuevos productos.

Por otro lado, se ha determiné y habilité un espacio de al menos 10 m2 para poder producir
una cantidad semi industrial, correspondiente a 680 kilos diarios, que determinan una
produccion de 1.360 unidades de 700 gramos cada una. Esto corresponde a 1 pallet diario, en
cajas de 12 unidades, considerando un volumen total de 2,4 m3 (1,2x1x2 metros).

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: gréaficos, 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 1: Diagrama de procesos para produccion de premezclas sin gluten Nun.

Anexo 2: Fotos de maquinaria para la produccion de premezclas sin gluten Nin. Extrusor,
mezcladora de pantalon, llenado manual y selladora semiautomatica,

Anexo 3: Contactos de compradores de las premezclas sin gluten en Nueva York y diagrama de
flujo de negocios, con el detalle de procesos de produccion. Se simula una venta a un
supermercado.
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Indicador de Resultados (IR)
Ne | No | Resultado Meta del | Fecha % de
OE | Rg | Esperado Nombre Formula | Linea indicador | alcance Fecha a,'gance cumpli
(RE) del e base'? 2 meta meta real miento
indicador'® | calculo™ (situacion | programada
final) 2
Formulacio
3 harinas | 3 harinas | n Formulaci S
sin gluten | sin gluten | [logrado= | 6n: No | , .
con algas | con algas | 1; no | logrado= Eglr i 100%
marinas, marinas, logrado= | 0 1 grado= | s 30 noviembre
2 |2 desarrollad | desarrollad | 0] Validacié Validacié septiembre 2018
as, as, Validacion | n: No e 2018
formuladas | formuladas [técnica logrado= ngrado=
y [logrado=1 | O 1
validadas. validadas. |; no
logrado=0]

Descripcion y justificacién del cumplimiento de los resultados del proyecto

Se elaboré una linea de 3 premezclas funcionales sin gluten en términos técnicos y organolépticos.

Para esto, fue necesaria la asesoria de la empresa Makifood, especialistas ingenieras en alimentos
gue se encargaron de asesorar en el desarrollo de premezclas de harinas sin gluten para diversas
aplicaciones, buscar obtener premezclas de harina que logren aplicaciones que no se degranen,
con esponjosidad, crocancia y sabor agradable.

Para comenzar a trabajar en este proyecto, se evaluaron las harinas sin gluten disponibles en el
mercado, se definieron las harinas a evaluar en premezclas, luego se disefiaron las premezclas de
manera tedrica y se evaluaron en diferentes aplicaciones. Hubo que hacer ajustes y
reevaluaciones de las formulaciones y seleccionar las premezclas 6ptimas segun las aplicaciones
definidas.

Las actividades a desarrollar fueron las siguientes:
- Disefio teorico de premezclas.
- Evaluacion en aplicaciones: pan- pizzas-quiche-panqueques.
- Se descartaron algunas por presentar malos resultados en textura y/o sabor en pruebas
preliminares.
- Ajustes y reevaluacion.
- Formulacién final.

Es por eso, que se decide por 3 premezclas diferentes con distintas formulaciones, donde cada
una de las harinas y almidones utilizados aporta su maxima potencialidad, logrando un pan
crujiente y esponjoso, una masa de pizza delgada tipo pizza a la piedra y una masa multipropésito
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apta para diversas preparaciones.

Estas premezclas son las siguientes:

- Premezcla multipropésito, la cual sirve para preparar principalmente Quiche, Crepes y
Pancakes (o recetas similares). Esta premezcla tiene los siguientes ingredientes: harina
arroz, harina algas, almidén maiz y almidén papa.

- Premezcla Pizza, la cual sirve para preparar distintas versiones de pizzas, tanto en hornos
tradicionales como en hornos mas especializados (lefia, barro). Esta premezcla tiene los
siguientes ingredientes: harina arroz integral, harina algas, almidon mandioca, harina
almendra, harina garbanzo, goma xantan.

- Premezcla Pan, para poder preparar pan tanto en maquina como de manera tradicional (a
mano y en el horno). Esta premezcla tiene los siguientes ingredientes: harina arroz integral,
harina algas, almidon maiz, almidén papa, harina garbanzo, almidén mandioca, goma
xantan, mix vitaminas.

La dificultad en la obtencion de este tipo de harinas sin gluten, se observa principalmente en lograr
la cohesion sin presentar textura seca, pegajosa y poco agradable.

Los productos se han probado en sus preparaciones especificas, de manera preliminar en una
cocina normal y de manera mas profesional gracias a la intervenciéon de los chef Agustin Reyes,
Valentina Silva en Chile y también fueron probadas por el chef Daniel Ganem en Miami.

Para validar las harinas, se generaron recetas especificas para realizar una escala hedonica en
donde se evaluaron lo siguiente: Aroma, Sabor, Color, Esponjosidad y Desmigado/Textura.
Ademas, se realizaron 3 paneles de degustacion con grupos de 10 personas aproximadamente,
con enfermedad celiaca, las cuales ya estan acostumbradas realizar preparaciones con otros
productos sin gluten y podrian ser posibles clientes de las premezclas Niin sin gluten.

Una vez validadas las formulaciones definitivas, se hicieron los analisis nutricionales, de vida util,
de humedad y rotulaciones para el envase para poder cerrar los productos definitivos para la linea
sin gluten.

En el Anexo 4 se encuentra el detalle de las diferentes combinaciones de premezclas que se
hicieron, con sus porcentajes correspondientes y cuales fueron finalmente las elegidas.

En el Anexo 5 se ven las primeras muestras de las recetas de las premezclas, muchas de ellas no
dieron buenos resultados en un principio.

En el Anexo 6 se ven los costos aproximados de las formulaciones de cada una de las premezclas
finales, considerando un volumen de produccion estimado.

En el Anexo 7 se ve la informacion nutricional de cada una de las premezclas y su analisis
proximal, que corrobora la informacion teérica del etiquetado nutricional y sirve como respaldo en
caso de fiscalizacion.

En cuanto a las caracteristicas del etiquetado de cada producto, se revisd la reglamentacion
vigente del RSA y se recomendo que los mensajes correspondientes a cada una de las premezclas
debian ser las siguientes:
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PREMEZCLA MULTIPROPOSITO

Mensajes saludables (art 120):

Grasa Total: “Bajo aporte”, “Bajo en”, “Bajo contenido”, “Bajo”

Colesterol: “Libre”, “No contiene”, “Exento”, “Sin”, “Cero”, “0%”, “No tiene”

Azucar / azicares (mono y di sacaridos): “Libre”, “No contiene”, “Exento”, “Sin”, “Cero”, “0%”, “No
tiene”

Vitaminas, minerales, fibra dietética, proteinas

DHA /EPA / Omega 3 de cadena larga

Atributos destacables: Sin gluten - Sin preservantes - Sin colorante

PREMEZCLA PAN

Mensajes saludables (art 120):

Grasa Total: “Bajo aporte”, “Bajo en”, “Bajo contenido”, “Bajo”

Colesterol: “Libre”, “No contiene”, “Exento”, “Sin”, “Cero”, “0%”, “No tiene”

Azucar / azucares (mono y di sacaridos): “Libre”, “No contiene”, “Exento”, “Sin”, “Cero”, “0%”, “No
tiene”

Atributos destacables: Sin gluten - Sin preservantes - Sin colorantes

PREMEZCLA PIZZA

Mensajes saludables (art 120):

Grasa Total: “Bajo aporte”, “Bajo en”, “Bajo contenido”, “Bajo”

Colesterol: “Libre”, “No contiene”, “Exento”, “Sin”, “Cero”, “0%”, “No tiene”

Azucar / azucares (mono y di sacaridos): “Libre”, “No contiene”, “Exento”, “Sin”, “Cero”, “0%”, “No
tiene”

Atributos destacables: Sin gluten - Sin preservantes - Sin colorantes

Y sobre la vida util de cada producto, se llegaron a los siguientes resultados:
Premezcla multipropésito: 12 meses

Premezcla pan: 12 meses

Premezcla pizza: 6 meses

En el Anexo 8 se encuentra la informacion legal necesaria de de acuerdo al RSA que fue
incorporada a cada etiqueta.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién 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: Posibles combinaciones de premezclas sin gluten.

Anexo 5: Fotos de pruebas de recetas de quiche, pastas, queque, pancakes con las
formulaciones de las premezclas.

Anexo 6: Costos asociados a las formulaciones de las premezclas finales.

Anexo 7: Informacién Nutricional de cada premezcla y anaélisis proximal correspondiente.

Anexo 8: Informacién legal de cada etiqueta.
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Indicador de Resultados (IR)
No | e Resultado16 Meta del | Fecha % de
oE | Rg | Esperado™ | Nombre Formula | Linea indicador | alcance Fecha alcance | cumpli
(RE) del de base'® 2 meta meta real miento
indicador'” | calculo® (situacién | programada
final) 2
Definicion
Certificacio | Certificacio de s
certificacio
nes de | nes de 0
harinas sin | harinas sin o No : 30 de 1005
3 alcanzable - Definidas e 30 de diciembre
3 gluten con | gluten con - definidas i diciembre 2018
alga's alga_s [definidas= =0 2018
marinas marinas .
N@in Nain 1 i
i ’ definidas=
0]

Descripcién y justificacién del cumplimiento de los resultados del proyecto.

El gluten es un conjunto de proteinas contenidas exclusivamente en la harina de los cereales de
secano, fundamentalmente el trigo, pero también en la cebada, el centeno y la avena o cualquier
de sus variedades e hibridos.

Es muy importante para Nun SpA poder certificar sus productos como Gluten Free, ya que éstos
estan destinados a venderse tanto en Chile como en Estados Unidos.

Certificar como libre de gluten es un proceso en el cual las empresas de alimentos y farmacéuticas
adoptan una responsabilidad respecto del tema. Son los que producen quienes deben estar al dia
controlando su produccion y resguardando que se cumpla la condicién de libre de gluten.

Los requisitos principales a cumplir para poder obtener esta certificacién son:

Controla el proceso productivo, evaluando o determinando los puntos criticos y concretar
politicas de produccion libre de gluten. Si la empresa tiene HACCP implementado, es
importante incluirlo.

Determinar analiticamente el contenido de gluten o prolamina en el o los productos a
certificar en los laboratorios acreditados. El contenido méaximo de gluten debe ser 3 ppm.
Renovar anualmente el analisis o cada vez que sea necesario. Podran usar el sello o marca
de garantia aquellas empresas fabricantes de productos alimenticios y farmacéuticas
nacionales, siempre y cuando garanticen o cumplan los requerimientos establecidos por la
empresas certificadoras.

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

7 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.
8 Esrmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicion para obtener el valor del
resultado del indicador.

1% inea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

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

2! 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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Se ha tomado contacto con las empresas que otorgan las certificaciones, para conocer el proceso
de certificacion, para en un futuro préoximo poder certificarse como Gluten Free. Las empresas con
las que se ha trabajado son GFCO en Estados Unidos y Fundacion Convivir en Chile.

Para el control de calidad es importante tener en cuenta que la empresa debe establecer
procedimientos internos para garantizar la condicion “Libre de Gluten” de su cadena de suministro.
Ademas, la empresa debe realizar pruebas de control de calidad internas en un minimo de la
primera unidad de producto vendible de cada linea de produccion por lote.

En el Anexo 9, van los pasos a seguir para poder obtener la certificacion “Gluten Free” de la
empresa GFCO vy los gastos asociados.

Por otro lado, se realiz6 el proceso de empaquetamiento junto con la empresa LAP Import,
empresa importadora y distribuidora de productos alimenticios en Estados Unidos, para establecer
las condiciones de entrega del producto: Tipo de packaging, cantidades en gramos, materialidad,
informacion en el envase, etiquetado.

En el Anexo 10, van los disefios de envase de la linea de premezclas sin gluten Niin para Estados
Unidos.

En cuanto a los valores de las certificaciones, en Chile, por la Fundacién Convivir tiene costo $0.-
lo que si hay que pagar son los analisis Elisa para saber si realmente el producto tiene o no gluten.
Estos andlisis se pueden hacer en el INTA, Granotec o en el Instituto de Salud Publica y en el caso
de certificar en Estados Unidos con GFCO, es una tarifa anual de USD$3.000 ademas de los
gastos de auditoria como viajes, alojamiento e inspecciones del auditor.

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 que
sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 9: Principales certificaciones de valor agregado que hoy son las mas valoradas en
Estados Unidos y los pasos a seguir para poder obtener la certificacion “Gluten Free” de la
empresa GFCO y los gastos asociados.

Anexo 10: Disefio de envases para las premezclas Nin sin gluten
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Indicador de Resultados (IR)
N° | N° Resultadozs Meta del | Fecha % C?e
ot | rg | Esperado™ | Nombre Formula | Linea indicador | alcance Fecha alcance | cumpli
(RE) del de base® 2 meta meta real miento
indicador** | calculo®™ (situacién | programada
final) .
Prospeccié | Prospeccié [Cantidad
n n de clientes | NC- NC-Chi=2
4 comercial comercial |interesado | Chi=0 NC- 30 diciembre | 20 enero 2019
4 en Chile y | en Chile y |s Estados | NC- USA=2 2018 100%
Estados Estados Unidos=N USA=0
Unidos. Unidos. C-USA

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

En el mundo ideal del Marketing y las ventas B2B, la prospeccion comercial cualifica a las
referencias comerciales para que cuando el cliente potencial esta listo para comprar interacttue con
el comercial especialista que le despeje todas las dudas y le ofrezca una solucion personalizada
acorde a sus necesidades.

Para Nun es muy importante antes de lanzar un producto a un mercado masivo, poder respaldarse
y asegurarse que los productos van a un buen mercado de destino, para esto es importante antes
presentar el producto en maqueta, testearlo y escuchar al posible cliente, recibir sugerencias y
comentarios por buenos o malos que sean, para equivocarse barato y no tener grandes
inversiones en productos que después corran el riesgo de no venderse.

Se realizaron preparaciones de las premezclas con 3 chefs. Dos en Chile: Agustin Reyes y
Valentina Silva. Y en Miami, Estados Unidos con Daniel Ganem.

El chef chileno Agustin Reyes realizé preparaciones que permitieron generar una validacion inicial
de cada premezcla.

En el Anexo 11 van fotos de las preparaciones que hizo el chef con las premezclas fijas.

Luego la chef Valentina Silva validé estas recetas e hizo 3 paneles de degustacion con grupos de a
10 personas celiacas para dar a conocer las diferentes preparaciones y escuchar la opinién de la
gente con respecto a este tipo de producto, al final son ellos los clientes, son ellos los que
compran.

Con la chef Silva se hicieron los paneles a las 20.00 hrs y duraban alrededor de 2 horas.

 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.
4 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.
* Férmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de mediciéon para obtener el valor del
resultado del indicador.
*®| inea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.
%" Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.
?8 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.
27 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al
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Se hicieron 3 dias con personas diferentes y se les dio de degustacion lo siguiente:

Con la premezcla para pan:
- Focaccia de cebolla asada y eneldo
- Pan con aceitunas verdes con pimentén y negras.
- Pan de molde con dip de yogurt, mostaza y ciboullete.
Con la premezcla para pizza:
- Pizza vegetariana
- Pizza con jamén serrano y rucula
- Pizza con camarones
Con la premezcla multipropésito:
- Pancakes de ricotta, salmén ahumado y eneldo.
- Quiche de choclo, jamén, queso y tomate.
- Crépes de espinaca, pollo, nuez y salsa blanca.

Luego de los paneles se les pidio a las personas que llenaran una encuesta para saber mas sobre
lo que les parecié la degustacion, si lo comprarian, en qué formato y a qué precio.

Por lo general, los comentarios fueron positivos y la gente sugirid6 pequefios detalles que vale la
pena tener en cuenta, como por ejemplo que prefieren comprar los productos en formatos mas
grandes, aunque salgan mas caros, es preferible porque asi les acomoda y no tienen que comprar
el producto varias veces, ya que es de las Unicas cosas que pueden consumir. Tambiéen les
intereso el tema de la nutricién a través de las algas, les gustd el sabor y otros lo encontraron mas
intenso pero agradable.

Por otro lado, el chef Daniel Ganem, quien tiene en Miami el restaurant Zuuk, de comida saludable,
se encarg6 de probar y dar a conocer nuestras premezclas con clientes de su restaurant.

En cuanto a los chefs que trabajaron con los 3 premezclas en diferentes recetas, concluyeron lo
siguiente: Con la premezcla multipropésito es muy facil trabajar, es muy versatil y no se comporta
tan diferente de una harina con gluten. El quiche, pancakes y los crepes fueron muy simples y
faciles, recetas que cualquier persona podria hacer.

A diferencia de una harina blanca tradicional, la premezcla al tener algas marinas que absorben
mayor cantidad de agua por lo que a la mayoria de las recetas se les agrega un 20% mas de agua
gue una receta con harina normal.

Los 3 concluyeron también que se siente el sabor del alga pero que es muy agradable y atractivo.
Es un sabor distinto que queda muy bien con recetas saladas.

“Con respecto a la premezcla de pizza también fue facil de trabajar. Se hicieron 3 pizzas distintas,
vegetariana, con camarones y jamon serrano y a las 3 a la masa hubo que agregarle un 20% mas
de agua por lo mismo que la otra premezcla, el alga absorbe mas”, dice la chef Valentina Silva.

Al hacer una pizza con la premezcla Nin no sube tanto como una pizza clasica con gluten, pero
gueda con una muy buena crocancia, textura y sabor.

Con respecto a la premezcla de pan, los 3 chefs comentaron que fue la mas complicada, dentro de
lo faciles que habian sido las dos anteriores. Por ser de pan, el pan requiere de un proceso de
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fermentaciéon donde el agua y gluten son clave. Para este caso sube menos que un pan hecho con
harina normal, pero funciona y de sabor y textura queda muy bien.

‘Las recetas para la premezcla de pan necesita un 30% mas de agua que una receta con una
harina clasica con gluten. Si bien no fermentan tanto como pan con harina con gluten, fermentan
igual, y quedan con un buen sabor y crocancia”, dice el chef Agustin Reyes.

La idea de las premezclas es simplificarle la vida a las personas y que puedan cocinar de manera
facil y rapida, con ingredientes basicos, pueden asegurarse de tener buenas recetas, de gusto
comun.

Estas capacidades de las premezclas nos permiten abrir el mercado en comercializaciones en
retail, con usuarios finales que realizan preparaciones mas simples, como la capacidad de abrir el
mercado HORECA (Hoteles, Restaurantes y Cafés), en donde se necesita una mayor calidad para
preparaciones con mayor complejidad. Y ademas de personas celiacas, existen quienes no
quieren consumir gluten por gluten, tema que hoy esta muy en boga y esta cada dia aumentando
mas.

En términos de prospeccién comercial con clientes interesados, se ha logrado presentar los
productos tanto en Chile como en Estados Unidos. En Chile se han presentado las variedades a
los supermercados Lider y Tottus, los cuales se vieron interesados en incluir los productos en las
salas de Santiago,en sus secciones de productos naturales (con alto valor agregado).

Para el caso de Estados Unidos, se han mostrado las premezclas para dos posibles importadores
(Laplmports 'y AndeanLife),los que han solicitado informacion comercial (cotizaciones),
demostrando su interés en adquirir las premezclas para venderlas en supermercados en Nueva
York (Laplmports), y a granel para la utilizacién en los canales HORECA (AndeanLife). Se han
enviado cotizaciones con precios estimados en US$1,5 por kilo de producto.

En el Anexo 12 van las recetas hechas por la chef Valentina Silva, fotos de cada receta y fotos de
algunos de los paneles.

Documentacioén de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: gréficos, 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 11: Pruebas de premezclas Niin sin gluten.
Anexo 12: Recetas hechas por la chef Valentina Silva, fotos de cada receta y fotos de algunos de
los paneles.
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6.2 Analisis de brecha.

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

La Unica discrepancia es que no se pudo obtener la informacién del INTA acerca de la
informacion nutricional y proximal de las premezclas, debido a que la Universidad de
Chile programa vacaciones y cierra algunas de sus instalaciones (INTA incluida). Ante
esto, se realizé una estimacién de la informacién correspondiente y se espera realizar
los ensayos en el INTA entre marzo y abril de 2019.

Los demas resultados obtenidos fueron de acuerdo a lo programado. De manera
positiva, se tuvo una gran recepciéon por parte de usuarios celiacos, los cuales se
mostraron ansiosos de ver los productos en el mercado, sobre todo por el hecho de que
las premezclas son bastante amigables para trabajarlas en casa.
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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: conformacién del equipo técnico, problemas
metodologicos, 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

Se presentan
problemas en las
preparaciones de
pan (en maquina
como manual).

En un principio fue muy dificil
hacer las preparaciones con
una sola harina
multipropésito y se decide
hacer premezclas para
diferentes preparaciones
especificas.

Se definié una primera variedad de
harinas para crepes, pancakes vy
quiche. Que fue la premezcla que
funcioné mas rapido.

Uso de la goma
xantan puede ser
un aspecto
negativo para los
consumidores.

Existe el riesgo de que los
consumidores vean como un
aspecto negativo el uso de la
goma xantan en algunas
premezclas. Esto es porque
lo podrian ver como algo que
es poco natural e
industrializado. El fin mas
utilizado de este polisacarido,
es actuar como espesante y
estabilizante en una amplia

gama de productos
alimenticios.

La goma xantan puede
presentar efectos

secundarios si se sobrepasa
la cantidad recomendada de
15 gramos al dia.

Si excedes esta cantidad,

puede llegar a provocarte
gases y distension
abdominal.

Sin embargo, también existe
la posibilidad de que las
personas que consumen
productos sin gluten estén
acostumbradas a este tipo de
aditivos ya que entienden lo

Se investigd acerca del uso de la
goma xantan para las preparaciones
de pan, para evaluar la percepcion
de los usuarios y decidir si debe
realizarse un proceso de
investigacion para reemplazarla por
algun ingrediente natural,
considerando el impacto en los
precios finales de los productos.

La Goma Xantan esta presente en
muchos productos industriales y se
le ha relacionado con problemas
digestivos, llegando a preocupar a
muchas personas acerca de su
seguridad. Sin embargo, se le ha
considerado como confiable para el
uso como aditivo alimentario.

Por otra parte, su popularidad como
suplemento y como ingrediente
comun de productos sin gluten esta
creciendo dia a dia. Incluso puede
tener beneficios para la salud, como
en la reduccion del colesterol y de
los niveles de azucar en sangre.

Varios estudios han encontrado que
la goma Xantan puede reducir el
azucar en la sangre cuando se
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dificil que es
preparaciones.
goma xantan no contiene
grasas ni proteinas,
simplemente se compone de
fibora  dietética. Esto la
convierte en un ingrediente
muy interesante para
deportistas y todo tipo de
personas que les guste
cuidar su figura.

aglutinar las
Ademas, la

consume en grandes dosis.

Se cree que presente como una
sustancia viscosa en el estémago
puede ralentizar la digestion, lo cual
afecta a la rapidez con la que el
azucar entra en el torrente
sanguineo, resultando en una
disminuciéon de su nivel luego de
comer.

Pérdida de peso: la gente ha
observado una mayor saciedad
después de consumir el suplemento
de goma Xantan.

Mejora la frecuencia de
evacuaciones: la ciencia dice que
puede aumentar el movimiento en
los intestinos, mejorando de forma
significativa la frecuencia y la
cantidad de heces.

Por lo tanto, se decidid que sera uno
de los ingredientes que componen
las premezclas sin gluten Nun.

Las premezclas | La comercializacion podria | Se  generaron las premezclas
seran  variadas | ser mas dificil, ya que se | especificas para pan, pizza y una
para recetas | tienen distintos ingredientes y | multipropésito que sirve para masas
especificas. distintas formulaciones, lo | delgadas (quiche, pancakes vy
que hace mas compleja la | crepes).
produccién en lotes.
ellas funcionaron bien y pasaron las
pruebas de validacién técnica en
laboratorio y en preparaciones con
el chef encargado en el proyecto.
Equipo  técnico | EI chef encargado de Ila | Para esto se decidio cambiar al chef

con atrasos.

validacion organoléptica no
tuvo el tiempo suficiente para
desarrollar las recetas vy
probarlas detalladamente, lo
gue provoco un atraso en el
proyecto ya que hubo un
momento que se estancéd
todo porque estaba el
proyecto en manos del. Era
la  prueba de las 3

y buscar a una persona que tuviese
el tiempo suficiente y entendiera
como funcionaban las recetas sin
gluten, para que tomara todas las
medidas de seguridad
correspondientes para las personas
que probarian las recetas.
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premezclas finales.

Analisis Por fecha, la institucion INTA | Se decididé contratar a un ingeniero
nutricionales de | no alcanzaba a tener los | en alimentos quien estuviese
las  premezclas | resultados de los anadlisis de | disponible en el verano y nos

sin gluten las premezclas sin gluten a | pudiese entregar los analisis
tiempo, ya que cerraba en | correspondientes de cada una de las
Febrero. premezclas.
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8. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PERIODO

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

Para comenzar el proyecto se estudiaron de manera preliminar distintos productos sin
gluten del mercado, con la finalidad de incluir las algas a preparaciones probadas en el
retail. Los granos que fueron estudiados fueron: Arroz crudo, arroz integral, arvejas,
lentejas, maiz crudo, garbanzos, soya, almidon de maiz.

Luego, se desarrollaron preparaciones con distintos porcentajes de algas (4%, 6%, 7%),
y con mezclas en distintas proporciones con todos los ingredientes. En esto, las mezclas
que mejor se comportaron fueron las que contenian harina de arroz, harina de linaza,
almidon de maiz, almidén de mandioca y almidén de papa. Ademas, se utiliz6 goma
xantan en algunas preparaciones para probar cémo aglutinaban y se comportaban la
premezclas. La goma Xantan se usa mucho en la industria alimenticia para hacer que los
productos sean mas espesos y es un ingrediente utilizado muy a menudo en las recetas
sin gluten. Funciona muy bien como espesante y se han investigado otros alimentos en
el mercado que lo utilizan sin tener consideraciones negativas. Otorga ademas, una
mayor adhesién de las particulas, efecto que normalmente es escaso en preparaciones
sin gluten. Se evalué la utilizacién de otras opciones, considerando el costo-beneficio de
eliminar la goma utilizada en las mezclas, pero se decidid utilizar ya que funciona muy
bien, a la gente en general no le molesta y permite que las recetas funcionen de manera
perfecta. También evaluaron semillas como la chia y la linaza que aglutinan bien, pero
no quedan bien las recetas a la hora de utilizarlas en premezclas. Ademas encarecia
mucho el costo de la premezcla.

Se probaron las formulaciones de acuerdo a una evaluacion sensorial, en donde se
probaron recetas de galletas dulces, pan, panqueques, masa de quiche y queque
yoghurt. Y se decidié que las premezclas solo serian utilizadas para recetas saladas. Ya
que las algas en si lo son y no funcionaban bien las recetas dulces como las galletas o
queques.

Después realizé un proceso de decision que determind generar premezclas listas para
preparaciones especificas, ya que no se habian alcanzado resultados éptimos en todas
las preparaciones. Esto generé una primera investigacion de mercado de los principales
ingredientes utilizados en el mercado para premezclas sin gluten y una adecuacién de
estos ingredientes, tanto en cantidades como calidades, para poder mezclarse
apropiadamente con algas, las cuales tienen impactos organolépticos, fisicos y quimicos
en las preparaciones.

Los principales factores organolépticos que modifican las algas en las premezclas son el
sabor, olor y textura, ya que presentan caracteristicas propias de las algas. Son mas
saladas, tienen un olor marino y tienen una textura rugosa al paladar.

Finalmente se decidié hacer 3 premezclas sin gluten especificas para hacer:
Pizza.

Multiproposito: para quiche, crepes y pancakes.

Pan.
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En términos de la linea de produccion, se estudié con mayor detalle como se conecta a
un proceso de negocios, generando un proceso completo incluidos los procesos
productivos. Para poder desarrollar las premezclas sin gluten en formato industrial y
masivo se necesité planificar y desarrollar una linea de produccién especifica y aislada
para Nun SpA.

Este procedimiento tuvo como objetivo describir detalladamente los procesos
productivos involucrados en la elaboracion de las premezclas Nin sin gluten, para esto
se necesito de la participacion de los operarios de la planta, un ingeniero en alimentos,
un ingeniero civil y el jefe de planta.

Yendo al tema de las certificacion sin gluten, se tomé contacto con las empresas que
otorgan las certificaciones, para conocer el proceso de certificacion, para en un futuro
proximo poder certificarse como Gluten Free. Las empresas con las que se ha trabajado
son GFCO en Estados Unidos y Fundacion Convivir en Chile.

Los requisitos principales a cumplir para poder obtener esta certificaciéon son:

- Controla el proceso productivo, evaluando o determinando los puntos criticos y
concretar politicas de produccion libre de gluten. Si la empresa tiene HACCP
implementado, es importante incluirlo.

- Determinar analiticamente el contenido de gluten o prolamina en el o los
productos a certificar en los laboratorios acreditados. El contenido maximo de
gluten debe ser 3 ppm.

- Renovar anualmente el andlisis o cada vez que sea necesario. Podran usar el
sello o marca de garantia aquellas empresas fabricantes de productos
alimenticios y farmacéuticas nacionales, siempre y cuando garanticen o cumplan
los requerimientos establecidos por la empresas certificadoras.

Finalmente, se pudo validar con clientes y chefs las premezclas Nun sin gluten. La chef
Valentina Silva, elaboré las recetas e hizo 3 paneles de degustaciéon con grupos de a 10
personas celiacas para dar a conocer las diferentes preparaciones y escuchar la opinion
de la gente con respecto a este tipo de producto, al final son ellos los clientes, son ellos
los que compran.

Se hicieron los paneles a las 20.00 hrs y duraban alrededor de 2 horas.
Se hicieron 3 dias con personas diferentes y se les dio de degustacién lo siguiente:

Con la premezcla para pan:
- Focaccia de cebolla asada y eneldo
- Pan con aceitunas verdes con pimentdn y negras.
- Pan de molde con dip de yogurt, mostaza y ciboullete.
Con la premezcla para pizza:
- Pizza vegetariana
- Pizza con jamon serrano y rucula
- Pizza con camarones
Con la premezcla multipropésito:
- Pancakes de ricotta, salmén ahumado y eneldo.
- Quiche de choclo, jamoén, queso y tomate.
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- Crépes de espinaca, pollo, nuez y salsa blanca.

Luego de los paneles se les pidi6 a las personas que llenaran una encuesta para saber
mas sobre lo que les parecié la degustacion, si lo comprarian, en qué formato y a qué
precio.

Por lo general, los comentarios fueron positivos y la gente sugirié pequefios detalles que
vale la pena tener en cuenta, como por ejemplo que prefieren comprar los productos en
formatos mas grandes, aunque salgan mas caros, es preferible porque asi les acomoda
y no tienen que comprar el producto varias veces, ya que es de las Unicas cosas que
pueden consumir. También les intereso el tema de la nutricién a través de las algas, les
gustd el sabor y otros lo encontraron mas intenso pero agradable.

Por ultimo, se realizaron muestras de concepto y de producto de las premezclas a
clientes en Chile y Estados Unidos. Ambos mercados presentaron interés en incluir este
producto tanto en supermercados como en procesos de venta a granel.

8.2 Actividades programadas y no realizadas durante el periodo de ejecucién para la
obtencion de los objetivos.

No existen actividades programadas y no realizadas en el periodo.

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

En términos de completitud y de desarrollo de cada una de las actividades, estuvieron en
orden.

Solo se tuvieron dos pequefios problemas que interfirieron en las actividades en cuanto
a las fechas de ejecucién:

1) El chef que debia desarrollar una serie de recetas finalmente no pudo realizarlas,
por lo que se tuvo que cambiar a esta persona por otra chef, quien fue la que
terminé de desarrollar el proyecto. Hubo un desfase de cerca de 1 mes en
términos de alcanzar la completitud de la actividad.

2) El INTA, como se ha explicado en otras secciones, cierra durante el mes de
febrero, por lo que sus ordenes comienzan a colapsar en enero y en marzo. Esto
generé que la actividad de determinar la informacién nutricional y proximal no se
alcanzaran a hacer con un ensayo de laboratorio certificado. Sin embargo, se
logré desarrollar la informacién estimativa gracias a la ayuda de un ingeniero en
alimentos que la desarrolld6 mediante el analisis de las fichas técnicas vy
bibliografia técnica de otros productos para determinar esta informacion.

Informe técnico final
V 2019-02-15
Pag. 26



9.POTENCIAL IMPACTO
9.1 Resultados intermedios y finales del proyecto.

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

Durante el el proyecto se tuvo como objetivo desarrollar una linea de 3 premezclas
funcionales sin gluten con algas chilenas, equilibradas en sus caracteristicas
nutricionales y con un sabor distintivo y atractivo aptas para el mercado celiaco. Estos
productos se prospectaron en los mercados de Chile y Estados Unidos.

Se obtuvieron lo siguientes resultados de acuerdo a cada objetivo propuesto:

OE1: Se disefié y habilité una linea de produccién aislada para el desarrollo de harinas
funcionales sin gluten, mediante la compra y puesta en marcha de las operaciones de
almacenaje, mezcla, llenado, envasado y etiquetado de harinas con algas marinas.

OE2: Se desarrolld una nueva linea de productos, que combina productos tradicionales
sin gluten con algas marinas.

OE3: Desarrollar los procesos de certificacion y empaquetamiento de las harinas sin
gluten con algas marinas, para ponerlas a disposicién de los mercados de Chile y
Estados Unidos.

OE4: Prospeccion comercial en Chile y Estados Unidos.

A futuro se espera poder desarrollar una amplia gama de productos sin gluten ya
preparados. Ademas de las premezclas, vender los productos listos para llegar y
consumir. Tipo galletas, masa de quiche, pastas, entre otras. Obviamente todo sin
gluten.

También se espera que las ventas aumenten, debido a la expansion de los productos en
el mercado estadounidense, y por qué no, llegar a nuevos mercados como el
canadiense, con quien se acaba de abrir conversaciones. Esto nos permitiria aumentar
el volumen de productos, por lo tanto el volumen de insumos. Asi crecer en cuanto a
espacio en la planta e invertir en nueva maquinaria. De hecho para este afio se espera
contar con inversionistas y poder tener maquinaria para volimenes industriales.

Asi se trabajaria con un mayor nimero de productores y con nuevas variedades de
granos. Lo que ademas, traeria como beneficio generar nuevos empleos para poder dar
abasto, ya que se espera que el producto rote bien en las géndolas, tanto del mercado
nacional como el internacional.
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10. CAMBIOS EN EL ENTORNO

Indique si existieron cambios en el entorno que afectaron la ejecucion del proyecto en
los ambitos tecnolégico, de mercado, normativo y otros, y las medidas tomadas para
enfrentar cada uno de ellos.

Para la ejecucion del proyecto hubieron cambios en recursos humanos, ya que el trabajo
de algunos afecto en el tiempo y plazos planificados para cumplir durante el proyecto. No
era posible avanzar en un minuto, ya que el proyecto fue estancado, pero luego de hacer
el cambio todo se logré normalizar y volver al ritmo correspondiente.

También nos perjudicé que la institucion INTA cerrara en el mes de Febrero, lo que
provocd no poder trabajar con esa institucion y que los analisis nutricionales y de vida util
de las premezclas fueran hechas por un ingeniero en alimentos.

Por otro lado, los indicadores permitieron verificar la calidad de los productos, en cuanto
a sus aportes nutricionales y sus capacidades organolépticas.

11. DIFUSION

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

El proyecto no contempla actividades de difusion.

Fech

Lugar

Tipo de Actividad

NO
participante
s

Documentacion Generada

SR WIN|I—~
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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 numero de productores para cada Region de ejecucion del proyecto.

Etnia
A X Si  corresponde,
Region Tipo productor N : Cel Olei(ndicar el N° de[Totales
mujeres hombres
productores  por
etnia)
Productores 5 3 - 8
Metropolitan|pequefios
a Productores 3 5 - 8
medianos-grandes
v Productores 4 2 - 6
pequefios
Productores 3 4 - 7
medianos-grandes
Totales 15 14

12.2 Antecedentes especificos de participacion de productores

Ubicacién Predio e Fecha
Superficie X
Nombre i : - y ingreso al
Regiéon |Comuna | Direccion Postal Ha.
proyecto
El Quillay Polcura Lote
Cecilia VI Navidad 7, Navidad, Chile. - 01-12-
Masferrer 2017
El Quillay Polcura Lote
Roxana VI Navidad 7, Navidad, Chile. - 01-12-
Figueroa 2017
El Quillay Polcura Lote
Lorena Pozo |VI Navidad 7, Navidad, Chile. - 01-12-
2017
Paredones, VI Region,
Lautaro Diaz | VI Paredones| Chile - 01-12-
2017
Paredones, VI Region,
Rosa Cornejo | VI Paredones - 01-12-
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Chile 2017
Paredones, VI Region,
Rodrigo VI Paredones| Chile - 01-12-
Pizarro 2017
Elba Guerra |V Papudo Playa Los Lilenes, V|- 07-01-
Regién, Chile 2019
Sandro Diaz | XIV Corral Corral, XIV Region, |- 26-04-
Chile 2018

13. CONSIDERACIONES GENERALES

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

Si, se han obtenido importantes resultados con respecto a las 3 formulaciones que se
tienen como objetivo para el resultado de este proyecto. Son 3 formulaciones que
funcionan perfectamente, se pueden hacer las recetas especificas que corresponden y
fueron validadas por profesionales del rubro y posibles futuros clientes.

Se cubrieron todos los flancos importantes para poder desarroliar y lanzar un nuevo
producto al mercado. Desde su formulacion, producciéon de forma masiva, cumpliendo
todas las normas alimenticias y de seguridad, para que luego los productos puedan ser
vendidos en el retail, tanto en el mercado nacional como en el internacional. Los
productos ya fueron probados por expertos y posibles clientes y tenemos el respaldo y
seguridad de que funcionan, son faciles de utilizar, son saludables y aptas para celiacos.

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

El equipo técnico funcion6é bastante bien, es un trabajo en conjunto, donde cada
integrante aporta lo que corresponde y todos estan ligados, por lo tanto, si uno se
atrasaba, todo el resto también, por lo que se necesité algunas veces presionar un poco
para que se trabaje segun los tiempos que corresponden. Los asociados han tenido una
buena disposicion y se acelero el proyecto debido a su participacion.

La tendencia de trabajar en equipo requiere cooperacion de unos con otros, que se
comparta informacion, enfrentamiento de diferencias y respeto de unos con otros.

Cuando las personas trabajan juntas como equipo, cada una se beneficia del
conocimiento, trabajo y apoyo de los demas miembros, lo cual lleva a una mayor
productividad que fue lograda por el aporte de cada persona. Cada miembro aportd con
distintas habilidades, teniendo compromisos y propositos comunes y otros propios para
cada uno.

La organizacién fue primordial ya que cuando no era posible ponerse de acuerdo, los
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procesos se retrasan y las metas demoraban en cumplirse. Lo que trajo muchas veces
llamados de atencion o mayor presién para trabajar ya que en algunas oportunidades el
proyecto estaba en manos de una sola persona y se estancaba. A veces fue necesario
tener a mano un plan B cuando lo que se planificaba no era posible hacerlo. A veces
esto traia discusiones y desérdenes del equipo. En cambio cuando las metas se
cumplian en los tiempos correspondientes, la satisfaccion del equipo era mayor, habia
mayor compromiso comun con las metas, mejor comunicacion y mayor flexibilidad
organizacional.

Aprender a trabajar de forma efectiva como equipo requiere su tiempo, dado que se han
de adquirir habilidades y capacidades especiales necesarias para el desempefo
armonico de su labor.

Es importante que el equipo sea capaz de gestionar su tiempo, participar en las
actividades, tomar decisiones, resolver problemas, y comprender el proceso de toma de
decisiones para que las metas funcionen de manera exitosa.

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

La innovacion del proyecto consistié en el desarrollo de una nueva linea de productos,
que combina productos tradicionales sin gluten con algas marinas. A través de diferentes
granos y algas chilenas se logré generar un producto nutricionalmente bueno, apto para
celiacos y muy facil de utilizar. Son premezclas equilibradas en sus caracteristicas
nutricionales, con un sabor distintivo y atractivo que en estos momentos no existe en el
mercado.

Son formulaciones innovadoras, mezclas que no se habian visto anteriormente vy
organolépticamente atractivas y con propiedades funcionales. Cada ingrediente aporta
su caracteristica principal, lo que dio como resultado lograr un obtener un alimento
equilibrado en las principales necesidades de los consumidores.

13.4 Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere).

No es mucha la informacién que existe sobre el mercado celiaco en Chile, fue dificil
encontrar esa informacién, se debid contactar a especialistas en el tema y la Fundacion
Convivir fue primordial en este tema, ya que posee una base de datos extensa de
productos sin gluten que han sido certificados.

Otro punto importante que se quiere informar, es que en Chile existen mas de 300 tipos
de algas marinas aptas para el consumo humano, que tienen muchas propiedades
benéficas para la salud que aportan considerablemente con nutrientes que muchas
veces los celiacos no absorben en otro tipo de productos y son pocos los que conocen
de este tema, seria bueno potenciar esta informacién aun mas y dar a conocer la
cantidad de algas que tiene nuestro pais.

Para terminar, se quiere mencionar que no fue facil encontrar informacion de pequefios
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productores de granos y cereales, no existe una base de datos donde sea posible
contactarlos y son personas que en conjunto se podrian hacer grandes proyectos. Por lo
tanto, vale la pena hacer un catastro y recoleccion de datos para ayudarlos, potenciarlos

y para
tienen.

tener claro los productores que existen en nuestro pais y las producciones que

14.

14.1.1

14.1.2

14.1.3

14.1.4

CONCLUSIONES

Linea de produccién aislada y protegida para el desarrollo de harinas sin
gluten.

A lo largo del proyecto se fue la contaminacion cruzada. La contaminaciéon cruzada
se da cuando un alimento sin gluten entra en contacto con una superficie que
anteriormente tocé un alimento con gluten. Por ejemplo, cortar pan sin gluten con
un cuchillo con el que se corté pan con gluten. En el caso de los celiacos una
minima traza de gluten se percibe enseguida. Y es su salud la que se ve
perjudicada, por lo tanto, se tuvo que ser muy cuidadoso con comprar utensilios,
separar y adecuar areas completamente diferentes para que no haya una traza de
gluten en las premezclas y preparaciones sin gluten de Nun.

3 harinas sin gluten con algas marinas, desarrolladas, formuladas y
validadas.

No todas las harinas de los granos funcionan de la misma manera, y no todas
funcionan de la misma manera una vez que se le suman altas temperaturas. A
veces quedaban engrudos, a veces no se ligaba bien. Encontrar teéricamente una
formulacién que funcione puede entregar un indicio de una solucién viable, pero laa
prueba y error, sobre todo realizando preparaciones en cocinas comunes vy
corrientes, fueron muy utiles para lograr buenos resultados.

Certificaciones de harinas sin gluten con algas marinas Niin.

Hay que estudiar muy bien al cliente, conocerlo, ver lo que consume y lo que le
llama la atencion, las certificaciones son inversiones que funcionan muy bien como
marketing y seguridad para darle al cliente y que consuma el producto. Ademas, las
certificaciones, en general, cambian para cada pais en donde se necesita
comercializar los productos

Prospeccion comercial en Chile y Estados Unidos.

Hay personas que sin ser celiacos llevan una dieta sin gluten porque dicen que es
mas saludable. Pero en realidad no es que sea mas saludable y el hecho de comer
sin gluten, esta indicado para los intolerantes a esta proteina. Pero al intentar no
comer gluten se eliminan del cuerpo alimentos ultra-procesados o harinas refinadas
y esto si es es un motivo de mejoria.

14.2 Realice un analisis global de las principales conclusiones obtenidas luego de la

ejecuc

ion del proyecto.

En un

aportara su principal caracteristica, que ligaran bien y que se comportaran de manera

principio fue compleja la combinaciéon de diferentes granos, donde cada uno
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estable en cada una de las preparaciones. Hubieron problemas hora de cocinar y la
Unica manera de resolverlo fue con un trabajo de prueba y error. Ya que la parte teérica
funcionaba perfectamente, al mezclar los ingredientes se encontraba todo bien, pero
luego que la masa pasara por el horno, habian pésimos resultados finales.

También hay que considerar como inconveniente, el uso de la goma xantan como
caracteristica diferenciadora negativa de los productos finales. La goma Xantan es un
producto producido por la fermentacion del azucar del maiz que se utiliza en industria
alimenticia para hacer que los productos sean mas espesos y es un ingrediente utilizado
muy a menudo en las recetas sin gluten. Funciona como espesante y se usa para dar
mejor textura a los alimentos, hay personas que prefieren no consumir productos que la
contengan y otros que si, pero esto debe ser evaluado con paneles de usuarios que
acostumbran consumir productos sin gluten (en general, celiacos).

Se decidio utilizar la Goma Xantan, como uno de los ingredientes para las premezclas
sin gluten NUn. A pesar de que hay personas que no la consumen, existe un gran
porcentaje de poblacion celiaca que si consume Goma Xantan, ya que es un ingrediente
comun de productos sin gluten que esta creciendo dia a dia. Ademas es un producto que
trae beneficios para la salud, como en la reduccion del colesterol y de los niveles de
azucar en sangre.

El gluten solo es perjudicial para los celiacos y que por eso no se recomienda seguir una
dieta sin gluten si no eres celiaco. Por otra parte siendo con o sin gluten, la dieta debe
estar basada en alimentos y excluir por completo todo producto ultra-procesado.
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15 RECOMENDACIONES

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

Si, es mas facil trabajar para una receta especifica con una premezcla y no para algo tan
versatil. La harina sin gluten no es facil de manipular, por lo tanto, el trabajar para un tipo
de receta es mas recomendable y que se tengan que mezclar con ingredientes de uso
comun como por ejemplo: un vaso de agua, un huevo o una taza de leche.

Es importante realizar un estudio sobre consumos de harinas sin gluten a nivel mundial.
Que sean atractivas tanto para los celiacos y como para quienes no quieren consumir
productos con gluten, como complemento al presente proyecto.

Luego de hacer paneles de degustacion con numeros considerables de comensales, se
recomienda realizar una investigacion donde se abarquen diferentes opiniones de
celiacos a nivel local.

También se recomienda ahondar en la investigacion de las algas, ya que en este
proyecto se desarrollaron premezclas sin gluten con cochayuyo que tiene un gran aporte
en fibra, hierro, calcio, antioxidantes naturales, vitamina D, es bajo en grasas y 0%
colesterol. Pero en Chile existen mas de 300 tipos de algas marinas aptas para el
consumo humano, que tienen muchas propiedades benéficas para la salud que aportan
considerablemente con nutrientes que muchas veces los celiacos no absorben en otro
tipo de productos.

ispecto importante que debe tomarse en consideracién es el estudio de otro tipo de
productos que por lo general, no tienen gluten pero que si podrian ser elaborados en
magquinarias que contengan trazas de gluten. Por ejemplo el pollo, quesos, especias,
mantequilla, entre otros. Son productos que en si, no tienen gluten pero que podrian ser
producidos en lineas que contengan gluten. Estos datos tuvieron un analisis poco
profundo a lo largo del proyecto, por lo que es recomendable que en futuras
investigaciones, se identifique esta informacién para obtener datos mas precisos.
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16  ANEXOS

Anexo 1: Diagrama de procesos para produccion de premezclas sin gluten Nin.
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Anexo 2: Fotos de maquinaria para la produccién de premezclas sin gluten Nun. Extrusor,
mezclador de pantalén, llenado manual y selladora semiautomatica.

Extrusor Estro

Proceso de llenado manual y de selladora semiautomatica
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Anexo 3: Contactos de compradores de las premezclas sin gluten en Nueva York y
diagrama de flujo de negocios, con el detalle de procesos de produccién. Se simula una
venta a un supermercado.

Compradores de premezclas sin gluten de supermercados de Nueva York:

-Bobby Cha

Food Bazaar Supermarket
Corp Buyer

-Alex Polanco

Trade Fair Supermarket
Corp Buyer

Diagrama de proceso de negocios, con detalle de procesos:
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Anexo 4: Posibles combinaciones de premezclas sin gluten.
PREMEZCLAS SIN GLUTEN

Harina Harina Harina Harina Haring Harina Almidén Almidén Almidén Goma Mix
Arroz Arroz Linaza Aigas Garpanzo | Almendras Maiz Papa Tapioca Xan Tan | Vitami
Integral s nag
1 30% 6% 4% 30% 50% - -
Z 30% 12% 6% 30%: 22% - -
3 32% - 4% 32% 32% - -
4 30% - 4% 22% 22% 22% -
5 A0% - 6% 18% 18% 18% -
Al 56.97% - - 28,49% - 14,49% 0,06%
A2 54,78% - 4% 27,39% - 13,84% 0,05%
El 56,08% - - 27 82% - 14,1% 2%
MULT] 31% - 7% 3% % * -
ANCIONAL
FANY PASTAS - 27 6% - 7.01% 27 ,8% 12,12% 12,12% 12,12% 1,4% 0,03%
PIZZA - 44,8% - 7% 30% 5% - - 12,4% 0,7%
Observacionss
.‘;\UL’IPROPC‘E FORMULACION APROBADA, apta para pangueqgues, quegues, galetas y quiche. Masa elastics y facil de trabajar.
o
PAN FORMULACION APROBADA | en pan presenla buena esponjos:dad, coreza crocante y dorada, elasticidad deseabie. En
formulacion de pastas es una masa e'dsiica y agradable da trabajar.
FlZiA FORMULACION APRCBADA, masa facil de trabajar y crocante.

Anexo 5: Fotos de pruebas de recetas de quiche, queque, pancakes con las formulaciones
de las premezclas.

Quiche
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Queques

Anexo 6: Costos asociados a las formulaciones de las premezclas finales.

Se cotizaron harinas de los proveedores seleccionados, de acuerdo a la produccion
estimada llegando a un costo* de:

PREMEZCLA MULTIPROPOSITO: $1.371 +IVA

PREMEZCLA PAN: $ 1.520 +IVA

PREMEZCLA PIZZAS: $1.972 +IVA

*Costo calculado de acuerdo a cotizaciones recibidas en Julio 2018.
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Anexo 7: Informacién Nutricional de cada premezcla y analisis proximal correspondiente.

Informacion Nutricional:

PREMEICLA MULTIPROPOSITO

Informacidn nutricional
Porcién ¥ taza (50 grs)
Porciones por envase: 14
100 gr 1 porcidn
Energia {(kcal) 323 162
Proteinas {g) 27 1.4
Grasa Total (g} 1.9 0.6
Colesterol {mg) H LH
Hidratos de C. disp (g) 76.4 38.2
Azicares totales (g) 0.2 0.1
Fibra dietética total (g} 32 1.6
Sodlo {mg) 320 180
PREMEICLA PAN
Informacién nutricional
Porcitn ¥ taza (50 grs)
Porciones por envase: 14
100 gr 1 porcidn
Energia {(kcal) 281 144
Proteinas {g) B1 4.1
Grasa Total (g) 286 13
Colesterol (mg) tH o
Hidratos de C. disp (g} 56,5 28,3
Azicares totales (g) .1 £,05
Fibra distética total (g} 32 1.6
Sodio {mg) 325 163
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PREMEICLA PIZIAS

Informacién nutricional
Porcitn % taza (50 grs)
Porciones por envase: 14
100 gr 1 porcidn
Energia {kcal) 338 169
Proteinas {g) 111 55
Grasa Total (g) 54 a7
Colesterol (mg) o 0
Hidratos de C. disp (g) 823 3.1
Azicares totales (g} 0,3 0,1
Fibra dietética total {g) 38 1.9
Sodio {mg) 3286 163
Andlisis Proximal:
PREMEZCLA MULTIPROPOSITO
100 gr
Energia {kcal) 323
Proteinas {g) 27
Grasa Total (g) 1.5
Colesterol {mg) o
Hidratos de C. disp (g) 76.4
Azicares iotales (g) G2
Fibra dietética total (g) 3,2
Sodio (mg} 320
PREMEZICLA PAN
100 gr
Energia {(kcal) 281
Proteinas {g) 8.1
Grasa Total (g) 26
Colesterol {(mg) ¢
Hidratos de C. disp {g) 56.5
Aziicares totales (g} .1
Fibra dietética total (g) 3.2
325

Sodio {(mg)
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PREMEICLA PIZIAS

100 gr

Energia {kcal) 338
Proteinas {g) 11.%
Grasa Total (g) 54
Colesterol {mg) o
Hidratos de C. disp {g) 82.3

Azlicares totales (g} 0.3
Fibra dietética total {g) 3.8
Sodlo {mg) aze

Anexo 8: Informacién legal de cada etiqueta.

ETIQUETADO NUTRICIONAL NUN SIN GLUTEN - PREMEZCLA MULTIPROPOSITO
CARA FRONTAL

Nombre o Marca del producto: Nin

Descripcion del producto: Premezcla multipropésito de harinas sin gluten y algas.
Contenido neto: 700 grs

Mensajes saludables (art 120):

Grasa Total: “Bajo aporte”, “Bajo en”, “Bajo contenido”, “Bajo”

Colesterol: “Libre”, “No contiene”, “Exento”, “Sin”, “Cero”, “0%”, “No tiene”

Azulcar / azucares (mono y di sacaridos): “Libre”, “No contiene”, “Exento”, “Sin”, “Cero”,
“‘0%”, “No tiene”

Vitaminas, minerales, fibra dietética, proteinas

DHA / EPA / Omega 3 de cadena larga

Atributos destacables: Sin gluten - Sin preservantes - Sin colorantes

CARA POSTERIOR

Informacién nutricional

Ingredientes: harina de arroz, almidén de papa, almidén de maiz, harina de algas.
Leyendas: Elaborado y envasado en Chile por Casona El Monte para Nin Spa, Av. Los
Libertadores 735, El Monte, Santiago. Res. SEREMI Salud RM n° 24501 del 04/05/2011
Consumir antes de la fecha de vencimiento impresa.

Lote

Condiciones de almacenamiento: Mantener en lugar fresco y seco.

ETIQUETADO NUTRICIONAL NUN SIN GLUTEN - PREMEZCLA PAN
CARA FRONTAL

Nombre o Marca del producto: Nin

Descripcion del producto: Premezcla panificadora de harinas sin gluten y algas
Contenido neto: 700 grs

Mensajes saludables (art 120):

Grasa Total: “Bajo aporte”, “Bajo en”, “Bajo contenido”, “Bajo”

Colesterol: “Libre”, “No contiene”, “Exento”, “Sin”, “Cero”, “0%”, “No tiene”
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Azucar / azucares (mono y di sacaridos): “Libre”, “No contiene”, “Exento”, “Sin”, “Cero’,
‘0%, “No tiene”
Atributos destacables: Sin gluten - Sin preservantes - Sin colorantes

CARA POSTERIOR

Informacién nutricional

Ingredientes: harina de arroz integral, harina de garbanzo, almidén de papa, almidén de
maiz, almidén de mandioca, harina de algas, goma xanthan, vitaminas (niacina, riboflavina,
tiamina, sulfato ferroso, acido félico). Harina enriquecida segun art 350 del RSA.
Leyendas: Elaborado y envasado en Chile por Casona El Monte para Nun Spa, Av. Los
Libertadores 735, El Monte, Santiago. Res. SEREMI Salud RM n° 24501 del 04/05/2011
Consumir antes de la fecha de vencimiento impresa.

Lote

Condiciones de almacenamiento: Mantener en lugar fresco y seco.

ETIQUETADO NUTRICIONAL NUN SIN GLUTEN - PREMEZCLA PARA PIZZAS
CARA FRONTAL

Nombre o Marca del producto: Nin

Descripcion del producto: Premezcla para pizza de harinas sin gluten y algas
Contenido neto: 700 grs

Mensajes saludables (art 120):

Grasa Total: “Bajo aporte”, “Bajo en”, “Bajo contenido”, “Bajo”

Colesterol: “Libre”, “No contiene”, “Exento”, “Sin”, “Cero”, “0%”, “No tiene”

Azulcar / azucares (mono y di sacaridos): “Libre”, “No contiene”, “Exento”, “Sin”, “Cero”,
“0%”", “No tiene”

Atributos destacables: Sin gluten - Sin preservantes - Sin colorantes

CARA POSTERIOR

Informacién nutricional

Ingredientes: harina de arroz integral, harina de garbanzos, almidén de tapioca, harina de
algas, harina de almendras, goma xantan.

Leyendas: Elaborado y envasado en Chile por Casona El Monte para Nun Spa, Av. Los
Libertadores 735, El Monte, Santiago. Res. SEREMI Salud RM n° 24501 del 04/05/2011
Consumir antes de la fecha de vencimiento impresa.

Lote

Condiciones de almacenamiento: Mantener en lugar fresco y seco.
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Anexo 9: Principales certificaciones de valor agregado que hoy son las mas valoradas en

Estados Unidos y los pasos a seguir para poder obtener la certificacion “Gluten Free” de la
empresa GFCO y los gastos asociados.

Envio solicitud de
todos los productos e
instalaciones que

seran inspeccionadas

: :‘Auditorig -

Inspecciones y viajes
estimados
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Anexo 10: Disefio de envases para Estados Unidos de las premezclas Nin sin gluten.

N NG N

- GLUTEN FREE - - GLUTEN FREE - - GLUTEN FREE -
RUSTIC BREAD MIX ALL-PURPOSE MIX PIZZA BOUGH MIX

CHILEAN SEAWEED CHILEAN SEAWEED CHILEAN SEAWEED

10w 18 €8T
-CROLESTEROL FREF, -
SAUGAR R

P (DWW EAT .
-CROLESTEROL €REE, .
SIGAR REE

-LDw W0 €8T .
- (HOLESTEROL FREE. -
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Anexo 11: Pruebas de premezclas Nin sin gluten.

Quiche Pasta Fresca

Pancakes
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Anexo 12: Recetas hechas por la chef Valentina Silva, fotos de cada receta y fotos de
algunos de los paneles.

RECETAS CON PREMEZCLA MULTIPROPOSITO

4

CREPES SIN GLUTEN

Masas:

100 gr premezcla
250 ml leche

3 huevos

5 grsal

7 gr levadura seca
Relleno:

400 ml leche

10 gr maicena
200 gr espinaca
200 gr pollo
Nueces ( a gusto )

Indicaciones

1) Lavar y cortar la espinaca, reservar. Picar el pollo el cubos pequefios y tirarlos a un
sartén con un poco de aceite hasta que esten dorados.

2) Agregar la leche y esperar a que hierva, incluir la espinaca y finalmente la maicena
mezclada con 30 ml de agua. Revolver constantemente hasta que espese. Agregar
las nueces y reservar.

3) Mezclar la premezcla con la sal y la levadura seca, agregar de a poco la leche
revolviendo y finalmente los huevos, mezclar bien.

4) En un sarten agregar una cucharada de aceite y cuando este caliente agregar un
cucharon de la mezcla, esperar 2 min, dar vuelta y 2 min mas y sacar.

5) Rellenar los panqueques con el relleno y listo.
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PANCAKES SIN GLUTEN

Masas:

150 gr premezcla

250 ml leche

2 huevos

5 grsal

15 gr levadura seca
Relleno:

200 gr Salmén ahumado
10 gr eneldo

200 gr ricota

Indicaciones

1) Mezclar todos los ingredientes y dejar reposar 30 min toda la mezcla.

2) Calentar un sartén con una cucharada de aceite, agregar una cucharada sopera de
la mezcla, esperar 1 min y dar vuelta, 1 min mas y sacar, hasta que se termine la
mezcla.

3) Poner arriba de los pancakes a gusto salmén, ricota y eneldo.
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QUICHE SIN GLUTEN

Masa:

250 gr premezcla sin gluten
125 gr mantequilla
20 ml agua

1 huevo

10 gr de sal
Relleno:

3 huevos

150 ml crema

100 ml leche

100 gr choclo

60 gr jamén

1 tomate

Indicaciones

1) Mezclar todos los ingredientes de la masa, enharinar un molde y colocar la masa en
todos los alrededores de este. Congelar el molde con la masa por 15 min.
2) Cortar el tomate en trozos pequefos al igual que el jamon, agregar todo el resto de

los ingredientes.

3) Precalentar el horno a 180°C , cocinar por 10 min la masa sola, luego agregar el
relleno y volver a cocinar por 30 min.
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RECETAS CON PREMEZCLA PARA PAN

PAN DE MOLDE

Masa:

500 gr premezcla pan
450 ml agua templada
20 gr sal

20 ml aceite de oliva
30 gr levadura

15 gr azucar

Indicaciones
1) Precalentar el horno a 190 C°
2) Diluir la levadura en el agua templada, afiadir azlcar, aceite de oliva y sal. Luego
poco a poco ir agregando la premezcla, amasar 10 min y dejar leudar por 1 hora.
3) Volver a amasar y poner en el molde previamente enharinado, volver a dejar leudar
por otra hora.
4) Hornear por 30 min y listo.

Informe técnico final
V 2019-02-15
Pag. 50



PAN CON ACEITUNAS SIN GLUTEN

Masa:

15 gr levadura seca

250 ml agua tibia

500 gr premezcla pan
15 gr sal

100 gr aceitunas negras
100 gr aceitunas verdes
20 gr aceite de oliva

Indicaciones
1) Precalentar horno a 200 C°. Disolver la levadura en el agua tibia.
2) Mezclar la premezcla con la sal, agregar de a poco el agua con la levadura y el
aceite de oliva y amasar por 10 min. Dejar reposar por 1 hr.
3) Cortar las aceitunas en partes pequefias y agregar a la masa, dejar reposar 15 min.
4) Darle forma a los panes y dejar en la lata del horno previamente enharinada. Dejar
reposar 40 min y luego meter al horno por 45 minutos.
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FOCACCIA SIN GLUTEN

Masa:

500 gr premezcla pan
20 gr levadura seca
40 gr aceite de oliva
500 ml agua templada
20 gr sal

1 cebolla grande

Indicaciones

1) Precalentar horno a 190 C°. Mezclar premezcla y levadura, afadir aceite de oliva
sal y agua de a poco.

2) Reposar 45 minutos, por mientras cortar la cebolla finamente en pluma.

3) Enharinar la lata del horno y esparcir la masa por toda la lata, hacerle hoyos con un
tenedor, echar arriba una cucharada de aceite de oliva y esparcirlo junto con un
poco de sal. Dejar reposar 30 min mas.

4) Poner la cebolla por arriba de toda la masa y cocinar por 25 min.
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RECETAS CON PREMEZCLA PARA PIZZA

PIZZAS SIN GLUTEN

Masa:

250 gr premezcla pizza
20 gr levadura seca
200 ml agua tibia

10 gr sal

10 gr aceite de oliva
100 gr salsa de tomate

Indicaciones
1) Hacer un volcan con la premezcla, dentro poner la levadura seca y agua tibia.
Empezar a amasar y agregar la sal y el aceite de oliva.
2) Dejar en un lugar calido leudando 1 hr, precalentar el horno a 190°C.
3) Uslerear de la forma que prefiera y agregar la salsa de tomate, hornear 10 min.
4) Agregar ingredientes a gusto y volver a hornear otros 10 min.
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PANELES DE DEGUSTACION DE PREMEZCLAS NUN SIN GLUTEN CON CELIACOS
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