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INSTRUCCIONES PARA CONTESTAR Y PRESENTAR EL INFORME 

 

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

• Sobre la información presentada en el informe:  
 

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

- Debe estar basada en la última versión del Plan Operativo aprobada por FIA. 

- Debe ser resumida y precisa. Si bien no se establecen números de caracteres por 
sección, no debe incluirse información en exceso, sino solo aquella información 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 información presentada en el informe 
financiero final y ser totalmente consistente con ella. 

 

• Sobre los anexos del informe: 
 

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

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

- También se deben incluir cuadros, gráficos y fotografías, pero presentando una 
descripción y/o conclusiones de los elementos señalados, lo cual facilite la 
interpretación de la información. 

 

• Sobre la presentación 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 presentación debe ser la establecida en el Plan Operativo del proyecto, 
en la sección detalle administrativo. El retraso en la fecha de presentación del 
informe generará una multa por cada día hábil de atraso equivalente al 0,2% del 
último aporte cancelado. 

- Debe entregarse en las oficinas de FIA, personalmente o por correo. En este último 
caso, la fecha valida es la de ingreso a FIA, no la fecha de envío de la 
correspondencia.  
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• El FIA se reserva el derecho de publicar una versión del Informe Final editada 
especialmente para estos efectos. 
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1. ANTECEDENTES GENERALES 

Nombre Ejecutor: Comunidad Indígena Ouechua de Ouipisca 

Nombre(s) Asociado(s): Centro de Regional de Alimentos Saludables 

Coordinador del Proyecto: Olivia Choque Caqueo 

Regiones de ejecución: Tarapacá 

Fecha de inicio iniciativa: 15 de enero de 2018 

Fecha término Iniciativa: 31 de marzo de 2020 

2. EJECUCiÓN PRESUPUESTARIA DEL PROYECTO 

Costo total del proyecto 

Aporte total FIA 

Pecuniario 

Aporte Contraparte No Pecuniario 

Total 

Acumulados a la Fecha 

Aportes FIA del proyecto 

1. Total de aportes FIA entregados 

2. Total de aportes FIA gastados 

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

Aportes Contraparte del proyecto 

1. Aportes Contraparte programado 

2. Total de aportes Contraparte 
gastados 

3. Saldo real disponible (N°1 - N°2) 
de aportes Contraparte 
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3. RESUMEN EJECUTIVO 
 

3.1 Resumen del período no informado 
 
Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales 
resultados obtenidos durante el período comprendido entre el último informe técnico de 
avance y el informe final. Entregar valores cuantitativos y cualitativos. 
 

En el siguiente informe se presentan los resultados obtenidos a la fecha, para el 
cumplimiento del Objetivo N°1, N°2 y N3. En cuanto al Objetivo N°1, como se ha 
reportado en informes anteriores se han realizado todas las capacitaciones referentes a 
administración, agro-productiva, legal-contable y manipulación de alimentos.  

Para el Objetivo Nº2 del Plan Operativo, en base a lo ya reportado en los cuatro informes 

de avances presentados previamente, en el presente periodo se trabajó en la 

implementación y habilitación de la planta de producción de la Comunidad Indígena 

Quechua de Quipisca, lo cual corresponde a la materialización de las recomendaciones 

de equipos necesarios para la producción en etapas tempranas. Asociado a la compra 

del equipamiento y la habilitación de la planta. Se realizaron las capacitaciones y las 

transferencias correspondientes al uso de los equipos y la elaboración de los productos 

desarrollados. Estas últimas se desarrollaron en la sede de la Comunidad en 2 etapas, 

de acuerdo con el nivel de avance que presentó la planta de procesos en habilitación, 

por lo que se realizaron 2 visitas de capacitación, ambas con elaboración de muestras 

de los productos desarrollados. La última transferencia se hizo coincidir con el evento de 

cierre del proyecto, de modo que las muestras elaboradas en la planta ya 

completamente habilitada fueron aquellas presentadas en el evento de cierre. 

El objetivo 3, se cumplió en un 100%, como se reportó en informes anteriores, con lo 

cual se cuenta con un plan de marketing y estudio de mercado. 

 
 

3.2 Resumen del proyecto 
 
Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales 
resultados obtenidos durante todo el período de ejecución del proyecto. Entregar 
valores cuantitativos y cualitativos. 

 

 

Para el proyecto se consideraron tres objetivos específicos como ejes de acción:  
Objetivo N°1: Implementar una estructura microempresarial que permita el 
funcionamiento en base a la producción de membrillo local. Objetivo N°2: Generar 
alternativas de valor agregado a la producción de membrillos a través de su 
transformación en productos saludables y tipo gourmet. Objetivo N°3: Efectuar una 
investigación de mercado para identificar el prototipo final de agregación de valor que 
desarrollará la comunidad de Quipisca. 



Informe técnico final 
V 2018-06-29 

Pág. 7 

 

Para el objetivo N°1 se lograron realizar todas las capacitaciones agroproductivas, 
administrativa, de manejo de alimentos y legales-contables. El conjunto de 
capacitaciones dio como resulta la conformación de la Cooperativa Agrícola Tarpuy 
Quipisca Limitada y a la obtención de la Resolución Sanitaria para la sala de procesos. 
 

En relación con el Objetivo Nº 2, los principales resultados, muestran que la 

caracterización nutricional del membrillo presenta un alto contenido de potasio (197 

mg/100 g de membrillo), y un contenido de 82% de humedad. En cuanto al 

pretratamiento de las materias primas, se tiene que, para los tres tipos de productos, es 

necesario pelar y trozar el membrillo, y en el caso de las compotas y chutneys, generar 

una pulpa para elaborar los prototipos. El desarrollo de esta etapa revela que los 

membrillos provenientes de Quipisca poseen un menor contenido de pectinas a lo 

esperado, dado que las pulpas generadas poseen una menor capacidad de 

compactación, lo que puede ser una consecuencia de su elevado contenido de azúcar y 

baja acidez. También se generaron diversas formulaciones de snacks farináceos, los 

cuales poseen un elevado porcentaje de membrillo, donde finalmente se seleccionó una 

variedad dulce – sabor canela, y una variedad salada – sabor orégano, los cuales 

posteriormente fueron sometidos a evaluaciones sensoriales para ajustar ciertos 

parámetros como dulzor o intensidad de sabor, resultando en el prototipo final. En 

cuanto al desarrollo de chutneys y compotas de membrillo, se generaron diversas 

reformulaciones a los prototipos elaborados anteriormente, en función de mejorar los 

atributos organolépticos de los productos, y además de buscar soluciones fácilmente 

implementables para la Comunidad que, por ejemplo, impidan el pardeamiento natural 

de los membrillos y su pulpa. En el caso de los chutneys elaborados, se seleccionó el 

que contaba principalmente con membrillo y mango en su formulación, el cual fue 

sometido a la evaluación sensorial para definir si era necesario o no la reducción de la 

proporción de mango en la formulación, con la finalidad de que el membrillo fuera el 

ingrediente principal en la receta. Además, se capacitó a los beneficiarios sobre técnicas 

de preservación de estos productos, donde la pasteurización logra ser una alternativa 

viable tanto para mantener la inocuidad de los prototipos sin perder su calidad sensorial, 

como por su factibilidad técnica y bajo costo. Se trabajo también en el protocolo del 

proceso de elaboración de los snacks, desarrollo de prototipos, estudio de vida útil y 

transferencia a la empresa, actividades que incluyeron la transferencia tecnológica de los 

procesos asociados a la Comunidad Indígena Quechua de Quipisca en las instalaciones 

de CREAS, así como también la realización de un focus group con profesionales del 

área de la gastronomía. Por último, se trabajó en la implementación y habilitación de la 

planta de producción de la Comunidad Indígena Quechua de Quipisca, lo cual 

corresponde a la materialización de las recomendaciones de equipos necesarios para la 

producción en etapas tempranas. Asociado a la compra del equipamiento y la 

habilitación de la planta. Se realizaron las capacitaciones y las transferencias 

correspondientes al uso de los equipos y la elaboración de los productos desarrollados. 

Estas últimas se desarrollaron en la sede de la Comunidad en 2 etapas, de acuerdo con 

el nivel de avance que presentó la planta de procesos en habilitación, por lo que se 
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realizaron 2 visitas de capacitación, ambas con elaboración de muestras de los 

productos desarrollados. La última transferencia se hizo coincidir con el evento de cierre 

del proyecto, de modo que las muestras elaboradas en la planta ya completamente 

habilitada fueron aquellas presentadas en el evento de cierre. 

Para cumplir con el Objetivo N°3, se logró contar con plan de marketing y estudio de 

mercado, los cuales mostraron los arquetipos de clientes finales tanto para snack, 

chutney y compota, el modelo de negocio y la estrategia de marketing, los packaging 

que pueden comunicar de mejor las características de los productos, un manual grafico 

de la marca Tarpuy y etiquetas diseñadas de acuerdo con la norma de etiquetado actual 

para todos los productos. 
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4. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO 
 

Implementar un modelo de gestión microempresarial y agregación de valor a la 
producción de membrillo en fresco para la comunidad Indígena Quechua de Quipisca. 

 
 

5. OBJETIVOS ESPECÍFICOS (OE) 
 

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

 

Nº 
OE 

Descripción del OE 
% de avance 
al término del 

proyecto1 

1 
Implementar una estructura microempresarial que permita el 
funcionamiento en base a la producción de membrillo local. 

100 

2 
Generar alternativas de valor agregado a la producción de 
membrillos a través de su transformación en productos 
saludables y tipo gourmet. 

100 

3 
Efectuar una investigación de mercado para identificar el 
prototipo final de agregación de valor que desarrollará la 
comunidad de Quipisca. 

100 

 
1 Para obtener el porcentaje de avance de cada Objetivo específico (OE) se promedian los porcentajes de 
avances de los resultados esperados ligados a cada objetivo específico para obtener el porcentaje de avance 
de éste último. 
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6. RESULTADOS ESPERADOS (RE) 
 

Para cada resultado esperado debe completar la descripción del cumplimiento y la 
documentación de respaldo. 
 

6.1 Cuantificación del avance de los RE al término del proyecto 
 

El porcentaje de cumplimiento es el porcentaje de avance del resultado en relación 
con la línea base y la meta planteada. Se determina en función de los valores 
obtenidos en las mediciones realizadas para cada indicador de resultado.  
El porcentaje de avance de un resultado no se define según el grado de avance que 
han tenido las actividades asociadas éste. Acorde a esta lógica, 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.  
 
 

Nº 
O
E 

Nº 
R
E 

Resultado 
Esperado2  

(RE) 

Indicador de Resultados (IR) 

% de 
avanc
e a la 
fecha 

Nombre 
del 

indicador3 

Fórmul
a de 

cálculo4 

Estado 
actual 

del 
indicad

or5 
 

Meta 
del 

indicad
or 

(situaci
ón final) 

6 

Fecha 
alcance 

meta 
programad

a7 

1 1 Capacitacione
s 

administrativa
s, contables y 

legales 

N° de 
comuneros 
capacitado

s 

 

0 6 
Fin mes 7 

año 1 
100 

Descripción y justificación del avance de los resultados esperados a la fecha. 

Esta actividad se dividió en tres partes, de manera de generar el aprendizaje de forma 
apropiada para los agricultores. Parte 1: administrativa, parte 2: legal y parte 3: contable. 
Para este periodo se logró completar todas las capacitaciones  

 

Documentación de respaldo (indique en que nº de anexo se encuentra) 

Anexo 1 + documentos adjuntos “Capacitación administración y comercialización” y 
“Capacitación de contabilidad” 

1 2 Capacitacione
s en técnicas 

agronómicas y 
de proceso 

N° de 
comuneros 
capacitado

s 

 

0 15 
Fin mes 7 

año 1 
100 

Descripción y justificación del avance de los resultados esperados a la fecha. 

Esta actividad se dividió en clases teórico-prácticas en la localidad de Quipisca y se 
encuentra finalizada. Con lo cual, el resultado esperado tiene un 100% de avance. 

 
2 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo. 
3 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo. 
4 Fórmula de cálculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medición para obtener el valor del 
resultado del indicador. 
5 Línea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto. 
6 Meta del indicador (situación 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. 
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Documentación de respaldo (indique en que nº de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras, 
material gráfico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que 
sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 

Anexo N°2 
 
 

Nº 
OE 

Nº 
RE 

Resultado 
Esperado (RE) 

Indicador de Resultados (IR) 

% de 
avance 

a la 
fecha 

Nombre del 
indicador 

Fórmula de 
cálculo 

Estado 
actual del 
indicador 

 

Meta del 
indicador 
(situación 

final) 

Fecha 
alcance 

meta 

1 3 

Capacitaciones 
en 

manipulación 
de alimentos 

N° de 
comuneros 
capacitados 

N° de 
comuneros 
capacitados 

Finalizado 6 
Fin 

mes 7 
año 2 

100 

Descripción y justificación del avance de los resultados esperados a la fecha. 

El desarrollo de las actividades de capacitación se ejecutó en su totalidad, a través del curso de 
“Higiene y Manipulación de Alimentos” cursado por 7 integrantes de la Comunidad Quechua de 
Quipisca, en las dependencias de INACAP Sede Iquique. Este curso fue gestionado por CREAS y 
ejecutado por INACAP, donde los 7 integrantes ya cuentan con sus diplomas de cierre de curso. 

Documentación de respaldo (indique en que nº de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras, material 
gráfico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las 
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 

Anexo 7 + documento adjunto “Capacitación manipulación alimentos INACAP” 
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Nº 
O
E 

Nº 
R
E 

Resulta
do 

Esperad
o8 (RE) 

Indicador de Resultados (IR)  

% de 
cumplimient

o 

Nombre 
del 

indicador
9 

Fórmul
a de 

cálculo
10 

Líne
a 

base
11 
 

Meta del 
indicado

r12 
(situació
n final) 

Fecha 
alcance 

meta 
programad

a13 

Fecha 
alcanc
e meta 
real14 

2 1 

Prototip
o Snack 
Saludabl
e dulce 
generad

o a 
partir de 
membrill

o 

N° de 
producto

s 
generad

os 

Cantid
ad de 
snack 

desarro
llados 

0 

Generac
ión de 

un 
snack 
dulce 

Fin mes 3 
año 2 

Fin 
mes 3 
año 2 

100 

Descripción y justificación del cumplimiento de los resultados del proyecto. 

Se elaboraron diversos snacks dulces generados a partir de membrillo, de los cuales la 

Comunidad de Quipisca seleccionó una formulación final. A partir de esta, se ejecutó el estudio 

de vida útil, y se realizaron correcciones de acuerdo con lo solicitado luego de la realización del 

focus group gastronómico integrado por profesionales de INACAP Iquique. En función de esto, 

se llevó a cabo una evaluación sensorial simple y se realizó la transferencia y la entrega de 

protocolos de elaboración de los snacks dulces de membrillo.  

 

Documentación de respaldo (indique en que nº de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras, 
material gráfico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan 
las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 

Formulación final prototipo: Anexo 4 

Estudio de vida útil, focus group, etiquetado nutricional: Anexo 5 

Resultados evaluación sensorial: Anexo 6 

Transferencia y protocolos de elaboración: Anexo 7 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
8 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo. 
9 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo. 
10 Fórmula de cálculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medición para obtener el valor del 
resultado del indicador. 
11 Línea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto. 
12 Meta del indicador (situación final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo. 
13 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo. 
14 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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Nº 
O
E 

Nº 
R
E 

Resulta
do 

Esperad
o (RE) 

Indicador de Resultados (IR)  

% de 
cumplimient

o 

Nombre 
del 

indicador 

Fórmul
a de 

cálculo 

Líne
a 

base 
 

Meta del 
indicado

r 
(situació
n final) 

Fecha 
alcance 

meta 
programad

a 

Fecha 
alcanc
e meta 

real 

2 2 

Prototip
o Snack 
Saludabl

e 
Salado 
generad

o a 
partir de 
membrill

o 

N° de 
producto

s 
generado

s 

Cantid
ad de 
snack 
desarr
ollados 

0 

Generac
ión de 

un 
snack 
Salado 

Fin mes 3 
año 2 

Fin 
mes 3 
año 2 

100 

Descripción y justificación del cumplimiento de los resultados del proyecto. 

Se elaboraron diversos snacks dulces generados a partir de membrillo, de los cuales la 

Comunidad de Quipisca seleccionó una formulación final. A partir de esta, se ejecutó el estudio 

de vida útil, y se realizaron correcciones de acuerdo con lo solicitado luego de la realización del 

focus group gastronómico integrado por profesionales de INACAP Iquique. En función de esto, 

se llevó a cabo una evaluación sensorial simple y se realizó la transferencia y la entrega de 

protocolos de elaboración de los snacks dulces de membrillo. 

 

Documentación de respaldo (indique en que nº de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras, 
material gráfico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan 
las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 

Formulación final prototipo: Anexo 4 

Estudio de vida útil, focus group, etiquetado nutricional: Anexo 5 

Resultados evaluación sensorial: Anexo 6 

Transferencia y protocolos de elaboración: Anexo 7 
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Nº 
O
E 

Nº 
R
E 

Resulta
do 

Esperad
o (RE) 

Indicador de Resultados (IR)  

% de 
cumpli
miento 

Nombre 
del 

indicador 

Fórmula 
de cálculo 

Líne
a 

base 

Meta del 
indicador 
(situació
n final) 

Fecha 
alcance 

meta 
programa

da 

Fecha 
alcance 

meta 
real 

2 3 

Salsa 
agridulc
e tipo 

Chutney 
generad

a a 
partir de 
membrill

o 

N° de 
producto

s 
generado

s 

Cantidad 
de 

chutney 
desarrolla

dos 

0 
Generaci
ón de un 
Chutney 

Fin mes 3 
año 2 

Fin mes 
3 año 2 

100 

Descripción y justificación del cumplimiento de los resultados del proyecto. 

Se elaboraron diversos chutneys generados a partir de membrillo, de los cuales la Comunidad 

de Quipisca seleccionó una formulación final. A partir de los resultados obtenidos luego de la 

realización de un focus group gastronómico integrado por profesionales de INACAP Iquique, y 

las mejoras solicitadas, se realizó la evaluación sensorial que determinó la aceptabilidad del 

producto. Respecto de la vida útil del producto, se elaboraron curvas de penetración térmica 

para poder determinarla correctamente y se realizaron las capacitaciones junto con la entrega 

de protocolos de elaboración definitivos. 

 

Documentación de respaldo (indique en que nº de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras, 
material gráfico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan 
las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 

Selección de formulación final: Anexo 5 

Reformulación resultante del focus group, etiquetado nutricional: Anexo 5 

Resultados evaluación sensorial y estudio de vida útil: Anexo 6 

Transferencia y protocolos de elaboración: Anexo 7 

 

 

Nº 
O
E 

Nº 
R
E 

Resultado 
Esperado 

(RE) 

Indicador de Resultados (IR)  % 
de 

cum
plimi
ento 

Nombre 
del 

indicador 

Fórmula 
de 

cálculo 

Líne
a 

base 

Meta del 
indicador 
(situación 

final) 

Fecha 
alcance 

meta 
programada 

Fecha 
alcance 

meta 
real 

2 4 

Compota 
elaborada 
en base a 
membrillo 

N° de 
productos 
generados 

Cantidad 
de 

compota
s 

desarroll
ados 

0 
Generació
n de una 
compota 

Fin mes 3 
año 2 

Fin 
mes 3 
año 2 

100 

Descripción y justificación del cumplimiento de los resultados del proyecto. 
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Se elaboraron diversas formulaciones de compotas a partir de membrillo, de los cuales la 

Comunidad de Quipisca seleccionó una formulación final. A partir de los resultados obtenidos 

luego de la realización de un focus group gastronómico integrado por profesionales de INACAP 

Iquique, y las mejoras solicitadas, se realizó la evaluación sensorial que determinó la 

aceptabilidad del producto. Respecto de la vida útil del producto, se elaboraron curvas de 

penetración térmica para poder determinarla correctamente y se realizaron las capacitaciones 

junto con la entrega de protocolos de elaboración definitivos. 

 

Documentación de respaldo (indique en que nº de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras, 

material gráfico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan 
las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 

Selección de formulación final: Anexo 5 

Reformulación resultante del focus group, etiquetado nutricional: Anexo 5 

Resultados evaluación sensorial y estudio de vida útil: Anexo 6 

Transferencia y protocolos de elaboración: Anexo 7 

 
 

Nº 
O
E 

Nº 
R
E 

Resultado 
Esperado 

(RE) 

Indicador de Resultados (IR)  
% 
de 

cum
plimi
ento 

Nombre 
del 

indicador 

Fórmula 
de cálculo 

Línea 
base 

 

Meta del 
indicador 
(situació
n final) 

Fecha 
alcance 

meta 
progra
mada 

Fecha 
alcance 

meta 
real 

2 5 

Capacitación 
en 

manipulació
n de 

alimentos 

N° de 
comunero

s 
capacitad

os 

N° de 
comunero

s 
capacitad

os 

0 6 
Fin 

mes 3 
año 2 

Fin 
mes 7 
año 2 

100 

Descripción y justificación del cumplimiento de los resultados del proyecto. 

El desarrollo de las actividades de capacitación se ejecutó en su totalidad, a través del curso de 

“Higiene y Manipulación de Alimentos” cursado por 7 integrantes de la Comunidad Quechua de 

Quipisca, en las dependencias de INACAP Sede Iquique. Este curso fue gestionado por CREAS 

y ejecutado por INACAP, donde a los 7 participantes de les entregaron certificados de 

participación y cierre de curso. 

 

Documentación de respaldo (indique en que nº de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras, 
material gráfico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan 
las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 

Anexo 5 

Anexo 6 
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Nº 
O
E 

Nº 
R
E 

Resultado 
Esperado 

(RE) 

Indicador de Resultados (IR)  
% 
de 

cum
plimi
ento 

Nombre 
del 

indicador 

Fórmula 
de 

cálculo 

Líne
a 

base 
 

Meta del 
indicador 
(situación 

final) 

Fecha 
alcance 

meta 
progra
mada 

Fecha 
alcance 

meta 
real 

3 1 
Plan de 

marketing  

N° 
informes 

generados 
  

1 plan de 
marketing 
realizado 
para los 

productos 
prototipados 

Fin 
mes 8 
año 1 

Fin 
mes 12 
año 1 

100 

3 2 
Estudio de 
mercado 

N° 
informes 

generados 
  

1 estudio de 
mercado 
realizado 
para los 

productos 
prototipados 

Fin 
mes 5 
año 1 

Fin 
mes 12 
año 1 

100 

Descripción y justificación del cumplimiento de los resultados del proyecto. 

Se desarrollo el plan de marketing y estudio de mercado y también la marca definitiva de la 
Cooperativa Tarpuy Quipisca Limitada perteneciente a la Comunidad Indígena Quechua de 
Quipisca.  

Documentación de respaldo (indique en que nº de anexo se encuentra) 

Anexo 8. Plan de Marketing, Estudio de Mercado 
Anexo 9. Manual Corporativo de marca Tarpuy 
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6.2 Análisis de brecha.  
 
Cuando corresponda, justificar las discrepancias entre los resultados programados y los 
obtenidos. 
 

Una de las principales dificultades que se presentan y pueden generar discrepancias al 
momento de la elaboración de los productos es la variación que puede presentar la 
materia prima en cuanto a su grado de acidez, requiriéndose modificaciones a nivel de 
procesamiento para lograr la estandarización de los productos a desarrollados y que a 
futuro puede generar dificultades cuando se elaboren los productos de forma comercial. 
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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: conformación del equipo técnico, problemas 
metodológicos, adaptaciones y/o modificaciones de actividades, cambios de 
resultados, gestión y administrativos. 
 

Describir cambios 

y/o problemas   

Consecuencias  

(positivas o negativas), para 

el cumplimiento del objetivo 

general y/o específicos 

Ajustes realizados al proyecto para 

abordar los cambios y/o problemas 

Estacionalidad de 
la materia prima 
para elaboración 

de muestras 
definitivas 

No disponibilidad de materia 
prima a la fecha programada 

de cierre del proyecto 

Extensión de plazo para poder 
realizar capacitación y elaboración 
de muestras, cerrando el proyecto, 

en fecha con disponibilidad de 
materia prima 

Habilitación de 
planta incompleta 

al momento de 
realizar 

transferencia in 
situ 

No fue posible realizar la 
puesta en marcha y 

transferencia completa al 
momento de ser realizada, 

solo se pudo llevar a cabo de 
manera parcial 

Planificación de una segunda sesión 
de transferencia para terminar de 

realizar la puesta en marcha y 
transferencia con elaboración de 

muestras. 

Salida de 

Michelle Villarroel 

del equipo 

técnico. 

Cambio en el equipo técnico 

previo a la última sesión de 

transferencia y capacitación. 

El rol de Michelle Villarroel fue 

realizado por la Profesional Jennifer 

Wilckens, a quién se le designo un 

profesional de CREAS como apoyo 

al trabajo de finalización de 

proyecto, el Ingeniero de Proyecto 

Juan Ignacio Ramírez, cuya 

pertinencia fue aprobada por FIA. 
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8. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PERÍODO 
 

8.1 Actividades programadas en el plan operativo y realizadas durante el período de 

ejecución para la obtención de los objetivos.  

N° 

OE 

N° 

RE 
Actividades Comienzo real Termino real 

1 1 Capacitaciones administrativas 18/06/2018 18/12/2018 

1 1.2 
Capacitaciones técnicas 

agroproductivas 
18/06/2018 21/11/2018 

1 1.3 
Capacitación en manipulación de 

alimentos 
20/07/19 20/08/19 

2 1 y 2 
Caracterización de la materia 

prima 
01/05/2018 31/07/2018 

2 1 y 2 Pretratamiento de la materia prima 01/05/2018 31/07/2018 

2 1 y 2 

Desarrollo de pruebas de concepto 

y diseño experimental del proceso 

de producción del snack 

01/06/2018 30/11/2018 

2 1 y 2 

Protocolo del proceso de 

elaboración de los snacks, 

prototipos, vida útil y transferencia 

a la empresa 

01/07/2018 31/03/2020 

2 1 y 2 

Asesoría de creas en etapas 

tempranas del escalamiento 

productivo 

01/05/219 31/03/2020 

2 3, 4 

Prospección productos alternativos 

similar concepto presentes en el 

mercado local y gourmet. 

01/05/2018 31/07/2018 

2 3, 4 
Formulación de chutney y compota 

de membrillo 
01/05/2018 01/09/2018 

2 3, 4 

Pruebas de concepto del nuevo 

producto y establecimiento de las 

condiciones de esterilización del 

chutney y compota de membrillo 

01/11/2018 01/12/2018 

2 3, 4 Test simple de aceptabilidad 01/02/2019  

2 3, 4 Etiquetado nutricional 01/03/2019 30/05/2019 

2 3, 4 Estudio de vida útil 01/03/2019 30/05/2019 

2 3, 4 

Asesoría temprana de CERAS en 

etapas iniciales del escalamiento 

productivo 

01/03/2019 31/03/2020 

3 1 Elaboración de plan de marketing 01/10/2018 31/05/2019 

3 2 Estudio de mercado 01/10/2018 31/05/2019 
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8.2 Actividades programadas y no realizadas durante el período de ejecución para la 

obtención de los objetivos. 

No aplica. Las actividades programadas se ejecutaron de acuerdo con el plan de trabajo 

 

8.3 Analizar las brechas entre las actividades programadas y realizadas durante el 

período de ejecución del proyecto. 

No aplica 
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9. POTENCIAL IMPACTO 
 

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

Como proyecto, los objetivos apuntaron a crear una estructura microempresarial capaz 

de generar productos con valor agregado a partir de membrillo de descarte. Sus 

resultados fueron variados, pero agrupables en capacitaciones, estudios y prototipos 

(con fines comerciales).  

Los resultados finales, en su conjunto, fueron concretados con éxito. Cabe destacar que 

el conjunto de resultados obtenidos fue producto del alto compromiso de los productores 

agrícolas presentes en la Comunidad Quechua de Quipisca, su directiva y la 

coordinación permanente con el su asociado (CREAS). 

Se logró realizar el 100% de las capacitaciones en las temáticas abordadas 

(administrativas, contables, legales, técnicas agrícolas, de procesos y de manipulación 

de alimento) para crear una mentalidad empresarial al interior de la comunidad; incluso 

la gestión del proyecto permitió crear una cooperativa agrícola “Tarpuy Quipisca” al 

interior de la misma comunidad, para comercializar (con todas las formalidades 

correspondientes) los prototipos obtenidos a partir de este proyecto y otras futuras 

opciones de comercialización. Por su parte, se generaron el 100% de los estudios 

(Investigación de mercado y Plan de Marketing) para la correcta toma de decisiones en 

cuanto a los prototipos a generar y las estrategias para llegar a los clientes.  

Por último, los prototipos esperados se cumplieron en un 100%, logrando generar 

productos con valor agregado (Chutney, compota y snack) en base a membrillos 

obtenidos por los productores de la Comunidad Quechua de Quipisca.  

A continuación, el cuadro 1 describe el desarrollo de los resultados finales para la 

generación de prototipos a partir de membrillo. 

 

 

 

 

 



Informe técnico final 
V 2018-06-29 

Pág. 22 

Cuadro 1. Resultado final de prototipos esperados. 

Resultado 
Esperado 

Cuantificación Descripción Producto 
comercial 

Discrepancias 

Prototipos 

Productos en 

base a 

membrillo: 

Chutney 

Snack  

Compota 

100%.  

Se generó un 

(1) prototipo de 

cada producto 

a partir de 

membrillo 

Luego de 

variadas 

pruebas de 

concepto y 

diseño 

experimental, 

la Comunidad 

seleccionó una 

alternativa por 

producto para 

su formulación 

base de 

chutney, 

compota y 

snack. 

Chutney  

Membrillo/Mango  

Formato 90 gr. 

(neto). Envase 

de vidrio 

Compota  

Membrillo/Canela  

Formato 160 gr. 

(neto). Envase 

de vidrio. 

Snack  

Dulce: Membrillo 

/Mango  

Salado: 

Membrillo 

/Orégano 

Formato 50 gr. 

(neto). Envase 

de papel con 

cierre hermético. 

No hubo 

discrepancias, 

pues se dio 

cumplimiento 

al 100% de los 

productos 

esperados en 

el proyecto. 

 

Es preciso indicar que el potencial impacto generado por el proyecto es imposible de 

medir en estos momentos, ya que son efectos cuantificables a largo plazo. Por lo pronto, 

para este proyecto podemos medir o estimar logros para un futuro cercano (efectos 

directos de corto y mediano plazo). Así entonces, los efectos medibles solicitados se 

indican a continuación: 

Otros resultados. A partir de los resultados logrados en el proyecto es posible y 

necesario para los miembros de la comunidad y la cooperativa, en relación con las 

capacitaciones (dada su formación base de una estructura empresarial), generar 

competencias específicas en ventas, negociación y logística.  En términos de estudios, 

probablemente se logre generar un plan de negocios para aplicar en la cooperativa. 

Finalmente, en términos de prototipos o productos comerciales es muy probable y 
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ambicionado por la cooperativa (parte de la comunidad) generar alternativas agrícolas de 

producción de corto plazo, y así maximizar los réditos para capitalizar su 

emprendimiento. 

Ventas anuales. Aún no se han registrado ventas formales, pero si se ha participado en 

eventos locales bajo el alero de entidades estatales que permiten visualizar un exitoso 

negocio basado en los prototipos generados por el proyecto (aceptación de mercado y 

fijación de precios).  Por tanto, considerando la cosecha estacional de membrillos en 

época estival (aprox. 200 kg de membrillo de descarte), y basado en la eficiencia de 

producción (alrededor del 70%, particularmente por pérdida de agua), se estima una 

disponibilidad de materia prima base para producción de los prototipos equivalente de 

140 kg. 

Con el peso neto de los formatos comerciales (160, 90 y 50 gr para chutney, compota y 

snack, respectivamente) y el precio de referencia es probable estimar los ingresos por 

concepto de venta anual de productos (I=q*p), tal como se muestra en el cuadro 2. 

Cuadro 2. Producción e ingresos anuales por concepto de venta de productos 

elaborados por Comunidad Quechua de Quipisca 

Información:  

Membrillo de descarte:                                   200kg  

Materia prima útil:                             (70%)   140kg  

Producto 
Disponibilidad 
materia prima 

(%) 

Disponibilidad 
materia prima 

(kg) 

Peso 
producto 
comercial 

(kg) 

Unidades 
producidas 

(anual) 

Pérdidas 
(5% 

anual) 

Unidades 
comercializadas 

(anual) 

Precio 
venta 

referencia 
($) 

Venta 
anual ($) 

Chutney 50% 70 0,16 437 21 416 $3.500 $1.456.000 

Compota 40% 56 0,09 622 31 591 $1.000 $591.000 

Snack 10% 14 0,05 280 14 266 $1.000 $266.000 

 

Venta 
año 

$2.313.000 

 

La información presentada en el cuadro 2, permite determinar los ingresos por la 
potencial venta de productos a partir de membrillo de descarte obtenido por la 
Comunidad Quechua de Quipisca. La cifra de venta anual es muy interesante desde el 
punto de vista de ingresos, ya que por la misma cantidad de membrillo en fresco se 
obtendría un ingreso de $ 200.000, considerando un precio de referencia de $ 1.000/ kg. 
Esto significa que el efecto directo de generar valor agregado a la producción, para este 
caso y bajo los parámetros indicados en el cuadro 2, implica potencialmente un ingreso 
adicional de $ 2.113.000, equivalente a una diferencia mayor al 1.000%, respecto de 
venta en fresco. 
 
Nivel de empleo anual / productores. La formación de la cooperativa agrícola al 
interior de la comunidad se basa en una estrategia que busca fortalecer y afianzar a los 
comuneros en sus competencias comerciales, implicando con ello, el establecimiento de 
roles entre los socios dentro de la estructura empresarial, y de esta manera generar 
empleo al interior de la misma organización. Empleo que estará determinado por el nivel 
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de producción y gestión comercial.  
Por ahora, con el nivel de producción y la capacidad de los equipos con que se 
implementó la iniciativa, permite el empleo para los siete (7) miembros de la 
organización (todos productores). Quizás, en un futuro muy probable y tras validar el 
beneficio observable en el cuadro 2, se incremente la disponibilidad de materia prima 
para producción con valor agregado, y con ello también se incremente el nivel de 
empleo. 
 
Unidades de negocios.  Las capacidades generadas en los comuneros, la tecnología 
implementada (equipos para elaborar prototipos) y la infraestructura habilitada hacen 
potencialmente posible generar otras alternativas de productos adicionales, dentro de la 
misma organización, a las ya explotadas por este proyecto. En este sentido, el 
fortalecimiento (recursos físicos, financieros, comerciales, etc.) de la organización 
posibilitaría generar líneas de productos y gestionarlas en unidades de negocios 
distintas en cuanto a lo jerárquico funcional, propiciando una sinergia productiva. La 
misma evolución del negocio permitirá claramente evidenciar si es posible generar estas 
unidades de negocio en un futuro próximo.  
 

 

10. CAMBIOS EN EL ENTORNO 
 

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

El análisis ex – post de los resultados, indica que no se visualizó influencia del entorno 

en los efectos directos del proyecto.  
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11. DIFUSIÓN 
 

Describa las actividades de difusión realizadas durante la ejecución del proyecto. 

Considere como anexos el material de difusión preparado y/o distribuido, las charlas, 

presentaciones y otras actividades similares.  

 

 Fecha Lugar Tipo de Actividad 
Nº 

participantes 
Documentación 

Generada 

1 13/03/20 
Sede CIQ 
Quipisca, 
Iquique 

Seminario final de 
Proyecto 

30 Anexo 10 

2          

3          

4          

5          

n      

 Total participantes 30  
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12. PRODUCTORES PARTICIPANTES 
 
Complete los siguientes cuadros con la información de los productores participantes 
del proyecto. 
 

12.1 Antecedentes globales de participación de productores 
 
Debe indicar el número de productores para cada Región de ejecución del proyecto. 
 

Región Tipo productor 
N° de 

mujeres 
N° de 

hombres 

Etnia 
(Si corresponde, 
indicar el N° de 
productores por 

etnia) 

Totales 

Tarapacá 

Productores 
pequeños  

3 4 Quechua 7 

Productores 
medianos-grandes 

0 0 ------------- 0 

 Totales 3 4   

 
 
12.2 Antecedentes específicos de participación de productores 

Nombre 
Ubicación Predio 

Superficie 
Há. 

Fecha 
ingreso al 
proyecto 

Región Comuna Dirección Postal 

Beatriz 
Capetillo 
Estica 

Tarapac
á 

P. 
Almonte 

Sector Accha, Quipisca 0,25 De un 
inicio 

Wilfredo 
Bacian 
Delgado 

Tarapac
á 

P. 
Almonte 

Sector Accha, Quipisca 0,25 De un 
inicio 

Elena Bacian 
Delgado 

Tarapac
á 

P. 
Almonte 

Sector Accha, Quipisca 0,15 De un 
inicio 

Mario Bacian 
Quihuata 

Tarapac
á 

P. 
Almonte 

Sector Accha, Quipisca 0,15 De un 
inicio 

Albina 
Espinoza 
Bacian 

Tarapac
á 

P. 
Almonte 

Sector Accha, Quipisca 0,10 De un 
inicio 

Humberto 
Bacian Cautín 

Tarapac
á 

P. 
Almonte 

Sector Accha, Quipisca 0,10 De un 
inicio 

Ornaldo 
Bacian 
Delgado 

Tarapac
á 

P. 
Almonte 

Sector Liaxa, Quipisca 0,20 De un 
inicio 

Comunidad 
Indígena 
Quechua de 
Quipisca 

Tarapac
á 

P. 
Almonte 

Sector Liaxa, Sector 
Accha, Quipisca 

1,5 De un 
inicio 

 

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo
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13. CONSIDERACIONES GENERALES 
 

13.1 ¿Considera que los resultados obtenidos permitieron alcanzar el objetivo 

general del proyecto?  

Según el cumplimiento de los resultados, los objetivos se lograron en un 100%, ya que 

se logró capacitar a los agricultores en los diferentes ámbitos empresariales y de 

manipulación de alimentos, además se logró crear la Cooperativa Agrícola Tarpuy 

Quipisca Ltda. y la resolución sanitaria de todos los productos manufacturados. Se pudo 

crear protocolos de manufactura de los productos derivados del membrillo, capacitar en 

la creación de dichos productos e instalar una planta de procesamiento en la sede de la 

Comunidad Indígena Quechua de Quipisca, para comenzar a producir y comercializar 

los productos creados gracias al proyecto. 

 

13.2 ¿Cómo fue el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la relación 

con los asociados, si los hubiere? 

El funcionamiento fue el mejor posible, debido al compromiso de la comunidad con los 

resultados esperados. Se creó un acuerdo entre el ejecutor y asociado para crear el 

marco de funcionamiento y accionar en todas las fases del proyecto para lograr evaluar y 

realizar correctamente todas las actividades comprometidas. 

 

13.3 A su juicio, ¿Cuál fue la innovación más importante alcanzada por el 

proyecto? 

La innovación más importante alcanzada por el proyecto fue el proceso de creación de la 

Cooperativa, capacitando a su grupo humano y también la creación de todos los 

productos derivados del membrillo 

El tratamiento de la materia prima previa a la manufactura de los productos, la creación 

de los dos tipos de snack con especias de la zona y un chutney de calidad gourmet, 

junto con la creación del packaging y etiquetado (en el marco del plan de marketing) 

para ser comercializados por la cooperativa formaron los componentes esenciales para 

generar un círculo virtuoso de innovación.  
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13.4 Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere). 
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14. CONCLUSIONES 
Realice un análisis global de las principales conclusiones obtenidas luego de la 
ejecución del proyecto. 
 

 
Con la creación de los prototipos en base a membrillo se puede concluir que en 
particular el membrillo de Quipisca posee características nutricionales propias, 
destacando el alto contenido de potasio y de azúcar y bajo contenido de acidez; lo que, a 
su vez, permite concluir que la pulpa de membrillo contiene un bajo contenido de 
pectinas. Este hecho implica que, en el caso de la compota y chutney, el ingrediente 
base de la formulación (pulpa de membrillo) aporta con una textura más fluida al 
producto final, y por tanto, en el caso de la compota, su calidad organoléptica se ve 
favorecida al comparar con lo que existe en el mercado y/o si la textura es muy fluida, se 
puede mejorar agregando manzana a la formula base; y en el caso del chutney, se 
deben agregar otros ingredientes que mejoren la consistencia del producto en función de 
los productos similares encontrados en el mercado. El alto contenido de azúcar en el 
membrillo no favorece su deshidratación bajo condiciones convencionales de horneado, 
dado que se evidencia en este proceso la formación de una costra en la superficie del 
membrillo que impide la salida del agua contenida en el slice. No obstante, ello, se pudo 
mejorar el producto obtenido bajo condiciones de vacío, que combina la deshidratación 
del membrillo mediante la aplicación de temperatura y presión en los slices, permitiendo 
que el agua contenida en el slice salga y se evapore, generando un producto de textura 
crunch, pero al mismo tiempo, contribuyendo en el pardeamiento del membrillo, hecho 
evidenciado principalmente en el color.  
 
En cuanto al sabor para el snack seleccionó una variedad dulce – sabor canela, y una 
variedad salada – sabor orégano, los cuales posteriormente fueron sometidas a 
evaluaciones sensoriales para ajustar ciertos parámetros como dulzor o intensidad de 
sabor, resultando en el prototipo final. Para la compota se una de membrillo – canela y 
en el caso del chutney, se seleccionó el que contaba principalmente con membrillo y 
mango en su formulación.  
La preservación y estabilización del chutney y la compota de membrillo depende 
exclusivamente de la temperatura asociada a su elaboración, que debido a sus 
características de acidez, permite realizar una pasteurización convencional para 
asegurar la inocuidad.  
 
Con el estudio de mercado y plan de marketing se pudo concluir que los Snacks 
saludables (termino que engloba a los productos creados en este proyecto) tiene como 
público objetivo los segmentos de consumidores más “sanos” como el “Esforzado” y el 
“Motivado” que responden mayoritariamente a esta tendencia de consumo, que además 
lo compone un segmento etáreo muy asimilable a la generación Millenials y Generación 
X (entre los 25 y 45 años aproximadamente), la mayoría de ellos profesionales y con 
capacidad de compra. Por lo anterior se desarrolló una estrategia de producto que 
pensara en este segmento, buscando desarrollar y destacar las cualidades saludables 
de los productos, libres de sellos, aptos para dieta vegana, aporte de fibras, y con una 
carga cultural y simbólica que pudiera existir detrás de la producción con carácter 
ancestral que tienen los productos, dado que detrás de estos productos está una 
cooperativa, de origen quechua, de la zona norte del país, lo que puede tener un 
importante valor y significado para un segmento de consumidores. 
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Se desarrollaron capacitaciones con tópicos como: administración (15h), contabilidad y 
asuntos legales (15h), dando como resultado la conformación de la Cooperativa Agrícola 
Tarpuy Quipisca Ltda. y la obtención de la resolución sanitaria. También se desarrollaron 

capacitaciones agroproductivas en terreno (25h) y de higiene y manipulación de 
alimentos(30h) para que los integrantes de la cooperativa pudiesen contar con 
las herramientas necesarias para el desarrollo de productos. Sumado a lo 
anterior se implementó una planta piloto, la cual cuenta con equipos especialmente 
seleccionados para facilitar las líneas de procesos, y que incluso permite la producción 
de otros productos de líneas similares, como mermeladas, salsas u otros productos 
farináceos, con lo cual se puede asegurar en un 100% la sustentabilidad del proyecto 
más allá del financiamiento de FIA.  

 
 

 

 

15. RECOMENDACIONES 
 

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

Sugerencias Administrativas:  Se sugiere que FIA pueda contar un modelo o formato de 

convenio entre ejecutor y asociados, que abarque temas como plazos de entrega de 

cuotas entre ejecutor y asociado, plazo de entrega de información entre asociado y 

ejecutor, transparencia en los gastos efectuados por ejecutor y asociado, ya que en la 

operatividad de este proyecto hubo demoras innecesarias por tratar de congeniar la 

postura de ejecutor y asociado, a lo cual FIA tuvo escasa gestión como conciliador.    

Sugerencia Técnica y financiera: se solicita innovar en la forma de rendir gastos e 

informes técnicos. En el caso del SDGL, construir una plataforma más amigable y 

agregar videos tutoriales que abarquen todos los aspectos de la plataforma. En el caso 

de los informes técnicos tener una plataforma en línea para subir la documentación 

solicitada. 
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16. ANEXOS 
 

Anexo 1. Listado de asistencia a capacitación contable y registro fotográfico de las 
clases. 
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Capacitación Agro-productiva en la Localidad de Quipisca 
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Anexo 2. Listado de asistencia a capacitación en técnicas agronómicas y registro 
fotográfico. 
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Capacitación Comercial en la Sede social de la Comunidad de Quipisca en la ciudad de 
Iquique 
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Anexo 1. Listado de asistencia a capacitación contable y legal con registro fotográfico de las 
clases. 
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Anexo 2. Listado de asistencia a capacitación en técnicas agronómicas, registro fotográfico 
y material de apoyo. 
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ANEXO 3. Informe Técnico N°1 CREAS 
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ANEXO 4. Informe Técnico N°2 CREAS 
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ANEXO 5. Informe Técnico N°3 CREAS 
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ANEXO 6. Informe Técnico N°4 CREAS 
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ANEXO 7. Informe Técnico N°5 CREAS 
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Anexo 8. Estudio de mercado y plan de Marketing 
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Anexo 9 Manual Corporativo de marca Tarpuy 
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ANEXO 10. ACTIVIDAD DE CIERRE DE PROYECTO Y PRESENTACIÓN DE MARCA “TARPUY 

QUIPISCA”. 

ANEXO 10.1 REGISTRO FOTOGRAFICO 
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ANEXO 10.3 PRESENTACIONES 

ANEXO 10.3.1 PRESENTACIÓN CREAS 
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ANEXO 10.3.2 PRESENTACIÓN GERENTE COOPERATIVA TARPUY QUIPISCA LTDA. 
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