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Este informe responde a las actividades asociadas al objetivo 4 del proyecto:

M¢étodo objetivo 4: Proponer una estrategia de transferencia tecnoldgica del conocimiento
tradicional del patrimonio alimentario, referido al uso y proceso productivos del arrope y

harina de chafiar, para las comunidades y familias de la comuna de Copiap6
INTRODUCCION

La estrategia de transferencia se entiende como la accién de difundir la tecnologia
desarrollada, conocimiento y oportunidades de desarrollo masivamente a todos los
relacionados e interesados, en este caso, con la generacion de arrope y harina de chafiar con
valor agregado, es decir, el sector de comunidades agricolas y pequefios y medianos

propietarios agricolas de la region de Atacama y los sectores agroalimentarios.

Los mecanismos a emplear para materializar la difusién de los resultados requieren de
aunar esfuerzos y comprometer en esta tarea a todas las instituciones locales y otras que
también participan en esta iniciativa, complementando las funciones particulares que tiene
cada una de ellas. Por ello se contempla dar a conocer los “nuevos™ productos generados, a
través de distintos mecanismos habituales de difusion: folleto divulgativo, charlas técnicas,
talleres de trabajo, participacion en ferias, guia con protocolos de buenas practicas, entre los

principales. Las actividades a desarrolladas con este fin fueron las siguientes:

A. Talleres: Se incluyen en total 5 talleres uno de capacitacion enfocados en la entrega
de alternativas fundamentadas en el manejo fruto-forestal, cosecha y seleccion de frutos
(Anexo 2_apendice 2 (taller en terreno/dia de campo), ademas 3 talleres de las bondades de
los productos a generar (Anexo 1 _apendice 3.2, 3.4 y 3.9). En relacioén con los temas de
comercializacion, un taller asociados la promocion del negocio referente al uso comercial
del chafiar, como un aporte al mejoramiento de los ingresos, dimensionando y detectando el
potencial existente en este sentido (Anexo 1 Apendice 3.9). A su vez, estos talleres
permitieron establecer contactos para futuras acciones entre los distintos actores que

conformen la cadena de produccion, considerando aspectos relacionados con aseguramiento
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de volumen y calidad. Los receptores de estas actividades fueron los asociados del proyecto
comunidades Indigenas y pequefios y medianos propietarios agricolas de la region de

Atacama, asi como profesionales del sector publico.

B. Charlas técnicas: se incluye la realizacion de dos charlas técnicas una sobre temas
especificos como colecta, obtenciéon de harina y arrope, entre otros (Anexo 2 Apendice
2 Charla técnica “Caracterizar y Valorar el recurso actual del Chafiar en términos de
productividad agrondémica™) y la segunda correspondieron a charlas que se dictaron en el
taller de “MARKETING, ASOCIATIVIDAD Y PRUEBA DE ENCUESTA TEST SENSORIAL” (anexo
7).

e Difusion en Seminarios/Congresos y Publicaciones en revistas sectoriales: Se
realiz6 la presentacion del proyecto en el seminario “Impacto Minero y el desarrollo
Forestal en zonas aridas: Un trabajo en conjunto, realizado el 9 de agosto del presente afio
en la Region de Antofagasta y que tuvo como propdsito Generar una instancia para
transferir, difundir y dar a conocer oportunidades y estrategias para del desarrollo forestal
de la zona Norte. La coordinadora principal participo como expositora en el modulo 2:
Investigaciones y acciones en el sector publicos con el titulo “Manejo Silvicola, Rescate y
valoracion del fruto del Chafar (Geoffroea decorticans) en la Regiéon de Atacama™

(Anexo 9 Apendice 1).

En base a los resultados y experiencias del proyecto también se realizaron dos
publicaciones técnicas una esta publicada en la CIFOR, Chile Forestal, y la segunda fue

enviada a la revista IDESIA de la U. de Atacama (Anexo 5_apendice 1y 2).

GACITUA, S.; GONZALEZ, M.; MUNOZ, R.; VILLALOBOS, E. Y MONTENEGRO, J.
2018. RESCATE DEL CONOCIMIENTO ANCESTRAL DE UN PATRIMONIO
AGROALIMENTARIO Y FORESTAL DE LA REGION DE ATACAMA
VALORACION NUTRICIONAL DEL FRUTO Y ARROPE DE CHANAR Geoffroea
decorticans (Gill. ex Hook. et Arn.). Revista Ciencia e Investigacion Forestal INFOR Chile.
Vol 24 N°2 (75-86).
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MARIA DEL CARMEN VARELA, MARLENE GONZALEZ, ENRIQUE
VILLALOBOS3, SANDRA GACITUA Y JAIME MONTENEGRO. 2018. Produccion y
Comercializacion de Productos del Chafiar (Geoffroea decorticans (Gillies ex Hook. &
Arn.) Burkart) por descendientes de pueblos originarios de la Comuna de Copiapd. Region

de Atacama. Chile. IDESIA (XX).

D. Manual para capacitadores para Propuesta de replicabilidad: Con el fin de
entregar herramientas para darle sustentabilidad al desarrollo de los productos generados, se
prepar6 un Manual para futuros capacitadores, donde se incluyen todas las indicaciones
necesarias para que en el futuro otros profesionales de instituciones locales puedan
continuar con la difusion de los resultados de este programa, de manera de aumentar su
impacto e incorporar a otros actores al negocio generado, en el mediano y largo plazo.
Como contenido se contempla incorporar informacion que justifica la capacitacion,
aspectos logisticos a considerar para alcanzar resultado esperado, caracterizacion de
beneficiarios e identificacion de necesidades, definicion de competencias que se quieren
desarrollar, contenidos a incluir, evaluacion de los aprendizajes, entre otros (Anexo

9 Apéndice 2).

E. Folleto: Se incluyd la confeccion de 2 ficha divulgativa de la iniciativa, en formato
triptico, la que fue utilizada como material de apoyo en las actividades del proyecto (Anexo

1 y Anexo 5).

v' Folleto anexo 1: Rescate del conocimiento tradicional del patrimonio

agroalimentario y forestal del chafiar en la region de atacama

v" Folleto anexo 5. Atributos fisico-nutricionales de frutos de chafiar, comuna copiapd,

atacama.

F. Protocolo de Buenas Practicas Agricolas (BPA) para la  produccion,

procesamiento, almacenamiento y conservacion del arrope y harina de Chafiar: Como
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principal resultado, se estd preparando una publicacidn final titulada “Protocolo de Buenas

Practicas Alimentarias para la elaboracion de Arrope y Harina de Chaiar™, que
contendra toda la informacion clave y necesaria para mejorar los procesos de produccion,
garantizar sustentabilidad de materia prima, junto con relevar la importancia de la
inocuidad de alimentos y proyeccion a potenciales nuevos mercados. La informacion
contenida ha sido validada previamente por los mismos productores, ya que su objetivo es
orientarlos en las buenas practicas de recoleccion, produccidn, acondicionamiento,
almacenamiento y conservacion de los productos en estudio y procesos de generacion local
para su produccion, lo que busca garantizar su implementacion y compromiso futuro con el

recurso vegetal y con el desarrollo alcanzado (Anexo 9 Apéndice 3).

G. Taller de Difusiéon de resultados y Seminario de Cierre de Proyecto.

El 4 de Octubre se realiz6 un Taller de Difusion de Avance de Resultados en el marco del
proyecto “Rescate patrimonial y puesta en valor de la produccion artesanal de arrope y
harina derivados del fruto de Chafiar, en la localidad de San Pedro y Piedra Colgada,
Region de Atacama”, para las comunidades Indigenas y profesionales del sector publico-

privado (Anexo 9 Apéndice 4).

El 25 de Octubre se realizé la altima actividad de difusion del proyecto, el seminario de
cierre el cual fue realizado en la localidad de San Pedro, Copiapd con participacion de los
asociados del proyecto, autoridades (Seremi de agricultura de la region de Atacama,
Director Ejecutivo del Instituto Forestal y directores de los Servicios del Agro, entre otros)
y profesionales de instituciones locales y regionales, donde se dio a conocer los resultados
alcanzados, especialmente los avances relacionados con los productos generados y su
mercado. Asimismo las autoridades realizaron la entrega de 3 kit de equipamiento a los
asociados o beneficiarios para la elaboracion de arrope y harina de chafiar, que consistio en:
1 Fondo de Acero Inoxidable de 60 L, 1 hornilla Industrial de un plato o Fogon Marca
ROASTER, 1 Molinillo Marca Sindelen, 1 balanza digital con precision de +1g, 1 kit de
unién para gas licuado, 1 cucharon de acero inoxidable de 500 cc, 1 cucharon de madera
XL, incluyendo ademas la entrega a cada asociados de 1000 ejemplares de etiquetas para el

arrope y 1000 para a harina de chafiar (Anexo 9 Apendice 5).
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ANEXO 9 APENDICE 1
PARTICIPACION EN SEMINARIO ANTOFAGASTA
(PROGRAMA Y PRESENTACION INFOR S. GACITUA_EXPOSITOR)
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1. INTRODUCCION

El chafar es un arbusto o arbol pequefio que crece en zonas de clima seco
desde la Region de Arica y Parinacota (Valles de Lluta y Azapa), hasta
Combarbala en la Regidon de Coquimbo, como individuos asilados o formando
pequefos grupos puros y densos.

Su madera es apropiada para trabajos de carpinteria y muebleria, pero debido
a la escasez de diametros importantes, sélo se usa a nivel local para fines
secundarios (enseres domésticos, mangos de herramientas y lefia).

Su fruto constituye el principal uso productivo de la especie, ya sea
como alimento para ganado caprino, o utilizandolo en la produccion de dulces,
jarabes o bebidas para consumo humano

Existe interés por mejorar su capacidad productiva, especialmente por cuanto
el chafar constituye una de las escasa alternativas productivas
adaptadas a las adversas condiciones edafoclimaticas imperantes

en el norte del pais.



Ejemplar de Chanar (G. decorticans)

®

Recurso forestal nativo de las zonas dridas y semiaridas setecsin

-PFNM: Sus frutos otorgan un
: gy otencial alimenticio (humano-
Multipropésito P e e (
animal) y medicinal natural.

-Restauracion Ecologica: Sistema
radicular  contribuye a la
conservacion y recuperacion de
suelo, otorga proteccion como
cerco vivo, Mejora la fertilidad de
los suelos, ente otros.

-Productividad: Posee una
madera semidura para
fabricacion de muebles rusticos,
Cabos de herramientas, Yugos de
arado, estribos, enseres
domésticos y es usado como
Energia (lefia y carbodn).
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Amenazas sobre el Chainar (Geoffroea decorticans)
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¢ Estado de vulnerabilidad
enfrentando un alto riesgo de
extincion dado por su reduccion
poblacional y fragmentacion en
su distribucion natural (Squeo et
al., 2008),

¢ Intensificado por el
sobrepastoreo y dafos asociados
a semillas y frutos por Amblycerus
dispar (FAO-CONAF, 2008).



Brotes de Geoffroea decorticans
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Inflorescencia de Geoffroea decorticans
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Fruto de Geoffroea decorticans
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Recoleccidon de frutos de Geoffroea decorticans
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Resiliencia de Geoffroea decorticans

INFOR
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Productos de Geoffroea decorticans

INFOR

Fuente: http://frutosilvestredeatacama.blogspot.cl/
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OPORTUNIDAD

INFOR

Popularidad de Geoffroea decorticans en el tiempo.
Fuente: Australian New Crops Web Site, 2013.

—y
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Debido a la amplia variedad
de productos alimenticios y

8 -
| medicinales a partir de sus
5 50 frutos y semillas, es que
destaca como una de las
4 40

plantas de interés mundial,
donde su popularidad se ha
ido incrementando con el
tiempo

Number of papere per year & trendiine
Proportional miere index & trendline.

N
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En Chile, existe un desconocimiento de estudios que permitan desarrollar e
implementar estrategias de manejo integrado, para el incremento de su
productividad y su masificacion en forma sustentable.
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Antecedentes de la Convocatoria

Su propdsito es valonzar el patnmomo agrar:o
agroalimentario y forestal de la pequena agncultura,
a través del rescate, proteccion y/o el acceso a los
mercados, para contribuir a mejorar su desarrollo
2Conon w "o ysgc;gl

"!,
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ib Participantes de proyecto
| Organizaciones __ |Nombres |
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COMUNIDAD INDIGENA COLLA Sr. Juan Pascal (Presidente)
PIEDRA LUNA

RATMURI (Red de Atacama de Sra. Florencia Ardstica
Mujeres Rurales e Indigenas A.G.) (Presidenta)

INSTITUTO FORESTAL (INFOR) Sandra Gacitua A.
Marlene Gonzalez G.
Jaime Montenegro R.
Andrés Hernandez C.
Ismael Jimenéz

Asesor ULS Carmen Varela A.

Asesor UdeC Ricardo Mufioz C.
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Rescatar y valorar los elementos constitutivos del
patrimonio alimentario del fruto de Chanar
producido en las localidades de San Pedro y

' Piedra Colgada asociado al Arrope y Harina.
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Sb Objetivos especificos

INFOI

I1. Rescatar el conocimiento tradicional del patrimonio alimentario referido al uso y

‘proceso productivo del Arrope y Harina de Chaiar en las localidades en estudio.

2. Caracterizar y valorar el recurso actual del Chafiar en términos de productividad

agronomica, atributos fisico-nutricionales de frutos, arrope y harina de Chaiiar.

3. Generar un modelo de negocio que considere una estrategia comercial y marketing de

los productos derivados de Chaiar estipulados como patrimonio alimentario.

4. Proponer una estrategia de transferencia tecnolégica del conocimiento tradicional del

patrimonio alimentario, referido al uso y proceso productivos del arrope y harina de

chafar, para las comunidades y familias de la comuna de Copiapo.
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Metodologia y Resultados esperados
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Obj. 1. Rescatar el conocimiento tradicional del patrimonio alimentario referido al usq

y proceso productivo del Arrope y Harina de Chainar en las localidades en estudio

Se ha disefiado y aplicado un set de entrevista
semiestructurada (productores, consumidores y
actores publicos-privados), la cual ha recogido
informacién en seis topicos:

1 Origen y evolucion histoérica del
producto
2. Traspaso de informacidn respecto al

proceso de elaboracion dentro de las familias
(método genealdgico)

3. Proceso tradicional de elaboracion de

arrope y harina

4, Vinculo de los productos con el

territorio

5. Redes existentes (sociales, técnicas,

comerciales)

6. Cadena de produccidn Conjugan aspectos sociales,

- técnicos y econémicos---En

proceso de Analisis-Disefio
de matrices.

O
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Rescate in situ elaboracion de Arrope @.
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TALLER VALIDACION FLUJO PRODUCTIVO

ELABORACION DE ARROPE DE CHANAR

INFOI

Copiapo, 01 Diciembre 2017




FLUJO PROPUESTO

INFOrI

Recepciondefrutos Separacion de “caroz0” Estrujado

Seleccion defrutas
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Lavadodefrutos
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FLUJO PRODUCTIVO
ELABORACION DE ARROPE DE CHANAR

INFOF
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FLUJO PRODUCTIVO

ELABORACION DE HARINA DE CHANAR

Fruto completo

HARINA
DE
CHANAR

ooty Pulpa + Cascara

Solo cuesco



marcelag
Rectángulo

marcelag
Rectángulo


FLUJO PRODUCTIVO
ELABORACION DE HARINA DE CHANAR

Descarozado

Seleccion

Pesaje y Molienda Deshidratacio ﬁ“;
Envasado n sy
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2. Caracterizar y valorar el recurso actual del Chanar €Nn términos de

roductwndad aronomlc atrlbutos f|5|co nutricionales de frutos, arrope y

INFOI

Area de estudio: formacnones naturales de chanar seleccionando 3 sectores

usando la cercania al mar como referencia: contiguo, intermedio y lejano, dado la
.nfluencua Iongltudlnal climatica en la produccion frutal.

- \ #“\

m B L

fContiguo | Estl > \-\ '

e e

Est5 Est6
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SectogRiedralColgada™
3 ; ‘vv "(».,v -~ N\
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w Qectn 1.:‘ 9\ .'hii";

Procedimiento: Caracterizacion de arboles;

Por sectores se consideraron 2 condiciones de ;
cosecha total y pesaje de frutos durante dos

densidad d(‘ailos arboles, la primera situacion temporadas (2016-17 y 2017-18).

correspondio a bosques abiertos, donde cada « DAP (cm)

arbol es facilmente identificable (500 arb/ha) y + Altura total (m) él P
otra situacion de bosques densos donde los + Kg de frutos/arbol

Toovacion Abrs

arboles entrecruzan sus copas (1000 arb/ha).
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2. Caracterizar y valorar el recurso actual del Chainar en términos de productividad

agronémica, atributos fisico-nutricionales de frutos, arrope v harina

INFOI

Diagrama-Analisis-quimico-nutricional -

ANALISIS NOMBRE TECNICA ANALITICA
Humedad Meétodo gravimetrico en estufa de aire. Manual de Métodos de Analisis Fisico-quimicos de Alimentos. Instituto de Salud Publica (1998).
Cenizas totales Metodo gravimetrico calcinacion en mufla. Método A.0.A.C N°923.08
Fibra Cruda Metodo enzimatico gravimetrico. Método A.0.A.C N*962.09

Proximal Proteina Metodo de Kjeldalh. Método A.0.A.C N°960.52

GrazaTotal Método de Soxhlet. Método A.O.A.C N°520.39
Carbohidratos totales Pordiferencia
Azucares reductores Metodo Acido 3,5 Dinitrosalicilato (3,5DNS)

ORAC Capacidad antioxidante  Método ORAC — Ref. Método descrite por Guorong et al, 2009,

Flavonides Contendio de Flavonoides Método Espectrofotomeétrico. Ref. Métedo descrito por Kim et al; 2003.

N

Fundaci6n pars
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Obj. 3. Generar un modelo de negocio que considere una estrategia comercial
marketing de los productos derivados de Chaiar estipulados como patrimonig
alimentario. INFOI

Insumos y resultados objetivo 1 (Andlisis
de redes y de cadena) y obj. 2 (Gestion de
proceso de calificaciéon (calidad-producto).

/Modelode \

Propuesta Valor: Andlisis quimico- .
nutricionales Negocio para
pequenos
Estrategias comerciales de calificacion S— p ro d u CtO res
(Calidad-precio)
-Test sensorial de degustacion de P roductos
-Estrategia de marketing (Envasado y .
ke oy derivados del

\GasChgfars o« /

Asociatividad de los productores (datos
de produccion, cosecha, y localizacion,
estructura de costos (analisis de cadena).

- &
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Obj. 4. Proponer una estrategia de TT del conocimiento tradicional del patrimonio

alimentario, referido al uso y proceso productivos del arrope y harina, para las

comunidades y familias de la comuna de Copiapé INFOI

lLa estrategia de transferencia se entiende como la acciéon de difundir la tecnologia
desarrollada, conocimiento y oportunidades de desarrollo masivamente a todos los
relacionados e interesados, es decir, el sector de comunidades agricolas y
pequefios y medianos propietarios agricolas de la region de Atacama y los sectores
agroalimentarios.

Los mecanismos a emplear para materializar la difusion de los resultados requieren
A. Talleres
B. Charlas técnicas.
C. Difusiéon en Seminarios/Congresos y Publicaciones en revistas sectoriales
D. Manual para capacitadores para Propuesta de replicabilidad: Con el fin de
entregar herramientas para darle sustentabilidad al desarrollo de los productos
generados.
[E. Folletos
F. Protocolo de Buenas Practicas Agricolas (BPA) para la produccion,
procesamiento, almacenamiento y conservacién del arrope y harina de Chanar:
G. Seminario de Cierre de Proyecto.
éIP
o’

Fundacion para
Inaovacion Agrs
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DESAFIOS Y PROYECCIONES- MACROZONA NORTE @'

» Fomentar la reforestacion con Chafar y/o crear
huertos productivos agroforestal apoyados con
instrumentos publicos y privados

» Apoyar y fomentar programas y/o instrumentos
publicos y privados que permitan a los pequefios
y medianos Asociarse .y crear nichos de negocios
con los Productos Forestales No Madereros de la
Macrozona Norte

» Levantar una mesa de PFNM para la Macrozona
Norte
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Muchas Gracias




Patrocina: Organiza: Produce:
GESTION UNVERSTARU
., COLEGIO DE INGENIEROS /

FORESTALES DE CHILE oy

o

o,

CHILE

SEMINARIO
IMPACTO MINERO Y EL DESARROLLO FORESTAL 09
EN ZONAS ARIDAS: UN TRABAJO CONJUNTO de Agosto

Lugar: Hotel
Objetivo: TERRADO Suites
Generar una instancia para transferir, difundir y dar a conocer oportunidades
y estrategias para el desarrollo forestal en la Zona Norte. ANTOFAGASTA

HORA PROGRAMA

08:30 2 09:10 | Acreditacion de participantes

09:10 2 09:30 | Palabras de bienvenida

- Sr. Roberto Comejo, Presidente Colegio de Ingenieros Forestales de Chile

- Sr. Cristian Salas P Director Regién de Antofagasta Corporacién Nacional Forestal CONAF
- José Manuel Rebolledo, Director Ejecutivo de Corporacion Nacional Forestal CONAF

00:30 2 10:00 JTlelslT]No)
LA POLITICA FORESTAL Y LA AGENDA PARA LAS ZONAS ARIDAS Y SEMIARIDAS.

TEMA: “La Politica Forestal y la Agenda Programatica para las Zonas Aridas y Semiaridas”.
Expositor. (Representante del Consejo Nacional de la Politica Forestal o Encargado
Nacional de la Unidad de Politica Forestal de CONAF)

10:00 2 10:30 | TEMA “Ley de Recuperacion del Bosque Nativo y Fomento Forestal (N° 20.283), y alcances
para la zona norte del pais.
Expositor: (Departamento Fiscalizacion Forestal de la Regién de Antofagasta)

10:30 2 10:50 | Primera ronda de consuitas.
Modera: Representante del Colegio de Ingenieros Forestales A.G

10:50 a 11:10
11:10a 11:35

Café de pausa

MODULO 2:
COLABORACION PUBLICO PRIVADA PARA EL DESARROLLO FORESTAL EN ZONAS ARIDAS Y SEMIARIDAS.

lNVESTIGACION Y ACCIONES DEL SECTOR PRIVADO

TEMA: “PI i con ies arboreas y ar i con fines de
produccion de Biomasa (Minera Zaldivar — Universidad de Chile, Facultad de Agronomia)”.
Expositor: Sr. Manue! Paneque C

11:352 1200 | TEMA: “Programa de Ed ion Ambi de Compaiiia Aguas A g
Expositor propuesto: Profesional Aguas Antofagasta.

12:00a 12:25 TEMA “Quenoa arbol de las alturas: plantacion en los faldeos del volcan Irruputuncu”.
Prof | de Comp Minera Collahuasi o académico de la Universidad Arturo Prat
asomados 8l proyecto.

12:25a 13:00 TEMA “Avances en la mvestlgamon dal Tamarugo: adaptaclones ano(oglcas parael
hidrico, y p para su y manejo”.
Exposntor Profesional Comparila SQM o académico relacionado al proyecto.

13:00a 13:30 | S da ronda de
Modera representante de CONAF Antofagasta

13:30a15:00 Almuerzo
15:00 a2 1525 |( INVESTIGACION Y ACCIONES DEL SECTOR PUBLICO

TEMA: “Manejo plantaciones de Algarrobo con fines ivos (CONAF A - Lomas Bayas)”.
Expositor: Representante Lomas Bayas

15:25a 1550 | TEMA: Catastro de los Bosques de Quefioa en la Region de Arica y Parinacota.
Expositor. Sr. Luis Faundez Yancas. Investigador y académico vinculado al proyecto o
profesional de CONAF Unidad de Catastro, o de Arica y Parinacota.

15:50a 16.15 | TEMA: “Estudios de Queiioa Polylepis tarapacana en la Region de Antofagasta”.
Expositor. Sr. Rafael Copman, Universidad Austral de Chile

16:15a 1640 | TEMA: “Manejo, rescate y valorizacion de chafar (Geoffroea decorticans) en la Region de Atacama”.
Expositor. Sandra Gacitua, INFOR Diaguitas. Directora CIFAG Coquimbo.

16:40 a 17:00 Café de pausa

17:00 2 17:25 | TEMA: “Desentrainando la tolerancia al estrés salino del algarrobo mediante una aproximacién transcriptémica”
Expositor: Sr. Cristian Ibaiez, Departamento de Biologia de la Universidad de La Serena. Director CIFAG Coquimbo

17:25a 17'50 | TEMA: "R ion urbana®, Catastro de Ia vegetacion en dreas urbanas”.
Expositor: Sr. Julio Vega Seura. Profesional DEFOR

17503 1825 | TEMA: “Alianza astratégica CONAF - SERVIU para la crea ios ar Publicos”
Expositores: - Sr Miguel Humire, Encargado Espacios Publicos SERVIU
- Sra Anita Huichaman, Encargada Programa Arborizacion Region de Antofagasta.

18:25 a 18:40 | Tercera Ronda de C - Analisis y C ios

18:40 Palabras Finales

PROGRAMA SUJETO A CAMBIO
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ANEXO 9 APENDICE 2
MANUAL PARA CAPACITADORES PARA PROPUESTA DE
REPLICABILIDAD



MANUAL

PARA FUTUROS CAPACITADORES,
COMO MODELO DE
REPLICABILIDAD
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INTRODUCCION

El rescate del conocimiento tradicional respecto al uso histdrico y actual de algunos
alimentos se ha vuelto una herramienta importante para recuperar productos y
procesos que se han ido perdiendo con el pasar del tiempo o simplemente se han
mantenido circunscritos entre sus consumidores, quienes generalmente son
también los elaboradores de dichos alimentos.

En la Region de Atacama se destaca el uso de una especie forestal, tipica de zonas
con escasez hidrica: el chafiar. Con sus frutos se elabora arrope y en menor medida,
también harina, los que podrian incorporarse formalmente al mercado actual de
productos naturales, con denominacidon de origen y que adicionalmente tienen
reconocidas caracteristicas benéficas para la salud.

Por otra parte la Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA), a través de su concurso
Rescate y Valorizacion del Patrimonio, cuyo propdsito es valorizar el patrimonio
agrario, agroalimentario y forestal de la pequefia agricultura, a través del rescate,
proteccion y/o el acceso a los mercados, para contribuir a mejorar su desarrollo
economico y social, financid la ejecucidn del proyecto “Rescate Patrimonial y Puesta
en Valor de la produccion artesanal de Arrope y Harina derivados del Fruto de
Chafar, en la localidad de San Pedro y Piedra Colgada, comuna de Copiapd, Regidon
de Atacama”.

Este proyecto permitié avanzar en la valorizacion del arrope y harina de chaiar,
elaborado por tres comunidades de la comuna de Copiapd, a través del trabajo
directo con la comunidad, para rescatar antecedentes histéricos de su elaboracion y
uso de dichos productos, junto con la entrega de herramientas que faciliten la
entrada al mercado formal de productos con valor ancestral, de origen natural, con
identidad local, comunitario, etc.

Con la finalidad de entregar herramientas que contribuyan a darle sustentabilidad a
los impactos esperados con el desarrollo de dicho proyecto, se presenta el presente
Manual para futuros capacitadores, donde se incluyen indicaciones para que otros
profesionales de instituciones locales puedan continuar con la difusion de los
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resultados de este programa, junto con incorporar nuevos actores al negocio
generado, en el mediano y largo plazo.

Como contenido se contempla incorporar informacion que ayuda a dar la
justificacion para realizar esta capacitacion, aspectos logisticos a considerar para
alcanzar el resultado esperado, caracterizacion de beneficiarios e identificacion de
necesidades, definicion de competencias que se quieren desarrollar, contenidos a
incluir, evaluacion de los aprendizajes, entre otros, segun la experiencia y lo
realizado durante el proyecto con la Comunidad Colla Piedra Luna, con RATMURI

(Red de Atacama de Mujeres Ruarles e Indigenas A.G) y la agrupacion Temporeras
del Desierto.
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RESUMEN DE EXPERIENCIA REALIZADA POR INFOR

RESCATE Y PUESTA EN VALOR DEL
ARROPE Y HARINA DE CHANAR

El proyecto “Rescate Patrimonial y Puesta en Valor de la produccion artesanal de
Arrope y Harina derivados del Fruto de Chafiar, en la localidad de San Pedro y Piedra
Colgada, comuna de Copiapd, Region de Atacama”, financiado por FIA y cuyo
objetivo fue Rescatar y valorar los elementos constitutivos del patrimonio
alimentario del fruto de Chafiar producido en las localidades de San Pedro y Piedra
Colgada asociado al Arrope y Harina, permitid recoger informacién desde la
comunidad respecto a sus conocimientos ancentrales y a partir de ello, preparar una
propuesta de plan de negocio para facilitar el ingreso de productos elaborados a
partir de los frutos del chafar, al mercado formal y lograr su estabilidad en el
mediano y largo plazo, a través de la entrega de informacion y herramientas para
lograrlo.

En ese marco, es que se desarrolld el presente manual, el que tiene por finalidad, ser
una guia inicial para el trabajo que otros profesionales puedan realizar en el territorio
con el fin de expandir el impacto y resultados de este estudio, al ser replicado con
otros grupos de trabajo. Este documento orientador esta dirigido para profesionales
del area agropecuaria, de las regiones norte, y contara con informacion y elementos
de utilidad para programas de capacitacion dirigidos a pequefios propietarios y
comunidades rurales.

Teniendo en consideracion lo expresado por Candelo et al., (2003), quienes afirman
que el aprendizaje es un proceso sensible y complejo que precisa su tiempo y que
puede ser molesto, ya que aprender significa complementar y/o reemplazar viejos
conceptos, costumbres y actitudes, por otros nuevos, es que el proyecto programo
mas que un taller en particular, un ciclo de actividades que permitieron alcanzar el
objetivo planteado durante el transcurso del mismo.

Se aplico metodologia participativa, la que concibe a los participantes como agentes
activos en la construccién del conocimiento y no como simples receptores de
informacidon. Este enfoque parte del supuesto que todas las personas poseen una
historia previa, una experiencia y creencias, actitudes y practicas que llevan consigo
a los procesos de construccion de conocimiento en los que participan.
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La implementacion de metodologia participativa parte entonces siempre de la
realidad, experiencia y conocimiento de los participantes, genera un espacio de
reflexion y andlisis sobre las practicas que forman parte de su realidad y la de su
grupo y permite el desarrollo conjunto de propuestas de mejoramiento.

Durante la ejecucion del proyecto, se incorporé una mezcla de técnicas de
investigacion tanto de tipo cualitativa como cuantitativa, y para la sistematizacion
de ello y dar estructura a este manual, se utilizé una adaptacion a la metodologia
desarrollada por INFOR para el trabajo con pequefios propietarios de bosque nativo,
denominada “La Ruta de la Capacitacion”, aplicable a productoras/es vy
recolectoras/es, y que en este caso se relacionara con el fruto de chafar. Aun cuando
esta fue disefiada para una actividad en particular, en este caso se refiere a las
distintas actividades desarrolladas durante el estudio y en proyectos previos que
permitieron generar insumos que justificaron la adjudicacion de este proyecto en
particular. En cada una de las etapas de dicha Ruta, se entregara la descripcion
genérica de dicha etapa, las técnicas utilizadas en este estudio y se sugeriran técnicas
alternativas para llegar al resultado esperado. Ademas, se incorporard un capitulo
dedicado a la experiencia que debe tener o desarrollar quien estard a cargo de la
capacitacion, que, en este caso, y dado el tipo de herramienta utilizado, le
corresponde también cumplir el rol de facilitador y acompafiante del proceso.

Una forma sencilla de hacerlo es a través de la definicion de puntos de chequeo
(check list), los que se deben ir cumpliendo para el cumplimiento de metas
intermedias y finales; una propuesta al respecto se pude revisar por cada una de las
etapas de la Ruta de la capacitacion para el caso del chafar.
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EL CAPACITADOR

El presente manual representa un esfuerzo por reunir y exponer la experiencia
acumulada por profesionales de INFOR durante la ejecucion del proyecto, con la
finalidad de apoyar la labor de coordinacion técnica que desarrollardan otros
profesionales del territorio, con el deseo de cumplir el desafio de difundir y ampliar
la aplicaciéon de conocimientos adquiridos.

Para suimplementacion la claridad respecto al rol que cumple el profesional es clave,
ya que sera el responsable de su correcta aplicacion en terreno. En este caso se trata
mas bien de un rol de facilitador, ya que el rol protagdnico les corresponde a los
productores, quienes seran los responsables de aplicar las Buenas Prdcticas en la
elaboracion de los productos promovidos en el futuro.

La idea es que el capacitador se esmere en conjugar las habilidades y capacidades de
los participantes de manera de favorecer el incremento de sus competencias. El
coordinador en su rol de facilitador entonces debe tener en consideracion, que debe:

- Proponer actividades y la comunicacion fluida, por ejemplo, al hacer
preguntas para saber que piensan los asistentes sobre una determinada
propuesta o idea planteada, y sintetizar los puntos principales al final de la
reunion

- Promover la participacion activa reflexion y dialogo de todo el grupo,
especialmente asegurarse que los mas silenciosos, estén de acuerdo con las
decisiones que se tomen

- Mediar en debates y discusiones y ayudar a crear consensos Ante un conflicto,
ayudar a los productores a entender los puntos de vista de los toros, buscando
elementos comunes. Recoger tanto los consensos como las discrepancias.

- Aportar conocimientos técnicos que apoyen el analisis, procurar relacionar
los diferentes elementos que surgen en la discusion

- Construir confianza para facilitar el rescate de la experiencia de los
productores

- Cooperar, acompafiar y orientar, pero nunca imponer su punto de vista
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- Llevar el control del tiempo y evitar la dispersién del grupo a temas sin
importancia o que salen del foco

Cualquier capacitador debe tener una actitud abierta y tolerante y estar consciente
del contexto en que se esta actuando. Un factor importante para lograr una buena
convivencia del grupo, es considerar la equidad en todos sus aspectos durante todo
el proceso.

Adicionalmente, podemos agregar algunas claves, entregadas por Candelo et al.
(2003), respecto a acciones que debe tener en consideracion el capacitador y que
contribuyen a facilitar el aprendizaje de los participantes:

Ademas usted facilita of aprendizape

~ 5
" de la siguiente manera:

o Adarando a los participanies el objetivo de la
capacdacion. St los participanies conocen los
propasitos. se pueden ubicaren el proceso y par-
ncipar actwamente en él

® Dastficando la cantidad de informacion. ya
que. como bemos mencionado antes. solamen-
te podemes acumudar una cantidad limitada
de mformacion en nuestra memorta coria

® Posibilitando la reflexion y teniendo cusdado
de avanzar a la velocidad adecuada y adapia-
da a la capacidad de ellos

* Combinando mformacion nuera con las ex-
periencias personcles de los participantes ldeal-
mente. la informacion nueva aporta elementos

peira solucionar ks problemas

o Alternando dinamicas. por egemplo. despuies
e una exposicion, seguir con un trabajo en gni-
po. utilizar distinias berramsenias de visualtza-

con. efc

o Teniendoen cuenta el niwel de formacion de
les participantes y adaptando ef punio de par-
nda del aprendizage a sus babilidades Exigir
algo fuera de este nivel significa destlusionar-
los o desmotwartos. La meta del taller tiene que
ser conseguida por los participantes con sus

[)"‘[m‘.( revursos

® Resumiende y retomando ko aprendideo. aten-
dtendo a las neceswdades de los participanies

o Permitiendo que los participarndes tomen de-
cissones sobre lo que quuieren aprender y como
quseren bacerdo. especialmente en lo referente
a los contenidos y berramientas diddcticas ofre-
cides en la capacttacion. Si no se respeta esia
libertad. las personas tienen mayor resistencia
al cambio y no aceptan nuera mformacxn

* Comprendiendo la capacacion como un pro-
ceso mudtidireccional. Los participanies apren-
den de los capactadores. pero los capaciicdeo-
res también aprenden de las experiencias de los
participantes. y los participanies aprenden de
viros participantes. Un capacitador no debe
adopiar la actitud de saberio todo. Nadie sabe
toxdo, y todes los dias aprendemos algo muero si

tenemas una achitud aberta

o Ponieniddo en prichica lo aprendido duranie of
taller en la medida en que los participantes en-
cuentren aplicables ks concepios, mostrarin meas

inieres

® Entendiendo que wn taller es un momenio en
un proceso de capacitacion. El segutmienio y el
apoyo para aplicar los aprendizages son clemen-
tos complementarios de un verdadero proceso

de formacim
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RUTA DE LA CAPACITACION

PARA PRODUCTOS ELABORADOS
CON EL FRUTO DE CHANAR

Tal como se menciond anteriormente, la finalidad de este manual es generar una
herramienta que facilite y contribuya en la difusion del trabajo realizado en este
estudio, de manera que sea una guia practica y permita disminuir y salvar algunas
dificultades que pudieran presentarse durante la ejecucion de alguna actividad de
capacitacion relacionada.

Esto especialmente considerando que parte de la informacion se recogid utilizando
métodos de investigacion de tipo cualitativa, la cual se basa en la recoleccion de
informacion basada en observacion de comportamientos o respuestas abiertas, que
permiten inferir resultados. Analiza la relacion entre el discurso de los sujetos y la
relacion de significado para ellos, seguin contextos culturales, ideoldgicos vy
psicoldgicos. En complemento, los métodos cuantitativos aportan valores numéricos
a través de encuestas, experimentos, entrevistas con respuestas concretas para
realizar estudios estadisticos y ver como se comportan sus variables.

Esta mixtura, donde se mezcla la experiencia traspasada por el capacitador-
facilitador junto con la experiencia que tienen los participantes del programa, se
conjugan y con ello se logra un acercamiento a la adopcion de nuevas y buenas
practicas, que finalmente buscan incrementos en la calidad de los procesos y por
ende también de los productos y también se traduce en mejoras en la productividad.

Segun la Ruta de la Capacitacion disefiada por Benedetti et al. (2014), se debe
cumplir con diez pasos clave para poder completar el proceso de capacitacion en
zonas rurales, relacionadas con propietarios/as y usuarios/as de bosques nativos. A
continuacion, se entrega informacion de cada una de ellas junto con la experiencia
del proyecto identifica a como “Caso Chafar” donde, tal como se indicé
anteriormente se comentara la experiencia del proyecto, metodologia y técnicas
empleadas, junto a resultados logrados.
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PASO 1. JUSTIFICACION DEL PROGRAMA DE CAPACITACION

La mayor parte de las iniciativas de capacitacion surgen a partir de la identificacion
de necesidades o deteccion de brechas (de conocimientos, tecnoldgicas, de
informacidn comercial, de capacidades, etc.) que inciden en el desarrollo de un
determinado grupo social, el cual se identifica como grupo objetivo.

Para la identificacion de estas necesidades y brechas, es necesario realizar un
diagndstico que dé cuenta de la situacion actual en que se encuentra dicho grupo, lo
cual puede surgir a partir de la implementacion de programas de desarrollo o
fomento, o de otros programas o proyectos de investigacion en el drea.

El objetivo es que cualquier programa de capacitacion y de formacion de capital
humano permita a propietarios aprovechar sus bosques bajo un enfoque de manejo
forestal sustentable, es decir, aplicar técnicas de intervencion que les aportan un uso
econdmico pero que aseguren la sustentabilidad de estos ecosistemas, logrando un
equilibrio entre su uso y la capacidad del mismo para recuperarse.

Paso 1. CASO CHANAR

Descripcion:

A partir del proyecto “Antecedentes de manejo Silvicola-Sanitario para la produccion
sustentable del fruto de Chanar en la Region de Atacama”, financiado por el Fondo
de Investigacion del Bosque Nativo (FIBN) y ejecutado por INFOR, fue posible
observar que en la actualidad, y siguiendo el ejemplo y costumbres de los
antepasados, el fruto de chafar era utilizado, tanto para el consumo directo como
para la preparacion, especialmente de arrope de chafiar. Sin embargo, y dada la
condicion del bosque sin manejo y los avances alcanzados, es que se vislumbré la
necesidad de apoyar a algunas de las comunidades locales, una de ellas en
tramitacion para el reconocimiento y entrega de tierras bajo el amparo de la Ley
Indigena, para ser reconocidos como collas, para que pudieran dar valor a este
recurso e integrarse formalmente al mercado de los alimentos elaborados a partir
de los frutos de chafiar, destacando especialmente y por el relato de la comunidad,
la elaboracion de arrope y en menor medida harina.

Herramientas utilizadas:
1. Analisis de cartografia
2. Revision bibliogréfica
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Resumen de resultados:

A partir de la informacidon analizada, fue posible elaborar Cartografia con la
distribucion actual de la especie en la Region de Atacama, facilitando con ello el
reconocimiento de las formaciones de chafar y facilitar el contacto con los actores
relacionados a dicho territorio.

Imagenes referenciales:

-

Individuos de chafar, con alta produtlwdad frutal, después de manejo »
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PASO 2. ELECCION DE AREA O ZONA DE DESARROLLO

La eleccidn del sector o localidad donde implementar un programa de capacitacion,
debe estar directamente relacionada con las necesidad y problematica identificada
previamente y con la comunidad y capacidades asociadas a ella.

También es de importancia tener claridad y definir sobre que recurso forestal se esta
actuando o se espera intervenir, es decir, especies y/o tipos forestales, problemas
de degradacion a los cuales esta expuesto y posibles vias de detencion y/o reversion
de esa situacion.

Paso 2. CASO CHANAR

Descripcion:

La distribucion geografica del chafar se ha determinado entre las regiones de Arica
y Parinacota y la region de Coquimbo, sin embargo, las formaciones boscosas de
mayor dimension se encuentran en la region de Atacama, especificamente en la
provincia/comuna de (Copiapd), por ello como fase inicial y considerando las
restricciones presupuestarias de este estudio, es que se decidid concentrar los
esfuerzos en dicha comuna.

Herramientas utilizadas:
1. Anadlisis cartografico y de imagenes
2. Revision bibliografica
3. Consulta a instituciones

Resumen de resultados:
Dentro de la distribucidn natural del chafiar en la comuna de Copiap6 se realizé una
estratificacion usando la cercania al mar como referencia (contiguo, intermedio y
lejano), dado la influencia longitudinal climatica en la produccion frutal. Se
selecciond los tres sectores:

e Costa, Camino a puerto Viejo (Contiguo)

e Barranquilla (intermedio)

e Piedra Colgada (lejano)
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En cada uno de estos sectores se consideraron dos condiciones de densidad de los
arboles; la primera correspondid a bosques abiertos, donde cada arbol es faciimente
identificable y otra situacion de bosques densos donde los arboles entrecruzan sus
copas. Al final se obtuvieron 6 estratos distintos.

En cada uno de ellos se selecciond 10 arboles que presentaban caracteristicas
saludables, y una altura superior a 1,5 m, e inferior a £3 m, con el propésito de
comparar arboles relativamente jovenes de edades similares.

Posteriormente se hizo el seguimiento de dichos individuos, durante dos
temporadas, realizando el siguiente registro de varables: Altura total, DAP vy
productividad frutl total (Kg fruto/arbol)

Imagenes referenciales:

g

PR, L

Arboles ai;lbdos de chafiar, region de Atacama
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Ubicacion de los darboles

seleccionados en el sector Barranquilla.
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PASO 3. SELECCION DEL GRUPO OBJETIVO:

Esta etapa consiste en identificar a pequefos propietarios que presenten el mayor
interés en participar en programas de capacitacion que les permita acceder a
“nuevas formas de gestionar sus recursos”, en particular propietarios del bosque
nativo o habitantes rurales en que alguna de sus actividades productivas y fuentes
de ingreso se vinculen con él, y que estén dispuestos a darse el tiempo para conocer
y aprender sobre aspectos técnicos, herramientas e instrumentos de fomento,
orientados a conservar, recuperar, manejar y aprovechar de manera sustentable los
recursos provenientes de sus bosques.

Mas que el nimero de participantes, importa que sea un grupo receptivo, con
caracteristicas en comun, con un interés de aprender y descubrir las funciones y
beneficios de sus bosques y proyectarse a futuro con nuevas alternativas
econdmicas sustentables.

Existen algunos criterios basicos a tener en cuenta para la seleccion de beneficiarios
de un programa de capacitacion. Entre ellos destacan:

- Estar vinculado con el territorio seleccionado como area de accion,

- No hacer distincién de género, edad, nivel de estudio o nivel econédmico,

- Que tengan wuna vision comun referida a las proyecciones de
aprovechamiento sustentable, es decir, mejorar su economia actual, pero sin
danar el entorno,

- Considerar estilos de vida comun, relacionados con el recurso forestal
disponible.

Fundamental es también tomar contacto con entidades publicas y privadas que
estén vinculadas con los potenciales beneficiarios del programa o a través de las
organizaciones ya establecidas en el territorio, apoydandose en el conocimiento
previo respecto a cada miembro de la comunidad y su experiencia en actividades
similares. En el ambito forestal destacan la Corporacion Nacional Forestal (CONAF),
el Instituto de Desarrollo Agropecuario (INDAP) y los Municipios a través de sus
Programas de Desarrollo Local (PRODESAL).
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Paso 3. CASO CHANAR

Descripcion:

A través del contacto con otras instituciones del Ministerio de Agricultura, CONAF,
INDAP y FIA principalmente, se coordinaron acciones para poder apoyar a dos
comunidades RATMURI (Red de Atacama Mujeres Rurales e Indigenas AG) vy
Comunidad Colla Piedra Luna, dos grupos, ya establecidos, con raices indigenas, y
por lo tanto, que respondian al perfil de potenciales beneficiarios del Programa Con
posterioridad también se incorporé el grupo de Recolectoras del desierto”, grupo
muy activo, formado sdlo por mujeres interesadas en incorporarse a negocio del
arrope de chaiar, subgrupo surgido desde Ratmuri.

Herramientas utilizadas:

En este caso, lo fundamental fue el contacto y consulta directa a profesionales de
otras instituciones del territorio, especialmente pertenecientes a otros organismos
y estamentos del Ministerio de Agricultura.

Resumen de resultados:

A partir del trabajo en terreno y del contacto con instituciones relacionadas de la
region, se determind continuar trabajando en la comunidad Piedra Luna, agrupacion
participante del proyecto anterior e incorporar a RATMURI para esta segunda etapa,
dado el caracter de dicha agrupacion y el interés que habian manifestado en distintas
instancias de trabajar con el chafiar.

Imagenes referenciales:
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Reuniones de coordinacion con instituciones locales
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PASO 4. CARACTERIZACION DE PROPIETARIOS E IDENTIFICACION DE NECESIDADES
DE CAPACITACION

Como ya se ha definido quienes conformaran el grupo objetivo y de trabajo, en esta
etapa es de suma importancia considerar las necesidades de dicho grupo, sus
prioridades y los alcances en el corto, mediano y largo plazo, ya que esto permitira
ordenar etapas posteriores y su costo.

Considerando los objetivos particulares de cada proyecto, entonces se definen las
necesidades de capacitacion del grupo o especificamente que es lo que se quiere
ensefiar o necesitan aprender los pequefios productores/propietarios. Las
herramientas para ello, son variadas, pero una de las mas utilizadas para recoger
informacion directamente desde la fuente primaria, es la “encuesta”, la que permite
caracterizar y categorizar a los distintos participantes segun las variables de interés
(sociales, productivas, econdmicas, etc.). Se sugiere considerar al menos tres
ambitos para incorporar a cualquier encuesta: Identificacion del encuestado, Del
conocimiento que tiene sobre la tematica y Sugerencias y comentarios por parte del
propietario (relacionadas con experiencias previas relacionadas o informacion de
interés pero que no estaba incluida en secciones anteriores).

Se recomienda que para la definicidn del universo bajo el cual se aplicara la encuesta,
se realice en conjunto con instituciones que tengan presencia local, territorial. Un
buen ejemplo, es coordinar visitas de CONAF, INDAP, Municipios y en especial
Prodesal, siendo estos ultimos los que mas informacion tienen respecto a la situacion
del propietario, en términos productivos.

Es recomendable también recoger informacidon de interés desde estos mismos
profesionales respecto a su percepcion de las brechas, falencias y oportunidades,
que pueden ser reducidas a través de capacitacion o de los contenidos
recomendados de incorporar.

Este contacto con otros agentes, publicos o privados, que actuan sobre el territorio,
también permite identificar otras acciones en curso, lo que también contribuye a no
duplicar esfuerzos y optimizar recursos (humanos y financieros), siendo
recomendable articular estas acciones, de manera de conseguir un mayor impacto
del programa de capacitacion a implementar.

Con el analisis de las encuestas aplicadas y en algunos casos con el complemento de
apoyo de variables estadisticas (promedio, medias, frecuencia, etc.), entonces sera
posible definir:
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- Perfil que caracteriza a los encuestados

- Diferenciacién segln localidad, producto principal elaborado, etc.

- Nivel de desarrollo de las actividades productivas desarrolladas

- Silos temas propuestos son conocidos y reconocidos por los encuestados y
en qué nivel

- Existencia de brechas de conocimientos entre los encuestados

- Nivel de organizacion de la comunidad

- Factores historicos que definen su situacion actual

- Reconocimiento de falencias de informacion en algunos tdpicos de interés

- Interés de participar en actividades de esta indole

Estos resultados deben ser contrastados con la propuesta original de capacitaciony
de ser necesario, se deben realizar ajustes para que haya concordancia entre ambos
y lograr con ello que el programa de capacitacion a implementar sea un aporte real
y contribuya a la disminucion de brechas, cubrir necesidades y potencias
oportunidades detectadas.

Paso 4. CASO CHANAR

Descripcidn:

Para el equipo de trabajo del proyecto, el método de construccion participativo
resultaba fundamental para establecer la identidad territorial actual de la
comunidad junto con identificar acciones o procesos determinantes en su
construccion, ademas de reconocer variables que pudieran ayudar en su
reconocimiento, tanto en el ambito de diferenciacion (lo que los distingue) asi como
en la proyeccion (la voluntad de quienes quieren llegar a ser).

A su vez la manera de organizacion actual da cuenta de la posicidon de cada uno de
los individuos dentro de la comunidad y permite evaluar si han sido capaces de
internalizar las ventajas de organizarse, es decir, si visualizan que las capacidades
colectivas son mayores a las individuales y como sus acciones individuales o las de
otros influyen en el resultado global.

Herramientas utilizadas:
En este caso, se utilizaron dos herramientas de manera cronoldgica.

1. Matriz Sociodemografica
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Se disefid y aplicd una Matriz de localizacion, que permite combinar
informacidon disponible en distintas fuentes y complementarla con la
percepcion que tiene la comunidad respeto a esa misma informacion.
Incorpord tres ambitos:

a)

b)

Localizacion geografica: Estimacion de la mayor o menor facilidad con la
cual ese lugar(es) pueden ser alcanzado a partir de uno o varios otros
lugares; por todos o algunos de los medios de transporte existentes; la
accesibilidad geografica no se refiere, sdlo a la Unica posibilidad de
alcanzar o no un lugar dado, sino que alude también a la peligrosidad del
desplazamiento, a la dificultad de la puesta en relacion, entendida la
mayor parte de las veces por la medida de las tensiones espacio-
temporales (accesibilidad). Estimacion del lugar(es) para enlazarse con
otros puntos del territorio, debido a una capacidad de infraestructuray
de servicios existentes. Normalmente se utiliza como sistema de
interacciones entre lugares que forman topoldgicamente una red
(conectividad). Estimacion espacial y/o virtual de configuracion de
interacciones mayores o menores entre lugares, indicador de mayores o
menores flujos en modelos de comercializacion (Distancia geografica).
Posicion del sitio y emplazamiento del lugar; estima una altitud;
pendiente/gradiente o geoforma existente que impacte una interaccion
espacial (Condicidn topografica).

Conceptos demograficos: Se utilizan subindicadores y términos
oficializados por Instituto Nacional de Estadisticas, Chile (INE). Concepto
asociado a la Identidad con el lugar habitual de residencia y que desea
habitar permanentemente. Lo opuesto Desarraigo (Arraigo/Desarraigo).

Conceptos econdmicos. Estima percepcion del grupo objetivo de
factibles potencialidades de produccion y comercializacion con
antiguas/nuevas tecnologias o riesgos/amenazas que se visualicen para
futuros escenarios (Potencialidades y Amenazas). estima si estd o no en
el mercado de los productos ofertados (Estado de comercializacion
actual). Estima conocimiento de la condicion de sus compradores; por
ejemplo, si son intermediarios (ldentificacion de sus compradores)

La informacidn recogida fue utilizada como insumo para elaborar la siguiente
herramienta, la entrevista semiestructurada.
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2. Entrevista semiestructurada

Durante la formulacidon del proyecto, se considerd el disefio y aplicacion de una
entrevista semiestructurada, la cual buscaba recoger informacion en seis topicos:

a) Origeny evolucion histodrica del producto

b) Traspaso de informacion respecto al proceso de elaboracion dentro de las
familias (método genealdgico)

¢) Proceso tradicional de elaboracion de arrope y harina

d) Vinculo de los productos con el territorio

e) Redes existentes (sociales, técnicas, comerciales)

f) Cadena de produccion

Su disefo y aplicacion se realizdo de manera diferenciada para dos grupos
identificados:

a) Informantes individuales: historiador, emprendedora, dirigentes sociales,
chef, miembros de la comunidad.

b) Informantes institucionales: profesionales vinculados a la tematica, entre
ellos INDAP, Prodesal, Sernatur, CONAF, CORFO

Sin embargo, se decidid hacer una modificacion metodoldgica, trabajando de
manera diferenciada con los productores y con otros informantes de interés, de
manera de trabajar con los primeros como un estudio de campo, donde no es
necesario poner énfasis en el muestreo, sino mas bien en una descripcién completa
de los procesos investigados, siendo una técnica mucho mas recomendada cuando
se trata de evaluar una comunidad especifica en términos de su estructura social, es
decir, las interrelaciones de las partes de la estructura y de la interaccidn social que
se produce, buscando observar detenidamente las percepciones y actitudes
reciprocas de las personas que desempefian roles independientes, pudiendo
mostrar una imagen mas detallada y mas natural de las interrelaciones en dicha
comunidad. Se trata mas bien de una entrevista informal, donde no se utiliza un
sistema de preguntas propiamente tal sino temas centrales del estudio, alrededor
de cuales se realiza la recoleccion de respuestas o reacciones de los grupos
entrevistados. Este estudio de campo se realizé durante la jornada de elaboracion
del arrope, ya que esto favorecia el rescate de la informacion referida a la relacion
entre el sistema social y el ecoldgico, pudiendo reconocer como se han establecido
(o podrian establecerse) como agente de desarrollo comercial, reconociendo
capacidades de liderazgo, y laborales en general, pero también permitiendo
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identificar cudles son las redes de confianza y de cooperacion ya construidas (o por
construir o reforzar). Permitio recoger testimonios de la herencia patrimonial del
recurso chafiar y de sus productos derivados, del procesamiento y comercializacion
actual y del escenario futuro o proyectado para la comercializacion de dichos
productos.

Para el resto de los informantes, se aplicé la encuesta en forma individual, ya que en
este caso se pretendia recoger antecedentes que dieran cuenta de instancias
territoriales de concertacion publica-privada (vigentes y potenciales), redes de
colaboracién para empleo y acceso a mercado, opciones de financiamiento y
capacitacion, uso de tecnologias, de manera de buscar lineas de accion futuras que
favorezcan la participacion social en el territorio, tomando a este ultimo como la
unidad de analisis e intervencion final, dado que es resultado de como se ha
organizado la sociedad para el uso de los sistemas naturales en los que sustenta su
reproduccion.

Resumen de resultados:
Como diagndstico resumen se pueden rescatar los siguientes tdpicos, sobre los
cuales se concentraron las futuras acciones del proyecto:

Atributo / Sector Piedra Colgada San Pedro
Fortalezas e Disponibilidad del recurso e Eldeseo derecuperar el
en un sector localizado en patrimonio de sus
topografia planay ancestros, principalmente
adecuado a un medio la generacion de los 80,
semidrido, que crece y se dirigida por personas que
desarrolla con rapidez demuestran competencias
como planta. para generar iniciativas.
e La existencia de una
comunidad con fuerte e Consecuente con lo
identidad (kolla) ligada a la anterior, disponibilidad del
conservacion patrimonial grupo para organizarse,
de este recurso. para ellos ; lo dptimo seria
e Vinculado a lo anterior, el formar un Sindicato que
deseo de mantener en el encausara algun tipo de
tiempo el procesamiento crecimiento y desarrollo
de productos (arrope) y comunitario.
subproductos (harina,
mazacote, chichay otros) e La conectividad y
como herencia accesibilidad de las vias
Comunitaria. regionales para desarrollar
interacciones comerciales.
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La conectividad y
accesibilidad de las vias
regionales para desarrollar
interacciones comerciales.

Amenazas

Escasez de agua para el
abastecimiento
comunitario y actividades
vinculadas al recurso.
Calidad de los suelos con
cierto grado de salinidad.
Inseguridad de la tenencia
colectiva de la tierra.
Dificultad presentada por
niveles de instruccion.
Competencia de otros
productores de similares
productos.

Vulnerabilidad y Riesgo del
emplazamiento de las
tierras comunitarias
asignadas en sector Sierra
Poblete.

Calidad de los suelos con
cierto grado de salinidad.
Dificultad presentada por
niveles de instruccion;
comprobada por
instrumentos como Casen
2015 y Taller realizado en
estudio de CONAF (2008).
Competencia de otros
productores de similares
productos.

Potencialidades

Propiedades terapéuticas
medicinales y
gastrondmicas del
producto Arrope.

Opciones de mejorar la
calidad de los productos y
sub productos con
practicas derivadas
probablemente de la
investigacion INFOR.

Factibilidad de
capacitacion y apoyo de
instituciones locales y
regionales interesadas en
desarrollar mercados con
productos regionales.

Propiedades terapéuticas
medicinales y
gastronomicas del
producto Arrope y
subproductos.

Opciones de mejorar la
calidad de los productos y
sub productos con
practicas derivadas
probablemente de la
investigacion.
Factibilidad de
capacitacion y apoyo de
instituciones locales y
regionales interesadas en
desarrollar mercados con
productos regionales.
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Entrevista grupal, sector Piedra Colgada
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Elaboracion de arrope de chafiar segun método tradicional, con caga agrupacion
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Elaboracion de harina de chafar, en sala de proceso
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Todo programa de capacitacion debe definir previamente las competencias a
desarrollar en el grupo objetivo. Este modelo “por competencias”, se centra
directamente en el aprendizaje, centrandose en sus conocimientos, habilidades y
actitudes, en un contexto de desempefio definido previamente.

La ley define competencia como “actitudes, conocimientos y destrezas necesarias
para cumplir exitosamente las actividades que componen una funcién laboral, segtn
estandares definidos por el sector productivo”.

Respecto a esto ultimo, se debe definir cual de estos aspectos se espera cubrir con
la capacitacion, siendo ideal considerar una mezcla de ellos. Las caracteristicas de
cada uno de ellos son las siguientes:

- Conocimientos: aspectos tedricos, con clases de tipo expositivas vy
evaluaciones objetivas.

- Habilidades: desarrollo de actividades en terreno, demostracion guiada y
listas de chequeo.

- Actitudes: Es la arista mds compleja, y requiere el uso de diversas
metodologias y de aprendizaje, donde destacan el trabajo en equipo,
capacidad de emprendimiento o trabajo comunitario.

Una metodologia muy utilizada en el ultimo tiempo, es la de “aprender-haciendo”,
teoria del aprendizaje de la llamada innovacion educativa, donde se valora que los
estudiantes pueden aprender mucho mas haciendo las cosas que sdlo leyendo o
escuchando la teoria, por ello, es recomendable incorporar una mezcla de
actividades en sala y otras de tipo practico.

Por ultimo, la persona capacitada debe demostrar que posee los conocimientos y
habilidades, lo que se debe medir a través de una evaluacion final por parte del
capacitador.
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Descripcion:

A partir de la informacion recogida durante las primeras fases de ejecucion del
estudio, se definid que una buena herramienta para definir los contenidos de las
capacitaciones, a través de la identificacion de las tematicas que no estaban siendo
abordadas por el grupo y por el lado contrario, en que habian desarrollado
habilidades, era la realizacion de actividades de validacion de procesos, productos y
gue a su vez permitieran generar consenso entre todos los participantes, de manera
de generar hitos que permitieran avanzar en las siguiente etapas sin tener que volver
a discutir diferencias y discrepancias, ya que se buscaba lograr acuerdos que
satisficieran a todos y permitiera continuar el trabajo de manera comunitaria.

Herramientas utilizadas:

Se realizd un testeo de los productos elaborados segun método tradicional, para
mostrar como algunas diferencias en el proceso de elaboracion genera una
diferencia también en el producto final, situacion que debe ser considerada para la
comercializacion del mismo, ya que afecta a lo que se denomina fidelizacion del
consumidor, quien vuelve a adquirir un producto porque quiere repetir la
experiencia satisfactoria que le generd su consumo la o las veces anteriores que lo
habia consumido.

Ademas, se realizaron talleres de validacion de los procesos de elaboracion tanto de
arrope como de harina a partir de frutos de chafiar.

Resumen de resultados:

A partir de la informacion recogida en las jornadas de terreno para elaborar los
productos de manera tradicional, se desprende del relato, que el proceso estaria
conformado por doce etapas que se desarrollan de forma consecutiva:

Recepcion de frutos

Seleccion de frutos

Lavado de frutos

Preparacion y encendido del fuego
Coccidén

Relleno

Molienda

Separacion del carozo

00 Mgy (U e OO DTS
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9. Estrujado

10. Concentracion mosto
11.Arrope

12.Envasado

Graficamente, esto se puede expresar en el esquema contenido en la Figura
siguiente, el cual se utilizd para la discusion con la comunidad en el taller de
validacion.

Recepciondefrutos Separacion de “carozo” Estrujado

Esquema representativo del proceso propuesto para la elaboracion de arrope.

Utilizando un método de construccion participativo, donde se presentd el esquema
anterior, pero utilizando materiales que permitian modificarlo, segin lo aportado y
acordado con la comunidad durante el taller. Se preparé entonces una version de
mayor tamafo y a cada uno de los asistentes se le entregd una copia del mismo en
tamafio normal. A partir de algunas preguntas preestablecidas por parte del equipo
INFOR para cada etapa, se fue analizando y revisando cada una de ellas, analizando
si estaban de acuerdo en que quedara como una etapa, si faltaban pasos intermedios
importantes de destacar, corregir el lenguaje, y eliminar o unir algunas de las etapas
contenidas en la propuesta, ademas de confirmar la informacidn entregada por la
comunidad en actividades anteriores.
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Las preguntas iniciales tenian como objetivo asegurar el entendimiento del esquema
de trabajo que se estaba planteando, aclaracion de algunas dudas que quedaron del
trabajo previo y corroborar algunos de los datos recogidos y que podian parecer
poco realistas, o simplemente recoger informacidn faltante, que resulta basica para
la elaboracion del plan de negocios posterior. Algunas de las preguntas predefinidas

fueron:

¢ Esta bien con estas doce etapas?

- ¢Son suficientes?

- ¢Son demasiadas?

- ¢Hay incidencia de género?

- ¢Tiempo real que toma el proceso completo?

- ¢Como se obtienen los frutos?

- ¢Serecolectan?

- ¢Quienes realizan esa actividad?

- ¢Es una actividad familiar?

- ¢En qué época o temporada del afio?

- ¢Se compran?

- ¢Enquélugar se hace la elaboracion?

- ¢Se emplea sdlo lefia?, de donde se obtiene dicha lefia?

- Hay cambio de sabor o consistencia segun el material de la olla/fondo
utilizado?

- Todos los subproductos posibles de obtener, ése logran en esta etapa?

- ¢En qué proporcién cada uno?

- ¢Son parte de este proceso historicos o se han generado a partir de
experiencia con otras especies?

- ¢Prefiere envase de vidrio? ¢ Porque?

- ¢Vida util estimada para el producto envasado?

- ¢Precio de venta?

- ¢éEs un precio justo?

- ¢Puntos de venta?

Se fueron realizando las preguntas, para posteriormente ir revisando y conversando
por cada una de las etapas. Se enfatizé en que esta definicion del proceso se realizara
en conjunto y no se debe perder de vista la importancia que tiene la obtencion de
un buen producto, de calidad en sabor, color y aroma.

Una vez finalizada la discusion, realizadas todas las modificaciones propuestas y
acordadas entre los asistentes, se llegd al esquema que se presenta en la siguiente
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figura 7, donde queda de manifiesto que se realizaron varios ajustes segun la
percepcion de ambos grupos, lo que permitid seguir desarrollando las siguientes
etapas del proyecto a partir de un proceso que los representa, transformandose en

la base del proceso a proponer con fines comerciales por parte del proyecto.

[ :EES(:E(:EEEIC(;?VN;EL ’ ALMACENAMIENTO »  RECEPCION DEL
| e DEL FRUTO FRUTO

$

PREPARACION Y ‘ LAVADO DE LOS ‘ SELECCION DEL

| ENCENDIDO DEL FRUTO FRUTO
1 FUEGO
1
| ¥
COCCION ’ MOLIENDA » ESTRUJADO
CUESCO ORUJO
| &
\ DAR PUNTO
‘ VENTA . ENVASADO -
‘ : ARROPE DE
\ CHANAR

- ~Esquema del prroicesc;de elaboracién tradicional de t?z?ro,z;eT de chafar |
(En color rojo, los productos obtenidos

El mismo sistema fue utilizado posteriormente para el caso de la elaboracion de
harina de chafar, el cual se incluye en la figura que se presenta a continuacion.
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Descarozado
Pesaje y Molienda Deshidratacion

Envasado

Proceso de elaboracion de harina de chafiar

Este proceso fue disefiado a partir de solo una informante, debido a que es un
proceso que se ha ido perdiendo en el tiempo y que hoy es realizado bajo un
esquema basado en el trabajo realizado con otros frutos similares. La comunidad
acogio lo indicado y estuvo de acuerdo en considerar este como el proceso a
desarrollar por parte de ellos.

Imagenes referenciales:

=

Testeo de calidad de productos elaborados



[

Taller validacion proceso de elaboracion harina



7

Fundacién pars (a
Innovacion Agrars
—

Muestra de como se fue adaptando el diagrama, segun las indicaciones recibidas
por parte de la comunidad

Version final del proceso de produccion de arrope de chafiar consensuado
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PASO 6. ORGANIZACION DE LA CAPACITACION Y DESARROLLO DE COMPETENCIAS

Incluye todas las acciones orientadas a definir los contenidos de la capacitacion y
medios y herramientas mas adecuados, de acuerdo al grupo objetivo. Este paso es
de mucha relevancia especialmente en grupos de educacion incompleta o dispar
entre los asistentes. Considera:

Actividades necesarias para desarrollar la competencia que se persigue
Forma en que se trabajara cada una de las actividades

Técnicas y herramientas a utilizar en cada caso (individuales, grupales o
ambas)

Tiempo necesario para cada actividad

Profesional responsable de cada actividad

La secuencia a seguir para su ejecucion deberia ser la siguiente:

Eleccion de profesional (es) que desarrollaran la actividad de capacitacion:
busqueda de los mas idoneos, con la empatia suficiente para trabajar con
grupos de pequefios propietarios/productores en comunidades rurales,
siendo fundamental sus habilidades de comunicacién, que le permitan
traducir términos técnicos a un lenguaje mas facil de comprender. Como se
indicd anteriormente, el profesional debe cumplir un rol mas bien de
facilitador y evaluador permanente del avance en la adquisicion de
conocimientos.

Organizacion de los contenidos a abordar: organizacion de mddulos
tematicos, abordando de manera secuencial las tematicas que estén
relacionadas. Es conveniente incluir mddulos tedricos y otros practicos,
siendo ideal desarrollar estos ultimos en el ambiente donde se aplicaran los
conocimientos, por ejemplo, si se trata de manejo forestal, el mddulo practico
deberia desarrollarse en un bosque. En el caso de pequefios propietarios la
actividad practica, realizada de manera paralela a la capacitacion tedrica
ayuda a la valorizacion e internalizacion de la informacidn transmitida.
Método de entrega de informacion y formato de presentacion de los
contenidos: cuando la mayoria de los capacitados sabe leer, es muy
recomendable incluir una guia de capacitacion, en formato escrito, con todos
los temas que se abordardn. Lo mismo aplica para presentaciones en
PowerPoint, donde es recomendable entregar copia impresa de la misma.
Nivel de complejidad y lenguaje a utilizar para el desarrollo de los contenidos:
el equipo a cargo de la implementacion y organizacion del programa de
capacitacion, debe entregar las directrices al profesional que realizara la
capacitacion, para que él cuente con toda la informacién necesaria para
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decidir la profundidad con que se abordaran los temas a tratar junto con la
terminologia a utilizar, la que debe ser de uso comun entre los capacitados.

- Actividades practicas: estas se pueden realizar tanto en los mddulos tedricos
o practicos, existiendo técnicas especificas y distintas para cada caso. Para el
caso de actividades en sala, se puede hacer trabajo individual o grupal,
buscando resolver algun tema o desarrollar y proponer soluciones a alguna
de las problematicas levantadas sobre supuestos. Para el caso de mddulos
practicos, es recomendable la visita a experiencias de campo, lo mas similares
alo que se quiere ensefiar, ruedas de negocios o giras técnicas. En estos casos
es muy positivo el intercambio de experiencias con pares, lo que también
puede ser empleado en sala.

Paso 6. CASO CHANAR

Descripcion:

Cuando ya se tuvo acuerdo de las mejoras que era necesario incorporar a los
procesos de elaboracion de arrope y harina de chafar, se decidid acciones de distinto
tipo para reforzar los temas que se evidenciaban como mas débiles, junto con los
solicitados por la comunidad, siendo esto ultimo, relacionado especialmente con la
agregacion de valor y posterior comercializacion de sus productos.

Herramientas utilizadas:

A partir de la informacidn recogida se programa la realizacion de varias actividades
de capacitacion, y se contactd a distintos especialistas, cuando no estaban las
capacidades en el equipo de trabajo del proyecto, utilizando para ellos distintos
formatos, segun tematica a abordar:

Conversatorio con chef de la region.

Dia de campo: disponibilidad y estado de materia prima
Charla tedrica de experto en temas comerciales.

Taller de trabajo para definicion de etiquetas

Seminario sobre asociatividad

Manual de Buenas Practicas para elaboracion de productos

S G 20 -

Resumen de resultados:
Estas actividades se fueron desarrollando durante la ejecucion del proyecto y a
continuacion se adjunta un resumen de cada una de ellas.



<P N/

INNFOR Fundacién para ta
Innovacién Agraria
—

1. Conversatorio con chef de la region

El invitado a exponer fue el Sr. Francisco Gonzalez Ubilla, Director de la Carrera de
Hoteleria, Turismo y Gastronomia de Inacap, sede Copiapd y el objetivo planteado
por el proyecto para esta actividad fue motivar a las comunidades sobre la
factibilidad de cambiar la vision de este producto, pasando desde un uso familiar a
transformarlo en un negocio, a través de la generacion de redes de contacto locales.

El Sr. Gonzalez comienza su exposicidn indicando que él prefiere usar el término
Valorizacion en vez de Rescate, ya que siente que esta ultima denominacion es
“irrespetuosa” con los pueblos que han realizado esta actividad en forma
permanente. Se autodenomina “cocinero” e indica que su participacion en el
proceso de cocinar con arrope la entiende en la ultima etapa, siendo los Ultimos en
sumarse en el “proceso del chafiar” siendo quienes pueden modificar alguna
preparacion, cambiar la presentacion, etc., con el fin de responder a las expectativas
de los turistas principalmente.

En la identificacion de las debilidades que pudieran nombrarse, menciona la poca
conexion que existe entre los distintos actores relacionados con el producto, cada
uno actuando con colores propios y a veces distanciados, sin hacer vinculos entre
ellos, siendo este uno de los objetivos que él tiene a partir de cuando tuvo
conocimiento de este proyecto: vislumbrar e identificar posibles vinculos entre la
comunidad y su institucidn. En este sentido, él menciona como posible estrategia el
“turismo vivencial”, y las posibilidades que entrega respecto a entregar al turista,
mas que un producto, una experiencia, que involucre el conocimiento de todo el
proceso de produccidn junto con la obtencion de un producto final, basados en la
historia de este territorio. Los turistas deben saber que hay un drbol en la zona, que
produce un fruto especial, el chafar, que existe un relato histérico sobre su
existencia y que esta asociado al patrimonio del lugar, sobre el cual se puede armar
una estrategia coordinada, que logre que el turista se lleva algo tangible, que pueden
ser las preparaciones y las comidas y sabores preparados con chafiar, pero también
deben llevarse este bien intangible, asociado a la experiencia y el compartir con la
comunidad, y que se transmite a otros potenciales turistas.

También destaca como punto clave el buscar un punto diferenciador, pero que sea
atractivo para el turista. Aca es importante, entender que debe haber un objetivo en
comun, por lo tanto, no debe haber egos, sino por el contrario, buscar alianzas
también con instituciones publicas, que pueden tener instrumentos que favorezcan
este trabajo asociativo.
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Las comunidades reconocen que este plus también se da por la “pelea” no sélo por
los terrenos, sino por lo que se esta haciendo en él y la potencialidad que tiene, y
uno de los hilos conductores puede ser la comida y el rescate de la historia de ella.
No vale la pena en quedarse pegado en “quien lo hizo primero”, sino mas bien en no
olvidar destacar el relato asociado a ella, que incluya sus caracteristicas culinarias y
sus beneficios en otros ambitos, especialmente sus efectos benéficos sobre la salud.

Como conclusion, lo importante entonces es aunar esfuerzos, articularse,
aprovechar lideres positivos de cada grupo y entender que todos son una parte de
una cadena, con funciones distintas, pero de caerse un eslabdn falla el total. Se debe
armar una estrategia comercial considerando todos estos aspectos. Una opcion
podria ser, reunir la produccion de todos y comercializar sélo un producto,
uniformado, que sea representativo.

Queda de manifiesto la invitacion e invocacion que realiza para que las comunidades
se incorporen y se transformarse también en “embajadores de la cocina regional”.

2. Dia de campo: disponibilidad y estado de materia prima

Esta actividad estuvo a cargo de INFOR y combind una charla técnica, titulada
“Caracterizar y Valorar el recurso actual del chafiar en términos de productividad
agronomica”. En ella se dio a conocer antecedentes generales de la especie y su
condicion destacada como recurso forestal nativo de las zonas aridas y semidridas
del pais. El propdsito de la actividad fue entregar herramientas para conocer y
dimensionar el abastecimiento de materia prima potencial para a elaboracién de
arrope y harina de chafiar. Una vez finalizada la charla, se pudo revisar en terreno,
algunas modalidades empleadas para la colecta de frutos, que, aunque tiene como
finalidad medir la productividad frutal del individuo, favorece la recoleccion del
fruto.

3. Charla tedrica de experto en temas comerciales.

Esta actividad estuvo a cargo de uno de los asesores permanentes del proyecto y
estuvo destinada a mostrar a través de la charla “Chafiar como oportunidad de
negocio de productores de zonas aridas: Hacia el modelo de negocio”, las principales
variables a considerar para lograr la agregacion de valor esperada. Destacan el
acceso a nichos de mercado (por ejemplo, alimentacion gourmet), sello de origen,



INFOR

\/

L
Innovacién Agraria
—

tendencias en consumo de alimentos y salud, junto con explicitar como se debe
formular un modelo de negocios y que variables se deben tener en consideracion.

Para ello se considerd como base, la informacion ordenada segun cuales factores son
internos y cuales de origen externo (Tabla XXX), de manera de aplicar distintas
técnicas para su uso y aplicacion.

Analisis
FODA

Fortalezas

Debilidades

Analisis
Interno

Disponibilidad de plantaciones de
chafiar a nivel local.

Capacidad de produccion,
recoleccion y procesamiento a nivel
de productores de chafar.

El deseo de recuperar el patrimonio
de sus ancestros y disponibilidad del
grupo para organizarse, lo que
pudiera permitir emprendimientos
conjunto, en cualquiera o en la
totalidad de sus fases, desde
capacitacion hasta comercializar en
con junto.

La conectividad y accesibilidad de las
vias regionales para desarrollar
interacciones comerciales.

La personas que componen la
comunidad con fuerte identidad
étnica ligada a la conservacion
patrimonial de este recurso y al
deseo de mantener en el tiempo el
procesamiento de productos
(arrope) y subproductos ( harina,
mazacote, chicha y otros) como
herencia Comunitaria, lo que.
facilitaria una eventual
denominacion de origen

Escasez de agua y calidad de
los suelos con cierto grado de
salinidad, podria limitar el
crecimiento de la produccion

Reducida experiencia en
comercializacion

Reducido niveles de
instruccioén de los
productores

Oportunidades

Amenazas

Analisis
Externo

Tendencia creciente de consumo de
productos étnicos, gourmet y
saludables con propiedades
terapéuticas medicinales.

Opciones de mejorar la calidad de
los productos y sub productos con
practicas derivadas probablemente
de la investigacion y desarrollo.

Inseguridad de la tenencia
colectiva de la tierra.

Aparicién de otros productos
sustitutos de eventuales
competidores de otros
productos étnicos
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e Factibilidad de capacitacion y apoyo e Regulaciones alimentarias
de instituciones locales y regionales
interesadas en desarrollar mercados
con productos regionales.

e Factibilidad de capacitacion y apoyo
de instituciones locales y regionales
interesadas en desarrollar mercados
con productos regionales.

4. Taller de trabajo para definicion de etiquetas

Esta exposicion estuvo a cargo del Sr. José Aguayo, quien complementd la charla
“Grafica de Marketing: Disefio de etiquetado y envasado de productos”, con la
realizacion de un trabajo grupal, donde los asistentes pudieron aplicar todos los
conocimientos recibidos en el disefio de su propia etiqueta, destacando cuales eran
las variables que mejor los representaban, que sentian necesarios de incorporar.
Cada grupo tuvo que exponer y explicar su disefio, actividad que permitio verificar
gue existen un numero importante de coincidencias entre ellos y que se mantiene
claro el objetivo inicial del estudio, que permitiria llegar a un disefio Unico que les
permitiria incorporarse al mercado formal de la alimentacion de manera
competitiva.

5. Seminario sobre asociatividad (cooperativismo)

El componente de asociatividad es fundamental para logra el éxito de este tipo de
negocios, donde se hace visible el complemento que existe de habilidades y
competencias de todos quienes forman parte de estas agrupaciones. Permite
reconocer liderazgos que puedan facilitar el accionar del grupo y clasificar y retribuir
a sus componentes segun su participacion.

En este escenario, y segun las observaciones realizadas hasta la fecha de ejecucion,
al equipo del proyecto le parecio que la figura de Cooperativa, correspondia a la que
mas se ajustaba a la realidad de los actores involucrados.

Se contacté entonces con Scarlet lasalvatore, experta en la formacion de
Cooperativas el rubro agricola, quien desarrollé un seminario con el desarrollo de los

siguientes topicos:

e Definicidn, Valores y Principios Cooperativos
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e C(lasificacion de Cooperativas en Chile
e Estructura Cooperativa
e Patrimonio Cooperativo

6. Charlas con resultados parciales

Estas estuvieron en su mayoria a cargo del equipo de trabajo de INFOR, y entre ellas
destacan las siguientes:

- Andlisis nutricional y Seleccion de contenido para etiquetas de los productos
en estudio

- Analisis Sensorial de los productos en estudio

- Estrategia de desarrollo local de arrope de chafar y marca de certificacion
(GORE Atacama).

- Resumen “Rescate patrimonial de los procesos productivos en base a chafiar”

- Resumen “Agregacion de valor a los productos elaborados con chafiar”

Imagenes referenciales:
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Charla y dia de campo, disponibilidad de materia prima

Charla y taller disefio de etiquetas
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Charla de asesor economico y presentacion resultados andlisis nutricional



INFOR Fundacion para ta

Innovacion Agrania
——

PASO 7. ORGANIZACION Y LOGISTICA PARA LA IMPLEMENTACION DEL PROGRAMA
DE CAPACITACION

Busca generar el ambiente adecuado en términos de espacio y servicios necesarios
para la comodidad de los participantes de la capacitaciéon y por ende lograr su
tranquilidad y concentracion.

Debe abordarse con antelacion a la ejecuciéon de las actividades mismas de
capacitacion y puede separarse en las siguientes cuatro etapas:

- Preparacion de la capacitacion. Se deben identificar y resolver los puntos
criticos para garantizar su éxito, entre ellos, la fecha de ejecucidn, horario,
programa tentativo, imagen y protocolo institucional, promocién del evento,
convocatoria, inscripciones, confirmacion de asistencia, transporte,
alimentacion, lugar de ejecucion, equipos tecnoldgicos de apoyo, papeleria'y
suministros.

- Logistica. Estd vinculado especialmente a puntos criticos como traslado de
participantes, alimentacion y equipos y otros accesorios. Cuando se trabaja
con grupos de distinto origen es importante garantizar las condiciones de
traslado para quienes asisten, especialmente para garantizar su asistencia y
cumplimiento de horarios programados. Respecto a la mafana, es necesario
considerar contar con suministros en el momento de inicio, especialmente
para quienes viajaron para asistir, café (incluye otros bebestibles y galletas o
algun alimento similar) tanto para media mafiana como en la tarde, ademas
de almuerzo, o colacidon en caso que sea actividad de terreno, el cual es ideal
coordinarlo con alguien que presté el servicio en la localidad, de manera que
conozca las costumbres y gustos de los asistentes. De todas formas, siempre
es recomendable contar con mas de una alternativa.

Es necesario también considerar elaborar un registro de asistencia, contar con
equipos de proyeccion, de higiene, para mejorar ambientacion (por ejemplo,
estufa o ventilador, segin se requiera), penddn institucional, guias,
cuadernos de apuntes, tampon de tinta para personas que reemplazan firma
con huella, maquina fotografica o filmadora, para registro de las actividades.
Se recomienda poder visitar con anterioridad el lugar donde se ejecutara la
jornada de capacitacion, y asi programar y evaluar necesidades no previstas
que deben ser resueltas antes de la ejecucion de la jornada.



P ¥
INFOR ot i
- Realizacion de la capacitacion. Tiempo donde se pone en accion la
planificacion logistica. El dia de la jornada de la capacitacion es recomendable
llegar con anticipacion y estar preparado antes que lleguen los invitados que
se capacitaran, momento en el cual se entregan los materiales de apoyo y se
lleva el registro de asistentes. Es necesario que el equipo encargado tenga
claro que son ellos los encargados del éxito de la jornada de capacitacion, por
lo que es necesario que estén en conocimiento que son los encargados de
recibir a quienes asisten a la capacitacion, ofrecerles su ayuda ante cualquier
inconveniente o solicitud y en general buscar soluciones ante cualquier

inconveniente o imprevisto que ocurra.

- Cierre de la actividad: Es recomendable que al finalizar cualquier actividad de
esta naturaleza, se puedan reafirmar y reforzar las ideas mds importantes que
se entregaron durante la capacitacion y en casos en que sea factible y los
recursos lo permitan, incluir una actividad de distencion, como almuerzo o
coctel, y siempre es bienvenido por parte de los asistentes, la entrega de
certificado y/u obsequio por haber participado en la jornada.

Paso 7. CASO CHANAR

Descripcion:
Dependiendo del tipo e actividad, se fueron rotando las locaciones para su
realizacion, de manera de ir variando los escenarios segun las tematicas a abordar.

Destacan Salon del Ministerio de Obras Publicas, Salon en Intendencia, Salén de
Hotel Atacama Suites, Comunidad Piedra Luna (Taller de elaboracidon arrope y Dia de
campo), Serrania Poblete (Taller de elaboracion arrope y Evento de Cierre).

Destaca aca la necesidad de programar con anterioridad con los representantes de
cada comunidad las fechas previo a su realizacion, e manera de garantizar la
participacion de un numero significativo de personas a las actividades.

Dado que muchas de las actividades se realizaron en la ciudad de Copiapd, lo que
significo que la mayoria de los participantes debian trasladarse, siempre se considerd
comenzar la actividad con un café y otros insumos y terminar con un almuerzo
colectivo, lo que siempre fue agradecido por los asistentes, dada la distancia a la que
se encontraban desde sus hogares.
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Junto con el intercambio de informacidn que se logré durante todo el estudio y en
las distintas actividades programadas, durante el evento de cierre, se hizo entrega
de un kit de materiales, herramientas y accesorios necesarios para la elaboracion de
arrope y harina de chafar, segin los procesos “mejorados” consensuados durante
la ejecucion del proyecto.

Herramientas utilizadas:
e Programas para actividad
e Coordinacion con profesionales expertos que desarrollaron y expusieron de
tematicas especificas en distintas ocasiones
e Presentacion inicial de contexto y vinculacion con actividades previas
e Coordinacion previa y preparacion de lugar de la actividad y con servicios
externos (por ejemplo: almuerzos)

Imagenes referenciales:

TRANSFERENCIA TECNOLOGICA INFOR

REGISTRO PARTICIPANTE S 9
INFOR

He

NOMERE APELLICO EMAL REGON

Formato pauta para registro de asistentes a actividades
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para elaborar arrope y harina a partir de frutos de chafiar
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PASO 8. DESARROLLO DE LA CAPACITACION

La capacitacion se inicia con la presentacion de uno de los integrantes del equipo o
de quien sera el encargado de la capacitacion, siendo importante en este punto, dar
la bienvenida a los asistentes, indicar informacidn relevante respecto al programay
al lugar donde se estd realizando la actividad (por ejemplo, medidas de seguridad).
En el caso que los encargados de entregar los contenidos de la capacitacion sean mas
de uno, es recomendable que haya una persona encargada de hacer de “conductor”
y pueda realizar la presentacion inicial y también la presentacion de cada temay
expositor, ademas de la informacion logistica.

Respecto a la capacitacion propiamente tal, existen varias modalidades y su
planificacion dependera del grupo objetivo al cual esta dirigida y los contenidos que
se quiere transmitir. Algunas de las técnicas mas empleadas son charla,
demostracion, trabajo de campo, lluvia de ideas, juego de roles, estudios de caso,
entre otros, las cuales se pueden combinar para lograr mayor interés e
involucramiento de los participantes.

Durante la trasmision en cada tema es recomendable el uso de ejemplos, pero
relacionados con su propia realidad y se permita espacios de debate idealmente por
cada tema abordado; para ello se sugiere hacer preguntas dirigidas a distintos
miembros del grupo o incluir ejercicios o juegos que fomenten esta conversacion y
analisis. Siempre se debe tener en cuenta y no perder de vista que debe existir
coherencia en la metodologia de manera de dejar claro la relacién entre las distintas
tematicas abordadas y como ellas también se relacionan con su vida cotidiana y sus
necesidades.

Respecto a los medios de entrega de los contenidos, lo mas utilizado en la actualidad
es la presentacion audiovisual elaborada con PowerPoint (ppt), las cuales también
deben ser preparadas de manera de hacer que los contenidos sean atractivos. Las
diapositivas no deben ser recargadas con informacién, deben tener una secuencia
I6gica, ser claras y coherentes, utilizando un lenguaje claro y sin tecnicismos.

Los diagramas, organigramas, mapas conceptuales, imagenes y otros medios de esta
naturaleza, también son bienvenidos, pero sin abusar con movimientos o
animaciones, que muchas veces se tornan mas en una distraccion. También se debe
considerar un tamafio minimo de letra y colores contrastantes entre el texto y el
fondo, pero sin usar colores muy vivos que molesten la vista.
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Como una forma de mejorar la atencion y concentracion de los asistentes, siempre
es recomendable hacer pausas a media mafiana y media tarde, el cual puede ser
acompafiado de café, galletas, musica.

Un buen ejercicio para comprobar que los contenidos entregados han sido
comprendidos, es realizar un repaso de ellos al final de la actividad. Cuando son
muchos temas, se deberia hacer en fases intermedias donde no se aborde mas de
cuatro temas a la vez.

Paso 8. CASO CHANAR

Descripcion:

Para cada una de las actividades hubo una preparacion previa y asignacion de roles
a los miembros del equipo de trabajo que participarian en cada una de las
actividades. Esto permitid dar curso a las distintas actividades programadas sin
grandes contratiempos o con un margen que permitid solucionar imprevistos
cuando estos se presentaron

Herramientas utilizadas:
Como se ha mencionado, el estudio privilegid el uso de distintas herramientas,
dependiendo del objetivo de la actividad. Entre ellas destacan:

Presentacion PowerPoint para presentacion de resultados parciales y finales

Entrevista individual y grupal

Trabajo practico grupal, para recoleccion de informacion

Trabajo en grupos nominal, utilizados en talleres de validacion de procesos,

para alcanzar consensos rapidos

5. Grupos de enfoque, donde se va estructurando el resultado segin el
intercambio de informacidn entre el capacitador y los asistentes

6. Charlas técnicas

-l 8L =

Resumen de resultados:

Los resultados parciales permitieron ir avanzando en el desarrollo del proyecto,
teniendo como herramienta final que contiene los resultados de todas las etapas, el
Manual de Buenas Practicas para la elaboracién de arrope y harina de chafar.
Destacan en actividades intermedias especialmente las de discusion y validacion de
los procesos de elaboracion de arrope y harina consensuados y los de disefio y
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elaboracion de etiquetas, ya que ellos recogen las distinciones que quieren utilizar
para la agregacion de valor y diferenciacion de sus productos en el mercado

Candelo et al. (2003), formuld esquema, que se adjunta a continuacion, donde se
describe la relacion entre los integrantes del equipo de trabajo y los roles que deben
ser preparados y estar cubiertos en cada actividad y que puede ser usada para

verificar que antes de ejecutar cualquier actividad se tengan todas las instancias de
riesgo cubiertas.

Integrantes y roles en un Asegurar |a logistica
taller de capacitacion y el desarrolio total
Coordinador
Facilitar el Ve Participacién I
contenido activa N\
Fortalecer ntercamoo )
conocimientos ‘\ de ]
s y habilidades ‘ ~ R
/ Intarcambio ) = Experiencias
l\ de ] = Retroalimentacion
= Contactos
= ,._{._
= Experiencias
= Contactos
Facilitar el ‘ ——
taller .’ conocimientos N
—
Asesorar a docentes | Interambo \
y participantes Je /
—L__ en la metodologia Personal \ e / '
// G de apoyo — - - Experiencias
[ Intercambi \ SA——— ‘
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PASO 9. EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES

Independiente de si el contenido entregado fue conocimientos, técnicas o
herramientas, siempre es recomendable verificar el grado de aprendizaje,
comprension y asimilacion de los contenidos entregados, y evaluar asi si se logra el
desarrollo de la competencia que el propietario logré adquirir. Este proceso de
evaluacion no detecta éxito o fracaso, sino mas bien los logros obtenidos y aspectos
que requieren refuerzos.

El método a utilizar para la evaluacion dependera también del grupo objetivo al cual
fue dirigida la capacitacion, pero en general, debe ser de facil comprension vy
respuesta, debiendo tomar el menor tiempo posible.

Para el caso de capacitaciones dirigidas a pequefios propietarios y comunidades
rurales, se considera que el mejor método de evaluacidn, es el método directo,
siendo un test o prueba de seleccion multiple lo mds adecuado. Nunca se debe
obviar que en algunos casos el grado de analfabetismo puede incomodar a algunos
asistentes, de manera que debe ser considerado que todo el equipo organizador
participe, ya sea leyendo las preguntas o colaborando con los productores que
muestren dificultades para responder la prueba.

Paso 9. CASO CHANAR

Descripcion:

Este estudio no utilizé evaluaciones escritas en ninguna de sus actividades, ya que,
en la mayor parte de ellas, incluia un periodo de discusion para consenso y asi validar
acuerdos tomados. Por lo tanto, de manera permanente se reforzd distintos
conceptos y tematicas, cuya asimilacion era necesaria para cerrar dichos acuerdos.

Herramientas utilizadas:

Refuerzo permanente durante las jornadas, repaso inicial en cada actividad vy
relacion con temadticas ya tratadas y por tratar.
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PASO 10. EVALUACION DEL PROGRAMA DE CAPACITACION

El objetivo de esta etapa es detectar problemas y deficiencias que pueden mejorar
futuras acciones de capacitacion y/o validen su replicabilidad. Esto se logra al
conocer y medir la opinidn y el nivel de satisfaccion de los participantes respecto al
programa mismo y la forma en que fue impartido.

Esta evaluacion tiene por objeto conocer la percepcion de los pequefios propietarios
a través de un andlisis critico tanto de aspectos cualitativos (programa, organizacion
de las sesiones, contenidos, lenguaje, claridad en la exposicidon, cumplimientos de
horarios, etc.) asi como aspectos cuantitativos (nimero de asistentes, numero de
exposiciones, infraestructura, medios utilizados, material de apoyo entregado, etc.).

El instrumento mas usado es una ficha con la cantidad de preguntas necesarias para
abarcar todos los temas que son de interés para el grupo organizador. El momento
para su aplicacion siempre es al final de la actividad, después de haber aplicado la
prueba para medir asimilacion de contenidos.

Se recomienda el uso de una escala cualitativa para las variables a medir, de manera
de facilitar el entendimiento y que demas involucre el menor tiempo posible, por

» u » u »n u

ejemplo, usar categorias “excelente”, “muy buen”, “bueno”, “regular”, “malo”.

Para poder obtener una vision critica realista, es altamente recomendable que esta
evaluacion sea andonima.

Paso 10. CASO CHANAR

Descripcion:

A nivel institucional se realiza una evaluacion a todos los eventos y actividades que
son organizados por profesionales de INFOR. Para ello existe junto con el registro de
asistentes, un formulario especifico donde los asistentes, de manera andnima
pueden evaluar aspectos logisticos, de los presentadores y de contenido; ademas
incorpora la opcion de agregar comentarios y/u observaciones generales, que no se
reflejen en el resto del formulario o que les sean de interés.

Herramientas utilizadas:
Paula de evaluacién de evento de INFOR — Minagri.
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EL CHANAR Y SUS USOS EN ALIMENTACION Y
MEDICINA POPULAR

El chafar es un arbol de tamafio mediano, de fuste recto cuando crece aislado, pudiendo
alcanzar alturas de 5 a 10 metros. Cuando crece en bosquecillos puros, parece un arbusto
que puede llegar a medir hasta 7 metros de altura; en esos casos forma un bosque de gran
densidad, casi impenetrable, denominados "chafarales".

Ramificado, espinoso, de abundante follaje, de corteza que se desprende en tiras, con
frutos dulces y comestibles.

Se propaga sexualmente por semilla y asexualmente por rebrotes de raices, siendo esta
ultima la principal regeneracion de la especie. Es una especie de rapido crecimiento y

longeva.

En Chile, se distribuye en forma natural desde los valles de Lluta y Azapa (region de
Arica y Parinacota) hasta Combarbala (region de Coquimbo). Se desarrolla en terrenos
aridos, desérticos, desde el nivel del mar hasta los 2.300 m.s.n.m.

Su hébitat natural son planicies secas o quebradas rocosas con buen drenaje. Soporta una
reducida cantidad de agua. Requiere alta luminosidad y terrenos sueltos. La mejor
situacion ambiental en Chile para su crecimiento se encuentra naturalmente en las cajas
de rio.

Seccion | Descripcion Imagen

Arbol Arbol o arbusto caducifolio, es i
decir, que pierde la hoja en
invierno. De copa redonda y
ramas con espinas.

De fuste o tronco tortuoso.
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Hoja

Las hojas son cortas,
compuestas, de 1,5 a 5 cm de
largo y agrupadas de 1 a 5,
donde siempre la terminal es de
mayor tamano.

De color verde claro en el haz y
verde grisaceo en el envés.

Flor

Flores de color amarillo-
anaranjado intenso, con estrias
rojas, pequefas, agrupadas en
racimos cortos, llamados
inflorescencia, la que mide de 2
a 5 cm de longitud y contiene de
10 a 40 flores, cada una de las
cuales mide de 0,8 hasta 1 cm de
largo.

El chanar florece en primavera,
generalmente de septiembre a
octubre y de manera muy
vistosa, cuando las hojas nuevas
recién comienzan a aparecer.

Fruto

Su fruto es una drupa carnosa,
lisa, de forma ovoide (como
globo), que mide de 2 a 3 cm de
largo y 1 a 2,4 cm de ancho. En
su interior posee una semilla por
cada fruto, la que se caracteriza
por ser muy dura.

Es de color verde oscuro y
pardo-rojizo  oscuro  cuando
alcanza la madurez. El chafiar
fructifica a fin de primavera y
principios de verano, desde
noviembre a enero y los frutos ya
estan maduros en época de
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verano y otofio.

Es comestible, fragante, de sabor
dulce y agradable, aunque
asperos al paladar.

Corteza | Su corteza destaca por ser
gruesa, irregular, surcada por
hendiduras medianamente
profundas que le otorgan una
textura aspera. Es de color gris
amarilla, y se desprende en tiras
longitudinales irregulares, por
debajo de las cuales aparece la
nueva corteza, que es de color
verde, mismo color que se
presenta en ejemplares jovenes.

El chafiar se puede considerar un arbol multipropdsito, ya que presenta una amplia utilidad
no so6lo desde el punto de vista de su rol ecoldgico, sino que por sus usos derivados.

Usos conocidos Descripcion Foto

Alimentacion El fruto del chanar es
comestible y tiene un
sabor bastante dulce, muy
agradable, por ello, se
recomienda que cuando
esta  maduro, comerlo
crudo y fresco. Algunos lo
tuestan al sol antes de
consumir.

Con el fruto también se
pueden preparar bebidas
alcoholicas: aguardiente,
chicha y aloja.

Lo mas comun es la
preparacion de arrope de
chanar, utilizado
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tradicionalmente en
gastronomia, siendo un
ingrediente atacamefio
tipico de postres, dulces,
tortas, flanes, helados y
tragos.

Lo mas destacado es que
en cualquier caso, no se
necesita afladir azlcar
pues es dulce.

Medicina tradicional

Se reconoce que el chafar
posee propiedades
antitusivas, expectorantes,
antiinflamatorias y
analgésicas. Se  esta
trabajando en identificar
las moléculas especificas
que son responsables de su
accion terapéutica.

Destaca también que se ha
demostrado su inocuidad,
es decir, que no tiene
efectos colaterales
dafinos.

Comun es consumir el
arrope con el fin de aliviar
molestias de tipo
respiratorio, pero también
la infusion de hojas y
flores se utiliza contra el
asma.

La corteza y flores
también tienen

propiedades expectorantes.

En menor medida, en




fitoterapia se utiliza para
tratar dolores estomacales.

Madera

La madera de chafiar es
semidura y
moderadamente  pesada,
resistente. De color
blanco-amarillenta.

Es de dimensiones
reducidas y aptas para
carpinteria, para la
elaboracion de muebles
rusticos,  mangos  de
herramientas, yugos de
arado, estribos, enseres
domésticos.

El uso mas comun es
como combustible, ya sea
como lefia o carbon.

Forraje

El fruto y la semilla
presentan un alto valor
nutritivo, utilizado
tradicionalmente como
complemento de la dieta
para animales domésticos
y ganado. El follaje y los
frutos  presentan  una
cantidad importante de
proteinas y aceites que
contribuyen a la dieta de
los animales.

Sus frutos son comidos
por equinos y bovinos,
mientras que las cabras
ramonean las ramas.

Habitualmente se
suministra fresco al




ganado doméstico como
cerdos, corderos, conejos,
etc.

Su palatabilidad varia de
media a alta, lo que
significa que ademas de
saludable, es de un sabor
agradable para los
animales.

Ornamental

El chafiar se usa como
especie ornamental en
plazas y ciudades, por su
abundante y colorida
floracion y la
particularidad de  su
corteza verde.

Cosmética

El arrope de chanar tiene
propiedades hidratantes y
aporta luminosidad a la
piel, y tiene la ventaja que
se puede aplicar sin
riesgos a cualquier tipo de
piel. Ademas, tiene un
suave aroma dulce que
ayuda a relajar durante su
aplicacion.

Ideal para mascarillas
faciales de 15 minutos,
con fines hidratantes y
relajantes. Para removerlo
solo se necesita agua tibia.

Cerco vivo

Esta especie es ideal para
ser utilizada como cerco
viviente, cortaviento
natural y para abrigo del
ganado, ya que genera
sombra, en su interior
crecen pastos tiernos y las




espinas no  molestan
demasiado.

Tintura La corteza y la madera
nueva contienen taninos,
que se han utilizado
tradicionalmente para tefiir
textiles. Para tefiir se
deben hervir y se obtiene
una tinta indeleble, de
color café€ claro.

El nombre cientifico del chafiar es Geoffroea decorticans

El nombre del género Geoffroea fue dado en honor a Claude José Geoffroy (1685-1752)
quimico y botanico francés. El especifico decorticans alude a decorticante la que implica la
caida natural de la corteza caracteristica de la especie.

En zonas mas nortinas, cumple un importante papel ecoldgico para el Picaflor de Arica, ave
nativa en peligro de extincion, el cual se alimenta del néctar de las flores de chanar

En la literatura se menciona con frecuencia, que los frutos de chafiar fueron parte
importante de la dieta de los indigenas atacamefos.

En términos de contraindicaciones por el consumo del chafar y sus productos, no se
recomienda para mujeres embarazadas o que se encuentren en periodo de lactancia, pues no
se han probado los efectos que podria tener en el feto.




LOS FRUTOS DE CHANAR COMO MATERIA PRIMA Y SU
VALORACION NUTRICIONAL

Los frutos de chafar deben colectarse maduros para la elaboracion de los productos
alimentarios, los cuales se presentan en su mayoria en este estado, durante los meses de
enero y febrero, en Copiapo.

Si bien los antecedentes no abarcan una gran serie de tiempo, puede afirmar
preliminarmente que el chafiar, presentaria el fenomeno de afierismo en la produccién de
semillas por lo tanto deben esperarse afios especifico de buena semillacion para poder
obtener frutos adecuados para la elaboracion de productos.
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Figura 3. Productividad individual de frutos de chanar en dos temporadas sucesivas
(temporadal: 2016-2017, temporada 2: 2017-2018) y segun ubicacion longitudinal.

Arboles creciendo parcelas de menor densidad (700 arb/ha) producen mas kg de frutos por
arbol y en promedio son de mayor peso.

El rendimiento en produccion de frutos de un arbol adulto produce en promedio 3,5 kg de
frutos en el sector de Copiapo (Tabla 1), hasta puede producir 6,2 kg de frutos por arbol en
sectores de baja densidad de arboles (700 arb/ha).

En cuanto a la productividad de frutos, la mayor cantidad de kg/arbol se observa en
condiciones abierta (4,2 kg/arbol) (Tabla 1), traduciéndose en una mayor cantidad de frutos
por arbol, independiente del sector y afio de recoleccion (Figura 2).
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' Figura 2. Sector de Barranquilla con diferentes coberturas vegetacionales. A) 700 arb/ha. |
B) 2.200 arb/ha.

De acuerdo a los resultados de la Tabla 1, puede afirmarse que el peso promedio unitario de
estos frutos es alrededor de 3,6 + 1,2 g/fruto y en un kilogramo existen 344 +138 frutos, en
el sector de Copiapo (Figura 3). Los valores obtenidos indican que la variable peso de |
frutos y numero de frutos /kilogramo presentan diferencias entre algunos sectores (Costa,
Barranquilla y Piedra colgada) y densidad (700 y 2200 arb/ha), lo que puede deberse ;
probablemente a factores tales como distintas etapas de maduracién, variabilidad intrinseca |
propia de la especie y de cada ecotipo muestreado (genéticos; climatico-geograficos), etc.
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Figura 3. Frutos recolectados en los sectores A) Piedra colgada. B) Barranquilla.




Tabla 1. Productividad, rendimiento y caracteristicas fisicas de los frutos por sector, cobertura y tiempo de colecta

Sector/cobertura
(arb/ha)

Costa 700

Costa 2.200
Barranquilla = 700
Barranquilla  2.200

Piedra Colgada = 700
Piedra Colgada 2.200

Rendimiento
Peso (g)  Frutos/
kg
2,25 561
2,13 563
344 242
4,91 205
3,89 443
4,09 364

Ano 2016-2017

Productividad
Ks/4arbol /F;r‘::ls

3,54 1987
5,2 2926
5.4 1301
1,4 286
4,6 2044
4,3 1563

Rendimiento Productividad
Peso (2) Frutos/ kg  Kg/ arbol ::::(t)(;s

2,11 403 1,9 781
2,7 449 0,7 313
5,09 211 6,2 1306
4,74 189 32 601
3,32 237 3.8 896
2,35 256 2,6 654

Ao 2017-2018



Valorlzacmn nutrlclonal
u 'El fruto del chafiar posee un alto valor alimenticio y fue empleado profusamente por
| comunidades prehispanicas y en la actualidad siguen siendo parte de las dietas de

| algunas comunidades aborigenes como son los Wichis, Tobas, Chorotes, Kollas, y otros.

f
|

S — |

' Los frutos de chaiiar son legumbres con alto contenido de proteinas y aceite (en semillas) |

| € hidratos de carbono, fibras (en pulpa).

[ La parte comestible estd constituida por el mesocarpio que, secado al aire, contiene alto |

| contenido de carbohidratos (azucares y fibras).
M
|

' La semilla es comestible, tanto fresco como tostado, posee un alto contenido de aceite

| contenido proteico es del 21 % (Maestri, et al., 2001).

semilla provenientes de diferentes sectores (Costa, Barranquilla y Piedra colgada), lo que
productos a mayor escala productiva (Tabla 2).

pulpa, se encuentra en los rangos de los valores informados por Orrabalis et al. (2013a)
para fruto entero de chafiar, que sefialaron valores en base seca que oscilan entre 7 y 10

' %; 1,5y 49%; 2,5y 3,7%, y 81,9 y 86,2 %, respectivamente, segin temporada de
cosecha (Tabla 2).

productos alimenticios del chafiar, del mismo modo los altos valores de aztcares y bajo
jarabes y mermeladas, entre otros productos (Tabla 2).

Respecto de la capacidad antioxidante y el contenido de flavonoides de pulpa y semilla
(Tabla 2) se observa que contienen niveles de antioxidantes promedio 8,6% mayores en

analizadas, segiin comunidad y sector de procedencia. En el contenido de flavonoides se
observa que existe una variacion que va de 176 a 3.596 mg CAT/100 g, registrando los
menores valores para semllla ¥ los mayores para pulpa

e c—

indica que los frutos, sin importar su origen, se podrian utilizar para la elaboracion de |

Se registraron altos valores de carbohidratos y bajos niveles de grasa para todas las |
' muestras de pulpa. Los altos contenidos de carbohidratos y de azucares totales de los
componentes de la pulpa del fruto ofrecerian posibilidades de uso para la preparacion de |

niveles de grasa, permitirian disponer de una materia prima deseable para elaborar |

| (45 %) de excelente calidad donde se destaca la relacion oleica/linoleico (1,75) y el

No se observan diferencias importantes en los componentes proximales de pulpa y de |

Los contenidos de proteinas, grasas, cenizas e hidratos de carbono de los componentes |

la semilla que en la pulpa, observandose diferencias entre el origen de las muestras |



Cuadro N° 1
COMPONENTES PROXIMALES Y CONSTITUYENTES ESPECIFICOS DE LLAS MUESTRAS DE PULPA Y SEMILLAS
PROVENIENTES DE LOS SECTORES DE ESTUDIO

Pulpa Semilla
Product Pied _ Pied .

S Cc:legar(?a Barranquilla =~ Costa = Promedio C(ileg;ga Barranquilla Costa Promedio
Proteinas (%) 6,30 6,15 7,49 6,60 4,60 6,38 7,55 6,20
Grasa total (%) 0,45 0,71 1,10 0,80 2,75 4,51 4,44 3,90
g/“;ratos SR 89,0 89,0 88,0 88,7 92,0 88,0 88,0 89,3

0
Aziicares totales (%) 24,0 21,0 28,0 243 15,0 15,0 11,0 13,7
Humedad (%) 15,0 15,0 15,0 15,0 12,0 10,0 10,0 10,7
Cenizas (%) 6,18 4,60 4,95 5,20 1,01 1,09 0,73 0,90
Fibra cruda (%) 6,29 3.5 4,74 4,80 73,00 66,00 65,00 68,00
Energia (kcal) 378 387 392 386 411 418 422 417
Capacidad antioxidante

1.879 2955 2.824 2.345 2.231 2.385 3.027 2.548
(umol ET/100g)
Flsansition Gng 3.425 3.230 3.596 3.417 314 176 185 225

CAT/100g)



INSTALACIONES Y MATERIALES NECESARIOS PARA
TRANSFORMAR LOS FRUTOS EN PRODUCTOS

En proceso




INSTALACIONES Y MATERIALES NECESARIOS PARA
TRANSFORMAR LOS FRUTOS EN PRODUCTOS

Elaboracion de productos

La elaboraciéon de arrope y harina de chanar mediante un métodos actual- mejorado
realizado por INFOR en base a las brechas detectadas en el trabajo en conjunto que se
realizdé con los asociados del proyectos a través diversos talleres de elaboracién actual
artesanal. A partir de ello se detectaron etapas importantes dentro de la cadena de

elaboracion de los productos en estudio, que se requieren mejorar, algunas estas

fueron eliminadas y otras adicionadas.

Consideraciones para la inocuidad de los productos

Estas consideraciones son aplicables a la
recoleccion de frutos para ser utilizados en la
elaboracion de arrope y harinas de chanar.

No se permitira cultivar, producir o recolectar
alimentos en zonas contaminadas con agentes
potencialmente nocivos o regadas con aguas
sanitariamente inadecuadas, que puedan dar
lugar a concentraciones inaceptables de agentes
contaminantes en los alimentos. Los alimentos
se deberan proteger contra la contaminacion por
desechos de origen humano, animal, doméstico,
industrial y agricola cuya presencia pueda
alcanzar niveles susceptibles de constituir riesgo
para la salud. Se deberan tomar precauciones
adecuadas para que los desechos no se utilicen
ni evacuen de manera que puedan constituir, a
través de los alimentos, un riesgo para la salud.
El equipo y los recipientes que se utilicen en la

recoleccion y la produccion de alimentos deberan

Imagen referencial internet




construirse y conservarse de manera que no
constituyan un riesgo para la salud. Los envases
que se reutilicen deberan ser de material y
construccion tales que permitan una limpieza
facil y completa. Deberan limpiarse y mantenerse
limpios y, en caso necesario, desinfectarse. Los
recipientes usados para materias toxicas
deberan ser identificados y no podran utilizarse
para alimento.

Los productos alimenticios y/o materias primas
recolectados, se deberan almacenar en
condiciones que confieran proteccion contra la
contaminacion y reduzcan al minimo los dafos y
deterioros. Los medios de transporte de los
productos alimenticios recolectados deberan ser
de materiales y construccion tales que permitan
una limpieza facil y completa. Deberan limpiarse
y mantenerse limpios y en caso necesario, ser
desinfectados o desinsectados con productos

que no dejen residuos toxicos.

Fte. Reglamento sanitario de los alimentos

Imagen referencial internet

Instalaciones

Los elaboradores de productos de chanar deben contar establecimientos de
produccion situados en zonas alejadas de focos de insalubridad, olores objetables,
humo, polvo y otros contaminantes y no expuestos a inundaciones. Las vias de acceso
y zonas de circulacion que se encuentren dentro del recinto del establecimiento o en
sus inmediaciones, deberan tener una superficie dura, pavimentada o tratada de
manera tal que controlen la presencia de polvo ambiental. Las instalaciones deberan
proyectarse de tal manera que las operaciones puedan realizarse en las debidas

condiciones higiénicas y se garantice la fluidez del proceso de elaboracién desde la




llegada de la materia prima, hasta la obtencion del producto terminado, asegurando
ademas, condiciones de temperatura apropiadas para el proceso de elaboracion y para
el producto. Los productores deberan contar con las siguientes areas: a) recepcion,
seleccion, limpieza y preparacion de las materias primas; b) produccion; c)
almacenamiento de materias primas y del producto terminado.

En las zonas de preparacion de alimentos: a) los pisos, se construiran de materiales
impermeables, no absorbentes, lavables, antideslizantes y atéxicos; no tendran grietas
y seran faciles de limpiar. Segun el caso, se les dara una pendiente suficiente para que
los liquidos escurran hacia las bocas de los desagues; b) las paredes, se construiran de
materiales impermeables, no absorbentes, lavables y atdxicos y seran de color claro.
Hasta una altura apropiada para las operaciones, como minimo 1.80 m, deberan ser
lisas y sin grietas, faciles de limpiar y desinfectar; c) los cielos rasos deberan
proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la acumulacion de
suciedad y se reduzca al minimo la condensacion de vapor de agua y la formacion de
mohos y deberan ser faciles de limpiar; d) las ventanas y otras aberturas deberan
construirse de manera que se evite la acumulacion de suciedad, y las que se abran
deberan estar provistas de protecciones contra vectores. Las protecciones deberan ser
removibles para facilitar su limpieza y buena conservacion. Los alféizares de las
ventanas deberan estar construidos con pendiente para evitar que se usen como
estantes; e) las puertas deberan ser de superficie lisa y no absorbente y, cuando asi
proceda, deberan tener cierre automatico; f) las escaleras, montacargas y estructuras
auxiliares, como plataformas, escaleras de mano y rampas, deberan estar situadas y
construidas de manera que no sean causa de contaminacion de los alimentos. Las
rampas deberan construirse con rejillas de inspeccion y deberan ser faciimente
desmontables para su limpieza y buena conservacion; g) todas las estructuras y
accesorios elevados deberan instalarse de manera que se evite la contaminacion
directa o indirecta de alimentos y de la materia prima por condensacion de vapor de
agua y goteo y no se entorpezcan las operaciones de limpieza; h) Los materiales de
revestimiento aplicados a las superficies de trabajo y a los equipos que puedan entrar
en contacto directo con los alimentos, no deberan ceder sustancias toxicas o
contaminantes a los alimentos, modificando los caracteres organolépticos y de
inocuidad.

El productor sera responsable de que todas las personas que manipulen alimentos,




reciban una instruccidon adecuada y continua en materia de manipulacién higiénica de
los mismos e higiene personal. Cualquier persona que trabaje a cualquier titulo v,
aunque sea ocasionalmente, en un establecimiento donde se elaboren, almacenen,
envasen, distribuyan o expendan alimentos, debera mantener un estado de salud que

garantice que no representa riesgo de contaminacion de los alimentos que manipule.

Fte. Reglamento sanitario de los alimentos

Materiales necesarios

Equipos:
- 1 Balanza digital, capacidad de 5 kg,
precision de 1 gramo.

- 1 Balanza digital de 30 kg de
capacidad

- 1 Cocina Industrial con quemador de
gas licuado

- 1 Cilindro de gas licuado de 15 Kg

- 1 Termémetro manual Hg, 0° a 150°C.




PROCESO PARA ELABORAR ARROPE DE CHANAR -

. Qué quiero obtener?

Arrope de Chaifiar, jarabe dulce de alto valor energético, que se obtiene de los frutos de
ese arbol

,Qué debo tener para lograrlo?

1. Frutos maduros de chafiar
2. Equipos:

1 Balanza digital, capacidad de 5 kg,
precision de 1 gramo.

1 Balanza digital de 30 kg de capacidad

1 Cocina Industrial con quemador de
gas licuado

1 Cilindro de gas licuado de 15 Kg

1 Termdémetro manual Hg, escala 0° a
150°C.

1 Refractometro termocompensado

ATC de 45 a 82° B.

1 pH-metro.

De izquierda a derecha:

Termémetro de mercurio, Refractometro
termocompensado ATC de45a82°By
pH metro.

3. Utensilios:

02 Ollas o fondos de capacidad 30
litros c/u, de acero inoxidable para
coccion y trasvasije.

01 Tamiz de Imm de polietileno
adosado al diametro de la olla de




coccion.

- Pano/tela de algodén para filtro de
zumo de los frutos (0.5mt?)

- 01 Jarra de vidrio de 1 litro de
capacidad para operar el estrujado

- 01 Paleta de madera para revolver en
forma constante durante la coccion y la
concentracion.

- 01 cucharén de 300 cc de acero
inoxidable

- Frascos de vidrio con tapa, capacidad
de 500 ml.

- Prensa manual para extraccion de
liquido (opcional)

.Como debo hacerlo?

Nombre de la etapa y Descricpcion Imagen referencial
tiempo estimado para su
ejecucion

Recepcion de materia | Trasladados en sacos y
prima mantenidos en camara de
almacenamiento o acopio
sin  refrigeracion  (sin
condiciones forzadas) y sin
luz (oscura).




Seleccion y pesaje

Descartando todo fruto que
presente dafio por mordida
de animal o con carozo
expuesto, presencia de
russet en la piel muy
marcado o de alta
presencia, que se encontrara
visiblemente en una
condicion de menor
madurez o excesivamente,
deshidratado por las
condiciones de exposicion
solar. Otro parametro de
seleccion utilizado es el de
apariencia de los frutos,
priorizando aquellos que
tuvieran concordancia
visual en color y tamafio.

Lavado

A pequeia escala se realiza
en estanques con agua
potable  eliminando la
suciedad que la materia
prima trae consigo antes
que entre a la linea de
proceso,  evitando  asi
complicaciones derivadas
de la contaminacion.

Se disponen los frutos en
un contenedor con agua
potable clorada para un
lavado  preliminar  por
método  de  inmersion.
Posteriormente se pasan a
otro contenedor para un
segundo lavado por
inmersion para finalizar con
pequefios grupos de 500 gr
con lavado bajo agua
corriente (chorro).




Coccion

Se usa agua potable y frutos
dispuestos en el contenedor
adecuado para el efecto. Se
calienta hasta hervir,
manteniendo una ebullicion
constante hasta lograr una
la ruptura de la pulpa, la
que puede variar entre 60 a
90 minutos.

Es recomendable:

Registrar el tiempo
transcurrido y los niveles de
temperatura alcanzado
hasta lograr la ruptura del
fruto. Usar un
cronometro/reloj y registrar
tiempo en minutos. Usar un
termémetro (termocupla o
de inmersion que cubra el
rango desde 0°C hasta 200°
o mas grados Celsius.

Registrar la cantidad de
combustible usado para el
efecto. Se puede pesar el
cilindro de gas al inicio y al
término del proceso.
Registrar el peso con
precision 1 gr., a lo menos

Registrar el peso del
producto  obtenido  al
término del proceso antes
de la Molienda. Se
recomienda utilizar una
proporcion 2:1, es decir, 2
partes o kilos de agua por 1
parte o kilo de fruto para
esta etapa del proceso.




Molienda

En esta etapa se procede a
separar los carozos de los
frutos, para descartarlos del
proceso. Se recomienda
utilizar una malla o colador
de 2 mm de espesor la que
es adecuada para retener la
piel del fruto que es
demasiado gruesa y no se
logra disolver. Se
recomienda  pasar  con
fuerza por este colador la
materia prima para obtener
la mayor cantidad de pulpa
posible. Esta etapa puede
tomar entre 1 o 2 horas,
dependiendo de la
disponibilidad de mano d
obra o de la capacidad del
productor para procesar.

Estrujado

La pulpa (frutos sin carozo)
producto del proceso de
molienda se hace pasar por
un pafio de algodon tipo
saco de harina tradicional
que se encuentra en el
mercado. Este material, de
tejido fino, garantiza que
solo pasara el liquido o
jugo del fruto, producto
que interesa concentrar en
el proceso de reduccién o
concentracion. Se  debe
evitar la caida al interior de
la  olla de cualquier
particula sélida de pulpa, ya
que ésta no se disuelve y en
el proceso de concentracion
se transforma e borra, lo
que no es deseable en el




producto final.

Concentracion

El producto obtenido del
proceso de estrujado, se
dispone en la olla o
contendor, donde se somete
al proceso de concentracion
o también conocido como
“de dar punto™.

Es recomendable: registrar
el tiempo transcurrido y los
niveles de temperatura
alcanzado hasta lograr el
punto de término del
proceso.

También para mantener un
control de gastos, se
recomienda registrar la
cantidad de combustible
usado para el efecto. Se
puede pesar el cilindro de
gas al inicio y al término
del proceso o la lefa
consumida en éste.

Registrar el peso del
producto  obtenido al
término del proceso.

En términos generales esta
etapa del proceso puede
tomar entre 2 y 3 horas,
dependiendo de la cantidad
de jugo obtenido en la etapa
de estrujado. Para
determinar el momento de
detener el proceso se puede
utilizar un refractdmetro
manual de rango 40-
80°Brix, cuando éste
marque los 75°B.




Etiquetado La etiqueta debe considerar
los registros requeridos para
la trazabilidad adecuada del
producto en estudio.
Para fines de
comercializacion debe Q ;
considerar los datos que la ARROPE]
reglamentacién  sanitaria gt
regula y controla, entre -
ellos la informacion
nutricional.
INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion: 1 cucharadita (15g)
Porciones por envases: Aprox. 13
100g 1 porcion
Energia (kcal) 716 50
Proteinas (g) 08 0.1
Grasa Total (g) 802 56
- Grasas Saturadas (g) 138 1.0
- Grasas Monoinsa (g) 285 20
- Grasas Polinsat (g) 346 24
-Colesterol (mg) 0 0
H. de C. Disp. (g) 05 0
Azucares Totales (g) 249 3.7
Sodio (mg) 22 33
Ejemplo de ordenamiento de
informacidn nutricional
Almacenamiento El almacenamiento del

producto envasado lo ideal
es hacerlo en lotes con
registros para la
trazabilidad de éste, en una
infraestructura (bodega)
que mantenga constante una
temperatura ambiente no
mayor a 18°C.

Factores criticos

Madurez del fruto




- El proceso de concentracion (dar punto), requiere de a lo menos tres horas continuas,
por ello, se debe planificar tener al menos ese tiempo de dedicacion exclusiva.

Check-list para evaluar cumplimiento

Frutos maduros

Olla 30 It como minimo

Utensilios de cocina (coladores, cucharon inox., cuchara madera)

Gas licuado

Frascos para envasar

Datos importantes

Recuerde que este es un proceso continuo, que requiere de varias horas de dedicacion,
por lo que es importante que se programe con anticipacion




PROCESO PARA ELABORAR HARINA DE CHANAR

.Qué quiero obtener?

Harina de Chafar. La harina de chafar, es una fraccion que incluye la piel y pulpa del
fruto, de la que se obtiene un producto de contenido importante en hidratos de carbono.

.Qué debo tener para lograrlo?

1. Frutos maduros de chafiar

2. Equipos:

- 1 Balanza digital, capacidad de 5 kg,
precision de 1 gramo.

- 1 Balanza digital de 30 kg de capacidad

- 1 Homo de temperatura controlada,

idealmente con cronometro.

- 1 Cuchillo descarnador de pulpa.

- 1 molinillo de café o procesador de
alimentos electricos

- 1 colador o tamiz de 0,7mm

,Como debo hacerlo?

Nombre de la etapa y Descricpcion Imagen referencial

o

tiempo estimado para su
ejecucion

Recepcion de materia | E1 tratamiento de la
prima recepcidn y mantencion de
la materia prima,
basicamente es el mismo
recomendado  para la
elaboracion de arrope.

El Trasladado es en sacos




de 25 kg y mantenidos en
camara de almacenamiento
o acopio sin refrigeracion
(sin condiciones forzadas) y
sin luz (oscura), de esta
manera se evita la
deshidratacion 'y posible
ataque de hongos.

Seleccion y pesaje

La cosecha de los frutos
para la elaboracion de
harina se realiza en forma
manual, colectandose frutos
maduros.

Al igual que la elaboracion
del arrope, la seleccion de
los frutos se lleva a cabo en
sitio cerrado contiguo a sala
de proceso, descartando
todo fruto que presente
dafio por mordida de animal
0 con carozo expuesto,
presencia de russet en la
piel, que se encuentre
visiblemente en una
condicién de menor
madurez o excesivamente
deshidratado  por  las
condiciones de exposicion
solar. A su vez se debe
verificar que no presente
dafio visible
especificamente por
Amblycerus dispar (bruco
del chafiar).

Lavado

El proceso de lavado se
ejecuta de forma similar al
utilizado para el arrope. Se




preparan los frutos
seleccionados, eliminando
todo cuerpo adherido en
forma externa (espinas,
palos), eliminando la
suciedad con agua potable.
Se disponen los frutos en
un contenedor con agua
potable clorada para un
lavado  preliminar  por
método de  inmersion.
Posteriormente se pasan a
otro contenedor para un
segundo lavado por
inmersion para finalizar con
pequetios grupos de 500 gr
con lavado bajo agua
corriente.

Secado parcial de frutos

Este secado se realiza con
un pafio limpio con la
finalidad de eliminar el
agua sobrante sobre el fruto
y evitar que éste absorba

agua.

Descarozado de Frutos

El proceso de descarozado
manual que se realiza con
cuchillo  bien  afilado,
retirando toda la piel y la
pulpa del fruto, dejando
muy limpio el carozo, hasta
dejar expuesto el
endocarpio, como se
muestra en la imagen.

Se debe retirar, con la
ayuda de un cuchillo bien




afilado, toda la pulpa
disponible, teniendo
especial cuidado de no
retirar la cubierta del
carozo, que es de color
blanquecino, y que es de
consistencia dura, lo que es
indeseable para la
elaboraciéon de harina, ya
que aporta granulos que
otorga una textura poco
suave.

Para descarozar 1 kg de
fruto el tiempo necesario
oscila entre 2 a 3 a 4 horas

Secado o deshidratacion
de la pulpa

La deshidratacion 0
estabilizacion de frutos, es
un método que permite
conservar los alimentos
basicamente por la
reduccion de la actividad
del agua, lo que evita el
de

las

crecimiento

microorganismos y
alteraciones quimicas
(Orrabalis, 2014). El secado
se realiza en horno de
conveccion o eléctrico a
70°C por aproximadamente
3 a 4 horas a 70°C. Esto
permite obtener
producto de color marrén
oscuro, no caramelizado ni

un

crujiente, sino mas bien
suave al tacto, muy
fragante con  marcado

aroma a chafar. Es muy
importante realizar esta
etapa controlando muy bien




la temperatura del horno.

Molienda

Los frutos de chanar

pueden ser molidos
integramente, pero
utilizando diferentes tipos

de molinos y
procedimientos, pueden
obtenerse distintos tipos de
harina, sean éstas mas
integral utilizando el fruto
completo o con  mayor
cantidad de hidratos de
carbono, a partir sélo de la
pulpa y la piel.

La pulpa deshidratada se
lleva a molienda mediante
dispositivos eléctricos
(como molinillos de café),
y el producto de éste se
hace pasar por un colador o
tamiz de a lo menos 0,7mm
de espesor de malla para
obner una harina suave y
fina. Para producir 1 kg de
harina de chafiar se
requieren aproximadamente
3 kg de fruto deshidratado,
lo que equivale
aproximadamente a 3,8 kg
de fruto fresco sin carozo o
Cuezco.

Envasado

Un factor importante de
diferenciacion en este tipo
de productos, es el envase
del producto. Para que el




disefio del envase sea
llamativo, se debe
comprender qué buscan los
clientes y cuales son sus
necesidades y expectativas,
de esta forma serd posible
ofrecer un producto que
cuente con una ventaja
competitiva.

En el proceso de
elaboracion de harina se
Debe tomar medidas que
eviten la dispersion de ésta,
como equipos de extraccion
de aire, concentraciones
altas

de polvos de harina

en el ambiente puede
producir molestias
bronquiales. Usar
mascarillas y guantes es
una buena medida para que
reducir la exposicion e
inhalacion del polvo.

Se recomienda el uso de un
envase de preferencia de
papel por sobre uno de
polietileno, ya que la harina
de chanar tiende a
aglomerarse producto de la
humedad.
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Etiquetado

La etiqueta o rétulo entrega
informacion util y relevante
sobre la  empresa o
emprendimiento y  las
caracteristicas o atributos
propios del producto. Es un
componente  fundamental
que puede estar visible en el




empaque/envase y/o
adherida al producto mismo
(colgante o adhesiva). Esta
es una instancia
fundamental para la
comunicacion  entre el
productor y el consumidor,
cuyas caracteristicas estan
definidas por la legislacion
del pais donde sera
comercializado el producto.
En  nuestro pais la
regulacion es el RSA
(Reglamento Sanitario de
los Alimentos).

Los valores que figuren en
la declaracion de nutrientes
deberan ser valores
derivados de datos
especificamente obtenidos
de analisis de alimentos
realizados en laboratorios o
de tablas de composicion de
alimentos debidamente
reconocidas por organismos
nacionales 0
internacionales, que sean
representativos del alimento
sujeto a la declaracion
(Minsal).

Es muy importante tener en
cuenta que la etiqueta o
rotulo: - Identifica 'y
diferencia el  producto
(nombre, marca y disefio). -
Da a conocer sus
caracteristicas

(ingredientes, componentes,
peso, tamaifio, entre otros). -




Entrega indicaciones para
su uso y/o conservacion,
precauciones, nombre del
fabricante, procedencia,
fecha de fabricacion y de
vencimiento, etc... - Debe
cumplir las leyes o
normativas vigentes para
cada mercado destino por

industria o sector. - De
ninguna manera, debe
contener informacion
ambigua, incompleta,

engafiosa o falsa que
induzca a error en el
consumidor. -  Podria
incluir, ademas de Ilo
obligatorio,
recomendaciones para el
cliente  (consejos, tips,
recetas, entre otros).




EL CHANAR COMO UNA OPORTUNIDAD PARA HACER
NEGOCIOS

(Qué negocios relacionados con la alimentacion puedo desarrollar a partir del chafiar?
El chafiar se muestra como una muy buena oportunidad para el desarrollo de
emprendimientos locales de productores de las zonas aridas, considerando los tres
escenarios ya descritos en capitulos previos de este manual:
- A través de la produccion y recoleccion de frutos, que puede ser comercializado
como materia prima principal para la elaboracion de arrope y harina
- Elaborando arrope de chafiar, producto ya conocido localmente, que puede ser
consumido directamente o como ingrediente de otras preparaciones (postres,
tragos, reposteria, etc.) o con fines medicinales
- Y para la elaboracion de harina, muy cotizada por poblacion con alergias
alimenticias (celiacos)

NO OLVIDAR: La calidad del producto final depende de utilizar ingredientes de calidad
y en el caso de frutos, con la madurez adecuada

({COomo debe ser mi producto?

Segun las caracteristicas que demanda toda poblacion, se destaca considerar el
cumplimiento por parte de todo alimento (actual y del futuro) de las “4S”, es decir, ser
un alimento:

1. Sano: que esté en buen estado

2. Saludable: Que sirva para conservar o restablecer la salud corporal

3. Seguro: Libre y exento de riesgo (sin toxicos, ni alérgenos)

4. Sabroso: Grato al sentido del gusto

NO OLVIDAR: Se debe pensar en la caracteristica que distingue mi producto de los que
ofrece la competencia y que logra que los consumidores y clientes lo prefieran

Modelo de negocios ;Qué es y como puedo formularlo?

Previo a iniciar un negocio o emprendimiento, siempre es recomendable tener claro
quiénes seran nuestros potenciales clientes y el mercado del cual queremos formar parte.
Esto es un modelo de negocios, y aunque incluye tablas de costos e ingresos estimados,
también permite ver las partes del negocio y como se relacionan entre ellas, lo que en
definitiva ayudara a definir acciones para participar en un segmento del mercado y captar
clientes. Debe considerar objetivos de corto plazo, mas bien para el iniciar el negocio y



puede ser una buena herramienta como carta de presentacion.

Para llevar a cabo un modelo de negocio se requiere tener en claro los nueve puntos

fundamentales:

1.

Segmento de clientes. Se debe saber perfectamente a quién se quiere vender y
qué necesidades se pueden cubrir con la compra de este producto

Propuesta de valor. Decidir que se quiere hacer mejor o de manera diferente para
diferenciarse de la competencia.

Relaciones con los clientes. Identificar cual es la forma mas agresiva y creativa
para establecer relaciones a largo plazo.

Canales de distribucion. Como se va a distribuir el producto para que llegue al
cliente final de la forma mas efectiva y segura. Identificar los canales de
distribucion que funcionaran mejor para su producto y para hacer eficientes los
costos. Incluye la estrategia para promocionar el producto.

Fuentes de ingresos. Evaluar cuanto esté dispuesto a pagar el cliente por el
producto, teniendo como base cuanto pagan actualmente por un producto similar
y cudl es el margen deseado del negocio que estoy levantando.

Actividades clave. Determinar cuales de la actividades son las que daran valor a
la marca, y a partir de aquello definir estrategias para potenciarlas.

Recursos clave. Consiste en identificar tanto los recursos fisicos, como los
intelectuales, financieros y humanos, que no pueden faltar para que su producto
sea un éxito en el mercado

Socios clave. Definir que alianzas estratégicas debo establecer, y buscar socios
comerciales y proveedores, lo importante es generar contactos de calidad y
permanentes

Estructura de los costos. Una vez que se tiene claridad de los recursos necesarios
para llevar a cabo una idea y sabiendo cuanto van a pagar los clientes por un
producto, se pueden identificar los recursos necesarios para la puesta en marcha,
otros costos asociados y los ingresos esperados, tratando de aprovechar al
maximo los beneficios que entrega la venta del producto.

NO OLVIDAR: Cobrar menos no garantiza el éxito de un producto, por ello, su precio
se debe determinar dependiendo de lo que sus clientes estén dispuestos a pagar, de la
calidad de su producto y del margen que espera ganar

(Coémo identifico a los consumidores que seran mis clientes?



El propésito de cualquier emprendimiento, ya sea que venda un producto o un servicio,
es ayudar a las personas a encontrar una solucion a alguna de sus necesidades o deseos.

En ese escenario es importante descubrir cuales son los clientes potenciales, basandose
en aquellas personas para quienes es importante el problema que estés resolviendo con tu
idea de negocio y con ellos se debe validar si efectivamente el producto es aceptado, es
decir, util y necesario para dichos clientes. Una vez resuelto eso y en base a las ventas
iniciales, se recomienda invertir en promocién o publicidad para hacerte visible y buscar
a los clientes que aun no se enteran de tu negocio.

Se trata de buscar al cliente ideal para el negocio, que serd quien encuentre la solucion a
su necesidad o deseo a través del producto. Son los que estan felices con su producto, que
volveran a comprar y lo recomendaréan entre sus contactos. Por supuesto también
existiran otros clientes que compran esporadicamente, o sdlo una vez, y aunque son
importantes porque generan ingresos, no son los que dan estabilidad al negocio.

NO OLVIDAR: es importante asegurarse que los clientes volveran, por ello hay que
verificar que queden satisfechos lo que se puede realizar a través de preguntas sencillas o
generado redes de comunicacidn para anuncio de ofertas o nuevos productos. Es lo que
se denomina post-venta

(En que se fijan los consumidores cuando elijen un alimento elaborado?

Hoy en dia, los consumidores privilegian algunas caracteristicas de los alimentos, las que
estan presentes en el arrope y harina de chanar:
- Que mantengan el sabor del producto original, en este caso el sabor del fruto
- Que sean saludables, e idealmente sin adicion de otras sustancias
- Que tengan un componente étnico, es decir, tradicional ancestral de consumo
- Pero también buscan beneficios, por ello exigen que sea un producto confiable,
de calidad y seguro de consumir

Los envases y etiquetas atractivos llaman la atencion de los consumidores, ya que son
facilmente diferenciables de los productos de la competencia. Se recomienda:

- Ser creativo, para que el producto se vea diferente al de la competencia.

- Usar letra clara, facil de leer y de un color que contraste en la etiqueta

- Usar un color que se adapte al producto



Con relacion a caracteristicas nutricionales de interés, en el altimo tiempo se ha puesto
en voga revisar la capacidad antioxidante (ORAC) de los productos, por su relacion con
‘revenir el envejecimiento de las células del cuerpo.

NO OLVIDAR: El marketing es mas que solo publicidad, se refiere a la forma como
hacer que los clientes conozcan y lleguen a tu negocio, lo que se logra al definir el precio
de venta de un producto, el modo en que se comercializard y la forma que se utilice para
darlo a conocer

(Qué informacion debo considerar para el envase y etiqueta de mi producto?

Un envase es un recipiente o envoltura que contiene un producto, de manera temporal,
antes que sea consumido, y debe estar pensado en facilitar su manipulacidn, transporte y
almacenamiento durante toda su vida util. Por ello, debe lograr proteger el producto, ser
comodo y comunicar lo que se quiere resaltar del mismo, pero al mismo tiempo debe
lucir original, seguro y novedoso.

Respecto al material a utilizar, existe una gran variedad (papel, cartdn, tela, vidrio,
metal, plastico, madera). Para el caso del arrope se recomienda utilizar un envase de
vidrio y para la harina un envase de papel resistente, pero considerando que sea facil de
abrir y de ser necesario incluir alguna instruccion de cémo hacerlo.

Para el caso de la etiqueta, esta debe contener lo justo y necesario, ya que nunca hay
suficiente tiempo para leer todas las etiquetas durante una compra, por lo que si contiene
mucha informaciéon existe una alta probabilidad que no sea revisada por los
consumidores.

El uso de imagenes puede ayudar en ese sentido, y en ese caso se debe pensar en una
imagen apropiada para el producto, pudiendo ser una caricatura, una imagen del mismo
producto, u otra cosa, pero siempre debe ser una imagen nitida, independiente del
tamafio que ella tenga.

Se debe usar un lenguaje adecuado y revisar ortografia y gramatica del texto incluido,
para dar confianza de la calidad del producto.

NO OLVIDAR: Siempre se debe tener en cuenta que una etiqueta y su mensaje puede
ser llamativo sin perder la sencillez y sin estar sobrecargardo. En este caso “menos es
mas”



Caso especial: productos gourmet

Los productos gourmet sin conocidos por ser alimentos de alta calidad, de caracter
Unico, de origen exdtico, de oferta limitada, con envase o canal de distribucion
diferenciado, con componente étnico en base a ingredientes y recetas locales y de una
calidad superior a los productos de su misma naturaleza en el mercado general. En
ocasiones el agregar origen organico aumenta la percepcion positiva de parte de los
compradores. Todas estas caracteristicas permiten que su precio, que se construye en
base a esta diferenciacidon y segmentacion, sea superior que el de sus sustitutos.

Tienen una demanda especial, donde los principales consumidores se caracterizan por:
- De gustos sofisticados y con alto poder adquisitivo
- Para preparaciones en restaurantes y hoteles
- Prefieren comida saludable
- Para regalos corporativos o personalizados
- Turistas

NO OLVIDAR: El arrope y harina de chafiar podrian ser considerados en esta categoria
y comercializarse como un producto gourmet, por lo que también debe ser evaluado
como una variable diferenciadora de otros productos.

Otros datos de interés

En los tltimos anos se ha demostrado que el trabajo asociativo es una buena forma de
conseguir buenos resultados en el ambito comercial, haciendo honor a la frase “la union
hace la fuerza”. Una forma de hacerlo es a través de las cooperativas, donde sus
integrantes se asocian libre y voluntariamente para formar una empresa colectiva,
mejorando con ello el acceso a mercados mas exigentes que por volumen o gestion son
dificiles de alcanzar de manera individual. Su ventaja es que permite tomar las decisiones
conjunto pudiendo cubrir necesidades y aspiraciones economicas, sociales y culturales
que les son comunes a todos sus socias y socios y ademas repartir los beneficios
economicos de manera proporcional al aporte que realiza cada uno, es decir, quien aporta
mas, se beneficia mas.

Funcionan de manera colaborativa, democratica, autobnoma y neutral, donde cada socio o
socia vota segun su preferencia, tomando la decision segun la votacion de la mayoria, por

lo que el voto de cada socio tiene el mismo valor.

Lo importante es que todos los socios estén en la misma sintonia.
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Pl INVITACION

SANDRA GACITUA ARIAS, Subgerente del Instituto Forestal (INFOR), tienen el agrado de invitar a Ud., y a los miembros de su
comunidad al Taller de Avance de Resultados desarrollado en el marco del proyecto “Rescate patrimonial y puesta en valor de
la produccidn artesanal de arrope y harina derivados del fruto de Chafiar, en la localidad de San Pedro y Piedra Colgada, Region
de Atacama”.

La actividad se realizara el dia Jueves 04 de Octubre de 2018, desde las 10:00 h hasta 14:00h. El taller se desarrollard en el
Salén Amatista del Hotel Atacama Suites Copiapd.

Agradecidos de contar con su valiosa presencia, solicitamos confirmar su asistencia
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GOBIERNO REGIONAL DE ATACAMA

Gobierno de Chile

TRANSFERENCIA MARCA DE CERTIFICACION
ESTRATEGIA DESARROLLO LOCAL ARROPE DE CHANAR

Patricia Veas Marin

Encargada de Patrimonio

Division de Planificacion y Desarrollo
Gobierno Regional de Atacama

COPIAPO, 04 de octubre de 2018
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Transferir conocimientos sobre la marca de certificacién, dirigida a
productoras de Arrope de Chaiar, correspondiente a las comunas de
Copiap6 y Tierra Amarilla.
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AACEMDS ESTRATEGIA DESARROLLO LOCAL
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Una estrategia se entiende como la ruta o el camino para alcanzar un
objetivo o una meta.

Para construir la Estrategia se desarrollaron una bateria de talleres
participativos, donde los/as productores/as identificaron problemas,
necesidades, brechas, posibles soluciones e iniciativas que permitan
efectivamente desarrollar o hacer crecer la actividad.

Sustentabilidad

. del producto

Generar
. Propuesta de
Valor

® potenciar el o m

Productoy
Territorio
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HACENIOS ESTRATEGIA DESARROLLO LOCAL - RESULTADOS
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Caracteristicas del Caracteristicas de los Canales de Potencialidades del
producto productores comercializacion productores producto y productores

Expectorante natural Son Mujeres * Ferias * Pocos proveedores | * Alto consumo local,
| costumbristas (envases) siendo considerado
| * Humectante = Son artesanas y un superalimento
| recolectoras de|* Localesy * Actividad
E- Se usa en la cocina productos silvestres. | tiendas de sacrificada * tiene propiedades

Ademas estos deben| productos medicinales
* Tiene muchos usos| ser pacientes en su| tipicos (en * Faltan recolectores
en la reposteria obtencion. Copiapod) (Mano de obra) * Es energético y
saludable
¢ Alto en proteinas, |« Dedicacion de tiempo |+ Por datoso * Baja produccidn

fibras, sin gluten, es| para la recoleccion y| referidos (boca (plantaciones * No hay en otras

un alimento | elaboracion del | aboca) naturales en regiones

saludable producto final. descenso)

* Tiendas * Es materia prima
gourmet * Escasa para muchos usos y
(puntualmente formalizacion de productos (Arrope,
fuera de la los productores harina, reposteria,
zona) etc.)

¢ No hay
certificacion del
producto
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GCBIERNC REGIONAL DE ATACAMA | Division de Planificacion y Desarollo

ARROPE DE CHANAR
PRODUCTO PROPIO DE
LA REGION DE
ATACAMA, SALUDABLE,

SUPERALIMENTO,
COSMETICO Y
MEDICINAL DE ALTA
DEMANDA
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HACEMOS MARCA DE CERTIFICACION

TODOS

Marca de Certificacién es un
signo distintivo que indica que el
producto cumple con un
conjunto de normas y han sido
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