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FORMULARIO POSTULACION
PROYECTOS DE INNOVACION ALIMENTOS SALUDABLES 2016

CODIGO
(uso interno)

1. NOMBRE DE LA PROPUESTA

Propuesta de valor a partir de descartes de la agroindustria (pomaza, orujo, alperujo), de fruta y
hortalizas (cascara de kiwi, colas de espérragos), de regién del Maule para obtener ingredientes
funcionales y/o aditivos alimentarios especializados para la industria alimentaria y de suplementos
nutricionales

2. SECTOR, SUBSECTOR, RUBRO EN QUE SE ENMARCA
Ver identificacion sector, subsector y rubro en Anexo 9.

Sector AGRICOLA
Subsector OTROS
Rubro OTROS

Especie (si aplica)
3. FECHAS DE INICIO Y TERMINO

Inicio Abril 2017
Término Abril 2018
Duracion (meses) 24
4. LUGAR EN QUE SE LLEVARA A CABO
Region VIl, Maule
Provincia(s) Linares
Comuna (s) Colbun

Formulario de postulacion
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5. ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

Los valores del cuadro deben corresponder a los valores indicados en el Excel “Memoria de calculo
proyectos de innovacién alimentos saludables 2016”.

Aporte Monto ($) Porcentaje

FIA

Pecuniario
CONTRAPARTE No pecuniario

Subtotal
TOTAL (FIA + CONTRAPARTE)
Formulario de postulacion
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6. ENTIDAD POSTULANTE

Nombre
Representante Legal

JORGE ROLANDO OLAVARRIA VERGARA Y
JORGA CARLOS CIFUENTES DONOSO

RUT

Aporte total en pesos:

Aporte pecuniario

Aporte no pecuniario

Jorge Olavarria
Gerente Operaciones

7.ASOCIADO(S)

Jorge Cifuentes
Gerente General

Nombre
Representante Legal

RUT

Aporte total en pesos:

Aporte pecuniario

Aporte no pecuniario

Formulario de postulacion
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8.IDENTIFICACION DE LA ENTIDAD POSTULANTE

Complete cada uno de los datos solicitados a continuacion. Adicionalmente, se debe adjuntar como
anexos los siguientes documentos:

- Certificado de vigencia de la entidad postulante en Anexo 1.

- Certificado de iniciacion de actividades en Anexo 2.

8.1. Antecedentes generales de la entidad postulante

Nombre: ELABORADORA Y EXTRACTORA ECOCREA LIMITADA
Giro/Actividad: EXTRACTORA

RUT:

Tipo de entidad, organizacion, empresa o productor (mediano o pequefio):

Ventas anuales de los ultimos 12 meses (en UF) (si corresponde):

Identificacién cuenta bancaria (banco, tipo de cuenta y nimero):

Direccion (calle, comuna, ciudad, provincia, regién)/Domicilio postal:

Teléfono:

Celular:

Correo electrénico:
Usuario INDAP (si/no):
8.2. Representante legal de la entidad postulante

Nombre completo: JORGE CARLOS CIFUENTES DONOSO; JORGE ROLANDO
OLAVARRIA VERGARA

Cargo que desarrolla el representante legal en la entidad: GERENTE GENERAL,;
GERENTE OPERACIONES

RUT:

Nacionalidad:

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

Teléfono:

Celular:

Correo electroénico:

Profesion:

Formulario de postulacion
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Género (Masculino o Femenino):

Etnia (indicar si pertenece a alguna etnia):

8.3. Realice una breve resefia de la entidad postulante

Indicar brevemente la actividad de la entidad postulante, su vinculacién con la tematica de la
propuesta y sus fortalezas en cuanto a la capacidad de gestionar y conducir la propuesta.

(Maximo 1.500 caracteres, espacios incluidos)

Elaboradora y Extractora Ecocrea Ltda. es una empresa legalmente constituida en Noviembre de
2013, con el objetivo de entregar valor agregado a los productos vegetales (frutas, hortalizas y otros)
gue actualmente se exportan en calidad de producto fresco o congelado. La idea principal es realizar
un novedoso proceso de extraccion de activos anti oxidantes y otros paquetes de moléculas
especificas con alta funcionalidad para el cuidado de la salud humana. Extrayéndoles
principalmente de materias primas que en la actualidad son considerados desechos, como hojas,
tallos, escobajos, cascaras, orujos, etc.

Nuestra planta, estd ubicada en la localidad de Colbun, ahora se encuentra en proceso de
certificacion HACCP, con fecha estimada de término para Abril de 2016.

La empresa esta en una etapa temprana de desarrollo, ahora nos encontramos en la etapa de
fabricacion de muestrasy

preparacidn de especificaciones técnicas.

Aspiramos a se

8.4. Cofinanciamiento de FIA u otras agencias

Indique si la entidad postulante ha obtenido cofinanciamiento de FIA u otras agencias del Estado en
temas similares a la propuesta presentada (marque con una X).

Sl X NO

8.5. Si larespuesta anterior fue Sl, entregue la siguiente informacion para un maximo
de cinco adjudicaciones (inicie con la més reciente).

Formulario de postulacion
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Nombre agencia:

PROCHILE

Nombre proyecto:

“MISION DE PROSPECCION A ESTADOS
VISITA A IFT CHICAGO”. APC (B) - 10590 — 20150819

UNIDOS Y

Monto adjudicado ($):

Monto total ($):

Ano adjudicacion:

2016

Fecha de término:

2016

Principales resultados:

En progreso.

Nombre agencia:

CORFO

Nombre proyecto:

“Extractos de antioxidantes naturales ECOCREA” 14PRAE-33587

Monto adjudicado ($):

Monto total ($):

Ano adjudicacion:

2014

Fecha de término:

2016

Principales resultados:

imagen corporativa; puesta en marcha planta; preparacion certificacion
BRCv7

Formulario de postulacion

Proyectos de innovacion alimentos saludables 2016

Pagina 6



Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo


9 Qo

Fundacion para la
Innovacién Agraria

DE INNOVACION
AGRARIA

9.IDENTIFICACION DEL(OS) ASOCIADO(S)

Si corresponde, complete los datos solicitados de cada uno de los asociados de la propuesta.

9.1. Asociado 1

Nombre:

Giro/Actividad:

RUT:

Tipo de entidad, organizacion, empresa o productor (mediano o pequefio):

Ventas anuales de los ultimos 12 meses (en UF) (si corresponde):

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

Teléfono:

Celular:

Correo electrénico:

9.2. Representante legal del(os) asociado(s)

Nombre completo:

Cargo que desarrolla el representante legal en la entidad:

RUT:

Nacionalidad:

Direccion (calle, comuna, ciudad, provincia, region):

Teléfono:

Celular:

Correo electroénico:

Profesion:

Género (Masculino o Femenino):

Etnia (indicar si pertenece a alguna etnia):

9.3. Realice una breve resefia del(os) asociado(s)

Indicar brevemente la actividad del(os) asociado(s) y su vinculacion con el tema de la propuesta.

(Maximo 1.500 caracteres, espacios incluidos)

Formulario de postulacion
Proyectos de innovacion alimentos saludables 2016
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10.IDENTIFICACION DEL COORDINADOR DE LA PROPUESTA

Complete cada uno de los datos solicitados a continuacion.

Nombre completo: Jorge Cifuentes
RUT:

Profesién: Ingeniero Civil Quimico

Pertenece a la entidad postulante (Marque con una X).
SI X NO

Indigue el cargo en la Indigue la institucién a
. . Gerente General i
entidad postulante: la que pertenece:

Direccioén (calle, comuna, ciudad, provincia, region):

Teléfono:

Celular:

Correo electrénico:

11.VINCULACION DE LA PROPUESTA CON LA TEMATICA DE LA
CONVOCATORIA
Indique brevemente en qué linea(s) tematica(s) especificada(s) en el numeral 2.3 de las Bases de
postulacion, se enmarca su propuesta y justifigue por qué.
(Maximo 1.000 caracteres, espacios incluidos).
La propuesta esta directamente involucrada por cuanto cumple con el eje tematico de “obtencién
de ingredientes funcionales y/o aditivos especializados a partir de la materia prima proveniente
del sector agrario nacional”. Esto se vincula directamente al cumplir con objetivo de obtener un
ingrediente funcional de 5 materias primas de origen agroindustrial.
El segundo eje tematico de la propuesta corresponde a “desarrollo o mejora de alimentos
saludables a partir de la materia prima proveniente del sector agrario nacional”. Esto se vincula'y
se obtiene al evaluar la actividad funcional de los ingredientes obtenidos en una matriz alimentaria
modelo (masay jugo pasteurizado)

Formulario de postulacion
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12. RESUMEN EJECUTIVO

Sintetizar con claridad la justificacion de la propuesta, sus objetivos, resultados esperados e
impactos.

(Maximo 2.000 caracteres, espacios incluidos).

Esta propuesta propone la obtencién de ingredientes funcionales para alimentos a partir de
extractos naturales derivados de subproductos de la industria agricola y alimentaria de la region del
Maule. La oportunidad de estos ingredientes viene de la presién mundial por alimentos con
propiedades adicionales a las nutricionales y por una demanda de ingredientes naturales en rechazo
a los ingredientes quimicos o sintéticos.

Nuestra solucidn se centra no solo en la obtencidn a nivel técnico de ingredientes a partir de 5
materias primas de interés, sino que también en la caracterizacion a nivel microbiolégico, molecular
y funcional de cada ingrediente. Finalmente, cada ‘producto piloto se evaluara su aplicabilidad a
alimentos solidos y liquidos, obteniendo un producto que puede compararse efectivamente con su
competidor.

El impacto de este proyecto es poder aumentar el valor agregado a los ingredientes funcionales,
validarlos a nivel piloto en alimentos y con ello tener una ventaja competitiva con respecto a
extractos naturales de otras regiones y paises.

Indirectamente, el completo desarrollo de estos extractos, permite mejorar y aumentar la oferta
laboral calificada en la region del Maule, y al crear una demanda nueva, un aumento en la actividad
comercial de las pymes de la region.

13.PROBLEMA Y/U OPORTUNIDAD

Identifigue y describa claramente el problema y/u oportunidad que dan origen a la propuesta

(Maximo 1.500 caracteres, espacios incluidos).

Los productos alimentarios intermedios son ingredientes o productos complementarios que cumplen
funciones especificas una vez que han sido incorporados al alimento durante el proceso de
elaboracion y contindan presentes en el producto final, en su forma original o modificada. Dentro de
este grupo se encuentran los aditivos, sustancias con/sin valor nutricional que son incorporadas a los
alimentos con el objeto de prevenir cambios; preservar, incorporar 0 aumentar los aromas, el color o
el sabor, modificando o manteniendo el estado fisico del alimento. La perspectiva futura no indica
un gran aumento del nimero y tipo de ingredientes, debido a las dificultades técnicas para el
aislamiento y extraccién de los mismos. Sin embargo, se espera que se haga énfasis en mejorar los
métodos aplicados a los ingredientes ya conocidos con el objeto de aumentar la cantidad extraida
y/o mejorar la calidad de la extraccion.

Se prevé un aumento pronunciado del uso de ingredientes naturales, con una produccion que tiende
a ser econodmica, social y ambientalmente sostenible. Se espera que se incremente el consumo de
productos que contienen antioxidantes, vitaminas y minerales. Sin embargo, la falta de
especificaciones de uso, dosis y condiciones de proceso en la mayoria de los extractos funcionales
generan un gran escepticismo y reticencia de uso en la industria alimentaria.

Por lo tanto la oportunidad del uso de ingredientes intermedios, requiere de parte de los productores
de estos extractos funcionales, del conocimiento del comportamiento en el producto de sus cliente

Formulario de postulacion
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Es en este punto donde la oportunidad de diferenciacién del ingrediente funcional se generay es
necesario aprovecharla.

14. SOLUCION INNOVADORA

14.1. Describa la solucién innovadora que se pretende desarrollar en la propuesta
para abordar el problema y/u oportunidad identificado.

(Maximo 3.500 caracteres, espacios incluidos)

Este proyecto propone la obtencién de ingredientes funcionales a partir de subproductos de la
industria. Con ello, se crean productos de alto valor agregado a partir de una materia prima con
poco o nulo valor comercial. Proponemos realizar extractos a partir de subproductos de la
industria de alimentos como el alperujo, la pomaza y el orujo, como también a paritr de
subproductos de la industria agricola, como lo son las colas de esparragos y la cascara de kiwi.

Todas estas materias primas tienen una alta concentracidn de antioxidantes, que tienen un
potencial de extraccién con agua. Cada uno de ellos puede tener una funcionalidad especifica en
cuanto las familias de compuestos quimicos que normalmente se asocian con los antioxidantes se
encuentran en distintas.

Durante el proceso de extracciéon, dado la baja cantidad de activos de interés en proporcion con la
materia prima, se hace necesario concentrar. El uso de tecnologias de membrana es una
tecnologia probada en la industria lactea y con un muy incipiente uso en la de extractos naturales.
Por otra parte la concentracion térmica a vacio es una tecnologia convencional con un alto costo
energético y como su nombre lo indica, al tener temperatura se produce degradacion térmica a las
moléculas de interés. Sin embargo, la concentracidon por membrana, puede ser ineficiente y
costosa en cuanto a su proceso de lavado y sanitizacion.

Proponemos que los extractos se comparen en la etapa de concentracion, obteniendo un potencial
producto de mayor valor agregado.

El proceso de obtener un polvo a partir de un liquido, es por lo general el secado por aspercion o
secador spray. Este proceso necesita de adyuvantes, o carriers, que son especificos a la materia
prima y al potencial destino del polvo, es decir, hay carriers que favorecen una mezcla en polvo y
otros que favorecen la estabiliadad de los principios activos quimicos en un liquido

Proponemos realizar una caracterizacién de carriers y extractos naturales concentrados, para
garantizar una producto funcional de alto valor.

Finalmente, cada polvo, tiene que ser evaluado por sus propiedades fisicas y funcionales en un
alimento.

Formulario de postulacion
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14.2. Indique el estado del arte de la solucién innovacidn propuesta a nivel
nacional e internacional, indicando las fuentes de informacién que lo respaldan
en Anexo 7.

(Maximo 3.500 caracteres, espacios incluidos).

Varias son las estrategias destinadas a innovar en la produccion de alimentos: entre ellas podemos
citar el desarrollo de un “nuevo” producto en base a necesidades o preferencias o “modas sociales”
gue plantea el consumidor; la modificaciéon de un producto existente produciendo un cambio en el
color, sabor u otra propiedad sensorial; la incorporacién de un componente que sea beneficioso
para la salud (alimentos funcionales). Asimismo, un aspecto de la innovaciéon asociado con las
llamadas “tecnologias blandas” es la diferenciacion de productos mediante la implementacion de
certificados de calidad, de inocuidad, de procedencia o de sustentabilidad.

La tecnologia de extraccion acuosa ve un resurgir, en cuanto a la utilizacion de energias no
térmicas como el ultrasonido. Esto permite aumentar la extractabilidad de compuestos, disminuir
carga microbiol6gica y los tiempos de extraccion. Adicionalmente, el efecto térmico se minmiza ya
gue no es necesario altas temperaturas para extraer los compuestos de interés.

El secado spray es una tecnologia tradicional que permite pulverizar muy rapidamente una
solucién, minimizando su dafio térmico ya que es expuesto a temperaturas de 180°-200°C por unos
pocos segundos, y es enfriado rapidamente a temperatura ambiente. Sin embargo, existe muchos
problemas al producir polvos a partir de extractos naturales. Los principales problemas son
termodinamicos, en cuanto a que la presencia de azucares libres (glucosa, fructosa) y acidos
organicos (citrico, malico) no permiten una buena estabilidad, creando polvos altamente
higroscopicos, y de baja solubilidad.

Existen carbohidratos, fibra soluble, minerales y proteinas que permiten “estabilizar” el polvo
obtenido. Lamentablemente, la eleccion del carrier, su cantidad a adicionar son especificas para
cada extracto y su método de obtencion.

Los subproductos de la industria de alimentos como el alperujo, la pomazay el orujo, como
también a partir de subproductos de la industria agricola, como lo son las colas de esparragos y la
cascara de kiwi, tienen una alta concentracion de antioxidantes, que tienen un potencial de
extraccion con agua. Cada uno de ellos puede tener una funcionalidad especifica en cuanto las
familias de compuestos quimicos que normalmente se asocian con los antioxidantes se encuentran
en distintas proporciones (polifenoles, flavonoides, sulfuranos, etc) debido a su solubilidad
especifica en agua.

Finalmente, un ingrediente funcional en polvo, necesita de una prueba de concepto, es decir,
evaluar el uso en una matriz estandar alimentaria. Normalmente se realiza en jugo de fruta
pasteurizado y en una masa cocinada. Estos estudios, en conjunto con una vida Util acelerada
consituyen la base para determinar la efectividad de un ingrediente funcional, y permiten a la
industria fijar un precio relativo a su destino final y no solamente en base a los costos
operacionales de su obtencién

Formulario de postulacion
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14.3. Indique si existe alguna restriccion legal o condiciones normativas que
puedan afectar el desarrollo y/o implementacion de la innovacion y una
propuesta de cémo abordarla.

(Maximo 1.500 caracteres, espacios incluidos).

Las condiciones de desarrollo de ingredientes alimenticios estdn normadas por el reglamento
sanitario de los alimentos. Nuestra empresa ya trabaja bajo esta normativa y se e cnuetra
implementando la BRCv7. Legalmente la empresa posee resolucion sanitaria para elaborar
productos alimenticios.

15.0BJETIVOS DE LA PROPUESTA
A continuacion indique cual es el objetivo general y los objetivos especificos de la propuesta.

15.1. Objetivo general*

Méaximo 200 caracteres, espacios incluidos).
Obtencién de ingredientes alimenticios de alto valor optimizados para uso en
diversas matrices alimenticias, a partir de subproductos de laindustria alimentaria
agricultura de laregion del maule.

15.2. Objetivos especificos?

Ne Objetivos Especificos (OE)

1 Elaborar 5 extractos liquidos da partir de subproductos de agroindustria;
2 Comparar tecnologia de membrana con concentracion a vacio

3 Validar de distintos carrier para los 5 extractos obtenidos

4 Elaborar 5 ingredientes funcionales en base a los 3 objetivos anteriores

16.METODOS

Indique y describa detalladamente como lograra el cumplimiento de los objetivos plateados en la
propuesta. Considerar cada uno de los procedimientos que se van a utilizar, como analisis, ensayos,
técnicas, tecnologias, etc.

Método objetivo 1:

L El objetivo general debe dar respuesta a lo que se quiere lograr con la propuesta. Se expresa con un verbo que da
cuenta de lo que se va a realizar.

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

objetivo general de la propuesta. Cada objetivo especifico debe conducir a un resultado. Se expresan con un verbo
que da cuenta de lo que se va a realizar.
Formulario de postulacion
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(Maximo 2.000 caracteres, espacios incluidos)

Se procederad a adquirir y extraer la cantidad d emateria prima adecuada para producir extracto
naturales. Aproximadamente se necesitan 20 kilos de materia prima para un kilo de extracto
funcional. Por su naturaleza de subproducto y potencial mal manejo operacional, cada materia
prima deberd ser sometida a anadlisis de pesticidas y microbiolégicos.

Cada materia prima pasara por las mismas operaciones unitarias, esto es:
1. Lavadoy sanitizacion

Molienda /homogenizacion

Sonicacion

Extracion

Filtracién / Clarificacion

vk wn

Una vez obtenido el producto filtrado y clarificado se procerder a guardar una porcidn de este
extracto para el objetivo 2.

En esta etapa se medira los componentes tipicos de control de calidad, como acidez total, pH,
solidos solubles, azucares libres, etc. Ademas se mediran uno o dos componentes especificos
asociados a la funcionalidad buscada, mediante cromatografia liquida de alta resolucién (HPLC).
Esto se realizara para materia prima, extracto sin concentrar y extracto concentrado a vacio.
Finalmente, se obtendra una porcién del extracto concentrado, aproximadamente 5 a 10 veces en
sus solidos solubles.

Para el caso de las tortas de filtracion como alperujo de oliva y pomaza de manzana, se agregrara
agua suficiente para disminuir su viscosidad y poder seguir el proceso de extraccion y sonicacion.

Método objetivo 2:

(Maximo 2.000 caracteres, espacios incluidos)

Cada extracto concentrado se evaluard

El extracto sin concentrar de objetivo 2 y acaracterizado se procedera a realizar una concetracion
por membrana de filtracidn, donde se espera una diferencia en cantidad y calidad de los
componentes activos del extracto, y por otro lado una disminucién en los componentes que
dificultan el secado por aspercién. Finalmente, se obtendra una porcién del extracto
concentrado, inocuo y sin dafio termico.

Estos 5extractos obtenidos se realizaran perfiles microbioldgicos completos y de quimica analitica
especializada para evaluar la adopcion de este proceso en favor de la concentracion a vacio.

Con esta informacidn se procedera al objetivo 3 donde se evaluara la calidad de los polvos
obtenidos por este proceso de concentracion

Método objetivo 3

Formulario de postulacion
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(Maximo 2.000 caracteres, espacios incluidos)

Cada extracto (2por cada materia prima), se evaluara las condiciones de secado y carrier o
adjuvante de secado en propiedades fisicoquimicas de los polvos, como su estabilidad bajo
condiciones de visa util aceleradas.

Metodologicamente se utiliza un disefio experimental de 5 carrier; maltodextrina de 20 como
control, Maltodextrina DE 5, Goma Guar, Silica y Gelatina. Estos carrier son elegidos por ser
usados en la industria y por poseer caracteristicas diferentes entre si. El otro eje experimental
serd de dos niveles de cada carrier y una condicion de temperatura de secado. Por lo tanto se
obtendran 10 extractos X 5 carrier X 2 niveles de carrier = 100 polvos distintos.

Es necesario realizar esto a escala piloto, ya que los ensayos analiticos consumen mucho producto
y son destructivos (no se puede reutilizar)

De estos 100 polvos experimentales elegiremos 2 carrier por extracto y un nivel de concentracién
de carrier. En base a parametros operacionales, como rendimiento, recuperacidn; paramteros
fisicos, como porosidad, densidad, higroscopicidad y quimicos, como fenoles totales, capacidad
antioxidante, etc.

El resultado final de este objetivo es producir 20 ingredientes funcionales a nivel piloto que seran
usados en objetivo 4

Método objetivo 4
(Maximo 2.000 caracteres, espacios incluidos)

A estos 20 productos se realizara la caracterizacion completa microbioldgica, y cromatografica
para obtener su ficha tecnica completa de acuerdo a los estandares de la industria.

Luego estos se someteradn a evaluacidn funcional en dos matrices alimentarias estandares. Una
matriz sélida como lo es un pan blanco, y, una matriz liquida, como lo es el jugo de frutilla.

En estas dos matrices se evaluard su funcionalidad en dos niveles de aplicacion durante vida util
acelerada.

El resultado de este objetivo sera la aplicabilidad tecnica del extracto en polvo a partir de las
materias primas sefaladas en objetivo 1, en una o ambas matrices alimentarias estandares.
Con ello se espera obtener al menos 5 ingredientes funcionales que se puedan agregar un
proceso productivo de la industria agroalimentaria. Ademas se pues esperar que al menos 5
extractos tendran caracteristicas de suplemento nutricional

Finalmente, se realizara un extracto piloto para cada una de las condiciones a partir de materia
prima original y se evaluara.
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17.RESULTADOS ESPERADOS E INDICADORES

Indique los resultados esperados y sus indicadores para cada objetivo especifico.

N° N©° Resultado Indicador® Linea base del indicador Meta del indicador
OE RE Esperado® (RE) (al inicio de la propuesta) (al final de la propuesta)
1 1 Extracto liquido sin ~ Polifenoles en extracto / 80% 80%
concentrar Polifenoles en materia
prima
2 1 Extracto liquido Perdida de polifenoles 40% 40%
concentrado vacio respecto extracto sin
concentrar
2 Extracto liquido Perdida de polifenoles No hay 20%
concentrado por respecto extracto sin
membrana concentrar
3 1 Retencidn Antioxidantes carrier/ No hay 1,5-2
antioxidantes Antioxidantes
Maltodextrina 20 DE
4 1 Polvos funcionales Funcion antioxidante No hay 2-3
polvo seleccionado /
funcién antioxidante
polvo control
2 Rendimiento Recuperacion polvo No hay 85%
productivo carrier seleccionado /

Solidos solubles totales
extracto concentrado

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

Indique las actividades que deben realizarse para el desarrollo de los métodos descritos anteriormente y su
secuencia cronolégica.

Afo 1 Afo 2
N° OE N° RE Actividades Trimestre Trimestre
1 2 3 4 1 2 3 4
1 1 Extracto de materias | X| X| X| X| X| X
primas
2 1 Concentracion vacio X| X| X| X
2 Concentracion x| x| X
membrana
3 1 Estudio carrier x| X x| x| x| X
4 1 Ingrediente funcional X| X| x| X| X X
2 Rendimiento x| X| x| x
productivo
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19.HITOS CRITICOS DE LA PROPUESTA
. S Resultado Esperado® O
Hitos criticos (RE) cumplimiento
(mes y afio)
Extracto concentrado por 5 extractos concentrados por Afio1mes10
membrana membrana
Estudio carriers 20 polvos con potencial funcional Afio 2 mes 8
Ingrediente funcional 5 polvos funcionales Afio 2 mes 8
Rendimiento productivo Rendimientos operacionales polvos Afo 2 mes 12
funcionales

> Un hito representa haber conseguido un logro importante en la propuesta, por lo que deben estar asociados a los resultados de éste. El hecho de
gue el hito suceda, permite que otras tareas puedan llevarse a cabo.

® Un hito puede estar asociado a uno o mas resultados esperados y/o a resultados intermedios.
Formulario de postulacion
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20.MODELO DE NEGOCIO / MODELO DE EXTENSION Y SOSTENIBILIDAD

Para las secciones 20.1 a 20.4, considere lo siguiente:

- Sila propuesta tiene una orientacion de mercado, debe completar sélo las preguntas 20.1
a), 20.2 a), 20.3a)y 20.4 a).

- Sila propuesta esta orientada a resultados de interés publico, se debe completar sélo las
preguntas 20.1 b), 20.2 b), 20.3 b) y 20.4 b).

20.1. Segun corresponda:
a) Si la propuesta esta orientada de mercado, describa el mercado al cual se
orientara los bienes o servicios generados en la propuesta.
b) Si la propuesta esta orientada a resultados de interés publico, identifique y
describa los beneficiarios de los resultados de la propuesta.

(Maximo 1.500 caracteres, espacios incluidos).
Alimentaria

Los alimentos procesados en Chile alcanzan un mercado de 11 billones de dolares
anuales. Los mayores crecimientos se realizaron en los congelados y los alimentos
en lata, sopas en polvo y bebidas gaseosas. Actualmente se ha desarrollado una
categoria denominada salud y bienestar, que corresponde a alimentos procesados
pero con componentes naturales nutricionales. Las ventas en Chile para esta
categoria alcanzan los 3 billones de dolares anuales, lo que equivale al 27% del total
de la industria de alimentos y bebidas procesados. Es importante destacar que para
los mismos tipos de alimentos este segmento crece al doble de la tasa de lo que
crecen los convencionales.

A nivel mundial el mercado de la categoria salud y bienestar se estima en 700
billones de dolares, con un crecimiento sostenido de 6% anual en el ultimo
guinquenio.

Suplementos Alimenticios

El mercado mundial de suplementos alimenticios naturales alcanza a unos 460.000
millones de délares anuales, siendo USA el principal mercado con 115.000 millones
de ddlares. Se estima un crecimiento en 6 afios de un 21%, llegando el 2015 a una
venta de 8,6 billones de ddlares. Existe una tendencia muy fuerte a los alimentos
denominados superfoods, todos originados a partir de especies endémicas de zonas
cercanas a Los Andes y el Amazonas. En esta materia Chile cuenta con ventajas
comparativas debido a la calidad reconocida de sus frutos por su alta concentracion
de nutrientes y anti oxidantes.

En el mercado nacional, la industria de suplementos alimenticios naturales alcanza
una venta de 86 millones de délares anuales, en este segmento estadisticamente
se juntan los suplementos alimenticios con la farmacopea natural. Se estima un
crecimiento anual de por lo menos un 15%.
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20.2. Segun corresponda:
a) Si la propuesta estd orientada de mercado, describa quiénes son los clientes
potenciales y coOmo se relacionaran con ellos.
b) Sila propuesta esta orientada a resultados de interés publico, explique cual es el
valor que generara para los beneficiarios identificados.

(Maximo 1.500 caracteres, espacios incluidos).
Segmentos: Empresas Fabricantes de las siguientes industrias, a nivel nacional e internacional;
Industria Cosmetolégica:

Proveeremos materias primas para la formulacién de productos con activos anti oxidantes y
similares de origen natural. Cremas, lociones, champd, etc.

Industria Suplementos Alimenticios: Proveeremos anti oxidantes, colorantes,
saborizantes, provenientes de extractos naturales, para que la industria formule y envase
grageas, pildoras y similares.

Industria Farmacéutica: Dispondremos para ellos activos provenientes de distintos frutos
y hortalizas para que los incorporen en sus formulaciones, tanto naturales como semi quimicas.

Industria Alimentaria: Pondremos a disposiciéon extractos de anti oxidantes y similares a
precios competitivos para que esta industria introduzca mejoras en sus formulaciones que le
permita desplazar productos quimicos, mejorando la calidad de su oferta.

En una etapa posterior del proyecto evaluaremos la integracién vertical, las que nos permitira
formular nuestros propios productos e introducirlo directamente al retail.

20.3. Segun corresponda:
a) Silapropuestaestaorientada de mercado, describa cual es la propuesta de valor.
b) Si la propuesta esta orientada a resultados de interés publico, describa qué
herramientas y métodos se utilizara para que los resultados de la propuesta
[leguen efectivamente a los beneficiarios identificados, quiénes la realizaran y
coémo evaluara su efectividad.

(Maximo 1.500 caracteres, espacios incluidos).

Dispondremos para nuestros clientes, ingredientes funcionales de origen completamente natural,
tales como anti oxidantes, saborizantes, colorantes y otros productos con distintas funcionalidades,
sustituyendo productos quimicos, lo que permitira que ellos formulen productos de mayor calidad
para el consumo humano.

Pondremos a disposicién del mercado ingredientes principalmente anti oxidantes provenientes de,
kiwi, uva, espérrago, manzanas y olivos..

Lo que proponemos, permite un aumento sustancial de calidad para el mercado nacional y entrega
una alternativa de origen para el mercado internacional, puesto que es conocida en el mundo entero,
la calidad, en cuanto a nutrientes y activos anti oxidantes, de la fruta proveniente de Chile,
“Superfoods”, por lo tanto nuestros extractos se benefician de aquello.

Formulario de postulacion
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20.4. Segun corresponda
a) Si la propuesta esta orientada de mercado, describa como se generaran los
ingresos y los costos del negocio.
b) Si la propuesta esta orientada a resultados de interés publico, describa con qué
mecanismos se financiara el costo de mantencién del bien o servicio generado de
la propuesta una vez finalizado el cofinanciamiento.

(Méximo 1.500 caracteres)

La creciente tendencia mundial por el uso de productos naturales en las distintas industrias que
proveen al ser humano, nos permite posicionarnos con fuerza en el mercado que pone a disposicion
de los productores extractos con contenidos de activos de alto poder anti oxidante.

Para la venta de nuestros productos en una primera etapa se utilizard brokers que ya estan
consolidados en el mercado. Paralelamente, se debera ejecutar una estrategia de crecimiento y
desarrollo que se sustenta a partir de los estudios y prospecciones de mercado que estamos
realizando, con el apoyo de Prochile, para de esta manera hacer una correcta introduccion de
nuestros productos en el mercado nacional, pero especialmente en el internacional.

Privilegiaremos la visita a clientes emblematicos, la asistencia a ferias especializadas y publicaciones en
revistas especializadas, entre otras antioxidantes, de la fruta proveniente de Chile, “Superfoods”, por
lo tanto nuestros extractos se benefician de aquello.

El mayor costo del proceso es variable y corresponde al de energia (gas licuado y electricidad), en
segundo lugar se ubica la mano de obra directa, el cual es un costo fijo.

Al encontrar el punto épimo de produccion de la planta, se es capaz de acceder a economia de
escala.

21.PROPIEDAD INTELECTUAL

21.1. Proteccion de los resultados

Indique si el la propuesta aborda la proteccién del bien o servicios generado en la propuesta.
(Margue con una X)

Sl X NO X

Si su respuesta anterior fue Si, indique cudl o cudles de los siguientes mecanismos tiene
previsto utilizar para la proteccioén.

Una vez finalizado los prototipos de ingredientes funcionales, se procedera a realizar un estudio de
factibilidad de patentamiento utilizando para ello herramientas o incentivos gubernamentales, o en
su efecto con recursos propios. Este estudio nos definira la mejor manera de proteger via patente
industrial, marca registrada, etc.

Justifique el o los mecanismos de proteccién seleccionados:

El estudio de factibilidad permite, con recursos limitados establecer una ruta clara de proteccién
industrial, ya sea mediante patente o secreto industrial.
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21.2. Conocimiento, experiencia y “acuerdo marco” para la protecciéon y
gestiéon de resultados.

Indigue si la entidad postulante y/o asociados cuentan con conocimientos y experiencia en
proteccion a través de derechos de propiedad intelectual. (Marque con una X)

Sl NO X

Si su respuesta anterior fue Si, detalle conocimiento y experiencia.

Indique si la entidad postulante y sus asociados han definido un “acuerdo marco preliminar”
sobre la titularidad de los resultados protegibles por derechos de propiedad intelectual y la
explotacion comercial de estos. (Marque con una X)

Sl NO X

Si su respuesta anterior fue Si, detalle sobre titularidad de los resultados y la explotacion
comercial de éstos.

22.0RGANIZACION Y EQUIPO TECNICO DE LA PROPUESTA

22.1. Organizacion de la propuesta

propuesta.
Rol en la propuesta
S Ej:eCl;Ita prgyecto r?ivel 'administrativo, g'e'stiona servicios de terceros,
disefia y ejecuta pilotajes prepara rendiciones, etc.
Asociado 1

Asociado (n)

Suplir necesidades analiticas tanto quimicas como microbioldgicas
Utilizar sistema de ultrafiltraciéon para comparar procesos de
concentracion.

Estudiar factibilidad de patentamiento

Servicios de terceros

Describa el rol del ejecutor, asociados (si corresponde) y servicios de terceros (si corresponde) en la
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22.2. Equipo técnico

Identificar y describir las funciones de los integrantes del equipo técnico de la propuesta.
Ademas, se debe adjuntar:

- Carta de compromiso del coordinador y cada integrante del equipo técnico (Anexo 3)

- Curriculum vitae (CV) de los integrantes del equipo técnico (Anexo 4)

- Ficha identificacién coordinador y equipo técnico (Anexo 5)

La columna 1 (N° de cargo), debe completarse de acuerdo al siguiente cuadro:

1 | Coordinador principal 4 | Profesional de apoyo técnico
2 | Coordinador alterno 5 | Profesional de apoyo administrativo
3 | Equipo Técnico 6 | Mano de obra
N° Formacion/ Describir claramente la Horas de
Nombre persona > I o
Cargo Profesion funcion dedicacién totales
Ingeniero Civil Coordina y gestiona
1 Jorge Cifuentes g. . proyecto a nivel 1200
Quimico . .
administrativo
C .
. Ventas y .oord|.n'a y . apoya
2 Jorge Olavarria . ejecucion operacional del 1200
Operaciones
proyecto
Master en Gestiona y dirige
3 Mateo Budinich ) ejecucion  tareas del 2400
Alimentos
proyecto

22.3. Colaboradores

Si la entidad postulante tiene previsto la participacion de colaboradores, en una o varias actividades
técnicas de la propuesta, identifique: ¢ cual sera la persona o entidad que colaborara en la propuesta?,
¢cual serd el objetivo de su participacion?, ¢como ésta se materializara? y ¢en qué términos regira su
vinculacién con la entidad postulante?

Adicionalmente, se debe adjuntar:

- Carta de compromisos involucrados en la propuesta para establecer convenios generales de
colaboracién, Anexo 6.

Formulario de postulacion
Proyectos de innovacion alimentos saludables 2016 Pagina 5



9 Qo

Fundacion para la
Innovacién Agraria

DE INNOVACION
AGRARIA

23.POTENCIAL IMPACTO’
A continuacion identifique claramente los potenciales impactos que estén directamente relacionados con
la realizacion de la propuesta y el alcance de sus resultados esperados.

23.1. Describalos potenciales impactos y/o beneficios productivos,
econémicos y comerciales que se generarian con larealizacién de la propuesta

(Maximo 750 caracteres, espacios incluidos)

El impacto potencial de esta propuesta se centra en la obtencion de ingredientes funcionales de alto
valor, a modo de ejemplo, nuestra planta es capaz de producir extractos funcionales entre

el kilo, y con esta propuesta esperamos al menos duplicar el valor de los productos producidos y
entrar en el kilo. En sitios como alibaba.com, se observan extractos
naturales con minimas funcionalidades de hasta el kilo.

23.2. Describa los potenciales impactos y/o beneficios sociales que se
generarian con larealizacion de la propuesta

(Maximo 750 caracteres, espacios incluidos)

Nuestra empresa esta en una zona agricola con capital humano poco desarrollado.

Nuestro objetivo es capturar y capacitar la mano de obra especializada para retenerla en la region.
Ademads a medida que aumente nuestros requerimientos, mayor cantidad de personal técnico se vera
beneficiada por la oferta laboral que nosotros entregaremos.

Por otro lado, el trabajar con sub productos, nos permite darle un valor adicional y generar demanda
por estas materias primas, lo cual, va a beneficiar indirectamente a la pyme regional.

7 El impacto debe dar cuanto del logro del objetivo de los proyectos de innovacion, este es: “Contribuir al desarrollo

sustentable (econémico, social y ambiental) de la pequefia y mediana agricultura y de la pequefia y mediana empresa,
a través de la innovacion. De acuerdo a lo anterior, se debe describir los potenciales impactos productivos,
economicos, sociales y medio ambientales que se generan con el desarrollo de la propuesta.
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23.3. Describa los potenciales impactos y/o beneficios medio ambientales que
se generarian con larealizacién de la propuesta

(Maximo 750 caracteres, espacios incluidos)

No vislumbramos beneficios medioambientales directos, indirectamente ayudaremos a la
agroindustria a disminuir el manejo de riles y rises, sin embargo, el alcance de este proyecto no lo
considera.

23.4. Si corresponde, describa otros potenciales impactos y/o beneficios que
se generarian con larealizacion de la propuesta

(Maximo 750 caracteres, espacios incluidos)

Las materias primas ya extraidas, dependiendo de su composicion, se podrian utilizar como alimento
animal o en un compostaje acelerado para su incorporacién al suelo agricola. sin embargo, el alcance
de este proyecto no lo considera.

24.INDICADORES DE IMPACTO

De acuerdo a lo sefialado en la seccién anterior, indique los impactos asociados a la innovacion que
aborda su propuesta.

¢ Se espera un
. Impacto
cambio en el . Resultados
. N Linea base esperado dos
Tipo de . indicador esperado al ~ .
. Indicador del L afios después
impacto como — o | término de la A
indicador 10 | del termino de
resultado de la propuesta i
g la propuesta
propuesta?
Ingreso bruto promedio de ventas del )
Productivos producto/servicio a los cuales la Si 0
econémicos y innovacion se aplica (pg§os $) _
ial Costo total de produccion promedio
COmerciales | 5sociado a los productos/servicios a Si S/kg $/k $/k
los cuales la innovacion se aplica g g
(pesos $)

& Indique, si, no o no aplica.

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

10 Indique el cambio esperado de los indicadores al término de la propuesta.

1 Indique los cambios esperados de los indicadores a los dos afios después del término de la propuesta.
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participantes del equipo del proyecto

Precio de venta promedio asociado a $/kg
los productos/servicios a los cuales la Si S/kg S/kg
innovacion se aplica (pesos $)
Produccion promedio del
producto/servicio a los cuales la
innovacion se aplica a Na Na Na
Ejemplo: Kg/ha.
Otros
Numero promedio de trabajadores en :
la organizacion 8 4 10 15
Salario promedio del trabajo en la S
organizacion (pesos $)
Sociales Nivel de educacidn superior promedio
de los empleados en la organizacion _
Ej: Numero de empleados con Si 2/4 5/10 7/15
ensefianza superior /nimero total de
empleados
Otros
¢ Se espera un
. Impacto
cambio en el . Resultados
. A Linea base esperado dos
Tipo de . indicador esperado al ~ .
. Indicador del L afios después
impacto como - término de la L
indicador del término de
resultado de la propuesta
la propuesta
propuesta?
Volumen promedio de agua utilizado No 2500 mt3 2500 mt3 2500 mt3
en la organizacién (metro cubico/afio)
Nivel promedio de consumo de
Medio energia renovable no convencional
ambientales | €N €l consumo eléctrico y/o térmico
en el sistema productivo de la
organizacion Na Na Na Na
Ej: uso de energia renovable no
convencional/uso energia total
Nivel promedio de empleo del control
integrado u otros métodos
Medio i’alternatl\_los _d’e control de plagas en Na Na Na Na
ambientales a organizacion f
Ej: empleo de control integral de
plagas/empleo de agroquimicos
Otros
Numero de derechos de propiedad
intelectual considerando todos los Si 0 1 2
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Numero de acuerdos de
transferencia de resultados

Generacic’)r?, considerando todos los participantes = Na Na Na
de Innovacion | del equipo del proyecto
Otros
Gasto en actividades de
investigacion y desarrollo en la Si
propia organizacion (pesos $)
Gasto en contratacion de servicios _
de investigacién y desarrollo fuera Si
Cultura de de la organizacion F?esos $) -
innovacién Gasto en contratacion de servicios s
(pesos $)
Gasto en adquisicion de _
conocimientos externos para la Si 0 0 0
innovacion (pesos $)
Gasto en adquisicion de maquinaria, e
equipos y software (pesos $)
¢ Se espera un
. Impacto
cambio en el . Resultados
. - Linea base esperado dos
Tipo de . indicador esperado al o .
. Indicador del L afios después
impacto como N término de la L
indicador del término de
resultado de la propuesta
la propuesta
propuesta?
Gasto en capacitacion para la :
) - Si 0
innovacion (pesos $)
Gasto en introduccion de _
innovaciones tecnoldgicas al Si
mercado (pesos $)
Cultura de o
innovacién Gasto en el disefio para la Si 0
innovacion (pesos $)
Gasto en otras actividades de
produccién y distribucion para la Na Na Na Na
innovacion (pesos $)
Otros
Numero promedio de publicaciones
cientificas de todos los participantes Na Na Na Na
Generacion del equipo del proyecto
de Numero promedio de produccion de
conocimiento de todos los Na Na Na Na

conocimiento

participantes del equipo del proyecto

Otros

Formulario de postulacion
Proyectos de innovacion alimentos saludables 2016

Pagina 9



Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo


DE INNOVACION
AGRARIA

& l@

Fundacion para la
Innovacién Agraria

25.PRODUCTO GENERAL DE LA PROPUESTA

Indique hasta 3 productos que se espera como consecuencia de la ejecucion de la propuesta.

Se considera como productos, aquellos resultados tangibles o intangibles generados a partir de desarrollo la propuesta, tales como: nuevas
variedades, nuevas técnicas de manejo o produccion, nuevos equipamientos, nuevos modelos de gestion o comercializacion, nuevas
estrategias de marketing, entre otros.

Identificacion y

Tipo de innovacion esperada

Considere los siguientes tipos de innovacion:

Grado de novedad de los resultados
esperados

Considere el grado de novedad de él o los productos
de acuerdo a las siguientes opciones:

N°® descripcion delos |/ e e e El producto es nuevo en las organizaciones
productos esperados |, Innovacién de proceso involucradas en el proyecto, pero existente en la region
e Innovacién en método de comercializacién y marketing. |® E! Producto es nuevo en la region, pero existente en el
® Innovacion en gestion organizacional y/o asociatividad. pais . .
e El producto es nuevo en el pais, pero existente en el
mundo.
® E| producto es nuevo en el mundo.
Ingrediente funcional a - .
e El producto es nuevo en la region, pero existente en el
1 | partir de subproductos |e Innovacion de producto pais
de la agroindustria e Innovacion de proceso e El producto es nuevo en el pais, pero existente en el
mundo.
Ingrediente funcional a - .
e El producto es nuevo en la regién, pero existente en el
2 | partir de subproductos |e Innovacion de producto pais
de la agricultura e Innovacion de proceso e El producto es nuevo en el pais, pero existente en el
mundo.
3
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ANEXO 1. Certificado de vigencia de la entidad postulante.
Se debe presentar el Certificado de vigencia de la entidad, emanado de la autoridad competente, que
tenga una antigiiedad maxima de 60 dias anteriores a la fecha de postulacion.

En archico adjunto

ANEXO 2. Certificado de iniciacién de actividades.

Se debe presentar un documento tributario que acredite la iniciacion de actividades.

(Como por ejemplo: Certificado de situacion tributaria, Copia Formulario 29 pago de IVA, Copia de la
solicitud para la iniciacion de actividades ante el Servicio de Impuestos Internos).-

En archivo adjunto

ANEXO 3. Carta compromiso del coordinador y cada integrante del equipo técnico

Se debe presentar una carta de compromiso de cada uno de los integrantes identificados en el equipo
técnico, segln el siguiente modelo:

En archivo adjunto
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ANEXO 4. Curriculum Vitae (CV) de los integrantes del Equipo Técnico
Se debe presentar un curriculum breve, de no mas de 3 hojas, de cada profesional integrante del equipo
técnico que no cumpla una funcién de apoyo. La informacion contenida en cada curriculum, debera poner

énfasis en los temas relacionados a la propuesta y/o a las responsabilidades que tendra en la ejecucion
del mismo. De preferencia el CV debera rescatar la experiencia profesional de los ultimos 5 afios.

EN DOCUMENTO ELECTRONICO

ANEXO 5. Ficha identificacién coordinador y equipo técnico.

Esta ficha debe ser llenada por el coordinador y por cada uno de los profesionales del equipo técnico.

Nombre completo Jorge Carlos Cifuentes Donoso
RUT
Profesion Ingeniero civil quimico

Nombre de la
empresa/organizacion donde Ecocrea Ltda
trabaja

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

Teléfono fijo

Teléfono celular

Email

Género (Masculino o Femenino): | Masculino

Etnia (indicar si pertenece a
alguna etnia):

Si corresponde contestar lo
siguiente:

Tipo de productor (pequefio,

mediano, grande): pequeno
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Rubros a los que se dedica:

Nombre completo Jorge Rolando Olavarria Vergara
RUT

Profesion Empresario

Nombre de la Ecocrea Ltda
empresa/organizacion donde

trabaja

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

Teléfono fijo

Teléfono celular

Email

Género (Masculino o Femenino): | Masculino

Etnia (indicar si pertenece a
alguna etnia):

Si corresponde contestar lo
siguiente:

Tipo de productor (pequefio,
mediano, grande):

Rubros a los que se dedica:

Nombre completo Mateo Francisco Budinich Aparicio
RUT
Profesién Licenciado en Bioquimica, Master en Ciencias de Alimentos
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Nombre de la
empresa/organizacion donde Consultor
trabaja

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

Teléfono fijo

Teléfono celular

Email

Género (Masculino o Femenino): | Masculino

Etnia (indicar si pertenece a
alguna etnia):

Si corresponde contestar lo
siguiente:

Tipo de productor (pequefio,
mediano, grande):

Rubros a los que se dedica:

ANEXO 6. Carta de compromisos involucrados en la propuesta para establecer convenios generales de
colaboracion, si corresponde.

No aplica

ANEXO 7. Literatura citada
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En caso que su propuesta contemple beneficiarios directos, se debe repetir el “Cuadro: Beneficiarios
Directos” segun el numero de personas consideradas por la propuesta.

Los beneficiarios directos o participantes vinculados a la propuesta, son aquéllas personas, productores o
empresarios que participaran en el desarrollo de la propuesta, y por consiguiente, se beneficiaran de su
implementacién. Es decir, corresponde a personas que de alguna manera hacen un aporte a la propuesta,
0 que usaran los resultados de la propuesta.. Los beneficiarios directos no son la entidad postulante, los
asociados, los coordinadores, el equipo técnico, ni los servicios a terceros considerados en la propuesta.

Cuadro : Beneficiario Directos

Nombres

Apellidos

RUT

Direccién personal

Ciudad o Comuna

Regién

Fono /Celular

Email personal

ANEXO 9. Identificacién sector, subsector y rubro.

Sector Subsector Rubro

Cultivos y Cereales Cereales

Cultivos y Cereales Cultivos Industriales

Cultivos y Cereales Leguminosas

Cultivos y Cereales Otros Cultivos y Cereales

Cultivos y Cereales General para Subsector Cultivos y Cereales
Flores y Follajes Flores de Corte

Flores y Follajes

Flores de Bulbo

Flores y Follajes

Follajes

Flores y Follajes

Plantas Ornamentales

Flores y Follajes

Otras Flores y Follajes

AGRICOLA Flores y Follajes

General para Subsector Flores y Follajes

Frutales Hoja Caduca Vifas y Vides
Frutales Hoja Caduca Pomaéceas
Frutales Hoja Caduca Carozos

Frutales Hoja Caduca

Otros Frutales Hoja Caduca

Frutales Hoja Caduca

General para Subsector Frutales Hoja Caduca

Frutales Hoja Persistente

Citricos

Frutales Hoja Persistente

Olivos

Frutales Hoja Persistente

Otros Frutales Hoja Persistente

Frutales Hoja Persistente

General para Subsector Frutales Hoja
Persistente
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Frutales de Nuez

Frutales de Nuez

Frutales de Nuez

General para Subsector Frutales de Nuez

Frutales Menores

Berries

Frutales Menores

Otros Frutales Menores

Frutales Menores

General para Subsector Frutales Menores

Frutales Tropicales y Subtropicales

Frutales tropicales y subtropicales

Frutales Tropicales y Subtropicales

General para Subsector Frutales Tropicales y
Subtropicales

Otros Frutales

Otros Frutales

Otros Frutales

General para Subsector Otros Frutales

Hongos Hongos comestibles
Hongos Otros Rubros
Hongos General para Subsector Hongos

Hortalizas y Tubérculos

Hortalizas de Hoja

Hortalizas y Tubérculos

Hortalizas de Frutos

Hortalizas y Tubérculos

Bulbos

Hortalizas y Tubérculos

Tubérculos

Hortalizas y Tubérculos

Otras Hortalizas y Tubérculos

Hortalizas y Tubérculos

General para Subsector Hortalizas y
Tubérculos

Plantas Medicinales, aromaticas y
especias

Plantas medicinales, aroméaticas y especias

Plantas Medicinales, aromaticas y
especias

General para Subsector Plantas Medicinales,
aromaticas y especias

Otros Agricolas

Otros Rubros Agricolas

Otros Agricolas

General para Subsector Otros Agricolas

General para Sector Agricola

General para Subsector Agricola

Praderas y Forrajes

Praderas artificiales

Praderas y Forrajes

Praderas naturales

Praderas y Forrajes

Cultivos Forrajeros

Praderas y Forrajes

Arbustos Forrajeros

Praderas y Forrajes

Otras Praderas y Forrajes

Praderas y Forrajes

General para Subsector Praderas y Forrajes

PECUARIO

Aves Aves tradicionales

Aves Otras Aves

Aves General para Subsector Aves
Bovinos Bovinos de carne

Bovinos Bovinos de leche

Bovinos Otros Bovinos

Bovinos General para Subsector Bovinos
Caprinos Caprinos de leche

Caprinos Caprinos de carne

Caprinos Caprinos de fibra

Caprinos Otros Caprinos

Caprinos General para Subsector Caprinos
Ovinos Ovinos de leche
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Ovinos Ovinos de carne
Ovinos Qvinos de lana
Ovinos Otros Ovinos
Ovinos General para Subsector Ovinos
Camélidos Camélidos domeésticos
Camélidos Camélidos silvestres
Camélidos Otros Camélidos
Camélidos General para Subsector Camélidos
Cunicultura Conejos de Carne
Cunicultura Conejos de Pelo
Cunicultura Otros Conejos
Cunicultura General para Subsector Cunicultura
Equinos Equinos Trabajo
Equinos Equinos Carne
Equinos Otros Equinos
Equinos General para Subsector Equinos
Porcinos Porcinos Tradicionales
Porcinos Porcinos no Tradicionales
Porcinos Otros Porcinos
Porcinos General para Subsector Porcinos
Cérvidos Cérvidos
Cérvidos General para Subsector Cérvidos
Ratites Ratites
Ratites General para Subsector Ratites
Insectos Apicultura
Insectos Crianza de otros insectos
Insectos Insectos
Insectos General para Subsector Insectos
Otros Pecuarios Otros Pecuarios
Otros Pecuarios General para Subsector Otros Pecuarios
General para Sector Pecuario General para Subsector Pecuario
Lombricultura (gusanos segmentados o
Gusanos .
Anélidos)
Gusanos Gusanos segmentados (Anélidos)
Gusanos Neméatodos (Nematelmintos)
Gusanos Gusanos planos (Platelmintos)
Gusanos General para Subsector Gusanos
Bosque Nativo Bosque Nativo
Bosque Nativo General para Subsector Bosque Nativo
Plantaciones Forestales . -
- Plantaciones Forestales Tradicionales
FORESTAL Tradmpnales _
Plantaciones Forestales General para Subsector Plantaciones
Tradicionales Forestales Tradicionales
Plantaciones Forestales no . -
o Plantaciones Forestales no Tradicionales
Tradicionales
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Plantaciones Forestales no General para Subsector Plantaciones
Tradicionales Forestales no Tradicionales
Otros Forestales Otros Rubros Forestales
Otros Forestales General para Subsector Otros Forestales
General para Sector Forestal General para Subsector Forestal
Gestion Gestion
Gestion General para Subsector Gestion
GESTION Agroturismo Agroturismo
Agroturismo General para Subsector Agroturismo
General para Sector Gestion General para General Subsector Gestién
GENERAL General para Sector General General para Subsector General
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