L)

CODIGO
(Uso interno)

|
SUe-Pj-C- ook 2-A-037 fL

SECCION 1 : INFORMACION GENERAL DEL PROYECTO

NOMBRE DEL PROYECTO:

Desarrollo de la oferta de “Sabor Chilote yr”, en base a materias primas
campesinas de Chiloé, procesadas y conservadas en vidrio orientadas al nicho
de productos gourmet de exportacion

REGION(ES) DE EJECUCION:

Décima Region

RUBRO(S):

(Senalar el o los rubros principales en la cual se enmarca la propuesta)
AGROINDUSTRIA

COSTO TOTAL DEL PROYECTO ' $
(Valores Reajustados) y

FINANCIAMIENTO SOLICITADO AFIA . $
(Valores Reajustados) :

APORTE DE CONTRAPARTE ‘%
(Valores Reajustados) .

PLAZOS Y DURACION DEL PROYECTO

FECHA DEINICIO  (dd/mm/aaaa): | 01/03/2007
FECHA DE TERMINO (dd/mm/aaaa): | 28/08/2008
DURACION (meses) 20 meses
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POSTULANTE

Nombre : Coop. De Trabajo Punta Chilen
RUT :

Direccion

Regidén : Décima

Ciudad : Ancud

Fono 2

Fax

E-mail

Web :

Cuenta Bancaria (Tipo, N°, banco)

REPRESENTANTE LEGAL DEL POSTULANTE (solo si correspo\nde) :

@ o @ @ ¢ o o o

Nombres y Apellidos : Hernan Barria Aguila
Direccion : Punta Chilen, rural

Comuna : Ancud
Region : Décima
Ciudad  : Ancud
Fono -

Fax

E-mail

Firma
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AGENTES ASOCIADOS

Nombre

RUT

Direccion

Region

Ciudad

Fono

Fax

E-mail

Web :

Cuenta Bancaria (Tipo, N°, banco)

REPRESENTANTE LEGAL DEL AGENTE ASOCIADO (sélo si corresponde)

Nombres y Apellidos :

Direccién y Comuna v

Pais . % i

Region ' “

Ciudad

Fono ‘

Fax ' . e )
E-mail - : )
Firma :

® @ @ o 9 6 e ¢ o

(Si los agentes asociados son mas de uno, estas dos secciones “Agentes Asociados” y
“‘Representante Legal del Agente Asociado” se deben repetir para cada uno de los
asociados) : ;
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PARTICIPANTES DIRECTOS EN EL PROYECTO

(Se entiende por participantes directos en el proyecto todas aquellas personas, productores,
organizaciones, empresas u otra entidad, que no son asociados de la propuesta, pero que de
alguna manera participan en el proyecto realizando un aporte y a la vez recibiendo algun tipo

de beneficio por dicha participacion)

completados en el Anexo 1.

Los antecedentes de todos los participantes deben ser

Frafesion o Lugar de Tipo de participacion
Nombre Completo actividad que trgba'o . pen elp o egto
desarrolla J Py
Hernan Barria Aguila Agricultor Punta Chilen ‘ Coordinador General
Rosa Curifian Ayancan Agricultor Punta Chilen Coordinador Alterno
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SECCION 2 : EQUIPO DE COORDINACION Y EQUIPO TECNICO DEL

PROYECTO

COORDINADOR DEL PROYECTO
(Presentar curriculum vitae en Anexo 4)

e Nombres y Apellidos : Hernan Barria Aguila

e Dedicaciéon Proyecto (% aiio) :45%

e Cargo o actividad que realiza : Presidente Coop. De Trab. Punta Chilen
e Direccion : Punta Chilen, rural

e Comuna : Ancud

e Region : Décima

e Ciudad : Ancud

e Fono

e Fax |

o E-mail

e Firma

COORDINADOR ALTERNO DEL PROYECTO | :
(Presentar»curriculum vitae en Anexo 4) :

Nombres y Apellidos : Rosa Curifian Ayancan

®

¢ Dedicaciéon Proyecto (% afio) : 45%

» Cargo o actividad que realiza :Vicepresidenta Coop. De Trab. Pta. Chilen
e Direccion : Punta Chilen, rural

e Comuna : Ancud

¢ Region : Décima

e Ciudad : Ancud

e Fono

e Fax

e E-mail

e Firma
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EQUIPO TECNICO DEL PROYECTO

(Presentar los curriculum vitae en Anexo 4)

Funciény Dedicacién
Nombre Completo | profesion | Especialidad | actividad en el | al proyecto
Proyecto (% afno)
R En Desarrollo De | Desarrollo de ‘
Susana Del Pilar Valenzuela Al?mentos Procesos Productos 10 % ‘
Aravena Agroalimentarios Ingenieria de Procesos !
) " llingeniero Proyectos  de : tod
Maria Teresa | Fernandez Agrénomo - Desarr_ollo de MMF’VPs | 10%
Cabrera
Contador 5 s
) ) Desarrollo de | Asistente de Marketing
Andrea Ximena Curumilla | General negocios Coordinadora "proyecto | 80%
Curifian Bipleinety en agroindustriales en terreno
Marketing g
o Ingeniero  Civil | Gestion Productiva | Gestion ~ Comercial y | ..,
Sandor  Apolo  Gutiérrez | g, ctria| y Comercial De Marketing =i

Lépez
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SECCION 3 : BREVE RESUMEN DEL PROYECTO

Se recomienda completar esta seccién al finalizar la formulacion del Proyecto, respondiendo
brevemente (no mas de 2 paginas) a las siguientes preguntas:

o ;Cual es el problema a resolver? ;
Punta Chilén y la Marca Sabor Chilote, en los ultlmos 3 anos han desarroilado avances
importantes y talvez sin precedentes para la agricultura campesina de Chiloé y de la décima
region, con avances tales como: mejorar la infraestructura ,de planta y contar con areas de
procesc con altos estandares sanitarios, adquirir equlpamlento de ultima' generacion en .
algunas etapas de proceso, mejorar el producto, desarrollar la imagen del mismo y desarrollar |-
avances comerciales con ventas en Bélgica, con 30.000 unidades vendidas, y misiones
comerciales a América del Norte, México, EEUU y Canada.

No obstante, esos importantes avances junto con representar altas expectativas para el sector,
también representan un nuevo escenario para la empresa y para la Marca Sabor Chilote, y un
nuevo desafio, cual es la necesaria consolidacién de producto y de marca, para completar el
|ciclo de competitividad de su oferta y posicionarla en forma sustentable en los nichos de
3mercado convocados. En este sentido, la presente propuesta busca dar respuesta a algunos
problemas que deben ser superados en la empresa relativos al producto su marca comercnal
y su estrategia. Entre esos se tienen: :

1. Seguridad alimentaria: Se requiere hacer ajustes en el ambito del proceso, y
equipamiento. Existen problemas en la etapa de pausterizado del producto, donde se
requiere la adquisicion de un autoclave; también existe problema con la potabilizacion
del agua utilizada en el proceso que requiere ser filtrada. :

Acreditacion De La Planta: Se requiere que la planta de’ proceso pueda ser. acred;tada
bajo la norma HACCP para el mercado de América‘Del Norte.

N

3. Desarrollo y Ampliacién De La Linea De Productos: Se requiere aumentar la diversidad
de productos utilizando otras formulaciones y otras materias primas, y ademas se
requiere reformular productos actuales para un nicho de mercado de productos

; naturales sin preservantes.

4. Mejoramiento Del Proceso Y Equipamiento: Se necesita desarrollar todos los protocolos
de proceso, y las fichas técnicas de productos para estandarizacién de la oferta.
Ademas se requiere mejorar la eficiencia de produccion para bajar la estructura de
costos y ser mas competitivos.

5. Desarrollo De Estrategia De Marca: Se necesita desarrollar , a través de ia metodologia
que proporciona el marketing estratégico, la cultura organizacional, la estrategia de
marca, su vision, mision, proposito estratégico y posicionamiento vincular. Previamente
se requiere caracterizar los principales mercados objetivos: distribuidores gourmet de
tipo retail y distribuidores gourmet de tipo Food Service.
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e ;De qué manera se propone solucionarlo?

Hasta el momento, Punta Chilén y la marca Sabor Chilote, han desarrollado toda su estrategia
productiva con el apoyo del equipo técnico propio de Sabor Chilote y la minima participacion de
agentes externos. A pesar de ello, ios avances no han sido menores alcanzandose otro nivel
en la escala del negocio, pero llegando a un punto que.requieren otros mejoramientos’ que
exigen incorporar capacidades técnicas y profesionales especificas, relativas al ambito de la
tecnologia de alimentos, acreditacién de procesos y marketing estratégico.

Seguridad Alimentaria y Estandarizacién De Producto . .

Para estandarizar el producto y definir los protocolos de proceso, utilizando tecnologia de
alimentos, se tendra el concurso del Instituto de Agroindustria de la Universidad de la Frontera,
quien pondra a disposicion de la presente propuesta su planta piloto y a profesionales del area
de proceso para caracterizar y mejorar los productos y procesos actuales, definir las fichas
técnicas, y los insumos y dosificaciones requeridas.

Acreditacién De La Planta

Sabor Chilote, hara los contactos con empresas certificadoras para iniciar la acredltaC|on de la '
planta bajo la norma HACCP. Al respecto, lo mas probable es que se siga contratando el
Servicio de Eko-Support, empresa que actualmente esta certificando la produccion de ajo
organico. :

Desarro!!o y Ampliacion De Lé Linea De Productos

Adicionalmente, Universidad La Frontera, tendra la responsabilidad de realizar el desarrollo de
productos alternativos en funcion de los requerimientos de Sabor Chilote y su nicho. de
mercado objetivo. Previo a ello, Sabor Chilote usara' la informacién obtenidas de las misiones |
comerciales en actual desarrollo y de los contactos permanentes con potenciales clientes de
Ameérica del norte y Europa, para definir ideas de productos que la Universidad De La Frontera,
su departamento de Agroindustria y su planta piloto, desarrollaran.

La universidad de la Frontera debera proponer un sistema de potabilizacion de agua para
incorporar una etapa de filtrado y sanitizacién de agua en el proceso. También deberd
proponer un sistema de pasteurizado de productos. Ello junto a los protocolos de proceso y
capacitacion del personal de planta, permitird obtener un proceso productivo inocuo y seguro
desde el punto de vista sanitario.

Mejoramiento De proceso y Equipamiento

El equipo técnico de Agroindustrias UFRO, realizara una auditoria de planta y de proceso para
redefinir protocolos de proceso y el equipamiento adicional o tecnologias de proceso
necesarias en cada una de las etapas operacionales para contar con un producto seguro
desde un punto de vista alimentario y una oferta estandar, homogénea y competitiva. Por su
parte, Sabor Chilote debera convocar recursos financieros para la adquisicién del equipamiento
adicional definido.



iacos
Rectángulo

iacos
Rectángulo

iacos
Rectángulo

iacos
Rectángulo


Desarrollo Estratéqgico De Marca:

El desarrollo estratégico de la marca se llevara a efecto utilizando herramientas del Marketing
Estratégico. Primero se llevara a cabo un dlagnostlco de mercado tanto a nivel de retail como
de food service; luego el desarrollo estratégico de marca propiamente tal. Estas actlwdades ,
seran ejecutadas por equipo técnico de Sabor Chllote ;

e ;Qué resultados se busca alcanzar?
Los resultados que se buscan alcanzar:

;8 Obtener una cartera o linea de productos dlversmcada y atrac’uva a base de hortaluzas
frescas procesadas y conservadas en vidrio, de alta calldad y dn‘erenuada

2. Mejorar, estandarizar y definir los protocolos de produccién para cada uno de los
productos desarrollados.

3. Definir equipamiento requerido para el escalamlento mdus’mal y - para resolver
problemas de proceso o sanitarios. | : : :

4. Definir los ingredientes y las dosificaciones para cada uno de los 'pro"ductos e
desarrollados.

5. Contar con un diagnostico de mercado para eI nicho’ de productos gourmet de retall y
de food service.

6. Contar con una estrategia de marca para Sabor Chilote.

7. Aumento del impacto econémico de Sabor Chilote en el temtorlo a!n di\)érsifiéar 'Ia" ?
oferta y aumentar el nimero de proveedores de MMPP :

8. Contar con un desarrollo estratégico de marca para obtener un producto con un valor
diferenciador que le permita conquistar mercados extemos y posicionarse en ellos.

9. Capacitar a los operarios de planta

e (A qué amenazas se ve enfrentado el proyecto y el logro de Ios resultados antes
indicados?

El escalamiento industrial de la planta de punta Chilen, requiere equipamiento de aita inversién
y la convocatoria de recursos financieros para tal efecto podria resultar de mediano o largo
plazo no cumpliendo con las expectativas de los productores de materias primas.

El desarrollo de los productos. Por parte de la prestadora de servicios, ya sea productos
nuevos o productos solicitados por clientes potenciales en funcién de muestras entregadas
para imitar, puede resultar mas lento que la fecha programada, retrasando el programa de
ejecucion.
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¢,Cual es el costo total del proyecto? ¢ Cuanto de este monto se solicita como aporte a FIA
y cuanto sera aportado por el postulante y los agentes asociados (si exusten)
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SECCION 4 : IDENTIFICACION DEL PROBLEMA A RESOLVER

En esta seccion se debe describir brevemente el problema que se espera resolver (o
contribuir a resolver) o las limitaciones que se espera superar (o contribuir a superar) como
resultado del proyecto, y que han dado origen a la presentacidon del mismo. Se deben
entregar las caracteristicas del problema o limitacion, y, de ser posible, entregar algunas
cifras que permitan dimensionarlo -

Es un hecho concreto que hoy Sabor Chilote, enfrenta un nuevo escenario cuando ya
habiendo prospectado nichos gourmet de mercados de EEUU y Canada, tiene solicitudes de
clientes potenciales que dan cuenta de un negocio real. Ese escenario exige por parte de
Sabor Chilote, hacer algunos ajustes para precisamente dar una respuesta a esos clientes y
lograr penetrar y posicionar los productos en ese mercado. Esos ajustes representan la
problematica a resolver, la cual se puede definir en los siguientes d&mbitos:

1. Seguridad alimentaria.

2. Acreditacion de planta

3. Ampliacion de linea de productos

4. Mejoramiento Del Proceso y Equipamiento
5. Desarrollo estratégico de marca.

4.1.- Seguridad Alimentaria E Inocuidad

Problemas Con El Pasteurizado Del Producto

Los avances productivos y comerciales que:la marca Sabor Chilote, ha tenido con su .
producto Pasta De Ajo Chilote, no son menores y de alguna forma han marcado un-hito para -
la agricultura campesina de Chiloé, y por que no decirlo de Chile. No obstante, hoy se
enfrenta un problema relevante relativo a la calidad del proceso justo cuando se esta a las
puertas de entrar al exigente mercado gourmet de América del Norte, donde de ninguna
manera se puede improvisar y donde las exigencias de calidad son altas e insoslayables. En
efecto, ya se cuenta con un preacuerdo comercial con un pequefo importador y distribuidor
de Toronto, sin embargo existe una etapa de proceso para la cual no se cuenta con el
equipamiento adecuado, cual es la etapa de pasterizado, precisamente una etapa
operacional de alto riesgo, donde esta involucrada la seguridad lamentaria. Ello representa la
necesidad imperiosa de contar con un equipo autoclave industrial que de seguridad en esta
etapa de proceso.

Hoy una premisa basica del mercado de los alimentos es la inocuidad o seguridad
alimentaria. Al respecto, la importancia de resolver el problema anteriormente descrito, lo
muestra el hecho de que una partida de pasta de ajo exportada hacia Bélgica, fue devuelta
desde ese mercado, por presentar un PH muy alto y algo de fermentacién. Por ello, se opto
por razones de seguridad alimentaria, por eliminar el producto y reponérselo al cliente, lo que
represento credibilidad del cliente, pero con el consecuente perjuicio econdmico para la
empresa.
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Problemas Con El Agua Utilizada En El Proceso

Otro problema que se debe resolver, es la falta de agua potable en la planta de proceso. Si
bien el agua utilizada tiene las ventajas de ser un aguja de vertiente, el sistema de transporte
de la misma desde su fuente hasta la planta no se puede controlar alcanzando un potencial
de carga de microorganismos que representa un alto riesgo de contaminacion cruzada en el
proceso y el consecuente problema de seguridad alimentaria. Por ello, mientras no se cuente
en la localidad donde se emplaza la planta de proceso con una red de agua potable, 'debe
incorporarse al mismo una etapa de procesamiento del agua de proceso, con ﬂltros de
carbon activado y sistemas de decantacién y sanitizacion adecuados. .

4.2.- Acreditacion De La Planta

La venta en mercados exportadores, al menos al mediano plazo, exige por parte de los
clientes la acreditacion de la planta y de su proceso a través de algun sistema de
certificacion. Hoy se ha avanzado en la certificacion organica del producto, no obstante todas
las sefales que el mercado gourmet tanto de América del Norte y Europa, nos han dado
hasta el momento sefalan la necesidad de contar con una planta con certmcaCIon Hazard

No obstante todas las mejoras en infraestructura, equnpam:ento y dlstnbuuon de proceso
realizadas hasta la fecha en la planta han sido orientadas por la metodologia Hazard aun es
necesario realizar todos los protocolos, y lograr la certificacioén para lo cual seguramente sera
necesario también considerar algunas modificaciones o mejoras menores en la misma. Estc
€s. muy necesario para poder posicionarnos y consolidarnos -en el meduano plazo en esos
mercados. v

4.3.- Desarrollo 'y Ampliacién De Linea De Productos

Diversificacién De La Oferta L POCHOR PRS2, 5 iy

En general en todas las misiones comerciales, tanto los potenciales clientes como los
expertos consultados, quienes degustaron la Pasta de Ajo Sabor Chilote, tuvieron una buena
impresidn y concepto respecto al producto en general y en especial respecto a su sabor. No
obstante todos coincidieron en la necesidad de desarrollar una linea de productos mas
amplia y diversa que represente una oferta mas relevante. En general las marcas que
proveen a los mercados gourmet o de comidas de especialidad llegan a esos mercados con
al menos unos diez tipos diferentes de productos. Por ello, es necesario desarrollar al alero
de “Sabor Chilote”, una diversidad de productos mas alla del ajo chilote como materia prima,
que puedan ser cubiertos por esta marga Paraguas, dandole relevancia a la oferta nuestra
oferta en el segmento de mercado al que se pretende orientar.

Adicionalmente, no olvidando que el espiritu detras de la creacion de la marca Sabor Chilote
ha sido generar riqueza al sector de la agricultura familiar campesina de Chiloé, el ampliar la
linea de productos permitira desarrollar un poder de compra en otras categorias de materias
primas como por ejemplo otras hortalizas que podran ser proveidas por otras organizaciones,
aumentando de esta forma el impacto econdmico del presente proyecto.
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Mejoramiento Productos Actuales

Los productos hasta la fecha presentados en los mercados prospectados, en especial la
Pasta de Ajo Sabor Chilote, han sido en general del gusto de los potenciales clientes con
buenos atributos de sabor, color, textura y en definitiva buenas condiciones organolépticas.
No obstante, varios de los clientes entrevistados, en especial de Nueva York y Toronto,
manifestaron su interés que el producto no contenga preservantes, por lo cual se deben
utilizar solo ingredientes naturales y mejorar el proceso para darle al producto las
condiciones de durabilidad que requiere para esos mercados. La duracion esperada o
requerida para el mercado gourmet es de 3 a 4 afios. Ello significa que se deben orientar
esfuerzos en desarrollar el producto y aplicar tecnologia de alimentos para lograr. con esos
ingredientes naturales alcanzar esa durabilidad. <33 . ~ciw

4.4.- Mejoramiento Del Proceso y Equipamientd
Estandarizacion

El escalamiento industrial del proceso, para cada uno de ]os prbductois desarrolladds,,exige _
la definicion de protocolos de proceso y ademds una ficha" técnica  que defina =

procedimientos, ingredientes, dosificaciones, todo lo cual signifique contar con un procesoy *

un producto estandar. Esto requiere del concurso de expertos en el area de proceso de
alimentos. La presente propuesta propone entregar esta responsabilidad a la Universidad de
la Frontera, a su departamento de Agroindustria y su p[ant_a piioto.

Eficiencia Del Proceso y Equipamiento

La calidad se puede definir como el conjunto de atributos que un consumidor espera de un
producto. Aunque normalmente el precio no es considerado como un elemento de la calidad, . .
es un atributo relevante cuando el cliente debe tomar la decision de compra. La estrategia’

de posicionamiento de un producto con destino gourmet, en especial cuando se trata de
agricultura campesina, nunca debe ser el precio si no la diferenciacion. No obstante el valor

de venta de un producto, debe ser al menos igual o de preferencia menor que el de la
competencia, mas aun cuando un producto tiene que penetrar un determinado nicho

mercado.

El precio de los productos Sabor Chilote, dependen estrechamente de la estructura de
costos y de la eficiencia de produccion. A un mayor nivel de industrializacion el precio
debiera ser menor y a una mayor eficiencia en el proceso productivo también. Entre otras
cosas el aumento de la eficiencia implica reducir tiempos muertos, mejorar el nivel de
escalamiento productivo y el equipamiento en las etapas operacionales que representan
cuellos de botella. : ;

Por lo anterior, en busca de un nivel de eficiencia que hoy la planta de proceso no tiene, se
deben convocar capacidades y recursos para aplicar ingenieria de proceso a cada una de
las etapas operacionales e identificar equipamiento requerido para aumentar rendimientos
sin bajar calidad.
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Desarrollo Estratégico De Marca

- La realidad de la Agricultura familiar campesina, donde existen bajos volumenes de
produccion y la imposibilidad de alcanzar grandes escalamientos productivos,. permite solo
una opcion para alcanzar mercados globales y exigentes, especialmente del nicho gourmet.
Esa opcidon es la de posicionarse con una estrategia de diferenciacion, la cuai debe ser
profesionalizada a través de la aplicacién de técnicas del marketing estratégico. Se deben
definir la vision y la misién de la marca, el propésito estratégico, el posicionamiento vincular y
en general todos los elementos requeridos para armar la cultura de la empresa y su marca y
la estructura promocional. Ello es un trabajo pendiente y necesario para Sabor Chilote y a
través de la presente propuesta se pretende resolver. , .

Para el desarrollo estratégico de la marca Sabor Chilote, previamente debe llevarse a cabo
un diagnostico de los dos mercados objetivos potenciales de la oferta desarrollada'

« Nicho de importadores y distribuidores de productos gourmet de t:po retall
< Nicho de importadores y distribuidores de Food Service. . .-

Esos dos nichos de mercado son en los que la oferta de Sabor Chllote tlene potenmal de_
penetracion y consolldacnon comercial. : : :
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SECCION 5: ANTECEDENTES DEL PROYECTO

En esta seccion se deben mencionar Ios diferentes aspectos que Justxflcan la lmportanCIa de
realizar el proyecto propuesto, incluyendo aspectos técnicos, econdmicos, financieros,
comerciales, ambientales, sociales u otros que se consideren pertinentes. Se debers incluir
la informacion que permita evaluar la magnitud de tales aspectos .y, en general, la
conveniencia de desarrollar el proyecto, indicando en cada caso las fuentes de informacion
que generaron los datos entregados (nacionales o intemacionales). 2

5.1.- Quien Es La Cooperativa de Trabajo Punta Chilén. .

La Cooperativa de Trabajo Punta Chilen se ubica en el sector rural de la’comuna de Ancud,
provincia de Chiloe, Décima region de Los Lagos, estando constituida actualmente por 17
asociados, todos ellos de ascendencia indigena, 9 de los cuales son mujeres. Todos ellos,
con anos de experiencia en la produccion de ajo chilote. : : :

Todos los asociados de Punta Chilén son pequeﬁos productores agricolas con un ‘tamano
de la explotacion que en promedio alcanza las 0,9 Has, con:un rango que va desde los 600
m2 hasta 2,7 Has. Se adjunta tabla con listado de Socios y tamario de la su explotacion.

TABLA1

Integrantes De La Cooperativa De Trabajo Punta Chilén.

_ .. |Descendencia Tamaino
Asociado Indigena |Explotacion

Nombre Asociado Edad Si. No . (Has)
1 Rosendo Diaz Curumilla 560 X Ak 1
2 Raquel Diaz Curumilla ' 39 X 0,25

3 Carlos Soto Diaz e ol

4 [Ercira Diaz Diaz 520 X 3
5 . |Hernan Barria Aguila 67, X 1
6  |Rudelindo Sanchez Penoi 68 . X . a5
di Fermin Diaz Millan 68 X 0,5
8 Nelly Pérez Cardenas 66 .. XVl o 3
9  [José N. Delgado Barria 42 ' .
10 Elena Sanchez Diaz 46 X 0,25
11 Marcela Diaz Diaz 27 X 1
12 -~ |Rosa Curifian Ayancan 46, X 0,5
13 Magoria Curumilta Curumilla 59 X 0,5
14 Lucindo Diaz Curumilla 62 X 1
15 Luis Diaz Diaz 62 X 0,25
16 jAndrea Curumilla Curifan 23 X 0
TOTAL T v
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5.2.- Avances De Punta Chilén

Esta organizacion hoy lleva siete anos trabajando en la produccion, elaboracién y
comercializacion del ajo chilote. Al presente, con el apoyo de AGROCHILOE y su proyecto
FIA para la implementacion de una oficina técnica de gestidn productiva y comercial, ostenta -
avances sin precedentes para la agricultura campesina de Chiloé, que han permitido |
desarrollar productos con valor agregado en base a Ajo Chilote. Entre estos avances se
cuentan:

* Infraestructura actual de planta de proceso de 124 m2 con caractenstlcas samtanas
alineadas con estandares de produccién de nlvel mdustnal ; :

. Equ|pam|ento actual de ultima generacion en vanas de sus etapas operacuonales
n Producto con una imagen de marca desarrollada

*  Misiones comerciales de prospeccion de mercado y de pe'netr'acién de mercado en .
Ameérica del Norte, Guadalajara México, Nueva York, y Toronto Canadé.

. ® Resultados de exportacion del producto Pasta de AJO Sabor chilote a Comeruo Justo
de Bélgica con 30.000 frascos vendidos en temporada 2005 2006. '

Los avances logrados se pueden clasificar de la siguiente manera:
5.3.- Avances En Equipamiento e Infraestructura

La mejoras en-equipamiento e infraestructura de planta a objeto de alcanzar una oferta
. relevante para mercados mayores y mas exigentes, se logré gracias a la asesoria préductlva
y comercial de la Unidad de Gestion AGROCHILOE, oficina técnica que ‘comenzé a operar
en 'mayo del 2003, en el marco de un proyecto FIA. Esta oficina, desarrollé para Punta
Chilen, el concepto de producto ampliado y diferenciado, con valor agregado y con
estandares y atributos compatibles con mercados exigentes de un escenario globalizado.
Convoco recursos financieros privados y publicos (INDAP, Fundacion Andes, SERCOTEC),
para concretar el equipamiento necesario y las mejoras que convertirian la planta de Punta
Chilén en una unidad de procesamiento con estandares de calidad ahneados con Ios
mercados globales.
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5.3.1.-Equipamiento Actual: . : o E

Cortadora, Picadora y Mezcladora Stephan, Con Bomba de Vacio: »

Modelo: ' ;
Stephan UM 12, de procedencia alemana con una capacidad de 7 kg por batch equlpado
con mezclador revolvedor y camara de vacio (Fig. 1) 5

Ventajas:

e Aumenta la velocidad de proceso al tener mayor capacndad por batch (de 350 Grs a
7.000 grs. Que equivale a un aumento de 20 veces) -
e Permite eliminar tres etapas operacionales ( Picado, Premohenda y homogemzado)
e Permite eliminar problemas de fraude econémico al eliminar aire de la mezcla con el
~ sistema de la bomba de vacio. -

Fig. 1. Vista del picador mezclador Stephan. Su capactdad es de
7Kg. Por batch.

Dosificador Electrénico De Piston:

Modelo:

Unifiller Compact TT table top, de procedencia americana, "fébri‘cado en acero inoxidable,
con valvula de corte, y dosificacion electronica de +- 5 grs (Fig. 2).

Ventajas:
= Mejora la velocidad de proceso (1:14).

] Disminuye la manipulacion del producto.
] Elimina el riesgo de fraude econémico por peso neto del frasco.

Fig. 2.- Dosificador Unifiller
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Olla a Presion Con Manometro:

Modelo:

. )
All American, procedencia USA, con sello de segundad cuerpo en alumnmo mauzo
manodmetro incluido, presion 15 lib., capacidad 40 litros (Flg 3). ‘

Ventajas:

= Elimina riesgos sanitarios, por mal proceso de pasteurizado.
* Elimina el riesgo de no cumplir el estandar de proceso en la coccion.
= Permite el control de parametros fisicos en el proceso de pasteurizado y coccion.

' Fig. 3.- Olla a Presion -

Compresor de Aire

Modelo:

Compresor a Piston, marca Mundial accionado por correas, modelo MSL— 10 ML Cédigo
51931080, estanque 175 Lt. , motor 2.0 HP, presion 120 LB.

Ventajas:

= Permite el funcionamiento de la maquina dosificadora Unifiller.
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Motor y Generador de Corriente Trifasica:

Modelo:

GVS 1300
Ventajas:

Permite el funcionamiento de la maquina cortadora Stephén.
5.3.2.- Mejoras de Infraestructura, Instalaciones'y Disefio dé Planta _

El mejoramiento de planta, se hizo de acuerdo a la norma HACCP. Los avances en este
amblto han permltldo

.* Mejorar los estandares de proceso.
* Eliminar de riesgos sanitarios y de contammacuon cruzada
* Mejorar el Layout o distribucién de areas de proceso, equlpamnento y recurso
humano.
* Mejorar la productividad, eficiencia de operacién y opt|m|zac:|on de procesos
* Mejorar. laimagen de presentacion exterlor de la planta

Las instalaciones y estructuras de la planta son de un tamafo, construccién y disefio que
facilita su mantenimiento y las operaciones sanitarias para la elaboracion y almacenamiento
de productos. Existen espacios suficientes que permiten el facil flujo de equipos, materiales
y personas, de igual manera para el libre acceso para las operauones de elaboracion y
, proceso de productos

La areas de proceso estan dotadas de barreras sanitarias entre ellas y separadas
fisicamente de las areas destlnadas a serwc:los para evitar contammacrones cruzadas y el
ingreso de plagas H ok : : et S

Los flujos de entrada y salida de operarios y visitas estan establec:ldos al lgual que las
zonas de almacenamiento temporal y areas de espera. . ‘ '

Areas De Proceso Planta:

Los pisos, paredes y techos son lavables, construidos de tal- manera que pueden limpiarse
adecuadamente y mantenerse limpios y en buenas condiciones, para que no contaminen el
producto, las superficies de contacto con el producto o materiales de empaque. :

Pisos y Zécalos: Construido con material resistente e impermeable, cubierto con ceramica y
con desniveles hacia las canaletas para facilitar el drenaje de las aguas (Fig. 4).

Fig. 4.- Vista de piso y zécalos sanitarios
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Paredes: Las paredes son lisas, lavables y recubiertas con 'melamina blanca y cOn uniones

de metal, que permite una facil limpieza y desinfeccion (Fig.5).
&

Fig. 5.- Vista paredes y puertas

Techos: Poseen una altura que permite realizar las labores de proceso y estan cubierto de -
melamina blanca con uniones de metal, que permite una facil limpieza, desinfecciény evitan
la acumulacion de polvo y grietas.

3 '
Ventanas: Estan construidas en material de acero |nOX|dabIe La ventanas que se abren
estan protegidas con mallas mosqueteras.

Puertas Areas de Proceso.  Estan construidas con materiales lisos, mela'mina'blan(:a, en los
bordes con uniones de metal y una ventana pequena de material de poli carbonato.

Puertas Areas de Servicios: Estan construidas de madera cubiertés co'n‘pintura blanca .
lavable (Fig. 5). s

Instalaciones Sanitarias del Personal: ncreso:dm plnads,

La planta dispone para los operarios instalaciones sanitarias adecuadas y accesibles. Estas
se mantienen limpias, desinfectadas y provistas de toda la indumentaria necesaria para que
los operarios puedan practicar buenos habitos de higiene. - :

Servicios Sanitarios: Se encuentran separados por sexo, provisto de sanitarios, lavamos y -
elementos de limpieza y desinfeccion (papel higiénico, jabén desinfectante, escobillas para
manos). Las paredes y el piso se encuentran cubiertos con ceramica. Estas instalaciones
se encuentran bien iluminadas y ventiladas y sin comunicacién directa con las zonas donde
se manipulan los productos, las puertas estan dotadas de cierres automaticos.

Vestidores: Se encuentra separados por sexo y esta destmado al cambio de vestuario de los
operarios. v
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5.4.-Manejo De Residuos Sélidos

Respecto a este punto en particular, la planta de Punta Chilén ya cuenta con resolucién
sanitaria. Actualmente los residuos solidos son retirados por los mismos productores quienes
los usan en sus cultivos de ajo. No obstante en el desarrollo del Plan De Aseguramiento de
Calidad (PAC), se debe explicitamente definir el procedimiento de manejo de este tlpo de
residuos.

5.5.- Avances En Desarrollo De Producto

Los productos con valor agregado que histéricamente ha desarrollado Punta Chilén en base
a la materia prima ajo Chilote Fresco, son Pasta y Mousse. El producto, su procesamiento y
presentacion han evolucionado significativamente en los ultimos tres afos, cuando al alero
del apoyo técnico de la unidad de gestion Agrochiloé (Proyecto FIA), se realizd un
levantamiento y auditoria de proceso que permitié identificar. puntos criticos: y definir los
lineamientos estratégicos para fortalecer la oferta y orientar la produccion hacia mercados -
globales y mas exigentes, con un enfoque de competitividad. Este avance radical en las
ultimas temporadas se evidencia en la linea de tiempo' de la Cooperativa (Fig. 6 7.,8). Entre
los Iogros en este amblto se pueden mencionar:

. Formulacnon de producto con ﬂcha de proceso para estandanzacuon y defmncnon de
protocolos de proceso.

» . Definicién de proveedores y dosificaciones de preservantes o] msumos para mejorar :
a conservamon y calidad del producto i ‘ ~

* Mejoramiento en la calidad de mgrednentes Por eJemplo se camb;o el ace|te vegetal
por aceite de oliva extra virgen. : ; ;

* Mejora en el sabor a traves de la incorporacion: de mgredlentes de a!to valor gourmetf' '
como aceite de oliva. .

Ll Desarrollo de producto ampliado. Mejoramiento de’etiquetas, incorporacion de sello-
de inviolabilidad tipo reloj, definicion de empaque secundario y terciario.

22
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Fig. 6

Linea de Tiempo: Avances Unidad de Negocios Pasta y

. Mousse de Ajo Chilote

‘16 agricultores de Punta Chilén se
agrupan para armar una unidad
1997 de negocio en base a Ajo Chilote. -

T Fundacién Cooperativa
De Trabajo

:

I 2000 l Construcci6n .Financiamiento  Fosis . .
Centro de Acopio - % - Lt Lol

A = Para entregarle valor agregado al
l 2001 [ Creacién Unidad de negocio ajo Fresco y mejorar ingresos
Pasta y Mousse de Ajo
~~~ Asociacién Gremial fundada por
Se Incorpora a - Punta Chilén y otras. Como
2001 AG ROCl'EI)ILOE ; resultado de reconocer problemas
: . comerciales. - : 5
Agrochiloé Postula Para desarrollo de Gestionadora
| 2 I ) ! » . comercial. et
001 wde I a Proyecto FIA Se a prueba con observaciones *
Contacto Comercial Se inicia Proceso de
[ 2003 con Oxfam Bélgica certificacion

= = Agrochiloé realiza auditoria de . -
Auditoria de Proceso Planta, de proceso y de producto.
2003 Y Unidad de Negocio ) Agrochiloé propone mejoras.

Métodologia Agrochiloé. Financia, -
Fundacion Andes, INDAP, FIA, - -

Mejora Equipamiento.

)

2004 E Infraestructura Agrochilog.
= = ' Y Propue‘sta*Agrbchiloé: 'Efiq'ueias,
Mejora e implementa formatos, Marca transversal
2004 Imagen Grafica =2 Sabor Chilote.
= Financiamiento PROCHILE, para la
Postula y Se Adjudica AFC. Contraparte Agrochiloé a
2004 Gira Comercial Guadalajara, Nueva York'y Toronto

T Z Primer pedido de 12.000 Frascos.
2005 Consolidacién venta Segundo pedido de 18.000 Frascos.
Comercio Justo :

Gira de Prospeccion a Guadalajara y
Nueva York. Toronto.

JHRREE

2005-2006 Ejecuta Misiones

Linanciamiento PROCHILE,

Comerciales
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Fig. 7.- Procesamiento sanitario de productos

Fig. 8.- Frascos con sello de invivolabili»dl‘ad y cal»i:dad' ‘
5.6.-Avances En Comercializacion

Actualmente, y -con un producto competitivo esta buscando mercado. en América del Norte,-- -
en el segmento de producto gourmet (Nueva York, Guadalajara, Toronto), esperando
concretar negocios en el corto plazo.

Ademas, ya se entro al comercio justo belga con 30.000 frascos vendidos en el afio 2005, y
con una demanda creciente. Siendo el Unico producto de ajo vendido en las 200 tiendas que
posee Oxfam en Bélgica.

Como Nace Sabor Chilote

El apoyo de Agrochiloe a Punta Chilén permitid lograr el desarrolio de la competitividad de
su oferta productiva. Ello exigia, mas alla del desarrollo del producto fisico' trabajar
fuertemente el producto ampliado, desarrollar una marca, desarrollar una grafica y trabajar €l
concepto de producto. Esa marca fue Sabor Chilote y nacié en el espiritu de constituirse en
una marca paralela que le diera cobertura a una amplia gama de productos y multiplicara el
impacto en el territorio al abrir lineas de comercializacion también para productos que vienen
de atras.
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Avances en Presentacion De Productos

De esa forma, Punta Chilén se ha constituido en una empresa icono de la Agricultura
Familiar Campesina de Chiloé, que ha permitido a la U.G. AGROCHILOE, probar su modelo
propuesto de gestion productiva y comercial, que en definitiva busca desarrollar unidades de
negocios con valor agregado, sustentables, que mejoren las condiciones econémicas de los -
productores beneficiarios directos y que constituyen un poder de compra que beneficie
indirectamente a otros productores, generando asi riqueza en forma transversal al territorio.

Avances

Respecto a los avances de comercializacion de la pasta y el mousse de ajo, Punta Chilén
cuenta con un mercado cautivo en algunos lugares de Chile, en tiendas de delicatessen,
pequenos supermercados y ferias. Ademas ha logrado concretar un primer pedido de.
12.000 frascos de pasta de ajo, con el Comercio Justo de Bélgica (Oxfam Fair Trade).

Objetivos:

Desarrollar estrategia de marca

Desarrollar linea de productos |

Desarrollar proceso industrial

Capturar tecnologia para escalamiento industrial
Convocar recursos para escalamiento industrial
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SECCION 6 : UBICACION GEOGRAFICA DEL PROYECTO

(Adjuntar ademas un plano o mapa de la ubicacion del proyecto)

Nombre lugar o entidad donde se lleva a cabo el proyecto: Punta Chilen

Regidén : Décima
Provincia : Chiloé .
Comuna : Ancud

Localidad (describir la ubicacion referencial respecto a otras ciudades o localidades
cercanas, en términos de Km. de la unidad central a otra ciudad o localidad. De ser p05|ble <
sefalar coordenadas UTM):

El presente proyecto se ubica en la localidad de Punta Chilen, una peninsula ubicada enla -
zona norte de la Isla de Chiloé, a 17 Km. de Chacao y a 45 Km. de Ancud En eHa se
emplaza la planta de proceso de Sabor Chilote. i B i SRl ' ‘

La administracion del proyecto se llevara a efecto en la ciudad de Ancud.

El desarrollo de productos se llevara a efecto en la Planta: Piloto del departamento de -
Agroindustria de la Universidad de la frontera.

Propietario (Nombre, RUT, direccion, fono, fax y e-mail)

Cooperativa—de trabajo Punta Chilen.
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(Silas unidades productivas son mas de una, se debe repetir esta informacién para cada una
de ellas)

ADJUNTAR MAPA DE UBICACION

La planta de proceso Punta Chilén toma el mismo nombre del sector rural donde se emplazal
Yy que pertenece a la comuna de Ancud, Provincia de Chiloé, Xa regién de Los Lagos Se
ubica a 15 Km. del Chacao y 40 Km. de la comuna de Ancud.

Ancud ‘ Cooperativa de trabajo
s Punta Chilén

Fig. 1.- Ubicacién geogrdfica del sector rural Punta Chllen donde se :
~emplaza la Cooperativa de TrabaJo ' : 7
i ,':‘
La planta Punta Chilen se edificd en un terreno de 714 m2. colindante con el .camino rural del
mismo nombre. Se levanto al fondo del terreno y con sus 124 m2. deja disponible para la
construccion, una superficie Util de 500 m2. A la planta llega el sistema de electrificacion
monofésica y de agua potable.
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SECCION 7 : OBJETIVOS DEL PROYECTO

Al
|

Esta seccion busca responder al para qué se busca realizar el proyecto.

Obijetivo General

Desarrollar prototipos de productos de mayor valor agregadov y diferenciados, elaborados con
variedades de hortalizas producidas o potencialmente producibles en la Isla de Chiloé.

Objetivos Especificos

1. Caracterizar los parametros quimicos, funcionales y sensoriales de los distintos
prototipos de productos.

2. ldentificar las distintas categorias de hortalizas que van a ser conSIderadas dentro del
estudio. ;

3. Desarrollar los productos y sus diagramas de proceso a escala industrial

SECCION 8 : METODOLOGIA Y PROCEDIMIENTOS ;

En esta seccién se debe presentar una descripcidén detallada de como se va a Ilevar acabo el

. proyecto, que se va a hacer y como. Por tanto, se debe indicar la forma.cémo se organizaran y et
los procedimientos que se utilizaran para abordar cada uno de los. objetivos del proyecto y
permmr el iogro de los resultados e impactos esperados.

llm Metodologia Para-Desarrollo De Marca
1.- Diagnostico De Mercado

« Analisis Externo

v - Analisis PESTE

. .- Analisis 5 fuerzas de Porter

+ Amenazas y Oportunidades

« Analisis value chain

» Fortalezas y Debilidades

» Mapas Perceptuales

+ Matriz de ventaja competitiva

+ Matriz de Atractividad y Competitividad
« Matriz de Crecimiento y participacion
«  Matriz Producto Mercado
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2.- Desarrollo Estratégico De Marca

% Vision i
« Mision
« Propdsito estratégico
« Matriz de posicionamiento vmcular
. Desarrollo tactico
« Mix y plan de Marketing
- Producto
- Precio
- Canales de distribucion
- Mix Comunicacional

Il.- Metodologia Para Desarrollo de Planta y de Proceso
Levantamiento de Planta.

Emplazamiento y Entorno.de la Planta. 4
Levantamiento y Caracterizacion de Infraestructura de Planta

Levantamiento y Caracterizacion de Equipamiento de Planta.
Levantamiento y Caracterizacion Lay-Out Actual de la Planta :

B WN -

« Distribucion Fisica de la Planta Actuai. [P
. Etapas Operacionales y Distribucion del Proceso.

. Levantamiento y Caracterizacion del Sistema de Evacuacion de Rnles

. Levantamlento y Caracterizacion de la Mano de Obra

Auditoria de Proceso. ‘ I e

1 Caracterizacion y Andlisis de Procedimientos Productlvos por Etapa Operaqona! FIUJO :

de Proceso y Puntos Criticos.

« Ingresoy Seleccion de MMPP.

. Almacenaje de MMPP (Ajo Fresco).
e Ahumado.

. - Pelado Lavado Estilado.

. Picado.

. Premolienda.

« Molienda.

- Mezclado Homogeneizado.

. Pasteurizado de Frascos y Tapas.

« Envasado.

. Pasteurizado de Producto.

. Coccion.

. Enfriado Limpieza Estilado.

. Etiquetado

- Empaque.

- Bodegaje.

. Peligros y Puntos Criticos Asociados a infraestructura.
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2 - Elaboracién de indices de Productividad y Rendimiento.

Ingreso y Selecciéon de MMPP. P
Almacenaje de MMPP (Ajo Fresco). ]
Ahumado.

Pelado Lavado Estilado.

"~ Picado.

Premolienda.

Molienda.

Mezclado Homogeneizado.
Pasteurizado de Frascos y Tapas.
Envasado.

Pasteurizado de Producto.
Coccion.

Enfriado Limpieza Estilado.
Etiquetado

Empaque.

Bodegaje.

Pehgros y Puntos CrlthOS Asociados a Infraestructura. s J

3 Deﬂnlcron de un Protocolo de Control de Produccion y Rendrmlentos

B

Control de Aspectos Sanitarios.

Control de Productividades.

4  Definicion de Politicas de Gestién de Produccion.

*

Calidad.
Volumen. i
Permanencna o0 Continuidad en el Mercado

o Deﬁmmon de Competenmas de MO y Perfil de Cargos; A

6 Propuesta de Planta y Plan Agregado de produccion.

-Equipamiento
‘Mejoras de Infraestructura Propuestas.

Protocolos De Proceso

“Eficiencia y Competitividad

7 Capacitacion

Normas Sanitarias

Buenas Practicas de proceso
HACCP

Eficiencia y competitividad
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lll.- ideas de Productos a Generar.

Los productos potenciales de generar seran orientados a nicho gourmet y conservados y
presentados en vidrio. Estos seran evaluados en su potencial productivo y comercial. Este.
ultimo definido a través de un trabajo de benchmarking. N it

Entre los productos definidos a priori, se tienen:

- Alcachofas marinadas.
. Papas nativas en conserva.
. Pasta de aji cristal.
. Ajo picado natural.
. Ajo picado con merken.
~» Slice de ajo con aceite de oliva
. - Slice de ajo con aceite de maravilla y merken

IV.- Detalle de Costos En Funcion De Actividades

Los costos por actlvndad se presentan en el cuadro de costos proyectados Costo Totall

Costo Aporte FIA, Costo Contraparte. Estos se expresan por item de gasto. Las ‘tablas en iy

formato Excel, donde se detallan estos costos han sido remitidos al Sr. Claudlo Soler,
Supervisor proyectos FIA. : :

V.- Costos Asociados a Diagnostico de Mercado y Desarrollo De Marca
1.- Estudio De Mercado
El estudio de mercado, en la propuésta original consigna un costo FIA de 2.011.776 y an -

costo de Ejecutor de $ 3.309.690. Estos dicen relacion con la caracterizacion del mercado.
_gourmet especmcamente el nicho de’ productos presentados y conservados ‘en vidrio. En el

estudio se analizaré en base a los antecedentes reunidos para grandes mercados gourmet =

globales: Nueva York, Vancouver Alemania, Londres Inglaterra y Guadalajara Mexico, e .
incluye la caracterizacion de los atributos genéricos esperados por producto y el perfil de
consumidor. Todo ello constituira un input para el desarrollo de productos.

2.- Desarrollo De Marca

La metodologia para el desarrollo estratégico de marca, se detalla en la propuesta original y
contempla, por un lado, el analisis externo o diagnostico de mercado, donde se utilizara
como input la informacién obtenida en el punto anteriormente descrito y por otro lado el
desarrollo estratégico de marca propiamente tal. ’
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Detalle Metodologia
1.- Produccién de Materia Prima

1.1.- Definicion Productos Potenciales:

Para destino gourmet en conserva de vidrio. Por ejem'plo Alcachofas, pimenton, aji, etc.

1.2.- Desarrollo Cultivos Pilotos :

Se llevara a efecto en ambiente controlado y se utilizaran materias primas definidas en
punto anterior.

1.3.- Caracterizacion Cultivos Pilotos:

Con los resultados obtenidos en cultivos pilotos se determinaran indicadores de rendimiento,
. costos y precios proyectados.

1.4.- Difusion y Promocion Cultivo MMPPs:

Esta difusion con los resultados de cultivo de MMPPs, se realizara en el interior de la
organizacion y también fuera de esta a productores que qu|eran constituirse en proveedores
de “Sabor Chnlote” :

2.- Estandarizacion De Proceso

2.1.- Ingenieria de Producto y Proceso:

Aqui se disenan y definen, con el apoyo del Instituto de Agromdustnas de Ia Unlver5|dad de
la Frontera, los siguientes elementos : e " : i

Definicion de estado de MMPPs
Definicion de proceso :
Definicion de equipamiento involucrado
Definicion de Aditivos : ;
Formulacién de proceso,: Balance de masas por etapa operacuonal etc Esto mcluye o
factores fisico quimicos involucrados: Temperatura, preSIon tiempo de’ reS|dencna ;
etc. ; :

2.2.- Evaluacion De Producto

Esto se realizara a través de andlisis proximal y organoleptlco de productos resultantes..
También incluye un analisis de perecibilidad.

2.3.- Desarrollo De Ficha De Producto:

En detalle y en forma técnica se describira el producto y su proceso.
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2.4 - Metodologia Para Estandarizar Productos UFRO "

&

Objetivos Especificos

1. Caracterizar los parametros fisico-quimicos, sensonales y funcnonales de Ias
distintas variedades de hortalizas.

Se caracterizara la calidad de las hortalizas entre calidad interna y externa para la
elaboracion de productos consumo masivo. Ambos factores van a tener una influencia
decisiva en el potencial comercial del producto.

La calidad externa de las hortalizas vendra determinada por el tipo de variedad y por las
influencias del ambiente. Principalmente, las caracteristicas afectadas por las condiciones
ambientales como por ejemplo: deformaciones, deterioro, agujeros y corazon con brotes,

sabor, color, aroma, produccion, etc. Estos pardmetros seran analizados por un panel
sensorial interdisciplinario. Para el andlisis sensorial se debera crear una pauta 'segun las
caracteristicas que se buscan en los ajos frescos listas para procesar.

Los andlisis quimicos, seran realizados por el laboratorio del Instituto de Agromdustna de la ‘
Universidad de La Frontera.

Dentro de la calidad interna también determinaremos los para’m_etros funcionales.

2. Determinar las distintas categorias de ajos que van a ser consideradas dentro del
- estudio.

se evaluara los distintos tipos de categorias para lo cual sera necesario agruparlos por
calibre, peso, forma, variedad u otras; de tal manera que quede claro que tipo de materia
prima se va a procesar. Por ejemplo los ajos deben presentar en su totahdad un buen estado
sanitario, deberan llegar limpios a la planta para el tratamiento que se efectle sea efectivo:
dentro de esto se realiza la labor de clasificacion (eliminacién de los ajos enfermos y cuerpos
extranos).

La seleccion puede hacerse a mano, en forma mecanica o en forma mixta.
La clasificacion, se realizara en el centro de acopio, pudiendo clasificarse el producto de’
diferentes formas dependiendo del destino de producto, segun se descnbe a contmuaoon
Grado de limpieza o suciedad que tenga,
Tamano y apariencia:

« Grande

© « Medianos -
» Pequenos

Estas caracteristicas son importantes, ya que debieran ser implementadas en los lugares de
cosecha o en su defecto en los centros de acopio que pudieran existir, por lo tanto sera,
responsabilidad total del agricultor el realizar esta seleccién. Por ello es importantela
realizacion de capacitaciones y entregas de informacién de tal manera que sea un
procedimientc estandar para cada uno de los predios asociados.
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'3. Desarrollar los productos y sus diagramas de proceso a escala industrial

'Se desarrollaran los productos y sus diagramas de procesos considerando:
S
> Formulacion: aqui obtendremos el modo de elaborar los productos, deéarrollando_
~preparaciones y adicionando insumos, como un modelo para ejecutar.o en su defecto
resolver problemas tipicos del procesamiento de hortalizas, obteniendo productos’
diferentes de acuerdo a volumenes de prueba. En esta etapa se requeriran equipos y

materiales destinados a realizar las pruebas a nivel piloto.

»> Proceso de produccion: se determinaran las etapas elegidas a escala industrial de tal
‘manera de conseguir, una vez hecha la formulacién, la mejor forma de .obtener los .
productos, ya que procesar alimentos especialmente hortalizas involucra una serie de

factores relacionados al cuidado de la materia prima, ya sea durante su

almacenamiento o manipulaciéon. El proceso de producuon se describira en palabras,
dlagramas de bloques y de flujo.

e - Elementos, equipos y materiales requeridos: una vez obtenido el .proceso de
-produccién viene la etapa de la eleccién .de elementos, equipos 'y ‘materiales * -
destinados a la produccion, ahora a escala industrial. '

La seleccion de estos tiene directa relacion con los parametros fisicos: quimicos del producto -
que deseamos obtener y de la cantidad total procesada segun los requerimientos del
producto, ademas la realizacién de balances de materia y energia permitira determinar los -
flujos y poder dimensionar el tipo de equipo adecuado para el proceso

1T Recurso humano: se evaluara el numero.de personas necesanas para operar Ias-’rw

distintas lineas de produccion, con5|derando tamano de equxpos mfraestructura y_‘
cantidades de producto termlnado -

A
bt 2

3.- Defmucuon Y. Desarrollo De Nuevos Productos

3.1.- Desarrollo Benchmarking:

Se hara un levantamiento con la oferta actual de productos agromdustrlales gourmet
presentados en vidrio. Para tal efecto se utilizara informacién local, nacional y aprendrzajes_
de misiones comerciales ya ejecutadas en extranjero.

Aqui se incluye ‘la definicion de productos, precios vy la mformauon nu’mmonal y de
ingredientes utilizados.

3.2.- Definicion De Productos Potenciales:

Se desarrollara con Universidad de la frontera, en funcién de la informacion recogida segun
punto anterior, una tormenta de ideas para definicion de productos potenciales.
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4.- Acreditacién De Planta Segun Norma HACPP

Esta acreditacion se realizara con el apoyo de un consultor ingeniero en alimentos quien
tendra a cargo todo el desarrollo del proyecto Implementamon HACCP el cuaI consta de 5

fases:

4.1.- Diagnostico, situacién inicial y capacitaciéon:

Diagnostico ambiente de la fabrica y sus alrededores

Estructuracion y disefio de procesos

Sensibilizacién de personal ( Charla Calidad total)

Capacitacién de personal buenas practicas de  produccion (GMP) y
procedimientos estandares de operacion y sanitizaciéon (SOP’s y SSOP s)
Formacion en higiene de los manipuladores de alimentos i

-Formacion sobre los procedimientos de seguridad e higiene de los alimentos *

' ~ 4.2.-Confeccién de la documentacion:

Definida por la norma como pre-requisitos HACCP (Manuales procedimientos; mstructnvos M

registros). Para ello, previamente se debe desarrollar el detalle de' sistemas dé pre requnsntos ‘
a implementar, en base a las Buenas practicas de Fabricacion (GMP):

Procedimientos operacionales estandares

» Manual de calidad

e Aseguramiento de calidad de los proveedores
e Manuales de higiene y sanitizacién

e - Sistema de trazabllldad

‘e Oftros’

4.3.- Implementacion de los procedimientos plan ’HACC_P:

= Capacitacion equipo HACCP
= Descripcién de producto

Diagrama de flujo

Analisis de puntos critico

Identificacion de puntos criticos

Establecer limites criticos

Establecer procedimientos de monitoreo
Establecer acciones correctivas y preventivas
Estabiecer sistema de registros

» Establecer procedimientos de verificacion
= Desarrollo de manual HACCP

4.4.- Definicién De Auditorias y Sequimientos de Acciones Correctivas:

Implementacién de sistema
Plan de auditoria
Seguimiento de acciones correctivas en las fechas indicadas
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4.5.- Proceso de Certificacion:

. Apoyo tramites fmanuamlento (fondo de fomento ala cahdad FOCAL)

= Apoyo en la auditoria de certificacion o

" Apoyo en la correccion de No Conformldades aparecrdas en la audltorla de
Certificaciéon

. Obtenciéon de CERTIFICACION PLAN HACCP

5.- Curso Taller Buenas Practicas De Manufactura

Esta capacitacion se llevara a efecto en la sala de reuniones de la planta de proceso Punta
Chilén. Sera obligatoria la participacién de todo el personal de planta. El material utilizado'
sera impreso y entregado a cada participante. Se Hevara a efecto en ‘dos Jornadas de 16his™*
Incluye horas de taller en planta de proceso. : :

5.1.- Descripcion General del Contenido:

Las Buenas Practicas de Manufacturas se definen como una: serle de cons:deramones,

basicas acerca de dlseno procesos, y procedimientos que controlan las condmones

operacionales dentro de un establecimiento orientadas a garantizar la sanidad e mtegrldad
de los alimentos, evitando su contaminacién deterioro o adulteracion.

5.2.- Objetivo Esperado:

Los operarios de planta deben conocer y comprender los conceptos basicos sobre buenas
practicas de manufactura y adqumr las capacndades para su aphcac:on en el proceso

5.3.- Contenidos Minimos

-Reglamentacion Sanitaria
-Definiciones y jerga basica

+ -Requisitos del Personal:
Control de Enfermedad
Aseo

Educacion
Capacitacion

* o

+ -Requisitos de Edificio e Instalaciones
Planta y Terrenos:
Terrenos
Construccion
Diseno de la Planta

-Operaciones Sanitarias Basicas o Minimas
Mantencion General
Sustancias
Control de Plagas
Salubridad

*
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+ -Maquinaria y Equipos .
‘Maquinas
Equipos
Herramientas y utensilios
+ -Proceso y Produccion
Controles de Proceso y produccién
Materias Primas, otros Ingredientes e insumos
Operaciones de manufactura

+ Almacenamiento y Distribucion
6.- Curso Microbiologia De Los Alimentos
Esta capacitacion se llevara a efecto en la sala de reuniones de la planta de proceso Punta
Chilén. Sera obligatoria la participacién de todo el personal de planta. El materiai utmzado

serd impreso y entregado a cada participante. Se llevara a efecto en dos jornadas de 16
horas

6.1.- Descripcion General del Contenido: R PR o R R L

Se busca entregar conocimientos basicos sobre diferentes microorganismos que participan
del proceso de elaboracion de alimentos, de riesgo potencial, sus implicancias o efectos en
la salud humana, y la forma de controlarlos.

6.2.- Obietivo Esperado:

—Conocer los conceptos basicos de microbiologia de Ios alimentos.
-Conocer la forma de controlar los mlcroorgamsmos en el proceso de ahmentos '

6.3.- Contenidos Mlmmos

-Principios fundamentales de la microbiologia.
-Caracteristicas de las bacterias.
-Caracteristicas de los hongos.
-Caracteristicas de los virus.
-Factores que influyen en el crecimiento: bactenano
Alimento
Temperatura
Humedad
Oxigeno.
Concentracion de H/drogenlones (pH).

* & o & o

-Origen de los microorganismos patogenos presentes en los alimentos.
+ -Generalidades sobre la etiologia y epidemiologia de las enfermedades
transmitidas por los alimentos.

+ -Toxiinfecciones alimentarias transmitidas por los alimentos:

Infecciones alimentarias transmitidas por bacterias.
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Infecciones alimentarias agudas
Infecciones alimentarias crénicas

7.- Curso Taller Principios De Higiene De Los Alimentos
Esta capacitacion se llevara a efecto en la sala de reuniones de la planta’'de proceso Punta
Chilén. Sera obligatoria la participacion de todo el personal de planta. El material utilizado
sera impreso y entregado a cada participante. Se llevara a efecto en dos jornadas de 16
horas. Incluye horas de taller en planta de proceso.

7.1.- Describbién General del Contenbido

Este curso busca profundizar los conocimientos para el buen manejo de la hnglene de. los,

- alimentos. Busca entregarle herramienta a quienes manejan el proceso en toda la cadena By -

de valor para lograr un proceso con una buena calidad respecto ala manlpuIaCIon de Ios
allmentos e

L Obietivo Esperado: _ o AT

'Conocer conceptos basncos de higiene y los "’ rlesgos asoc;ados a‘la mampulamon de
alimentos.

Conocer conceptos, procedimientos, y elementos necesarios para el saneamiento de areas
de proceso o planta.

7.3.- Contenidos Minimos

Los alimentos como vehiculos de propagacion de enfermedades _
Puntos criticos: analisis y tratamientos.. ™ : Bt
Principios de control microbiolégico de los ahmentos
Higiene y saneamiento en la planta E
: L:mpleza y desinfeccion: ' piaatl, oL e Y
Fases que comprende el cxclo completo de trabajos preparatonos
limpieza, desinfeccion y control:
Productos de limpieza: Tipos, funciones y limitaciones de los
productos de limpieza utilizados en las industrias alimentarias,
sistemas de limpieza, vigilancia de la limpieza .
B T|pos de Desinfeccion.
Desinfeccién mediante calor.
Desinfeccion mediante productos qwmlcos
Control de la desmfecuon :

‘e & o ¢ o

8.- Curso Procedimientos De Control De Saneamiento De La Industria Aliméntaria

Esta capacitacion se llevara a efecto en la sala de reuniones de la planta de proceso Punta
Chilén. Sera obligatoria la participacion de todo el personal de planta. El material utilizado
sera impreso y entregado a cada participante. Se Hevara a efecto en dos Jornadas de 16
horas.
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8.1.- Descripcidn General Del Contenido
Este curso busca introducir al personal de planta en los procedimientos operativos de
saneamiento, para Iograr la idoneidad del mismo respecto a la segundad ahmertarla del

proceso.

8-2- Objetivo Esperado

+ Incorporar conocimientos sobre Proced|m|entos Operatlvos de Saneam|ento

(POS), monitoreo y mantencion de los mismos.

8.3.-- Contemdos Minimos: : e .
* Importancia de la aplicacion de Procedlm:entos Operatlvos de Saneamlento en’

I a mdustrla alimenticia. 9
B v Normas Nacionales e mtemacmnales T
*  Planes POS.
* Las ocho condiciones claves de saneamiento de la FDA. : L
"= Nociones teoricas y practicas para la adecuada implementacion dé POS en Ia

Empresa.
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AR FIY

SECCION 9: ACTIVIDADES DEL PROYECTO

(Adjuntar Carta Gantt mensual para la totalidad del proyecto)

Objetivo | Actividad T Fecha Fecha
Especif. N° 1 Qesaripeton Inicio Término
45 3 Desarrolio De Diagnostico De Mercado 02/01/2007 | 25/06/2007
45 4 Caracterizacion Mercado Gourmet Retail 02/01/2007 | 02/04/2007
45 5 Caracteristicas Del consumidor o cliente 02/01/2007 | 02/04/2007
4,5 S] Atributos jerarquizados de productos - 01/02/2007 | 02/04/2007
45 7 Definicién De Plazas mas importantes 01/02/2007 | 02/04/2007
45 8 Benchmarking principales productos actuales 01/02/2007 |- 02/04/2007
45 9 Definir de atributos diferenciadores 01/02/2007 | - 02/04/2007
T e RV: Mercado Gotrmet Retail caracterizada ™ | 102/04/2007 |  02/04/2007
4.5 11 Caracterizacion Mercado Gourmet Food Services - 01/02/2007 | .02/04/2007
4.5 12 Caracteristicas Del consumidor o cliente 01/02/2007.| - 02/04/2007
4,5 13 Atributos jerarquizados de productos 01/02/2007 | 02/04/2007
45 14 Definicion De Plazas mas importantes *01/02/2007 02/04/2007
4,5 15 Benchmarking principales productos actuales 01/02/2007 |  .02/04/2007
45 16 Definicién de atributos diferenciadores ) g 3 01/02/2007 | :02/04/2007 | ...
B A7 - { RV. Mercado Gourmet Food Services Caracterizado i+ ‘| 02/04/2007 |- 02/04/2007.| .
45 18 Analisis Comparativo Principales Plazas Exportacion 03/04/2007 |  25/06/2007
4,5 24 Desarrollo Estratégico De Marca 21/05/2007 | 05/11/2007
45 25 Nivel Estratégico : 21/05/2007 | ~ 16/07/2007
4,5 33 Nivel Tactico i 4 17/07/2007.} 05/11/2007
: 38 RV Marca Sabor Chilote Can Su Estrategia 05/11/2007 | - 00/01/1900
39 Desarrollo de productos 26/06/2007 | 21/07/2008
1,36 40 Definicion de productos potenciales 26/06/2007 |  17/09/2007
1.3.6 41 Pruebas de productos en planta piloto UFRO 18/09/2007 | 04/02/2008
1,36 42 Obtencién de muestras definitivas - 05/02/2008 1 03/03/2008
1,3,6 43 Envio de muestras a clientes potenc;ales .| 04/03/2008 31/03/2008
1,36 44 Ajustes de productos . - -01/04/2008 26/05/2008
1:3.6 .45 Desarrollo fichas técnicas productos 2-7/05/2008 3 27106/2008
- | Definiciéon y formulacion y protocolos de proceso por tlpo .
1,3,6 46 producto ’ 24/06/2008 21/07/20“8
- = RV Se Cuenta con castera de productos definida . y : :
L 47 ¢aracterizada . i ey : ‘2"/07/2008 : »21/07/2008
49 Mejoramiento planta y procesos  26/06/2007 | 26/05/2008
23 50 Mejoramiento Planta y Proceso.” 26/06/2007 |  26/05/2008
23 51 Auditoria Proceso 26/06/2007 06/08/2007
23 52 Definicién de equipamiento adicional requerido 07/08/2007 | 01/10/2007
23 53 Adquisicion de equipamiento 02/10/2007 03/12/2007
23 54 Implementacion de linea de proceso .04/12/2007 | 25/02/2008
Pl op Implementacion de protocolo de . proceso. por tipo de (e .
2,3 55 producto [ 26/02/2008 | 24/03/2008
2,3 56 Marcha bianca planta industrial , 25/03/2008 | 26/05/2008
ot RV. Planta Equipada y operando con estrfctas normas de | LB S
57 calidad y seguridad Alimentaria - : 26/05/2008 | 26/05/2008
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ANO p{isk]

e Desoripeion. i« Inicio_| Término
7 58 Capacitacién Personal De Planta 05/;0‘512008 22/08/2008
7 59 Capacitaciéon Personal De Planta 05/05/2008 | 22/08/2008
7 60 Personal De Planta Capacitadé 22/0‘8/2008 s 22/08/2008
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SECCION 10: RESULTADOS ESPERADOS, INDIADORES Y METAS
POR OBJETIVO

En esta seccion se recoge informacion sobre lo que se espera alcanzar o lograr, en relaCIon con

cada uno de los objetivos del proyecto y los indicadores que se utilizaran para medir el logro de
dichos resultados. Los resultados deberan identificarse con una expresién clara; deberan ser
concretos y medibles, de modo que su obtencion pueda ser verificada a través de determinados
indicadores. Cada resultado esperado debera contribuir al logro de al menos un objetivo

especifico
Obj. Esp. 1 :
JNO P Resultado indicador Meta Final
4,5 Mercado Gourmet caracterizado ‘| Informe Atributos - Contar con input para
‘Genéricos De definir atributos que deben
Productos tener productos a
. . desarrolla
Tabla priorizada por : s
; atributos i
4,5 Plazas Jerarquizadas Informe Jerarquizacion Programa de prospeccion
de . Plazas donde | y penetracion de mercado
promocionar ; jerarquszado
g posicionar productos .
5.- Plan Estratégico De Marketing Informe Desarrollo | Definir linea base para
estratégico de marca plan comerctal
1,6 Linea de productos definida Proceso piloto Lmea de productos
desarrollado - | diversificada.-
Ficha técnica de | Organizaciones de
productos desarrollada productores proveedores
beneficiados con la venta-
Muestras de proceso | de productos a planta.
piloto disponibles
Evaluacion = técnica .y
-econdmica-por producto | .- i gt )
1,2,3 Plante.:/- de " . procesc

Planta De Proceso equipada, competitiva y en operacion s

'Personal de:

PAC desarroliado -

Certificacién HACCP en
proceso o Terminada

Equipamiento
lnstalado y en operacxon

capacitado.

adicional |

competitiva 'y acreditada
por mercados globales

planta o
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SECCION 11 :

IMPACTO DEL PROYE:CT,Q

En esta seccion se deben identificar los impactos gue se.espera se generen tras la ejecucion .
del proyecto, en el ambito econémico y social principalmente. Cabe indicar que los impactos
estan asociados a resultados de largo plazo y su naturaleza y magnitud tienen directa relacion
con las potencialidades y limitaciones de las condiciones en que se inserta el proyecto y su
posibilidad de replicarse mas alla de la unidad en que se desarrolla

Impacto Econdmico

La ejecucion del presente proyecto, tiene un impacto econom|co directo para la’ Cooperatnva
de Trabajo Punta Chilén, como consecuencia del desarrollo de productos y su insercién en .
mercado globales, que representan ingresos permanentes y relevantes como consecuencxa

de Ia Venta de su matena pnma y del procesamlento de la mlsma en su planta -

Adicionalmente, el desarrollo de otros productos representa el desarrollo de un poder de
compra. que demandara otras materias primas u hortalizas frescas de  parte ‘de:otras -
organizaciones y productores individuales. Estos tamblen veran incrementados sus . mgresos
como consecuencia de una actividad productiva emergente y sustentable.

Impacto Social

El desarrollo de Ia presente propuesta al tgual que con !os avances hasta aqul logrados con
Sabor Chilote, ha permitido los siguientes impactos sociales:

i
1

1. Dignificar la actividad campesina.

2. Generar expectatwas en el sector campesino del temtono lo cual representa un alrev
renovador en unaactividad que esta perdxendo su recamblo generacnonal

3. E desarrolio de aprendizajes y de un saber hacer que puede repiicarse en otros
escenarios.

Otros impactos’ : :
(Legal, de gestidn, de administracion, organizacionales, etc.)

el 5

El desarrollo y aplicacion de un concepto de asociatividad funcional, es decir, asociatividad
en torno a una unidad de negocio, 0 a un poder de compra cambia favorablemente el

enfoque del sector y representa un aumento de la eficiencia en los emprendimientos del <5

mismo. La asociatividad no es un fin en si misma sino un medio para generar riqueza. Es
decir si existe una unidad de negocio rentable entonces recién se puede hablar de
asociatividad. Ademas este tipo de asociatividad es de menos riesgo al quebrarse relaciones
entre socios.
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SECCION 12: EFECTOS AMBIENTAI‘.'ES_,;

¢El proyecto tiene un efecto amblental negatlvo o genera productos que en el
corto, mediano o largo plazo puedan daiar el medio ambiente?
(Describir el tipo de efecto y el grado en que se prevé que se presente)

No Existen efectos ambientales

o o

: Sa el proyecto tiene un efecto ambiental negatlvo o genera productos que enel. -

‘ corto, mediano o largo plazo puedan dafar el medlo ambiente, (,que acciones o
- medidas propone implementar para evitar ese riesgo o disminuir su efecto? '

“No hay efectos ambientales neg';ativos por tanto'no se implementaran medidas
paliativas. '

~ Siel proyecto tiene un efecto ambiental negativo o genera productos que en el - TS

corto, mediano o largo plazo puedan daiar el medio ambiente, ;de qué forma

se puede hacer un seguimiento o monitorear dichos efectos? que mdlcadores

. pueden ser utilizados y como pueden ser medldos? , il
(Slstema de seguimiento e indicadores) : s

No Aplica


iacos
Rectángulo

iacos
Rectángulo


SECCION 13 : RIESGOS POTENCIALES Y FACTORES DE RIESGO DEL |

PROYECTO

Identificar y describir los riesgos que el proyecto podna enfrentar durante su ejecuCIon
clasificandolos si son riesgos de caracter técnico, econémico, de gestion u otros, y, que si no se
abordan en forma oportuna pueden hacer que el proyecto no logre obtener los resultados
esperados.

Riesqos Técnicos

Lo resultados obtenidos en el benchmarking de productos ya existentes en el
~mercado, por parte de la prestadora de servicios Universidad de la Frontera, puede -
ser mas lento de lo esperado. No es facil igualar un producto, desde el punto de vista
del sabor y caracteristicas organolépticas especialmenté. ‘Hasta la fecha hemos '
pesquisado algunos productos que a peticion de algunos potenciales clientes pueden
ser desarrollados y eventualmente producirlos y comercializarlos pueden hacer dp
aplicar :

El personal actual de planta no tlene la capacudad de hacer o de aprender a procesar
con cahdad y buenas practicas de proceso. - 4

Riesqos Econdmicos

La inversion requerida para el efectivo escalamiento productivo requerido, tanto a
nivel tecnologo de proceso como de equipamiento e infraestructura, puede ser mas
alto del previsto y la convocatoria de recursos para tal efecto puede resultar mas
lenta de lo previsto. Ello, sin duda retrasarla Ia obtenmon de Ios resultados
esperados :

Riesgos de Gestién

Falta de capacidad de gestion por parte de Punta Chllen para admsmstrar un
proyecto de gestion product:va y comercial. -
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13.1. Nivel de Riesqo y Acciones Correctivas

LA e g !‘\5

Riesgo Nivel ; Acciones propuestas :
Identificado Esperado para controlar o dlsmmu:r el riesgo
Benchmarking ¥ ' 5 El proyecto considera un Iargo periodo para el

desarrollc:ei?oproductos Aactlie desarrollo de productos. (Ocho meses).
Incapacidad de personal : i ‘ :
de planta para procesar , La presente propuesta considera el desarrollo de
. bajo Plan de Baja un perfil de cargos, para evéntualmente distribuir o
aseguramiento de ; contratar. personal nuevo cercano a la planta
~_calidad ol : e : ol
Alta inversion requerida ; En la presente iniciativa se.considera un item de |-
para el escalamiento y M inversiones cercano a. los $ 12 millones, . que
2 edio
lenta convocatoria de apars B aliviana ostensnblemente la- carga- financiera del
recursos financieros proyecto
Falta de capacidades de El proyecto conS|dera el trabajo de equipo tecnlco
Punta Chilen para la permanente'de Sabor Chilote, con capacidades en |
gestion  productiva y Aita la gestidn productiva y comercial demostrada, con

comercial del presente

proyecto

habilidades ‘en los ambitos de. Ia mgemena de ,
procesos del marketmg ;
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" SECCION 14: ESTRATEGIA DE TRANSFERENCIA DE RESULTADOS

En esta seccion se debe describir y cuantificar la estrategia que se seguira para transferir los
resultados del proyecto en diversos ambitos del sector agrario. Por lo tanto, se deben explicar
los instrumentos que se' utilizaran para transferir los resultados (;,c6mo?), el numero de
actividades y el nivel de cobertura que se espera lograr, en términos del nimero de personas y
las localidades que se espera incorporar en las acciones de transferencia.

Actividad ‘ Usuarios | Fecha | Resultados
Promocion del proyecto a Jefes | Jefes de area vy | Sep. 2007 ool Jefes . de area
Area INDAP de Territorio. ejecutivos de it 5w ! CONOCEN 'y o . vy Y

' : : INDAP en Chiloé | 7+ ' . promocionan el
, Marzo 2008 .. proyecto . Sabor |
Presentacion con Data Show b tieslnda Bheiteds [SChiloté, como’ |’
poder de compra a
iy productores . .del
territorio.

“Jefes |de érea se |-
informan . - del
proyecto - para
canalizar Sus
instrumentos hacia
eventuales

- ; proveedores
Promocién ~ del  proyecto  en | Director  regional | Sep. 2007 Director regional de
direccion general de INDAP INDAP ey y INDAP se involucra
S fohn colaboradores - :

; " .| con'el proyectoy lo |’

Marzo 2008 apoya a través de
Presentacion con Data Show et - su gestion. :
| La oficina regional | -
"1 de INDAP canaliza |
“sus  instrumentos
hacia  eventuales

proveedores
Promocién del proyecto ante | Prodesales de | Sep. 2007 Prodesales
Prodesales Chiloé : comunales
: ' ; : e v R e T GONOCEN - s nel
Marzo 2008 ol proyecto .7 " Ly ]
. “1E e mEL FLR Tsoitprerhocionan - - sa
Presentacion con Data Show Sabor Chilote,

como. " “poder - dé
compra, a sus

| productores.. -

Prodesales
canalizan .- sus
instrumentos hacia
eventuales /

proveedores
Promocion del proyecto ante mesa | Jefes territoriales | Sep. 2007 Actores claves del
Agropecuaria y otras mesas | de N sector, conocen el
relevantes. INDAP,  Sercotec, proyecto y tlo
Sence, Fosys, | Marzo 2008 apoyan pé(a

47
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Presentacion con Data Show

Gobernadora, otros

{

desarrollar la oferta
de materia primas,
a' través de
instrumentos e
incentivos -al sector
productivo primario

Promocién a
campesinos

Volante
Radioemisoras
periddicos locales.

productores

_informativo,

locales,

Productores del
territorio,
asociaciones
gremiales,

organizaciones

Junio 2007

.| Octubre 2007, B

Febrero 2008

s
i

Gran parte de los
productores = de
Chiloé, conocen el
proyecto - y se
interesan en ser
parte 'de la oferta
productiva
primaria.

il ‘

Junio 2008

|
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SECCION 15 : CAPACIDAD DE EJECUCION DEL PROYECTO

! ‘ 2 | ]
15. 1. Antecedentes y experiencia del Postulante v de los Agentes Asociados

En esta seccién se debe entregar informacién sobre la capacidad técnica y de gestidbn que
poseen tanto el postulante como los asociados para ejecutar el proyecto que se propone.
Adjuntar ademas en Anexo 7 el perfil empresarial o institucional y la documentacion que
indique la naturaleza juridica del postulante y sus asociados, si corresponde.

La Cooperativa De Trabajo Punta Chilen, es una organizacién formalizada incluso -
ante impuestos . internos, con cuenta corriente y con balances contables en las
ultimas temporadas. Ademas de estar formallzada se puede demostrar su ldoneldad
a través de los siguientes elementos: : ! , : |

. Punta Ch|len a la fecha se constituye en la tnica orgamzac;on r‘ampesma a :
nivel terntorlal y regional que es proveedora del comercio justo.

- Ha ‘logrado avances ostens;bles en su. lnfraestructura de planta vy
‘equipamiento. . 3r e e :

« Ha mejorado y desarrollado el producto radicalmente en los ultimos tres arios.
- Ha demostrarse tener capacidades para convocar recursos profesionales.

- Ha estado involucrada en al menos 7 giras mternac:ionales mzsnones
comerciales hacia América del Norte y Europa

15.2. Instalaciones Fisicas, Administrativas y Contables
Al respécto, de Punta Chilen, se pueden mencionar Iés sigui'enteé'fdrtaieias’:
. Cuenta con servicio contable externo.
. Es propietaria de una planta de proceso de“1240 m2.
. Tienve Oficin_as de 70 m2 en la misma propiédad ae la plavnta ae’pfoceso.
. Cuenta con equipamiento e infraestructura de prboéso. : ‘

. Tiene un sistema de administracién externalizado con Sabor Chilote.
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SECCION 16 : COSTOS TOTALES DEL PROYECTO: CUADRO RESUMEN
Resultado de la sumatoria de los cuadros 17.1. y 17.3. Se recomienda completarlo después

de esas dos secciones. Utilizar valores reajustados por el afo, segun indice anual. En cada

item de gasto debe entregarse el total por afo, sin considerar el ongen de los recursos (es

decir, sumando el aporte de FIA y el aporte de contraparte en cada item de gasto)

En disquet adjunto se encuentran los archivos con Ios cuadros de costos en Mlcrosoft Excell
para trabajados la planilla de calculo.
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18.2. Flujo de Caja del Proyecto.
El disefio del flujo de caja se entrega en archivo excel en el disket adjunto

El flujo de caja requiere la estimacion de los sugmentes componentes

e Egresos iniciales: inversion inicial total y capital de trabajo (cuando corresponda)

e Ingresos y egresos de operacion: entradas y salidas reales de caja.

e Momento en que ocurren los ingresos y egresos: el momento cero refleja los egresos
previos a la puesta en marcha del proyecto. Si se reemplaza algin activo, se debe
considerar en el momento de reemplazo; se considerara el ingreso por venta deI activo
antiguo (si ello ocurre) y el egreso por la compra del nuevo. LT ;

e Valor de desecho o salvamento del proyecto

El tiempo total a evaluar (u horizonte de evaluamon) dependera de Ias caractenstlcas de
cada proyecto. Si el proyecto tiene una vida util esperada posible de prevery si ella no es de
: larga duracion, es p051ble con5|derar ese perlodo de tlempo enla construccmn del fIUJO

Dentro de Ios egresos deben conSIderarse los |mpuestos Y, por ende las depremaaones V&
que éstas condicionan el monto de impuestos a pagar. Ademas, dentro de los egresos. se.
deben considerar los costos, que pueden ser costos de produccion (directos e mdlrectos) o
gastos de operacion (gastos de venta, gastos generales y de administracién), gastos
financieros (que corresponden a intereses en caso de que existan créditos involucrados) y
otros gastos como incobrables e imprevistos.

. Para la construcmon del Flujo de Caja del Proyecto, se podra utilizar el siguiente esquema
general:

§

+ lngresos afectos a impuestos :

- Egresos afectos a impuestos (costos de producczon dlrectos e |nd|rectos gastos
de operacién) -

- Gastos no desembolsables (depreciacion, amortizacion activos mtangnbles el valor
libro de un actlvo que se venda)

= Utilidad antes de impuesto
- Impuesto

= Utilidad después de impuesto

+ Ajustes por gastos no desembolsables

- Egresos no afectos a impuestos (mversmnes) - . 28
+ Benefncuos no afectos a impuesto (valor de deshecho del proyecto y recuperacnon ,
: del capital de trabajo) ;

= Flujo de caja : R Piniae
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SECCIC)N19 : OBSERVACION SOBRE POSIBLES EVALUADORES

Identificar a el o los especialistas que estime inconveniente que evaluen su propuesta. Se
solicita entregar una justificacién de esa opinion. Naturalmente, esta informacion sera
manejada por FIA en forma reservada. '

Nombre Institucion Cargo. |~ = Observaciones
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