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mar |a FIA de los resultados finales e impactos logrados por la iniciativa, de los
dos | utilizados y de las modificaciones que se introdujeron; ademas, del uso y
cién|presente de los recursos utilizados, especialmente de aquellos provistos por FIA.

informe debe sistematizar e integrar toda la informacion generada durante el
arrollp de la iniciativa y los resultados obtenidos en cada una de las etapas mas
vantes de su ejecucion. Para ello, se requiere especial énfasis en el andlisis de los
ltados estratégicos que se definieron inicialmente y que daran cuenta de los logros e
actos|obtenidos a partir de ellos.

~ECHA DE REALIZACION

bordinador de la iniciativa presentara el informe técnico final en la fecha estipulada en
pntrato.

PROCEDIMIENTO

forme técnico final debera ser enviado a FIA en dos copias (original y una copia) y su
espondiente respaldo digital, acompafado de una carta de presentacion, firmada por
oordinador de la iniciativa, presentando el informe e identificando claramente la
ativa con su nombre y codigo. FIA revisara el informe y dentro de los 45 dias habiles
entes a la fecha de recepcion enviara una carta al coordinador de la iniciativa
mandglo su aceptacién o rechazo.

taso fde rechazo, las razones se informaran en detalle. El ejecutor debera corregir las
ervacjones dentro del plazo determinado por FIA.

cumplimiento en las fechas de entrega de informes y correcciones sera sancionado
una| multa diaria. EI monto de esta multa estd estipulado en el reglamento
bminado “Condiciones Generales de los Contratos de Aporte”, el cual forma parte del

rato de Ejecucion.

En c¢aso fle fuerza mayor, se podra solicitar la postergacion de las fechas de entrega de

los i
Las

nformes al ejecutivo encargado, quien evaluara la pertinencia de dicha solicitud.
olicitud debe ser hecha con anterioridad a la fecha de vencimiento y por escrito.

IV. CONTENIDO

La

nformacion presentada en el informe técnico final debe ser consistente con la

informacipn presentada en el informe financiero final.

Lai
inici
pub

nformacion debe ser presentada en forma clara y concordante con los objetivos de la
ativa| El informe debe incluir los cuadros, graficos, fotografias, diapositivas,
icacipnes, informes de consultoria, material de difusion, material audio-visual y otros

Fundacion para la Innovacién Agraria 1
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materiales que complementen la informacién y analisis presentados en el texto central; ya
sea|que |hayan sido realizados en el marco de la iniciativa o sobre la base de los
resultados obtenidos.

FIA se regerva el derecho de publicar una versién del Informe Final editada especialmente
parg estos efectos.

El informg técnico final debe incluir como minimo la informacién requerida para todos y
cada uno|de los puntos indicados a continuacion, en el orden indicado:

1. ANTECEDENTES GENERALES

N0'nbre Ejecutor: | Soc Agricola comercial San Ramén de Nahuelbuta ltda

Co:rdmadordelProyecto | Luis Jara

Regiones de ejecucién: | Novena

Fecha d inicio iniciativa: | 20/03/2017

Fecha tdrmino Iniciativa: | 20/03/2018

2. EJECUCION PRESUPUESTARIA DEL PROYECTO

2.1. Estructura de financiamiento

."'C'o::s'__to to Eél, de_'li p"rbye_c,to‘ o

Aporte total FIA

| Pecuniario .

Aporte Qontraparte | No Pecuniario

| G

).2. Detalle aportes entregado FIA y aportes programados Contraparte

Borhdiborecn i L 0 ) o)

Primer aporte

Aportes entregados

Segundo aporte

Fundacién| para la Innovacion Agraria 2
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JIMEN EJECUTIVO DE LA INICIATIVA
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Manzana Vieja Quinta es un producto de elaboracion artesanal con materias primas
natural sin presencia de quimicos que se procesa a través de un proceso de maduracion
acion en toneles de madera, todo lo cual da origen a un producto mas purificado y un
renciado que los expertos consideran de muy buena calidad. La produccion de materia
ocal, se utilizan manzanas de ecotipos locales y de uso ancestral (Reineta, Limona,
Platano) cuya produccidn es natural lo que favorece el medioambiente. Todos
constituyen en si mismo atributos diferenciadores, especialmente para el mercado
onde se quiere apuntar.
ite, el vinagre de manzana es un producto reconocido y demandado como un producto
tos funcionales, por los consumidores que en forma creciente lo prefieren por sus
para la salud. El vinagre “Vieja Quinta”, por sus manejos productivos y forma de
n, cumple sobradamente con la calidad esperada en estos mercados. El producto por
cristicas de produccion tiene ventajas comparativas sobre otros vinagres pues vieja
ntiene durante 3 afios el vinagre en barricas de roble; por la calidad del producto y su
de valor se postulé el IMA para Posicionar el vinagre de manzana en mercados de
avés de la mejora en imagen de marca y producto y del desarrollo de una estrategia de

1ociérb, aumentando el volumen de ventas de una empresa campesina de Malleco. El

0 inicial arrojo una serie de brechas entre las cuales se encuentran las siguientes:

specto a infraestructura, se requiere definir un lay-out de proceso con mayor
ealidad, separando area de molienda, adrea de almacenaje y area de envasado,
quetado y area de producto terminado. En este dmbito también se requiere mejorar
5 areas de servicio, bafio y adicionar lockers. Ademas, se necesita mejorar la
fraestructura de proceso, con reconstruccion de habilitaciones con terminaciones
nitarias.

lo relativo a equipamiento, se requiere adicionar algunos equipamientos, como
esones inoxidables, envasadora semiautomatica, y estanques de acero inoxidable, para
scongestionar la capacidad de las barricas de madera y aumentar el volumen de
oduccion. Referente al proceso, se requiere desarrollar e implementar buenas
dcticas de manufactura.

relacién a la estructura organizacional se requiere desarrollar un modelo de negocios,
n cargos y funciones definidas, tanto en lo administrativo, al interior de la organizacion,
mo en lo operativo al interior de la planta. Se debe propiciar una estructura
ganizacional sustentable y la implementacién de un sistema que retribuya el esfuerzo.

Hoy el sistema es muy dependiente del presidente, don Luis Jara, quien no cuenta con

oyo suficiente para desarrollar el negocio y escalarlo, tanto a nivel productivo como

mercial.
i mismo, se requiere mejorar el branding o imagen de marca y producto. Existen en la

tividad desarrollada por la empresa una serie de atributos que hoy el mercado valora,
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El IMA se

es

Ta
cdmo jugos, chichas, etc. Estas tienen otro sistema de guarda y por tanto representan una

Py

pgro que no estan contenidos en la propuesta de valor de la marca.

r su parte, el canal de comercializacion inicial respondia exclusivamente a la
rticipacion de la empresa en ferias. Una parte muy marginal de las ventas la hacian
bunos socios en forma directa, pero con muy bajo impacto econdmico. La empresa
quiere una expansion comercial buscando canales de comercializacion més formales y
tables, como tiendas de especialidad, tiendas gourmet, supermercados locales, etc.

mbién se requiere Aumentar el mix de la oferta, adicionando otras lineas de producto
ayor capacidad de produccion. Asimismo se requiere potenciar la diferenciacién de los
oductos, puesto que tienen variedades de manzanas con manejo natural, sin

rervencion de quimicos y con variedades y ecotipos hoy casi desaparecidos que se
eden fortalecer y poner en valor.

brientd a desarrollar un plan de marketing para la empresa, identificar elementos claves

y proporler una estrategia productiva y comercial para mejorar los aspectos antes

menciona

Hos.Muchas de las brechas no pudieron ser abordadas con este proyecto, pero se

propjcié drticulaciones con INDAP y CORFO para poder ir apalancando recursos y cerrando

brechas, e
botellas y
aumentar
tapalselladg

A nvel de
de manza
desarrollo
cuales se
instancia
pretende

s asi que a través de indap se pudo postular un proyecto para comprar un llenadora de
con recursos FIA se adquirid un tapadora, esto permitirda mecanizar parte del proceso
productividad y sobre todo asegurar al cliente la calidad del producto al contar con un
a que evitara apertura en cualquier momento con el riesgo de contaminacidn.

proceso se pudo estandarizar el proceso elaborando ficha de productos para el vinagre
ha solo y en mezla con frambuesa; a su vez se capacitéd en preparaciéon de jugos y
de nuevas variedades de vinagre que se mezclaron con diferentes especies entre las
enuentra la frambuesa, boldo, romero aji cacho cabra, selecconando en primera
el vinagre manzana .frambuesa por las caracteristicas y sabor que arrojaron, se
prientar ese producto a la mujer que mayoritariamente consume vinagre como dieta.

Se desarrqllé la imagen de marca y producto para 2 productos vinagre de manzana y vinagre de

manzana

frambuesa en 2 presentaciones cada una 250 y 500 cc; a su vez se disefio un packaging

secundari¢ para un pack de 2 botellas .Se disefid y desarrollo un set de botellas miniaturas en una

caja pensq
desarrolla

Se avanzd
organico

septiembr

Comp el p

do en regalo, esto quedd a nivel de prototipo, pero se apalnacara recursos para poder
- este producto a escala comercial.

igualmente en la postulacion de un FOCAL de CORFO con la finalidad de certificar
5| vinagre de manzana , esto estd alun en proceso de postulacion, en el mes de

e entra a comité.

rincipal punto de venta que tiene la asoc es venta en feria, se disefiaron elemntos para

instalar un stand y quedé estandarizado y bien presentado, para ello se disefio un exhibidor se

bord6 un
poleras) d

En I3

mantel co la marca, tarjetas de presentacién, penddn , ropa corporativa ( gorro, polar y
> esta forma se presenta el stand con una diferenciaion.

> comerial se vinculd a la empresa con Tocosova una empresa que esta desarrollando

un modelg de negocio en la que incluye elaboracion de cajas para empresas vieja quinta entrara

en esas ca

as.
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4. OBJETIVOS DE LA INICIATIVA.

Descripcion del grado de cumplimiento de los objetivos generales y especificos
planteadps originalmente en la iniciativa, en funcion de los resultados e impactos
obtenidos.
Si corregponde, realizar una cuantificacion relativa del grado de cumplimiento de los
objetivos

4.1 Objetivo general:

Posicionar ¢l vinagre de manzana en mercados de nicho, a través de la mejora en imagen de marca y producto
y del desarrollo de una estrategia de promocion, aumentando el volumen de ventas de una empresa campesina
de Malleco,

4.2 Objetivos especificos (OE)

Sl e et Deserpeion delOE S i : g 1
: : = cumplimiento

o=
.T_I

disefiar un plan de marketing que genere una estrategia que permita | 100
osicionar los productos en mercados de nicho.

=

0
{
Desarrollar imagen de marca y producto profesionalizada, con relato,
2 que resalte los atributos diferenciadores, con un envase de vidrio de 100
dalidad gourmet con sello de inviolabilidad,

A

n

dquirir equipamiento menor para mejorar competitividad producto en | 100
nercados de nicho

Comparacion, descnpcnon Y Justlflcac:wn de los objetlvos especificos planteados versus
los| res |tados obtemdos (% de cumphm|ento) Indlcar razones que exphcan las

disgrepancias.

El proyegto cumplio con el 100 % de los objetivos planteados inicialmente, los resultados
esperadps a la fecha de cierre fueron logrados en su gran mayoria. Solo hay una
actividad que no se desarrollé principalmente por retrasos en la implementacion , esta
tiene que ver con el objetivo de promocién que contemplaba actividad de cierre de
proyectd, existen otras 2 actividades pendientes al cierre de este informe que seran
terminadas y enviadas a FIA para su verificacién, estas son las fotografias profesionales

" Pofcentaje de Cumplimiento: El porcentaje de cumplimiento de cada objetivo especifico se calcula luego
de determinar grado de cumplimiento de los resultados asociados a éstos. EI cumplimiento de un 100% de un
objetjvo especifico se logra cuando el 100% de los resultados asociados son alcanzados.

Fundacion para la Innovacién Agraria 6
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ya|que aun no entregan de imprenta las etiquetas y esto impide terminar 2 actividades
pagina web y articulo revista campo surefio, con las fotos se termina de implementar la

pagina y se envia al diario para publicar resultados.

Fundacién para la Innovacion Agraria
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6. RESULTADOS ESPERADOS (RE) OBTENIDOS
65.1. C.uantxﬂcacnon de Ios Resultados esperados obtenidos
e Indlcador de Resultados (IR) Gty :
NG o : T o
OE ) Metadel | Resultado | Mediode _Cu'hfp%fme
e Indlcador .,:_‘|:n;c’i[cac.igr_.:__:, x9ha 2 venﬂcacnon  nto
Plan de N°
1 1 marketing T 1 1 Informe PMK 100
Disenio
vinage
5 manzana Yy 100
manzana
frambuesa (
250 y 500cc)
Packagin 2
Diseno R botellas 250 ,
imagen d N~ mini  botelas
41 2 marca y Cichos . con caja
producto procsas Analisis
nutricional.
Testeo
imagen.
Ficha
product.
Manual de
capacitacion
Disefo
Pendoén, mini 100
brochure,
Disefo tarjeta
ol | 3 material | N° 6 6 presentacion,
promocio | material ropa
nal corporativa.
Pagina web.
Fotografias,
exhibdor
NI
4| | 4| | Equipami | N|equipo 1 1 fotografia 100
ento
n
Describg y. Justmq_ue detalladamente lo prmupales resultados del proyecto mcluyendo
.',su,‘fanalms de los resultados obtenidos. e o e
% Se debe adjuntar Anexo 1, Medio de verificacion.
Fundacion para la Innovacién Agraria 9
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1
L]
L]

1.2

2.1/Dess

Se diseno una imagen de marca y producto para los siguientes productos:
\/inagre de manzana 250 y 500 cc

\finagre manzana — Frambuesa 250-500 cc

Disefio de embalaje secundario caja para 2 productos ( 2 botellas de 250 cc)
Diserio de set de mini botellas ( 3) con caja para regalo ) ( Prototipo)
Impresign de 1500 etiquetas de Vinagre manzana 250 cc

Impresign 1500 Etiquetas Vinagre manzana 500 cc

Impresidn 500 etiquetas vinagre manzana frambuesa 250 cc

Impresidn de xxx Cajas para set de botellas de 250 cc

Se testeo imagen de marca con clientes ( tiendas Gourmet) para seleccion
etiqueta final

Estandarizacién y Desarrollo de productos

arrollo producto ampliado
¢, Adquisicion Codigo de barras para vinagre manzana y manzana frambuesa
para sus 2 presentaciones, codigo para set miniatura , cédigo para set 2
botellas de 250 cc.

¢/ Compra de botellas de 250 y 500 cc para desarrollo de producto
¢ Reemplazo tapa de plastico por metalica dorada , adquisicion de una
tapadora para sellado de producto quedando inviolable.

Se realiz6 analisis nutricional para etiquetado nutricional vinagre manzana solo (
Laboratorio) y vinagre manzana — Frambuesa ( Tabla)
Se estandarizo y realiz6 ficha producto Vinagre Manzana y manzana-frambuesa
Se capacitd y realizé pruebas de productos vinagre con especias
1. Vinagre Manzana Frambuesa

2. Vinagre Manzana — Aji cacho cabra

3. Vinagre Manzana . Romero

4. Vinagre Manzana — Boldo

Capacitacién en elaboracién de jugos

3. Hromocién
3.1. | Disefno e impresion de material promocional

e Tarjetas presentacion (500 unidades)

e Pendon (1 Unidad)

e Mantel bordado para stand ferias ( 1 unidad)

e Ropa coroprativa ( Poleras , jodquey y polar) 2 unidades de cada

producto

e Exhibidor productos para montaje ferias ( 1 unidad)

e Fotografas profesional ( 10) Pendiente

e Articulo revista campo surefio con fotografias resultados ( Pendiente)
3.2.| Pagina Web
Se compré nick www.laviejaquinta.cl, no se pudo obtener el nick viejaquinta.cl, por
tal razoén se agregd laviejaquinta y se avanzé en el disefio pagina web para difusion
del \{inagre ( Pendiente version final faltan fotografias profesionales producto)

Fundacion para la Innovacion Agraria 10
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Indique $i ha ‘obtenido. resultados ad:cmnales a Ios planteados en el plan operatnvo

describd a contlnuacnon

Dentro de las actividades ejecutadas y no con5|deradas esta el desarrollo de una

capacitacion en elaboracién de jugos, esto se realiz6 aprovechando la contratacion
de |una |ng en alimentos que capacitdé en estandarizacién de proceso vinagre, hoy la
empresa cuenta con equipamiento para desarrollar jugos y no lo han explotado por que
descondcian la forma de hacerlo, la empresa cuenta con amterial genético manzanas

que
pue

sor ecotipos con caracteristicas de sabor y aroma muy especiales por lo que
den |con ayuda de una caracterizacion de su material orientar su produccion de

manzanas de acuerdo a sus caracteristicas fisico-quimicas al desarrollo de variados
productgs, dado que desconocen el material genetico que poseen y sus aptitudes se les
postulara un proyecto FIA para poder caracterizar, seleccionar y propagar material

gen
vez

etico de caracteristicas idoneas para desarrollo de productos ( Vinagre y jugos). A su
como poseen huertos antiguos sin intervencion y como una forma de diferenciacion

para act¢eder a un mercado mas de nicho se Postuld a la empresa a un FOCAL de
CORFO| para obtener su certificacion organica, actualmente esta en proceso de
implementacion de certificaciéon para huertos y planta.

A 1

ivel comercial se vinculd la Sociedad con una empresa que requiere productos

gourmet|para desarrollo de cajas corporativas para regalos de fin de ano, esto permitira
de concretarse vender un voliumen considerable lo que generara retornos interesantes
de manera rapida evitando el desgaste de venta al detalle en ferias.

Fundacion para la Innovacién Agraria 11
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7. ACTIVIDADES EJECUTADAS Y ANALISIS DE BRECHA (COMPARATIVO)

Identificar y describir las actividades realizadas (programadas y no programadas) durante
la ejecucjon de la iniciativa.

7.1. Tabla de actividades programadas para la elaboracién del Plan de Marketing

Indigue splo las actividades programadas en el plan operativo. Analizar la forma en que se
han|desarrollado las actividades programadas, debiendo senalar el nivel de cumplimiento
de las mjsmas respecto al Plan Operativo inicial y, en el caso de exisitir diferencias, las
razones que las causaron.

. Actividadiprogramada | ioiaai e 0 Gl

Gradode1 . Razones®/Problemas®
il Retrasos por problemas de tiempo y

R0 PIaR: 46 Agosto 100 enfermedad de la consultra y

marketing 2017 empresario.

7.2. Actividades de Implementacion del Plan de Marketing

Se |debe completar una tabla por cada etapa de financiamiento (elaboracion e
implementacion del plan de marketing). Incluir problemas enfrentados cuando
corresponda.

S o B T e e R . Porcentaje | i
Actnv:cladprogramada 1 8 ra'dodet el de J | Razones?’/Problemas®
. Descripcion - Fecha cump |m|e L ° | cumplimiento | ’ faa -
giseﬁo imagen Falta de tiempo para
e | mmyd ¥ validar imagen de marca
t 3
i F‘;grgo S 100 desarrollada, lo que
obligé a solicitar
extension en los plazos
Adquisigion
cédigos de O;:g;t;re 100
barra
i Falta de tiempo para
Asesqna Noviembre 0 100 juntarse ambas partes ,
b e 2017 finalmente se hizo en
alimentgs junio 2018
oz Al retrasarse el disefio
Sesion Ez?)?? 0 Pendiente retraso las fotografias de
fotografia productos terminados

Fundacion para la Innovacion Agraria 13
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Analisis|de Enero 0

laboratdrio 2018 100

Seleccion y

adquisidion Ez’(‘ﬁﬂ: 100

botellas

Ihgene & Retrasos en los disefios

impresion Febrero 0 100 selyesamras o ja

materia 2018 o

promocional actividades

Entrevsta Febreo 0 A la espera de entrga

digrio 2018 Pediente de etiuetas para fotos

Cierre y M » No serealizara Se privilegio destnar
. arzo

lanzamiento 2018 0 recursos a

praducto implementacién

Adquisicion Enero

equipanniento 2018 100

Fundacion para la Innovacion Agraria 13
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7.3. Tlabla de actividades no programadas® realizadas en la iniciativa.

Informar |as actividades que no estaban programadas y justificar su realizacion.

;J_ustiﬁca‘cié"n4

Capacitacion jugos y desarrollo

La empresa cuenta con capacidad de
equipamiento para desarrollar nevos
productos y no sabia como elaborarlos, la
Junio | capacitacion les permitira desarrollar
nuevos productos que complementen la
oferta productiva consolidandose en el
mercado

de productos

Ce

Su produccion es natural, pero no contaban
con certificacidon que avalara esto, asi que
rtficacion organica mayo | se utilizd un instrumento FOCAL de
CORFO para postular la implementacion y
certificacion ( en proceso)

*NCIALES IMPACTOS

comerciales, como el i
pr,Oductc/serVICIo redes o nuevos canales de comercializacion a nivel local, nacional o

estar relacqonados con meJoras en las condiciones de
] vrcados _mejoras productnvas econdémicas vy
ngreso bruto costo del producto/serv;cno precio de venta del

3 Actividades

realizadas fuera de lo indicado en el plan operativo inicial.

* Se debe ju%tificar correctamente el porqué se realizé una actividad no programada inicialmente.

° El impactp
por n

b debe dar cuanto del logro del objetivo de los proyectos IMA, este es: “Apoyar proyectos liderados

nediarjas, pequefias y microempresas del sector agroalimentario que requieran un mejoramiento de sus
5 través del desarrollo e implementacion de estrategias de marketing innovadoras y efectivas, de

productos
manera de contribuir a mejorar las condiciones de competitividad y acceso a los mercados locales,
nacionales| o internacionales. De acuerdo a lo anterior, se debe describir los potenciales impactos
prodpctivos, econdémicos y sociales que se generan con el desarrollo de la propuesta.
|
bk s ;
Fundacion para la Innovacion Agraria 14
|




IMA 2016 -

Informe Técnico Final.

internac

onal, entre otros.

per

|
L

nich

(Maximg

El mayor
lugar de
movilizag
odos
gourmet

incluso e
0 que pagan mas por productos naturales con certificacion.

que gene
imagen

500 caracteres, espacios incluidos)

problema de la empresa es la logistica de distribucion, lograr sacar su producto del
produccion el cual esta muy alejado de centros urbanos, la empresa no cuenta con
ion para traslado, por tanto su modelo de negocio debe incluir entregas grandes en
especificos, seguir con la participacion en ferias. La vinculacidon con la empresa de cajas
sera un gran aliado puesto que podra dar tiraje al producto en volumenes interesantes
raran un retorno interesante para los socios de la empresa.Hoy cuentan con una
le marca y producto que puede competir y presentarse en tiendas de especialidad
kportacion , la certificacion organia les permitira diferenciarse e ingresar a mercados de

pr

etn

8.2 Indique los impactos esperados en términos sociales dos afios después del
términ
oducto obtenldo de Ia reallzacmn del proyecto IMA.

Estos impactos podrlan estar relac;\onados con lai mcorporacson de nuevos trabajadores,
as, u :

b de la realizacién del proyecto, que se podrian generar a partir del

suarios de INDAP, aumentos de sueldos, entre otros.

(Mé
Clarn

proF
econdmigos a productores locales que no son participantes directamente de la sociedad, pero

ucto

ximo 500 caracteres, espacios incluidos)

amerte el impacto de consolidarse el negocio, es grande puesto que se requeriran mas

pero pue
para los socios de la empresa, se van a generar puestos de trabajo mas permanentes.

res con huertos que puedan entregar materia prima; eso permite aumentar ingresos

den ser parte de su red de proveedores, esto a su vez va a generara mejores ingresos

]

8.3 In
realiza
de

la realizacion del proyecto IMA.

dique los otros impactos esperados dos afos después del término de la
cion del proyecto que se podrian generar a partir del producto obtenido

|
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Cer
Me
Des

(Maximq 500 caracteres, espacios incluidos)
tificag¢ion organica
oramfiento de huertos y establecimiento de nuevos huertos con material genetico local.

arrollo de al menos 2 productos nuevos en base a vinagre y la linea de jugos.

9. PRODUCTOS OBTENIDOS.
' De acuerdo alos resultados obtenidos, identifique cuales fueron los nuevos productos
‘gel 1erac os, c : s, ‘e vasej vcarteles pubholtanos trlp’ucos demos entre
_jotros ; ' _,
Se. debe* adjun r |magenes de s mlsmos antenor y posterlor al desarrollo del IMA en
el Anexp'2. - : o : : o ;
Se disefip una imagen de marca y producto para los siguientes productos:

Img

2.2

4,

inagre de manzana 250y 500 cc

inagre manzana — Frambuesa 250-500 cc

Disefio de embalaje secundario caja para 2 productos ( 2 botellas de 250 cc)
Disefio de set de mini botellas ( 3) con caja para regalo ) ( Prototipo)

Impresidn de 1500 etiquetas de Vinagre manzana 250 cc
bresion 1500 Etiquetas Vinagre manzana 500 cc
Impresion 500 etiquetas vinagre manzana frambuesa 250 cc
Impresion de xxx Cajas para set de botellas de 250 cc

Estandarizacion y Desarrollo de productos

e realizé analisis nutricional para etiquetado nutricional vinagre manzana solo (
aboratorio) y vinagre manzana — Frambuesa ( Tabla)

e estandarizd y realizo ficha producto Vinagre Manzana y manzana-frambuesa
e capacité y realizé pruebas de productos vinagre con especias

Vinagre Manzana Frambuesa

Vinagre Manzana — Aji cacho cabra

Vinagre Manzana . Romero

8. Vinagre Manzana — Boldo

(apacitacion en elaboracion de jugos

Loyt A A re— (A

Desarrollo producto ampliado

¢ Adquisicién Codigo de barras para vinagre manzana y manzana frambuesa para sus
2 presentaciones, codigo para set miniatura , cédigo para set 2 botellas de 250 cc.

¢ Compra de botellas de 250 y 500 cc para desarrollo de producto

¢ Reemplazo tapa de plastico por metdlica dorada , adquisicion de una tapadora para
sellado de producto quedando inviolable.

Fundacién para la Innovacién Agraria 16
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5. Rromocion

3.3.Disefio e impresion de material promocional

e Tarjetas presentacion (500 unidades)

e Pendon ( 1 Unidad)

e Mantel bordado para stand ferias ( 1 unidad)

e Ropa coroprativa ( Poleras , jodquey y polar) 2 unidades de cada producto
e Exhibidor productos para montaje ferias ( 1 unidad)

e Fotografas profesional ( 10) Pendiente

e Articulo revista campo surefio con fotografias resultados ( Pendiente)
3.4.Ragina Web

Se comprd nick www.laviejaquinta.cl, no se pudo obtener el nick viejaquinta.cl, por tal razén se
agrego laviejaquinta y se avanzd en el disefio pagina web para difusion del Vinagre ( Pendiente
version flnal faltan fotografias profesionales producto

10. PROBLEMAS ENFRENTADOS

En la siguiente tabla debe indicar los problemas enfrentados durante el desarrollo de la
iniciativa|y las medidas tomadas para solucionarlos, de acuerdo al origen de los
problemals: legales, técnicos, financieros, administrativos y de gestion, entre otros.

'Evaluacién

sl el sl el s 1 (comente sitlas

| Problema enfrentado | = Medidastomadas | medidas tomadas
e el b e el 0 Bulograroniresolver el

i

L problema enfrentado)

Retjrasos en cumplimiento de | Solicitud extensiéon de plazo | Si, se lograron
pazos |por problemas de | entrega de informes.reuniones | cumplir con las
tiempo |y enfermedad del | en los Sauces. actividades
empresario programadas

11. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

Fundacion para la Innovacion Agraria 174
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~ Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere).

Es importante que el saldo que queda como entrega posterior a la aprobacion de los
informes en el caso de pequefas empresas sea menor, ellos no cuentan con espaldas
financieras para asug,mir grandes montos y recuperar mas tarde.

Fundacién para la Innovacién Agraria 19
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12. ANE

Anex

Anex

Fundacion

=X0S
b 1. Medios de verificacion.

b 2. Imagenes de los productos obtenidos.
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INGENIERIA
DICTUC

Area de Aguas, Alimentos y Anélisis Quimico

Aguas y Alimentos

Conocimiento experto que da confianza

Muestras

Ensayos

Pedido por

R.U.T.

AT.

Direccidn

Teléfono

Orden de Trabajo

Fecha recepcion
IDENTIFICACION MUESTRAS:

INFORME DE ENSAYO

Alimento

Analisis Quimico

NOTARIO PRODUCCION DE EVENTOS LTDA
76.596.299-4

Carolina Oyarce

Prieto Norte 86, Temuco

+569 7589 3998

IQA-18-775

01-06-2018

Unidad Alimentos y Analisis Quimico

Informe N2 1479724

Fecha: 15 de junio de 2018

Dluestrg e L] Fecha de Analisis
Identificacion Vinagre de Manzana

Energia (Kcal/100g) 4 15-06-2018
Carbohidratos Totales (g/100g) 11 15-06-2018
Materia Grasa (g/100g) 0 07-06-2018
Proteinas (g/100g) Factor = 6.25 0 05-06-2018
Azucares totales (g/100g) 0,9 05-06-2018
(Expresado como Glucosa)

#Sodio (mg/100g) 12,5 04-06-2018
pHa20°C 3,42 15-06-2018
Metodologias

Energia Calculo mediante factor de Atwater

Carbohidratos Totales

Calculo por diferencia.

Materia Grasa

IE-E.46-10A. Basado en AOAC 954.02 y AOAC 922.06, Edicion 2012. Hidrolisis acida

Proteinas

IE-E.54-1QA. Basado en AOAC 2001.11, AOAC 984.13, Edicion 2012 e ISO 5983-1:2005

Azucares totales

IE-E.80-IQA. Basado en AOAC 945.29, AOAC 906.03, AOAC 940.39, Edicion 2012

Sodio +Preparacion de muestra: Basado en AOAC 985.35, Edicién 2012.
Subcontratacion - lectura realizada en DICTUC. Unidad de Anélisis de Aguas y Riles
Informe N2 1480535

pHa20°C Método oficial AOAC 994.18, Edicion 2012

Para verificar este documento ingrese a http://www.dictuc.cl/verifica Cédigo prwoch16942c¢
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"DICTUC es una empresa certificada por SGS bajo el estandar ISO 9001:2008"

DICTUL es una filial de Ja Pontificia Universidad Catélica de Chile

Vicufia Mackenna 4860, Macul, Santiago — Chile / Fono: (56-2) 2354 4260 — 2354 4261 —2 354 7698 / Fax: (56-2) 2354 5484 / www.dictuc.cl



Area de Aguas, Alimentos y Analisis Quimico

. INGEMIERIA 4 : Piepgncyrgr
. DICTVC - Unidad Alimentos y Andlisis Quimico
Aguas y Alimentos Informe N2 1479724

Conocimiento experto que da confianza
Fecha: 15 de junio de 2018

Nota: 1. Muestra (s) proporcionada (s) por el solicitante, quien se responsabiliza de la identificacion de ésta (s).

2. Lainformacidn contenida en el presente informe o certificado constituye el resultado de un ensayo calibracién
o inspeccidn técnica especifica acotado (nicamente a las piezas, partes, instrumentos o patrones o procesos
analizados, lo que en ningln caso permite al solicitante afirmar que sus productos han sido “certificados por
DICTUC”, ni reproducir total o parcialmente el logo, nombre o marca registrada de DICTUC, salvo que exista una

autorizacion previa y por escrito de DICTUC.

> e j

aiime«wtggélisis CQuimico
Javier Soto Morales

Jefe de Laboratorio Quimico de Alimentos
y Analisis Quimico

ISM/jna

Pagina 2 de 2
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INFORME CURSO DE CAPACITACION

Relator: Carolina Oyarce Yanez

JORNADA 1: ELABORACION DE JUGO DE MANZANA

OBIJETIVO Desarrollo de jugo pasteurizado a partir de zumo de manzana

DURACION 4 horas

METODOLOGIA La capacitacion se desarrollé de manera 100% practica aplicando
los conceptos tedricos en el desarrollo del proceso productivo,
generando desempefios observables en cada uno de los
participantes involucrados. De manera tal de poder desarrollar en
los participantes aprendizajes que permitan relacionar
conocimientos y destrezas en funcién de lo practico y lo
conceptual.

CONTENIDOS - Limpieza y desinfeccidon de superficies e implementos
- Detergentes y sanitizantes
- Nociones basicas de Buenas practicas de manufactura.
- Esterilizacién de envases y tapas
- Elaboracion de jugo de frutas
- Pasteurizacion de jugo
- Principales focos de contaminacidn de productos alimenticios de
este tipo.

RESULTADOS Se desarrollé durante la jornada el proceso completo de un jugo

pasteurizado de frutas desde la filtracién de un producto recién
exprimido (chica de manzana), pasando por la limpieza y
desinfeccién de superficies y envases, su esterilizacion y posterior
pasteurizacién y sellado del producto final, en este caso jugo de
manzana. En la oportunidad participaron socios de la empresa y

técnicos de Prodesal del territorio.
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En el caso de las levaduras, su importancia radica en la capacidad fermentativa que ellas tienen
y que las hace muy inconvenientes de estar presentes en alimentos como conservas de frutas,
Jjugos o mermeladas.

Los hongos y las levaduras son bastante mds resistentes a los tratamientos térmicos que lo que
son las bacterias, sin embargo, son sensibles a la falta de oxigeno, lo que los hace muy
susceptibles de ser controlados por el uso de un envasado al vacio.

ESTERILIZACION: La esterilizacién es el proceso térmico que destruye en los alimentos casi
todas las formas de vida microorganisos patégenos o no patdgenos, mediante la aplicacién de
temperturas entre 115 a 130 °C, este proceso se consigue en una olla a presidn o un autoclave en
dmbito industrial.

La esterilizacidn, como método de conservacidn puede ser aplicado a cualquier producto que haya
sido pelado, trozado o sometido a ofro tratamiento de preparacidn, provisto de un envase
adecuado y sellado en forma hermética de manera de evitar la entrada de microorganismos
después de la esterilizacién y también la entrada de oxigeno y que el envase debe presentar
condiciones de vacio para asegurar la calidad del producto.

PASTEURIZACION: Procedimiento térmico que consiste en someter un alimento, generalmente
liguido, @ una temperatura aproximada de 80 grados durante un corto periodo de tiempo
enfridndolo después rdpidamente, con el fin de destruir los microorganismos sin alterar la
composicién y cualidades del liquido. Corresponde a un tratamiento térmico menos drdstico que
la esterilizacién, pero suficiente para inactivar los microorganismos productores de
enfermedades, presentes en los alimentos. La pasteurizacién inactiva la mayor parte de las
formas vegetativas de los microorganismos, pero no sus formas esporuladas, por lo que
constituye un proceso adecuado para la conservacion por corto tiempo. Ademds, la pasteurizacién
ayuda en la inactivacién de las enzimas que pueden causar deterioro en los alimentos. En la
elaboracién de jugos y pulpas permite extender la vida util de las frutas y algunas hortalizas y
ello es posible gracias a la accién de la pasteurizacion que permite la disminucién considerables
de los microorganismos fermentativos que contfribuirdn a acidificar el jugo a expensas de los
azlcares presentes en él.

DETERGENTE: Es una sustancia quimica que se usa para eliminar la suciedad y la grasa de una
superficie.

INFECCION ALIMENTARIA: Enfermedad causada por la ingestién de alimentos contaminados
con bacterias, virus u hongos.

INTOXICACION ALIMENTARIA: Enfermedad causada por la ingestién de alimentos
contaminados con Sustancias téxicas. La intoxicacién ocurre tras la ingestién de alimentos que
estdn contaminados con sustancias orgdnicas o inorgdnicas per judiciales para el organismo, tales
como: venenos, Toxinas, agentes biolégicos patégenos, metales pesados, etfc.

LIMPIEZA: Eliminacién de tierra, residuos alimenticios, polvo, grasa u otra materia ob jetable.

Desarrolfado por Carolina Oyarce Yafiez
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SANITIZACION: Procedimiento mediante el cual se logra una reduccién del nimero de
microorganismos a un nivel que no dé lugar a contaminacién nociva del alimento, sin menoscabo
de la calidad de él, mediante agentes quimicos y/o métodos higiénicamente satisfactorios.

SANITIZANTE: Es una sustancia quimica que reduce el nimero de microorganismos nocivos
hasta un nivel seguro para la salud de los consumidores.

CONTAMINACION CRUZADA: Es la transferencia de carga microbiana desde el cuerpo del
manipulador, de las superficies de trabajo, de las condiciones del medio ambiente hacia el

alimento, y viceversa

HIGIENE: Es el conjunto de prdcticas y técnicas tendientes a eliminar a través de la accién de
detergentes, particulas de suciedades diversas presentes en fodo tipo de superficies y la
eliminacién posterior de carga microbiana, a través de la accion de sanitizantes. La higiene se
estudia desde 3 puntos de vista: higiene personal, higiene de los alimentos e higiene ambiental.

INOCUIDAD: Es la condicidn que permite garantizar que los alimentos, no causardn dafio alguno
al consumidor, cuando éstos se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se destinan.

LIMPIEZA y DESINFECCI@N DE INSTALACIONES SUPERFICIES ¥
EQUIPAMIENTO

Toda superficie de contacto de alimentos serd lavada y sanitizada antes y después de cada
interrupcién de labore la cual puedan contaminarse. Los utensilios en la limpieza de estas
superficies serdn limpiados y sanitizados luego de su uso.

La limpieza se efectia utilizando en forma individual o combinada diferentes métodos fisicos
(restregando o utilizando fluidos turbulentos) y métodos quimicos (mediante el uso de
detergentes). La temperatura del agua es un factor adicional importante para ayudar los
métodos fisicos y quimicos, teniendo en cuenta que es necesario seleccionar las temperaturas,
de acuerdo a los detergentes que se usen, las superficies a lavar y los desechos a eliminar.

Las técnicas de limpieza empleadas de forma general se detallan en la siguiente fabla:

VEf;;\p_aw - ' Deséf'ipéién | Productos o utensilios a
Retiro de salidos ; Se eliminan los restos de Escobullon paiio, pala |
‘ | sélidos (polvo, restos | (recogedor de basura) |

| materias primas) Se realiza en
| seco mediante barrido,
ispado y/o escobillado. § S T
plicacion sobre la super'fvcxe | Agua.

de agua fria o tibia, para’
| | remover restos de residuos |
. de matferia prima. Esta_

| Pre enjuague i

Desarrollado por Carolina Oyarce Yafiez
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técnica aplica solo para la sala

... ... . deproceso. |

. Lavado con detergente Consiste en la aplicacién de | Detergente con dosificacién

’ agua fria o tibia y un producto | indicada por proveedor, pafio |
detergente, para desprender f abrasivo. i

| | y disolver la suciedad. i

5 | (respetar el tiempo minimo de

| - accién sobre las superficies a |

|  limpiar, el cual es indicado por |

... ... ... elproveedor) |

' Enjuagado 1 Consiste en agregar | Agua.

‘ | abundante agua potable fria o

| . tibia, para eliminar los restos |

' de detergente y de suciedad |

 Aplicacién del desinfectante | Una vez limpios y enjuagados | Hipoclorito de sodio (cloro |

" los equipos o instalaciones se | comercial) (4 ml en 1 litro de |
agua) ’

i aplica el producto
| desinfectante mediante |
. aspersién, para eliminar las |
l bacterias.

... Dejaractuar por 10 minutos
| Secado . Se eliminan los restos de
' humedad, dejando la
. superficie lista para ser usada |
| _ denuevo.

Para realizar una pasteurizacién casera de los envases y sus tapas se debe seguir el siguiente
procedimiento:

e Lavar los envases y paas con agua tibia y detergente, enjuagar muy bien.

» Una vez enjaugados realizar inmersién de estos en agua con sanitizante (4 ml de cloro
comercial por litro de agua) dejar por 5 minutos y enjuagar.

+ Dentro de una olla colocar los frascos de manera ordenada de modo que no se golpeen al
momento de hervir, para lo anterior pueden usar tela u otro tipo de separadores. Cubrir
los frascos y tapas con agua y hervir por 30 minutos a partir de la ebullicién.

o Retirar los frascos calientes sujetdndolos con una pinza larga y acomodarlos sobe una
superficie limpia y sanitizada boca a bajo para que escurra el agua y se sequen. Para
evitar que se dafie el vidrio, vigilar que no existan corrientes de aire.

5 Desarrollado por Carolina Oyarce Yafiez
Ingeniero en Alimentos
2018



ELABORACION DE JUGO DE MANZANA

Seleccionar la fruta a utilizar

Eliminar restos de tierra, hojas o insectos de la fruta seleccionada

Lavar y enjugar con abundante agua potable

Sumergir en agua con sanitazante (2 ml por litro de agua) por 5 minutos

Prensar la fruta hasta extraer la mayor cantidad de jugo

Filtrar el jugo extraido para evitar exceso de espuma o restos de cdscaras u otfro
elemento extraiio no deseableen el producto final.

Llenar el envase con el producto (jugo) hasta el cuello de la botella (0,5 a 1 cmi del borde
superior).

Colocar la tapa pasteurizada y cerrar bien. Si la tapa se falsea, descartarla y utilizar
otfra.

Dentro de una olla colocar los frascos parados de manera ordenada de modo que no se
golpeen al momento de hervir, para lo anterior pueden usar tela u otro tipo de
separadores. Cubrir los frascos casi en un 100% y hervir por 30 minutos a partir de la
ebullicién del agua.

Retirar los frascos calientes sujetdndolos con una pinza larga y acomodarlos sobe una
superficie limpia y sanitizada boca a bajo (de ser posible) por 5 minutos, Luego colocar
los envases al dereho. Dejar enfriar para luego etiquetar.

L]

*

Seleccionar la fruta, vegetal, hierba o condimento a utilizar

Dimensionar o pesar la cantidad a utilizar

Lavar y enjugar con abundante agua potable todo producto no terminado que se utilice
Sumergir en agua con sanitazante (2 ml por litro de agua) por 5 minutos los productos
no terminados.

Colocar en el envase de manera ordena la fruta, vegetal, hierba o condimento a utilizar.
Llenar el envase con el vingre de manzana hasta el cuello de la botella (0,5 a 1 cm del
borde superior). Batir con un moldadientes o algo similar para eliminar bdrbujas que
pudiesen quedar entre la fruta/vegetal/hierba y el liquido (vinagre d emanzana).
Colocar la tapa pasteurizada y cerrar bien. Si la tapa se falsea, descartarla y utilizar
otra.

Dentro de una olla colocar los frascos parados de manera ordenada de modo que no se
golpeen al momento de hervir, para lo anterior pueden usar fela u ofro fipo de
separadores. Cubrir los frascos casi en un 100% y hervir por 30 minutos a partir de la
ebullicién del agua.

Retirar los frascos calientes sujetdndolos con una pinza larga y acomodarlos sobe una
superficie limpia y sanitizada boca a bajo (de ser posible) por 5 minutos, Luego colocar
los envases al dereho. Dejar enfriar para luego etiquetar.
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Seleccidn e inspeccion: Uno de los factores mds importantes en la obtencién del producto final

es la seleccién de la materia prima, en el caso de frutas esta deberd estar firme, no madura en
exceso (ya que de lo contrario no resistiria las altas temperaturas y daria mal aspecto), libre de
picaduras de insectos o mordidas de roedores y sin podredumbre, debe ser homogenea.

Lavado: Este se realizard con abundante agua para eliminar la tierra o cualquier otra
contaminacién. Esta agua debe ser de calidad potable y contener algun tipo de desinfectante
como por ejemplo cloro en bajas concentraciones.

Pasteurizacidn: La pasterizacidn se realizara sobre el producto envasado, en el caso de jugos en
botellas de vidrio, a una temperatura de 70 grados celcius por 30 minutos.

Extraccion de la pulpa: En este proceso se debe controlar el tamafio del tamiz que se coloca en
la despulpadora o prensa, ya que dependiendo de este, serd la pulpa obtenido vale decir, un tamiz
demasiado fino retendrd mucha fibra y esto disminuird el rendimiento del producto final.

Pelado de la fruta: El pelado debe ser realizado de tal modo de no perder demasiada pulpa, ya
que esto influiria, significativamente en el rendimiento del producto final.

Solidos _solubles: La concentracion de sélidos solubles se determinard mediante un
refractémetro y serd de no mds de 18 grados brix.

Envasado: Este deberd realizarse dejando un espacio libre minimo para producir un vacio y
permitir la dilatacién del producto a las diferentes temperaturas a que es sometido durante el
proceso. El envase debe tener como minimo un espacio libre neto de 5 mm., después de adicionado

el medio de empaque.

Sellado: Este es uno de los puntos criticos de mayor importancia, ya que de el depende en gran
parte que se obtenga un producto final de buena calidad. Luego de la pasteurizacién y del
enfriado, se debe revisar que las tapas de los frascos esten en forma céncava, ya que si éstas
estdn levantadas significa que el frasco no esta bien sellado y el producto por ende no es seguro
de ser consumido, ya que esta expuesto a que se contamine con microrganismos, principalmente
levaduras y hongos. Esto significa que el producto no puede ser almacenado.

Almacenaje y rotulado de productos:

Rotulado o Etiquetado: Las etiquetas deberdn estar limpias y adheridas firmemente al envase.
No deberdn superponerse etiquetas sobre las ya existentes, salvo en aquellos casos que

complementen la informacidn ya existente.

7 Desarrollado por Carolina Oyarce Yafiez
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La etiqueta de contener como minimo la siguiente informacién:

a) Nombre del producto, en letras destacadas

b) Tipo, clase y grado

c) Contenido neto

d) Nombre o razén social y direccién,comuna y pais del fabricante o distribuidor
e) Marca de conformidad con norma, si procede

f) Ingredientes y Aditivos usados en forma decreciente

g) Informacién nutricional

h) Identificacion de la autorizacién sanitaria

i) Alertar de la presencia de alergénos

Almacenamiento: El almacenado del producto terminado debe hacerse en un lugar fresco, seco,
limpio y sin luz directa.

Sanidad en la sala de procesos: En el concepto de sanidad existe una serie de puntos que se
deben tener en cuenta:

e El manejo de la sala de procesos implica aseo y adecuada remocién de desperdicios
Para eliminar roedores es necesario conocer sus hdbitos y controlarlos
permanentemente, cambiando estructuras y removiendo sus cuevas y sus fuentes de
alimento. Se deben atrapar y eliminarlos.

» La eliminacién de las plagas de la industria de alimentos, requiere del conocimiento de
las infestaciones, su identificacién y sus hdbitos. Los métodos de control pueden incluir
cambios de estructuras, equipos, procesos y el uso adecuado de insecticidas.
Los microorganismos, cuyo tipo e importancia varia segin el producto y el tipo de
operacién, deben controlarse frecuentemente con cambios de proceso y equipos, limpieza
y sanitizacion quimica.

e La construccién y mantencion de los edificios y equipos son de gran importancia para la
sanidad.

e Las dependencias de servicio como piezas de estar, guardarropas, lugares para tomar
agua, comer y trabajar, deben mantenerse aseadas y bien presentadas, para el confort,
salud y seguridad de los operarios.

Higiene personal: Los trabajadores deben sequir una serie de normas de higiene, de manera de
no contaminar el producto que se estd elaborando. Estas son las siguientes:

o Deben lavarse cuidadosamente las manos y ufias antes de cualquier proceso.
Para entrar a la zona de trabajo deben utilizar ropa adecuada, limpia y un delantal, de
manera de aislar su ropa diaria de posible contacto con el producto.

o Deben utilizar gorro, o algin sistema que evita la caida de cabello sobre el producto en

preparacion.

o Enlos posible se recomienda el uso de mascarillas, eliminando asf cualquier contaminacién
por via oral.

¢ Cada vez que entran o salen del trabajo, deben ponerse y sacarse el delantfal y lavarse
las manos cada vez que vuelvan de la sala de proceso.

« Deben mantener la zona de trabajo en condiciones de perfecta limpieza.

« Deben mantener sus ufias cortas y sin barniz, y evitar usar joyas durante su trabajo.

8 Desarrollado por Carolina Oyarce Yafiez
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Sociedad Agricola y comercial San Ramon
Sector San Ramon, Los Sauces, Araucania
Mail: lachicherasanramon@gmail.com
+56990813242

FICHA TECNICA

VINAGRE DE MANZANA

NOMBRE DEL PRODUCTO

Vinagre de manzana Quinta Vieja

CATEGORIA

Vinagres

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto obtenido a partir de la fermentacion alcohdlica,
seguida de la fermentacion acética del jugo de manzana,
proceso realizdo de forma integra en barriles de roble en un
periodo de 24 meses.

LISTADO DE INGREDIENTES

Vinagre de manzanas

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

Color: Amarillo ocre, brillante, uniforme
Consistencia: Fluida

Sabor: Caracterisitco

Olor: Caracteristico, propio a su naturaleza

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

_Parametro
PHO
(Acidez
' Grados Alcoholicos

Rango

* Valores Obtenidos en laboratorio DICTUC, informe N°1479724
del 15/06/2018.

INFORMACION NUTRICIONAL

_Porcién: 1 cucharada (10mlaprox.)
_Porciones por Envase:

. t00oml __ 1Porcién

. Energia (Kcal) S .04
 Protefnas(@) . 0 .~ 0

. GrasasTotales(gp =~ 0O O

. Colesterol (mg) 0 ) g
Hidratos de Carbono !

( disp. (9) B L L1
 Azlcarestotales (9) ' 09 . 009
_ Sodio (mg) 125 | T

* Valores Obtenidos en laboratorio DICTUC, informe N°1479724
del 15/06/2018.

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Libre de gérmenes y bacterias patégenas
Libre de anguilulas, vegeales criptogamicos y otros
parésitos e insectos.

GMO (Organismo genéticamente
modificado) Y ALERGENOS

El producto no contiene GMO

El producto se procesa en una linea donde no se fabrican
productos con alérgenos.

INSTRUCCION DE USO

Encurtido, salsas, aderezos y otros fines

USO PREVISTO

Insumo de cocina para diferentes comidas.

VIDA UTIL ESPERADA

24 meses en envase original, cerrado, almacenado en un
ambiente fresco y seco.




Sociedad Agricola y comercial San Ramoén
Sector San Ramodn, Los Sauces, Araucania
Mail: lachicherasanramon@ gmail.com
+56990913242

ALMACENAMIENTO

Se recomienda almacenar, en un ambiente fresco y
protegido de la luz solar directa.

PRESENTACION Y EMPAQUE

Botellas de vidrio de 250 y 500 mi

Cara Principal envase Cara posterior Envase

VIDA UTIL ESPERADA

24 meses en envase original, cerrado, almacenado en un
ambiente fresco y seco.

ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE

Se recomienda almacenar, en un ambiente fresco y
protegido de la luz solar directa.

Transporte cajas de carton paletizadas en camion cerrado
y a temperatura ambiente. No apilar mas de lo indicado en

la caja.

ETIQUETA




Sociedad Agricola y comercial San Ramén
Sector San Ramoén, Los Sauces, Araucania
Mail: lachicherasanramon@gmail.com
+56990913242

FICHA TECNICA

VINAGRE DE MANZANA CON FRAMBUESAS

NOMBRE DEL PRODUCTO

Vinagre de manzana con frambuesas Quinta Vieja

CATEGORIA

Vinagres

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto obtenido a partir de la pasteurizacion de vinagre
de manzana y frambuezas frescas

LISTADO DE INGREDIENTES

Vinagre de manzanas, frambuesas

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

Color: Rojo Mermellon, brillante, uniforme
Consistencia: Fluida

Sabor: Caracterisitco

Olor: Caracteristico, propio a su naturaleza

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

 Pardmetro | Rango
- PH. . 136
- Acidez i

. Grados Alcoholicos |

INFORMACION NUTRICIONAL

_Porcién: 1 cucharada (10mlaprox)

- Porciones por Envas

P , 100mi | 1 Porcién
. Energfa (Keal) 84 08
Proteinas(g) .01 . 001

i Grasas Totales (g) . 01 | 0,01

. Colesterol(mg) ~ : 0 . 0
. Hidratos de Carbono e
_disp. () R -1 0,21
 Azlcarestotales (9) = 14 01
;Sodio(mg) . 118 | 12

* Valores obtenidos por célculos tedricos, a partir de la informacion
de sus constituyentes.

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Libre de gérmenes y bacterias patégenas
Libre de anguilulas, vegeales criptogamicos y otros
parasitos e insectos.

GMO (Organismo genéticamente
modificado) Y ALERGENOS

El producto no contiene GMO

El producto se procesa en una linea donde no se fabrican
productos con alérgenos.

INSTRUCCION DE USO

Encurtido, salsas, aderezos y otros fines

USO PREVISTO

Insumo de cocina para diferentes comidas.

VIDA UTIL ESPERADA

24 meses en envase original, cerrado, almacenado en un
ambiente fresco y seco.

ALMACENAMIENTO

Se recomienda almacenar, en un ambiente fresco y
protegido de la luz solar directa.




Sociedad Agricola y comercial San Ramén
Sector San Ramén, Los Sauces, Araucania

Mail: lachicherasanramon@gmail.com

+56990913242

SEGURIDAD

No representa peligro contra la salud, en caso de contacto
con los ojos enjuagar con abundante agua.




Testeo de marca

I Encuesta Tiendas y consumidor final

Se realizd un testeo de imagen de marca con los disefios desarrollados, para ello se visitaron
tiendas gourmet de la comuna de Temuco, se entrevistd a clientes consumidores de vinagre y 3

disenadores.

Tabla 1. Nomina de entrevistados

U aNbmbre s Pl

Jorge Cofré Disefador

Pilarcdrdenasii i iDisenadoal

Méaximo Obreque Disenador

‘CarlosReyest i 0 8 | consumjdon S

Fernanda Herrera Consumidor
JUanitererat LB iConsumidors e

Francisco Perez Consumidor

KatherinaReyes =~ ' | Tienda Gourmet (La Kurkina)
Andrea Paillao Tienda Gourmet (Folil artesania)
_Elizabeth Painemal . | Tienda Gourmet (Folil artesania)
Carlos De Bortoll Tienda Gourmet (Pachamama)
PilarEspinoza. = i {ienda Gourmet (Emporio La'Picha)

Fuente. Elaboracidn propia

Se presentaron 3 disefios en 2 colores cada uno y se disefid una encuesta con 6 preguntas

1. ldentifique la etiqueta que mds le gusta
2. ldentifique la etiqueta que menos le gusta
3. De la etiqueta seleccionada como la que mas le gusta ¢Cudles son los elementos que

destaca?
4. De la etiqueta mas le gusta ¢El tipo de letra y tamafio es el adecuado?
5. ¢Qué elementos destaca negativamente en la etiqueta que selecciond como la que menos

le gusta?
6. ¢Qué cambiaria y/o le agregaria a la etiqueta que selecciond como la que mas le gusta?

Comentarios



Imagen 1. Etiquetas testeadas
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Il Sistematizacidon encuesta

1. Al consultar sobre la etiqueta que mas y menos gustaban las respuestas fueron las

siguientes

Tabla 2. Resumen preguntas 1y 2

N° Etiqueta

Fuente. Elaboracién propia



Imagen 2. Etiquetas con mds “Me Gusta”

Para el andlisis siguiente solo se considera las respuestas de las encuestas que seleccionaron las
etiquetas anteriores 1y 2 -5y 6 (Respuestas sin editar)



2. De la etiqueta seleccionada como la que mas le gusta ¢Cudles son los elementos que
destaca?

Etiqueta 1
e (Colorletra
e Se destaca fruto
e Color general
e Seleebien
e Limpia
e  Facil lectura
e Descripcién producto visible

Etiqueta 2

e Limpia

e Distribucion

e Coloretiqueta

e Legibilidad

e Ordenado y proporcional
e Destaca mejor producto
e Simple

e |Informacion simple

3. De la etiqueta mas le gusta ¢El tipo de letra y tamafio es el adecuado?

Etigueta 1
o Si
e Si
e Si

e Si, pero solo adelante
e Parte de atras letra muy pequefia

Etigueta 2

e Si, pero color y fuente no es la misma en toda la etiqueta (e2)
e Si, pero color y fuente no es la misma (e2)

e Si

e No, Marca poco legible

e Mucha informacion

e Tipografia mas legible y grande

e Si



4. ¢Qué elementos destaca negativamente en la etiqueta que selecciond como la que menos
le gusta?

Etiqueta 5
e Mucha informacion
e Mucha informacion
e Mucha informacion

e No destaca marca

Etiqueta 6
e Mucha informacion
e Mucha informacién
e (Color general
e Mucha informacidn
e No destaca producto

e Mucha informacidn

5. ¢Qué cambiaria y/o le agregaria a la etiqueta que seleccioné como la que mas le gusta?

Etiqueta 1

e Texto inferior mas grande

e Nada

e Nada

e Resumir informacion de atras

e Agrandar tamano de la manzana
e Atras disminuir informacion

e Destacar marca

e Mas grande la tipografia

Etiqueta 2

e Agregaria fotos de fondo de la etiqueta 4 a etiqueta 2

e Nada

e San Ramén de Nahuelbuta destaca mdas que la marca, tipo de letra deberia ser
igual al resto

e Color del arbol y marca mas oscuro

e Agregar imagen cordillera

e Cambio de color de letras color tierra

e Oscurecer logo y arbol como en etiqueta 4

e Menos informacion atras



Comentarios

e Tapa aluminio

e Usaria etiqueta clara, la negra pareceria aceite de oliva
e Incluir relato en una etiqueta colgada

e Resumir informacion

e Destacar marcay producto

e 1seasocia a aceto balsamico

Imagen3. Etiqueta preferida por encuestados
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1. Conclusiones

e Los atributos mds destacados en la etiqueta 1, es la simpleza y legibilidad de los textos
descritos en la parte frontal de ella

e El principal atributo que los encuestados cambiarian de la etiqueta 1 es la letra, ya que
la mayoria de ellos sugiere agrandarla un poco y tal vez disminuir el texto en la parte
posterior de la etiqueta, ya que es en esta zona e donde se produce el problema.

e A suvez se recogen las sugerencias de cambiar tapa plastica por una metdlica, incluir
la informacién de la parte posterior, en una etiqueta colgante y destacar mas la marca

“Vieja Quinta”



ANEXO 2



1. Etiquetas

Imagen 1. Etiquetas finales vinagre de manzana 500 mly 250 ml
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Imagen 3. Mini brochure colgante vinagre de manzana
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s.. Rasaie de Mokarhicts

VINAGRES DE MANZANA
VINAGRES BE MANZANA

2. Nuevos Productos

Imagen 5. Caja pack 3 mini botellas sabores




Imagen 6. Caja pack 2 botellas 500 ml sabores

Imagen 7. Tarjeta de presentacion

LUIS JARA

Gerente

Soctedad Agricola Comercial
San Ramon de Nahuelbuta, Los Sauces
Regi6n de La Araucania - Chile
fachicherasanramon@gmail.com
+56 990913242

San Ramdn de Naluelbuta




Imagen 8. Pendon

3. Antesy después

Imagen 9. Evolucidn etiqueta vinagre
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4. Pagina web

Imagen 10. Seccion “Home” laviejaquinta.cl
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Imagen 11. Seccion “Home” parte 2 viejaquinta.cl
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Imagen 13. Seccion “Nuestro Vinagre” parte 1 viejaquinta.cl
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Imagen 16. Maquina tapadora




