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Utilización de nuevos insumas en la elaboración de productos procesados, para la 
producción de alimentos reducidos en ingredientes críticos como azúcar y sodio , y de alta 
calidad organoléptica , en empresas rurales de la Región de Valparaíso. 
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Instrucciones: 

• La información presentada en el informe técnico debe estar directamente vinculada a la 

información presentada en el informe financiero, y ser totalmente consistente con ella 

• El informe técnico debe incluir información en todas sus secciones, incluidos los anexos 

• Los informes deben ser presentados en versión digital y en papel (dos copias), en la fecha 

indicada como plazo de entrega en el contrato firmado entre el ejecutor y FIA 
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1 

2 

3 

4 

Álvaro 

Figuero 

a 

Álvaro 

Lois 

Franziska 

Rosme r 

Diego 

Retamal 

Chilena 

Chilena 

Ch il ena 

Chilena 

FoodTec 

Consultores 

SpA 

Alvaro Lo is 

Consultores 

Sweet Fusion 

Sweet Fusion 

Aseso ría en ca li dad e 
alvaro.figueroa@foodtec. I 992190735 

inocuidad 
el 

Chef 
Alvaro.lois@gmail .com I 993378804 

contacto@sweetfusion .cl I 991846376 
Chef-Reposte ro 

contacto@sweetfusion.eI I 993386007 
Chef-Conservas 

06S. Se debe justificar la incorporación de consultores adicionales a las actividades. 

R: Efectivamente se consideró la incorporación de dos profesionales más, que forman parte del equipo de Álvaro Lois, 

quien fue el responsable de todas las act ividades. Esta incorporación se realiza bajo la recomendación de Álvaro Lois, 

quien nos recomendó utilizar a especialistas con los que el trabaja en cada área. Es así como Franziska Rosmer es 

especialista en Repostería y Diego Retamal en elaboración de Manjar. A pesar de esto, la planificación y diseño de los 

talleres se llevo a cabo en contacto directo entre Álvaro Figueroa y Álvaro Lois y luego este organizó con su equ ipo la 

ejecución. 

2. Identificación def grúpo participa~¡~ d~la,f~ns~lioría 'déJ¡~ __ ·'Va~fón'~.l'~It~~·4k'i •• ~~i 
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2 

Álvaro Francisco 

Figueroa 

Olivares 

Pilar Andrea 

Sánchez Pereira 

FoodTec 

Consu ltore 

FoodTec 

Consu ltore 

Ingeniero 

Médico 

alva ro.figueroa@foodtec. 

el 

Pila r.sa nchez@foodtec.cl 

992190735 

995006441 

Formulario informe técnico 
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Álvaro Felipe 
FoodTec 

3 Consultore 
Baeza González s 

Álvaro Lois 
Alvaro Lois 

4 Consu ltore 
Martins s 

5 
Franziska Sweet 

Rosmer Fusion 

Sweet 
6 Diego Retamal Fusion 

Jesús Bernabé Productor 
7 

Basaez Torres de Qu inua 

8 
Sonia Elena Sabores de 

Muñoz Núñez Catapi lco 

....... 

Médico alva ro . baeza@foodtec.cI 

Alvaro.lois@gmail.com 

Chef 

contacto@sweetfusion. cI 
Chef-Repostero 

Chef-Conserva s 
contacto@sweetfusion.cl 

Productor 

jberbaz@gmail.com 

Productor sonia m.elena@gmai l.com 

987282052 

993378804 

991846376 

993386007 

991231796 Las Salinas 

92250021 Parce la 40, Ex 

Formulario informe t écnico 
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9 

10 

11 

12 

Fund;ldón pan, la 
InnovadO" Airilrl.l 

Yo landa del 

Carmen Cano 

Pacheco 

María Isabel 

Rojas García 

Elba del Carmen 

Fernández 

Herrera 

Ximena Verónica 

Alvarado 

Productor 

de qu inua 

Los Sauces 

Dulce 

Tierra 

Dulce 

Locura 

Productor yoli .ca no@live.cl 

totoral @hotmaiLcom 

Productor 

Productor 
Elba. fern andez@gmail.co 

m 

xivas923@ hotma iLcom 

Productor 

98895380 yo li .cano@live. 

97812279 Parcela W6 San 

996271760 Camino 
Principal s/n', 

Sector 
Campiche. 

89575298/64874494 Ca lle Ort iz 300 

Formu lario informe técnico 

Página 5 I 14 

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo



, 

29 
AÑOS .f" 
nr.INNOVAClÜN 
AGRARIA 

13 

14 

F~~Y~~~~ ~:~:r1~ 

Sepúlveda 

Marisol del 

Pilar Araos 

Ch iguay 

M irna Fuentes 

Lácteos 
Productor 

mariso laraos@gmail.com 

Capr igo 

proda rte Itotora l@yahoo. 

Licores es 
Productor 

Totoral 

83896016 Manuel 

94981933 Parcela 10, San 

Form ula ri o informe técnico 
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15 

16 

17 

F"'fld~dónpillrill" 
InnovadO" A¡r.3rU 

Ana Ma ria 

Ponce 

Luz Eliana 

Azocar 

Gloria Olmos 

Lacteos 

Rinconada 

San 

Francisco 

Gloria 

Olmos 

ana.ponce@l ive.com 

Productor 

Productor 
luz_eliana31@hotmail.co 

m 

Productor 
Gloria.olmos@hotmail.co 

m 

92003892 Alto El Totoral 

89230433 Parce la La Cruz, 

994562249 La ligua 

--- - - - - -

Formu lar io informe técnico 
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06S. En la sección de identificación del grupo participante, se sol icita completar los datos de contacto de cada uno y 

justificar la incorporación de nuevos participantes. 

R: Se completa la lista de participantes. La incorporación de participantes se estableció de acuerdo con el alto interés 

que despertó la actividad en otros producto res pertenecientes al grupo de Asistencia Técnica (SAT) de Indap de la V 

Región. 

07 de se ptiembre de 2017 

28 de septiem bre de 2017 

25 de octubre de 2017 

25 de octubre de 2017 

08 de noviembre de 2017 

Taller Ini cial 

Taller de merm eladas y 

conservas 

Taller de Past elería 

Taller de Chutney y 

Past as 

Ta ll er de Manjar 

Qu illota 

Casa blanca 

El Totoral - Algarrobo 

El Totoral - Alga rrobo 

Putaendo - Sa n Felipe 

Se rea lizan dos presentaciones y se 

efectúa la reunión de coord inación de las 

acti vidades. Presentaciones: 

- Alim entos Sa ludables y tendencias de 

co nsumo (Álvaro Figueroa) 

- Actua lidad en preparación de alimentos 

sa ludables (Álvaro Lois) 

Se desarro ll a un t aller práctico, en la 

Cocina de Casa blanca, de merme ladas y 

co nse rvas con tagatosa, en base a una 

recet a preest ablecida por los chef. La 

ca pacitación es di rigida por Álva ro Lois y 

Di ego Re tamal. 

El t aller de paste leria ch ilena si n azúcar 

se desa rroll ó en la planta de María Isabe l 

Rojas en Algarrobo . Se eligió esta planta 

ya que la productora se dedica a la 

elaboración de pastelería chilena y 

cuanta co n el equipamiento pa ra sacar el 

mejor provecho al t all er. Se desarrollan 

t res preparaciones diferentes : Torta de 

hojarasca, empo lvado de tr igo y 

empolvado de qu inua. 

El t all er de Chutney y Pastas se 

desa rrollo por la ta rd e del mismo día de l 

ta ller de paste lería. El obj etivo de este 

ta ller fue elaborar dos productos: Pa sta 

de pi mentón y ch utney agridulce . Se 

ll evaron a ca bo las dos prepa raciones, 

con gran éxi t o . 

El desarroll o de manja r, se llevo a cabo 

en la p lanta de Mariso l Araos, donde se 

elabo raron diferentes productos en base 

al uso de tagatosa: 

M anjar de leche de cabra 

Manjar de leche de vaca 

M anjar co n ad ición de bica rbonato 

Fo rm u lari o info rme técn ico 
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- Manjar sin lactosa 

OB5: Respecto a los cambios al programa original, se solicita justificar por qué no se realizaron las actividades 

en las plantas de cada uno de los participantes como estaba programado. 

R: Las act ividades se desarrollaron según la planificación estab lecida en la última versión de la propuesta. Es esta 

se establecía: 

-Jornada de Trabajo individual con los productores: Se realizará una jornada de trabajo del/los asesores 

con los productores en sus salas de proceso. En esta se pretende reunir a los productores por rubro y 

realizar una jornada de trabajo en la planta de uno de ellos, bajo el siguiente esquema: Mermeladas -

Conservas - Manjar - Pastas. Con esto, se podrá aprovechar de mejor forma la jornada y en cada grupo 

no quedarán más de 3 productores. De esta forma se mantiene la estrategia de evaluar que insumas y 

procesos productivos de manera específica para esa empresa, en la elaboración de sus productos, damos 

mejor alcance a la consultoría y aprovechamos mejor los tiempos. 

Las actividades desarrol ladas fueron : 

Mermeladas y Conservas: Cocina de Casablanca. Ninguna productora puso a disposición su sala propia para 

esta actividad y una de ellas utiliza la cocina de Casa blanca como planta productiva, por lo que ofreció esta 

para el desarro llo de la actividad. 

Pastelería Chi lena: Planta de María Isabel Rojas en Totoral 

Pastas unta bies: Planta de María Isabel Rojas en Totoral 

Manjar: Planta de Marisol Araos en Putaendo 

El programa original, se vio retrasado en 1 mes, principalmente debido a que los tiem pos de desa rrollo de 

las actividades se vieron complicados por la fecha de ejecución del proyecto . A poco de comenzar tuv imos 

un corte de dos semanas por las fiestas patrias, que implican una de las principales oportunidades de venta 

de los productores . A esto se sumo que luego, en octubre, se llevo a cabo la Expo Mundo Rural , a la cual 

asistieron 4 de los productores incluidos en el presente proyecto. 

Esto, sin embargo, no implicó una modificación en los contenidos, los que se entregaro n completamente 

luego de la solicitud de una ampliación de plazo del proyecto. 

4. Indicar el problema,v/o'oportunidad planteádo"inié'iaimeilté~en'ia:pro 
. 1'.". '?:%/~;o~;N (';Aj~,",/" »' />""'>::~l::i.tiK";/;E~¿¡{?'<,A.,,,>..,-¡;;:,..~~~,t;·~q¿?'N~_~"'Aii;;r."'J: ... ,,< 

( " .< <': ~ "o"' , ;*~ ""¿&) .1:A$;J:h«kSG;~X~{¡P". ~1W5"{;it{,;gq4~;(::g?f~"1.-i.l'fa~'ft0 ,fA" ~J#'-1.'" 1W: u í'tq~ K,k""#, '><;< 
.o ,"<;'~ A.:~>1: ü;-v, ;-" 0. ~~« ~'4 ~.wt~»'..9x.~'( IA'~»" "'h ';< 7 *?;;bi~At~1U'-"'i ;,..w..;:%'<4X;""'7,,?'~~~;W2&~ 

La obesidad y el sobrepeso junto a la diabetes y la hipe rtensión arterial son enfermedades no transmisib les 

(ENT) que en Chile, de acuerdo a fuentes como el MINSAL, la Sociedad Chilena de Obesidad (SOCHOB), la 

Un iversidad de Chile y la Federación Internacional de la Diabetes, se deben en un porcentaje m ayoritario a la 

elevada ingesta de alimentos altos en azúcares, sal y grasas, y la baja actividad física . Nuestra población 

mayor de lS años presenta preocupantes índices de ENT, ocupando los primeros lugares en cuanto a 

población con sobrepeso e hipertensión de Latinoamérica, situación que hoy afecta también a los niños, 

quienes están presentando ENT cada vez a más temprana edad. 

Form ulario informe técnico 
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Esta preocupante situación ha llevado, por una parte, a que los gobiernos busquen implementar políticas de 

control, entre las cuales destaca la nueva "Ley de etiquetado nutricional" en donde por medio de la 

utilización de sellos negros se advierte a la población acerca del alto contenido de nutrientes como azucares 

y sal de los productos alimenticios y por otra ha hecho que los consumidores preocupados en mejorar su 

calidad de vida a buscar productos reducidos en estos nutrientes críticos, pero sin sacrificar el sabor y otras 

características deseables de los alimentos. 

Esta situación presenta un desafío para la industria alimentaria, sobre todo la que involucra a pequeños y 

microproductores, ya que obliga a buscar alternativas de insumas y tecnologías para disminuir estos 

ingredientes críticos, pero sin sacrificar la calidad organoléptica de los productos, ni acortar en demasía la 

vida útil de los alimentos (ya que el azúcar y la sal, por ejemplo, actúan como preservantes) 

Para los micro y pequeños productores de alimentos procesados de la quinta región (grupo al que está 

orientada la consultoría), esta situación implica innovar en los insumas utilizados y en las técnicas y procesos 

productivos, de modo de entregar alimentos como mermeladas, manjares, pastas y salsas que estén de 

acuerdo con las crecientes necesidades de los clientes, siempre considerando que estas empresas no pueden 

competir por volumen contra la gran empresa, y por lo tanto deben resaltar sus otras características como 

son calidad organoléptica superior, el trabajo artesanal y la ausencia de productos químicos (alimentos 

naturales) . 

El objetivo de la consultoría es entregar información de insumas y técnicas productivas y experiencia desde 

expertos gastronómicos a microproductores de alimentos procesados de la V región, de modo de permitirles 

elaborar alimentos con técnicas artesanales reducidos en nutrientes críticos como azúcar y sodio, que 

permitan apuntar a clientes que busquen alimentos saludables y naturales, de alta calidad organoléptica. 

Desarrollo de recetas: Se elaboraron recetas replicables por los productores en sus realidades productivas, 

con equipamiento simple y que en su mayoría se encuentra disponible en las platas de ca da uno de ellos . Si 

bien las recetas tienen un mayor costo que las actualmente formuladas por ellos, éstas son viables desde el 

punto de vista económico y pueden significar un incremento en los ingresos de los productores incluidos en 

el proyecto. 

Implementación practica de las recetas: Las recetas fueron llevadas a la práctica por los propios interesados. 

Mas que un taller teórico, la presente consultoría se trabajo bajo la modalidad "Aprender-Haciendo" , es 

decir, cada uno de los interesados se metió en la elaboración de los productos. Esto permitió que surgieran 

dudas, 

Contacto entre productores: La consultoría sirvió además como plataforma para el contacto entre 

productores que, tenían poca relación o simplemente no se conocían. En esta instancia se establecieron 

Formulario informe técnico 
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relaciones para compartir experiencias e intercambio de productos . Asimismo, se gestionará en conjunto la 

compra de tagatosa, lo que permitirá reducir el costo en prácticamente un 40% respecto del precio de lista al 

cual compran hoy. 

7. Indique posibles' ideas de proyectos .de: innovación '·que";<sl.frgieroñ~d4lrá',realilaciórr1éJe ~' Ia: 
' If ;::,.' '« A .!y,:> :~A~~~' " ,/~" > ~}"ft/ .~: >P~;d .~ ,z::; ;y~~:;:;~t?>:/v- ::; ~~k;¿f~$t~t~:~~?~:.;",¡fu§~~:~~~j~4:)I~~ consultona ' '. ". ." rpk.', /', ¿. A ;¿f','~'; ~ ,. "":,,,'l';C\.~~" O/:,,,, ·",¡t'iiik~"· j¡':¿j;?¡""21:" ••• ~,,$j <'i'u 

. .." , "".;,,;V ," '~xB,j\~·.l"jit1, :wfE::Th "'4 it"", 
;'. ~. ~ ~, '/., ~"'; "!~/';>i/>;",~f<~ ~)~;/~: ~:' .. :./: . .,~~.~: /""''''/~~Y;:X'h>: .. ;s< <1 ~k?"';; f® • ~.~~ '.'. ".' , ",>' "'; : wm~J~f{~Y,f'<4:t:0'¿~'';''')'¿,.<t0·J~¿ ;';/;;¡;:,g:f·;~:(1J'~t.~~ki:!~,J~?k:i:d~ 1-' • .-
Ahondar en proyectos de dos tipos : 

1. Elaboración de productos con leche de cabra 

Los productos para regímenes especiales, conforman una alternativa muy interesante para el mercado 

actual. Las personas con intolerancia y alergia a la proteína de leche de vaca han aumentado en forma 

importante y si a esto se suma una creciente tendencia hacia la alimentación saludable, la oportunidad 

se acrecienta. Asimismo, el reducir ingredientes críticos como el azúcar, tiene un impacto positivo en el 

consumidor. Hoy, la disponibilidad de productos a partir de leche de cabra es reducida y se limita a la 

importación de leche en polvo, a un alto costo, y que perfectamente podría ser elaborada y obtenida 

en Chile, donde existe un elevado número de productores que obtienen un producto de muy bajo valor 

agregado. 

2. Rescate de pastelería chilena y adecuación a los tiempos 

Los productores, independiente del rubro al que se dedican, presentaron un interés especial por el 

rescate y modernización de la repostería chilena. Este taller fue claramente el que presentó un mayor 

interés por parte de los productores y pidieron la opción de repetir y profundizar estos temas en el 

futuro. 

Desarrollo de una preparación de 

mermelada o conserva sin azúcar 

Desarrollo de al menos dos recetas de 

pastelería Chilena sin azucar 

Desarrollo de una pasta untable sin 

sodio 

Se desarrolla una receta de mermelada sin azúcar y otra de 

conserva sin azúcar. 

Se desarrollan dos recetas de pastelería tradicional: empolvados 

(con mermelada y manjar) y torta de hojarasca con manjar sin 

azúcar y maracuja. En el transcurso del taller, se desarrolla una 

receta no planificada: empolvado con masa de quinua . 

Se desarrollan dos preparaciones: 

- Salada : Pasta de pimentón sin sal 

- Agridulce: Chutney de piña 

Elaboración de manjar de leche de cabra I El taller de elaboración de manjar sin azúcar tenia como 

planificación el desarrollar el producto a partir de leche de cabra y 

Formulario informe técnico 
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y de vaca sin azúca r de vaca, situación que se logró. Además de esto surgie ron algunas 

derivadas de os productos, por propio interés de los productores 

se elaboraron versiones con bicarbonato como conservante y para 

variación de color y con leche sin lactosa . 

'9. Indique éualquier Inconveniente'Zque se haya presentadó ,enBelt¡naréO':(ie]a~ri~lizacióntde~la ¡ 
u ~/h/. v; e< 7";/;',/ :>: • x~"y{;<,;,.;:,;/, J~1" / >-"//'1" ,11i7;2":.;W~:4~;~~€i~%Z4,&/~Xf'f<;~¿4~At~~~~~~{fLk~¿f{/::"4-'ff<·;,,;V-""'" 

, consultoría de ',nno' vación' 0 "':M1 ;%'0%141' "$"'5.',?· / i",t$1"'"V" .. ;7f:#;' •• ,i~~R#.Maí,,;:'${ffR'M&~;B\iI'?¿'l1i.I'?lm~"?ir0":'7::: '/ V t A P1>~ .. J/. X"'1/<;2 »-( :;;"/ r,:,'" l< .. ~-<:l//~~/'+"'tWflif~IS.f?:@WW'X";¡~~0;>Millf~f~J:")'\)Z>~?fni~~j~;w.~~E;:<;{·"nJ~ 

: < '~0 .; ~ N Y : p < ~ .. :? ~~: Y t ~,~~~ '} ¿~h /.0;~~~n:/J~?"~:"~: :'~Z'A '<.<?~t~;(~~'~~:~I;¡¡;~~;~l!'~,~IPJI~r~e.. ~~~~;~ 

Aparte del retraso producto de las actividades propias de septiembre, la actividad se ll evo a cabo con 

normalidad. 

Un aspecto negativo es que dos productoras 5010 asistieron a la reunión inicial y a un taller (Glori a olmos y 

Elba Fernández), que se disculparon aduciendo a compromisos personales de las ultimas tres acti vidades, y 

Jesús Bazaes quien solo asistió a la primera actividad . De todas formas, se incorporaron otros productores 

interesados quienes asistieron a todas las actividades. 

08S: Se solicita complementar el informe técnico del consultor, ya que lo presentado corresponde sólo a 
recetas. 

R: Se incluye informe Consultor (Álvaro Lois) en Anexo 3. 

Formulario informe técnico 
Página 12 I 14 
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Anexo 3: Encuesta de satisfacción de participantes de consultorías para la innova ción 

Nombre de la Entidad 

Ejecutora: 

Dirección : 

/Teléfono: IM ail : 
I 

Coordinador (a): 
-- -- - - - -- - -

Valore de 1 a 5 cada Lino de los aspectos referentes al encu entro, t eniendo en cuenta que la pu ntuac ión 
más negativa es 1 y la más positiva es 5. 

1 2 3 4 S 

;p hél fnr1Spgll ic:l n pi nbiptivo dp iél fOr1sl.litoríél 

INivel de conocimientos ;:¡rJclIJiridoc; 

~pl i cac ió n del conocimiento de nuevas tecnologías 
posibles de incorporar en su quehacer 

Estoy satisfecho (a) con la realización de esta consu ltoría 

Los lugares de realización de la consultoría, 
ueron los adecuados 

Los contactos visitados, a través de la consultoría, 
ueron un aporte al objetivo de la consultoría 

Organización global de la consul t oría 

08S: Se solicita incluir los resultados de la encuesta de satisfacción de participantes de consultorías para la 
innovación, según el formato incluido en el informe. 

R: Por error se omitieron las encuestas recib idas. Se adjuntan en Anexo 4. 

Formu lario in forme técnico 
Pág ina 13 I 14 
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ANEXOS 

1) Anexo 1: Informe técnico del consultor 
Se adjunta la f icha técnica de los productos elaborados 

2) Anexo 2: Material audiovisual recopilado en la consultoría de innovación . 
En formato digita l 

Formula rio In forme Técnico 

Página 14 de 14 



1. Ximena Alvarado 

----.~.----------------------------------------.. ---------------
Y\1\.¿¡J.~ />v\V~r\AlK/ 

Anexo 3: Encuesta de satisfacción de participantes de consultorías para la innovación 

Nombre de la Entidad FoodTec Consultores SpA I 
Ejecutora: 

Dirección: lValenzuela Puelma 8261, casa G --
Teléfono: )992190735 IMail: f¡varo.figuero<il@foocttec.cl 

Coordinador (a); fAlvaro Figueroa 

?fl.O el" c. IO[ (,\.. . Xl Pü:~P< AL\jf\{U:i¡ 0Cl ~p\) t-\Jtl)-A 

Valore de 1 a 5 cada uno de los aspect.os referen tes al encuentro, teniendo en cuenta que 1,1 
puntuadón más negativa es 1 y la m{ls positiva es 5. 

2 :5 4-,. 
'1. 

k" k,> c·r.nSPí1uídn el oh' ,·,tlvo ,1" b rnn:ll!tn!,f::¡ 

INivi>l dI'> conocíl11if'ntos adouírido, 
'A 

jAplicación del conocimiento de nuevas tecnologfas 
posibIes de incorporar en su quehacer 

"Á. 

, Estoy'satisfechq (a) con la n<ali~aclón.dc esta '/. 
. Los lugares de rcallzaciÓll de la consultoría, 
fU.croll1os adecuados X 
Los contactos V!Sít¡¡dos, a través de la consultoría, 
lfuerpJ1 un ap~rtc al objettvo de la consultoria ~ 

¡ ,Qtlíqr;il,;lCiÓil ~lobal de la consultoría '~ 

R Oof\tl PMZTIR COü IOTROs: PM(i..iJoroftB; }ttM~1t1\) 
vA) A-PD~'TL PftRA- J/01t;R.cA-~e¡M.. "+=OflMf16 'U.l; 

-

5 

'fUe 

TR.Jt-5A~. tX.Ct;;UI,VTb fH2.ot,¡O 

!?()9Utt- 'EX,PG'~ 6l0C~A .. - • 
t>e Les e_00 So L \O l<.E .~ 

iacosta
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2. Ana Ponce 

Á/VA '(v0C~é: 

Anexo 3: Encuesta de satisfacción de participantes de consultorías para la innovación 

Nombre de la Entidad FoodTec Consultores SpA 

Ejecutora: 

¡Direcció n: lValenzuela Puelma 8261, casa G 

Teléfono: 992190735 IMail : ~lvaro.figueroa@foodtec.c1 

:t>ordinadür Ca): Alvaro Figueroa 

Valore de 1 a:> cada uno de los aspectos referentes al encuentro, teniendo en cuenta que la 
punH,lación más negativa es 1 y la más positiva es 5. 

1 2 3 

l<>e ha cm.<;(.·O'nido .. 1 ohí"t ;v" de 1'1 con<::ull'nr '-

tN-ivel de,{'nl1ocirnientos adall¡rido~ 
V\pl.tcací6n del conocimiento de nuevas tecnologías 
posibles ,~e iucorpprar en su quehacer 
,r-' 

1 Estb}t'S1'ltlsl'echo (a}ean Ja,l'eaHzadón de esta 

¡t.;pnsuJtoria 

~ ¡Los]ugar;es de realizaci6n de la consultoría, 
f ~éton f?s ad~cu<ld()s 

Los -contactos visíta¡;los., a través de la consultoría 
~lJérOlttm apórteilJ objetiVo de la consultoría ' , '0 

i:¡i:i w . r' . _ 

OtgtmiZ3tióI1 global de la consultoría 
, " p;y'y~, 

4 

--

5 

5 

¡5 

P 

5 

S 

~ 

~ 
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3. Marisol Araos 
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4. Yolanda Cano 

Anexo 3 : Encuesta de satisfacción de participantes de consultorías para la innovación 

Nombre de la Entidad FoodTec Consultores SpA 

Ejecutora: 

Dirección: Valenzuela Puelma 8261, casa G 

Teléfono: 992190735 IMail: ~Ivaro , figu eroa@fo odtec.cl 

Coordinado!" (a) : Alvaro Figueroa 

"-

Valore de 1 a 5 cada lino L1 e los aspectos referentes al encuentro. tenien Llo en cuenta que la 
puntuación más negativa es 1 y la más positiva es 5, 

Se ha cOllse!luiclo pi objetivo de id consultoría 

INivel de conocimientos adCluiridos 

Aplicación del conocimiento de nuevas tecnologías 
posibles de incorporar en su quehacer 

Estoy satisfecho (a) con la reilJización de t:sta 

consultoría 

Los ]ug;ll'es de rea lización de la CO Il SlIlto1'Í<l, 
Ifu e ron los adecuados 

Los cont;lctO$ visitados. a través de la cons ultoría, 
fueron un aporte al objetivo de la consultoría 

Organización global de la consu Itoda 

3 4 

Comentarios adicionales: EXCELENTE EQUIPO DE TRABAJO ALVARO LOIS y CIA. GRANDES 

PROFESIONALES EN SU CONJUNTO. 

ACOTAR QUE ESTAS INICIATIVAS FIA DEBER IAN LLEVAR UNA 

CERTIFICACION DE RESPALDO. ATTE 

:.) 

X 

,X 

IX 

IX 

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo



5. Gloria Olmos 
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6. Sonia Muñoz 

Anexo 3: Encuesta de satisfacción de participantes de consultorías para la innovación 

Nombre de la Entidad FoodTec Consultores SpA 

Ejecutora: 

Dirección: lValenzuela Puelma 8261, casa G 

Teléfono: 9921907 35 IMai!: IAI va ro. figu e ro a@foodtec.el 

Coordinador la): \Alvaro Figueroa 

Valore de 1 a 5 cada uno d e los aspectos re fe rentes al encuentro, teniendo en cuenta que la 
puntuación más negativa es 1 y la más positiva es 5. 

1 2 3 

Se ha conser!'ll ido el obietivo de la co nsu ltol'Ía 

Nivel de conocimientos adll uíridos 
Aplicación del conocím it~nto de l1Ut~vas tecnologías 
posibles de incorporar en su quehacer 

Estoy satisfecho (a) con la realización de esta 

consultoría 

Los lugares de rea li zación de la consultoría , 
fueron los adecuados 

Los contactos visitados, a través de la consultoría, 
fuero n un apo rte al. objetivo clf' id co nsulto ría 

Organización global de la consultoría 

Comentar ios adicionales: 

4 5 

~ 

~ 
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INFORME TÉCNICO GASTRONÓMICO 
CONSULTORÍAS DE INNOVACIÓN 2017 

La obesidad y el sobrepeso junto a la diabetes y la hipertensión arterial son 
enfermedades no transmisibles (ENT) que en Chile, de acuerdo a fuentes como 
el MINSAL, la Sociedad Chilena de Obesidad (SOCHOB), la Universidad de Chile 
y la Federación Internacional de la Diabetes, se deben en un porcentaje 
mayoritario a la elevada ingesta de alimentos altos en azúcares, sal y grasas, y la 
baja actividad física. Nuestra población mayor de 15 años presenta preocupantes 
índices de ENT, ocupando los primeros lugares en cuanto a población con 
sobrepeso e hipertensión de Latinoamérica, situación que hoy afecta también a 
los niños, quienes están presentando ENT cada vez a más temprana edad . 
Esta preocupante situación ha llevado, por una parte, a que los gobiernos 
busquen implementar políticas de control, entre las cuales destaca la nueva "Ley 
de etiquetado nutricional" en donde por medio de la utilización de sellos negros 
se advierte a la población acerca del alto contenido de nutrientes como azúcares 
y sal de los productos alimenticios y por otra ha hecho que los consumidores 
preocupados en mejorar su calidad de vida busquen productos reducidos en estos 
nutrientes críticos , pero sin sacrificar el sabor y otras características deseables de 
los alimentos. 
Esta situación presenta un desafío para la industria alimentaria, sobre todo la que 
involucra a pequeños y microproductores, ya que obliga a buscar alternativas de 
insumas y tecnologías para disminuir estos ingredientes críticos, pero sin 
sacrificar la calidad organoléptica de los productos , ni acortar en demasía la vida 
útil de los alimentos (ya que el azúcar y la sal , por ejemplo, actúan como 
preservantes). 
Para los micro y pequeños productores de alimentos procesados de la V región 
(grupo al que está orientada la consultoría), esta situación implica innovar en los 
insumas utilizados y en las técnicas y procesos productivos, de modo de entregar 
alimentos como mermeladas, manjares, pastas y salsas que estén de acuerdo 
con las crecientes necesidades de los clientes, siempre considerando que estas 
empresas no pueden competir por volumen contra la gran empresa, por lo tanto , 
deben resaltar sus otras características como son calidad organoléptica superior, 
el trabajo artesanal y la ausencia de productos químicos (alimentos naturales). 



11.- Actualidad de la elaboración de alimentos 
Referente a lo expuesto en la introducción de este informe, el consumidor final , 
hoy está más informado y preocupado de su alimentación, lo que conlleva a un 
aumento en el consumo de insumos y productos libres de azúcares y sal , entre 
otros componentes que son dañinos para una buena alimentación , así como 
también tecnologías asociadas a productos inocuos que sean un aporte para la 
salud del consumidor. En referencia a esto último, existe una gran deficiencia en 
la micro y pequeña agricultura respecto de sumarse a esta oferta de alimentos 
saludables, por lo que los productores requieren y reconocen la imperiosa 
necesidad de ampliar sus ofertas de productos elaborados, que cumplan con las 
necesidades del consumidor final, pero que además mantengan su característica 
de sabor y origen artesanal de sus producciones. 

Modificar las características físico-químicas para un producto saludable , es decir, 
competir de igual a igual con el producto o receta original que contiene azúcar, 
sal u otros ingredientes comúnmente utilizados en la producción industrializada y 
que el común del consumidor está acostumbrado a adquirir sin considerar las 
consecuencias que pueda producir en su salud. 

Por otro lado, el consumidor requiere de un producto que establezca los 
parámetros anteriores, pero a la vez debe cumplir con los estándares de 
envasado, conservación y venta, otorgando un valor agregado de status gracias 
a su consumo. Actualmente, existen muchos productos que por el sólo hecho de 
ser envasados bajo rigurosos estándares de calidad y también de presentación , 
generan un alza en su precio de venta, otorgando mejores beneficios económicos 
para quien las comercializa. 

El objetivo de la consultoría es entregar información respecto de insumos, 
técnicas productivas y especialmente experiencia desde expertos gastronómicos 
a microproductores de alimentos procesados de la V región. Con esto 
pretendemos permitirles contar con las herramientas para elaborar alimentos con 
técnicas artesanales reducidos en nutrientes críticos como azúcar y sodio, que 
permitan apuntar a clientes que busquen alimentos saludables y naturales, de alta 
calidad organoléptica. 

Reconocer y aplicar técnicas gastronómicas de producción de alimentos , 
resguardando seguridad alimentaria con el fin de aumentar su vida útil , tras su 
posterior venta . 

Reconocer y aplicar técnicas de envasado de productos artesanales con el fin de 
mejorar presentación comercial. 



IV .... Desarrollo de la 

En el marco del cumplimiento de los objetivos, se realizaron talleres prácticos de 
gastronomía con la metodología "Aprender - Haciendo" con el fin que cada 
participante pudiese aplicar las técnicas gastronómicas entregadas y a la vez 
pudiese ser partícipe presencial de reconocer los puntos críticos de elaboración, 
resguardados los parámetros de sabor y seguridad establecidos para su 
ejecución. 

Desarrollo de recetas: Se elaboraron recetas replicables por los productores en 
sus realidades productivas, con equipamiento simple y que en su mayoría se 
encuentra disponible en las plantas de cada uno de ellos. Si bien las recetas 
tienen un mayor costo que las actualmente formuladas por ellos , éstas son viables 
desde el punto de vista económico y pueden significar un incremento en los 
ingresos de los productores incluidos en el proyecto. 

Implementación práctica de las recetas: Las recetas fueron llevadas a la 
práctica por los propios interesados. Más que un taller teórico, la presente 
consultoría se trabajó bajo la modalidad "Aprender-Haciendo", es decir, cada uno 
de los interesados se introdujo directamente en la elaboración de los productos. 
Esto permitió que surgieran dudas, además de tener respuesta técnica a cada 
una de ellas, ya que la elaboración de cada receta tiene varios puntos críticos de 
elaboración, los cuales deben ser definidos y dilucidados con el fin de no generar 
riesgos técnicos gastronómicos y menos riesgos de contaminación. Para 
asegurar el aprendizaje, se establecieron grupos de trabajo de entre 3 y 4 
personas replicando una misma receta, con lo que los grupos compartían 
aprendizaje inter y extra grupo. 

Contacto entre productores: La consultoría sirvió además como plataforma 
para el contacto entre productores que tenían poca relación o simplemente no se 
conocían. En esta instancia se establecieron relaciones para comparti r 
experiencias e intercambio de productos. Asimismo, se gestionará en conjunto la 
compra de Tagatosa, lo que permitirá reducir el costo en prácticamente un 40% 
respecto del precio de lista al cual compran hoy. 

IV.I --Clase 

En el marco del inicio de la capacitación, los objetivos a seguir fueron aunar y 
exponer las necesidades de los productores con el fin de aplicar posteriormente 
las técnicas gastronómicas a sus productos, asimismo se realizó una amplia 
exposición teórica que contenía conceptos relacionados con la comercialización 
y consumo de la alimentación actual. 

En el desarrollo de los conceptos se consideraron los temas que se detallan a 
continuación: 



• Consumo de Productos Saludables ¿Moda o Tendencia? 
• Tipos de Alimentación : Sostenible , sustentable, bajo en , libre de, sin , light, 

diet, natural , orgánico, vegano, rawo crudo. 
• Superalimentos y funcionales. 
• Opciones de productos y aplicación: Conservas, Deshidratados, liofilizado, 

snack, dips o pastas. 
• Aditivos: Endulzantes , Stevia , Tagatosa , Fructosa. 
• Problemas técnicos en la elaboración de productos envasados: 

cristalización, cocciones , toxicidad , venta y envases. 
• Necesidades del consumidor actual. 
• Canales de distribución: HORECA, retail , tiendas especial izadas, 

exportaciones. 

IV .11~Taller de Elaboración de ,..nl'C::Q.n/~'C:: 

Los talleres prácticos se dividieron por temas de importancia a elaborar y los 
productos que se realizaron fueron: 

• Mermelada de naranja con menta y endulzada con tagatosa . 
• Conserva de manzana y quinoa endulzada con tagatosa . 

Mermelada de Naranjas y Almíbar de Cilantro. 

Ingredientes Mermelada. 
1 kg . Naranjas. 
250 gr. de Tagatosa. 

Preparación. 
Lavar las naranjas y secarlas. Pelar las nara njas y sacar la piel , 
retirar la parte blanca. 
Exprimirlas para obtener el jugo, poner en una olla y agregar la 
Tagatosa, llevar a reducción hasta que tome punto de almíbar 
simple. 
Agregar la pulpa de las naranjas, hervir hasta dar la textura de 
mermelada. Agregar la confitura de naranjas cortada en brunoise. 

Almíbar de Cilantro 
Ingredientes 
100 grs. de Hojas de Cilantro . 
50 cc. de agua. 
50 grs. de Tagatosa. 

Preparación 
Hervir agua y 
durante 20 se 

cilantro para blanquear 
ue la clorofila Que está 



presente en todas las hojas verdes intensifique su color, evitando 
la oxidación). 
Una vez que estén blanqueadas, sumergirlas en agua fría para 
evitar el proceso de cocción. Estilarlas y llevar a una licuadora 
para molerlas, se puede agregar un poco de agua fría para ayudar 
en la molienda. 
Una vez molida (textura de puré), agregarla a {a mermelada de 
naranjas y mezclar. 

Garnitura de Naranjas 
Preparación 
Retirar la parte blanca de la piel de la naranja y blanquearlas. 
Una vez realizado este proceso cortar la piel de naranjas en 
brunoise (cuadrados de aproximadamente 0.5 mm.). 
Poner en una olla y agregarles parte del almíbar de naranjas para 
que se confiten, agregar esta preparación a la mermelada de 
naranjas. 

'Proceso de envasado. 
Poner los frascos a hervir por unos 10 minutos, retirar del agua y 
dejar que se sequen, una vez secos (los frascos deben estar 
calientes) agregar la mermelada de Naranjas y tapar (fijarse que 
la tapa realice el vacío). 
Poner los frascos en una mesa con las tapas hacia abajo. Dejar 
enfriar a temperatura ambiente. 

Manzanas en Conserva con Quínoa. 
Ingredientes para las manzanas en conserva 
1 kg. de Manzanas. 
100 grs. de Tagatosa. 
50 grs. de Quínoa. 
Anís Estrella. 
Canela. 
Clavo de Olor. 
Cardamomo. 
Menta Fresca . 

Preparación de las Manzanas 
Lavar y pelar las manzanas, cortar en cuartos u octavos (eso 
depende del tamaño de la manzana). 
Poner en una olla las cáscaras y los troncos de las manzanas, 
agregar agua, tagatosa y las especias. Dar punto de almíbar 
simple. Una vez listo el almíbar filtrarlo y reservar el líquido. 
En el almíbar blanquear las manzanas, sólo un par de minutos 
hasta que las manzanas estén blandas, (evitar hervirlas por un 
tiempo muy prolongado, ya que se pasarán de cocción y se 
romperán). 



Preparación de la Quínoa 
Poner la quínoa en un bowl o fuente , agregar abundante agua 
para lavar (se debe mover con la mano para sacar la saponina 
que está presente en la superficie), este proceso se debe hacer 
mínimo tres veces. 
Una vez lavada, poner la quínoa en una olla y agregar almíbar de 
manzanas y dar cocción por 20 minutos, la cantidad de agua es 
1 parte de qu ínoa por 1.5 parte de almíbar o agua . 

Proceso de Envasado 
Poner los frascos a hervir por unos 10 minutos, retirar del agua y 
dejar que se sequen, una vez secos (los frascos deben estar 
calientes) agregar la quínoa cocida, agregar las manzanas 
blanqueadas, agregar hojas de menta lavada, agregar el almíbar 
de manzanas hirviendo y tapar, (fijarse que la tapa realice el 
vacío) . 
Poner los frascos en una mesa con las tapas hacia abajo. Dejar 
enfriar a temperatura ambiente . 

IV. 111- Taller de Elaboración 'de Pastelería Chi'lená"sin ;'~zúéa¡''::''~¡;¿Th:'!lt4~~R.~ 

Los talleres prácticos se dividieron por temas de importancia a elaborar y los 
productos que se realizaron fueron: 

• Torta de Hojarasca con Maracuyá y Manjar endulzada con Tagatosa. 
• Empolvados de Coco y Manjar. 

Hojarasca - Maracuyá - Manjar 

Masa hojarasca: 
300 grs. de harina. 
75 grs. de margarina . 
6 yemas de huevo. 
75 cc. de vino blanco. 
Ralladura de 1 naranja pequeña. 
5 CC. de esencia vainilla . 
Preparación: 
En un bowl o fuente mezclar la harina y la margarina, agregar las 
yemas , vino blanco, ralladura de naranja y esencia de vainilla . 
Amasar durante varios minutos hasta formar una masa suave y 
homogénea. Reposar por 30 mino en el refrigerador tapada con 
film o dentro de una bolsa. 



Dividir la masa en 6 o 7 trozos iguales y uslerear rectángulos de 
20 x 25 cms. aprox. Disponer sobre la lata de horno y con ayuda 
de un tenedor pinchar cada placa de masa. 
Hornear a 160 - 180°C por 5 - 7 mino o hasta que estén 
levemente doradas (el tiempo de cocción dependerá del grosor 
de la masa y del tipo de horno). 

Crema de Maracuyá: 
200 grs. de pulpa de maracuyá (sin pepas y sin azúcar). 
50 cc. de agua. 
80 grs. de Tagatosa. 
25 grs. de maicena. 
40 grs. de mantequilla. 

Preparación: 
Mezclar un poco de la pulpa con la maicena y reservar. Disponer 
en una olla pequeña el resto de la pulpa junto con la tagatosa y 
llevar a fuego suave hasta que rompa el hervor. Agregar de a 
poco la mezcla de pulpa con maicena revolviendo contantemente 
con un batidor hasta que la mezcla espese y rompa nuevamente 
el hervor. Retirar del fuego y agregar la mantequilla en trozos. 
Revolver hasta que la mantequilla se haya fundido por completo. 
Dejar enfriar la crema, extendida en una bandeja tapada con film . 
Refrigerar cuando esté fría. 

Armado: 
350 grs. de crema de maracuyá. 
450 a 500 grs. de manjar con Tagatosa o manjar sin azúcar. 
Preparación: 
Batir la crema de maracuyá hasta que esté lisa y cremosa . 
Disponer sobre la primera placa de hojarasca 150 grs. de manjar 
con tagatosa, colocar otra placa de hojarasca encima y aplastar. 
Luego esparcir 150 grs. de crema de maracuyá y colocar otra 
capa de hojarasca encima y aplastar. Repetir los mismos pasos 
hasta tener dos capas de crema de maracuyá y tres de manjar. 
Colocar peso encima de la torta de hojarasca para que se 
compacte y llevar a congelador por 2 horas mínimo. Ideal es 
congelar de un día para otro . 
Sacar del congelador y esparcir una capa de manjar con tagatosa 
sobre la superficie y cortar en trozos según su preferencia. 

Empolvado de Coco y Manjar: 
5 claras de huevo. 
Pizca de sal. 
100 grs. de Tagatosa. 
115 grs. de coco rallado. 
30 ars. de maicena. 



55 grs. de harina cernida . 

Relleno: 
250 a 300 grs. de manjar con Tagatosa o manjar sin azúcar. 

Preparación: 
Batir las claras con una pizca de sal a punto de nieve. Agregar la 
tagatosa en forma de lluvia, batir por 10 mino aprox. Mezclar todos 
los ingredientes secos y agregarlos de a poco y en forma 
envolvente a las claras. 
Manguear los empolvados de 5 cms. de diámetro aprox. sobre 
papel mantequilla. 
Llevar a horno precalentado a 160°C por 12 mino (6 mino por lado). 
Dejar enfriar y rellenar con manjar. 

Los talleres prácticos se dividieron por temas de importancia a elaborar y los 
productos que se realizaron fueron : 

• Manjar con leche de vaca y endulzado con tagatosa. 
• Manjar con leche de cabra y endulzado con tagatosa. 

Recetas de Manjar con Tagatosa 

Manjar con Leche de Vaca 

4 Its. de Leche de Vaca. 
1 kg. Tagatosa. 

Preparación: 
Agregar en una olla de cobre , doble fondo o teflón leche con 
Tagatosa. 
Poner a fuego suave y comenzar a revolver constantemente 
hasta que se reduzca, cambie de color y evapore los líquidos 
(aproximadamente son 2 horas), vaciar en frascos 
esterilizados y sellar. 

Manjar con Leche de Cabra o Cajeta 

4 Its. de Leche de Cabra 
1 kg. Tagatosa. 

Preparación: 
Agregar en una olla de cobre, doble fondo o teflón leche con 
Tagatosa. 



Poner a fuego suave y comenzar a revolver constantemente 
hasta que se reduzca, cambie de color y evapore los líquidos 
(aproximadamente son 2 horas) vaciar en frasco esterilizados 
y sellar. 

Esterilizar Frascos 

Poner los frascos lavados con la boca hacia arriba en una olla 
profunda y cubrir completamente con agua, mínimo 2,5 cms. 
sobre ellos. 
Poner las tapas y comenzar a hervir. 
Deben hervir mínimo 10 minutos. 
Retirar frascos con tenazas y con cuidado disponerlos sobre 
papel absorbente. 
Rellenar con manjar caliente y no colocar los dedos en el 
interior. 
En una olla profunda disponer los frascos cerrados, sobre una 
rejilla, por 10 minutos cubiertos de agua. 
Retirar los frascos y disponerlos sobre paños o servilletas 
limpias, no mover durante 24 horas para que queden sellados. 

IV. V .. ElaboraciÓn 

Los talleres prácticos se divid ieron por temas de importancia a elaborar y los 
productos que se realizaron fueron: 

• Pasta de Pimentón, Tomate y Ajos Asados con Merkén. 
• Chutney de Piña, con Pimienta de Canelo y Semillas de Zapallo. 

Recetas Pastas para untar 

Pasta de pimentón, tomate y ajo asados con merkén y 
aceite de oliva 

1 pimiento morrón. 
2 tomates. 
2 dientes de ajo con cáscara. 
50 a 80 grs. de aceite de oliva . 
Pimienta negra y sal a gusto. 
Merkén a gusto. 



Preparación : 
Disponer en una lata de horno el pimiento entero, los tomates 
pelados partidos en cuartos y los dientes de ajo sin pelar sobre 
papel de aluminio levemente cubierto con aceite. Salpimentar 
y rociar con un poco de aceite de oliva . Llevar a horno 
precalentado a 200 - 220°C hasta que se dore la piel del 
pimentón (se debe ir girando el pimentón). 
Sacar del horno, abrir el pimiento por la mitad , extraer las 
semillas. Sacar el ajo asado de su piel. Mezclar el pimiento, 
los ajos, el tomate, aceite de oliva y merkén en una juguera. 
Es opcional pelar el pimentón, la cáscara levemente quemada 
le da un toque muy particular a la pasta . Rectificar sabor con 
sal, pimienta y el merkén si fuese necesario. 

Chutney de piña pimienta de canelo y semillas de 
zapallo tostadas 

/'; piña. 
Ralladura de /'; limón. 
Jugo de 1 limón pequeño (2 cucharadas). 
20 cc. de aceite de oliva o de maravilla. 
1 cebolla pequeña. 
80 grs. de azúcar rubia (5 cucharadas). 
50 cc. de vinagre de vino blanco o de manzana (5 
cucharadas). 
1 cucharadita de semillas de mostaza. 
Jengibre fresco. 
Pimienta de canelo. 
/'; ají verde o guindilla (optativo). 
1 unidad de Anís estrella . 
5 grs. de canela en rama. 
40 grs. de semillas de zapallo tostadas. 

Preparación: 
Saltear la cebolla finamente picada en aceite de oliva o de 
maravilla (opcional es tostar un poco las especias en la sartén 
seca para intensificar el sabor y luego agregar el aceite y la 
cebolla picada). Agregar la piña cortada en cubos pequeños 
(si prefieren un chutney más picante, se puede agregar un 
poco de ají cacho de cabra , ají verde o guindilla) el azúcar 
rubia, vinagre, ralladura de jengibre y el resto de los 
ingredientes. Dejar cocer y reducir hasta que la piña esté 
blanda y el chutney tenga consistencia de mermelada. 
Condimentar con sal y pimienta de canelo. 
Verter en caliente dentro de un frasco conservero esterilizado 
tapar v deiar boca abaio hasta enfriar. 



" 

IV.VI- Conclusión 
El programa de consultoría permitió implementar un proceso de innovación 
para complementar y valorizar el actual trabajo y gestión de los 
microproductores. En este aspecto , los productores conocieron materias 
primas, nuevas mezclas y procesos productivos que les permiten abrirse a la 
elaboración de alimentos que se adecuen a las exigencias del mercado. 

La metodología de aprender-haciendo, permitió además un aprendizaje muy 
homogéneo y completo, ya que todos metieron las manos en el proceso de 
sus elaboraciones. 

Con estas iniciativas, los productores cuentan con mejores condiciones de 
comercialización de sus productos, respetando estándares de la alimentación 
actual, reconociendo el método implementado por los emprendedores, 
respaldado por técnicas gastronómicas y un proceso de envasado correcto y 
al detalle, referencia que destaca sobre otros productos industriales, 
considerando que su calidad, ingredientes y técnica los potencian y diferencian 
en el mercado. 


