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INSTRUCCIONES PARA CONTESTAR Y PRESENTAR EL INFORME

e Todas las secciones del informe deben ser contestadas, utilizando caracteres tipo
Arial, tamafo 11.

e Sobre la informacion presentada en el informe:

- Debe dar cuenta de todas las actividades realizadas en el marco del proyecto,
considerando todo el periodo de ejecucién, incluyendo los resultados finales
logrados del proyecto; la metodologia utilizada y las modificaciones que se le
introdujeron; y el uso y situacion presente de los recursos utilizados, especialmente
de aquellos provistos por FIA.

- Debe estar basada en la ultima version del Plan Operativo aprobada por FIA.

- Debe ser resumida y precisa. Si bien no se establecen nimeros de caracteres por
seccion, no debe incluirse informacién en exceso, sino solo aquella informaciéon que
realmente aporte a lo que se solicita informar.

- Debe ser totalmente consiste en las distintas secciones y se deben evitar
repeticiones entre ellas.

- Debe estar directamente vinculada a la informacion presentada en el informe
financiero final y ser totalmente consistente con ella.

e Sobre los anexos del informe:

- Deben incluir toda la informacién que complemente y/o respalde la informacion
presentada en el informe, especialmente a nivel de los resultados alcanzados.

- Se deben incluir materiales de difusion, como diapositivas, publicaciones,
manuales, folletos, fichas técnicas, entre otros.

- También se deben incluir cuadros, graficos y fotografias, pero presentando una
descripcion y/o conclusiones de los elementos sefialados, lo cual facilite la
interpretacion de la informacion.

e Sobre la presentacion a FIA del informe:

- Se deben entregar tres copias iguales, dos en papel y una digital en formato Word
(CD o pendrive).

- Lafecha de presentacion debe ser la establecida en el Plan Operativo del proyecto,
en la seccion detalle administrativo. El retraso en la fecha de presentacién del
informe generara una multa por cada dia hébil de atraso equivalente al 0,2% del
ultimo aporte cancelado.

- Debe entregarse en las oficinas de FIA, personalmente o por correo. En este Ultimo
caso, la fecha valida es la de ingreso a FIA, no la fecha de envio de la
correspondencia.
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e El FIA se reserva el derecho de publicar una version del Informe Final editada
especialmente para estos efectos.
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1. ANTECEDENTES GENERALES

Nombre Ejecutor:

Cooperativa Campesina SIPAM Chiloé

Nombre(s) Asociado(s):

Centro de Estudio y Conservacion del Patrimonio Natural
(CECPAN)

Coordinador del Proyecto:

Alexis Saldivia

Regiones de ejecucion: Los Lagos
Fecha de inicio iniciativa; 20 de diciembre de 2018
Fecha término Iniciativa: 17 de febrero de 2020

2. EJECUCION PRESUPUESTARIA DEL PROYECTO

Costo total del proyecto

Aporte total FIA

Pecuniario

Aporte Contraparte

No Pecuniario

Total

Acumulados a la Fecha

Aportes FIA del proyecto

1. Total de aportes FIA entregados

2. Total de aportes FIA gastados

3. Saldo real disponible (N°1 — N°2) de aportes FIA

Aportes Contraparte del proyecto

1. Aportes Contraparte programado

Pecuniario

No Pecuniario

gastados

2. Total de aportes Contraparte Pecuniario

No Pecuniario

3. Saldo real disponible (N°1 — N°2) Pecuniario
de aportes Contraparte No Pecuniario
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3. RESUMEN EJECUTIVO
3.1 Resumen del periodo no informado
Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales

resultados obtenidos durante el periodo comprendido entre el Ultimo informe técnico de
avance y el informe final. Entregar valores cuantitativos y cualitativos.

A partir de julio de 2019 en adelante, SIPAMCOOP se enfoc6 en concretar los objetivos
del proyecto. En cuanto a los productos, se definieron los ingredientes a utilizar en cada
uno, el formato de venta, la maquinaria y utensilios necesarios para su procesamiento,
entre otros.

En el caso de los talleres propuestos, luego de re-definir los temas junto a las socias y
socios de la cooperativa, se realizaron tres: uno sobre desafios del cooperativismo,
elaboracion de productos en la planta de proceso y usos de los productos de la
cooperativa con una actividad de degustacion.

Respecto al plan de negocios, se terminé en diciembre de 2019, considerando los tres
productos principales a los que la cooperativa se enfocé: Chutney, vinagre de manzana
y sazonador. En este documento se presenta una definicion de los productos, un plan de
mercadeo, analisis FODA y de las 4P’s, y un analisis financiero.

Ademas, se definié una marca para los productos de la cooperativa, llamada ‘La Sazoén
Chilota’ y se realizaron diversos disefios para la promocién y difusion de esta. Entre ellos
estan el logotipo de la marca, las etiquetas de los productos, un folleto informativo,
tarjeta de presentacion, disefio de packaging y sus etiquetas adhesivas.

Por ultimo, la cooperativa pudo participar de varias ferias a nivel provincial, en las que
dio a conocer sus productos y también en las que pudo realizar las primeras ventas de
los mismos. La aceptacién de los productos por parte del publico ha sido muy buena y el
desarrollo del proyecto completo ha sido muy satisfactorio para las socias y socios de
SIPAMCOOP ya que han participado en todas sus etapas y han podido ver los frutos de
su trabajo.

3.2 Resumen del proyecto

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales
resultados obtenidos durante todo el periodo de ejecucion del proyecto. Entregar
valores cuantitativos y cualitativos.

Durante los primeros meses desde la puesta en marcha del proyecto, la cooperativa
SIPAM se concentrd en la compra de una maquina deshidratadora industrial, el
acondicionamiento de la planta de proceso para la elaboracion de prototipos de los
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productos, la adquisicion de materia prima y en la definicién de elementos gréaficos que
luego se utilizaron para el disefio de la marca, etiquetas y folleto informativo de la
empresa.

En la segunda parte del proyecto, a partir de julio de 2019, SIPAMCOOP completé los
objetivos pendientes definiendo una marca llamada ‘La Sazén Chilota’ y 9 productos que
conforman la primera linea de produccion bajo esa marca. Con esto se superé con
creces el numero inicial propuesto a FIA, que consistia Unicamente en la elaboracién de
3 productos innovadores. La linea de La Sazon Chilota es la siguiente:

CHUTNEY:

1. Chutney de manzana chilota con murta

2. Chutney de manzana chilota con topinambur
3. Chutney de manzana chilota con ruibarbo
VINAGRES:

1. Vinagre de manzana chilota con murta

2. Vinagre de manzana chilota con ajo chilote
SAZONADORES:

1. Sazonador del huerto con hierbas

2. Sazonador del huerto con hierbas y cochayuyo

DESHIDRATADOS:
1. Laminas de ajo chilote deshidratado
2. Mix de deshidratados: manzana chilota, zanahoria y betarraga

Ademas, se completd el plan de negocios para los nuevos productos y también la
cooperativa trabajé en conjunto con un equipo de disefiadoras creando el logotipo de la
marca, las etiquetas, un folleto informativo y el disefio de packaging para la
comercializacién de los productos.

Asimismo, las socias y socios de la cooperativa participaron de tres talleres que les
permitieron conocer mas sobre el uso de la maquinaria obtenida a través de este
proyecto, la elaboracién de los nuevos productos La Sazon Chilota y la forma de
utilizarlos en preparaciones. Estos talleres fueron realizados en julio y noviembre de
2019 y en febrero de 2020.

Este trabajo permitié que se pudiera asistir a 3 ferias provinciales: Feria del ajo chilote
de Punta Chilen, ExpoMundo Rural Los Lagos en Castro y la Expo Rural en Ancud. La
participacion de la cooperativa en estos espacios permitié la promocién y venta de mas
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de 150 de sus productos innovadores, ganando un reconocimiento por parte de INDAP
al chutney como ‘producto con mayor proyeccion culinaria’ de la ExpoMundo Rural de la
region de Los Lagos.
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4. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO

Crear tres productos innovadores con identidad cultural que le permitiran a la
cooperativa Campesina SIPAM Chiloé desarrollarse comercial y productivamente.

5. OBJETIVOS ESPECIFICOS (OE)

e Elaborar productos que utilicen materia prima proveniente de los predios de
socias/os de SIPAMCOOP.

e Realizar capacitaciones para abordar la importancia de los productos con identidad
cultural y la puesta en valor del patrimonio biocultural local.

e Elaborar un plan de negocios para los productos con identidad cultural de
SIPAMCOOP

¢ Realizar una campafia de marketing para la difusién de los productos
SIPAMCOORP.

Porcentaje de Avance

El porcentaje de avance de cada objetivo especifico se calcula luego de determinar el
grado de avance de los resultados asociados a éstos. El cumplimiento de un 100% de
un objetivo especifico se logra cuando el 100% de los resultados asociados son
alcanzados.

N© % de avance
Descripcién del OE al término del
OE a
proyecto
1 Elaborar productos que utilicen materia prima proveniente de los predios 100%
de socias/os de SIPAMCOOP.
Realizar capacitaciones para abordar la importancia de los productos
2 . ; : e 100%
con identidad cultural y la puesta en valor del patrimonio biocultural local.
3 Elaborar un plan de negocios para los productos con identidad cultural 100%
de SIPAMCOOP °
4 Realizar una campafa de marketing para la difusion de los productos 100%
SIPAMCOOP. °

! Para obtener el porcentaje de avance de cada Objetivo especifico (OE) se promedian los porcentajes de
avances de los resultados esperados ligados a cada objetivo especifico para obtener el porcentaje de avance
de éste ultimo.
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6. RESULTADOS ESPERADOS (RE)

Para cada resultado esperado debe completar la descripcion del cumplimiento y la documentacién de respaldo.

4.1 Cuantificacion del avance de los RE al término del proyecto

El porcentaje de cumplimiento es el porcentaje de avance del resultado en relacion con la linea base y la meta planteada. Se
determina en funcién de los valores obtenidos en las mediciones realizadas para cada indicador de resultado.

El porcentaje de avance de un resultado no se define segun el grado de avance que han tenido las actividades asociadas éste.
Acorde a esta logica, se puede realizar por completo una actividad sin lograr el resultado esperado que fue especificado en el
Plan Operativo. En otros casos se puede estar en la mitad de la actividad y ya haber logrado el 100% del resultado esperado.
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Indicador de Resultados (IR)

e N Resultado ) del b al Fecha
o e Esperado? N ¢ SN Llnea5 Meta e6 Fecha alcance alcance8 % de cumplimiento
(RE) indicador? calculo® base indicador meta meta real
(situacion final) programada’
Avance en
el proceso Informe de
I de prototipos,
Elaboracion de Prog;g;oorénal. elaboracion No procesos de
1 1 base de vegetales de cuenta | elaboracion y Abril 2019 Agosto 2019 100%
vegetales 6ai prototipos con este | caracteristicas
agroecologicos agroecologicos para producto nutricionales
deshidratados .
conseguir el del producto
producto final.
final.

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Durante la primera etapa del proyecto se desarrollaron diferentes prototipos que fueron disefiados, elaborados y evaluados por el equipo técnico, socias y
S0Cios, Yy otras personas que fueron invitadas a participar de las jornadas de degustacién que se realizaron en la planta de proceso, en la sala de reuniones
utilizada por la cooperativa en Ancud y en las ferias en las que la cooperativa pudo participar.
Como resultado final se obtuvieron dos sazonadores ambos compuestos en su base por sal de mar, ajo chilote deshidratado, zanahoria deshidratada,
topinambur deshidratado y orégano deshidratado; la diferencia entre ellos es que a uno se le agregé cochayuyo picado, el cual le otorga diferente sabor y
textura a la comida. A estos sazonadores se les nombré ‘Sazonador del Huerto’ ya que poseen ingredientes provenientes de los huertos de las socias/os y

para SIPAMCOOQOP es importante relevar el origen de sus productos.

Documentacion de respaldo (indigue en que n° de anexo se encuentra)

ANEXO 1: INFORME DESARROLLO DE PRODUCTOS SIPAMCOOP

2 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

3 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.
4 Formula de célculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicion para obtener el valor del resultado del indicador.
5 Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.
6 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

" Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

8 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)

Ne | Ne Resultado N Linea Fecha Resultado Fecha % de
Ot | Re | ESperado del Formula de base Meta del indicador | alcance obtenido | alcance | o,y piimiento
(RE) o célculo (situacion final) meta meta
indicador
programada real
Informe de
Avance en el . .
r0ceso de No prototipos, Aderezo.
L, Producto P gt procesos de Vinagre de
Elaboracion L elaboracioén de cuenta - . Agosto
1 2 de aderezo final: rototinos para | con este elaboracion y Junio 2019 manzana 2019 100%
Aderezo | P Pos b caracteristicas chilota con
conseguir el producto S
nutricionales del murta

producto final.

producto final.

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Durante la primera parte del proyecto se definié para este producto utilizar vinagre de manzana chilota, que es un ingrediente
con propiedades nutricionales, elaborado por socios de la cooperativa y que se desea posicionar como un producto de calidad
en el mercado ya que esta hecho con variedades de manzanas chilotas presentes y cuidadas en los huertos del archipiélago.
En un principio se hicieron 6 prototipos, en los que se afiadieron al vinagre diferentes frutas y vegetales para que le otorgaran
caracteristicas sensoriales atractivas. De estas opciones se eligieron 2: vinagre de manzana chilota con ajo chilote y también
el vinagre de manzana chilota con murta. En el caso del primero, el aroma y sabor que le otorga el ajo fue el factor
determinante para elegirlo como parte de la oferta de productos SIPAMCOOP. En el segundo caso, al afiadirle murta al
vinagre se generd un color rojizo y un aroma frutal bastante atractivo que ha sido del agrado del publico.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

ANEXO 1: INFORME DESARROLLO DE PRODUCTOS SIPAMCOOP
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Indicador de Resultados (IR)

Meta del Fecha Resultado Fecha
No | N° Resultado ) ) e alcance | obtenido | alcance % de
OE | RE | Esperado (RE) Nombre del | Férmulade | Lineabase | indicador meta meta cumplimiento
indicador célculo (situacion
final) programa real
da
Informe de
Avance en prototipos,
el proceso procesos
de de Chutney
elaboracion No cuenta elaboracion de
1 3 Elaboracion de | Producto final: de_ con este y Junio manzana Agosto 100%
chutney Chutney pro;g’;g)os producto care::ca'::rlstl 2019 chilota 2019
consegquir nutricionale con murta
el producto s del
final. producto
final.

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

En la primera parte del proyecto se realizaron 7 formulaciones distintas compuestas por vegetales, frutas, vinagre, azlcar y
condimentos. Luego de hacer varias degustaciones con el equipo técnico, socias y socios y publico general, se seleccionaron 3 de
ellas: Chutney de manzana chilota con murta, Chutney de manzana chilota con topinambur, y Chutney de manzana chilota con
ruibarbo. Los ingredientes de estas preparaciones sobresalen por ser diferentes, por sus propiedades nutricionales y por las
caracteristicas organolépticas que le otorgan a la base del chutney. Es importante resaltar que estas preparaciones fueron
premiadas en la feria regional ExpoMundo Rural de Los Lagos, desarrollada en Castro, Chiloé, como un ‘producto con mayor
proyeccion culinaria’ lo cual enorgullece y motiva a las socias y socios de SIPAMCOOP a continuar con el trabajo en la rama de los
productos gourmet con identidad local.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

ANEXO 1: INFORME DESARROLLO DE PRODUCTOS SIPAMCOOP
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Indicador de Resultados (IR)
Fecha Resultado Fecha
N° | N° Resultado ) ) Meta del alcance | obtenido | alcance % de
OE | RE | Esperado (RE) Nombre del | Formulade | Linea base | indicador meta meta cumplimiento
indicador célculo (situacion |
final) programa rea
da
Taller sobre e-:—aatl)lgrra(::?é
importancia de Taller de Realizacién Febrero n de Noviemb
2 1 los productos bai del tall 0 1 taller 2019 d 2019 100%
con identidad trabajo el taller productos | re
cultural sipamcoo
p

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

En la primera parte del desarrollo del proyecto se hizo un cambio en los temas propuestos para los talleres con las socias y socios
de la cooperativa debido a que los intereses de informacion/capacitacién habian cambiado por el mismo contexto del proyecto. Las
necesidades de las socias/os ahora estaban enfocadas en el conocimiento de otras experiencias cooperativas que elaboraran y
comercializaran sus productos; también en el uso de la maquinaria y los procesos para elaborar los productos que se propusieron
en el marco de este proyecto, y ademas el uso que se le puede dar en la cocina a estos productos innovadores. Si bien todos los
productos contienen ingredientes provenientes de las mismas huertas de las socias/os, estos fueron utilizados en nuevos formatos
creando sabores Unicos que generaban incertidumbre sobre el uso que se les puede dar en la cocina cotidiana. A raiz de esto, se
formularon los tres nuevos temas a tratar y los talleres se realizaron de la siguiente forma:

-29 de julio 2019: Desafios y oportunidades del cooperativismo en la regién, facilitado por socios de la Unién Nacional de la
Agricultura Familiar (UNAF)

-28 de noviembre de 2019: Elaboracién de productos La Saz6n Chilota-SIPAMCOOP. Facilitado por la Ingeniera en Alimentos
Karla Kreisel.

-8 de febrero de 2020: Taller de cocina demostrativo: usos de los productos de La Sazon Chilota, facilitado por el cocinero Ignacio
Pinto Velasquez

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

ANEXO 2: TALLER DE ELABORACION DE PRODUCTOS SIPAMCOOP
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Indicador de Resultados (IR)
N° | Ne | Resultado , , medel | O | endo | aloance | %de
OE | RE | Esperado (RE) Nombre del | Férmulade | Lineabase | indicador meta meta cumplimiento
indicador célculo (situacion
final) programa real
da
Taller de
Taller sobre cocina
implicancias demostrat
medioambiental o iVvOo: USoS
2 2 es de las Tt?gg;%e Rg::'tzjfe'?n 0 1 taller l\ggrlzgo de los F;grzeoro 100%
practicas y ! productos
productos dela
SIPAMCOOP Sazén
Chilota

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Con el objetivo de dar a conocer y utilizar parte de la gama de productos que ofrece la Cooperativa SIPAM bajo la marca La Sazén
Chilota, se realiz6 un taller de cocina demostrativo el 8 de febrero de 2020, en el cual se invit6 a las socias y socios de
SIPAMCOQORP a elaborar recetas cotidianas y aprender como estas pueden ser preparadas o acompafadas con los productos de
La sazdn Chilota; Chutney de manzana murta —topinambur, Vinagre de manzana con murta, Sazonador del huerto, para finalizar la
actividad con un coctel de degustacion montado por los participantes del taller.

Para el chutney de manzana se cocin6 un cordero asado que se desmenuzo en pequefos trozos y se monté sobre tostadas de pan
tipo crosstini acompafado de Chutney de manzana con murta-topinambur. Con el Vinagre de manzana con murta se elabor6 una
vinagreta, la cual ademas se le afiadié miel y aceite de oliva, perfecta para alifiar una ensalada de hojas verdes, pepino, tomate
cherry, cebolla morada y physalis. Para el uso del Sazonador del huerto se elaboré un fondo de gallina con al menos 3 horas de
coccion a fuego lento previamente elaborado, para preparar un consomé agregando el Sazonador del huerto a esta preparacion, el
cual se incorporé en los ultimos 20 minutos de coccion del consomé. La actividad culminé con el montaje de las tres preparaciones
invitando también al publico general y autoridades a degustar de los productos.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

ANEXO 3: TALLER DE COCINA DEMOSTRATIVO: USOS DE LOS PRODUCTOS DE LA SAZON CHILOTA
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Indicador de Resultados (IR)

Meta del Fecha Resultado | Fecha
No | N Resultado ; ; U alcance | obtenido | alcance % de
OE | RE | Esperado (RE) Nombre del | Formulade | Linea base | indicador meta meta cumplimiento
indicador célculo (situacion |
final) programa rea
da
No cuenta Document
Documento con este 232&22
plan de Informe plan Informe plan de . . 9 Diciembr
3 1 : ; X 1linforme | Julio 2019 | paralos 100%
negocios de negocios entregado negocios roductos | © 2019
SIPAMCOOP para sus ‘I)_a Soatr
productos :
Chilota

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Este documento se empezé a trabajar durante la primera parte del proyecto, teniendo un 40% de avance en el reporte
anteriormente enviado. Sin embargo, fue necesario esperar a que se definieran los productos de La Saz6n Chilota para concluir el
proceso haciendo los calculos lo mas cercanos posibles a la realidad, por esta razén el documento quedd listo en diciembre de
2019 y expone una definicion de los productos, un plan de mercadeo, analisis FODA y de las 4P’s, y un analisis financiero que
explica la rentabilidad del proyecto proyectada a 5 afios.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Documento adjunto a este informe como: )
ANEXO 4. PLAN DE NEGOCIOS SIPAMCOOP: PRODUCTOS LA SAZON CHILOTA
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Indicador de Resultados (IR)
Fecha Resultado Fecha
Ne | Ne Resultado Meta del i % de
OE | RE | Esperado (RE) Nombre del | Férmulade | Linea base | indicador alrcr:]zz?;e obtenido alr%ag;e cumplimiento
indicador célculo (situacion |
final) programa rea
da
3 dlzgnos Folleto
etiquetas informativ
Disefio y Cantidad coo I(_a?ativa para los ° sk())? *
4 1 produccion de Etiquetas, de disef P productos Octubre d Febrero 100%
material de folleteria e diseios | cuenta con 1 folleto 2019 productos 2020 0
e ' elaborados. | 2 pendones | . ) de la
difusion. ! informativo
y afiches. i marca La
. Sazén
promolcmna Chilota

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

En los primeros meses del proyecto se contactd al equipo de disefiadoras para poder empezar comentandoles cuéles eran los
productos que se necesitaban y qué elementos queria la cooperativa que estuvieran puestos en ellos. Primero se trabajé en el
nombre de la marca y su logotipo en dos colores. Luego, cuando ya se tuvieron los ingredientes finales de las preparaciones, se
hicieron las etiquetas en distintos y llamativos colores para los primeros 3 productos de La Sazén Chilota. De todas maneras, los
disefios de las etiquetas fueron entregados en su versién editable para que se puedan utilizar en otros productos y mantener un
solo formato de etiqueta. Ademas, se trabajé en 1 folleto informativo tipo acordedn que contiene datos sobre la cooperativa, la
marca, sus productos y algunos de sus beneficios nutricionales, y el contacto. Este material se presenté en la feria Expo Rural de
Ancud.

También se hizo un disefio de packaging, con dos etiquetas adhesivas que se pueden utilizar en el paquete propuesto o en
cualquier material que la cooperativa haga para vender sus productos. Una etiqueta invita a las personas a comprar los productos y
la otra es un sello de seguridad. Por Gltimo, se hizo una tarjeta de presentacion de la cooperativa para que también pueda
entregarse en ferias o cualquier actividad en la que se patrticipe.

Documentacién de respaldo (indique en gue n°® de anexo se encuentra)

ANEXO 5. MATERIAL DE DIFUSION SIPAMCOOP
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Indicador de Resultados (IR)
Fecha Resultado Fecha
Ne | Ne Resultado Meta del i % de
OE | RE | Esperado (RE) Nombre del | Férmulade | Linea base | indicador alrcr:]zz?;e obtenido alr%agge cumplimiento
indicador célculo (situacion |
final) programa rea
da
S : Cantidad
Participacion de | Cantidad de
la cooperativa productos de 50 thubre— 161 Febrero
4 2 en una feria comercializad productos 0 productos | diciembre | productos 2020 100%
nacional os vendidos vendidos 2019 vendidos
en feria

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Durante el primer periodo de ejecucidn de este proyecto no se participd de ninguna feria debido a que en ese momento no se
contaba con stock para la venta de los productos La Sazon Chilota, pues se estaba trabajando en la elaboracion de prototipos. En
la segunda parte del proyecto, se postul6 a una feria nacional llamada ExpoMundo Rural Santiago, sin embargo, debido a la
contingencia nacional esa feria no pudo realizarse en octubre como estaba planificado. Asi que la cooperativa postul6 a la version
regional de la ExpoMundo y fue seleccionada para participar del 23 al 26 de enero en la ciudad de Castro, Chiloé.

También SIPAMCOOP tuvo la oportunidad de estar en la feria del Ajo Chilote, organizada por la Cooperativa Punta Chilen,
realizada en esa localidad del norte de Chiloé y entre el 18 y 19 de enero del 2020. Y por ultimo, la cooperativa pudo participar de la
XIlI version de la feria Expo Rural de Ancud, que se realizé en el parque Bellavista el 8 y 9 de febrero. En todas estas oportunidades
la cooperativa pudo promocionar y vender sus productos. También ofrecié degustaciones de los productos a las personas que se
acercaban al stand y recibir comentarios sobre ellos. En general, los productos fueron bien evaluados por el publico y se pudieron
vender més de 150 unidades en las 3 ferias en las que se participé.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

ANEXO 6. PARTICIPACION DE LA COOPERATIVA EN FERIAS
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4.2 Analisis de brecha.

Cuando corresponda, justificar las discrepancias entre los resultados programados y los

obtenidos.

En este proyecto se plantearon metas alcanzables que pudieron
satisfactoriamente. Por ejemplo, se propuso hacer 3 productos innovadores y finalmente
se hicieron 9. En el caso de los disefos, se habia planteado hacer 3 etiquetas y 1 folleto,
y al finalizar el proyecto se cuenta ademas de eso, con un formato de packaging,
etiquetas y tarjeta de presentacién. Sucedié lo mismo con la participacion en ferias, se
propuso participar en 1y finalmente se pudo participar en 3. Para las socias y socios de
la cooperativa esto ha sido muy positivo, sentando un precedente para continuar el
trabajo asociativo y ver sus frutos.

lograrse

7. CAMBIOS Y/O PROBLEMAS DEL PROYECTO

Especificar los cambios y/o problemas enfrentados durante el desarrollo del proyecto.
Se debe considerar aspectos como: conformacion del equipo técnico, problemas

metodoldgicos,

adaptaciones y/o modificaciones de actividades,

resultados, gestion y administrativos.

cambios de

Describir cambios
y/o problemas

Consecuencias
(positivas o negativas), para el
cumplimiento del objetivo
general y/o especificos

Ajustes realizados al proyecto para
abordar los cambios y/o problemas

Adecuacion
eléctrica en
planta de proceso

Retraso en el proceso de
elaboracion de los productos
SIPAMCOOP que
necesitaban las frutas vy
verduras deshidratadas.

Se inici6 con el proceso de
recoleccibn y almacenado de
materia prima y también se inicié la
elaboracion de chutney, producto
gue no necesita de ingredientes
deshidratados.

Cambio en los
temas propuestos
para los talleres

Retraso en la realizacion de
los talleres y ajustes en la
planificacion y logistica de los
nuevos talleres a desarrollar.

Se contact6 a los nuevos
expositores para empezar el ciclo de
talleres en la cuarta semana de julio.

Contingencia
nacional
suspende feria en
Santiago

SIPAMCOOP no pudo
cumplir con este objetivo en
la fecha prevista, sin
embargo, si logro el objetivo
participando de 3 ferias
regionales.

Se postulé a otras ferias a nivel
regional para poder promocionar y
vender sus productos y finalmente si
se logré el objetivo de participacion
en estos espacios.
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8. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PERIODO
4.3 Actividades programadas en el plan operativo y realizadas durante el periodo de

ejecucion para la obtencidn de los objetivos.

Todas las actividades programadas en el plan operativo fueron realizadas durante el
periodo de ejecucion del proyecto. Estas actividades fueron:

-Elaboracién de 3 productos innovadores con identidad cultural: chutney, sazonador,
aderezo.

-Realizar 2 capacitaciones.

-Elaborar un plan de negocios.

-Disefar 3 etiquetas y 1 folleto informativo

-Participar en 1 feria nacional

4.4 Actividades programadas y no realizadas durante el periodo de ejecucién para la
obtencién de los objetivos.

Como se explico anteriormente, se hicieron cambios en el caso de los talleres
inicialmente propuestos para este proyecto. Originalmente se contempl6 la idea de
realizar dos talleres con las siguientes tematicas: ‘Importancia de los productos con
identidad cultural’ e ‘Implicancias medioambientales de las practicas y productos
SIPAMCOOP’. Sin embargo, con el andar del proyecto, las socias y socios de la
cooperativa consideraron pertinente re-evaluar y proponer nuevos temas a tratar en los
talleres, motivadas/os por aprender mas sobre los usos practicos de las maquinarias
adquiridas a través de este proyecto y también sobre la forma de utilizar los productos
gue estaban creando. Por estas razones se plantearon tres nuevos temas para los
talleres, siendo estos: 1. Desafios y oportunidades del cooperativismo en la region,
facilitado por socios de la Unidn Nacional de la Agricultura Familiar (UNAF) y ejecutado
el 29 de julio 2019. 2. Elaboracion de productos La Sazén Chilota-SIPAMCOOP.
Facilitado por la Ingeniera en Alimentos Karla Kreisel y ejecutado el 28 de noviembre de
2019. Y el taller de cocina demostrativo: usos de los productos de La Sazén Chilota,
facilitado por el cocinero Ignacio Pinto Velasquez y ejecutado el 8 de febrero de 2020.
Con estos tres talleres se cumplié con las expectativas de las socias y socios de
SIPAMCOOP y también con el compromiso que se tenia con este proyecto.

4.5 Analizar las brechas entre las actividades programadas y realizadas durante el
periodo de ejecucion del proyecto.

Las actividades programadas se cumplieron en su totalidad, sin embargo, hubo varios
motivos por los que se retrasaron en su ejecucion. En el ambito de la produccion
agricola y la disponibilidad de materia prima, hubo escasez y problemas de logistica

Informe técnico final
V 2018-06-29

Pag. 20




durante los primeros meses.

Respecto a la planta de proceso, se tuvo que acondicionar el sistema eléctrico para
poder utilizar la maquina deshidratadora industrial que se compré para realizar este
proyecto. Esto hizo que se demorara el inicio de experimentacion con los prototipos del
sazonador y el vinagre de manzana. Con la demora de los productos finales, no se
podia avanzar en el disefio de materiales de difusion y etiquetas ya que se necesitaban
los ingredientes finales y sus formatos de presentacion.

También hubo un cambio en los temas a dictar en los talleres propuestos, lo que
significé posponer y contactar a las personas que podia apoyar con los nuevos temas.
A pesar de todos esos impases, que sin duda fueron aprendizajes para la cooperativa,
se pudo cumplir con los objetivos del proyecto en el periodo de ejecucion programado.
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9. POTENCIAL IMPACTO

5.1 Resultados intermedios y finales del proyecto.

Descripcion y cuantificacion de los resultados obtenidos al final del proyecto, y
estimacion de lograr otros en el futuro, comparacion con los esperados, y razones que
explican las discrepancias; ventas y/o anuales ($), nivel de empleo anual (JH), nUmero
de productores o unidades de negocio que pueden haberse replicado y generacion de
nuevas ventas y/o servicios; nuevos empleos generados por efecto del proyecto,
nuevas capacidades o competencias cientificas, técnicas y profesionales generadas.

Como se ha comentado anteriormente, los resultados obtenidos superaron con creces lo
gue se habia planteado originalmente, a continuacion se encuentra un detalle:

-Elaboracién de 3 productos innovadores con identidad cultural: chutney,
sazonador, aderezo. El resultado final fue de 9 productos:

CHUTNEY:

1. Chutney de manzana chilota con murta

2. Chutney de manzana chilota con topinambur
3. Chutney de manzana chilota con ruibarbo
VINAGRES:

1. Vinagre de manzana chilota con murta

2. Vinagre de manzana chilota con ajo chilote
SAZONADORES:

1. Sazonador del huerto con hierbas

2. Sazonador del huerto con hierbas y cochayuyo

DESHIDRATADOS:
1. Laminas de ajo chilote deshidratado
2. Mix de deshidratados: manzana chilota, zanahoria y betarraga

-Realizar 2 capacitaciones. Finalmente se pudieron hacer tres jornadas de
capacitacion que fueron de mucha ayuda para las socias y socios de la cooperativa
porgue pudieron aprender sobre otras experiencias cooperativas en la region; ademas
aprendieron a utilizar las maquinas y a hacer las férmulas de los productos de La Sazén
Chilota para que puedan seguir elaborandolos. Y por ultimo, participaron de la jornada
de taller demostrativo sobre los usos de estos productos en la cocina cotidiana, lo que
complementa su conocimiento sobre las preparaciones que se elaboraron. A
continuacion un detalle de las capacitaciones hechas:

e 29 de julio 2019: Desafios y oportunidades del cooperativismo en la region,
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facilitado por socios de la Unién Nacional de la Agricultura Familiar (UNAF)

e 28 de noviembre de 2019: Elaboracion de productos La Saz6n Chilota-
SIPAMCOORP. Facilitado por la Ingeniera en Alimentos Karla Kreisel.

e 8 de febrero de 2020: Taller de cocina demostrativo: usos de los productos de La
Sazo6n Chilota, facilitado por el cocinero Ignacio Pinto Velasquez

-Elaborar un plan de negocios. Se hizo el documento y ahora se encuentra a
disposicion de la cooperativa.

-Disefiar 3 etiquetas y 1 folleto informativo: se elaboraron las 3 etiquetas, 1 folleto, la
marca La Sazon Chilota y su logotipo, 1 disefio de packaging, 1 sello de seguridad, 1
etiqueta adhesiva, 1 tarjeta de presentacion.

-Participar en 1 feria nacional: se participé en 3 ferias, a saber, Feria del ajo chilote de
Punta Chilen, ExpoMundo Rural Los Lagos en Castro y la Expo Rural en Ancud. En
estas tres instancias se pudieron vender 161 productos de la marca La Sazén Chilota y
realizar una jornada de degustacion de estos productos.

10. CAMBIOS EN EL ENTORNO

Indigue si existieron cambios en el entorno que afectaron la ejecucion del proyecto en
los ambitos tecnoldgico, de mercado, normativo y otros, y las medidas tomadas para
enfrentar cada uno de ellos.

La contingencia nacional, iniciada en octubre del 2019, fue un hito importante que hizo
cambiar el modo de operar en el proyecto. Ya que algunos servicios y empresas
publicas y privadas dejaron en pausa sus labores hasta que la situacion en general
estuvo mas tranquila. Para la cooperativa, esto significo detenerse un tiempo en las
labores que se estaban ejecutando y no asistir a la feria en Santiago que se habia
programado, ya que esta finalmente no se realiz6. A pesar de esto, se pudo continuar
con el trabajo y se cumplieron los objetivos del proyecto satisfactoriamente.
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11. DIFUSION

Describa las actividades de difusion realizadas durante la ejecucion del proyecto.
Considere como anexos el material de difusién preparado y/o distribuido, las charlas,
presentaciones y otras actividades similares.

[0}
Fecha Lugar Tipo de Actividad . N Documentacion Generada
participantes

18y 19

de Punta . . . Ver Anexo 5. Material de
1 enero Chilen Feria del Ajo chilote 2000 difusion SIPAMCOOP

2020

23 al

26 de Feria Expo Mundo Ver Anexo 5. Material de
2 enero Castro Rural Los Lagos 7000 difusion SIPAMCOOP

2020

8y9

de . Ver Anexo 5. Material de
3 febrero Ancud Feria Expo Rural 5000 difusién SIPAMCOOP

2020

Total participantes 14000

12. PRODUCTORES PARTICIPANTES

Complete los siguientes cuadros con la informacién de los productores participantes
del proyecto.

8.1 Antecedentes globales de participacion de productores

Debe indicar el nimero de productores para cada Regidn de ejecucion del proyecto.

Etnia
N° de (Si corresponde,
Region Tipo productor N° de mujeres h indicar el N° de Totales
ombres
productores por
etnia)
Los Lagos |Productores 12 1 13
pequefios
Productores
medianos-grandes
Productores
pequefios
Productores
medianos-grandes
Totales 12 1
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8.2 Antecedentes especificos de participacién de productores

Ubicacion Predio - Fecha
MelilElie Regidn Comuna Direccidén Postal Sup:érlflme s &
9 ) proyecto
Andrea Los
Curumilla Ancud Punta Chilen 1 Julio 2019
o Lagos
Curifian
Coralia de Los
Lourdes Pérez L Ancud Corona - Guapilacuy 5 Julio 2019
. agos
Mansilla
Ema Patricia Los
Saldivia Ancud Pilluco 5.5 Julio 2019
Lagos
Astorga
Ercira Qel Los Ancud Punta Chilen 8 Julio 2019
Carmen Diaz D.| Lagos
C%abnela Ine."s Los Ancud Puerto Elvira 6.5 Julio 2019
Gbémez Cataldn | Lagos
Haydee del
Cafr,“e” Los Ancud Corona - Guapilacuy 0,06 Julio 2019
Gutiérrez Lagos
Olivares
Andrea Saldivia Los Ancud Calle 14 Julio 2019
Lagos
Norma del Los
Carmen Ojeda L Ancud Puguefiun 8 Julio 2019
agos
Delgado
Patricia Los
Alejandra Quellon Yaldad 1 Julio 2019
) . Lagos
Aguilar Colivoro
Rafael Alfredo Los
Maripan L Ancud Coquiao 60 Julio 2019
. agos
Aguilera
Rosa Alicia Los
Pérez Ancud Caulin Alto 10 Julio 2019
: Lagos
Guentelican
Rosa Andina Los
Curifian Ancud Punta Chilen 1,8 Julio 2019
. Lagos
Ayancan

13. CONSIDERACIONES GENERALES

12.1 ¢Considera que los resultados obtenidos permitieron alcanzar el objetivo
general del proyecto?

Como se ha comentado anteriormente, si se lograron cumplir los objetivos planteados
en el proyecto.
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12.2 ¢Como fue el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la relacion
con los asociados, si los hubiere?

El equipo técnico ha realizado su trabajo de forma adecuada, desempefiandose cada
una/o en su rol y ejecutando las tareas asignadas lo mejor posible para obtener
resultados que sean Utiles a la cooperativa. Por su parte, las socias y socios de la
cooperativa, demostraron interés en todo momento en los procesos de produccién de
los prototipos y productos de la marca La Sazén Chilota. Sin embargo, algunos no
pudieron participar constantemente de las reuniones por la lejania de su hogar con la
planta de proceso o el sitio donde se hacian los talleres. De todas maneras, durante
todo el proyecto las socias y socios participaron enviando materia prima sirvié para la
elaboracion de los productos, participaron en las ferias y las instancias de capacitacion
gue se realizaron.

12.3 A su juicio, ¢Cual fue la innovacibn mas importante alcanzada por el
proyecto?

Se innové en la utilizacién de ingredientes como el topinambur, el ruibarbo, el kale, el
vinagre de manzana y las murtas. Con ellos se hicieron mezclas interesantes en color,
aroma y textura que permitieron crear productos diferentes y de alta calidad que fueron
bien aceptados por el publico.
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12.4 Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere).

N/A

14. CONCLUSIONES

Realice un andlisis global de las principales conclusiones obtenidas luego de la
ejecucion del proyecto.

El desarrollo del proyecto terminé exitosamente dejandole a la cooperativa muchos
aprendizajes y una linea de productos innovadores que ha tenido muy buena acogida
del publico. Entre los aspectos a destacar se encuentran el uso de ingredientes
diferentes, casi desconocidos, como el topinambur o el ruibarbo, que han sido cultivados
cuidadosamente por las socias y socios de SIPAMCOOP y a los que se les ha dado un
NUevo uso en preparaciones exoéticas como el chutney.

También es importante recalcar la importancia del financiamiento otorgado desde FIA a
la cooperativa, ya que sin esto no se habria podido hacer la compra de la maquina
deshidratadora industrial que ha servido mucho para la creacion de los prototipos y de
los productos finales que SIPAMCOOP ha elaborado. Esta compra significé abrir un
amplio abanico de posibilidades en cuanto a nuevos productos a elaborar, considerando
hacer a futuro harinas de legumbres y snacks saludables, de los que ya se han hecho
pruebas de aceptacion en las ferias en las que se pudo patrticipar.

Ademas, ha sido sumamente importante la participacion en ferias regionales, puesto que
ha significado abrir un espacio de promocion/difusion y venta de los productos
directamente con el publico. Lo que genera un vinculo especial con los compradores,
gue pueden preguntar y conversar sobre los productos y el trabajo de la cooperativa.

Para las socias y socios de SIPAMCOOP este proyecto ha significado un gran avance
en los objetivos de comercializacion y valorizacion de sus productos certificados con el
sello SIPAM. De ahora en adelante la proyeccion es continuar trabajando
asociativamente para generar mas productos innovadores que acerquen a los
consumidores al patrimonio de Chiloé.
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15. RECOMENDACIONES

Sefale si tiene sugerencias en relacién a lo trabajado durante el proyecto (considere
aspectos técnicos, financieros, administrativos u otro).

El fortalecimiento a la actividad productiva y econdmica de la cooperativa que ha
significado la ejecuciébn de este proyecto, permitirA a la organizacion interiorizar
funciones técnicas y administrativas que le permitan ganar autonomia y eficiencia en su
gestién. De esta manera, una sugerencia posible en relacion a lo trabajado durante el
proyecto es que la cooperativa tenga en consideracion para futuros procesos la
conformacion de un equipo técnico permanente que pueda hacerse cargo de las
finanzas y coordinacion de actividades, mandatados directamente por la asamblea
general de socios, a través del directorio.
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16. ANEXOS

Informe Desarrollo de Productos SIPAMCOOP.

ANEXO 1.

Al finalizar este proyecto logramos cumplir con los productos programados y debido a la
rigueza en materias primas que cuentan los socios de la cooperativa, por cada producto se
desarrollo una variedad adicional, ademas de otras lineas de productos como snhack de
frutos y vegetales, ajo en laminas deshidratado, sales impregnadas de vegetales entre

otros.

A continuacion se detalla cada una de los productos.

1. Elaboracién de Base de Vegetales Agroecoldgicos.

1.1 Formulacién de la base de vegetales, Sazonador del Huerto.

Luego de muchos prototipos desarrollados, la base de vegetales final tiene como
componentes de la formulacién final un 60% de vegetales deshidratados y molidos y un
40% de sal de mar. Los vegetales seleccionados fueron elegidos debido a la mayor
disponibilidad de las materias primas por parte de los socios, por razones nutricionales y

por ultimo porque visualmente es atractiva la mezcla de colores en el envase.

- 24% Ajo Chilote.
- 22% Zanahoria.

- 13% Topinambur.
- 1% Orégano

- 40% Sal de mar.

Como referencia para el siguiente batch se obtienen 24 envases de 100 g neto

aproximadamente

Peso (g)

Ingredientes

1000

Sal de mar

600

Ajo Chilote deshidratado

550

Zanahoria deshidratada

320

Topinambur deshidratado

25

Orégano deshidratado

2.490

Total batch

1.2 Etiquetado Nutricional de la base de vegetales.
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Con la formulacion final se preparo la informacién para el etiquetado nutricional del
sazonador, la cual fue entregada a la disefladora para etiqueta. El cuadro nutricional fue
calculado en base a los ingredientes deshidratados que posee la mezcla y los distintos
porcentajes que aporta cada uno de ellos, siendo el resultado lo siguiente:

Informacién Nutricional.

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion: 1 cucharada (10 g)
Porciones por envase: 10

100g 1 porcion

Energia (Kcal) 161 16,1

Proteinas (g) 4,1 0,4

Grasa Total (g) 0,3 0,03

H. de C. disponibles

9) 36 3,6
Azucares totales 9,7 1

Sodio (mg) 20.629 2.063

Informacién General del etiquetado:

Peso Neto: 100 g

Elaborado por Cooperativa Sipamcoop en planta de Patricia Saldivia, N° 97 del
13/08/2012, Servicio Salud Chiloé.

Pilluco s/n Ancud, Chiloé

+56 9 89833393

cooperativasipam@gmail.com

Conservar en lugar fresco y seco.

Duracién 12 meses a partir de la fecha de elaboracion.

Ingredientes: sal de mar, ajo chilote, zanahoria, topinambur y orégano
deshidratado.

Producto Chileno.

Por ultimo segun la revision de las exigencias de la nueva ley de etiquetado vigente
este producto no lleva ningun tipo de sellos alto en.

Informe técnico final
V 2018-06-29
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1.3 Linea de flujo con la descripcidn final del proceso.

Recepcion
Materias Primas

Lavado

Laminado/trozado

Deshidratado
0
Envasado
J
Pesaje/molienda
0
Mezclado
”
Envasado/etiquetado
J

Almacenamiento

Informe técnico final
V 2018-06-29

Se recepcionan las materias primas y se seleccionan para eliminar
vegetales que no cumplan con la calidad.

Los vegetales y frutas se lavan con abundante agua potable y se dejan
escurrir.

Segun el tamafo del vegetal se lamina en laminadora manual o troza con
cuchillo.

Se colocan ordenadamente las materias primas en bandejas y luego estas
se colocan dentro del deshidratador. El equipo se programa con el tiempo
y temperatura que corresponda a la materia prima ( 60°C/14 h)

Los productos deshidratados se envasan en bolsas hermeticas hasta el
momento de realizar las mezclas para la base de vegetales.

Los vegetales deshidratados son pesados y molidos en un molinillo
eléctrico.

Se realiza la mezcla de los distintos vegetales junto a la sal de mar

La base de vegetales se colocan en el envase doypack con 100 g de peso
neto, se cierran y termosella para finalmente pegar la etiqueta.

Los productos se almacenan en un lugar fresco y seco hasta el momento
del despacho a los clientes
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1.4 Fotografia de Base de Vegetales.

2 Elaboracion de Aderezo.

2.1 Formulacién del aderezo, vinagre de Manzana con Murta.
Para el desarrollo de este producto se definié6 una férmula que incluya como base el
vinagre de manzana chilota, un producto de muy buena calidad que elabora uno de
nuestros socios, que tiene innumerables propiedades saludables y que ademas
comercialmente tiene muy buena aceptacion por consumidores que lo utilizan como
aderezo pero también con uso medicinal.

La formulacién que sensorialmente fue mas atractiva para los chef y equipo técnico,
corresponde al vinagre de manzana chilota con murta deshidratada, con un 98% de
vinagre de manzana organico y un 2% de murta deshidratada. En el proceso
primeramente se procede a la deshidratacion de la murta, luego ésta se macera en frascos
de vidrio de 10 L junto al vinagre de manzana por 45 dias y finalmente se filtra y envasa el
vinagre en botellas de vidrio de 250 ml.

Para un batch referencia que se aprecia a continuacion, se obtiene 40 botellas de 250 ml
Informe técnico final

V 2018-06-29
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Peso Ingredientes

10L Vinagre de Manzana Organico
200¢g Murta

10.250g | Total

2.2 Etiguetado Nutricional del Aderezo.

Con la formulacion final se prepard la informacién para el etiguetado nutricional del
aderezo, la cual fue entregada a la disefiadora para etiqueta. El cuadro nutricional fue
calculado en base a los ingredientes que posee la mezcla y los distintos porcentajes que
aporta cada uno de ellos, siendo el resultado lo siguiente:

Informacién Nutricional.

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcién:1 cucharada (20 ml)

Porciones por envase: 12 aprox.
100 g 1 porcion

Energia (Kcal) 82 16,5
Proteinas (g) 3,4 0,7
Grasa Total (g) 0,16 0,03
H. de C. disponibles (g) 14,4 2,9

AzUcares totales 48 0,96
Sodio (mQg) 6,4 1,3

Informacién General del etiquetado:

Peso Neto: 250 ml

Elaborado por Cooperativa Sipamcoop en planta de Patricia Saldivia, N° 97 del

13/08/2012, Servicio Salud Chiloé.

Pilluco s/n Ancud, Chiloé

+56 9 89833393

cooperativasipam@gmail.com

Conservar en lugar fresco y seco.

Duracién 12 meses a partir de la fecha de elaboracion.

Ingredientes: vinagre de manzana chilota y murta deshidratada.

Producto Chileno.
Este producto no lleva ningun tipo de sellos alto en, segun lo revisado en la nueva ley de
etiquetado de alimentos.

Informe técnico final
V 2018-06-29
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2.3 Linea de flujo con la descripcién final del proceso.

Recepcion

Materias Primas

Maceracion

Embotellado

Sellado

Etiquetado

Almacenamiento

Informe técnico final
V 2018-06-29

Se recepcionan el vinagre de manzana chilota y murta deshidratada.

Se pesa la murta y se le incorpora a los frascos que contienen 10 L de
vinagre de manzana chilota organico. Luego se macera por 45 dias.

Se envasa el vinagre de manzana en botellas de 250 ml .

Se coloca la tapa y se sella a presion.

Se coloca etiqueta que incluya toda la normativa de etiquetado vigente,
incluyendo fecha de elaboracion, vencimiento y lote.

Se almacena hasta el despacho a los clientes.
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Fotografia del Vinagre de Manzana Chilota Orgéanica con Murta.

/;@]_IIII

3 Elaboracion de Chutney.
3.1 Formulacién Chutney de Manzana Chilota con Murta.

La formulacion final de chutney se basé en la evaluacion sensorial positiva que tuvo por
parte de algunos chef y del equipo técnico, posee materias primas con las que cuentan los
socios a excepcion de cebollas, azlcar y sal que son de facil adquisicion.

41% Manzana Chilota

20 % Cebolla

12% Vinagre de manzana chilota organico
16 % Azucar

8 % Murta

1% Sal

1% Ajo Chilote

Del batch cuya receta se muestra en el cuadro siguiente, se puede obtener 40 frascos de
2209 neto de producto.

Peso Ingredientes

5 kg Manzanas

2,5kg Cebollas

15L Vinagre de Manzana
2 kg Azucar

Informe técnico final

V 2018-06-29
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1 kg Murta
150 g Sal
150 g Ajo Chilote

3.4 Etiquetado Nutricional del Chutney

Se realizo el calculo del cuadro nutricional del chutney de manzana murta y ordeno la
informacion general del etiquetado para que la disefiadora pueda elaborar la etiqueta con
la informacion exigida en el reglamento sanitario de los alimentos.

Informe Nutricional.

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion: 1 cucharadita (10 g)
Porciones por envase: 22

100 g 1 porcién

Energia (Kcal) 122 12,2
Proteinas (g) 0,4 0,04
Grasa Total (g) 0 0
H. de C. disponibles (g) 92 9,2
Azlcares totales 90 9
Sodio (mg) 389 39

Informacién General del etiquetado.

Peso Neto: 220 g
Elaborado por Cooperativa Sipamcoop en planta de Patricia Saldivia, N° 97 del
13/08/2012, Servicio Salud Chiloé.
Pilluco s/n Ancud, Chiloé

+56 9 89833393
cooperativasipam@agmail.com

Conservar en lugar fresco y seco. Una vez abierto mantener refrigerado.

Duracion 2 afos a partir de la fecha de elaboracion.
Ingredientes: manzana chilota, cebolla, murta, vinagre de manzana, azucar, sal y

ajo chilote.

Producto Chileno.

Informe técnico final
V 2018-06-29
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Este producto segun la revision de los nutrientes criticos de la nueva ley de etiquetado,
posee sello alto en azucares, pero como las microempresas tiene plazo hasta el afio 2022
para poner en marcha la ley, se decidié no colocar el sello en la etiqueta.

3.3 Linea de flujo con la descripcién final del proceso de elaboracién del Chuney de

Manzana Murta.

Recepcion

Materias Primas

Lavado

Trozado

Coccion
0

Envasado

Etiqg'etado
I l

N
Almacenado

Informe técnico final
V 2018-06-29

Se recepcionan los distintos ingredientes que lleva la formulacion.

Los vegetales y frutas se lavan con agua potable

Los ingredientes de mayor tamafio se trozan, se eliminan pepas, cascaras
y luego se pesan todos los ingredientes segun su formulacion

En una olla se colocan todos los ingredientes trozados, las frutas, vinagre,
sal, ajo y se cocinan por 1,5 h a fuego medio.

Se coloca la chutney recién sacado de la olla en frascos de vidrios
(esterilizados previamente) y luego se tapan rdpidamente y se colocan en
forma invertida para provocar el vacio

Se coloca etiqueta que incluya toda la hormativa de etiquetado vigente,
incluyendo fecha de elaboracién, vencimiento y lote.

Se Almacena en lugar fresco y seco hasta el momento de despacho a los
clientes.

Pag. 37




3.4Fotografia de Chutney de Manzana Chilota con Murta

4 Evaluacion de Consumidores.

Durante los distintos eventos en donde se han comercializado los productos y en la
actividad de degustacion realizada, se ha aplicado una encuesta a los consumidores en
donde se les ha pedido su impresién de los productos desarrollados, y los resultados son
los siguientes:

Le gusto el Producto Evaluado: Si, 100% encuestados

¢, Qué recomendaria para mejorarlo? ( en textura, sabor, olor , color?:

98 % no mejoraria nada en el caso de los 3 productos

2% en general las mejoras son al chutney que hay que intensificar el olor. El viangre de
manzana con murta y la base de vegetales no tuvieron recomendaciones de mejora.

Informe técnico final

V 2018-06-29
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5 Otras Formulaciones de productos que esta produciendo Cooperativa
Sipamcoop.

En base a las recetas originales de los productos disefiados para el proyecto, se
realizaron algunas variedades que se presentan a continuacion. Estos ya han sido
probados comercialmente en varios eventos en los cuales ha participado la
cooperativa en donde han sido muy bien evaluados por los consumidores.

Informe técnico final

V 2018-06-29
Pag. 39



5.1 Base de Vegetales con Cochayuyo.

Porcentaje | Ingredientes

24% Ajo Chilote deshidratado
22% Zanahoria deshidratada
12% Topinambur deshidratada
1% Cochayuyo

1% Orégano deshidratado
40% Sal de mar.

5.4 Aderezo. Vinagre con Ajo Chilote.

Porcentaje

Ingredientes

98%

Vinagre de Manzana Chilota Orgénico

2%

Ajo Chilote en laminas deshidratado

5.5 Chutney de Topinambur.

Porcentaje | Ingredientes

41% Manzana Chilota

20% Cebolla

12% Vinagre de manzana chilota organico
16% AzUcar

8% Topinambur

1% Sal

1% Ajo Chilote

5.6 Chutney de Ruibarbo.

Porcentaje | Ingredientes

41% Manzana Chilota

20% Cebolla

12% Vinagre de manzana chilota organico
16% Azucar

8% Ruibarbo

1% Sal

1% Ajo Chilote

5.7 Ajo Laminado Deshidratado.

Informe técnico final
V 2018-06-29
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Porcentaje | Ingredientes
100% Ajo Chilote Deshidratada en Laminas

5.8 Mix de Manzanas con Zanahoriay Betarraga.

Porcentaje | Ingredientes

33,3% Manzana Chilota Deshidratada en Laminas
33,3% Zanahoria Deshidratada en Laminas
33,3% Betarraga Deshidratada en Laminas

6. Fotografia de los productos en eventos gastronémicos.
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TALLER DE ELABORACION DE PRODUCTOS SIPAMCOOP

ANEXO 2.

Material utilizado en el taller:

Informe técnico final
V 2018-06-29

Taller Elaboracion de Productos
La Sazén Chilota- Sipamcoop

Karla Kreisel Vargas
Ingeniera en Alimentos

Ancud 28 de Noviembre 2019

Base de Deshidratados, Sazonador del Huerto

Recepcion Se recepcionan las materias primas y se seleccionan para eliminar ‘
Materias Primas vegetales que no cumplan con la calidad.
o
Los vegetales y frutas se lavan con abundante agua potable y se ‘
Lavado dejan escurrir.
I
Laminado/t d Segln el tamafio del vegetal se lamina en laminadora manual o troza
aMNaco/trozac) con cuchillo.
! Se colocan ordenadamente las materias primas en bandejas y luego
Deshidratado estas se colocan dentro del deshidratador. El equipo se programa con el
1 tiempo y temperatura que corresponda a la materia prima ( 60°C/14 h)
Envasado Los productos deshidratados se envasan en bolsas hermeticas hasta

i el momento de realizar las mezclas para la base de vegetales.

Pesaje/| liend.
1

Los vegetales deshidratados son pesados y molidos en un molinillo
eléctrico.

Mezclado ‘ Se realiza la mezcla de los distintos vegetales junto a la sal de mar ‘
)

Envasado/etiquetado La base de vegetales se colocan en el envase doypack con 100 g de
eso neto, se cierran y termosella para finalmente pegar la etiqueta.
0

Almacenamiento Los productos se almacenan en un lugar fresco y seco hasta el
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Informe técnico final
V 2018-06-29

Formulacion Sazonador del Huerto

Peso (g) |Ingredientes
1000 |Salde mar
600 Ajo Chilote deshidratado
550 Zanahoria deshidratada
320 Topinambur deshidratado
25 Orégano deshidratado
2.490 |Total batch

Batch se obtienen 24 envases de 100 g neto aprox.

Proceso de elaboracion Sazonador del
Huerto

Vinagre de Manzana Chilota con
Murta

Se recepcionan el vinagre de manzana chilota y murta ‘

deshi
10
~~ - -
_ Se pesa la murta y se le incorpora a los frascos que contienen 10
L de vinagre de manzana chilota orgénico. Luego se macera por
\”, 45 dias.

_ ‘ Se envasa el vinagre de manzana en botellas de 250 ml . ‘

|
L
_ ‘ Se coloca la tapa y se sella a presion. ‘

1
L
_ Se coloca etiqueta que incluya toda la normativa de etiquetado ‘
S—
|

vigente, incluyendo fecha de elaboracién, vencimiento y lote.

L
_ ‘ Se almacena hasta el despacho a los clientes. ‘
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Formulacién Vinagre de Manzana
Chilota con Murta.

Peso Ingredientes

0L Vinagre de Manzana Organico
2009 Murta

10.250 g Total

Este batch rinde aprox. 40 botellas de 250 ml

Chutney de Manzana Chilota con
Murta

‘ Se recepcionan los distintos ingredientes que lleva la formulacién. ‘

Recepcion
Materias Primas
1

Lavado Los vegetales y frutas se lavan con agua potable
Los ingredientes de mayor tamafio se trozan, se eliminan pepas,
Trozado cascaras Yy luego se pesan todos los ingredientes segun su
| formulacién
W En una olla se colocan todos los ingredientes trozados, las frutas,
Coccion vinagre, sal, ajo y se cocinan por 1,5 h a fuego medio.
U
= - Se coloca la chutney recién sacado de la olla en frascos de vidrios
ilizados previ: ) y luego se tapan rapidamente y se colocan
] en forma invertida para provocar el vacio
Etiquetado Se coloca etiqueta que incluya toda la normativa de etiquetado
1 vigente, incluyendo fecha de elaboracién, vencimiento y lote.
Almacenado Se Almacena en lugar fresco y seco hasta el momento de despacho a ‘
los cliente:

Informe técnico final

V 2018-06-29
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Informe técnico final
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Formulacion Chutney de Manzana
Chilota con Murta

Peso Ingredientes

5 kg Manzanas

2,5 kg Cebollas

15L Vinagre de Manzana
2 kg Azlcar

1kg Murta

150 g Sal

150 g Ajo Chilote

Este batch entrega 40 frascos de 220g neto de producto aprox.

Chutney de Manzana Chilota con
Murta
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Taller de Desafios y oportunidades del cooperativismo en la region, facilitado
por socios de la Union Nacional de la Agricultura Familiar (UNAF)

Informe técnico final
V 2018-06-29
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Presentacion del taller: “Desafios y oportunidades del cooperativismo en la
Regién”

TALLER CONVERSATORIO CHILOE

29-07-2019

OBJETIVO:

CONVERSAR Y ANALIZAR LA REALIDAD POR LA QUE
PASAN LAS COOPERATIVAS ACTUALMENTE

METODOLOGIA
A partir de la historia y realidad actual de la Cooperativa
Tierra Sur Ltda., ir revisando en paralelo la realidad de las
cooperativas presentes y del cooperativismo en general

COOPERATIVA AGRICOLA Y DE SERVICIOS TIERRA SUR LTDA.
RUT 65.089.348-4
LOTE 4B de la subdivisién de la Hijuela N° 4,
Pedernal Alto, comuna de Frutillar,
Provincia de Llanquihue, Décima Region

Informe técnico final
V 2018-06-29
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RUT Contribuyente « 65.089.348-4

Contribuyente presenta Inicio de Actividades : Sl
Fecha de Inicio de Actividades :29-01-2015
Contribuyente es EMPRESA DE MENOR TAMANO PRO-PYME: NO

Actividades Codigo  Categoria Desde

EXPLOTACION MIXTA - HORTALIZAS 013000 Primera 24-09-2014
ELABORACION DE VINAGRES, vconomentosencenerat 154930 Primera 30-01-2015

VENTA AL POR MENOR DE ALIMENTOS EN

COMERCIOS ESPECIALIZADOS (ALMACENES 472101 Primera 17-12-2017

PEQUERNOS Y MINIMARKET)

mision

“La Cooperativa Tiena Sur Limitadd se forma con Lo finalidad de megforar el

rveniy de sus soolps ofveciendo a través de un gsficerzo colaborative y
organizads, \a comercinlizrcion de waa diversidad de productss elaboradps
con Las matzrias primas locales, corackerizadas por sw calidad tanto sanitaria
oo organoléption, apuntandp 4 tos intereses A Los spelos i velaindo por ung

rentabilidad que motive La permanencin de estos en el tHemps”

vision

“La Cooperativa Tierra Suy Linitnda busca posicionarse como una
cooperativa referente, tanko & wivel nactonal como tnternacionat, gn la
elaboractin de una varizdad de productos tradicionales propios del campo Azl
surde Chile dando a conocer Las riquezas del sector de Pederval i de la
Regibn de los Lages, ofyeciends un abasteciimiznis constants de pr e
sanos y de gran caligad, obtenidos & través de wn procesp sustentable,
cooperative y amigable com el medip ambientr.©

L]

JUNTA GENERAL DE SOCIOS DECIDE Y MANDATA
CONSEJO ORDENA A PARTIR DECISIONES Y MANDATO DE LOS SOCIOS
GERENTE ACATA ORDENES DEL CONSEJO

JUNTA GENERAL DE SOCIOS
(18 SOCIOS SEGUN DETALLE)

JUNTADE VIGILANCIA N\

AUXILIAR CONTABILIDAD CONSEJO DE ADMINISTRACION

GERENTE

Informe técnico final
V 2018-06-29
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JUNTA GENERAL DE SOCIOS

[ | APELLIDOS NOMBRES ACTIVIDAD PRINCIP/

E] ALTAMIRANO MURNOZ

PABLO CEFERINO

I TRIBUTO CAMPESINO (de fantasia)

3 ALTAMIRANO MURNOZ
E] ALVAREZ SEBASTIAN

7] ARRIAGADA ALTAMIRANO

I oEL RiO ALTAMIRANO
ELRL

I GAEz CATALAN

7] GoNZALEZ PAREDES

] VARGAS VERA

B siwa vivar

BARRIA CARCAMO

¢£] ALTAMIRANO ALTAMIRANO

BORQUEZ CEA
'T] GOLOBORODKO

MORA TAPIA
ALTAMIRANO GAEZ

ADELINA VITALIA
TOMAS

HILDA PLADIS
MARIA ELENA

MARIELA DEL CARMEN
JOEL
JOVITA ELIZABETH

DAVID ALEJANDRO
I PRODUCTOS NATURALES ANTILAHUE (de Fantasia)

RAFAEL ALFREDO

PABLO DANILO
ALFREDO JOEL
ELADIO JAVIER
CARLOS

NINA

MARTA RUTH
LUIS ALFREDO
DANA LIA

7.497.431-7 Agropecuaria

7.398.750-4 Agropecuaria
6.957.495-5  Ingeniero comercial
7.585.439-0 Silvo Agropecuaria
9.077.117-5 Agropecuaria
764247345

10.783.547-4 Campesina
8.196.471-8 Agropecuaria
8300.552-1 Campesina
13.967.089-2 Agropecuaria

13.361.027-8 Agropecuaria

76.118.598-5

17.985.605-0 Técnico en construcciones
10.577.497-4 Agro pecuaria
7.566.738-8 Hortalizas Artesano
9.929.469-8 ARTESANO

21.291.791-5 LICORES ARTESANALES
9.063.609-K PROFESORA
6.790.628-4 PROFESOR

16.551.773-3 Agropecuario Hortalizas

SITIO Y SOCIOS DE LA COOPERATIVA

73,9 METROS

73,9 METROS

FABRICA PLANTA
PILOTO

ViNaGRES 2

g

£

PLANTA g

wortauzas | | &

PRocEso 2

[]

ENTRA

70 metros
Camino Concordia— Corte Alto

Informe técnico final
V 2018-06-29
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PLANTA PROCESO MERMELADAS CON RESOLUCION SANITARIA

SALA DE REUNIONES Y TALLERES

Informe técnico final

V 2018-06-29
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1. NOMBRE DE LA PROPUESTA

INNOVACION PARTICIPATIVA PARA
LA GESTION 2.0 DE LA COOPERATIVA TIERRA SUR LTDA.

1. SECTOR, SUBSECTOR, RUBRO EN QUE SE ENMARCA ANOS £ fundacian pora ta
DE INNOVACION —_

Ver identificacién sector, subsector y rubro en Anexo 9.

Sector AGRICOLA Rubro OTROS AGRICOLAS
Subsector OTROSAGRICOLAS  gspecie (si aplica)

1. FECHAS DEINICIO Y TERMINO

Inicio DICIEMBRE 2016

Término DICIEMBRE 2018

Duracién (meses) 24 MESES

1. LUGAR EN QUE SE LLEVARA A CABO

Region DE LOS LAGOS

Provincia(s) LLANQUIHUE

Comuna (s) FRUTILLAR

1. ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO
Los valores del cuadro deben corresponder a los valores indicados en el Excel “Memoria de célculo Proyectos de gestion para la
innovacin en empresas cooperativas 2016

Aporte Monto ($) Porcentaje
FIA ( Etapa I) 20.000.000 693
Pecuniario 0 0
CONTRAP No pecuniario 9.720.000 30,7
ARTE
Subtotal 9.720.000 30,7

TOTAL (FIA + CONTRAPARTE)

LOCAL DE VENTAS

Informe técnico final
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FERIA EXPO
COOPERATIVAS

de la Agricultura Familiar
Campesina

ORGANIZA .
COOPERATIVA AGRICOLA Y
DE SERVICIOS
TIERRA SUR LTDA

Informe técnico final
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-~ WEXPO
2 COOPERATIVAS {

de lo Agui '
- gricullung,

LOMBRICULTURA

| UNAF : UNION NACIONAL AGRICULTURA FAMILIAR |

FEDERACIGN DE < FEDERACION DE COOPERATIVAS
SILVOAGROPECUARIAS AGROPECUARIAS DEL SUR LTDA.
CHILE SUR LTDA.

1

COOPERATIVA
COOPERATIVA COOPERATIVA (RS
TIERRA SUR TIERRA NUESTRA AGROECOLOGICOS
LTDA. hand LTDA. hind DE CHILOE
“CHILWUE
ORGANICO”

Informe técnico final
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gESTION
o] AOMINISTRATIVA

Gestion
Comercial

Informe técnico final
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NUESTRA MISION

es trabajar en el plano de lo organico y
natural que nos proporciona la naturaleza,
producir y comercializar los productos

dos por proy , bajo un
proceso de produccién limpia y eficiente,
L8| respetando la naturaleza, el entorno y los
A \ ecosistemas relacionados.

DAVID ALEJANDRO

antilahue ﬂ

Aceites

SILVA VIVAR

[JOEL GONZALEZ PAREDEQ
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E.R.L ELABORACION, VENTA DE MERMELADA Y SERVICIOS DE PULPACION
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EL FUTURO

PROXIMA SALIDA AV

Informe técnico final
V 2018-06-29
Pag. 62



ANEXO 5. MATERIAL DE DIFUSION SIPAMCOOP

A. Diseno de marca ‘La Sazon Chilota’

LA SAZON | LA SAZON
TNy B | CHILOTA
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B. Diseno de etiquetas para los productos ‘La Sazén Chilota’

L
LA SAZON
CHILOTA

Informe técnico final
V 2018-06-29

SAZONADOR
DEL

HUERTO

Ingredientes: sal de mar, ajo chilote, zanahoria,

topinambur y orégano deshidratado
Conservar en lugar fresco y seco

Duracién 12 meses a partir de la fecha
de elaboracion

Elaborado por Cooperativa
Sipamcoop en planta

de Patricia Saldivia,
Res.San N° 97

del 13/08/2012,

Servicio Salud Chiloé

Pilluco s/n Ancud, Chiloé

+56 9 89833393
cooperativasipam@gmail.com

PRODUCTO CHILENO

INFORMACION NUTRICIONAL

Energia (Kcal)

Proteinas (g)

Grasa Total (g)

H. de C. disponibles (g)
Azl totales

Sodio (mg)

A
LA SAZON
CHiLOTA

VINAGRE DE
MANZANA
CHILOTA

CON MURT

Ingredientes: vinagre de
manzana chilota y murta

Conservar en lugar fresco y seco

Duracién 12 meses a partir de la
fecha de elaboracién

Elaborado por Cooperativa
Sipamcoop en planta
de Patricia Saldivia,
Res.San N° 97 del 13/08/2012,
Servicio Salud Chiloé
Pilluco s/n Ancud, Chiloé

+56 9 89833393
cooperativasipam@gmail.com

PRODUCTO CHILENO

Energia (Kcal)

Proteinas (g)

Grasa Total (g)

H. de C. disponibles (g)
Az totales

Sodio (mg)
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C. Disefio de folleto informativo tipo acordedn sobre los productos de ‘La
Sazén Chilota’

Sistemas Ingeniosos del Patrimonio Agricola Mundial (SIPAM), es Poner en valor ia agricultura famillar campesina de Chiloé a través
una denominacién oforgada por FAO y UNESCO al Archipiélago del trabajo asociativo y la comercializacién de productos y servicios
de Chiloé en el afio 2012 innovadores y sostenibles.

= R e
i

- Sipamcoop
Pl Aoraate
LA COOPERATIVA CAMPESINA SIPAM CHILOE, fue creada en Gastronomia/turismo
€l 2015 por un grupo de familias campesinas certificadas con el ¥ 2 Delegaciones
; X g7 s
fﬂ"’sf;';:'gh:’ fGiras tecnolégicas
cios innovadores, a base de las hortalizas y frutas cosechadas en ¢ Chazlas/Tallares
los huertos agroecolégicos de sus socias/os. P 3

cooperativasipam@gmail.com
Fono: (+56) 8 8761 4224 / 9 49198390

productos Eg|

Vinagre de MANZANA y MURTAS
Vinagre de MANZANA y AJO CHILOTE

aran
hilote.
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28 cms.

CAJA PARA 3 PRODUCTOS SIPAMCOOP CHILOE

Las i son aproxi de ser io se deben de
acuerdo a optimizar la produccion de la caja. Tomando en cuenta que los
productos no queden sueltos en su interior y no se produzcan choques
entre los envases de vidrio. Ademas es importante que a través de las
ventanas se puedan ver las etig de los pr como se

en esta simulacion.

su gente

campesinay
| o patrimbnio
biocultural

D. Disefio de packaging con su etiqueta y sello de seguridad

Material: cartulina Kraft alto gramaje, color café natural
Alto: 28 cm (puede ser hasta 30 cms.)

Profundidad: 8 cm

Ancho: 16 cm
Ventanas 2 adelante y 1 atras,
Solapa para cerrar atras

Etiqueta adhesiva adelante: 5 cms de allto x 11 cms de ancho
Sello de seguridad adhesivo atrés: 4,5 cms x 4,5 cms

|4

5,75 cms

4,5 cms.

L

5,75 cms.

N
|

4,5 cms.

12 cms.

|
P

3 cms.

| 2,5¢cms, 45cms.  |L2cms.|. 4,5cms. [,2,5cms. |,
A | I 4] /] A

16 cms.

|
/I

Gl

/|
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E. Disefio de etiqueta adhesiva y sello de seguridad de packaging

ETIQUETA ADHESIVA ADELANTE SELLO SEGURIDAD ADHESIVO
tamanio: 5cms. alto x 11cms. ancho tamano: 4,5cms. alto x 4,5cms. ancho
adhesivo opaco o semibrillo adhesivo opaco o semibrillo

a traygs de S ! = LA SAzZON
nuestros deficiosos B .. sugente : CHiLOTA
productos, - A campesindy,

tednvitamos su patrimonio..
a conocer | biocultural

Chiloé ...

F. Disefo de tarjeta de contacto SIPAMCOOP

SIPAM CHILOE
-SIPAMCOOP-

R, (56)987614224/9 4919 8390

W4 COOPERATIVASIPAM@GMAILCOM
@ ANcuD.cHILOE
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B. Fotografias de participacion en feria ExpoMundo Rural Los Lagos 2020
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Reconaocimiento entregado a SIPAMCOOP por presentar el ‘producto con mayor
proyeccioén culinaria’ de la ExpoMundo Rural Los Lagos 2020

ﬂﬁ%ﬁ'
11171 —
ExpoMundoRural 2020

LOS LAGOS

INDAP Regién de los Lagos,
le confiere el reconocimiento

A PRODUCTO CON MAYOR
PROYECCION CULINARIA

Castro, enero 2020

2ol
INDAP gﬂ%

Miisiarts 6o Aprodtirs
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C. Fotografias de participacion en Feria del Ajo Chilote, Punta Chilen.
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D. Fotografias de participacion en Feria Expo Rural de Ancud 2020
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