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INSTRUCCIONES PARA CONTESTAR Y PRESENTAR EL INFORME

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

e Sobre la informacién 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 informacidn en exceso, sino solo aquella informacién 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 informacién 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 informacién
presentada en el informe, especialmente a nivel de los resultados alcanzados.

- Se deben incluir materiales de difusibn, 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 presentacién a FIA del informe:

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

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

- Debe entregarse en las oficinas de FIA, personalmente o por correo. En este Gltimo
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: Comunidad Indigena Quechua de Quipisca

Nombre(s) Asociado(s): Centro de Regional de Alimentos Saludables

Coordinador del Proyecto: Olivia Choque Caqueo

Regiones de ejecucion: Tarapaca
Fecha de inicio iniciativa: 15 de enero de 2018
Fecha término Iniciativa: 31 de marzo de 2020

2. EJECUCION PRESUPUESTARIA DE

L PROYECTO

Costo total del proyecto

Aporte total FIA

Pecuniario

Aporte Contraparte No Pecuniario

Total

Acumulados a la Fe

cha

Monto ($)

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

Pecuniario

1. Aportes Contraparte programado

No Pecuniario

2. Total de aportes Contraparte

Pecuniario

gastados

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 dltimo informe técnico de
avance v el informe final. Entregar valores cuantitativos y cualitativos.

En el siguiente informe se presentan los resultados obtenidos a la fecha, para el
cumplimiento del Objetivo N°1, N°2 y N3. En cuanto al Objetivo N°1, como se ha
reportado en informes anteriores se han realizado todas las capacitaciones referentes a
administracion, agro-productiva, legal-contable y manipulacién de alimentos.

Para el Objetivo N°2 del Plan Operativo, en base a lo ya reportado en los cuatro informes
de avances presentados previamente, en el presente periodo se trabaj6 en la
implementacién y habilitacién de la planta de produccién de la Comunidad Indigena
Quechua de Quipisca, lo cual corresponde a la materializacién de las recomendaciones
de equipos necesarios para la produccion en etapas tempranas. Asociado a la compra
del equipamiento y la habilitacion de la planta. Se realizaron las capacitaciones y las
transferencias correspondientes al uso de los equipos y la elaboracion de los productos
desarrollados. Estas Ultimas se desarrollaron en la sede de la Comunidad en 2 etapas,
de acuerdo con el nivel de avance que presentd la planta de procesos en habilitacion,
por lo que se realizaron 2 visitas de capacitacion, ambas con elaboraciéon de muestras
de los productos desarrollados. La ultima transferencia se hizo coincidir con el evento de
cierre del proyecto, de modo que las muestras elaboradas en la planta ya
completamente habilitada fueron aquellas presentadas en el evento de cierre.

El objetivo 3, se cumplié en un 100%, como se reportdé en informes anteriores, con lo
cual se cuenta con un plan de marketing y estudio de mercado.

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.

Para el proyecto se consideraron tres objetivos especificos como ejes de accion:
Objetivo N°1: Implementar una estructura microempresarial que permita el
funcionamiento en base a la produccion de membrillo local. Objetivo N°2: Generar
alternativas de valor agregado a la produccion de membrillos a través de su
transformacién en productos saludables y tipo gourmet. Objetivo N°3: Efectuar una
investigacion de mercado para identificar el prototipo final de agregacién de valor que
desarrollara la comunidad de Quipisca.
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Para el objetivo N°1 se lograron realizar todas las capacitaciones agroproductivas,
administrativa, de manejo de alimentos y legales-contables. El conjunto de
capacitaciones dio como resulta la conformacion de la Cooperativa Agricola Tarpuy
Quipisca Limitada y a la obtencién de la Resolucién Sanitaria para la sala de procesos.

En relacion con el Objetivo N° 2, los principales resultados, muestran que la
caracterizacion nutricional del membrillo presenta un alto contenido de potasio (197
mg/100 g de membrillo), y un contenido de 82% de humedad. En cuanto al
pretratamiento de las materias primas, se tiene que, para los tres tipos de productos, es
necesario pelar y trozar el membrillo, y en el caso de las compotas y chutneys, generar
una pulpa para elaborar los prototipos. El desarrollo de esta etapa revela que los
membrillos provenientes de Quipisca poseen un menor contenido de pectinas a lo
esperado, dado que las pulpas generadas poseen una menor capacidad de
compactacion, lo que puede ser una consecuencia de su elevado contenido de azucar y
baja acidez. También se generaron diversas formulaciones de snacks farinaceos, los
cuales poseen un elevado porcentaje de membrillo, donde finalmente se seleccion6 una
variedad dulce — sabor canela, y una variedad salada — sabor orégano, los cuales
posteriormente fueron sometidos a evaluaciones sensoriales para ajustar ciertos
pardmetros como dulzor o intensidad de sabor, resultando en el prototipo final. En
cuanto al desarrollo de chutneys y compotas de membrillo, se generaron diversas
reformulaciones a los prototipos elaborados anteriormente, en funciébn de mejorar los
atributos organolépticos de los productos, y ademas de buscar soluciones facilmente
implementables para la Comunidad que, por ejemplo, impidan el pardeamiento natural
de los membrillos y su pulpa. En el caso de los chutneys elaborados, se seleccioné el
gue contaba principalmente con membrillo y mango en su formulacion, el cual fue
sometido a la evaluaciéon sensorial para definir si era necesario o no la reduccién de la
proporcion de mango en la formulacién, con la finalidad de que el membrillo fuera el
ingrediente principal en la receta. Ademas, se capacito a los beneficiarios sobre técnicas
de preservacion de estos productos, donde la pasteurizacién logra ser una alternativa
viable tanto para mantener la inocuidad de los prototipos sin perder su calidad sensorial,
como por su factibilidad técnica y bajo costo. Se trabajo también en el protocolo del
proceso de elaboracion de los snacks, desarrollo de prototipos, estudio de vida util y
transferencia a la empresa, actividades que incluyeron la transferencia tecnoldgica de los
procesos asociados a la Comunidad Indigena Quechua de Quipisca en las instalaciones
de CREAS, asi como también la realizacion de un focus group con profesionales del
area de la gastronomia. Por ultimo, se trabajé en la implementacion y habilitacion de la
planta de produccion de la Comunidad Indigena Quechua de Quipisca, lo cual
corresponde a la materializacion de las recomendaciones de equipos necesarios para la
produccion en etapas tempranas. Asociado a la compra del equipamiento y la
habilitacion de la planta. Se realizaron las capacitaciones y las transferencias
correspondientes al uso de los equipos y la elaboraciéon de los productos desarrollados.
Estas ultimas se desarrollaron en la sede de la Comunidad en 2 etapas, de acuerdo con
el nivel de avance que presentd la planta de procesos en habilitacion, por lo que se
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realizaron 2 visitas de capacitacion, ambas con elaboracibn de muestras de los
productos desarrollados. La ultima transferencia se hizo coincidir con el evento de cierre
del proyecto, de modo que las muestras elaboradas en la planta ya completamente
habilitada fueron aquellas presentadas en el evento de cierre.

Para cumplir con el Objetivo N°3, se logré contar con plan de marketing y estudio de
mercado, los cuales mostraron los arquetipos de clientes finales tanto para shack,
chutney y compota, el modelo de negocio y la estrategia de marketing, los packaging
gue pueden comunicar de mejor las caracteristicas de los productos, un manual grafico
de la marca Tarpuy Yy etiquetas disefiadas de acuerdo con la norma de etiquetado actual
para todos los productos.
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4. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO

Implementar un modelo de gestiébn microempresarial y agregacion de valor a la
produccion de membrillo en fresco para la comunidad Indigena Quechua de Quipisca.

5. OBJETIVOS ESPECIFICOS (OE)
5.1 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.

% de avance

o
(ISIE Descripcion del OE al término del
proyecto?!
1 Implementar una estructura microempresarial que permita el 100

funcionamiento en base a la produccién de membirillo local.
Generar alternativas de valor agregado a la produccién de
2 membrillos a través de su transformacion en productos 100
saludables y tipo gourmet.

Efectuar una investigacion de mercado para identificar el
3 prototipo final de agregacién de valor que desarrollara la 100
comunidad de Quipisca.

! pPara 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 dltimo.
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6. RESULTADOS ESPERADOS (RE)

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

6.1 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 funcion 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 ldgica, 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.

Indicador de Resultados (IR)
Meta
Estado .
N° | N° Resultado . actual | . d_el Fecha % de
5 Nombre Férmul indicad alcance avanc
O | R Esperado del |
E|E (RE) e ade | geaq | OF | meta jeala
indicador® | célculo* or5 (situaci | programad | fecha
on final) a’
6
111 Capacgacmne N de
administrativa | cOMUNeros 0 6 F|n~m es 7 100
capacitado afio 1
S, contables y S
legales

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Esta actividad se dividié en tres partes, de manera de generar el aprendizaje de forma
apropiada para los agricultores. Parte 1: administrativa, parte 2: legal y parte 3: contable.
Para este periodo se logr6 completar todas las capacitaciones

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

Anexo 1 + documentos adjuntos “Capacitacion administracién y comercializacion” y
“Capacitacion de contabilidad”

1 | 2 | Capacitacione N° de
sen t,ecrjlcas comuneros 0 15 Fin mes 7 100
agronomicas y | capacitado ano 1
de proceso S

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Esta actividad se dividi6 en clases teorico-practicas en la localidad de Quipisca y se
encuentra finalizada. Con lo cual, el resultado esperado tiene un 100% de avance.

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 calculo: 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.

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

Se debe considerar como informacién de respaldo: gréficos, tablas, esquemas vy figuras,
material grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que
sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo N°2

Indicador de Resultados (IR)
% de
) ReHlteao Nombre del | Formula de aiit;d;el Mc?iggglr P EUEIEE
OE | RE | Esperado (RE) | . .. . o . .. |lalcance | ala
indicador célculo indicador | (situacion
: meta fecha
final)
Capacitaciones N° de N° de Ein
1 3 N . comuneros | comuneros | Finalizado 6 mes 7 100
manipulacion capacitados | capacitados afno 2
de alimentos P P

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

El desarrollo de las actividades de capacitacion se ejecutd en su totalidad, a través del curso de
“Higiene y Manipulacion de Alimentos” cursado por 7 integrantes de la Comunidad Quechua de
Quipisca, en las dependencias de INACAP Sede Iquique. Este curso fue gestionado por CREAS y
ejecutado por INACAP, donde los 7 integrantes ya cuentan con sus diplomas de cierre de curso.

Documentacion de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 7 + documento adjunto “Capacitacion manipulacién alimentos INACAP”
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Indicador de Resultados (IR)
Ne | No Re;glta Nombre | Férmul | L€ I.VISFa ?Ijel IIZecha Flecha % de
ol|R . d del ade a in IE? o | alcance alcanc | o\mplimient
E | E | —5Po8% | indicador | calculo | P25€ f meta € meta 0
0o® (RE) 5 o 11| (situaci6 | programad | real**
n final) at
Prototip
0 Snack
Saludabl N° de Cantid Generac
e dulce | producto | ad de i6n de : Fin
2 | 1 | generad S shack 0 un Fin p1e253 mes 3 100
oa generad | desarro shack ano afio 2
partir de 0s llados dulce
membrill
0

Descripcidn y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se elaboraron diversos snacks dulces generados a partir de membrillo, de los cuales la
Comunidad de Quipisca seleccioné una formulacién final. A partir de esta, se ejecuté el estudio
de vida util, y se realizaron correcciones de acuerdo con lo solicitado luego de la realizacién del
focus group gastronémico integrado por profesionales de INACAP Iquique. En funcion de esto,
se llevé a cabo una evaluacién sensorial simple y se realizé la transferencia y la entrega de
protocolos de elaboracion de los snacks dulces de membrillo.

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

Se debe considerar como informacién de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras,
material gréafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan
las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Formulacién final prototipo: Anexo 4

Estudio de vida util, focus group, etiquetado nutricional: Anexo 5
Resultados evaluacién sensorial: Anexo 6

Transferencia y protocolos de elaboracién: Anexo 7

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

9 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.
1 Férmula de célculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del
resultado del indicador.

1 Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

12 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

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

* 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 | No Regglta ) Line | Meta del Fecha Fecha % de
olR . g Nombre | Formul a indicado alcance alcanc cumplimient
E|E Spera del a de base r meta e meta o

0 (RE) | indicador | célculo (situacié | programad real

n final) a

Prototip

0 Snack

Saluedabl N° de Cantid Generac

producto | ad de i6n de : Fin

2 2 Segr‘]lg:j:d S snack 0 un F'grflgezs 3 mes 3 100

9 oa generado | desarr shack afio 2

partir de S ollados Salado

membrill

0

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se elaboraron diversos snacks dulces generados a partir de membrillo, de los cuales la
Comunidad de Quipisca seleccion6 una formulacién final. A partir de esta, se ejecuto el estudio
de vida util, y se realizaron correcciones de acuerdo con lo solicitado luego de la realizacion del
focus group gastronémico integrado por profesionales de INACAP lquique. En funcion de esto,
se llevd a cabo una evaluacion sensorial simple y se realizé la transferencia y la entrega de
protocolos de elaboracién de los snacks dulces de membrillo.

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

Se debe considerar como informacion de respaldo: gréficos, tablas, esquemas y figuras,
material gréafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan
las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Formulacién final prototipo: Anexo 4

Estudio de vida util, focus group, etiquetado nutricional: Anexo 5
Resultados evaluacién sensorial: Anexo 6

Transferencia y protocolos de elaboracion: Anexo 7
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Indicador de Resultados (IR)
Ne | e Rejglta Nomb . Meta del IIZecha Ilzecha % de
o R J ombre | .o s ine | i dicador | &'cance alcance | cympli
E | E | SPeRA ) del e calculo | 2 | (situacio | MS1@ | Mt | miento
0 (RE) | indicador base . programa real
n final) da
Salsa
agridulc
e tipo N° de Cantidad
Chutney | producto de Generaci . :
2 | 3 | generad s chutney 0 6n de un Fin p1e253 Zm [nezs 100
aa generado | desarrolla Chutney ano ano
partir de s dos
membrill
0

Descripcidn y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se elaboraron diversos chutneys generados a partir de membrillo, de los cuales la Comunidad
de Quipisca seleccion6 una formulacion final. A partir de los resultados obtenidos luego de la
realizacién de un focus group gastronémico integrado por profesionales de INACAP Iquique, y
las mejoras solicitadas, se realizé la evaluacion sensorial que determiné la aceptabilidad del
producto. Respecto de la vida atil del producto, se elaboraron curvas de penetracion térmica
para poder determinarla correctamente y se realizaron las capacitaciones junto con la entrega
de protocolos de elaboracién definitivos.

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

Se debe considerar como informacion de respaldo: gréaficos, tablas, esquemas y figuras,
material grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan
las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Seleccion de formulacion final: Anexo 5

Reformulacion resultante del focus group, etiquetado nutricional: Anexo 5

Resultados evaluacién sensorial y estudio de vida util: Anexo 6

Transferencia y protocolos de elaboracién: Anexo 7

Indicador de Resultados (IR) %
N° | N° | Resultado N Esrmulal | Li Meta del Fecha Fecha | de
O | R | Esperado Oénl re oijmu a 'N€ | indicador alcance alcance | cum
E|E (RE) _ge de & | (situacién meta meta | plimi
indicador calculo | base : t
final) programada real ento
Cantidad
5;)8:)?;;21 N® de con(:eota Generacio Fin mes 3 Fin
2 | 4 productos P 0 n de una ~ mes 3 | 100
en base a S afo 2 ~
. generados compota afio 2
membrillo desarroll
ados

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.
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Se elaboraron diversas formulaciones de compotas a partir de membrillo, de los cuales la
Comunidad de Quipisca selecciond una formulacion final. A partir de los resultados obtenidos
luego de la realizacion de un focus group gastronémico integrado por profesionales de INACAP
Iquique, y las mejoras solicitadas, se realizo la evaluacion sensorial que determind la
aceptabilidad del producto. Respecto de la vida util del producto, se elaboraron curvas de
penetracion térmica para poder determinarla correctamente y se realizaron las capacitaciones
junto con la entrega de protocolos de elaboracion definitivos.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: gréficos, tablas, esquemas y figuras,
material gréafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan
las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Seleccion de formulacion final: Anexo 5

Reformulacién resultante del focus group, etiquetado nutricional: Anexo 5
Resultados evaluacién sensorial y estudio de vida atil: Anexo 6
Transferencia y protocolos de elaboracion: Anexo 7

Indicador de Resultados (IR) %
N° | N° | Resultado ) Meta del | FECha | Fecha | 4o
ol|R Esperado Nombre Férmula Linea indicador alcance | alcance | - m
E|E RE del . base : o meta meta limi
(RE) . de célculo (situacio plimi
indicador n final) progra real ento
mada
Capacitacién N° de N° de
en comunero | comunero Fin Fin

2 | 5 | manipulacio S S 0 6 mes3 | mes7 | 100

n de capacitad | capacitad afio 2 afio 2

alimentos 0s 0S

Descripcidn y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

El desarrollo de las actividades de capacitacion se ejecutd en su totalidad, a través del curso de
“Higiene y Manipulacion de Alimentos” cursado por 7 integrantes de la Comunidad Quechua de
Quipisca, en las dependencias de INACAP Sede lquique. Este curso fue gestionado por CREAS
y ejecutado por INACAP, donde a los 7 participantes de les entregaron certificados de
participacién y cierre de curso.

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

Se debe considerar como informacion de respaldo: gréficos, tablas, esquemas y figuras,
material grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan
las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 5
Anexo 6
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Indicador de Resultados (IR) %
N° | N° | Resultado . Line | Meta del Fecha | Fecha | 4o
o|R Esperado Nombre Foérmula a indicador alcance | alcance | . m
E|E (RE) _ Gel Jde base | (situacién meta meta | plimi
indicador célculo . progra real
final) ento
mada
1 plan de
Plan de . N® Tejll;zezetgg Fin Fin
3|1 ; informes mes8 | mes12 | 100
marketing para los ~ ~
generados ano 1 ano 1
productos
prototipados
1 estudio de
mercado . .
. N° . Fin Fin
3 | p | Estudiode | iimes realizado | o5 | mes 12 | 100
mercado para los ~ ~
generados ano 1 ano 1
productos
prototipados

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se desarrollo el plan de marketing y estudio de mercado y también la marca definitiva de la
Cooperativa Tarpuy Quipisca Limitada perteneciente a la Comunidad Indigena Quechua de

Quipisca.

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

Anexo 8. Plan de Marketing, Estudio de Mercado

Anexo 9. Manual Corporativo de marca Tarpuy
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6.2 Andlisis de brecha.

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

Una de las principales dificultades que se presentan y pueden generar discrepancias al
momento de la elaboracion de los productos es la variacion que puede presentar la
materia prima en cuanto a su grado de acidez, requiriéndose modificaciones a nivel de
procesamiento para lograr la estandarizacién de los productos a desarrollados y que a
futuro puede generar dificultades cuando se elaboren los productos de forma comercial.
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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
metodolégicos, adaptaciones y/o modificaciones de actividades, cambios de
resultados, gestién y administrativos.

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

Estacionalidad de
la materia prima
para elaboracion
de muestras
definitivas

No disponibilidad de materia
prima a la fecha programada
de cierre del proyecto

Extension de plazo para poder
realizar capacitacion y elaboracion
de muestras, cerrando el proyecto,

en fecha con disponibilidad de

materia prima

Habilitacién de
planta incompleta
al momento de

No fue posible realizar la
puesta en marchay
transferencia completa al

Planificacion de una segunda sesion
de transferencia para terminar de
realizar la puesta en marcha y

realizar momento de ser realizada, . >
. transferencia con elaboracion de
transferencia in | solo se pudo llevar a cabo de
: : muestras.
situ manera parcial
El rol de Michelle Villarroel fue
realizado por la Profesional Jennifer
Salida de . . L Wilckens, a quién se le designo un
. . Cambio en el equipo técnico .
Michelle Villarroel . - - profesional de CREAS como apoyo
: previo a la ultima sesion de . o
del equipo : o al trabajo de finalizacion de
‘o transferencia y capacitacion. :
técnico. proyecto, el Ingeniero de Proyecto

Juan Ignacio Ramirez, cuya
pertinencia fue aprobada por FIA.
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8. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PERIODO

8.1 Actividades programadas en el plan operativo y realizadas durante el periodo de

ejecucion para la obtencion de los objetivos.

(N)E SE Actividades Comienzo real | Termino real
1 1 Capacitaciones administrativas 18/06/2018 18/12/2018
1 12 Capacitaciones tecnicas 18/06/2018 | 21/11/2018
agroproductivas
1 13 Capacitacion gn manipulacién de 20/07/19 20/08/19
alimentos
2 1y2 CaraCte”Zazﬁ?nge la materia 01/05/2018 | 31/07/2018
2 1y 2 | Pretratamiento de la materia prima 01/05/2018 31/07/2018
Desarrollo de pruebas de concepto
2 1y 2 | ydisefio experimental del proceso 01/06/2018 30/11/2018
de produccion del snack
Protocolo del proceso de
2 |1y2 elaboracion de los snacks, | 41575018 | 31/03/2020
prototipos, vida atil y transferencia
a la empresa
Asesoria de creas en etapas
2 ly2 tempranas del escalamiento 01/05/219 31/03/2020
productivo
Prospeccion productos alternativos
2 3,4 similar concepto presentes en el 01/05/2018 31/07/2018
mercado local y gourmet.
2 3,4 | Formulacion de chutneyy compota | o) /0e0015 | 01/00/2018
de membrillo
Pruebas de concepto del nuevo
2 3,4 | Productoyestablecimientodelas | 100618 | 0171212018
condiciones de esterilizacion del
chutney y compota de membrillo
2 3,4 Test simple de aceptabilidad 01/02/2019
2 3,4 Etiquetado nutricional 01/03/2019 30/05/2019
2 3,4 Estudio de vida util 01/03/2019 30/05/2019
Asesoria temprana de CERAS en
2 3,4 etapas iniciales del escalamiento 01/03/2019 31/03/2020
productivo
3 1 Elaboracion de plan de marketing 01/10/2018 31/05/2019
3 2 Estudio de mercado 01/10/2018 31/05/2019
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8.2 Actividades programadas y no realizadas durante el periodo de ejecucion para la
obtencién de los objetivos.

No aplica. Las actividades programadas se ejecutaron de acuerdo con el plan de trabajo

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

No aplica
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9. POTENCIAL IMPACTO
9.1 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, comparacién 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 generacién de
nuevas ventas y/o servicios; nuevos empleos generados por efecto del proyecto,
nuevas capacidades o competencias cientificas, técnicas y profesionales generadas.

Como proyecto, los objetivos apuntaron a crear una estructura microempresarial capaz
de generar productos con valor agregado a partir de membrillo de descarte. Sus
resultados fueron variados, pero agrupables en capacitaciones, estudios y prototipos
(con fines comerciales).

Los resultados finales, en su conjunto, fueron concretados con éxito. Cabe destacar que
el conjunto de resultados obtenidos fue producto del alto compromiso de los productores
agricolas presentes en la Comunidad Quechua de Quipisca, su directiva y la
coordinacién permanente con el su asociado (CREAS).

Se logr6é realizar el 100% de las capacitaciones en las tematicas abordadas
(administrativas, contables, legales, técnicas agricolas, de procesos y de manipulacion
de alimento) para crear una mentalidad empresarial al interior de la comunidad; incluso
la gestion del proyecto permitid crear una cooperativa agricola “Tarpuy Quipisca” al
interior de la misma comunidad, para comercializar (con todas las formalidades
correspondientes) los prototipos obtenidos a partir de este proyecto y otras futuras
opciones de comercializacion. Por su parte, se generaron el 100% de los estudios
(Investigacion de mercado y Plan de Marketing) para la correcta toma de decisiones en
cuanto a los prototipos a generar y las estrategias para llegar a los clientes.

Por ultimo, los prototipos esperados se cumplieron en un 100%, logrando generar
productos con valor agregado (Chutney, compota y snack) en base a membrillos
obtenidos por los productores de la Comunidad Quechua de Quipisca.

A continuacion, el cuadro 1 describe el desarrollo de los resultados finales para la
generacién de prototipos a partir de membirillo.
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Cuadro 1. Resultado final de prototipos esperados.

Resultado Cuantificacion | Descripcion Producto Discrepancias
Esperado comercial
Prototipos 100%. Luego de | Chutney No hubo
Productos en ) variadas _ discrepancias,
base a (Sle) genero gn pruebas  de | Membrillo/Mango | 5 e se  dio
. prototipo de i
membirillo: cgncepto Y | Formato 90 gr. cumplimiento
cada producto | yigefig al 100% de los
; (neto). Envase
Chutney a  partir  de | gyperimental, de vidrio productos
membirillo ;
Snack la Comunidad esperados en
selecciondé una | Compota el proyecto.
Compota alternativa por

producto para | Membrillo/Canela

su formulacion | o0 160 ar.

bra]lste de (neto). Envase
chutney, de vidrio.
compota y

shack. Snack

Dulce: Membrillo
/Mango

Salado:
Memobrillo
/Orégano

Formato 50 gr.
(neto). Envase
de papel con
cierre hermético.

Es preciso indicar que el potencial impacto generado por el proyecto es imposible de
medir en estos momentos, ya que son efectos cuantificables a largo plazo. Por lo pronto,
para este proyecto podemos medir o estimar logros para un futuro cercano (efectos
directos de corto y mediano plazo). Asi entonces, los efectos medibles solicitados se
indican a continuacion:

Otros resultados. A partir de los resultados logrados en el proyecto es posible y
necesario para los miembros de la comunidad y la cooperativa, en relacion con las
capacitaciones (dada su formacion base de una estructura empresarial), generar
competencias especificas en ventas, negociacion y logistica. En términos de estudios,
probablemente se logre generar un plan de negocios para aplicar en la cooperativa.
Finalmente, en términos de prototipos o productos comerciales es muy probable y
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ambicionado por la cooperativa (parte de la comunidad) generar alternativas agricolas de
produccion de corto plazo, y asi maximizar los réditos para capitalizar su
emprendimiento.

Ventas anuales. Aln no se han registrado ventas formales, pero si se ha participado en
eventos locales bajo el alero de entidades estatales que permiten visualizar un exitoso
negocio basado en los prototipos generados por el proyecto (aceptacion de mercado y
fijacion de precios). Por tanto, considerando la cosecha estacional de membrillos en
época estival (aprox. 200 kg de membrillo de descarte), y basado en la eficiencia de
produccion (alrededor del 70%, particularmente por pérdida de agua), se estima una
disponibilidad de materia prima base para produccién de los prototipos equivalente de
140 kg.

Con el peso neto de los formatos comerciales (160, 90 y 50 gr para chutney, compota y
shack, respectivamente) y el precio de referencia es probable estimar los ingresos por
concepto de venta anual de productos (I=g*p), tal como se muestra en el cuadro 2.

Cuadro 2. Produccidon e ingresos anuales por concepto de venta de productos
elaborados por Comunidad Quechua de Quipisca

Informacion:

Membrillo de descarte: 200kg

Materia prima util: (70%) 140kg

Disponibilidad | Disponibilidad przgjgto Unidades | Pérdidas |  Unidades f’/;enct'a‘l’ Venta
Producto materloa prima | materia prima comercial producidas (5% comercializadas referencia | anual ($)
(%) (kg) (anual) anual) (anual)
(kg) &)

Chutney 50% 70 0,16 437 21 416 $3.500 | $1.456.000

Compota 40% 56 0,09 622 31 591 $1.000 | $591.000

Snack 10% 14 0,05 280 14 266 $1.000 | $266.000
venta | 42 313.000

afio

La informacién presentada en el cuadro 2, permite determinar los ingresos por la
potencial venta de productos a partir de membrillo de descarte obtenido por la
Comunidad Quechua de Quipisca. La cifra de venta anual es muy interesante desde el
punto de vista de ingresos, ya que por la misma cantidad de membrillo en fresco se
obtendria un ingreso de $ 200.000, considerando un precio de referencia de $ 1.000/ kg.
Esto significa que el efecto directo de generar valor agregado a la produccién, para este
caso y bajo los pardmetros indicados en el cuadro 2, implica potencialmente un ingreso
adicional de $ 2.113.000, equivalente a una diferencia mayor al 1.000%, respecto de
venta en fresco.

Nivel de empleo anual / productores. La formacion de la cooperativa agricola al
interior de la comunidad se basa en una estrategia que busca fortalecer y afianzar a los
comuneros en sus competencias comerciales, implicando con ello, el establecimiento de
roles entre los socios dentro de la estructura empresarial, y de esta manera generar
empleo al interior de la misma organizacion. Empleo que estara determinado por el nivel
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de produccion y gestion comercial.

Por ahora, con el nivel de produccion y la capacidad de los equipos con que se
implementd la iniciativa, permite el empleo para los siete (7) miembros de la
organizacién (todos productores). Quizas, en un futuro muy probable y tras validar el
beneficio observable en el cuadro 2, se incremente la disponibilidad de materia prima
para produccion con valor agregado, y con ello también se incremente el nivel de
empleo.

Unidades de negocios. Las capacidades generadas en los comuneros, la tecnologia
implementada (equipos para elaborar prototipos) y la infraestructura habilitada hacen
potencialmente posible generar otras alternativas de productos adicionales, dentro de la
misma organizacion, a las ya explotadas por este proyecto. En este sentido, el
fortalecimiento (recursos fisicos, financieros, comerciales, etc.) de la organizacion
posibilitaria generar lineas de productos y gestionarlas en unidades de negocios
distintas en cuanto a lo jerarquico funcional, propiciando una sinergia productiva. La
misma evolucion del negocio permitira claramente evidenciar si es posible generar estas
unidades de negocio en un futuro proximo.

10. CAMBIOS EN EL ENTORNO

Indique 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.

El andlisis ex — post de los resultados, indica que no se visualizo influencia del entorno
en los efectos directos del proyecto.
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11. DIFUSION

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

Fecha Lugar Tipo de Actividad . NO DEELMETELE
participantes Generada

Sec_JIe_ €Q Seminario final de

1 | 13/03/20 Qu!plsca, Proyecto 30 Anexo 10
Iquique

2

3

4

5

n

Total participantes 30
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12. PRODUCTORES PARTICIPANTES

Complete los siguientes cuadros con la informacion de los productores participantes

del proyecto.

12.1 Antecedentes globales de participacion de productores

Debe indicar el numero de productores para cada Region de ejecucion del proyecto.

Etnia
o o (Si corresponde,
Region Tipo productor N. i e indicar el N° de | Totales
mujeres hombres
productores por
etnia)
Produgtores 3 4 Quechua 7
. |pequefios
Tarapaca
Productores
. 0 0 | 0
medianos-grandes
Totales 3 4
12.2 Antecedentes especificos de participacion de productores
Ubicacién Predio - Fecha
Nombre Reqi6 C Di i6n Postal Supﬁ[ﬁme ingreso al
egion omuna ireccion Posta a. proyecto
Beatriz Tarapac 0,25 De un
Capetillo a inicio
Estica
Wilfredo Tarapac 0,25 De un
Bacian a inicio
Delgado
Elena Bacian | Tarapac 0,15 De un
Delgado a inicio
Mario Bacian | Tarapac 0,15 De un
Quihuata a inicio
Albina Tarapac 0,10 De un
Espinoza a inicio
Bacian
Humberto Tarapac 0,10 De un
Bacian Cautin a inicio
Ornaldo Tarapac 0,20 De un
Bacian a inicio
Delgado
Comunidad Tarapac 15 De un
Indigena a inicio
Quechua de
Quipisca
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13. CONSIDERACIONES GENERALES

13.1 ¢Considera que los resultados obtenidos permitieron alcanzar el objetivo
general del proyecto?

Segun el cumplimiento de los resultados, los objetivos se lograron en un 100%, ya que
se logr6 capacitar a los agricultores en los diferentes dmbitos empresariales y de
manipulacién de alimentos, ademas se logré crear la Cooperativa Agricola Tarpuy
Quipisca Ltda. y la resolucion sanitaria de todos los productos manufacturados. Se pudo
crear protocolos de manufactura de los productos derivados del membrillo, capacitar en
la creacion de dichos productos e instalar una planta de procesamiento en la sede de la
Comunidad Indigena Quechua de Quipisca, para comenzar a producir y comercializar
los productos creados gracias al proyecto.

13.2 ¢Como fue el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la relacion
con los asociados, si los hubiere?

El funcionamiento fue el mejor posible, debido al compromiso de la comunidad con los
resultados esperados. Se creé un acuerdo entre el ejecutor y asociado para crear el
marco de funcionamiento y accionar en todas las fases del proyecto para lograr evaluar y
realizar correctamente todas las actividades comprometidas.

13.3 A su juicio, ¢Cudl fue la innovacién mas importante alcanzada por el
proyecto?

La innovacién mas importante alcanzada por el proyecto fue el proceso de creacién de la
Cooperativa, capacitando a su grupo humano y también la creacion de todos los
productos derivados del membrillo

El tratamiento de la materia prima previa a la manufactura de los productos, la creacion
de los dos tipos de snack con especias de la zona y un chutney de calidad gourmet,
junto con la creacion del packaging y etiquetado (en el marco del plan de marketing)
para ser comercializados por la cooperativa formaron los componentes esenciales para
generar un circulo virtuoso de innovacion.
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13.4 Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere).
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14. CONCLUSIONES
Realice un andlisis global de las principales conclusiones obtenidas luego de la
ejecucion del proyecto.

Con la creacion de los prototipos en base a membrillo se puede concluir que en
particular el membrillo de Quipisca posee caracteristicas nutricionales propias,
destacando el alto contenido de potasio y de azucar y bajo contenido de acidez; lo que, a
su vez, permite concluir que la pulpa de membrillo contiene un bajo contenido de
pectinas. Este hecho implica que, en el caso de la compota y chutney, el ingrediente
base de la formulacién (pulpa de membrillo) aporta con una textura mas fluida al
producto final, y por tanto, en el caso de la compota, su calidad organoléptica se ve
favorecida al comparar con lo que existe en el mercado y/o si la textura es muy fluida, se
puede mejorar agregando manzana a la formula base; y en el caso del chutney, se
deben agregar otros ingredientes que mejoren la consistencia del producto en funcién de
los productos similares encontrados en el mercado. El alto contenido de azucar en el
membrillo no favorece su deshidratacion bajo condiciones convencionales de horneado,
dado que se evidencia en este proceso la formacidn de una costra en la superficie del
membirillo que impide la salida del agua contenida en el slice. No obstante, ello, se pudo
mejorar el producto obtenido bajo condiciones de vacio, que combina la deshidratacion
del membrillo mediante la aplicacion de temperatura y presion en los slices, permitiendo
gue el agua contenida en el slice salga y se evapore, generando un producto de textura
crunch, pero al mismo tiempo, contribuyendo en el pardeamiento del membrillo, hecho
evidenciado principalmente en el color.

En cuanto al sabor para el snack seleccion6 una variedad dulce — sabor canela, y una
variedad salada — sabor orégano, los cuales posteriormente fueron sometidas a
evaluaciones sensoriales para ajustar ciertos parametros como dulzor o intensidad de
sabor, resultando en el prototipo final. Para la compota se una de membirillo — canela y
en el caso del chutney, se seleccioné el que contaba principalmente con membrillo y
mango en su formulacion.

La preservacién y estabilizacion del chutney y la compota de membrillo depende
exclusivamente de la temperatura asociada a su elaboracién, que debido a sus
caracteristicas de acidez, permite realizar una pasteurizacion convencional para
asegurar la inocuidad.

Con el estudio de mercado y plan de marketing se pudo concluir que los Snacks
saludables (termino que engloba a los productos creados en este proyecto) tiene como
publico objetivo los segmentos de consumidores mas “sanos” como el “Esforzado” y el
“Motivado” que responden mayoritariamente a esta tendencia de consumo, que ademas
lo compone un segmento etareo muy asimilable a la generacion Millenials y Generacion
X (entre los 25 y 45 afios aproximadamente), la mayoria de ellos profesionales y con
capacidad de compra. Por lo anterior se desarroll6 una estrategia de producto que
pensara en este segmento, buscando desarrollar y destacar las cualidades saludables
de los productos, libres de sellos, aptos para dieta vegana, aporte de fibras, y con una
carga cultural y simbdlica que pudiera existir detrds de la produccion con carécter
ancestral que tienen los productos, dado que detrds de estos productos esta una
cooperativa, de origen quechua, de la zona norte del pais, lo que puede tener un
importante valor y significado para un segmento de consumidores.
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Se desarrollaron capacitaciones con topicos como: administracién (15h), contabilidad y
asuntos legales (15h), dando como resultado la conformacion de la Cooperativa Agricola
Tarpuy Quipisca Ltda. y la obtencion de la resolucion sanitaria. También se desarrollaron
capacitaciones agroproductivas en terreno (25h) y de higiene y manipulacion de
alimentos(30h) para que los integrantes de la cooperativa pudiesen contar con
las herramientas necesarias para el desarrollo de productos. Sumado a lo
anterior se implement6 una planta piloto, la cual cuenta con equipos especialmente
seleccionados para facilitar las lineas de procesos, y que incluso permite la produccién
de otros productos de lineas similares, como mermeladas, salsas u otros productos
farindceos, con lo cual se puede asegurar en un 100% la sustentabilidad del proyecto
mas alla del financiamiento de FIA.

15. RECOMENDACIONES

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

Sugerencias Administrativas: Se sugiere que FIA pueda contar un modelo o formato de
convenio entre ejecutor y asociados, que abarque temas como plazos de entrega de
cuotas entre ejecutor y asociado, plazo de entrega de informacién entre asociado y
ejecutor, transparencia en los gastos efectuados por ejecutor y asociado, ya que en la
operatividad de este proyecto hubo demoras innecesarias por tratar de congeniar la
postura de ejecutor y asociado, a lo cual FIA tuvo escasa gestion como conciliador.

Sugerencia Técnica y financiera: se solicita innovar en la forma de rendir gastos e
informes técnicos. En el caso del SDGL, construir una plataforma mas amigable y
agregar videos tutoriales que abarguen todos los aspectos de la plataforma. En el caso
de los informes técnicos tener una plataforma en linea para subir la documentacién
solicitada.
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16. ANEXOS

Anexo 1. Listado de asistencia a capacitacion contable y registro fotografico de las
clases.
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Capacitacién Agro-productiva en la Localidad de Quipisca
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Anexo 2. Listado de asistencia a capacitacion en técnicas agrondmicas y registro
fotogréfico.
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Capacitacion Comercial en la Sede social de la Comunidad de Quipisca en la ciudad de
lquique
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Anexo 1. Listado de asistencia a capacitacién contable y legal con registro fotogréafico de las
clases.
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CARACTERISTICAS DE UNA COOPERATIVA

Las

cooperativasdeben cumplir las sguientes caracteristicas

o Los socios tianen iguales darechas y

(¥

QUIPISCA

abligaciones

+ Enlasosnsiones hayun voto por persona

¢ Las excedantes correspondientasa ¢

El ingreso y &l retire de la cooperativa es valuntarsa,

proporclonaimente

¢ Lacooperativano puede realizaract

POIACIONAS CON SUS SOLIOS & Mepare:

vidades religiosas o

¢

&5

DEFINICION DE COOPERATIVA

- e

3l Laparticipaciin de for tocion 38

VALORES DEL COOPERTIVISMO

B Adheiiin 2 la demadractie

o Lahereader

@ La spatia mextus

e

Q)
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PRINCIPIOS DEL COOPERTIVISN

PRINCIPIOS DEL COOPERTIVISMO 56Y 7.

Los prmcipics son Ensamentos Siscos, & raws e los cusies s Cocperstrms pones en prictics estos wiloees:

fSto. Prnciplo: Edecacion, sntrenamisato o Infarmacssn

1 Friecgho Manbaehs bty y vbuntany Ser. Primcipie Parocipecen ecorsmaa

[ P T T

fn Privesct Awmeoese ¢ méesteroe

i@

ACTIVIDADES PREVIAS

ACTIVIDADES PREVIAS

N°® DE SOCIOS Y APORTES EN LAS COOPERATIVAS

© VUELIDADTECNCA

© VIANLIDALIGAL

© VILELIDAD ANANCIERA

¢ VIAMLIDAD ECONOMICA

© VIABLIDAD MEDIGOSMBIENTAL

WWW.DECOOP.CL

. MINISTERIC O€ ECONCMIA FOMENTO TURISMO
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1~ DISGRACONOL U COMITE CRGANIZADDE

2 £ENCUESTA A FUTURCS SOCKS5

3 RECOLECCION DE LOS APORTES WICIALES PARA LOS GASTOS DE CONSTITUCION

A ELECCION DE LA RA20N SO0AL Y NOMERE DE FANTASIA O SIGLA

({Mtamecscnchs
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L Daotgmesn de e Dorwtt Srpertzeder
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POATTRITE A 13 PRENG Wob 0k (2 Divsite &4 Ascciatividad y Eoonoosds Social

deotra

= cnjan

Cu e bt B

COMNE AT

Resaacon de b ansy | .

Gacecal e Socies

Ercaiect i oe aporset

Escueitay regsts
‘ Sk . Pira guiLes
O Talurog Skt e ottty

4

Reds Blaczends by Raoan
s el

J ¢ ""' - . Sockt 7 Sgls
fFuanmo Secd Nomda 0c Fastasia
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Sila Cooperativa 5@ daclara an quiabra, (hasta
qui manto data responder cams seco?
S PN CCios esta fmilada al monto 88 sus
kst cuotas de participacion,
/CAPITAL

Los socis sok pueden tener una paricpacion maxima de un 20%
an el capital.

Cantrmises del At Se |a Jamta Goneral Constmutiva

Lk » ealiiie

o

FORMALIDALD

Ldunta G | de Soclos va.

2,-De dicha Junta, s levantara un Acta

3.- Raduccion a escritura publica ante Notarso, an la cual se transeribirin los acuerdos mds

importantes, incluyendo el de ituirla Coop va. Entre otrasr debera axp el
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GRACIAS POR LA ATENCION

Informe técnico final
V 2018-06-29
Pé&g. 49




Anexo 2. Listado de asistencia a capacitacién en técnicas agronémicas, registro fotografico
y material de apoyo.
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Poda en Membrillero

Objetivo:

. Conocer los sistemas de poda en Membrillero.

Materiales

« Tijera de podar
» Tijera telescopica
» Serrucho de poda

Tipos de poda

Este frutal recibe tres
tipos de poda:

¢ Podade Formacion

o Podade Limpieza
Poda de Fructificacion

PODA DE FORMACION

Se realiza durante los 3
0 4 afios desde que se
planta el planton de 16
2 afios de edad. Es ca-
sl Imprescindible hacer-
la y su objetivo es con-

seguir una forma ade-
cuada.

Una vez que el arbol
esta formado se acaba
este tipo de poda, A
partir de entonces sdlo
se practica, anualmen-
te, Poda de Limpieza y
Poda de Fructificacion.
Las ganas de entrar en
produccién y de reco-
ger los primeros frutos,
conducen con dema-

siada precipitacion a
actuaciones como ar-
queamientos y a dejar
un exceso de ramas
productivas, cuando el
arbol deberia todavia
crecer en todas sus
dimensiones para al-
canzar el volumen pro-
ductivo previsto.
La forma de vaso es
comdn en membriliero

Pag. 59



Poda en Membrillero

Podaen Membwiliero

Chupenes
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PODA EN FORMA DE VASO
Lo que se busca es una mayor sencillez
en cuanto a la poda de formacion y que
entre el frutal antes en produccion. El ar-
bol seria de este tipo

* Un tronco de 03 a 1 m.

* Ramas principales entre 3y hasta5¢6
7. insertadas en el tronco de forma esca-
lonada, no en el mismo punto,
» Sobre las primarias se disponen ocasio-

nalmente secundarias, alli donde aparez-
can, sin normas geométricas, siempre
que ocupen espacios vacios. Su nimero
es totalmente variable, mas cuando haya
pocas primarias (3) y menos si hay mu-
chas (567)

Inconvenientes: tenemos un frutal con
tendencia al enmarafiamiento y que si no
se hacen podas cuidadosas de manteni
miento, envejecera antes, obligando a
hacer renovaciones y eliminaciones im-
portantes con el arbol todavia joven.

Membrillero sin podor @ Jo izquierdo; podado a lo derecha

PODA DE LIMPIEZA

Se hace en todas las especies frutales y durante todos los anos de
vida del arbol, aunque sdélo sea un simple repaso para eliminar cuatro
ramas secas. La época es el inviemo, pero también el resto del afio.

Consiste en quitar elementos tales como:

Programa Quipisca
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Podaen Membriliero
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“Mediante la Poda
de
Fructificacién bus
CAMos que surjan
yemas de flor en
los ramos™

£ g

Sierpes

¢ Ramas secas, enfermas, da-
nadas o rotas.

. Tocones secos: son frozos
de ramas que notiene brotes y
estan muertos.

* Chupones: son ramas que
sobresalen mucho del arbusto per
su exceso de vigor y no dan fruto.
e Sierpes: son brotes vigorosos
que salen del pie del arbol o de la

PODA DE FRUCTIFICACION

La poda de fructificacion es
aquella que se efectha una vez
que el arbol ha alcanzado su

raiz y se deben eliminar

* Ramas cruzadas, mal
orientadas o que enmaranan
la copa. Se frata de dar luz al
interior y aireacicn.

En verano, una poda puede re-
sultar muy eficaz para contro-
lar el exceso de ramos vigoro-
sos en el arbol, recomendando
la supresion de los mismos.

tamafio definitivo, cuando
ya esta formado. Aunque a
partir del 3er ano se solapa
la Poda de Formacién y la
de Fructificacion.

Las formaciones que nos encontramos en MEMBRI-

LLERO son:

+ Ramos

« Brindlllas simples

+ Brindillas coronadas
* Chupones

» Dardos

« Lamburdas

+» Bolsas

Programa Quipisca

Informe técnico final
V 2018-06-29
Pag. 61


Marcela Gonzalez E
Rectángulo


g Pigina 4 {
i |
E
© . ]
=
5
g oW
.e- M
’ l ; "
: |
Bolso con una kambur- Chupon
da y un dardo El chup6n es un ramo excesivamente vigoroso, vertical y que no da fruto,
Nomalmente, se cortan a ras de su insercion.
Los chupones son interesantes para reemplazar ramas en mal estado, elimi-
nando éstas justo por encima del chupén.
J
“La poda de Inviemo ':l_ 7
= favorecer la J/
g brotacion del Brindillo
E arbol (cuantomas  \sigen 40-50 cm. Todas sus yemas son de madera, es decir, dan lugar a bro-
; cortemos, mas tes vegetativos, no a flores.
3 fuerte serd la Las brindillas vegetativas deben podarse a 1 6 2 yemas en lugar de 3 debido
£ Drotacion)” a su pequefio vigor, o Incluse eliminarlas totaimente si hay ramos alternativos
) suficientes para realizar la poda sin dejar zonas descubiertas de vegetacion.
v' B \
1
V"
Brindillo coronada

A diferencia de la brindilla simple, tienen una yema en la punta que da lugar a una flor. Es un ramo corto
(10-20 cm.), fino y no muy robusto para soportar el peso de los frutos. Da frutos méas pequefios y de
peor calidad que dardos y lamburdas. ;Como se tratan?

a) sl hay muchos dardos y lamburdas, lo mejor sera eliminar las brindillas coronadas, siempre que ello
no deje espacios desnudos.
b) Si no hay dardos y lamburdas en cantidad, |a poda de fruclificacion es selectiva, eliminando totalmen-
te las peores (es decir, las mas delgadas, débiles y de peor aspecto) y conservando sin poda algunas,

aquellas que nos ofrezcan garantia de fructificacion aceptable.
¢) Otra opcidn es no hacer nada y cuando se haga el aclareo de frutos, se eliminan los que estén sobre
brindlllas débiles.

Programa Quipisca
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Dordo

Es una ramita pequefia de 1 a 8 cm. Tiene una yema de madera en |a punta. No se podan por su naturaleza
tan pequefia y cantidad.

Lamburda

Tiene una yema mixta en la punta que da 1 ramillete de hojas y 1 6 varias flores y de ésias naceran frutos.
No se podan porque dan frulos esas yemas.

>
- — Pa
f -‘g o 1 A
( ") S Y e 4 ’
\ A AT _4_'["1
| Sy ~waed” Ja
I S
~ i . 5 l“{l
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Ramao con bolsas

Es un engrosamiento que se forma cuando tiene unos afics. Lleva dardos y brindillas coronadas. Son ele-
mentos de fructificacion permanentes en las especies de pepita. No se podan.

Por tanto, los frutos van a ir sobre lamburdas, bolsas y de vez en cuando en brindillas coronadas. Hay que
conocerios blen porque se deben mantener en la poda, no se eliminan,
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Propagacion vegelaliva en Membrillero

Objetivo:

. Conocer nociones basicas de propagacion vegetativa en Membrille-

ro.

Materiales

» Tijeras de podar
» Bolsas de polietileno
de50x20x 10

Propagacién vegetativa

La multiplicacién por
estaca es muy co-
mun. Estas se esco-
gen de la madera del
mismo ano, se cortan
a 30 cm de longitud
tan pronto se ha des-
pojado de la hoja, se
hacen manocjos con
ellas y se entierran
en posicion invertida,
manteniéndolas en

este estado hasta los
ultimos dias de Agos-
to o principios de
Septiembre, que es
el momento oportuno
para plantarlas. Se
plantan en posicion
inclinada en 45° y no
erecta, para fomentar
el barbado, aunque
éste puede incremen-

» Sustrato (perlita x tur-

ba)
« Enraizante

tarse aun mas apli-
cando  enraizantes
(hormonas), procu-
rando que en la su-
perficie
afloren dos o tres ye-
mas.

QOtra forma de propa-
gacion es por acodo
en aporcado o clonal.
Para ello se acoda la

unicamente
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planta madre en enero, a finales de
otofio los plantines estaran perfecta-
mente arraigados y después de des-
puntarlos a 25-30 cm podran plantar-
se en vivero, para injertarlos en febre-
ro—marzo.

Para obtener frutos de buena calidad
es necesario el injerto. En plantas
propagadas por estacas o por acodos

T

Estocas de 30 cm

ALl

injerto de escudete

PSS ke

no es absolutamente necesario injer-
tar, ya que sus frutas seran idénticas
a las de la planta madre de donde
provienen. Pero tratandose de plantas
obtenidas de semillas, si se desea
cultivar una vanedad determinada, es
preciso el injerto. Puede emplearse el

injerto en escudete, y de yema dormi-
da y de yema despierta, asi como los
pua.

injertos de

- — . —
- — - —

i

Injerto de puas

Programa Quipisca
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Mas que soluciones

Mueslreo de suelos para determinar fertilidad y textura

Objetivos:

. Conocer los métedos de muestreo de suelo
. Determinacion de textura y composicion de suelo en terreno

M ici

MUESTREO DE SUELO

- Tipo y cantidad de muestras
atomar

Muestra simple: Es la que se
obtiene con una sola extrac-
cion de suelo, Son usadas en
trabzjos de investigacion y en
suelos muy homogéneos, Sé
recomienda cuatro muestras
por hectarea, de 1 kilogramo
de suelo cada una.

Muestra compuesta: Se refiere
a la muestra de suelo obtenida
por la extraccion de varlas
muestras simpies o submues-

tras, reunidas en un recipien-
te y bien mezcladas, de don-
de se retiran de 0,5 a 1 kg de
suelo. Son las mas usadas
para la planificacion de la
fertilizacion. Se recomienda
15-20 submuestras por par-
cela de muestreo. En la toma
de una muestra compuests,
se debe tener en cuenta que
cada submuestra sea del
mismo velumen que las de-
mas y representar |a misma
seccion transversal del volu-
men de que se toma la mues-
tra (una misma profundidad).

Localizacion y profundidad
de muestreo

Para frutales.
muestras de las tazas a una

retirar  las

profundidad aproximadamen-
te 50 cm.

El muestreo de suelos se deberd reallzar al azar y en las sigulentes formas.

o|lo|oO|©O o fo) g )
o|OC|o|O /{\ O/
ojOo|O|O o o) o\°
olo]o|o °/°/ o
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“El muestreo de suelos

tener un diagnéstico y

Pigina 2

TEXTURA

- Prueba del lanzameento de
fa boka

Tome una muestra de suelo
humedecido y oprimala has-
La formiar una bola.

Lance |2 hoks al aire hasta
unos S50 cm aproximadamen-
te y ogje que caiga de nuevo
en su mano

Si la bola de desmorona, el
suelo es pobre y contieng
demasiada arena.

o8

es importante para

realizar una correcta
fertilizacion de los

suelos”

Si la bola mantene su cohe-
sion, probablemente sea un
suelo bueno con suficiente
arcilla

- Detenmmacon de ks pro-
porciones  aproximadas  de
arena, limo y arcilla.

Esta es una prueba sencilia
que dard una Idea general
de las proporciones de are-
na. limo y arcilla presentes
en el suelo.

Prueba de la botella

- Cologue 5 om de suelo en una botella y I€neda
de agua (A)

- Agiteda hien y dégela reposar durante una hova
Transcurrido este tempo, el agua estara transpa-
rente y ohservard que las particulas mayores se
han sedimentado (B),

- En el Tondo hay una capa de arena, en el cenlro
hay una capa de imo y en la parte supenor hay
una capa de arcilla

Si el agua no esta completamente transparente
ello se debe a que parte de la arclila mas fina
asla lodavia mezciada con el agua.

En la suparficie del agua pueden fotar fragmen-
tas de matera organica; Mida la profundidaad de
la arena, el limo y la arcilla y calcule la proporcdn
aproximada de
cada uno (C)

El etiquetado es muy importante para la correcta
identificacién por parte del laboratorio

Programa Quipisca
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Determinacion de humedad de suelo mediante lacto y apariencia

Objetivos:

. Conocer el metodo de tacto y apariencia para determinar cuando y cuanto regar

El "método de tacto y apa-
riencia" es uno de los diver-
sos métodes de programa-
clén de riego utllizado. Es un
forma de controlar la hume-
dad del suelo para determi-
nar cuando regar y qué canti-
dad de agua aplicar.

Utilizar demasiada cantidad
de agua produce mucha ero-
sion ylo infiltracion profunda,
y esto trae como resultado la
pérdida de agua valiosa junto
con nutrientes y guimicos
que pueden mezclarse con
las aguas subterraneas.

El tacto y la apariencia del
suelo varian con la textura

y €l contenido de humedad.
Las condiclones de humedad
del suelo pueden calcularse,
por experiencia, con una
exacttud de aproximada-
mente el 5%. Las muestras
para calcular la humedad del
suelo generalmente se to-
man a intervales de 30cm de

Informe técnico final
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profundidad del cultivo, en
fres o mas sitios en cada
campo. Lo mejor es variar
los sitios de las muestras y
las profundidades segun el
cultivo, el tamafio del cam-
po. la textura del suelo y la
estratificacién del suelo. Pa-
ra cada muestra, el ‘método
de tacto y apariencia® inclu-
ye:

1. Obtener la muestra de
suelo a la profundidad esco-
gida, utlizando sonda, ba-
frena o pala.

2. Comprimir vanas veces
con firmeza la muestra de
suelo en la mano para for-
mar una bola con forma irre-
gular.

3. Comprimir la muestra de
suelo entre los dedos pulgar
€ Indice para formar una
cinta,

4. Observar la textura del

suelo, la capacidad para
convertirse en cinta, su fir-
meza, la aspereza de la su-
perficie de la bola, el brilo
del agua. las particulas
sueitas, las manchas que
deja el suelo/agua en los
dedos y el color del suelo.
[Nota: una bola demasiado
débll se desintegrara con
un simple rebote en la
mano, Una bola débil se
desintegra después de dos
o tres rebotes).

5. Comparar las observa-
ciones con fotegrafias y/o
tablas que permitan calcular
el porcentaje de agua dis-
ponible y las pulgadas redu-
cidas por debajo de la ca-
pacidad de campo,
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Apariencia de los suelos arcilla, franco arcilloso y franco arcilloso limoso en diferentes condiciones de hume-

dad Capacidad de Agua Disponible; 19-29 ¢m

0 - 25% disponible

29 - 14 dcmreducdo

Seco, los agregados del
suelo se separan con facili-
dad, los ferrones se des-
moronan con di fic ul tad al
ejercer preson. (no hay
figura)

25-50% disponible

22-10 em reducide
Ligeramente humedo, for-
ma una bola débil, muy
pocos agregados se caen,
no hay manchas de agua,
los temones se aplanan
cuando se gjerce presion

50-75% disponible

14 4- 5 om reducido
Humedo, forma una bola
suave con las marcas de
los dedos defi nidas, que-
dan manchas suaves de
suelo/ agua en los dedos,
se forma una cinta entre los
dedos pulgar e Indice,

75-100% disponible

7.2-0.0 cm reducido
Mcjado, forma una bola,
deja una capa desigual de
suelolagua entre mediana y
gruesa en los dedos, forma
faclimente una cinta entre
los dedos pulgar e indice.

100% disponible

0.0 cm reducido (capacidad
de campo)

Mejado, forma una bola
blanda, aparece agua en |a
superficie cuando se gerce
presion o se sacude, deja
una capa gruesa de suelo/
agua en los dedos, es res-
baleso y pegajose. (No hay
figura)

Informe técnico final

V 2018-06-29

Programa Quipisca
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QUIPISGA 2018

AGRO
INNOVA

Mas que soluciones

Nulricion Vegelal

Objetivos:

. Identificar los principales sintomas de deficiencia nutricionales en plantas

La nutricién de |as plantas de-
pende de la cantidad de nu-
trientes presentes en la sclu-
cian del suelo y la pesibilidad
de que sean accesibles a las
plantas, es decir, que constitu-
yan formas solubles. Esto de-
pende de la reaccion o pH de
la sclucién, factor determinante
en la disponibilidad de nutrien-
tes,

El pH indica la acidez o alcali-
nidad de una solucién (es la
medida de la concentracion de
iones H'). El valor del pH varia,
por noma general, entre 0 y
14. Una scluckdn con un valor
de pH de 0 a 7 es acida, y una
con un valerde 7 a 14 es alca-
lina.

40 45 50 55 60 65 70 75 80 85 90 95 100
.l L 1 1 A1 'l | L 1 1 1
Rango de acidéz Rango de alcalinidad

Nitrdgeno
- e s e 1y —
- Fosforo -
Potasio
--————————

Hierro

Manganeso

Cobre y Zinc

o s et et | Y [ |
i 22 n

Disponibilidad de nutrientes segun pH

MANIFESTACION DE LAS DEFICIENCIAS DE
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NUTRIENTES

Hojas nuevas

Hojas viejas
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Mancnas Bm mancnas  Nervaduras  Nervidaras
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Deficiencia de Azufre

Programa Quipisca
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Deficiencia de Magnesio

Deficiencia de Zinc
Deficiencia de Boro

Programa Quipisca
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ANEXO 3. Informe Técnico N°1 CREAS
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ANEXO 4. Informe Técnico N°2 CREAS
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ANEXO 5. Informe Técnico N°3 CREAS
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ANEXO 6. Informe Técnico N°4 CREAS
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ANEXO 7. Informe Técnico N°5 CREAS
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Anexo 8. Estudio de mercado y plan de Marketing
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Anexo 9 Manual Corporativo de marca Tarpuy
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ANEXO 10. ACTIVIDAD DE CIERRE DE PROYECTO Y PRESENTACION DE MARCA “TARPUY
QUIPISCA”.
ANEXO 10 1 REGISTRO FOTOGRAFICO

SCA
erativa Agncola
o 0 &0
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ANEXO 10.3 PRESENTACIONES
ANEXO 10.3.1 PRESENTACION CREAS

CREAS
CENTRO DE INNOVACION EN ALIMENTOS

(©) CREAS

CRMTRID W AGACAUAL 6 S5 1L LRSI BaY ALIVEMY ET6 SALL D bk

Casoline Ledn Carrasco
Jefa de Gestion de Proyectos CREAS

ho o

CENTRO REGIONAL DE ESTUDICS EN
ALIMENTOS SALUDABLES
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+  Laboratoros
* Ofciras

Acceso a
leharatorios de
nuestros socios
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Frograma Reglonal de CONICYT ooncurso 2005
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ESTUDIOS EN ALIMENTOS B, =
SALUDABLES {CREAS)

2007~

Platsforma centifica tecncidgica reglonal
especiaizads en prototipaje @ mnovacin en
alimentos
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15 productos ylo soluciones en el mercado
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CRTAS

Silicon Valley de los alimentos: hacen paté ' |
e o o iIGRACIAS!
= )
> & cesa , @ creas.  § (O] CREAS AUMENTOS SALUDABLES

(©) CREAS

NENTOS SACCONG S

Carchire Lodn Carrasco
Jefa de Gestion de Proyectos CREAS
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ANEXO 10.3.2 PRESENTACION GERENTE COOPERATIVA TARPUY QUIPISCA LTDA.

DRJE Tl rzl FICK

Implementar una estuctura microemp mlqmpamlnd
funcionamiento sn buse # s producciin de meminillo local.

Generar alternativasde nhrwendoo Ia uodunudnde membrillosa
Travds do su transto on

Bectizar una Investigaticn de marcada para identificar el prototipo final de
Mnmmmuhmmﬂnqmm

oo S —

N OBIETIVOS ESPLCIPCOS

Comtro Regronal de Eshafion
m Abeveatas Sabadahhs
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DBIETIVOS

ommc luckable, puntos du vntis de
uncianalesy saludables,

mmhumn. dusctar ' ] T won
identidad local.
hdldénwnhgm"vhMdonﬁmﬂlmwncmbyh

 Parn personns que consumen slimentos saludables, que buscan altematives

'mdumluuyup-.wmmmm
pmduauwl base 2 membriios culthados por manos campesings de origen
Quachua, de manera naturaly con canccimientos ancestrales a diferancia do
Is agricultura tradicional.

Ventas de precics de gama madia, refacion entre precio-calidad
Operaticnae.
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