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INTRODUCCION DESARROLLO DE ALIMENTOS PARA EL VALLE DE CHOAPA

El presente documento esta dirigido principalmente a productores de damascos, nueces y miel del Valle de
Choapa, que requieran comercializar sus productos en los canales de distribucion mas exigentes del
mercado doméstico y en una segunda fase en el mercado de exportacion. En esta direccion, el principal
objetivo que se pretende con esta publicacion es entregar, en un enfoque conceptual — practico, un conjunto
de herramientas de gestién comercial y de agronegocios que le permitiran al productor comprender y
aplicar éstos a la gestion de sus negocios, de manera que éste pueda llegar al tipo de cliente que se ha
definido. En virtud de lo sefialado, el presente texto se estructura en varios apartados, el primero de ellos,
corresponde a un marco conceptual en el cual desarrollan negocios productores agricolas del Valle de De
Choapa, aspectos relevantes de la comercializacion de alimentos. Luego se contemplan antecedentes de
etiquetado y desarrollo de productos. Ademas, se presenta un apartado de un benchmark de lo que hay en
el mercado en términos de desarrollo de productos (formatos, materiales, disefio de envases, rotulados,
resolucion sanitaria, sistemas de aseguramiento de la calidad, entre otros), el cual daria cuenta de las

exigencias de mercado.
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EL CONTEXTO PARA EL DESARROLLO DE NEGOCIOS INCLUSIVOS: CASO DEL
VALLE DE CHOAPA

Para aproximarnos al modelo de negocios que se ha estado desarrollando para productores agricolas del
Valle de Choapa, nos hemos permitido contextualizarlo bajo un enfoque CANVAS. Para ello se han
considerado como basicos los 3 pilares de dicho modelo, entre ellas las alianzas y actores clave del negocio,

la propuesta de valor y los clientes para cada uno de los productos del valle de Choapa.

Las alianzas y actores claves
Por el lado de las alianzas estratégicas y sus actores, se ha ido consolidando una red de trabajo constituida

por los siguientes actores:

Instituciones de investigacion y transferencia del conocimiento aplicado
e Universidad de Chile.
e Universidad de La Serena
e Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA).
e Universidad de Mondragon (Pais Vasco).

Instituciones del Estado (cofinanciamiento)
e Corporacion de Fomento (CORFO).
e Fundacién Para La Innovacidon Agraria (FIA)
o PROCHILE
e Comision Nacional de Riego (CNR)
¢ Instituto de Desarrollo Agropecuario (INDAP)

Particulares (cofinanciamiento y ejecucion)
¢ Fundacién Minera Los Pelambres
e SODEXO Chile.
Productores (Ejecucion)
e Sociedad Agrocomercial Nueces de Choapa Ltda. / Nueces Salamanca / El Tambo
e Cooperativa Agricola Agronuez Choapa. / Nueces Illapel / Las Cocineras
e Sociedad Agricola y Ganadera Camisas Ltda. / Nueces Salamanca / Camisas
e Sociedad Agricola El Rincén Ltda. / Nueces Los Vilos / Caimanes

e Cooperativa Agro Fruticola Chillepin. / Damascos Salamanca / Chillepin
e Sociedad Agricola Chillepin. / Damascos Salamanca / Chillepin

e Cooperativa Apicola de Choapa. / Miel (inicial: 10 agrupaciones productoras)/Salamanca Varias
localidades

e Agrupacion Productores de Nueces. / Nueces Salamanca / Cuncumén
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Organizaciones de apoyo al desarrollo (Juntas de Vigilancia Provincia de Choapa)

¢ Junta de Vigilancia del Rio Choapa y sus Afluentes (2.400 Regantes)
e Junta de Vigilancia del Rio Chalinga (1.251 Regantes)
¢ Junta de Vigilancia del Rio Illapel y sus Afluentes (1.400 Regantes)

El dimensionamiento de la oferta de miel, nueces y damascos.

Antes de senalar los aspectos que han permitido, poner en valor, algunos productos del Valle De Choapa,
entre ellos, Miel, Damascos Secos y Nueces, es importante precisar el dimensionamiento del negocio y su
potencial. En este sentido, las superficies potenciales permiten visualizar un negocio de proporciones
relevantes como para aspirar a través de los negocios actuales y futuros contribuir significativamente al
desarrollo agropecuario del Valle de Choapa. Se proyectan 600 hectareas de damascos, 1300 hectareas de
nogales y 10.000 colmenas. En este contexto, es importante destacar que todos estos rubros han contado con
asesorias y capacitaciones para mejorar la productividad de sus recursos y facilitar la comercializacién de
ellos y aparejado a ello mejores condiciones econdmicas para los agricultores. En consecuencia se aspira en
un futuro cercano, a fortalecer aquellas areas de la cadena del valor que atin no estan del todo desarrolladas
en atencion a los niveles de competitividad que exigen los mercados actuales y futuros. Hoy se ha avanzado
en mejorar capacidades para competir en lo productivo y tecnoldgico en los productos actuales, y se ha
comenzado con las actividades de soporte de la cadena del valor, las cuales apuntan a mejorar las
capacidades comerciales, de recursos humanos, financieras y de operacion de estos negocios y seguro de
otros que se sumardn. Para ello, el conocimiento generado y transferido a lo largo de estos afios, la
estructura organizacional que se ha ido generando y decantado y, las relaciones generadas en el territorio
entre actores privados y publicos son fundamentales para continuar con el desafio de aportar el desarrollo

de productores agropecuarios del Valle de Choapa.
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Figura 1. Oferta disponible potencial de damascos, nueces y miel de Asociaciones de Productores localizados en el

Valle de Choapa. Fuente: FMLP.

La puesta en valor de los productores agricolas de Choapa

Por otra parte, se configura con distintos grados de desarrollo una

plataforma de agregacion de valor de

mediano y largo plazo constituida por soportes para el desarrollo de distintos productos derivados de los

carozos (damascos y duraznos), nueces y miel.

El packing para las nueces. Cuya funcion desde el punto de vista comercial es la igualacién del producto

final y el fraccionamiento de las nueces de los productores adscritos

al programa, requisitos fundamentales

para desarrollar la comercializacion tanto para el mercado doméstico como internacional. Actualmente, las

nueces procesadas se comercializan en el mercado interno e internacional a través de exportadoras. En el

futuro se pretende exportar solo y de esta forma hacerse cargo d

comercializacién internacional.

e toda la cadena del valor incluida la
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Figura 2. Packing para frutos secos: nueces. Fuente: FMLP.

La planta de extraccion de miel. Cuya funcidn es la extraccion y envasado de la miel elaborado por los
productores apicolas de Choapa. Esta planta cuenta con todas las certificaciones para asegurar una calidad e
inocuidad alimentaria que permita comercializar la miel en mercados exigentes a nivel local e internacional.
En la actualidad, parte de esta miel se esta comercializando via SODEXO, empresa que la ha fraccionado en
envases individuales y la ha incorporado a la alimentacién de los mineros, generando con ello un negocio

de valor compartido e inclusivo.
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Figura 3. Planta de Extraccion de Miel. Fuente: FMLP.

La planta de deshidratado de carozos. Su funcién es el procesar carozos con la finalidad de deshidratarlos y
fraccionarlos para su comercializacion a posteriori. El producto desarrollado hasta hoy, presenta una
calidad que es superior a la que se comercializa en los mercados mayoristas del gran Santiago. Sin embargo,
se estd trabajando en un contexto de mejora continua respecto de lo que es el producto, de manera que este

pueda ingresar a mercados detallistas y otros de mayor valor.

10



PDT Plataforma Agroalimentaria del Choapa

Figura 4. Planta Deshidratadora de Fruta, Modulo Solar, Quebrada El Manque. Fuente: FMLP.

Los clientes y canales de distribucion en esta fase se encuentran hoy los agronegocios del valle de Choapa
que estan vinculados al desarrollo de la PLATAFORMA AGROALIMENTARIA DE CHOAPA, pero con
distintos niveles de avance. La miel ha completado su ciclo bajo un enfoque de negocio inclusivo, en el cual
han participado SODEXO, Minera Los Pelambres y su Fundacién, Productores y otras instituciones de
docencia e investigacion. Bajo un esquema de Buenas Practicas en general y agregacion de valor a través del
fraccionamiento en blisters, se ha logrado desarrollar un producto para la alimentacion de los mineros, el

cual ha tenido un importante reconocimiento por parte del sector productivo.

Con relacién a las nueces, se ha desarrollado un modelo de negocio, en el cual se ha dotado a los
productores de un packing de proceso para sus productos. Esto ha permitido realizar ventas en el mercado

interno y recientemente exportaciones directas a mercados como Escocia, Italia y Turquia, entre otros..

Finalmente, se encuentran los damascos secos, lo cuales estan en un proceso de mejora continua vinculado a
un planta de deshidratado con moderna tecnologia se apunta a lograr un damasco de alta calidad e

inocuidad alimentaria. Actualmente, se produce un damasco seco, mejor que la competencia a nivel

11
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mayorista, pero la idea es elaborar un damasco de la mas alta calidad y con identidad local para

posicionarlo en los diferentes mercados.

Finalmente, para la sustentabilidad de los rubros en desarrollo y otros que se incorporaran en el corto y
mediano plazo, se plantea para los agricultores de Choapa, el desarrollo de una plataforma de negocio, que
tiene como objetivos la generacion de competencias, empleo e identidad local, lo cual estd asociado a

encadenamientos productivos, transferencia e innovacién y agregacion de valor.

Generacionde
- Competencias
_ Generacion de
Empleo
— = Identidad Local ‘

|‘I

—————r———--

*

Encadenamiento Transferenciae Agregacionde
Productivo Innovacién Valor

Figura 5. La Plataforma de Negocios Agroalimentarios de Choapa. Fuente: FMLP.

12



PDT Plataforma Agroalimentaria del Choapa

ASPECTOS CONCEPTUALES DE COMERCIALIZACION Y AGRONEGOCIOS

El proceso de comercializacion y la cadena del valor

La comercializacion se define como un proceso en el cual un producto, en este caso los productos del valle
de Choapa, pasan por distintos agentes econdmicos, desde su inicio en el productor hasta el consumidor
final. Quizas sea la fase de la cadena del valor en la cual la brecha se torna mas clara, es decir, es un cuello
de botella ain no resuelto y que requiere de atencidn y valoracion por parte de los distintos actores que
intervienen en ella. En este rumbo los productos de Choapa (damascos, nueces y miel, en principio) han ido
adquiriendo valor, a través de las actividades especificas de la cadena (produccién, transformacion,
envasado y venta) y de actividades de soporte (gestion de operaciones, finanzas, recursos humanos,
marketing). Estas ultimas, han adquirido gran importancia en el dltimo tiempo, dado que sobre ellas
también recae el nivel de competitividad que se puede tener en un negocio. Por ejemplo, en la actualidad
hay en el mercado una cantidad enorme de productos, muchos de ellos desconocidos, lo cual hace que estos
productos no sean comprados. En consecuencia se requiere del marketing para comunicar el valor de un
producto o de un atributo y hacerlo visible de manera que se pueda vender. En cuanto al ambito de las
finanzas, dado que los mercados actuales son mas competitivos es importante monitorear la rentabilidad de
un producto, es decir, conocer permanentemente los costos y los ingresos que se generan y procurar que la
diferencia entre ambos sea positiva. A nivel de procesos, es importante vigilar la eficiencia de éstos, por
ejemplo, se puede adoptar una nueva tecnologia que baje los costos de energia. En recursos humanos, es
importante dotar al personal a cargo de nuevas y mejores competencias para desempefiar mejor su trabajo,
por ejemplo, la implementaciéon de un nuevo sistema de aseguramiento de la calidad requiere de personal

capacitado para asegurar su éxito.

El sistema de agronegocios: los engranajes que deben funcionar armonicamente.

Por otra parte, esta el concepto de “agronegocio”, el cual se puede definir como un sistema de “engranajes”,
cuya pieza central es la produccion-transformacion, en este caso, los productos del Valle de Choapa, y es
acompafiado por un engranaje previo que son los insumos y otro por delante de la produccion-
transformacion que es la comercializacién. Este sistema tiene dos lubricantes principales que son la

tecnologia-asesoramiento y el financiamiento-gestion.

13
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ccializacio®

Choap?

Figura 6. Modelo de agronegocios para productos de Choapa derivados de la Agricultura

Marketing una herramienta necesaria para la colocacion eficiente de los productos en el mercado

Otro concepto tan importante como los anteriores, es el enfoque sobre el cual se desarrolla la
comercializaciéon y los agronegocios. Al respecto, este concepto es el MARKETING, que en términos
sencillos, es un enfoque u orientacion bdsica que considera al consumidor como el punto focal de las
decisiones productivas, transformacion/envasado y comerciales. En consecuencia, lleva implicito el hecho
de considerar la demanda como punto de partida para las distintas decisiones de negocio. Hoy es el
mercado el que da las directrices y la oferta debe adaptarse a ello. Al respecto, hay condiciones personales
(gustos y preferencias) y econdmicas (poder adquisitivo) que condicionan que un producto pueda ser

demandado efectivamente.

14
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Las variables esenciales del marketing que deben estar siempre presentes en el desarrollo de un

agronegocio

“_ 1

Frecuentemente se habla del Marketing mix o Mezcla comercial o las 4 “p” que son variables esenciales que no
solo permiten adoptar las decisiones de orden comercial, sino también las de orden productivo,
transformacion, etiquetado, etc. Recordemos que cada variable de marketing tiene una conexion directa con
cada requerimiento del cliente. Dichas variables son: Precio, Producto, Promocién y Publicidad y Plaza. En

cada una de ellas se deben tomar decisiones.

En el caso del PRECIO, es fundamental tener claro cual es el mercado en que se vendera el producto.

Si se requiere vender damascos secos a granel en un mercado mayorista, lo mds probable es que se tenga que aceptar el
precio de mercado, ya que es un producto escasamente diferenciado y por tanto participa de un mercado de productos
genéricos, lo cual quiere decir que prdcticamente no hay diferencias entre los diferentes productos y por tanto tampoco
hay diferencias en los precios. Entonces lo que queda en estos mercados es aceptar el precio que se paga. En estos
mercados es fundamental tener costos bajos, ya que si uno sube los costos es probable que quede fuera del mercado. En
cambio, si se requiere vender un damasco seco con denominacion de origen Choapa, envasado en bolsa impresa con
ziplock en formato de 200 gramos, descarozada, lo mds probable es que se tenga de poner un precio en atencién a lo que
esté dispuesto a pagar el cliente, es decir aqui hay que construir valor, ya que el producto es diferenciado y el cliente
necesita saber en qué radica esa diferencia. Si la reconoce y la valora, pagard mds, de lo contrario no pagard nada
adicional.

En consecuencia, es necesario tener presente que si se va a aceptar o se va a poner precio a algun producto,
hay que considerar el analisis de los costos, la competencia y lo que podria estar dispuesto a pagar el cliente

(esto ultimo con mayor énfasis en productos diferenciados).

Con respecto al PRODUCTO se deben tomar decisiones de diversa indole, unas que estan mas cerca del
producto y otras un tanto alejadas, pero que tienen incidencia en la valoracion y finalmente en la compra
del producto. Es asi como podemos configurar el analisis si consideramos que un producto es la sumatoria
de atributos intrinsecos (color, aroma, textura, sabor, etc.) y extrinsecos (envase, rotulado, disefio,

etiquetado, etc.).

Otra variable es la PROMOCION/PUBLICIDAD la cual tiene un rol fundamental en que el productos y sus
atributos sean conocidos por la demanda. Imaginese, si en mi empresa he montado un moderno sistema de
aseguramiento de la calidad que no lo tiene la competencia, que lo valora una parte del mercado, implica
costos mas altos, pero esto no lo conoce el cliente ;tendré la posibilidad de pedir un precio mayor?
Definitivamente no, por tanto, debo comunicar que se ha realizado este esfuerzo, ;cémo hacerlo? Una

alternativa podria ser a través de un adhesivo que se adose al producto y evidencie este esfuerzo.

15
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Finalmente, tenemos la variable PLAZA, la cual tiene que ver con la eleccion del canal de distribucion. Hay
productores que pueden vender sus productos en grandes volimenes, otros en cambio, sélo producen
pequenos volumenes. En este sentido es evidente que utilizardn distintos canales de distribucion. Los
pequenos buscaran agentes comerciales mas pequenos, por ejemplo, restaurantes, tiendas especializadas, e
incluso supermercados en sus secciones gourmet, entre otras. Los grandes es probable que incursionen en
las grandes cadenas de supermercados y grandes empresas de alimentacion. También, hay exigencias que
limitan el acceso de productores, como por ejemplo, la resolucion sanitaria, requisito de entrada a los
mercados formales, los cuales los podemos definir como aquellos que tienen totalmente integradas las

practicas que aseguran calidad e inocuidad alimentaria.

(Donde poner los énfasis en un producto diferenciado y en uno genérico?

A continuacion revisemos el siguiente esquema, el cual nos sugiere a grandes rasgos, que si el producto es
genérico o basico, lo mejor es fijarse en los costos y competencia y sin con ello el resultado es favorable,
ACEPTO el precio. Si es diferenciado, la cuestién en mas dificil, ya que hay comunicar valor efectivamente y
dar sefiales claras acerca del porqué debo pagar mas por el producto, ya que desde el punto de vista precio
tiene un precio particular. Al respecto, lo que podria contribuir a que esta agregacion de valor se materialice
es una ADECUADA COMUNICACION (PROMOCION Y PUBLICIDAD DE LOS ATRIBUTOS “UNICOS”
DEL PRODUCTO Y DEGUSTACION), ademas de fijarse en los costos. Finalmente, resaltar qué productos

con elevada agregacion de valor se comercializan en mercados mas pequenos.

PRODUCTO BASICO PRODUCTO DIFERENCIADO

Precios estandar Precios diferenciados en funcion del
valor que se le reconoce
Fijarse en los costos Fijarse en los costos
Poner énfasis en la competencia Descolgarse de la competencia a
través del valor
MERCADO GRANDE MERCADO PEQUENO

Figura 7. El contraste producto de alta agregacion de valor con producto genérico (ej.: granel)

16
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La agregacion de valor: en la busqueda de los atributos que suman valor efectivo.

Muchas veces se da como “receta” agregue valor a sus productos o servicios como si hacer esto asegurara
la venta. Al respecto, la agregacion de valor debiese recomendarse previo andlisis de la valoracién que hace
el cliente de los diferentes atributos que se incorporan a un producto. Es decir, el atributo que agrego debe
tener una valoracion positiva y sustentable economicamente por parte del cliente. Si esto no se da, no es
necesario agregar ese valor. En la actualidad una fraccion importante del mercado interno chileno esta
considerando ciertos atributos como positivos (ej. Huella de carbono), sin embargo, el ejercicio de
valoracion no esta decantado del todo. Es decir, se considera bueno el atributo, pero no se esta dispuesto a
pagar mas. Por otra parte, una parte importante del mercado esta efectivamente valorando atributos como

el proceso productivo organico.

Los productos no son eternos: el ciclo de vida

Es necesario tener presente que toda vez que se genera un producto para el mercado, se debiese estimar
cuanto tiempo estard en cada fase en el mercado. Por cierto, uno de los aspectos mas relevantes es cuando el
producto comienza a descender en su volumen de ventas, que es una de las sefiales que puede significar
que la competencia ha reaccionado, por ejemplo a través de una promocién agresiva, pero no hay cambios
en el producto, o bien, se aproxima un cambio estructural, que puede ser tecnoldgico y que definitivamente
deje al producto fuera de mercado. Esto puede ser por cambios de preferencias de los consumidores. Por
ejemplo, ya no se prefiere una variedad de fruta determinada, lo cual puede llevar al arranque de
plantaciones y después replantar con nuevas variedades o bien cambiarse de rubro. En consecuencia, es
fundamental reconocer el tipo de cambio que viene, si es esporadico o estructural, en el caso de este ultimo

implica cambios de caracteres mayores y a veces radicales.
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Figura 8. Ciclo de vida del producto.
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LA TRIPLE DIMENSION DEL PRODUCTO, SU CALIDAD Y EL DESARROLLO DE
PRODUCTO

Muchos autores conciben la calidad como un fendmeno multidimensional, basado en la dicotomia entre
sefiales o atributos intrinsecas y extrinsecas (Zeithaml, 1988; Olson y Jacoby, 1972). Por tanto, ha puesto de
manifiesto la notable complejidad asociada a este concepto y las multiples dimensiones en que puede
descomponerse (Garvin, 1987, Brucks, Zeithaml y Naylor, 2000). De esta forma, Zeithaml (1988), Oude y
Van Trijp (1995), Steenkamp y Dekimpe (1997); sugieren la conveniencia de clasificar el concepto de calidad
en dos grupos de factores que permiten al consumidor formarse un juicio de valor: atributos intrinsecos y
extrinsecos. Los primeros estan asociados a su aspecto fisico. Segtin Olson y Jacoby (1972) los atributos
intrinsecos son especificos de cada producto, se extinguen cuando éste es consumido y no se pueden alterar
sin cambiar la naturaleza del producto en si. Por otra parte, los atributos extrinsecos guardan una relaciéon
mas o menos estrecha con el producto, pero quedan, por definicidn, fuera de su esencia. Segtin Olson y
Jacoby (1972). Huang y Schrank (2004), Cheng y Wang (2008), Luning y Marcelis ,y Jongen (2002) se
consideran, total o parcialmente, como atributos extrinsecos, el precio, la marca y la publicidad, como
también destacan en forma menos relevante la garantia y la regién de origen, entre otros. Es decir, estos
atributos son aquellos elementos relativos al producto, pero que no son fisicamente parte de €l, como el
nombre o la imagen de marca (Fandos, 2006). También son denominados variables de imagen diferentes del
propio producto, pero fuertemente asociadas a él y deben ser consideradas al evaluar los diversos aspectos
de un producto (Espejel, Fandos y Flavian, 2007). Este enfoque ha sido utilizado como marco tedrico para
numerosos estudios sobre calidad de los alimentos Bello y Calvo DD, 2000; Sulé, Paquin, Lévy,2002; Espejel
y Fandos. , 2009; Espejel, Fandos, Flavian, 2009; Espejel, Fandos y Flavian , 2007; Mora et al 2011), asi como
en otros productos y servicios (Huang y Schrank (2004), Cheng y Wang (2008), Ahmed, 2004. Sin embargo
como una forma de incorporar lo que no estd en el producto o servicio, pero que podria afectar su
desempefio en el mercado, se ha considerado una tercera dimensién que tiene relacién con los aspectos
situacionales que rodean al producto (no estan cerca del producto, como el envase y etiquetado), pero que
pueden afectar la compra o recompra del producto, por ejemplo, disponibilidad de estacionamiento,

comodidad del local, capacidad de atencion de los vendedores, entre otros.
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Figura 9. Triple dimension del producto y agregacién de valor

Aspectos basicos para el desarrollo de productos bajo una ldgica de negocios

En el camino de compatibilizar el producto con la demanda y las expectativas de rentabilidad de una
empresa, en este caso agricultor, se hace necesario recorrer un conjunto de etapas, las cuales se asocian a
diferentes aspectos. A continuacion revisemos cada uno de ellos: Primero, la recopilacion de antecedentes
de mercado del producto o potencial sustituto del mismo, revisar las variables de precio, producto, plazay
promocion y publicidad. Este ejercicio lo podemos hacer recopilando estadisticas de ventas e informacion
a nivel de consumidores finales complementado con un benchmark de mercado, en el caso de esto ultimo
seria un recorrido por los distintos agentes comerciales que venden el mismo producto o similares. Con esta
informacion se deberia tener la suficiente claridad respecto del tipo de producto, cantidad requerida y

segmento de consumidores al cual enfocarnos.

Segundo, si se enfrenta un mercado de productos diferenciados los requerimientos de capital de trabajo,
costos e inversion podrian ser mas bajos dado que enfrentan mercados mas pequenos. En cambio si se trata
de productos genéricos, lo mas probable es que dichos requerimientos sean mayores. La situacion descrita
condiciona el desarrollo del negocio y su estrategia de posicionamiento, es decir si apuntamos a mercados

grandes o pequenos.

Tercero, una vez decantada la estrategia de posicionamiento, en atencion a los recursos de la empresa y al

mercado que se quiere apuntar, se procede con la sintonia fina del desarrollo del producto, la cual incluye la
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realizacion de prototipos con asesoria especializada. En esta fase son fundamentales los diferentes tipo de
analisis que se le pueden hacer al producto, considerando para ello los atributos propios del producto como
por ejemplo textura, dulzor, aroma, sabor, etc. hasta los que agregan valor, envases, etiquetas, sellos de
certificacion, entre otros. Al respecto los andlisis fundamentales son: evaluacion sensorial, testeo comercial
(producto, envase y etiquetado), focus group experto (someter el producto- prototipo a la critica de
expertos, ej. chef, jefes de compra de diferentes agencias comerciales mayoristas y detallistas, duefios de

restaurantes, pastelerias, servicios institucionales de alimentacién, entre otros.

Cuarto, una vez identificadas las debilidades y fortalezas del producto-prototipo, se procede al desarrollo
del producto que se comercializard. Aca es fundamental contar con asesoria profesional y proveedores de
insumos especializados. En el fondo las etiquetas y envases deben ser desarrolladas por expertos en disefio
publicitario, asi como el producto que hay dentro del envase, en caso de ser un damasco seco debe contar

con la asesoria en un experto en procesos agroindustriales de secado.

Quinto, luego que se tiene la receptividad del producto con el valor reconocido en la demanda y su precio
asociado, se debe dar estructura al negocio, la cual se logra con una adecuada planificacién, organizacion,
direccion y control de gestion de las distintas componentes del negocio. En sintesis, hay que aplicar criterios

de gestion para asegurar la sustentabilidad del negocio. Ver figura siguiente

Sexto, verificar el cumplimiento de las exigencias legales y ambientales asociadas al negocio. Debiese existir

una estructura legal de empresa e iniciacion de actividades ante la entidad tributaria.

Séptimo, realizar la evaluaciéon econdémica del negocio. En esta parte es esencial el flujo de caja con sus
ingresos, costos, capital de trabajo e inversiones vinculado a los cldsicos indicadores de rentabilidad TIR,
VAN vy Pay Back. los cuales deben situarse en los siguientes valores; VAN debe ser superior a cero, TIR
superior a la tasa de descuento del negocio (en términos practicos, se compara con la opciéon de negocio
menos rentable, por ejemplo, tengo un negocio que me renta 15% por tanto la TIR debe ser superior a ese
valor). Por ultimo, estd el Pay Back o periodo de recuperacion de la inversion, el cual debiese ser el mas

corto posible.
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Organizacion de los
recursos, definicion de
cargos funciones

Figura 10. Funciones de la gestion: elementos basicos para darle estructura y direccionalidad a un negocio.

ETIQUETADO Y ENVASES PARA PRODUCTOS DE CHOAPA

En la actualidad y a futuro se prevé una mayor valorizacion de la informacion que se les pueda
proporcionar a las personas para desarrollar sus procesos de compra adecuadamente. Por un lado, el
consumidor exige atributos que den cuenta de la calidad como €l la percibe y entiende, lo cual tendria que
ver con diferentes atributos, desde el sabor hasta el disefio del envase. Por otra parte, existe un grupo
creciente de consumidores que buscan informacion en los alimentos de aspectos que le aseguren la
inocuidad del alimento que estdn comprando, es decir en términos practicos que al consumir el alimento,
éste no le ocasione ningin problema o enfermedad por presencia de residuos quimicos o presencia de
organismos patdgenos. En consecuencia, para cumplir tales fines, se requiere una comunicacién efectiva que
dé cuenta de los atributos del producto, para lo cual destaca claramente el etiquetado, como plataforma para
comunicar valor de calidad e inocuidad alimentaria. Entonces, revisemos algunos aspectos claves y basicos

que debe contener un etiquetado apto para el consumo de alimentos.

22



PDT Plataforma Agroalimentaria del Choapa

De acuerdo a la ley N° 20.606, sobre la composicion nutricional de los alimentos y su publicidad, los
envases o etiquetas de los alimentos destinados al consumo humano (se excluyen los alimentos para
animales) deben indicar los ingredientes que contienen, incluyendo todos sus aditivos (expresados en orden
decreciente de proporciones), y su informacion nutricional. Ademas se deberd informar, al menos, los

contenidos de energia, azuicares, sodio y grasas saturadas y los demads que el Ministerio de Salud determine.

La informacion que se debe entregar en envases o etiquetas serd determinada en sus contenidos, forma,
tamafio, mensajes, sefialética o dibujos, proporciones y demads caracteristicas por el Ministerio de Salud en el
Reglamento Sanitario de los Alimentos. Asimismo, dicha normativa podra fijar limites de contenido de energia

y nutrientes.

La Autoridad Sanitaria, en ejercicio de sus atribuciones, podra corroborar con andlisis propios la
informacién indicada en la rotulacion de los alimentos, sin perjuicio del ejercicio de sus facultades

fiscalizadoras.

En el envase o etiqueta de todo producto alimentario que haya sido comercializado en Chile y que contenga
entre sus ingredientes o haya utilizado en su elaboracién soya, leche, mani, huevo, mariscos, pescado,

gluten o frutos secos serd obligatorio indicarlo (Articulo 9).

El Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA) de Chile establece que todos los productos alimenticios que

se vendan envasados deberan incluir la siguiente informacion:

e Nombre del alimento

e Contenido neto del alimento, sin considerar el peso del envase
e Nombre de la empresa que lo fabrica

e DPais de origen

e Fecha de elaboracion y fecha de vencimiento

e Ingredientes y aditivos

¢ Informacién nutricional

¢ Instrucciones para el almacenamiento y uso

El etiquetado nutricional de los alimentos se refiere a la informacién sobre los ingredientes, aditivos y
contenido de nutrientes del alimento, y de los mensajes relacionados con alimentacion y salud, que figuran

en las etiquetas de los productos comestibles.
Sus objetivos son:

e Ayudar al consumidor en la seleccién de alimentos saludables
e Incentivar a la industria a mejorar la calidad nutricional de sus productos
e Contribuir a facilitar la comercializacion de alimentos a nivel nacional e internacional
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El etiquetado nutricional comprende:

e Declaracion de ingredientes y aditivos: el etiquetado debe incluir la lista de todos los ingredientes y
aditivos del producto, con sus nombres especificos, en orden decreciente de proporciones, con
excepcion de los saborizantes y aromatizantes.

e Declaracion de nutrientes: la informacion nutricional minima que debe aparecer en la etiqueta de
todos los alimentos envasados o pre-envasados es la cantidad de: energia (kcal), proteinas (g), grasa
total (g), hidratos de carbono disponibles (g) y sodio (mg).

El RSA exige que en los productos con mas de 3% de grasa total, se informe ademads el contenido de
colesterol y el contenido de grasa total dividido en: grasas saturadas, monoinsaturadas y poliinsaturadas, y

acidos grasos trans.

Esta informacion se debe expresar por 100 gramos o 100 ml del producto y, ademds, por porciéon de

consumo habitual.

o Propiedad nutricional: son mensajes que destacan el contenido de nutrientes especificos, como fibra

dietética o colesterol, de un alimento.

Para indicar una caracteristica nutricional solo estan permitidos aquellos conceptos normados en el RSA:
libre de, bajo aporte en, buena fuente de, alto en, reducido en, liviano en, fortificado, extra magro y muy

bajo en sodio.

o Propiedad saludable: son mensajes relacionados con el estado de salud de las personas respecto del

consumo del alimento en particular.

Las declaraciones de propiedades saludables deben ser cientificamente reconocidas o consensuadas
internacionalmente, y deben estar enmarcadas dentro de las normas aprobadas por el Ministerio de Salud.

A continuacidn, se presenta el listado permitido a la fecha.

1. Grasa saturada, colesterol y enfermedades cardiovasculares

2. Grasa total y cancer

3. Calcio y osteoporosis

4. Sodio e hipertension.

5. Dietas bajas en grasa y ricas en fibra dietética contenidas en frutas, verduras, leguminosas, cereales
integrales y su relacion con cancer

6. Fibra dietética y riesgo de enfermedad cardiovascular

7. Frutas y verduras y cancer

8. Anemia nutricional y hierro

9. Acido félico y defectos del tubo neural

10. Lactobacillus Spp., Bifidobacterium Spp. y otros bacillus especificos y flora intestinal
11. Fitoesteroles, fitoestanoles y enfermedades cardiovasculares

12. Lactobacillus spp. Bifidobacterium spp., y otros bacilos especificos e inmunidad

13. Polioles y caries dentales

14. Soya y enfermedad cardiovascular

15. Oligosacaridos e inulina (prebidtico) como fibra dietética
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16. Potasio y riesgo de hipertension arterial y otras enfermedades cardiovasculares
17. Omega-3 y enfermedades cardiovasculares
18. Lactosa e intolerancia a la lactosa
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Guias diarias de alimentacion, GDA: (Cantidad diaria orientativa, CDO)

En ellas se indica el porcentaje que corresponde este aporte con respecto al consumo diario recomendado
para el dia en un adulto medio (hombre o mujer, con peso normal y de actividad fisica promedio, es decir
2000 calorias, de las cuales son 230 gramos de carbohidratos, 45 son de proteinas, 90 gr son de azucares, 70
gr de grasa, de éstas 20 gr son de grasas saturadas, 24 gr de fibra y 2,4 gr de sodio equivalentes a 6 gr de sal.

Energia (calorias) Azlcares Grasas Grasas saturadas
160 kcal 8g 5g 05g
8% 8% 7% 3%

Figura 11. Aportes (%) de cada ingrediente de un alimento al consumo diario de una persona adulta.
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Porcidn: Es la cantidad de productoe a t t . Porciones porenvase: Corresponde a
o . o ® D de N - -
considerar. Las cantidades de cada nutriente atlos e utricion la cantidad de ||"I"°'°'I‘e$ e"EI“ |
vienen expresadas por cada 100 gramos o 100 gjleerﬁglnnms‘.:ilgluln(sﬁrr!:al::alug‘;:;ﬁété: Eompleto
mililitras ¥ por porcidn. ! o P, '
deberias multiplicar por 2 cada item

\_ ) lsPorcion: 25g mencionado en la etiqueta.
4 N

Porciones por envase; 2 &——

Energia (Kcal): Son una unidad de energia. Las 100 gr |1 porcion
calorias en los alimentos provienen de los > -
carbohidratos, proteinas y grasas._Las v “Energia (Kcal) 449 112 Proteina: este nutriente es ilizado para
proteinas y los H. de C. tienen 4 calorias por Proteinas (g) 6 1 desarrollar la masa muscular y combatir
grame y las grasas 9 calorias por gramo. infecciones. Un adulto requiere entre 0.8
\_ ) Grasa Total (g) 13,6 3, y 2 gramos por kilo de peso diario,
Grasa Saturada (g) 1 0 dependiendo del género y de |a actividad
. fisica gque realice. En promedio, una mujer
) Acidos Grasos Trans (g) 0 0 requiere de B0y de proteinas diariamente.
Colesterol: Se encuentra sdlo en productos .
animales. Ningun producto de origen Grasa Monoinsaturada (g) 5 1
vegetal contiene Colesterol, Grasa Polinsaturada (g) 6 2
Colesterol Grasa Total: La grasa es esencial en
- ) JHidratos de Carbono nuestros cuerpos. Hay 4 clases de grasa.
Hl_(lratos de Carbono: Curresp_nndg a - - La grasa monoirsaturada v la grasa
alirmentos gue después de su digestion aportan disp. (g) 78 19 polinsaturada son los tipos de grasas
glucosa a la sangre. 1 cucharadita de azicar Sodio (mg) 361 90 saludables para el corazdn, Las grasas

contiene 5g de Hidratos de Carbonao. En

- 7 - trans no son saludables para el corazén
nuestro ejernplo, cada poreidn contiene 19 H.

Ingredientes: harina de trigo, azucar, y deben ser limitadas.

de C. lo que es equivalente a las calorias clara de huevo, aceite de maravilla,

contenidas en 3.8 cucharaditas de azdcar pulpa de pera, bicarbonato de sodio,

Como el galletdn completo representa 2 lecitina de soya, carboximetilcelulosa.

porciones, silo comes completo estarias ]

consumiendo el equivalente en H. de C. a7 B Sodio: dice cuanta sal se encuentra &n el
cucharaditas de azicar. Las personas T prqdycto. Es |ecnlne|nh_lrle consumir un
diabéticas o con resistencia a la insulina ! maximo de ' cucharadita diaria de sal,
{prediabéticos) deben fijarse en la cantidad e . ~ especnllnelme en caso de problemas
de H de C, ademas de la declaracion de Ingre dientes: El orden en que aparecen renales o hipertension.

escritos esta directamente relacionado con el
porcentaje de presencia en el producto. Asi,
el primer ingrediente de la lista serd el gue esta

azucar en los productoes,

\ y presente en mayor porcertaje, el siguiente serd Vitaminas/Minerales: Este listado refiere al
el de segundo mayor porcentaje y asi porcentaje diario devitaminas y minerales
NUTRICION sucesivarmnente. En el ejemplo podemos ver que de un producto. Esta informacion no esta
A Lo el ingrediente principal del galletdn es harina de siempre presente en las etiquetas.
2 P." trige y el segundo azdcar,
=

INTELIGENTE

Figura 10. Informacion nutricional en el etiquetado. Fuente: http://www.nutricioninteligente.cl/wp-
content/uploads/2013/10/etiqueta.gif
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Elementos especificos de la presentacion de las etiquetas

Estas recomendaciones, relacionadas a elementos especificos de presentacidon, tienen como intencion
facilitar y mejorar la legibilidad del etiquetado nutricional. Sin embargo, las autoridades nacionales podrian
determinar cualquier medio [adicional o alternativo] de presentacion de la informacion nutricional,
tomando en cuenta enfoques y asuntos practicos a nivel nacional basados en las necesidades de sus

consumidores (CODEX Alimentarius).

Formato: El contenido de nutrientes debe ser declarado en un formato numérico tabular. Cuando no hay
suficiente espacio para un formato tabular, la declaracion de nutrientes podria ser presentada en forma
linear. Los nutrientes deberian declararse en un orden especifico desarrollado por las autoridades

competentes, el cual deberia ser consistente para todos los productos alimentarios.

Tipo de letra: El tipo de letra, el estilo y un tamafio minimo, al igual que el uso de mayusculas y mintisculas
deberia también considerarse por autoridades competentes para asegurar la legibilidad del etiquetado

nutricional.

Contraste: Un contraste significativo deberia mantenerse entre el texto y el fondo para que la informacién

nutricional sea claramente legible.

Declaracion numérica: La declaraciéon numérica del contenido de nutrientes deberia estar en armonia con
las disposiciones de la Seccion 3.4. of the Guidelines on Nutrition Labelling (CAC/GL 2 - 1985).

Nueva normativa de publicidad: Ley de Etiquetado Nutricional (N° 20.606)

De acuerdo al articulo N®5, “El Ministerio de Salud determinard los alimentos que, por unidad de peso o volumen, o
por porcion de consumo, presenten en su composicion nutricional elevados contenidos de calorias, grasas, aziicares, sal
u otros ingredientes que el reglamento determine. Este tipo de alimentos se deberd rotular como “alto en calorias”, "alto

en sal” o con otra denominacion equivalente, segiin sea el caso.

La informacion indicada precedentemente, incluyendo sus contenidos, forma, tamario, mensajes, sefialética o dibujos,
proporciones y demds caracteristicas, se determinard por el Ministerio de Salud en el Reglamento Sanitario de los
Alimentos. Asimismo, se podrdn fijar limites de contenido de energia y nutrientes en los alimentos a que alude el inciso

anterior.

La Autoridad Sanitaria, en ejercicio de sus atribuciones, podrd corroborar con andlisis propios la informacion indicada
en la rotulacion de los alimentos, sin perjuicio del ejercicio de sus facultades fiscalizadora”.
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De acuerdo al articulo N° de ley 20.606, "Toda publicidad de alimentos efectuada por medios de comunicacion
masivos deberd llevar un mensaje, cuyas caracteristicas determinard el Ministerio de Salud, que promueva habitos de
vida saludables”.

En cuanto a la normativa grafica, el sello estd creado sin tener color especifico, la idea del mismo es que
pueda ser variable de acuerdo al fondo en el que se aplique. La paleta de colores se puede revisar el Manual
de Normas Gréficas de los mensajes de vida saludable en la publicidad de los alimentos.

La aplicacion del logotipo en el envase debe ir al lado izquierdo (mirada del consumidor) y debe tener un

tamano de:

e Horizontal: 1/4 del espacio publicitario
e Vertical: 1/3 del espacio publicitario

Etiquetado de los Alimentos
© Mensajes informativos

La rotulacitn de los productos con nutrientes "ALTIOS EN" se aplicard en los envases
mediante un hexdgono de color verde, rojo o azul, a elegir dependiendo del fondo sobre el
cual se aphique.

Sobre este simbolo se

For porcidn Par porcidn
colocard la feyenda que
corresponda: ALTO
ALTO EN SODIO EN AZOCARES
ALTO EN CALORIAS
ALTO EN AZUCARES
ALTO EN GRASA SATURADA

modoque las personas sepan que determinadas alimentos -si uno bos consume en
mayor cantidad de veces- tienen mayor riesgo de pioducir algunos efectos no

deseadosen lasalud
ALTO
1]

o El objetiva del simbolo es la “informacién®™ y no &l concepto de peligro”, de

A

El rétulo informativo debera colocarse en cualguier tipe de envase del producto (paquete,
sobre, botella, lata, frasco, pote, etc.). El fabricante sdlo podrd elegir uno de los tres
coleres quela Morma Grdfica del reglamento establece,

© Mensaje saludable
Dentro de seis meses todos = El seflo debe
aguelios alimentos envasados R ocupar 1/4
que contengan un alto contenido ¥, del espacio
decalotias. grasas, azicanesy sal . F e, publicitario

deberén contener un mensaje
saludable en su publicidad que
sefiale que: “COMER SANO Y
HACER EJERCICIO ES BUE-
NOPARALASALUD".

=

Figura 12. Aspectos nuevos en el etiquetado de alimentos.

Fuente: http://diarioeldia.cl/articulo/nueva-ley-etiquetado-nutricional-aconseja-pero-no-prohibe-consumo
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I. Producto MIEL

La miel se compone esencialmente de diferentes azticares, predominantemente fructosa y glucosa ademas
de otras sustancias como acidos organicos, enzimas y particulas solidas derivadas de la recoleccion.

El color de la miel varia de casi incoloro a pardo oscuro. Su consistencia puede ser fluida, viscosa, o total o
parcialmente cristalizada. El sabor y el aroma varian, pero derivan de la planta de origen.

El Articulo 393, del reglamento sanitario indica: -La denominaciéon de "miel", o "miel de abeja" o "miel
virgen", esta solo y exclusivamente reservada para designar el producto natural elaborado por la abeja Apis
melifera, con el néctar de las flores y exudados de plantas aromaticas. En consecuencia, no constituyen ni
pueden calificarse como miel, los productos apicolas, tales como polen y jalea real, que se comercializaran
como alimentos previa declaracién de su composicion respectiva y que deberan justificar las propiedades
nutricionales que en cada caso se les atribuya, si asi se hiciere. La miel liquida o cristalizada, debera tener las
caracteristicas siguientes:

a) Contener como maximo 18% de agua, 5% de sacarosa, 8% de dextrina, 0,8% de cenizas, 0,2% de acidez
expresada en dcido férmico y 40 mg/kg de hidroximetil furfural y contener como minimo 70% de aztcares
invertidos y una actividad diastdsica de 8 en la escala de Goethe. Su peso especifico estarda comprendido
entre 1,400 y 1,600 a 20°C;

b) No contener polen, cera u otras materias insolubles en agua, en proporcion superior al 1%, calculado en
base seca;

¢) No contener aztcar invertido artificial, insectos, sus fragmentos o sus estados evolutivos, pelos de
animales ni sustancias extrafas a su composicion natural, tales como edulcorantes naturales o artificiales,
materias aromaticas, almidon, goma, gelatina, sustancias preservadoras y colorantes;

d) No estar fermentada ni caramelizada y estar exenta de hongos visibles.

Normativa de etiquetado

Ademas de las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas, estipuladas enCODEX STAN
12-1981 para miel:

Nombre del alimento

1. Solo los productos que se ajustan a la Parte I de la Norma seran designados con el término “miel”.

30



PDT Plataforma Agroalimentaria del Choapa

2. En el caso de los productos descritos en 2.1.1%, el nombre del alimento puede complementarse con los

términos “de flores” o “de néctar”

3- En el caso de los productos descritos en 2.1.22, muy cerca del nombre del alimento debera aparecer la

palabra “mielada”.

4- En las mezclas de los productos descritos en 2.1.1 y 2.1.2 el nombre del alimento puede complementarse

con las palabras “mezcla de miel de mielada con miel de flores”.

5- La miel podra designarse con el nombre de la region geografica o topografica si se ha producido

exclusivamente en la zona a la que se refiere la denominacion.

6- La miel podrd designarse por su origen floral o de plantas si procede total o principalmente de esas
fuentes en particular y si posee las propiedades organolépticas, fisico-quimicas y microscopicas que

corresponden a dicho origen.

7- Cuando la miel haya sido designada por su origen floral o de plantas (6.1.6)° se indicard, muy cerca de la

palabra “miel”, el nombre comtin o el nombre botdnico de la fuente o fuentes florales.

8- Cuando la miel haya sido designada por su origen floral o de plantas, o con el nombre de una regién

geografica o topografica, deberd consignarse el nombre del pais productor de la miel.

9- Las designaciones complementarias enumeradas en 6.1.10* no podran utilizarse a menos que la miel
guarde conformidad con las descripciones correspondientes contenidas en ese apartado. Deberan declararse

las formas de presentacion previstas en 6.1.11 b) y c)°.

10- La miel podra designarse de acuerdo con el método de extraccion del panal.

12.1.1 Miel de flores o miel de néctar es la miel que procede del néctar de las plantas.
2

2.1.2 Miel de mielada es la miel que procede principalmente de excreciones que los insectos succionadores (Hemiptera) dejan sobre las partes
vivas de las plantas, o de secreciones de partes vivas de las plantas.

®6.1.6 La miel podra designarse por su origen floral o de plantas si procede total o principalmente de esas fuentes en particular y si posee las
propiedades organolépticas, fisico-quimicas y microscépicas que corresponden a dicho origen.

%6.1.10 La miel podra designarse de acuerdo con el método de extraccién del panal.

a) Miel centrifugada es la miel obtenida mediante la centrifugacidn de los panales desoperculados, sin larvas.
b) Miel prensada es la miel obtenida mediante el prensado de los panales, sin larvas.

c) Miel escurrida es la miel obtenida mediante el drenaje de los panales desopecurlados, sin larvas.

5 . . . . . .
6.1.11 La miel podra designarse de acuerdo con las siguientes formas de presentacion:
a) Miel, la miel en estado liquido o cristalizado o una mezcla de ambos;

b) Miel en panal, la miel almacenada por las abejas en panales recién construidos, sin larvas, y vendida en panales enteros, cerrados o secciones
de tales panales;

c) Miel con trozos de panal o panales cortados, la miel que contiene uno o mas trozos de panal de miel.
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a) Miel centrifugada, es la miel obtenida mediante la centrifugacion de los panales desoperculados, sin

larvas.

b) Miel prensada, es la miel obtenida mediante el prensado de los panales, sin larvas.

¢) Miel escurrida, es la miel obtenida mediante el drenaje de los panales desopecurlados, sin larvas.
11. La miel podra designarse de acuerdo con las siguientes formas de presentacion:

a) Miel, la miel en estado liquido o cristalizado o una mezcla de ambos;

b) Miel en panal, la miel almacenada por las abejas en panales recién construidos, sin larvas, y vendida en

panales enteros, cerrados o secciones de tales panales;
c) Miel con trozos de panal o panales cortados, la miel que contiene uno o mas trozos de panal de miel.

12. La miel que ha sido filtrada de tal manera que resulte en la eliminacién significativa de polen sera

designada miel filtrada.
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Envases y etiquetas de la miel

por 1
Hechos Nutricionales cucharada (10
1 206' kj Resumen Nutricional:
Energia 30 keal cals orasa || carbh Prot
30 8
Proteina 0g % .29 0g
Grasa 0g Hay 30 calorias en una porcién de Sofruco Miel De Abejas.
Desglose de Calorias: 0% grasa, 100% carbh, 0% prot.
Carbohidrato 82g
Sodio 0,4mg
20/, de IDR*
(30 cal)
Desglose de Calorias:
W Carbohidrato (100%)
W Grasa (0%)
W Proteina (0%)

*Basado en un IDR de 2000 calorias

Fuente: http://www fatsecret.cl/. * Ingesta Diaria Recomendada.

http://www.fundacionglobalnature.org/proyectos/gestion_agroam  http://needish-needs.s3.amazonaws.com/50647-etiquta-miel-big.png

biental/murcia_productos/imagenes/etiqueta_miel_grande.jpg
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http://www .microbyte.cl/nego/picarti/201001/jap4.jpg http://www.panchordenes.cl/clientes/www.marmier.cl/wp-
content/uploads/2009/08/d.jpg

http://www.mide-ac.org/wp-content/uploads/2009/04/envase-campos- http://www.meatingfood.cl/wp-content/uploads/P7231177-1024x768.jpg
de-miel.gif
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http://www.revistaelagro.com/wp-content/uploads/2014/02/48 jpg https://encrypted-
tbnl.gstatic.com/images?q=tbn: ANd9GcSboAZsMZKabwOYs6pdqG4mg
W2WQ4bzXhgyZwqloqHHksMkRwW5

=

‘M\::\:\
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http://chilegastronomia.cl/archivos/productos/0040_a.jpg

https://eltornilloquetefalta.files.wordpress.com/2013/11/honey-arbuzov-maksim-3.jpg
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http://inbox.mx/inboxpopulli/wp-content/uploads/2013/12/packaging- http://cl.globedia.com/imagenes/noticias/2012/11/11/efecto-cisne-

bzzz-inboxpopulli.jpg packaging-

http://www.marketingdirecto.com/wp-content/uploads/2014/10/340.jpg http://cl.globedia.com/imagenes/noticias/2012/11/11/efecto-cisne-
packaging-miel_5_1457101.jpg
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II. Producto DAMASCO DESHIDRATADO

Se entiende por deshidratacion la eliminacion de la humedad por medios artificiales y, en algunos

casos, en combinacion con el secado al sol (CODEX alimentarius).

Envasado del producto terminado (CODEX alimentarius)

a) Materiales. Los materiales que se empleen para envasar deberdn almacenarse en condiciones
higiénicas y no deberan transmitir al producto sustancias objetables mas alla de los limites
aceptables por el organismo oficial competente, y deberdan proporcionar al producto una

proteccion adecuada contra la contaminacion.

b) Técnicas. El envasado debera efectuarse en condiciones tales que impidan la contaminacion del

producto.

Conservacion del producto terminado: Los métodos de conservacion o tratamiento del producto
terminado deberan ser de tal indole que destruyan todos los insectos o acaros que queden después
de la elaboracion, y que tengan como resultado la proteccion contra la contaminacion, deterioro o
desarrollo de un riesgo para la salud publica. El producto terminado debera tener un contenido de
humedad tal que pueda conservarse en las localidades de origen y distribucion en cualquier
situacion normalmente previsible para dichas localidades, sin alteracién importante por

putrefaccion, mohos, cambios enzimaticos o por otras causas.
Ademas de someterse a un secado apropiado, el producto terminado podra:

a) tratarse con sustancias conservadoras quimicas (incluidos los fumigantes) aprobadas por la
Comision del Codex Alimentarius, a condicion de que los niveles de residuos que queden de tal

tratamiento no excedan de las tolerancias, seguin se indican en las normas de productos; y/o
b) tratarse térmicamente; y/o
c) envasarse en recipientes herméticamente cerrados de manera que el producto se mantenga

sano y no se altere en condiciones normales de almacenamiento sin refrigeracion.

37



PDT Plataforma Agroalimentaria del Choapa

Envases y etiquetas del damasco deshidratado

Hechos Nutricionales por 1 mitad Resumen Nutricional:
33 Kj Cals Grasa Carbh Prot
Energia 8 keal 8 0,029 2,199 0,129
Proteina 0,12g Hay 8 calorias en Damasco Deshidratado (1 mitad).
Grasa 0029 Desglose de Calorias: 2% grasa, 93% carbh, 5% prot.
Grasa Saturada 0,001¢g
Grasa Poliinsaturada 0.003¢g
Grasa
Monoinsaturada 0.0039 < 1 % de IDR*
Colesterol 0Omg (8 cal)
Carbohidrato 219¢
Fibra 03g Desglose de Calorias: \‘
- | Carbohidrato (93%)
Azucar 187¢g W Grasa (2%) “
Sodio 0mg W Proteina (5%)
o widiy *Basado en un IDR de 2000 calorias
Hechos Nutricionales por100 g Resumen Nutricional:
Energia 21310 Ecgl Cals Grasa Carbh Prot
241 0,51 62, 3,3
Proteina 3.39¢g . e 3
Grasa 051¢g Hay 241 calorias en Damasco Deshidratado (100 g).
Grasa Saturada 0,017 ¢ Desglose de Calorias: 2% grasa, 93% carbh, 5% prot.
Grasa Poliinsaturada 0,074 ¢
Grasa 0 *
Monoinsaturada 00749 1 2 /0 (d24e1 !aDI] R
Colesterol 0mg HTT
Carbohidrato 626449 T
glo e Calorias:
Fibun 739 m Carbohidrato (33%) \
Azucar 53449 ® Grasa (2%)
Sodio 10 mg B Proteina (5%)
Potasio 1162 mg *Basado en un IDR de 2000 calorias

http://www. fatsecret.cl/calor%C3%ADas-nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/damasco-deshidratado?portionid=54013&portionamount=100,000
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http://static.wixstatic.com/media/7f6302_a2cd82c85431456699a932¢e01e
8f5734.jpg_srz_212_390_85_22_0.50_1.20_0.00_jpg_srz

FRGETISA.
r

http://www jumbo.cl/FO/CategoryDisplay?patron=damasco%20turco

http://www.cl.all.biz/img/cl/catalog/62470.jp

P ——
R ]

http://www.cl.all.biz/img/cl/catalog/4280.jpeg

http://www.embalagemmarca.com.br/wp-
content/uploads/2013/10/Damasco-Seco-300x174.jpg
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ITI. Producto NUECES

Conservacion del producto terminado: El producto terminado de nueces descascaradas o de la
pulpa de nuez debe tener un contenido de humedad tal que pueda mantenerse en condiciones

normales sin alteracion importante por putrefaccion, mohos o cambios enzimaticos.
Los productos terminados pueden;

(a) tratarse con sustancias conservadoras quimicas en dosis aprobadas por el Comité del Codex

sobre Aditivos Alimentarios, segin se indican en las normas de productos; y

(b) tratarse por calor y/o envasarse en recipientes herméticamente cerrados de manera que el

producto permanezca en buen estado y no se altere en condiciones normales.
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Envases y etiquetas de las nueces

Hechos Nutricionales por 100 g Resumen Nutricional:
: 2736 Kj Cals Grasa Carbh Prot
Energia
= 654 keal 654 65,219 13,71g 15,239
Proteina 1523¢ .
Hay 654 calorias en Nueces (100 g).
Grasa 65219 Desglose de Calorias: 84% grasa, 8% carbh, 8% prot.
Grasa Saturada 6,126 ¢
Grasa Poliinsaturada 471749
Grasa *
P 89339 33% de IDR £
Colesterol 0mg @4cal) i
Carbohidrato 13,719 :
Fibra 6.70 Desglose de Calorias:
Azl 261 W Carbohidrato (8%)
e duid | Grasa (84%)
Sodio 2mg MW Proteina (8%)
Potasio 441 mg
*Basado en un IDR de 2000 calorias
por 1 porcion Resumen Nutricional:
: de 10 mitades
Hechics Neficiimes de nueces Cals Grasa Carbh Prot
con azucar 67 5,854 3,829 0,879
Energia 280 K
67 kecal Hay 67 calorias en Nueces Azucaradas (con Capa Blanca
Proteina 0.87¢ de Azﬁf:ar y Huevo) (1 porcién de 10 mitades de nueces
o 5850 con azucar).
- Desglose de Calorias: 74% grasa, 21% carbh, 5% prot.
Grasa Saturada 0.502¢g
Grasa Poliinsaturada 1,757 ¢
Grasa *
Monoinsaturada SAllg 3% ?ﬁe IIDR
Colesterol 0mg (Bi.ce) HH
Carbohidrato 382¢
Desglose de Calorias:
AN 059 m Carbohidrato (21%) B
Azucar 3,02 g W Grasa (74%)
Sodio 2mg W Proteina (5%)
Potasio 35mg =
*Basado en un IDR de 2000 calorias

http://www. fatsecret.cl/calor%C3%ADas-nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/nueces
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http://0.static.wix.com/media/85d61f1ad15a3296899aa706e150d9e9.wix https://encrypted-

mp 512 tbn0.gstatic.com/images?q=tbn: ANd9GcS6f4k35ziIMNSGV1G2GpbpCqsP
uTQY9IODNS5iIONSremfirX-MZv0fQ

Nou * Noz
» Sin Cascara

http://newsmaker4.com.ar/clientes/canaldis2/canaldis2/imagenes//3075 http://4.bp.blogspot.com/-

31 CNBorges01022014.jpg cYk2m3fDeuQ/Uq9qul53wil/AAAAAAAAIQc/ UVXGQUBA4c/s1600/nu
ez.jpg
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Envases de las nueces con miel

NUEGES PELADAS

CON| MIEL

http://mielsierrafilabres.es/39- http://www.apimancha.es/thumbs/p20.jpg http://static2.petramora.com/347-762-
thickbox default/miel-con-nueces.jpg thickbox/Miel-con-nueces.jpg

Ejemplos de otros envases y etiquetados

1. Envase MPA (Atmosfera moficada). Paquete con zipper en

paquete almohadilla y fondo estable.

2. Envasado de albaricoque deshidratado, amapola y uvas pasas

en termoformado al vacio en film flexible.

Fuente: http://www.ulmapackaging.com/
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http://www.nuezbuffet.com/images/TARROS/ALMENDRA%20N  http://www.veredictas.com/img/372-278-ESCALA EXPANDEIX/frutosecos.jpg
ATURAL%20PARA%20PICAR%20SIN%20PECAR.jpg

http://s3images.coroflot.com/user files/individual files/original 4  http://1.bp.blogspot.com/ MmVBNIOdUks/TALLydzri2l/ AAAAAAAAAGo/O
37073 rGpGKt89eR[I07rD4iRbmE6Ah.jpg CIP02L.WjT4/s1600/Pi%C3%B1onsol-pi%C3%B1lones-caramelo-natural.gif
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)|

FINCABLANCA

il

http://2.bp.blogspot.com/-FttHgwFYyjQ/Uaze6k AzMOI/AAAAAAAABC8/7K4CJePtc-U/s1600/Foto2.jpg

http://s3images.coroflot.com/user files/individual files/original 363430 tIEtxz[jRGIG4yvgl.DRzPELSS.JPG
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http://packnews.tridimage.com/wp-content/uploads/2013/07/tridimage CG frutas-deshidratadas-400x356.jpg
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http://webneel.com/daily/sites/default/files/images/project/packaging-design%20(27).jpg
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http://youandsaturation.com/wp-content/uploads/2013/04/packaging_design_inspiration_7.jpg
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wm saticulausly seleced
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CASHEWS

http://yographic.com/images/graphic_design/mixed-nuts-packaging.jpg

HEALTH MINDERS

http://percept.com.au/packaging_design/health_minders/food_packaging_design.jpg
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OTROS ENVASES Y ETIQUETADOS

Se conoce como conservacion de alimentos a todas las acciones tomadas para prolongar la vida
util de los alimentos, de forma que mantengan en grado aceptable su calidad, tanto higiénica y

nutricional, como sensorial y tecnoldgica.

En los ultimos afios nuevas tecnologias se estan desarrollando en el envasado de alimentos, como
respuesta a las demandas del consumidor y a las tendencias de la industria hacia productos
oOptimamente preservados, frescos, sabrosos y convenientes; asi como también responden a los
cambios en las practicas de comercializacién, como la exportacion hacia mercados lejanos y nuevos

estilos de vida de las personas, que tienen cada vez menos tiempo para cocinar.

Estas tendencias se presentan como desafios significativos para la industria del empaquetado de
alimentos y acttian como una fuerza que impulsa a generar nuevos conceptos tecnoldgicos. Una de
las tendencias mas grandes en la actualidad en la industria de alimentos es la de aumentar la
comodidad en la manipulacion y en la preparacién de los alimentos, es asi que se estad
desarrollando una mayor investigacion en este ambito con respecto al empaque y podemos
encontrar, envases caloriferos o refrigerantes, los cuales actiian a través de reacciones exotérmicas
o endotérmicas segin sea el caso u otros tipos de procedimientos patentados por diferentes
universidades y empresas. Asi se puede mencionar los empaques auto-calentables creados por la

empresa Fast Drink, o los envases auto-enfriables elaborados por la empresa coreana ICETEC INC.
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!]F
Invertir el envase Quitar la tapa
Turn upside down Remove the lid

‘“

Agitar 10sg. y dar lavuelta Esperar 3 minutosy abrir Bd)GYdISﬁUtB
Shake 10sg. and turnit over Waitfor 3minutes andopen ~ Drink and enjoy

http://www.fastdrinks2go.com/imagenes/fast-como.jpg

Las nuevas tendencias de envasado son:

Microchip: se adapta a los tapones de envases opacos para indicar la cantidad de
producto que queda dentro.

Envases que se calientan automaticamente: recipiente que posee varias cdmaras
interiores donde se produce el calentamiento automatico por efecto de una reaccion
exotérmica producida al despegar una lamina y presionar el fondo del recipiente. Los
elementos que intervienen son: piedra caliza molida y agua pura.

Envases de frio al instante (IC): forma de refrigerar el envase mediante la incorporacion
de un condensador, un colector de vapor y un desecativo a base de sal. También puede
hacerse en recipientes anadiendo una bolsa de vinilo llena de agua y al ser abierto, el
liquido es comprimido y se evapora llevandose el calor del producto.

Codigo bidi/QR: ya se empiezan a ver envases que mediante este tipo de cddigo
transmiten informacion necesaria a distintos aparatos de cocina para preparar el alimento
que contiene, la fecha de caducidad, forma de conservacion, datos del fabricante.

Estas ultimas innovaciones corresponden a los llamados envases activos e inteligentes.
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Los envases activos tienen componentes integrados que pueden liberar o absorber sustancias hacia
o desde los alimentos, permitiendo asi la extension de su vida ttil y la mantencién, o incluso
mejora, de la calidad de éstos. Los elementos activos de estos envases pueden generar cambios
tanto en la composicion como en las caracteristicas organolépticas del producto, cuidando que

siempre se mantengan dentro de la normativa de cada pais.

Podemos definir los envases inteligentes como aquellos envases que incorporan algtn sistema que

monitorea y comunica informacion util de las propiedades y/o estado del alimento envasado.

Entre ellos se encuentran dispositivos con diversas aplicaciones y maneras de recoger y mostrar la

informacion y podriamos clasificarlos en los siguientes:
e Indicadores de tiempo y temperatura
e Indicadores de calidad microbioldgica

e Indicadores de dioxigeno (O2) y didxido de carbono (CO2) u otros gases en la atmosfera del

alimento
Tipos de dispositivos utilizados en los envases inteligentes

A. Dispositivos que transportan datos:

Tecnologia RFID: es un sistema de almacenamiento y recuperacion
de datos remotos que usa dispositivos denominados etiquetas,

tarjetas, o tags RFID. El propdsito fundamental de la tecnologia

RFID es transmitir la identidad de un objeto mediante ondas de

radio.

Las etiquetas RFID son unos dispositivos pequefios, similares a un adhesivo, que pueden ser

incorporados al producto alimentario.

Datamatrix: Es un sistema de codificacion bidimensional que permite la
generacion de un gran volumen de informacion en un formato muy
reducido, con una alta fiabilidad de lectura. Permite obtener mucha mas

informacion sobre el producto (recetas,..) de la que en principio estaria

impresa en la propia etiqueta. El codigo estd formado por celdas de color

blanco y negro que forman una figura cuadrada. Cada una de esas celdas

representa un bit de informacion.
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B. Los indicadores, que muestran un cambio en las condiciones del envase.
C. Los hay de diferentes tipos:

Indicadores de frescura: Controlan la calidad del alimento envasado a través de su respuesta a
alguno de los cambios que se producen en el alimento como resultado del metabolismo o

crecimiento microbiano.

Este sensor detecta el gas que se produce cuando la carne, el pollo, el

\ pescado y el marisco dejan de estar frescos. Un simple cambio de color
e - proporciona una pista visual rapida de la caducidad. El color amarillo de la
e o~ parte baja del dispositivo, indica que el producto esta en mal estado.
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BENCHMARK DE MARKETING PARA DAMASCOS SECOS, MIEL Y NUECES

A continuacion se presentan un conjunto de productos deshidratados derivados del damasco o
albaricoque, con sus principales caracteristicas comerciales asociadas; precio, descripcion del
producto, formatos y tipos de envases, etiquetados, sellos certificadores, locales comerciales en los
cuales se expenden, acciones de comunicacion realizadas. En dicha informacién se visualizan
proyectos de alta agregacion de valor, bajo el concepto de snack saludable (damascos turcos) hasta
productos genéricos derivados. Bajo el mismo esquema del damasco se presentan productos como

nuez y miel.
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GLOSARIO

Azucar invertido artificial. Es aquel que se obtiene al dividir la sacarosa en sus dos partes: glucosa y

fructosa.

Codex Alimentarious. Es una Comision Internacional creada en la década de los 60 por la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) y la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién
(FAO). Esta Comision es el 6rgano encargado de la elaboracion de un Cédigo Alimentario, a través del cual
se ha abordado el tema de la calidad e inocuidad de los alimentos, desarrollandose con una base cientifica,
normas, reglamentos y codigos de practicas en materias de produccion y control de los alimentos, con el fin
de proteger a los consumidores y asegurar las practicas del comercio de los alimentos entre los paises. Las
normativas y directrices elaboradas por el Codex Alimentarius han sido adoptadas por diferentes paises
tanto en: Reglamentos de alimentos, buenas practicas agricolas, medidas sanitarias y proteccién del
consumidor, entre otras. En cada Pais miembro se ha constituido un Comité Nacional del Codex
Alimentarius. En Chile a raiz de los acuerdos de la Organizaciéon Mundial del Comercio (OMC) el Gobierno
crea oficialmente el Comité Nacional del Codex (CNC) en el afio 1997, estableciendo que estaria integrado
por representantes de los Ministerios de Salud (MINSAL), Relaciones Exteriores (RREE), Agricultura y
Economia, un represéntate de la Industria de Alimentos y Comercio (SOFOFA), un representante de los

consumidores y un representante del sector académico.

Dextrina. Las dextrinas son un grupo de oligosacédridos de poco peso molecular producidas por la hidrdlisis
del almidén. Tienen la misma férmula general que los polisacdridos pero son de una longitud de cadena

mas corta. La produccién industrial es realizada generalmente por la hidrdlisis dcida del almidén de patata.

Las dextrinas son solubles en agua, solidos de color blanco hasta levemente amarillo, 0pticamente activos.

Analiticamente, las dextrinas se pueden detectar con la solucion de yodo, dando una coloraciéon roja. Las
dextrinas encuentran uso extenso en la industria, debido a su falta de toxicidad y a su precio bajo. Se
utilizan como pegamentos solubles en agua, como agentes de espesamiento en la transformacion de los

alimentos, y como agentes aglutinantes en productos farmacéuticos. En pirotecnia se agregan a las férmulas

de fuegos de colores, para que solidifiquen como granulos o “estrellas.” No todas las formas de dextrina son

digeribles, y la dextrina indigerible se utiliza a veces en suplementos de fibra dietética.
Desecativo. Que ayuda a perder humedad.

Formato numérico tabular. Es informacion presentada en forma de tabla con filas y columnas. Ej. Etiquetas

de contenido nutricional

Pay Back (Periodo de Recuperacion de la Inversion). Es el periodo de tiempo en el cual una empresa

recupera la inversion inicial.

Reaccion Endotérmica. Son aquellas que absorben energia en forma de calor.
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Reaccion Exotérmica.Es cualquier reaccion quimica que desprende energia. Entre los cambios exotérmicos
conocidos se destacan la condensacion, el paso de estado gaseoso a estado liquido y la solidificacion, que es

el paso de estado liquido a estado solido. El ejemplo mas comun de reaccion exotérmica es la combustion

TIR. Tasa interna de retorno de una inversion es una tasa que debe superior a la tasa que me rinde mi peor
opcion de inversion (tasa de descuento). Por ejemplo si tengo un negocio que renta 15% la TIR debe ser

superior a ese 15% para que se tome la decision de inversion en este nuevo proyecto.

VAN (Valor Actual Neto). Es el valor de la sumatoria de resultados obtenidos proyectados al futuro y

trasportados al presente sujeto a una tasa de rentabilidad que se denomina tasa de descuento.
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