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1. Informe Final

De acuerdo al plan estratégico de la compafiia, Aconcagua Foods presentd un proyecto
con el fin de traer un experto en procesamiento de alcachofas para mejorar rendimiento,
asegurar calidad y desarrollar nuevos productos con valor agregado, con el cual se busco
cumplir con los siguientes objetivos:

Objetivo General:

Desarrollar adecuadamente y mejorar la linea de alcachofas, via mejorar el rendimiento
del producto, disminuir los costos de proceso, generar adecuados controles de calidad del
producto, desarrollar adecuadas formulaciones del producto a envasar, ya sea para las
alcachofas envasadas en cuartos, corazones y marinadas. De esta forma, la empresa podrd
generar un producto que sea mas competitivo en el mercado de exportacién, compitiendo
en forma directa con paises como: Peru, Espafia e Italia.

Objetivos Especificos:

a) Mejorar y/o adaptar las instalaciones actuales de la planta para el procesamiento
de alcachofas.

b) Definir lineas de proceso, redisefio de equipos e implementacion de laboratorio de
control de calidad y laboratorio de microbiologia.

c) Determinacidn y estandarizacion de materia prima

d) Desarrollar adecuadas formulaciones de liquido de cobertura, conforme a las
caracteristicas del producto a envasar.

e) Establecer estandares de control de calidad del proceso y del producto.

f) Mejorar y optimizar los procesos productivos para generar menores costos y
aumentar el rendimiento del producto.

g) Determinacién del mejor sistema de envasado, embalaje y almacenado.

h) Disefio e Implantacion de BPM y Sistema de inocuidad alimentaria, conducente a
una certificacién HACCP de la nueva linea de producto, de manera de obtener
productos libres de microorganismos patégenos.

i) Asistencia técnica en la seleccidn, uso y dosificacion de preservantes autorizados.

1.1. Fecha de Realizacion de la Consultoria

El proyecto logré ser desarrollado en dos (2) semanas intensivas de trabajo, entre los dias
Martes 16 y Viernes 26 de Octubre del 2.007 (ambas fechas inclusives), trabajando asi, 10
dias completos con el experto. Desde Martes 16 a Sdbado 20 y desde el Lunes 22 al
Viernes 26.
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1.2. Charla de Difusion

Como actividad de cierre, Aconcagua Foods realizd6 una charla de difusion de los
resultados de la consultoria, seminario en donde el experto José Francisco Pérez Garcia
presentd la experiencia de la intervencidn en Aconcagua Foods, sumado a su expertise en
el tema alcachofas.

Para la realizacién de esta charla se arrendé una Sala en el Instituto de “Estudios,
Asesorias y Capacitacion” IEAC, ubicada en Buin.

Taller de Difusion:

Consultoria Especializada
en Procesamiento

de Alcachofas

Jueves 25 de Octubre de 2007
11:00 horas.
Av. San Martin 347, Piso 2, Buin.

Inscripciones: : ‘%
(09) 7748 24 79 CORFGT
BEﬂlBthﬂfﬂEEﬂﬂ?@ﬂ mail.com [NMNOVA CHILE

Se publicd un aviso en la Revista del Campo de El Mercurio y ademas se habilité una
cuenta de correo electrénico para consultas, dudas y/o inscripciones.

Luego de la charla de difusion hubo un coffee break donde los asistentes pudieron
comentar lo vivido previamente.

1.2.1. Charla de Difusion en Imagenes

A continuacion de muestran algunas imagenes de la charla de difusidn realizada el dia
Jueves 25 de Octubre de 2007.
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En ella don José Francisco Pérez Garcia, Espafiol, Licenciado en Ciencias Quimicas de la

Universidad de Murcia, expuso sus conclusiones tras dos semanas de trabajo en la linea de
Alcachofas de la Planta Buin

La duracidén de la charla fue de aproximadamente 2 horas, dado lo profunda y detalla de
las conclusiones, comentarios y recomendaciones entregadas por el especialista

Grado De Cumplimiento Del Programa De Actividades

Las actividades que fueron desarrolladas durante el proyecto fueron:
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Temas Hito Objetivo Actividad de Propuesta £

Cumplimiento

Sem. 1
Sem. 2
Sem. 4
Sem. 1
Sem. 4
Sem. 1
Sem. 2

Sem. 3
Sem. 4

Levantamiento y verificacion de
« Instalaciones: Propuesta de Modificaciones a las
|nsta|ac|one_s actuales 100%
+ Equipos
« Sistemas de gestion
« Procesos Productivos: Disefio de Procesos Productivos

Levantamiento Conocer el actual estado de las
A instalaciones, personal,

1 Condiciones competencia técnica, nivel de

Actuales conocimiento técnico.

i Desarrollar capacidad para - . A
Transferencia en Desarfollar cap: o p Establecer los requisitos optimos en la selecciond e la
;2 identificacion, seleccion y 3
Seleccion y © alcachofas, asociado con:
. almacenaje de alcachofas que PPN ™
Almacenaje de permitan cumplir los requisitos « Definir criterios de aceptabilidad o de rechazo
Alcachofas finales de calidad. otros

Establecer los requisitos 6ptimos para:
« Corte de Alcachofas
« Revisién de Corazones
« Escalde
Trasferencia en ecesideicaidad
. « Liquido de Gobierno
Proceso de Establecer requisitos para obtener « Peso
Produccion de productos finales de alta calidad « Puntos Criticos de Control
Alcachofa * Microbiologia

100%
« Revisién Producto Terminado

Propuesta de modificacion y/o adecuaciones de las
instalaciones de almacenaje.

Desarrollo de capacitaciones tratando los siguiente s
temas:

+ Proceso de fabricacién de alcachofas en general
Desarrollar capacitaciones que '_ E’I_ngzc;ciz:i:rgzigﬁg
Capacitaciones permitan desarrollar productos de + La Tapa Twist-Off v el sello de vidrio
calidad 5 A
Desarrollo de charlas a diversas areas:

* Produccién
« Calidad
« Otras

Revision y Produccion de Corazones

Procesamiento y B 1 . d
esarrollar mejoras en diversos » .
3 Desarrollo de ] ) Produccién de Alcachofas marinadas
puntos del proceso productivo
Productos

100%

Control de Costos del Proceso

Revision de calidad de Latas de muestra a fin de
comparar produccion extranjera v/s Aconcagua

4 Control de Calidad Desarrollr Sistema de Calidad y de

Validacién del proceso de destruccion térmica para Cl
Sanitizacion del producto

9
Botulinum. 100%

Revision de Producto Terminado, se pretende:
« Comparar calidad
« Evolucion de la Alcachofa ya envasada
« Revisar vacio, pesos y pH
« Etc.

Actividades Desarrolladas en el Pais sin la presenc  ia del Experto
Actividades Desarrolladas en el Pais en presencia d

el Experto (Este visitara 1 ves a el Pais)
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1.3. Logros Destacables Del Proyecto De Consultaria Especializada

En el periodo de diez (10) dias efectivos de trabajo (14 dias de estadia en el pais) se
efectuaron reuniones con las dreas de:

a) Area Agricola

b) Area Recepcién

c) Area de Produccién
d) Area Comercial

e) Temas Generales

AREA AREA DE AREA TEMAS

AGRICOLA PRODUCCION COMERCIAL GENERALES

A. Area Agricola

Se analizaron los problemas generados de forma mas frecuente con son:
¢ Deshidratadas y viejas
* Hojas centrales violetas
0 Manchas leves
0 Manchas intensas
. Hojas interiores manchadas
. Plagas

Para cada uno de estos problemas se determiné una acciéon correctiva para
mejorar el producto.
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Area de Recepcién / Calidad

Se analizaron los problemas generados de forma mas frecuente como son:

Defectos Criticos y Tolerancias en Fabrica

Descripcion del TolerancialNICIAL | ToleranciaACTUAL
defecto (%) (%)

Centro morado severo 0 Max. 5%

Centro morado leve 0-3 Max. 10%

Plagas 0 0

Hongos y bacterias 0 0

Dafio Helada interior 0 0%

E;Jg)ra de calibre (<55 / 0-3 Max 10% / 10%

Mayores Defectos: Tolerancias en fabrica

Descripcion del TolerancialNICIAL |ToleranciaACTUAL
Defecto (%) (%)
Deshidratadas 0-5 Max 20%
Danq por helada 0-5 Max. 5%
exterior
Defecto de tallo 0-5 Max 10%

Para cada defecto se desarrollé un plan de acciones preventivas / correctivas.

Area de Produccién

Los principales problemas que actualmente se presentan, vienen originados por las
alcachofas espigadas y por las alcachofas manchadas por recocido o por estrés
mecanico, afectando de forma importante al rendimiento productivo dado que:

* Disminuye el rendimiento de la alcachofa

* Se emplea mayor cantidad de mano de obra

¢ Disminuye productividad diaria

Se determinaron acciones concretas para atacar productos que presenten:

* Alcachofas con centro morado
* Alcachofas con hojas manchadas por estrés mecanico
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Area Comercial

Se recomendd manejar un mix comercial, en funcién de la realidad que se vive
actualmente en Europa, similar a como lo ha hecho hasta ahora Peru (influenciado
por el mercado espaiiol) en la fabricacion de alcachofa. Esta recomendacién esta
enfocada a la produccidon de corazones en un 70-80%. El resto es produccién de
cuarteada.

Por ende, deberia por tanto enfocarse una parte de la produccion (calibres mas
pequenos y en mejor época de corte) hacia la fabricacién de corazones, empleando
solo calibres grandes y centros morados, una vez limpios para cuarteada.

De este modo, se mejoraria el rendimiento y costo de produccién al tener un
mayor valor afiadido de producto final.

Temas Generales

Los tépicos de los temas generales abarcaron un analisis detallado de las
instalaciones (planta industrial), llegdndose a determinar que la linea actual,
permite realizar tanto cuarteada (hacia lo que estd claramente orientada), como
corazones. Para producir corazones en los porcentajes recomendados, deberia
instalarse una segunda linea de embotado para poder manejar dos calibres a la
vez, separando longitudinalmente el sancochador en dos partes para evitar
mezclas.

La elaboracién de alcachofa en fresco, da un rendimiento 6ptimo, siempre vy
cuando se mantenga la calidad y las recomendaciones en drea agricola y
produccién pero es muy susceptible de verse afectada por la calidad del producto,
como se ha visto en estas ultimas semanas.
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1.5. Conclusiones, Indicadores de Resultados

Como conclusién se puede mencionar que tanto el objetivo general como los objetivos
especificos se cumplieron en un 100%. El aporte principal del experto consistié en corregir
una serie de defectos que existian tanto a nivel de recepcidn, almacenaje, procesamiento,
control de calidad y envasado.

Si bien es cierto que hay actividades que ya se desarrollaban en la empresa para la
produccion de corazones alcachofas en salmuera, habian aspectos de proceso o de
tratamiento de productos que eran absolutamente desconocidos, lo cual viene a generar
un importante valor agregado a los procesos y también a las personas.

En virtud de lo anteriormente expuesto, se establece que para generar un producto de
mayor valor agregado se requiere redisefar algunas lineas de proceso mediante las cuales
se puede optimizar el uso de la mano de obra y los rendimientos.

Los paises que compiten con Chile en el mundo tienen todos estos procesos mecanizados
y tienen una experiencia comercial muy importante, por lo que les permite tener precios
muy competitivos los que son producto del factor precio de “materia prima”, “costo de
proceso” y cercania de los mercados de consumo.

La produccién y el mix comercial apunta a que en el mercado europeo, es mas susceptible
a alcachofa en envase 300, aunque existe un mercado de catering para el 2 %. El mercado
americano es mas propenso a envasado de 2 % tanto en cuarteada como en corazones,
aunque existe un mercado de distribucién con marca propia, que son importadores de
corazones en formato 300. El mercado USA y de catering, son compradores de corazones
de calibre grande, mientras que el mercado europeo, esta mas enfocado al consumo de
calibres pequefios.

A partir de esta intervencion existe la posibilidad de generar desarrollo de nuevos
productos a partir del conocimiento adquirido y las lineas de desarrollo planteadas por el
experto, razén por la cual, la empresa evaluard la postulacién hacia otras lineas que
apoyen el desarrollo de productos como la introduccién al mercado de los nuevos
productos ya desarrollados.

Pagina N° 9



ANEXOS

Pagina N°1C



ANEXO 1 - Cuadro Resumen Desembolsos Reales Proyecto de Transferencia Tecnoldgica
Consultoria Especializada.

1. ANTECEDENTES GENERALES

Caddigo Proyecto: 207-6521

Titulo del Proyecto: Experto en procesamiento de alcachofas para mejorar
rendimiento, asegurar calidad y desarrollar nuevos productos
con valor agregado.

Empresa Gestora: Aconcagua Foods S.A.

2.- Cuadro Resumen

Desembolsos Desembolsos
Programados ($) Reales ($)
Servicio Busqueda de Experto 921,000 1,189,163
Honorarios Experto 8,269,000 4,981,130
Traslado Experto 1,083,000 1,133,970
Estadia Experto 855,000 511,008
Traduccién 0 0
Gestién 0 0
Charla de Difusion 300,000 165,344
Costo Total ($) 11,428,000 7,980,615
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ANEXO 2 - Rendicion de desembolsos proyecto de Transferencia Tecnoldgica

Consultoria Especializada.

Caddigo Proyecto: 207-6521

Titulo:

Periodo:

Experto en procesamiento de alcachofas para mejorar rendimiento,
asegurar calidad y desarrollar nuevos productos con valor agregado.

Desde: 1-Sep-2007 Hasta: 30-Nov-2007

Costo Total: $7.980.615

Aporte INNOVA CHILE ($):

1.- Lista De Chequeo Documentos De Respaldo A La Rendicion.

ltem Comentario N° Documento Fecha Real Proyecto
Servicio Busqueda de Experto Doc N° 38 38 30-Nov-07 1,189,163
Honorarios Experto 10 dias a 700 Euros/Dia 014/07 26-Oct-07 4,981,130
Traslado Experto Pasaje Aereo Experto 000G018497 25-Oct-07 1,133,970
Estadia Experto Estadia desde 15 al 27 de Oct. 21898 27-0ct-07 511,008
Charla de Difusion 165,344
Aviso El Mercurio 10170411 18-Oct-07 90,344
Arriendo Sala Instituto 8301 07-Nov-07 75,000
[TOTAL GASTO PROYECTO [ 7,980,615 |

Nota: Se Adjuntan fotocopias documentacién sefalada en el cuadro anterior, para
respaldar los desembolsos

Los documentos originales o, en su defecto, las fotocopias legalizadas que respaldan la presente
rendicion se encuentran disponibles en el departamento de contabilidad de la empresa
beneficiaria o gestora para cualquier consulta o revision por parte de INNOVA CHILE u otro
organismo fiscalizador.

Declaro bajo juramento que los datos contenidos en esta declaraciéon son veridicos; asimismo,
declaro conocer las disposiciones relativas a sanciones en caso de suministrar informacion
incompleta, falsa o errénea.

PATRICIO FUENZALIDA DE LA FUENTE / WALTER

RUT: 7.341.063-0 / 21.541.301-2

LUIS SALAZAR
RUT: 7.141.172-9

KILIAN GALLO

Representantes Legales Contador
ACONCAGUA FOODS S.A. ACONCAGUA FOODS S.A.
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ANEXO 3 - Copias de Documentos de Gasto
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