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Quienes somos

Hemisferio Sustentable produce hortalizas organicas desde hace 5 afios en la comuna de
Pucon, el proyecto busca poner en valor y recuperar hortalizas de la region de la Araucania
por medio de un modelo de negocios que propone 3 lineas para aprovechar al maximo las
hortalizas producidas asi avanzar a la no perdida de alimentos. Se ha destacado en el
ecosistema de innovacion en chile, adjudicando proyectos FIA, CORFO, INDAP, GLOCAL
CHILE, SERCOTEC, entre otros. En estado fresco, comercializamos un mix de hortalizas, este
este compuesto por variedades hortalizas de hoja como Kale, acelga, lechuga, racula y
mostaza. técnicamente disefiado para que cumpla funciones nutricionales, contribuyendo
con vitamina C y calcio. Las hojas utilizadas son de primera categoria, en un formato
intermedio, usado en gastronomia, principalmente distribuimos a restaurantes, hoteles y
familias. Es un formato de consumo rapido y en circuitos cortos de comercializacién. Las
hortalizas que no tienen participacion en el mercado con la estrategia “1” ya que sobrepasan
tamafios, poseen formas distintas u otros, son derivados a nuestra fabrica de alimentos y asi
poder conservar los excedentes con otras hortalizas por medio de una linea de Paté de
verduras, usamos distintas técnicas gastrondémicas y tecnologias para reincorporar y poner
en valor a través de alimentos funcionales de consumo rapido. Aptos para personas con
patologias, nifios, tercera edad, o para quién desee contribuir al medio ambiente y a su buena
nutricion. Al ser grandes voliumenes las hortalizas que no tienen participacion en el mercado
de la agricultura familiar de la Araucania es una estrategia para comercializar de forma
colaborativa ya que se extiende la vida util de las hortalizas por un afio, haciendo que sea un

producto para circuitos mas lejanos facilitando logistica. www.uc.cl La tercera estrategia de
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no perdida es gracias a liofilizacién y compactacion, se desarrollan pildoras de hortalizas con
los descartes, disefiadas para la complementacion nutricional de vitaminas y minerales para
el consumo humano contribuyendo con alimentos puros y especificos. El proyecto es liderado
por jévenes menores de 30 afios en equidad de genero que se relinen en busqueda de
contribuir al desarrollo rural y fomentar sus valores. Las materias primas estan en proceso
de certificacion organica, asi validar los impactos positivos para el medio ambiente, la
eficiencia hidrica, la diversidad biolégica, el cuidado del suelo. En impactos sociales se
generan beneficios en 2 areas, el trabajo de economia colaborativa con mas agricultores de
laregion yla contribucién a alientos de propiedades nutricionales especificos para una buena

nutricion

CIAS (Centro de innovacion para la alimentacion saludable)

En CIAS disefiamos y prototipamos alimentos funcionales altos en vitaminas y minerales, como:
mermeladas, salsas, pates, platos preparados, deshidratados, ensaladas, entre otros, usando las
materias primas de nuestra huerta, las cuales son procesadas y llevadas a diferentes técnicas de

coccion, deshidratado, asado y triturado para asi llegar a texturas deseadas.

Institucion Hemisferio sustentable
Nombre oferta: Elaboracion & conservacion de alimentos saludables.

Descripcion de la actividad a realizar, objetivos y tareas del cargo:

Limpieza, inventario de bodega terminados, mantencién de maquinas, procesado de materias primas
y elaboracidn de alimentos, Control de registros

Limpieza: limpieza de planta de elaboracion bajo normas POE Y POES (procedimientos operativos
estandarizados y procedimientos operativos de sanitizacion)

Inventario: realizar registro de insumos y productos terminados

Limpieza de maquinarias: realizar limpieza y desinfeccion de equipo, siguiendo manual de buenas
practicas.
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Procesado de materias primas: Realizar pesaje de ingreso de materias primas, aprender diferentes
técnicas de corte y manipulacién, ademas de aprender a operar diferentes maquinas de procesado.
Participa de cosecha de frutas y verduras de temporada, para su posterior procesado en la fabrica.

Elaboracion de alimentos: aprender a elaborar alimentos como pate de verduras, salsas y aderezos,
deshidratados, harinas, platos preparados frios, mermeladas, entre otros.

Habilidades y competencias del postulante:

Personas que busquen promover la sostenibilidad y el cuidado de la naturaleza, futuros
profesionales que quieran contribuir a modelos de produccién de alimentos mas duraderos
y que beneficien los entornos culturales. Responsable, proactivo y participativo. Dispuesto a
trabajo en equipo, capaz de liderar actividades.

Entregable: informe y presentacion de la experiencia.
Duracion: Entre octubre a abril/200hrs

Horario de trabajo: desde 8:00a 17:00

Ubicacion: Campo buena vista km1.5, el Cerduo Pucén.
Modalidad: presencial

Retribucion o beneficio: Entrega de canasta de hortalizas semanal para contribuir a la alimentacion
del practicante/pasante, el transporte de acercamiento, compartir saberes de la conservacion de los
alimentos a través de actividades de participacion colaborativa.

Cupos disponibles: 6

Supervisor/a de la pasantia:

Trinidad Subiabre, encargada de CIAS.

POSTULA AQUI
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https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSch_84LP_-81tHaVX6uM7NWVp_4wo5H0zwY5RqvEsjouDnihQ/viewform

