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Resumen
Ejecutivo

El mercado gastronémico de Chile es un sector dindmico y diverso sin embargo los
turistas noreconocen la gastronomia chilena como un motivador de viaje.

La principal actividad que realiza un turista es experimentar la gastronomia tipica del
lugar (58% probar comida tipica y 54% ir a restaurantes), sin embargo, los principales
motivos que declaran los visitantes extranjeros para venir a Chile son por “su
naturaleza”, “para conocer chilenos”, y para “conocer nuestra cultura”. Al mejorar sus

)

atributos, mejoras la experiencia a lo largo de toda la estadia.

El objetivo central del presente Bien Pulblico es integrar la gastronomia al turismo, para
lo cual se han definido los siguientes pilares de trabajo:

SUSTENTABILIDAD: Identificacién, e implementacién a nivel piloto, de las mejores
practicas en la seleccién, explotacion y uso sustentable de recursos para la
gastronomia.

PATRIMONIO: Sistematizar el patrimonio gastrondémico a nivel territorial, fomentar su
perfeccionamiento y proveer herramientas de difusién del mismo.

MEJORAR EXPERIENCIA: Sistematizar y difundir entre los actores relevantes protocolos
y buenas practicas de servicio y atencién a clientes

PROMOCION DE LA OFERTA: Caracterizar la oferta gastronémica disponible en el
mercado turistico nacional.

ENCADENAMIENTO: Perfeccionar los mecanismos de articulaciéon y encadenamiento
entre la industria turistica nacional y la oferta gastrondmica disponible.
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Principales Resultados

A lo largo del presente informe se repasaran los resultados claves alcanzados en pos
de estos objetivos, constituyendo los cimientos para fortalecer la industria
gastronémica con miras al turismo.

e Marco de sustentabilidad para establecimientos gastrondmicos.

e Circulo virtuoso de una gestion sustentable de abastecimiento.

e Modelo de gestidn de abastecimiento y estrategia de largo plazo.

e Directorio geo-referenciado de productos sustentables.

e Marco conceptual patrimonio gastrondmico.

e Material audiovisual de las recetas consideradas patrimoniales.

e Registro de restaurantes que ofrecen recetas patrimoniales.

e Proceso de atencién a clientes, errores mdas comunes y estandares
recomendados.

e Material multimedia auto explicativo para la capacitacidon de personas.

e Herramientas para transferencia de estandares desarrollados en el proyecto.

e Manuales de procedimientos y de mantencién de la plataforma.

e Borrador de acuerdo marco de colaboracién para formalizar la alianza.

e Plan de accién de largo plazo para la integracion de la gastronomia en el turismo

e Estrategia de Redes Sociales

e Difusion de Estandares de Industria

e Difusion de establecimientos de comida chilena
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SUSTENTABILIDAD

El objeto central de la linea de desarrollo de sustentabilidad del presente, es la
identificacion e implementacién a nivel piloto, de las mejores practicas en la seleccién,
explotacién y uso sustentable de recursos para la gastronomia orientada a la demanda
turistica.

Es importante declarar que la seleccion, explotacién y uso de recursos en los servicios
gastrondmicos, considera su abastecimiento, proceso productivo, relacion con el
medioambiente y las personas. Asimismo, al orientarnos hacia la demanda turistica, el analisis
considerd un extensa mirada a las conductas y tendencias internacionales, focalizando en las
particularidades de la industria gastrondmica.

Ahora bien: ;A qué nos referimos cuando hablamos de una gestién sustentable de la cadena de
abastecimiento? ;Qué variables de evaluacién se deben considerar para definir un marco de
sustentabilidad para industria de servicios gastronémicos orientados al turismo?

Mediante el andlisis comparado de 22 estandares, protocolos y cddigo de conducta para la
sustentabilidad: 5 focalizados en la industria gastrondmica; 10 de la industria turistica; y 7 para
la industria en general, se observaron los aspectos que miden y se relevaron aquellos de mayor
consenso, dando forma al Marco de Sustentabilidad del proyecto.

Con esta definicién, se plantea la generacién de un Marco de Sustentabilidad para servicios
gastrondmicos constituyéndose con 62 aspectos claves a desarrollar, entregando una
comprension de lo que se debe atender para gestionar el abastecimiento, procesar sus
productos y manejar los efectos socio-ambientales. Al ser el objetivo reconocer y registrar a
restaurantes que gestionen sustentablemente su cadena de abastecimiento frente a los
turistas, se plantea la oportunidad de utilizar un sistema de sustentabilidad internacional
exitoso y abierto al mundo, como es Food Mades Good y se acuerda generar una alianza con la
Sustainability Restaurant Association, lideres este modelo inglés, que en menos de 5 anos han
alcanzado mas de 6.000 empresas gastronémicas adheridas. Es importante aclarar, que dada
la envergadura del presente proyecto, el alcance desarrollara el diseno del modelo que permitira
identificar restaurantes sustentables , pero la implementacién del registro se debera desarrollar
en proyectos futuros.

Esta alianza permite aplicar un marco de sustentabilidad que cumple en un 75% del modelo
propuesto; y como un adicional al proyecto, permite adaptar una herramienta de
autodiagndstico que le indica al servicio gastrondmico cudn sustentable esta siendo a lo largo
de su cadena de valor y por tanto, en qué aspectos puede mejorar.



SA
BO Chile?
RES &

DS

Por otra parte, al poner la atencidon en sistemas de abastecimiento sustentables, se
identificaron y analizaron una serie de modelos internacionales (5 modelos aplicables a todas
las industrias y 3 especificos de gastronomia) confluyendo hacia un modelo basado en 7
principios generales: generacion de estandares y buenas practicas; transparencia y geo-
referenciacién; evaluacion; certificacién; material de apoyo y consultoria; celebracién o premios;
Yy mejora continua.

El siguiente paso fue observar la realidad nacional/territorial: ¢;Qué iniciativas de
abastecimiento sustentable estan activas en Chile en este momento? Cudn preparada estd la
industria chilena para encadenarse? ;Qué intereses poseen los empresarios lideres de la
industria de servicios gastrondmicos, en cuanto a la sustentabilidad de sus insumos y
operaciones?

Las iniciativas catastradas fueron evaluadas segun los principios generales del modelo y en
base a este estado se propone una Estrategia en 3 Etapas: A) Abastecimiento local y
visibilizaciéon de productos sustentables; B) Evaluacién de desempeno y acompanamiento; C)
Cuadro de mando, innovacion y premiaciones. La primera etapa sera implementada en este BP,
dando origen a un Directorio geo-referenciado de proveedores sustentables. En primera
instancia se convocardn a todos los proveedores que cuenten con Acuerdos de Produccién
Limpia, para luego ir incorporando nuevas certificaciones y sellos al sistema.

Se destaca que, todos los productos desarrollados en el presente BP aportan hacia la
sustentabilidad de los servicios gastrondmicos y son parte de los aspectos definidos en el
Marco de Sustentabilidad. De esta manera el piloto desarrollado se enfocd en presentar a
empresarios gastrondmicos y turisticos el set de herramientas desarrolladas en la plataforma
y en testear el interés y aplicabilidad de la herramienta en su conjunto. El resultado de este
testeo aporté la retroalimentacion final para esta primera entrega y entregé antecedentes para
una siguiente etapa del proyecto.
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En esta seccidn:

Actividad

1

Blsqueda, clasificacion y
benchmarking de sistemas de
gestion sustentable de
abastecimiento de insumos y
recursos gastronémicos.
Levantamiento de informacién de
sistemas de abastecimiento
sustentable para las empresas de
gastronomia.
Procesamiento y andlisis de
informacién de sistemas abastecimie
nto de las empresas
Propuesta de modelos de gestién de
abastecimiento de insumos y

productos aplicables a Chile.

Desarrollo piloto modelo de gestién

sustentable.

Hito

Informe de sistemas

de gestién de
abastecimiento de

recursos e insumos
gastrondmicos.

Aplicacion del instrumento de

encuesta.

Disponibilidad de los
resultados tabulados

del instrumento.

Documento que fundamente y
especifique un

modelo de gestion y
abastecimiento.

Evaluaciéon de implementacion

piloto.

Estado
100%

100%

100%

100%

100%



SA
BO
RES &

DS

Chile’?

1.1 Blsqueda, clasificacion y benchmarking de sistemas de
gestion sustentable de abastecimiento de insumos y recursos gastrondmicos.

;Qué variables de evaluacién se debe considerar para definir un marco de sustentabilidad para
industria de servicios gastronémicos orientados al turismo?

Metodologia aplicada

w
s =
—y . =
{ \=
- =
A"'\.’u“...—r
- A
= =
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Marco de

evaluacion

~

Sustentabilidad
de 62 criterios de

/

Se desarrollé una investigacién exploratoria que recorrié estandares de sustentabilidad, los
referentes seleccionados en el analisis incluyé estdndares que consideran a la industria

gastrondmica y que integran la sustentabilidad econémica, medioambiental y social.
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Para cada caso se identificaron los criterios de evaluacion, con lo que se construyé una matriz
comparativa entre los estandares referentes. EL andlisis tomd el nUmero de repeticiones de cada
criterio, y seleccioné en primer lugar a aquellos mas comunes para los estandares de la
industria gastronémico (mdas de 3 de un total de 5). En segundo lugar, se seleccionaron los
criterios mas comunes para los estandares de la industria turistica (mas de 6 de un total de 10)
y finalmente los criterios mas comunes para la industria en general (mds de 4 de un total de 7).

DS

Chile’?

TURISMO: Servicios de comidas
y bebidas

[+

-

MED Suely

Suelo: principio general

MED Quim

Equipamiento/entrenamiento

MED Biod

Politica de evaluacion de impacto para la

MED Biod

La evaluacion de impacto para la

MED Biod

Pricticas y criterios para proteger a las

MED Biod

Areas legalmente protegidas e

MED Resi

Los requisitos especificos para la

MED Aguz

Principios y practicas relacionados con la

MED Ener

Criterios para la utilizacidn de energias

SOCI Dere

Criterios relacionados con politicas de

SOCI Dere

Criterios relacionados con los derechos

50CI Con

Explotacion sexual/acoso a las mujeres

SOCI Con

Criterios relacionados con la seguridad

SOCI Conc

Procedimiento de seguridad para el

Para los criterios seleccionados provenientes de la industria turistica y de la industria en
general, se analizé uno a uno la pertinencia del criterio para la industria gastronémica y sélo se
relevd a aquellos pertinentes.

El resultado constituyd un Marco de Sustentabilidad para el proyecto con 45 criterios
provenientes de la industria gastrondmica, 13 adicionales provenientes de las tendencias
turisticas y 8 de la industria en general. El detalle del andlisis descrito anteriormente se puede
revisar en el Anexo I de este pilar.

Al ser deseable que esta condicién de sustentabilidad pueda, en el futuro ser visibilizada para
el turista y que en lo posible sea reconocible a nivel internacional, se destaca el referente Food
Mades Good, desarrollado por la Sustainability Restaurant Association, que desarrolla un 75%
de los criterios definidos en el Marco de Sustentabilidad y que en menos de 5 anos han
alcanzado mas de 6.000 empresas adheridas.

Al establecer contacto con ellos, se muestran abiertos a colaborar, comparten la informacion
de su programa y plantean que ellos cuentan con un modelo de franquicia que permitiria
expandir el modelo a Chile y Latinoamérica. Se acuerda la utilizacién del Marco de
Sustentabilidad y el desarrollo de un prototipo para adaptar su sistema de autocalificacién de
restaurantes a la realidad chilena.
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Resultado Clave 1: Marco de Sustentabilidad del Proyecto

A continuacion, se presenta el Marco de Sustentabilidad del proyecto, destacando los criterios
que aborda Food Mades Good:

Criterios mas comunes de la

industria gastrondmica

PRODUCCI
ON

PRODUCCIO
N
SUSTENTABL
E

Criterios
adicionales mas
comunes de la
industria
turistica

Criterios
adicionales mas

comunes de la
industria en
general
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medioambientales
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rabajo infantil y la edad minima
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Principios y practicas relacionadas
con la garantia de un salarig

minimo para todos los

rabajadores

BIODIVERSI
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Biodiversidad: principio general

de vida silvestre
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uetados)
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Utilizacién
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CARBONO
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emisiones de carbono
Criterios para vigilar/reducir las

emisiones de gases efecto
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1.2 Levantamiento de informacién de sistemas de abastecimiento
sustentable para las empresas de gastronomia

(A qué nos referimos cuando hablamos de una gestién sustentable de la cadena de
abastecimiento? Cuales son los intereses en materia de abastecimiento de los servicios
gastrondmicos lideres?

Metodologia aplicada

- ™
5
Sistemas para Identificacion
Gestion Cadena de
Abastecimiento
Industria principales
Herramientas
3 de Gestion
S'ﬂw: para preseqtos en
Abastecimiento cada Sistema
Industria
Gastronomica
- /

Se desarrollé una investigacién exploratoria en sistemas que entregaran herramientas de
informaciéon y gestién para la seleccion de proveedores incorporando criterios de
sustentabilidad. Se observaron Modelos Internacionales, 5 que abordan toda la industria y 3
especificos de la gastronomia.

Sedex Global Fair for EcoVadis Global Global Social Food Food DNA
Life Reporting Compliance Links Made DineGreen
Initiative Programme Good (GRA)
(GRI) (SRA)

La investigacidon revisé detenidamente sus funcionalidades y herramientas relevando un
modelo de 7 aspectos que generan un circulo virtuoso, mas detalle en la siguiente seccién.

En paralelo, para saber el interés de los restaurantes nacionales con practicas sustentables,
sobre los rubros en los que persiguen la sustentabilidad de sus proveedores, se aplicé una
encuesta a 15 empresarios gastronémicos con Acuerdo de Produccién Limpia o participantes
del Nodo Lastarria Bellas Artes. Se incorporaron 30 rubros en la consulta, considerando
Agricultura & Alimentos, y Envasado & Quimicos. En Anexo Il y Anexo III de este pilar, es posible
encontrar la Encuesta desarrollada y los resultados obtenidos en ella.
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Aditivos para

Articulos de Aseo 50.00%
Envases de plastico 50.00%
Envases de vidrio 35.71%
Insecticidas 28.57%
Envases de papel 21.43%
Ninguno de los anteriores 21.43%
Envases de carton 14.29%
Otro 0.00%

Frutas y verduras Alimentos 7.14%
frescas 64.29%

Café 7.14%
Frutos del mar
frescos 50.00% | | endulzantes 7.14%

Frutasy verduras en
Huevos 50.00%

conserva 7.14%
Aceites vegetales 35.71%| |Frutos del maren

conserva 7.14%
Carnes 35.71% | | Masas congeladas 7.14%
Frutas y verduras Té 7.14%
congeladas 35.71%

Otro 7.14%
Alifios y esencias 28.57% [ [Frutas y verduras

deshidratadas 0.00%
Bebestibles 28.57% || ...

Ninguno de los

anteriores 0.00%
Bebidas Alcohdlicas 21.43%
Frutos del mar
congelados 21.43%
Granos y frutos secos 21.43%
Lacteos 21.43%
Masas elaboradas 21.43%
Vino 21.43%
Agua mineral 14.29%
Pasteleria 14.29%

10
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Resultado Clave 2: Circulo Virtuoso de una Gestion Sustentable de
Abastecimiento

Este Modelo propone 7 principios a la hora de encadenar virtuosamente una cadena productiva,
favoreciendo el intercambio y el desarrollo de la industria. A continuacién una presentacién de
las particularidades encontradas en cada caso.

'ANDARES & !
' BUENAS
PRACTICAS -+

MEJORA . : ;
CONTINUA TRASPARENCIA &
GEQREFERENCIACION

EVALUACION

CERTIFICACION

Buenas Practicas y Estandares

Practicamente todos los sistemas analizados, generan y difunden estandares de mercado y
otros documentos de recomendaciones y son relacionados a asociaciones gremiales y
alianzas publico-privadas.

Transparencia y Geo-referenciacion

Se observa que este es un principio usado para favorecer las cadenas de abastecimiento
cortas, ademas visibilizar y destacar a quienes practican estandares de sustentabilidad y
certifican sus procesos.

Evaluacién

Se observa que existen sistemas de calificacién que permiten otorgar un nivel o score de
sustentabilidad de una empresa. Hay algunos de autodiagndstico y otros sistemas que
incorporan verificacién del puntaje.

Certificacion

La certificaciéon debe contar con un marco regulatorio e institucional formal y considera
procesos de auditorias.

11




SA
BO Chile?
RES &

DS

Material de Apoyo y Consultoria

Por una parte se observan eventos, cursos online, guias de gestién y documentaciones de
interés y por otra, asesorias y servicios profesionales para apoyar la instalacion de
competencias y herramientas claves.

Celebracién y Awards

Si bien este principio fue observado en sélo un caso, se incorpora ya que se cree que es el
elemento diferenciador, que explicaria el crecimiento que ha tenido la iniciativa en los Ultimos
5 anos. Incorpora un framework y una imagen que se comunica hacia los clientes y la industria.

Mejora Continua

Cuadros de Mando en linea que permiten llevar al detalle el desempeno de indicadores de
gestién, transformandose en una brdjula multidimensional de desarrollo. Los mas avanzados
incluso visibilizan el estado de los planes de acciéon que las empresas generar para alcanzar su
metas.

12



SA

&\
BO Chile?
RES &

1.3 Procesamiento y andlisis de informacién de sistemas abastecimiento de
las empresas

;Qué iniciativas de abastecimiento sustentable estan activas en Chile en este momento? Cuan
preparada esta la industria chilena para encadenarse y visibilizar su desempeno?

Metodologia aplicada

Se desarrollé un analisis de los 7 principios para las 10 iniciativas catastradas en Chile, mas
detalles en la siguiente seccion.
Adicionalmente se destaca que:

El sello de Produccion Limpia es el mas avanzado en cuanto a la integralidad de
pardmetros que aborda, la coordinacién publico - privada y la certificacién del proceso.
Se destaca el estado del Sello Manos Campesinas, ya que recientemente lanzaron
Campo Click, donde integraron geo-referenciadamente su base de datos de productores
campesinos del pais, aportando hacia cadenas de abastecimientos cortas, con
productos de caracter e identidad.

Portal Pesca en linea es una excelente alternativa de integracion, en la medida que los
volimenes sean apropiados para actividades comerciales.

Los Baluartes de Slow Food integran el rescate patrimonial con la gestion sustentable
de productos de la tierra. Trabajan a pequena escala.

Echinuco, Pebre y NAM aportan un gran valor, vital para el ecosistema con sus
encuentros de industria y clientes, en entornos reflexivos y festivos.

Sello Origen identifica cualidades, reputaciéon y otras caracteristicas que detenta un
producto en funcién del lugar en que se produce.

100K incentiva las cadenas de abastecimiento cortas y busca visibilizar a quienes
privilegian materias primas de proveedores locales en un radio no mayor a 100
kilbmetros

13
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Resultado Clave 3: Estado de Gestidon Sustentable del Abastecimiento parala
Industria Gastrondmica Chilena

Sello de
Produccién Limpia,
CPL

Manos

Campesinas,
INDAP
Portal

Pesca en

Linea (CocinaMar)

Baluartes,
SlowFood

Ferias y Redes,
Echinuco

Ferias y Redes,
Pebre

Feria

Latinoamericana
NAM Chile
Sello Origen

100K, ACCHEF

Estanda
res y
Buenas
Practica
s

X

Transparen
cia y Geo-
referenciaci

on

Evaluaci

on

Certificac

ion

Material  Celebraci Mejora

de 6n o Contin
Apoyo y Premio ua
Consult

oria

X
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1.4 Propuesta de modelos de gestidn de abastecimiento de insumos y
productos aplicables a Chile.

Metodologia aplicada

A partir de la evidencia encontrada y los andlisis previamente presentados, se establecen un
marco conceptual y las etapas, en orden de alcanzar el desarrollo de los 7 principios del Circulo
Virtuoso presentado en la Seccién 1.3. Mas detalles en Resultado Clave 4: Marco Conceptual y
Estrategia de Largo Plazo.

Dado que la seleccidn, explotacién y uso de recursos en los servicios gastrondmicos, considera
su abastecimiento, proceso productivo, relacién con el medioambiente y las personas, la
propuesta considera 2 lineas de accioén:

I Mediciéon del desempeno y difusidon de buenas practicas para servicios gastronémicos.
Mas detalles en Resultado Clave 5: Sistema de Autodiagndstico y Repositorio de Buenas
Practicas para Servicios Gastronémicos

II.  Directorio Geo-referenciado de productores locales. Mas detalles en Resultado Clave 6:
Directorio geo-referenciado de productos locales.

Resultado Clave 4: Marco Conceptual y Estrategia de Largo Plazo

En el siguiente esquema se diagrama el proceso y los actores relacionados con seleccidn,
explotacion y uso de recursos en los servicios gastrondmicos.

Productos
de
Agricultura

" Pri

Bebestibles Comestibles v ¥
Preparacién Atencion

Aseoy
Empaques

Relacionados

D8 LT =S

INDUSTRIA

DE
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Desde la produccién hasta el comercio al por menor, las cadenas de suministro de alimentos
tienen un impacto en el ambiente. Los principales aspectos que tienen impactos ambientales
incluyen:

DS

- Uso directo de energia en la agricultura y durante la fabricacién.
- Uso indirecto de energia durante el transporte.

-‘Emisiones de gases de efecto invernadero (GEI) con fertilizantes, plaguicidas y envases
produccién.

- Posibles efectos téxicos del uso de productos quimicos.
- Uso del agua para la agricultura y procesamiento, y para la produccién agricola.
- Residuos de envases en cada etapa del cadena.

El transporte de mercancias consume casi el 25% petréleo en todo el mundo y produce mas del
10% de emisiones de los combustibles fésiles!. El transporte se considera como el mayor usuario
de energia en la cadena alimentaria, debido a emisiones directas de GEI. Sin embargo, la
literatura afirma que las cadenas de abastecimiento corta no son por definicion mas
ambientalmente amigable que las cadenas de suministro mas largas. A este respecto, es
importante valorar el impacto de los métodos de produccién, transformacién, envasado,
distribucioén, refrigeracién y residuos.

Ahora bien, si la sustentabilidad intrinseca del producto se pudiera garantizar gracias a alguna
certificacion que fomente la minimizacién de envases y pesticidas, el uso de energias menos
contaminantes y la incorporacién de buenas practicas productivas, las cadenas cortas de
suministro presentan ventajas en materia de uso de combustibles fésiles. La estrecha
proximidad fisica entre productores y consumidores debiera reducir las “millas de la comida” y
con ello sus emisiones de GEIL.

Por otra parte, la tendencia al alza de implementacién de las cadenas cortas en el mundo,
también se explica por el valor de un mayor acceso a informacién del producto, de su
idiosincrasia, de sus sistemas de cultivos y por la necesidad de una alimentaciéon mas saludable
y organica por parte de los usuarios.

! http://www.cleanmetrics.com/pages/Ch9_0923.pdf
16
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Para entender: ;A qué nos referimos con Cadenas de Abastecimiento Corta?

- Serefiere a cortas distancias fisicas y sociales.

- Ladistancia social se refiere a la oportunidad que tienen los productores y consumidores
para interactuar y compartir informacién. Busca minimizar la presencia de
intermediarios.

- Lainformacién que se comparte se refiere a detalles del origen, métodos de produccion
y sustentabilidad del producto, asi como identidad y valores tanto de productores y
consumidores.

- La distancia fisica se asocia a los kildbmetros de distancia entre el productor y el
consumidor. Sus limites varian y dependen del contexto particular y de la expectativa de
los clientes.

En la siguiente tabla, se observa que segun el nivel de compromiso de consumidores y
productores, la iniciativa Food Links de la Unién Europea, recomienda distintas iniciativas.

Level of compromise

On-farm sales

Farmer’s shop

Box-schemes

Cooperative of
consumers managed
by consumers and
producers

Cooperative of
consumers managed
by consumers

17
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Estrategia de Largo Plazo

Se presenta esquematicamente la visidn de largo plazo del proyecto, estableciendo etapas y
objetos recomendados.

VISION PARA LA GESTION SUSTENTABLE DE

- o p - 1era ETAPA
R T ; ABASTECIMIENTO LOCAL Y
- : RECONOCIMIENTO DE ESTANDARES
Y SELLOS

CONTINUA TRANSPARENCIA &
INDUSTRIA DE GEOREFERENFIACION
ALIMENTOS
SALUDABLES

" CELEBRACON. INDUSTRIA
AWARDS TURISTICA Y
: GASTRONOMICA

MATEBIAL DE 2da ETAPA

. AI;OYO & CERTIFICACION EVAL“;‘gg’ﬁpﬁg ,E,ﬁfgmgm“
ONSULTORIA O

1era ETAPA
ABASTECIMIENTO LOCAL Y RECONOCIMIENTO DE 2016 - 2017
ESTANDARES Y SELLOS

ey

FOMENTO AL 5 : : 3
— ABASTECIMIENTO s : :
DIRECTORIO / KORAL \ ; RECONOCIMIENTO DE &
SISTEMA DE INGRESO REPOSITORIO DE
ayeraom: S g R
p \ PRODUCTOS / s Y yo ;
. i — SUSTENTABLES ~ ~ v\ e
DESTACADOS

x
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2da ETAPA
EVALUACION DE DESEMPENO & ACOMPANAMIENTO

2017 -2018 ko

FOMENTO AL
DESARROLLO

MEDICION Y SUSTENTABLE \ TeREay .
o SISTEMADE DIAGNOSTICOS POR - - - RROGRANAS DE

PRopygg, = e EHCH
TRANSPARENCIA ) i

APPROVED
SUPPLIER

2018 '

GESTION MEDICION ONLINE

SUSTENTABLE. - \ CUADRODE.
-~ DETA INDUSTRIA / = MANDO
+GASTRONOCAD: RECONOCIMIENTO i ‘
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Resultado Clave 5: Sistema de Autodiagnéstico de Buenas Practicas para Servicios
Gastronémicos

Se propone trabajar con la medicién del desempeno y difusién de buenas practicas para
servicios gastrondmicos de la mano con el marco tedrico inglés, usando su marco de
sustentabilidad y adaptando su cuestionario de autodiagnéstico. Ademas se espera identificar
aquellos estudios que se deben realizar para adaptar su manual de buenas practicas a la
realidad chilena.

SA
BO Quignes Somos? Restoranes de Comids Tipica Preparaciones Recursos Paraia Induskris Contacto
RES =
MARCO DE SUSTENTABILIDAD PARA SERVICIOS
-
(Cuales son los desafios que enfrento paraser un lider en sustentabilidad? Aca una guia con los 14 dmbitos a considerar.
ABASTECIMIENTO SOCIEDAD MEDIO AMBIENTE
Todeo sobre el abastecimiento Cportunidades y participacion social Reduccién del impacto ambiental
LOCAL Y ESTACIONAL “ TRATAR A LA GENTE CON i3 TRANSPORTE DE w
JUSTICIA SUMINISTRO
CARNES ¥ LACTEOS ETICOS « . )
ALIMENTACION SALUDABLE GESTION DE RESIDUOS w
PESCA SUSTENTABLE “
MARKETING RESPONSABLE RECURSOS EN EL LUGAR DE «
nGRIC_ULTURﬂ (v . TRABAJO
ECOLOGICAMENTE POSITIVA PARTICIPACION DE LA pv =
COMUNIDAD EFICIENCIA ENERGETICA '
COMERCIO JUSTO i3
AHORRO DE AGUA iV

AUTODIAGNOSTICO
DESPUES DE LEER LO ANTERIOR Prontamente podras saber cuan sustentable eres y como

mMejorar.

eTU RESTAURANT ES
SUSTENTABLE?

Mas informacion envianos un mail a info@comechile.cl

Abastecimiento
Local y estacional
El uso de productos locales y estacionales apoya el desarrollo de las economias locales,
reduce los costos e impactos del transporte.
Carnes y lacteos éticos
Combatiendo la crueldad animal y el impacto ambiental, comprando carne y productos
lacteos de alto bienestar.
Agricultura ecolégicamente positiva
20
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Abastecimiento con agricultores comprometidos con altos niveles de cuidado ambiental.
Pesca sustentable

Sirviendo pescado capturado de manera sustentable para asegurar el futuro de las
poblaciones de peces y ambientes marinos.

Comercio justo

Suministro de productos de comercio justo para asegurar buenas practicas y justicia laboral.
Sociedad

Tratar a la gente con justicia

Proporcionar igualdad de oportunidades, capacitacién y politicas claras para mantener a los
empleados felices y productivos.

Alimentacién saludable

Ofrece opciones de menu equilibrado, porciones razonables y opciones de cocina saludable
para atender a los clientes con necesidades especiales.

Marketing Responsable

Comunicacién transparente hacia sus clientes, la politica de propinas y la procedencia de los
ingredientes.

Participacién de la comunidad

Participar con la comunidad local, con escuelas y organizaciones sin fines de lucro.

Medio Ambiente

DS

Considerando el impacto social y ambiental del transporte de la cadena de suministro.
Monitoreo, gestion y reduccién de residuos, incluidos los residuos de alimentos.
El uso sustentable de recursos para reducir la cantidad de residuos que van a los vertederos.

Mejorar la eficiencia energética para ahorrar recursos, proteger el medio ambiente y reducir los
costos.

Administrar el uso del agua para ahorrar dinero y reducir el impacto ambiental.

Para ver el cuestionario de autodiagnéstico traducido y adaptado ir a Anexo 1V.

Para ver cuestionario online ver el link http://saboresdechile.cl/encuestas/

Para ver manual de buenas précticas utilizado por la Sustainability Restaurant Association en
espanol, junto con las necesidades de adaptacién a la realidad chilena ir a Anexo V.
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Resultado Clave 6: Directorio geo-referenciado de productos locales

Se propone mejorar la transparencia y acceso de informacién, y disminuir la longitud de la
cadena de abastecimiento, a través de la creacién de un directorio geo-referenciado de
proveedores sustentables y se plantea como punto de partida visibilizar a los productores con
Acuerdos de Producciéon Limpia.

-

SA
BO

RES ;Ouignes Somos? Restoranes de Comids Tipica Preparaciones Recursos Para fa Industria Contacto

ENCUENTRA UN PROVEEDOR SUSTENTABLE CERCANO

Ezte directorio de provesdores sustentables pretende conectarnos territorialmente con productos y servicios mas sustentables.

CHILLAN SECTOR
Maps  Swdite Lokl H o PETROVAL LTDA.
e UBICACION
oo | Vithusien Resto de Parcela 43, Lote 3, San Esteban s/n, Longavi
N R TELEFONO
56-9-65694049
La Huerla
Curepto T CORREO
3 mjague@petroval.cl
Putid Grande .
y Guslleco L CERTIFICACION
lisr Botalcura r Riz Chare

San Rakeal Acuerdo de produccion limpia

;e!mp * Peiarca Parque SECTOR
'mw-.:l Radal

Packing Fruticola

? wiele Taras
Sl { % ,m CATEGORIA
San

Sustentable

‘.,.';.'.I - PR -I 7
e , Cottxin
Yertartuenas
Lirkres el - 4 :;'0} SERVIFRIO LONTUE LTDA.

esirados B o

P ,g'il 1 UBICACION
" s g S gl i e Longitudinal Sur, Km 202, Molina
;Eres un proveedor? T;_ELEFONO
5/
iSuscribete! TR

Para agregar mas sellos, es importante resolver la institucionalidad bajo la cual operara esta
incorporacién de nuevas distinciones. A continuacién se propone un procedimiento
considerando el ingreso de cualquier proveedor.

Por otra parte se habilita la posibilidad de contar con un formulario de inscripcién uno a uno,
donde el proveedor que cuenta con alguna certificacion verificable y vigente pueda ingresar al
Directorio. Para ver el formulario de ingreso ver Anexo V1.
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1.5 Desarrollo piloto modelo de gestién sustentable.

Metodologia aplicada

El piloto constara de 2 lineas de accion:

1. Definicién del prototipo de registro de restaurantes sustentables
Diseno de un sistema de registro de restaurantes sustentables que permita visualizarlos
geo-referenciadamente. Ver Resultado Clave 7.

2. Testear las 5 herramientas desarrolladas por este proyecto
Con 10 restaurantes, recogiendo observaciones de mejoras y antecedentes para plantear el
modelo de largo plazo para una gastronomia mas relevante en la experiencia turistica. Para
lograr este objetivo se han convocado empresarios de 2 zonas de turismo gastronémico:
Concén y Lastarria Bellas Artes.

Resultado Clave 7: Disefo de prototipo de registro de restaurantes sustentables

Puntaje es
mayor a un
- 30%? .
Servicio Enviar
Gastroném Buenas
ico Practicas
si
Puntaje es no
mayor a u >4> Catalogar
50%?
con una
si
A A
Puntaje es no
mayor a u Catalogar
0/,2 .
70%: sl con dos
Catalogar
con tres

Para el desarrollo de este prototipo se contd con la asesoria de la Sustainability Restaurant
Association (SRA). Esta asesoria considera que el marco de sustentabilidad desarrollado por
este proyecto presentado en el Resultado Clave 1, coincide en un 75% con el marco tedrico
implementado por el programa Food Mades Good.

Asimismo, como parte integral de este prototipo se desarrolld el cuestionario de
autodiagndstico de sustentabilidad para servicios gastronémicos de un local, este documento
se puede observar en el Anexo IV de Sustentabilidad. Por otra parte, la determinacién de los
puntajes quedo propuesto y la guia de buenas practicas requiere de un trabajo que sobrepasa
los tiempos y recursos de este proyecto, por lo que se dejan las bases para una etapa posterior.

23



SA
BO Chile?
RES &5

Para el caso de la guia de buenas practicas se tradujo en su totalidad la guia de Food Mades
Good y se identificaron todos aquellos estudios a desarrollar para una completa adaptacion de
este documento a la realidad chilena. Para ver el detalle de este trabajo se debe revisar el Anexo
V de Sustentabilidad.

DS

La coleccién de restaurantes sustentables se encuentra creada en la plataforma, por lo que
desde el momento en que se cuente con la implementacién y puntajes del cuestionario de
autodiagndstico en la plataforma sera posible ver geo-referenciadamente a todos aquellos
restaurantes que tengan buenas practicas de sustentabilidad.

Resultado Clave 8: Testeo del Bien Publico: Mejoras y largo plazo
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Herramienta Observaciones de Mejora Recomendaciones de largo plazo
Recetas y productos - Esta herramienta fue muy - Crear repositorio colaborativo de
bien valorada por todos los recetas.
participantes. - Fomentar la creacién de recetas a

partir de productos nacionales.

Restaurantes de - Agregar la posibilidad de ser - Agregar la coleccién de comida
comida tipica parte de la coleccién de fusion y maridajes.
restaurantes de comida - Desarrollar entrenamiento en
tipica. TripAdvisor.
Capsulas de - Desarrollar una versién para - Complementar con programa de
entrenamiento restaurantes de mantel largo. entrenamiento presencial.
Directorio de - Agregar la posibilidad de ser - Evaluar la incorporacién de
proveedores parte del directorio de productos patrimoniales con algun
sustentables proveedores, formato uno a sistema propio de verificacién de
uno. sustentabilidad.

- Importante que se integren
mas bases de datos
adicionales a los acuerdos de

produccién limpia.

Marco de - Esta herramienta fue muy - La idea de contar con un
Sustentabilidad bien valorada por todos los autodiagndstico online es valorada
participantes. por los participantes.
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PATRIMONIO

El objetivo central de este pilar es la puesta en valor del patrimonio gastronémico nacional
mediante la sistematizacién de informacién a lo largo del pais y distintas fuentes de
informacién.

Este proceso requiridé de una definicién sobre patrimonio gastronémico. No era una tarea facil,
dado que se han realizado varias y diferentes aproximaciones al tema. Siendo el objetivo
generar una definicién consensuada que permitiera a todos los actores sentirse parte de este
proceso.

Es por esto que se realizd un estudio consistente en el levantamiento de los relatos o formas
de concebir el patrimonio gastrondmico por actores diversos y relevantes para la escena
nacional e internacional. Con posterioridad se conversaron los resultados con mesas de
invitados diversos en tres regiones del pais.

Por otra parte, se procedié a la recoleccién de recetas patrimoniales a lo largo del pais. Se
recogieron diez (10) recetas por regién, abarcando preparaciones de fondos, postres, caldos,
bebestibles, entre otros.

Estas recetas fueron cocinadas y fotografiadas para formar parte de la pagina web y de algunas
se hicieron videos de las preparaciones.

Parte del trabajo consistié también en un levantamiento de restaurantes de comida tipica a lo
largo de todo Chile.

Los objetivos especificos planteados son:

¢ Disenar una metodologia de categorizacion de patrimonio gastronémico en Chile.

e Generar una seleccidn de recetas patrimoniales regionales en todo Chile que sirvan
como insumo del portal.

e Desarrollar material multimedia de las preparaciones patrimoniales.

e Generar un catastro de establecimientos gastronémicos de comida tipica por regién
que sirvan como insumo del portal.

e Fomentar la participaciéon y colaboracion de diferentes actores del ambito de la
gastrondmica patrimonial en el diseno de los productos.
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En esta seccién:

Actividad Hito Estado
1. Definicién del marco metodolégico para Definicién de Patrimonio 100%
la concepcidn del Patrimonio Gastrondmico

Gastrondémico.
2. Recopilacién y sistematizacién de recetas Registro y recopilacion de recetas  100%

a nivel nacional

3. Seleccién de recetas que serdn parte del Disponibilidad de listado de 100%
Catastro definitivo. recetas patrimoniales

4. Desarrollo de material multimedia para Disponibilidad de material 100%
recetas patrimoniales multimedia de las recetas

consideradas patrimoniales

5. Registro de restaurantes que proveen Registro de Restaurantes que 100%
comida patrimonial ofrecen recetas patrimoniales

implementado y poblado
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2.1 Definicién del marco metodoldgico para la concepcién del Patrimonio
Gastronémico.

Metodologia aplicada

Nos propusimos realizar una definicién de patrimonio gastronédmico que funcionara como
marco tedrico y practico del Bien Plblico. Para eso fuimos a escuchar tanto lo que se habia
escrito como lo que nos podian contar algunos de los principales actores del dambito de la
gastronomia patrimonial, tipica, la alimentacion tradicional, entre otros.

Para eso se realizd6 una “estado del arte” respecto a las definiciones de patrimonio
gastrondmico y cocina chilena que han construido y estan construyendo las distintas
organizaciones y personas relacionadas con la tematica a nivel nacional e internacional, para lo
cual se realizé una revisién bibliografica sobre patrimonio gastronémico en Chile y el mundo;
entrevista a actores claves sobre patrimonio gastrondmico; analisis integrado de revision
bibliografica y entrevistas; conversatorios en regiones sobre la propuesta metodolégica; y una
sintesis metodologica.

Levantamiento de informacién de fuentes secundarias: definiciones de patrimonio
gastrondmico y su operacionalizacién.

Para el levantamiento bibliografico se usaron las siguientes fuentes:

UNESCO Y PATRIMONIO ALIMENTARIO

Japdén (UNESCO 2008)

Café arabe

Dieta mediterrdnea

La cocina tradicional mejicana (UNESCO 2010)
Gastronomia francesa (UNESCO 2010)

MIRADA INTERNACIONAL:

ECUADOR (Ministerio de cultura, Octubre 2013)
http://www.culturaypatrimonio.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/1-
Patrimonio-Alimentario-LUNES-21.pdf

Instituciones en Chile:

FIA

Ministerio Cultura
Fundacién Imagen de Chile

EXPERTOS:

Ernesto barrera. Rutas alimentarias, una estrategia cultural para el desarrollo rural mexicano.
Elena Espeitx, Universidad Zaragoza
http://www.pasosonline.org/Publicados/2204/PS040204.pdf

RAQUEL MOREIRA, Escola Superior de Hoteleria e Turismo do Estoril
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CAROLINA SCIOLLA (Compiladora Chile) Historia y Cultura de la alimentacién en Chile: Mirada
y saberes sobre nuestra culinaria)

Raul Asencio, Beatriz Pérez (ELl turismo es cosa de pobres?, Patrimonio cultural, pueblos
indigenas y nuevas formas de turismo en América Latina)
https://www.scribd.com/doc/306374289/El-Turismo-Es-Cosa-de-Pobres#fullscreen

Sonia Montecino (La olla deleitosa)

Sonia Montecino (sobre el libro patrimonio alimentario de Chile, Valparaiso)

Claudia Giacoman Hernadndez (Reflexiones acerca de las cocinas nacionales como Patrimonio
Inmaterial)
http://www.observatoriocultural.gob.cl/revista/2-articulo-1/26-reflexiones-acerca-de-las-
cocinas-nacionales-como-patrimonio-inmaterial-2/

Gabriela Magri Harsich. El patrimonio gastronédmico como parte del turismo

Reflexion Académica en Diseno y Comunicaciéon N°© X [ISSN: 1668-1673]

XVI Jornadas de Reflexion Académica en Diseno y Comunicacion 2008.

Ano IX, Vol. 10, Agosto 2008, Buenos Aires, Argentina. | 212 paginas

Noelia Carrasco, (Antropologia de los problemas alimentarios contemporaneos, tesis doctoral
julio 2004)

(El alimento, la cocina étnica, la gastronomia nacional. Elemento patrimonial y un referente de
la identidad cultural. Graciela Torres, Liliana Madrid de Zito Fontan y Mirta Santoni)

DS

Para mas detalles revisar Anexo I Revision Bibliografica.
Entrevistas a actores relevantes

Se realizaron, transcribieron y analizaron 12 entrevistas a diferentes actores del ambito de la
Gastronomia Patrimonial nacional y latinoamericano.

Se consideraron cocineros, académicos, productores, criticos, funcionarios publicos, empresas,
ONG's, entre otros, a nivel nacional e internacional.

Lista de entrevistados:

Matias Palomo (Chef, Santiago)

Pablo Godoy (Empresario Gastronémico, Coordinador La Chimba Antofagasta)
Rubén Tapia (Chef, Curicd)

Carlos Reyes (Periodista gastronémico, Santiago)

Anabella Grunfeld (Slow Food, Santiago)

Fabiola Leiva y Pablo Diaz, Rimisp Chile, Valparaiso

Claudia Ranapoldo Rimisp LatinoAmerica

Pia Barros y Pedro Solar FIA, Santiago

Catalina Ivanovic, antropéloga, MINSAL

Paula Lépez, ImagenChile

Zunilda Lepin, Guardadora de semillas, empresaria gastronémica Tesoro Humano Vivo,
Temuco

e Isabel Aguilera, antropdloga, FCSO, Universidad de Chile
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Se optd por una pauta simple que posibilitara la apertura de los diferentes discursos en torno

al patrimonio gastrondmico, siendo estas cinco preguntas contexto para conversar a los largo
de una o dos horas sobre el tema:

DS

Desde tu mirada ;cdmo ves lo que esta pasando con la gastronomia de hoy en Chile?
;Qué es para ti el patrimonio?

¢Qué es para ti gastronomia patrimonial?

¢Qué experiencias conoces sobre gastronomia patrimonial? (personas, organizaciones,
festivales, otros).

5. Sitienes que recomendar a un turista sobre gastronomia en Chile ;qué le
recomendarias? (productos, lugares, experiencias, recetas).

B wWN e

Para mas detalles ver Anexo II Transcripciones entrevistas.

Realizacién de 3 sesiones de grupos de conversacién en zonas norte, centro y sur del pais
para discutir sobre el “estado del arte”.

Se realizaron tres grupos de conversacion para discutir en conjunto el andlisis sobre de la
definicién de patrimonio gastrondmico, en Valparaiso, Temuco y Antofagasta.

Temuco. Se realiz6 en el Restaurant Zuni Tradiciones, asistié el Director regional del Servicio
Nacional de Turismo (SERNATUR), un representante del Consejo Regional de la cultura y las
Artes (CRCA), académicos de la Universidad La Frontera (UFRO), una representante de la
Seremi de Turismo, la duena del restoran y Tesoro Humano Vivo 2015, Zunilda Lepin, entre
otros.

Valparaiso. Se realizd en el IF Valparaiso, asistié la Directora regional de Servicio Nacional de
Turismo (SERNATUR) y la Directora Nacional de la Fundacién para la Innovacién Agraria (FIA),
también representantes del INDAP, RIMISP, Fundacién Gourmet Patagonia, Corporacion
Actuemos, entre otros.

Antofagasta. Se realizd en el Restaurant EL Chico Jaime y asistieron diversos actores vinculados
al mundo de la Gastronomia y el Patrimonio, entre ellos: INDAP, SENATUR, C.N.C.A, CORFO,
INACAP, Universidad de la Frontera, Universidad de Antofagasta, Corporacion Pebre, FEDETUR,
Organizacion La Chimba, Restaurant San Pedro de Antofagasta, Restaurant Amares y CREO
Antofagasta.
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Los tres grupos fueron tratados de la siguiente manera:

DS

INTRODUCCION (20 MIN)
Javiera Luco: Bienvenida y contextualizaciéon
e Bien publico: “Desarrollo Sustentable del Patrimonio Gastronémico de Chile” - ejecutado
por FEDETUR y financiado por CORFO - con el objetivo de integrar y fomentar el turismo en
torno a la actividad gastrondmica a nivel nacional. En este marco es que se enmarca el ciclo
de conversatorios regionales en torno al tema “Gastronomia y Patrimonio”.
e Instituciones mandantes: Ministerio de Economia, Fomento y Turismo, SERNATUR,
FEDETUR y CORFO.
e Objetivo: compartir un estado del arte del tema con miras a generar una metodologia
de caracterizacién de Patrimonio Gastronémico de Chile
e Presentacion de participantes: Nombre e institucién. Acotado.
Sofia Bustos: Reglas del juego y presentacion de:
e Metodologia:
o0 Reuvisién bibliografica, de investigaciones, miradas y experiencias nacionales e
internacionales.
o Se confecciond un mapa amplio de los referentes de la Gastronomia Patrimonial.
Nos orientamos con la definicion de la UNESCO.
o N°entrevistas: 12
0 Objetivo de entrevistas: Sondear el estado del arte sobre el Patrimonio
Gastronémico.
o Instituciones publicas, ONG, investigadores, cronistas, cocineros, organizacion
sociedad civil.

EJERCICIO FOTOS (40 MIN)

Instrucciones: Es un juego, no hay respuestas buenas o malas, es de acuerdo a lo que cada uno
piensa. Se mostrard una foto, y cada uno tendra que decidir si es o no, Patrimonio Gastronémico
de Chile. Y escribir en una tarjeta verse SI / tarjeta azul NO segun su consideracién y ponerle
ndmero a cada tarjeta segln el n° de la imagen.

La moderadora (Javiera Luco) sondeara las justificaciones de sus respuestas. Brevemente.
Sofia llevard los tiempos. 11 ldminas, 3 minutos por imagen.

A final Javiera Campos ordenara las tarjetas correspondientes debajo de cada imagen.

EXPOSICION RELATOS E INDICADORES (20 MIN)
Javiera Luco expone los relatos.

CONVERSATORIO (40 MIN)
Javiera Luco modera la conversacién y Sofia lleva los tiempos.

CIERRE (10 MIN)
Javiera Luco cierra y sintetiza el conversatorio e invita al coctel.

COCTEL. (30 MIN)

Anexo III Listas de Asistencia, Anexo IV Presentacién, y Anexo V Fotos.
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2.1.1 Cierre metodolégico.
Cada conversacién ya sea con el equipo, mandantes, oferentes y por sobre las entrevistas y
grupos de conversacion fueron haciendo mutar el resultado. Cada vez la presentacién se
cambiaba e iba incorporando el resultado de los didlogos, consensos y disensos con los
diferentes actores.

Nos quedamos con la tranquilidad que el proceso incorporé la mirada de actores diferentes 'y a
veces contrapuestas y llegd a dos conclusiones generales:

El Patrimonio Gastronémico en Chile, desde la misma visién de los involucrados, es un
fendbmeno dindmico que integra posturas y visiones diferentes. El patrimonio gastronémico no
es dual (se es 0 no se es patrimonio) si no que es gradual, transicional. O sea, se esta siendo
patrimonio y se puede ser mas patrimonial 0 menos patrimonial en funcién de la cantidad de
elementos puestos en juego.

Resultado Clave 9: Definicion de Patrimonio Gastrondmico

Analisis integrado fuentes primarias y secundarias
Tomando la informacién primaria y secundaria como fuente se realizd un Andlisis de Discursos
Sociales (Canales, M: 2000), relevando los principales tépicos de consenso y disenso.

Frente a la definicién de Patrimonio Gastronémico de Chile se revelan diversos relatos en el
andlisis. Estos relatos dan cuenta de la conversacién actual sobre lo que es Patrimonio
Gastrondémico de Chile, desde sus actores y fuentes.

No son tipologias, sino que habitan simultaneamente en las personas, en las instituciones.
Muchas veces son relatos antagénicos y en pugna, y otros son complementarios entre si.

La idea es que cada uno de nosotros nos veamos reconocidos en uno, o mas de uno, de estos
relatos.
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L Innovacion sobre tradicion
La tradicion

Un rasgo del patrimonio es que esta $

5go patrimonial de la tradicion tiene “vivd’, va cambiando con las

cion con lo que se hereda y se generaciones y las épocas. Este rasgo

transmite de generacion en generacion pone énfasis en la innovacion, las

Este re ) pone el valor en la transformaciones, los cambios 3
conservacion de las tradiciones considerado un rasgo patrimonial,
siempre y cuando se produzca sobre una
Atributo tradicion
Permanece a través de las
generaciones conformando una Atributo
herencia de practicas y saberes Presenta un cambio respecto a su forma
tradicional; sigue siendo la misma

manifestacion con una o0 mas

innovaciones

La integracion

La escala local Este rasgo busca cuidar y propiciar la

integracion al interior y entre las
comunidades, entre las comunidades y el
Estado y las agencias, entre otros, dado
que muchas veces el “patrimonizar” genera
el efecto contrario, de desintegracion. Es
por esto que rasgo involucra una denuncia.
Sostiene que en el ejercicio de

El foco de este rasgo estd en la
i “patrimonizar” se ejerce un poder implicito,

produccién local y estacional, se basa en
las practicas tipicas de las comunidades
o familias y se concentra en aquellos
productos y/o procesos que tienen una
significacion social y simbélica, y que
son parte de la historia y el desarrollo

pues se define lo que tiene valor cultural y
lo que no, estableciendo criterios
excluyentes. Criterios que no estan,
necesariamente, en sintonfa con la
comunidad.

un territorio. Es antipoda de la
globalizacioén, valora lo local. Desde esta
lectura el patrimonio esta vivo en las
comunidades y practicas de agro, pesca
y alimentarias que lo sustentan.

Atributos

Genera sentimiento de integracién en
quienes la ponen en practica.

Atributos

Responde a una légica de produccion,
comercializaciéon y consumo local.

El valor patrimonial de la manifestacion fue
definido en consenso con la comunidad o
poblacién que la pone en practica.

Aporta a la conservacion de la
diversidad bioldgica y cultural.

i particular de una comunidad asociada a
H
H
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RaSgOS Patrimoniales Representan relatos desde los cuales las personas y especialistas caracterizan el patrimonio gastronémico.

La identidad

Este rasgo patrimonial tiene que ver con aquello que define la
frontera de lo que es nuestro y lo que es de otros. Patrimonio e
identidad van de la mano, generando arraigo y pertenencia.
Hemos identificado al menos seis identidades (ID) que nos
son significativas desde lo patrimonial.

ID genealégica
Apela a nuestro linaje, nuestra historia, a quienes somos, a
nuestros vinculos. Son las recetas familiares, las que enseio la
abuelita, el asado del pap3, etc.

ID local, territorial o regional

Nos hace sentirnos partes de un territorio o una localidad.
Es el asado de llamo en el Altiplano, es lo que significa curanto
para los chilotes o el tunu ahi para los rapanuis.

ID nacional
Tiene que ver con el sentirnos chilenos, independiente de la
localidad a la que cada uno pertenece. La cazuela o el charquican
apelan a nuestra identidad nacional, nos hace sentirnos mas
chilenos y aluden directamente al arraigo con el pais.
ID ancestral
Apela a un Patrimonio Gastronémico que tiene una manera
tradicional de hacerse, transmitirse y adaptarse a los tiempos.
Como el merkén mapuche, que de pronto se pone de moda, la
quinoa de los aymaras, etc.
ID de género
El Patrimonio Gastronémico adquiere una dimensién distinta
cuando se vincula a lo femenino o masculino, por ejemplo, un
hombre haciendo un asado al palo refuerza su identidad de
género masculino, mientras que una mujer, preparando la
ensalada en la cocina refuerza su identidad de género femenino.

ID de clase social

El Patrimonio Gastronémico se modifica desde la clase
social desde la que cada uno esta hablando. Es decir,
aquello que es Patrimonio Gastrondémico para alguien de
sectores populares probablemente sea diferente que para
una persona de sectores acomodados.

Atributos
Apela a una o mas de las identidades identificadas.

Las identidades nacionales, territoriales y ancestrales referidas a
manifestaciones culinarias, por si mismas generan patrimonio.

Encadenamiento productivo

Este rasgo considera que es necesario
recuperar el Patrimonio Gastronémico
para ponerlo en valor. Se busca insertar
el Patrimonio Gastronémico dentro de
una cadena productiva que le aporte
valor de intercambio. Si la manifestacién
patrimonial no es parte de una cadena
de valor que le aporte valor comercial,
no se hace visible (accesible) a los
otros. Es por eso que a veces este rasgo
patrimonial entra en pugna con los
relatos mas conservacionista de la
herencia o la identidad.

Atributo

Es parte de una cadena de valor que la
pone a disposicién de cierto mercado.

La experiencia

Este rasgo considera que todos los rasgos
patrimoniales anteriores pierden validez
para el patrimonio gastronémico, en
contexto de turismo, si el sabor o la
experiencia no son placenteros, seguros y
acorde a los estandares de calidad
esperados. Se requieren de un conjunto de
condiciones (estandarizaciones) que
garanticen una experiencia de calidad.

Atributos
Cuenta con los estandares de seguridad
para su consumo/practica.

Constituye una experiencia de calidad
turistica.

Es acompanada de buen servicio, higiene,
ambiente confortable acorde.
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Dimensiones del Patrimonio Gastronémico
Todos estos relatos se expresan en mdultiples dimensiones. El Patrimonio Gastrondmico,
ademads de no ser dual, es multidimensional. ;Cudles son esas dimensiones?

&

Preparacion

Se plasma en un plato

Practicas y
Tecnologias

B..

Experiencia

Estética Gastrondmica

Utensilios

alida
Entendi
d

ENcia gastro

a implic n
una practica
o un utensilic

Para cada una de estas dimensiones los relatos se ponen en juego, entonces haciendo un
ejemplo: una receta o preparacién puede calzar con el relato de la herencia mas que el de la
innovacion, apela a una identidad territorial de una localidad pequena, no ha sido puesto en
valor auln, se hace necesario cuidar su patrimonizacién en tanto patrimonio local exclusivo y su
sabor el sublime, aunque la experiencia de comerlo extremadamente rdstica.

Los relatos conforman “estadios” o “lugares” por los cuales el patrimonio transita y cada una
de las dimensiones (productos, preparaciones, practicas, estéticas y utensilios) pasan por ellos,
en algunos no pasa otros mas y otros menos, conformando mapas con énfasis totalmente
diferentes y totalmente validos dentro de la gradacién de los relatos propuestos.
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2.2 Recopilacién y sistematizacién de recetas a nivel nacional

Metodologia aplicada

El equipo de INACAP coordinados por la Sra. Rosario Valdés y Mariela Frindt se ocupé de levantar
un conjunto de recetas representativas por regioén, de las cuales al menos diez (10) recetas
fueron sistematizadas en forma profesional.

La metodologia del levantamiento fue la siguiente:

e Revisién de bibliografia.

e Para la realizacién, el equipo de Inacap confecciond una guia de recopilacién de
informaciéon (productos, preparaciones y locales de cada zona) para levantar informacién
en el marco de la asignatura Recursos Naturales de la carrera de Gastronomia en todas las
sedes de Inacap. Cada profesor de la asignatura realizé esta actividad con sus alumnos y
derivé los resultados a los coordinadores. Para ver la guia ir a Anexo VI Guia recopilaciéon
patrimonio gastronémico INACAP.

e Inacap nombrd a 4 coordinadores zonales (Norte, Centro, Sur y Extremo Sur) para que
recopilaran y centralizaran la informacién y luego la enviaran a casa central. La informacién
fue levantada por alumnos y con la supervision de sus profesores de asignatura "Recursos
Naturales" en todas las sedes de Inacap que imparten la carrera de Gastronomia.

e La persona a cargo de la recepcion final de la informacion recopild y filtré (informacion
repetida, no atingente, etc.) lo enviado por los 4 coordinadores de zona asignados para esta
labor por Inacap. (Norte, Centro, Sur y Extremo Sur)

e Inacap realizé entrevistas a chefs, especialistas en el tema, criticos gastronédmicos y
Jefes de Carrera para contrarrestar la informacion recibida y definir las preparaciones que
serian incluidas.

e Seleccién de 10 recetas por region considerando incluir:
- Las mas mencionadas.
- Al menos una preparacién dulce y una preparacion con productos del mar por region.

e Nota: En el caso de la Regién Metropolitana se incluyé en la receta: "sandwichs"
variaciones del mismo y que son muy propias de nuestro pais asi como "bebestibles" lo que
hace que aparezca un nimero mayor de preparaciones consideradas para esta region.

Es importante indicar que este es el inicio del proyecto por lo que al tener un limite de 10 recetas
por region, quedan preparaciones no consideradas que podrian incluirse a futuro.

Se sugiere no identificar las preparaciones a las regiones dado que los limites gastronémicos
son flexibles y variables. Es asi como la empanada podria estar asignada a la VI Region del
Libertador Bernardo O “Higgins, siendo una preparacién propia de toda la zona centro del pais.
Se propone mantener la calificacién de Imagen de Chile (Mar, cordillera y valle) e incorporar una
tercera: Insular. Esta clasificaciéon también es insuficiente, sin embargo, permite una amplitud
mayor en los criterios de asignacién.
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Resultado Clave 10: Registro y recopilacién de recetas

A continuacion, se listan los nombres de las recetas y las regionales a los cuales se les asocia,
en base a protocolo de identificacién elaborado por INACAP.
XV

Calapurca

Ceviche De Lapas

Chairo

Chuno Phuti

Cojinova Al Sartén

Humitas Dulces Nortinas

Lawa De Quinoa

Picante De Guata Y Charqui

Picante De Llaita

Watia

Albacora Frita
Alfajores De Matilla
Chicha De Pina
Chumbeque Nortino
Mermelada De Guayaba
Pebre Nortino
Pejerreyes Al Dedo
Picante De Queso De Cabras Y Papas
Ponche De Erizos
Sandwich De Pescado

II
Caldillo De Marisco
Ceviche Chileno
Chupe De Locos
Chupin De Mariscos
Empanada Frita De Llama
Patasca
Pescado De Roca Escabechado
Picante De Lapas
Sango O Piri
Tortilla De Erizos
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I11
Ajiaco Nortino
Arroz Con Leche
Cabrito A La Cacerola
Calugas De Pescado Con Salsa Tartara
Carraca Del Minero
Chupe De Charqui
Macho Ruso
Picante De Conejo
Sopaipillas Nortinas
Torta Con Arrope De Chanar
v
Camarones De Rio Y Salsa De Tomate Chino
Cazuela De Cabrito
Churrascas A La Parrilla
Confite De Papayas
Estofado De Cabrito
Jarabe De Papaya
Mistela De Betarragas
Papayas Al Jugo
Sopa De Cola Y Trigo Majado
Turrén De Arrope De Vino
METROPOLITANA
Malaya rellena
Pichanga
Plateada al jugo
Puré picante
Sopa de pantrucas
Torta nuez con manjar
Bistec a lo pobre

Panqueques celestinos

Sandwich: chemilico, chacarero, barros jarpa, barros luco, sandwich
de potito, churrasco italiano, completo, pan amasado

bebestibles: terremoto, vaina, enguindado, piso sour, clery de
durazno, pichuncho, cola de mono
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V
Alfajores con manjar
Caldillo de congrio
Carne mechada
Chorrillana
Dulce de alcayota
Empanada de atun
Merluza frita
Pan de huevo
Perol de langosta
Po e pascuense
VI
Arrollado huaso
Cazuela de ave
Charquican
Empanada de pino
Leche asada
Mote con huesillos
Queso de cabeza
Tortas curicanas
Tomatican
Lisa a la teja
VII
Carbonada
Chancho en piedra
Costillar de cerdo
Empanada frita de queso
Papas con mote
Pastel de choclo
Pequenes
Porotos granados
Peras al vino tinto
Pastel de jaiba
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VIII

IX

Caldillo de cholgas o cholgua

Sopa de camarones de barro o vega
Carbonada

Estofado de san juan

Humitas

Pollona

Navajuelas/ machas a la parmesana
Pajaritos

Papas con chuchoca

Picarones

Catutos

Empanada frita de marisco
Guatitas a la jardinera

Guiso de cochayuyo

Kuchen de frutilla o frambuesas
Paila marina

Papas rellenas

Pastel de papas

Pernil de cerdo

Porotos con riendas

Cancato de sierra

Cazuela chilota de mariscos frescos o secos
Cazuela de cordero con luche

Chochoca negra de Chiloé

Chorito o cholga al alicate

Curanto al hoyo

Pulmay

Locro falso

Milcao y chapaleles

Millokin
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XI

Caiquén con papas verduras y calafate
Escabeche de liebre

Pierna de cordero asada

Sopaipillas surenas

Merluza austral

Postre de ruibarbo y calafate
Mermelada de rosa de mosqueta
Puyes al ajillo

Pinzas de jaiva con mayonesa
Caracoles o locates

XII

Chupe de centolla

Compota de ruibarbo

Asado de cordero magallanico
Erizos al matico

Cintas croatas fritas

Empanada de cochayuyo

Ostién rosado a la parrilla
Mermelada de calafate
Huepos-navajuelas en salsa verde
Mariscal

X1V

Berlin

Chupe o carapacho de jaibas
Cerdo con manzanas

Conejo guisado

Conserva de murta o murtilla y membrillo
crudo

Ensalada de ulte y piure
Kuchen de manzanas
Mermelada de moras
Tortilla al rescoldo
Valdiviano
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2.3 Seleccioén de recetas que serdn parte del catastro definitivo

Metodologia aplicada

Para el total de recetas recopiladas, se sistematizd la informacién de ingredientes y se
desarrollé una matriz de carga de datos.

Resultado Clave 11: Disponibilidad de listado de recetas patrimoniales

Para ver matriz de datos desarrollada consultar Anexo VII Recetas en Anexos Patrimonio.

Para ver recetas cargada consultar www.saboresdechile.cl/recetas.

2.4 Desarrollo de material multimedia para recetas patrimoniales

Metodologia aplicada

Se produjeron 100 fotografias para las receta seleccionadas y 15 videorecetas (una por region).
Algunas recetas ya contaban con fotografias realizadas por INACAP o Imagen de Chile.

Para esta produccién fotografica y audiovisual, se contraté a la empresa a Hayes Producciones
como Productor, entidad que cuenta un equipo calificado para la realizacién de las actividades
requeridas en el ambito gastrondmico y produccién, con la experiencia en la coordinacion de
proyectos, diseno, produccién y ejecucién de eventos gastrondmicos e implementacién de
estructuras para el desarrollo de éstos, en eventos tales como Festival de Vina, Produccién
Gastrondmica de MysteryLand, Easter Festival, Sensation, Fondas Mallinco, Eventos
Corporativos Nestlé, Direccion Ejecutiva de Servicios al Espectador de Juegos Suramericanos
ODESUR Stgo2014, Direccion Comercial Eventos Deportivos de Federacion Atlética de Chile,
Produccién Gastronémica de ChAco, entre otros colaborando con el desarrollo de pequenas
actividades de Direcciéon Comercial de la Cumbre Guachaca en el desarrollo gastrondmico y de
servicios.

Las actividades realizadas corresponderan a trabajos en conjunto con la organizacién y la
produccién, estos son:
- Solicitud del proyecto.
- Modelo.
- Condiciones comerciales.
- Planificacion.
- Diseno de la implementacién técnica de la estructura de trabajo.
o Camara Nikon D810 36 Megapixeles Camara Nikon D750 Lente Nikon 50mm
1.4f Lente Nikon 24-70mm 2.8f Lente Nikon 24- 110mm Tripode Manfrotto Flash
Nikon SB910 Reflectores, filtros.
o 2 Camaras Videografia e Iluminacién Led Panel y Riel, tripodes, etc. CAmaras
Canon y lentes cine.

- Coordinar sesiones de desarrollo.
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- Condiciones que cumplan con normativas de desarrollo.

- Coordinacién, supervisiéon y evaluacion del desarrollo de la actividad durante el
proyecto.

- Post produccién y edicion.

- Produccién de material cedible.

Para revisar las fotografias y videos realizados, ver Anexo VIII. Fotos y videos.

Resultado Clave 12: Disponibilidad de material multimedia de las recetas
consideradas patrimoniales

Para ver las fotografias cargadas consultar www.saboresdechile.cl/preparaciones/.
Para ver las videorecetas cargadas consultar www.saboresdechile.cl/videorecetas/.

2.5 Registro de restaurantes que proveen comida patrimonial

Metodologia aplicada

Se generd una seleccién bibliografica de los mejores restaurantes que promuevan la
gastronomia nacional utilizando productos locales tipicos chilenos. Para ello se usé una base
de datos de establecimientos que promueven la gastronomia patrimonial generada por INACAP.
Ademas se usé la plataforma “TripAdvisor”, una pagina WEB de alto prestigio a nivel mundial,
en la cual los propios viajeros reportan sus experiencias y sugerencias de los lugares visitados.
Esta plataforma cuenta con un filtro de ranking que incluye a restaurantes, por lo cual es de
gran ayuda a los viajeros que deseen sacar un maximo de provecho al lugar visitado y aprender
de la cultura patrimonial gastrondmica de un pais.

Los criterios para esta seleccién de los establecimientos fueron: estar en el listado de INACAP
y ademds aparecer en “TripAdvisor”, y que provean informacién relevante sobre el
establecimiento (ej. Pagina web, Direccidn, teléfono, etc.). De manera sorprendente, cuando
ingresamos la informacién obtenida por parte de INACAP en esta plataforma de uso mundial,
nos encontramos con la sorpresa que muchos de estos establecimientos, no mas de dos por
regién (zona norte) y en otras regiones ninguno, cumplia con alguno de los criterios minimos
propuestos. Como resultado se obtuvo que solo un 32% de la muestra cumplia con ambos
criterios, es decir, pertenecian a la base INACAP y a TripAdvisor.

Dado el resultado anterior, se intentd otro método para agrandar la muestra. Con la plataforma
de informacién SIGPA (Patrimonio Cultural Inmaterial en Chile), perteneciente al Consejo de la
Cultura, se extrajeron el listado de restaurantes catalogados como patrimoniales y se cruzaron
con los existentes en la plataforma TripAdvisor.

Del cruce se obtuvo que un 39% de la muestra cumplia con ambos criterios, es decir, pertenecian

a la base de datos del Consejo de la Cultura seleccionados como patrimoniales y estan en la
plataforma TripAdvisor.
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Con el fin de proveer un mayor nimero de establecimientos que promueven la gastronomia
nacional en esta investigacion se propusieron los siguientes criterios para la seleccién:

DS

e Aparecer en la pagina WEB de TripAdvisor.

e Pertenecer a los 10 mejores restaurantes por region en el listado de TripAdvisor.

e Ocupar productos y/o recetas tipicas chilenas o de la regién en la preparaciéon de sus
productos gastronémicos

e Poseer el mayor ranking por sus usuarios (5 estrellas)

e Tener entre sus comentarios un ambiente agradable, limpio y de buena atencién al
publico

En base a estos criterios, se generd una base de datos que contempla al menos 10 locales
comerciales por region, los cuales producen y mantienen la gastronomia patrimonial. Se logré
un total de 303 locales para todo el pais. Muchas de las dificultades encontradas durante este
entrecruzamiento de informacién, puede deberse a la escasa o nula difusién de los propios
locatarios en relacion a los productos gastrondmicos ofrecidos en sus cartas o mend,
demostrando aqui un drea que necesita ser potenciada para promover la gastronomia nacional.

El listado que se decide subir integra ambas metodologias y alcanza una colecciéon de 400
restaurantes.

Resultado Clave 13: Registro de Restaurantes que ofrecen recetas patrimoniales
implementado y poblado

Para ver las restaurantes cargados consultar www.saboresdechile.cl/restoranes.
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El objeto central de la linea de experiencia es mejorar la oferta turistica a través de
sistematizar y difundir entre los actores relevantes del servicio en Chile, una herramienta
de entrenamiento basada en protocolos y buenas practicas de servicio, que apoye el
mejoramiento continuo de la experiencia gastronémica actual.

Ahora bien: ;A qué nos referimos cuando hablamos de un entrenamiento basada en protocolos
y buenas practicas de servicio, que apoye el mejoramiento continuo de la experiencia
gastronémica actual? ;Dénde debemos poner el foco para lograr definir los protocolos y las
practicas mas adecuadas para el éxito del proyecto?

Para lograr este objetivo, se trazd la siguiente ruta en el area de experiencia. En una primera
instancia, se desarrolld una caracterizacién de la industria gastrondmica a través de un analisis
acabado de una base de dato de SERNATUR junto con una andlisis complementario proveniente
de los restaurantes inscritos en la red social TripAdvisor. Con esta informaciéon se pudo
determinar cudles son los tipos de gastronomia que mayor influencia que tienen en Chile y
cdmo se encuentra la gastronomia patrimonial con respecto a las otras nacionalidades. A su
vez con esta informaciéon se pudo construir un catastro detallado de la industria para
determinar cdmo se distribuyen los restaurantes a lo largo del territorio nacional.

Luego de realizar la caracterizacion de la oferta gastrondmica, se prosiguié a construir un marco
tedrico que pudiera surtir de informacién relevante para definir qué modelo de servicio y
medicién de la satisfaccion es la mas adecuada para definir los errores mas comunes en el
servicio y a su vez que tenga una resonancia con el modelo propuesto por Chile Valora a través
de una homologacién entre variables de servicios y competencias técnicas. En esta parte del
estudio se logré detectar una serie de modelos que ayudan a definir de manera sencilla la dificil
tarea de medir el servicio y a su vez estos modelos pudieron ser homologados con Chile Valora
y sus perfiles con el fin de generar una alineacion entre el proceso de capacitacién y lo que
necesita un garzon para certificar sus competencia como garzén.

Una vez realizada la investigacion del Marco Tedrico, se prosiguid a realizar un analisis de los
comentarios negativos detectados en TripAdvisor, mediante una muestra aleatoria 385
restaurantes, donde se seleccionaron los comentarios negativos mas recientes por
restaurantes y que a su vez fueron clasificados en las 5 variables de servicio seleccionadas en
el Marco Tedrico, utilizando un metodologia binaria para ver si el comentario cumple o no
cumple en cada dimensién de servicio atribuyendo un 1 ( para los que cumplen) y un -1 ( para
los que cumplen). A su vez se realiz6 una comparaciéon de los errores mas comunes de los
restaurantes patrimoniales y el total de los restaurantes presentes en la muestra donde se
lograron conclusiones tales como ambos grupos de restaurantes tienen como problema
principal la gastronomia y la oportunidad. También surgié una diferencia significativa acerca
de la cantidad de menciones negativas (menciones por comentario), donde los restaurantes
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patrimoniales tuvieron en promedio 0,9 menciones por comentario versus el total de los
restaurantes tuvieron 2,7 menciones por comentarios.
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Ya teniendo esta definicién, se plantea la generacién de un estudio de benchmark de 3
restaurantes con las mejores practicas con el fin de recolectar informacion relevante para nutrir
el material audiovisual para la capacitacién. Donde se toma en cuenta informacién recolectada
de TripAdvisor para seleccionar el restaurante mediante los premios de excelencia, para luego
realizar una visita al restaurante y detectar las mejores practicas in situ durante la experiencia
y como finalizacién realizar una entrevista a algln trabajador del establecimiento.

Ya teniendo por un lado, los errores mas comunes y las mejores practicas definidos en los
estudios recientes, y por otro lado en el Marco Tedrico un estudio de homologacién de criterios
de Chile Valora con Variables de Servicio internacionalmente reconocido, se procede a construir
en base al ciclo de la experiencia del cliente un guion que integre los Errores y las Mejores
Practicas identificadas por cada uno de los criterios, es decir por cada momento.

Siguiendo este proceso, se construyd un guion y por consiguiente un material audiovisual para
la capacitacién en servicio.

En la dltima etapa del programa de la experiencia, se construyé un modelo de gestién, que
busca integrar la industria gastrondmica y la industria turistica. El proceso siguié en esta etapa
fue responder a las siguientes preguntas: ;Quiénes eran los actores mas relevante en estas
industrias y cdmo operan? ;Cudl es el flujograma de esta industria y dénde se encuentran los
diversos checkpoints donde el turista puede entrar en contacto con la plataforma? Y por ultimo
se definié cuales son los pasos a seguir para estar presentes como plataforma en cada uno de
los checkpoints.

Esperamos que la informacién en este estudio sea relevante con el propdsito de seguir
apoyando la transformacién del servicio en restaurantes en Chile con la vision de que algun dia
el rubro se destaque por tener un elevado nivel de servicio.

46



SA
BO

RES &

X

\*‘
Chile’}

En esta Seccién:

Actividad

31

Catastro de la industria turistica.

3.2 Diagnéstico del proceso de atencién
al cliente.
3.3 Sistematizaciéon del proceso

adecuado de atencion de acuerdo a

estandares.

34

Dimensionamiento de necesidades

de capacitacién al personal de atencién

35

Desarrollo de material multimedia

para capacitacion de personal de

atencién en restaurantes.

3.6

Modelo de gestién para el

encadenamiento de la gastronomia en los

servicio de turismo

Hito
Disponer del catastro validado y

revisado de la industria.

Informe que describe proceso de
atencion a clientes, sus errores

mds comunes y falencias.

Disponer de una descripcién del
proceso de atencién adecuado a

estandares de cada lugar.

Informe que describe
las necesidades de
capacitaciéon para la

mejor atencién.

Material multimedia auto-
explicativo para

la capacitaciéon de personas

Disponer del modelo de gestién
para el mejor encadenamiento
de la oferta gastrondémica en la

cadena de servicios del turismo.

Estado
100%

100%

100%

100%

100%

100%
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Metodologia aplicada

Utilizar estudio de SERNATUR sobre caracterizacidon de oferta gastrondmica por regiones en
Chile y a su vez complementar estos estudios con una caracterizacion de la oferta desplegada
en el sitio TripAdvisor definiendo cémo se divide la oferta gastrondmica por tipo de
restaurantes.

Resultado Clave 14: Disponer del catastro validado y revisado de la industria.

Ver Anexo I Catastro de la industria turistica en Anexos Experiencia.

Metodologia aplicada

Desarrollo de Marco Tedrico

Se desarrollé un marco tedrico con el propdsito de validar las variables a utilizar en la
clasificacién de los errores mas comunes del servicio. A su vez el Marco Tedrico presenta un
modelo de cédmo se construye una experiencia que genera la recomendacién por el usuario. En
este item se utilizd el modelo de “Service Profit Chain” y “Net Promoter Score” como
herramientas que validan el impacto que tiene el servicio en el negocio y el impacto en la lealtad
de los clientes. Luego revisar las diversas herramientas se procede a elegir una herramienta que
acompanara el estudio de Bien Publico.

Por ultimo el Marco Teérico tiene como objetivo generar una homologacion entre variables de
servicio utilizadas y competencias a desarrollar en el personal de servicio desde la perspectiva
de Chile Valora.

Seleccidn aleatoria muestras de base de datos TripAdvisor

Para esta etapa se realizd una selecciéon aleatoria de 385 restaurantes de la red social
TripAdvisor a través de un random en Excel para seleccionar cada restaurante con sus nimeros
respectivos de manera aleatoria.

Traspaso de comentarios

El traspaso de comentarios se realizé manualmente correlacionando los nimeros que salieron
en la muestra aleatoria con el ranking de TripAdvisor. Se seleccionaron los tres comentarios
negativos mas recientes por local. Existe la posibilidad de que el local no tenga comentarios
negativos, de ser asi, se mantendra en blanco los comentarios de ese local.

Clasificacion de variables de servicio

La clasificacion de comentarios se realizdé en base a las variables internacionalmente
reconocidas y validadas en el Marco Tedrico. Si el comentario hace mencién negativa, la variable
que representa el comentario queda con un -1.
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Detecciéon de menciones
Se detectara menciones para las siguientes variables de servicio elegidas en el marco tedrico:
Oportunidad / Cortesia / Ambiente / Gastronomia / Relacion Precio - Calidad / Higiene.

El proceso tiene por objetivo detectar cual es la dimensidén que mas pesa en los errores que mas
se repiten y luego entender qué tipo de errores por dimension, realizando una seleccion por tipo
de restaurante y luego por region.

Resultado Clave 15: Informe que describe proceso de atencidn a clientes, sus errores
mds comunes y falencias.

Marco Tedrico
Con el objetivo de mejorar la oferta turistica, es que se construye un Modelo ideal de servicio
basado en teorias validadas.

El servicio ideal serd aquel experiencia que maximice la satisfaccion del cliente a tal punto, que
comienza a convertirse en una experiencia que genera lealtad, factor ligado a las razones de
recomendacién. La experiencia que genera recomendacién ayudard al establecimiento
aumentar su participacion de mercado y sus utilidades, y asi es como dispondra de mas y
mejores recursos para brindar una experiencia de calidad. La idea, es que esta propuesta crezca
a lo largo del pais, marcando mejoras considerables en la oferta gastronédmica a nivel nacional.

Cadena de Servicio Utilidad (Service Profit Chain):

Es posible crear una cadena virtuosa que comienza en la satisfaccién del colaborador derivando
en la satisfaccion del cliente, y que podemos graficarlo en un modelo creado por Heskett, Jones,
Loveman, Sasser y Schlesinger. Este modelo llamado Cadena Servicio Utilidad o Service Profit
Chain (SPC), es la propuesta de 5 miembros de la Escuela de Negocios de Harvard, quienes
durante la década de los noventa investigaron la relacion entre la satisfaccidon y la lealtad de
clientes y cobmo esto se vincula con los resultados del negocio, y a su vez entendieron cémo la
satisfaccion y lealtad del trabajador se vincula también en una correlacién positiva con los
resultados del negocio. Ellos sostienen que invertir en personal y tecnologia que sirva para
apoyar a los trabajadores de la linea frontal replanteando las practicas de reclutamiento y
capacitacion, asi como vincular las compensaciones al desempeno para todos los empleados
en todos los niveles, permitira medir de una nueva forma: en base al indice de satisfaccion del
empleado. De acuerdo a la lealtad y productividad del empleado, sera posible construir la
satisfaccion y lealtad del cliente, lo que impactara en las ganancias y el crecimiento. Vale decir,
a través de la mantencidén de equipos de servicio comprometidos, motivados y competentes,
se obtendra mejoras en la experiencia de servicio.

Esta cadena establece relaciones entre los eslabones, las que, de forma simple y secuencial se
manifiestan de la siguiente manera graficado en el diagrama a continuacién:
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Para mas detalles del Servicio Ideal revisar el Anexo 1I de este pilar.
CLASIFICACION DE COMENTARIOS NEGATIVOS POR CRITERIOS

Tabla II - Comentarios negativos por criterio a nivel nacional versus restaurantes Chilenos.

Todos Los Restaurantes

Restaurantes Chilenos

1. OPORTUNIDAD 25% 27%
2. CORTESIA 15% 14%
3. CONFIABILIDAD 8% 9%
4. AMBIENTE 10% 6%

5. GASTRONOMIA 30% 30%
6. PRECIO / CALIDAD 12% 14%
TOTAL 100% 100%
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Detalle de la distribucion de los errores mas comunes para cada region:

Tabla de desarrollo Propio con informacién proveniente de TripAdvisor. 2016

Comentarios Negativos

Total Oportu Corte Confia Ambie Gastro Relaci6 Total
Restaur  nidad sia bilida nte nomia nP/C

antes d
Metropolitana -466 21% 14% 8% 10% 36% 10% 100%
Region de Antofagasta -20 10% 35% 10% 10% 20% 15% 100%
Regién de Arica y Parinacota -11 36% 9% 9% 27% 9% 9% 100%
Region de Atacama -10 40% 10% 0% 0% 30% 20% 100%
Region de Aysén del General -25 24% 16% 8% 4% 28% 20% 100%
Carlos Ibanez del Campo
Region de Coquimbo -19 32% 11% 5% 11% 32% 11% 100%
Region de la Araucania 21 14% 19% 5% 19% 33% 10% 100%
Region de Los lagos -93 24% 17% 11% 9% 29% 11% 100%
Region de Los rios -39 49% 28% 0% 18% 0% 5% 100%
Region de Magallanes y -23 17% 13% 9% 13% 22% 26% 100%
Antartica Chilena
Region de Tarapaca -16 31% 6% 19% 0% 13% 31% 100%
Region de Valparaiso -98 26% 10% 8% 9% 32% 15% 100%
Region del Biobio -68 38% 21% 16% 10% 7% 7% 100%
Region  del  Libertador -17 35% 0% 0% 6% 41% 18% 100%
Bernardo O'Higgins
Region del Maule -24 33% 21% 4% 8% 25% 8% 100%
Total -950 25% 15% 8% 10% 29% 12%

Podemos destacar que tal como indica el total nacional, lo mas criticado es: gastronomia (en 7
regiones) y oportunidad (en 7 regiones), representando el total de las mayorias. Las Unicas
excepciones son: cortesia en Antofagasta y precio/calidad en Magallanes, mayoria que se da
justamente en regiones mas aisladas, lo que hace comprensible el alza en precios de venta ya
que el costo es mayor.

Los puntos menos criticados por los clientes tienen relacién con la confiabilidad.
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La distribucién de los errores mas comunes para cada region para el grupo de restaurantes
Chilenos:

Tabla de desarrollo Propio con informacién proveniente de TripAdvisor.

Comentarios Negativos

Total Oportu Cortes Confi Ambie P/C Total
Mencion  nidad ia abilid nte Gastro
es ad nomia
Negativa
s

Metropolitana -33 24% 18% 12% 6% 30% 9% 100%
Region de Antofagasta 0 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Regién de Arica vy -1 0% 0% 100% 0% 0% 0% 100%
Parinacota
Region de Atacama 0 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Region de Aysén del -2 0% 0% 0% 0% 50% 50% 100%
General Carlos Ibafiez del
Campo
Region de Coquimbo -1 100% 0% 0% 0% 0% 0% 100%
Region de la Araucania 0 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Region de Los lagos -8 38% 25% 0% 13% 25% 0% 100%
Region de Los rios -1 0% 0% 0% 0% 100% 0% 100%
Region de Magallanes y -3 33% 0% 0% 0% 33% 33% 100%
Antartica Chilena
Region de Tarapaca -1 0% 0% 0% 0% 0% 100%  100%
Region de Valparaiso -11 33% 8% 8% 8% 25% 17% 100%
Region del Biobio -2 0% 0% 0% 0% 50% 50% 100%
Region  del  Libertador -2 50% 0% 0% 0% 50% 0% 100%
Bernardo O'Higgins
Region del Maule 0 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%

-65 27% 14% 9% 6% 30% 14%

Podemos destacar que en un porcentaje de la muestra asociado a restaurantes con mencién
Chilena, la distribucion de las menciones negativas se distribuye de casi de la misma manera
que el total de menciones, con un 30% en Gastronomiay el 27% en oportunidad.

Los comentarios que menos peso tuvieron fueron los asociado al ambiente del local.
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De los datos cuantitativos asociados a 950 menciones de servicio, se realiz6 un analisis
cualitativo donde se obtuvo:

DS

Comentarios generales por criterio:

Respecto de los reclamos por Gastronomia (30%), la mayor parte se refieren a errores en:
e Temperatura de los alimentos.

e Comida salada.
e Mal punto de coccidn de las carnes.
e Comida aneja.

Respecto de reclamos por Oportunidad (25%), se repiten los siguientes errores:
e Demora en la atencién (entregar la carta, tomar la orden).

e Demora en la entrega de los platos y bebidas.

e Falta de insumos (no hay lo que la carta ofrece).

e Falta de personal para la cantidad de clientes por plaza (baja dotaciéon de
personal).

Con menor representacion, Cortesia (15%), con comentarios acerca de:
e Falta de interés en atender (disposicién de servicio).

e Falta de manejo en situaciones dificiles (pedir disculpas, compensar el dano).

Luego se ubican Precio/calidad (12%) y Ambiente (10%) con comentarios acerca de:
e Lugar pequeno y muy lleno para el espacio disponible.
e Lugar poco cuidado o viejo.
e Lugar no seguro (robos, mal barrio).

Finalmente se ubica Confiabilidad (8%) con comentario referentes a:
e Higiene deficiente (contaminacion fisica en platos, mesas o espacio sucio).

e Errores en la cuenta.
e Promesas (promociones) no cumplidas.

Respecto de los tipos de establecimientos y sus reclamos, se observa una relacién entre locales
de comida rdpida y deficiencia en Cortesia; y entre restaurantes Gourmet y deficiencia en
Oportunidad (sobre todo, mal manejo de tiempos de espera).

También los comentarios que mas se repiten son los de gastronomia y oportunidad siendo este
un problema generalizado, a diferencia de los problemas asociados a confiabilidad (higiene y
seguridad) estos son problemas que pocas veces los clientes perdonan.

Para mas detalles de los errores mas comunes revisar Anexo III.
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Metodologia aplicada
Sistematizacién a través de buenas practicas:

Seleccién del Restaurante

Este proceso cuenta con identificar las mejores practicas realizadas en el rubro de los
restaurantes, se elegiran 3 restaurantes que cumplan con el certificado de excelencia en
TripAdvisor y que a su vez los consultores hayan tenido experiencias previas en esos
restaurantes.

Andlisis de los comentarios positivos

Una vez elegido los restaurante se seleccionardn los 5 dltimos mejores comentarios del
restaurante en la red social para luego analizarlos en las 5 variables consideradas para el
estudio de errores (Oportunidad, Cortesia, Ambiente, Confiabilidad, Gastronomia vy
Precio/Calidad) obteniendo las buenas practicas percibidas por comensales satisfechos.

Visita Técnica

Se realizard una visita técnica al local para vivir la experiencia y validar lo detectado en
TripAdvisor. Para esto se llenarad un check-list de la experiencia que cuenta con preguntas que
cumplen con todas las etapas del servicio y que a su vez cumplen con todas las dimensiones
de servicio en evaluacién a lo largo del estudio.

Visita Técnica Administradores

Entrevistar a duenos, administradores y/o garzones de estos restaurantes exitosos con el fin
de detectar procesos y cultura que promueven y mantienen excelencia en el servicio. Con esta
informacién se construye un modelo de servicio ideal, sistematizando el proceso adecuado de
atencién de acuerdo a estandares.

54



SA
BO
RES &

DS

Chile’?

Resultado Clave 16: Disponer de una descripcién del proceso de atencién adecuado
a estandares de cada lugar.

A continuacion se muestra el estandar ideal segun cada criterio, informacién obtenida en la
investigacién de benchmarking donde se muestran las mejores practicas segin las entrevistas
realizadas a los colaboradores y las practicas observadas en las visitas técnicas y los

comentarios de TripAdvisor.

CICLO DEL SERVICIO

Momentos Descripcio Oportunidad | Cortesia Confiabilida | Ambiente Gastronomia
de verdad n d
INFORMACIO | Informacién | Viralizar Responder Difundir Subir mas -
N INTERNET generaly comentarios | siempre cumplimient | fotos que
comentarios | positivos. agradeciend | ode textos.
clientes Mantener o promociones
actualizado comentarios | enredes
el sitio y las | positivos. sociales y
cuentas otras
redes actividades
sociales. que generen
Responder confianza.
comentarios
negativos
ofreciendo
solucién o
recompensa.
PRIMERA Alrededores, | Manejar - - Los -
IMPRESION infraestructu | iluminacién elementos
ra,temperatu | exterior evaluados en
ra, musica, adecuadame este criterio
olores, nte segln deben ir de
iluminacién, | temporadas, acuerdo a
comodidad, | incluir en publico
estilo. Lay check list. objetivo, no
out se
consideran
valores
absolutos.
Distancia
entre mesas
1.5mts
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ACOGIDA Saludo, Contar con Abrir puerta | Mantener -
recepcién Valet y saludar areas
parking o sonriendo publicas
personal dentro de limpias,
cuidador de | primeros 5 ordenadas y
autos.. segundos de | libre de
Ofrecer llegar el obstaculos.
aperitivo cliente.
cuando
cliente se
sientaen la
mesa.
UBICACION Demora, Entregar Comunicar Mantener Disenar
EN LA MESA, | cortesia, carta abierta | que hay cartas carta de
ENTREGA DE | forma al momento | ganchos limpiasy en | manera que
LA CARTA de sentarse | parala buen estado. | sea
a la mesa. carteray coherente y
Preguntar ayudar con funcional
qué le le abrigos o con el estilo
gustaria bultos. del
comery establecimie
recomendar nto.
en
concordanci
a, sugerir
platos del
dia.
Comunicar
faltantes.
RECOMENDA | Conocimient | Explicar Comprobar Describir -
CION Y|o, preparacione | satisfaccién: | ingredientes
EXPLICACIO | motivacion s sin usar preguntar mayoritarios
N PLATOS tecnicismos, | qué le y alergénicos
con parecey si que
entusiasmo | no le gusta, | contenga la
y desde la recomendar | preparacion.
experiencia. | otro.
Una vez que
pidan,
ofrecer
complement
0s
(ensalada,
vino,
aperitivo,
otros). Llevar
aderezos,
cubiertos y
platos extra
luego de
tomar
pedido.
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ENTREGA Y | Direccién, Indicar los Servir a las Ubicar el Ubicar plato
RETIRO DE | presentacién | ingredientes | mujeres plato por la en direccién
PLATOS , destreza dela primeroy derecha del correcta
preparaciéon | luego cliente. (proteina
al momento | hombres Tomarlo con frente al
de tener los | (excepto la base del cliente).
platos homenajead | pulgar, no
puestos en 0s). con las
la mesa. Retirar falanges.
Preguntar si | platos al
necesitan haber
algo mas terminado
para tomar o | todos
comer. (excepto
ninos).
EXPERIENCIA | sabor, Mantener
CULINARIA temperatura, coordinacion
textura, con cocina
presentacion para retirar
, sincronia platos a
tiempo.
PAGO Tiempos, Al momento | Entregar la Procurar
CUENTA monto de pedir la cuenta a entregar la
correcto, cuenta, quien la pre-cuenta
formas de preguntar pidié. con el
pago forma de detalle junto
pago. al total.
Revisar la
cuenta
verificando
que estd
correcta
antes de
entregarla.
DESPEDIDA Cortesia Agradecer la
visita.
FEEDBACK Y [ Encuestas,
FIDELIZACIO | contacto,
N programas

Para mayores detalles respecto de la sistematizacién del proceso adecuado de atencién revisar
el Anexo IV en Anexos Experiencia.

Metodologia aplicada
Seleccidn del Restaurante
57




\*‘
BO e
RES &

(@)
Elegir en base al marco tedrico un modelo que permita estructurar el nivel de servicio en

diversas dimensiones asociadas a la Oportunidad / Cortesia / Ambiente / Gastronomia /
Relacién Precio - Calidad / Higiene.

X

Deteccién de los errores mas comunes
Utilizar el producto de la actividad 3.2 para definir los errores mas comunes detectados en el
estudio a TripAdvisor.

Deteccién las mejores practicas
Utilizar el estudio de la actividad de 3.3 para detectar las mejores practicas en los restaurantes
exitosos e incorporarlos en la propuesta de necesidades de capacitacioén.

Homologacién

Realizar una homologacién entre los errores mas comunes detectados, las mejores practicas
detectadas y los criterios arrojados en los perfiles del cargo de garzones asociados a Chile
Valora.
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Resultado Clave 17 : Informe que describe las necesidades de
capacitaciéon para la mejor atencién

De la llegada a

la mesa al pedido
Ejecutar la solicitud de la comanda

De la puerta a la mesa

Recibir y acomodar al comensal

Estar y ser atento Conoce la carta

Comienzo de la experiencia es
|a oportunidad para crear
una buena impresién

Entrega la carta

Toma y confirma el pedido
Abierta y limpia. T t

Da la bienvenida i : 3 Ofrece complementos
y Preséntate Qnerytay escucha Describe las preparaciones f o, g
Guia activamente al cliente : - 4l aat ult t
Haz contacto visual preguntando e identificando
Asegura que todo esta en orden, sus gustos y tendencias t

no dejar nada al azar

Gestiona los tiempos

de espera

i Cuida tu higiene e imagen
: Mantén limpio y ordenado. H

Desde el consumo
a la cuenta

Servir al comensal

Del pago a
la salida

Cobrar y despedir al comensal

: Verifica el pedido : La entrega de los platos : Veri ‘ P Entrega la cuenta a
! Alretirar los platos de la cocina,  } es clave : erifica a .cuenta s e quien te la pidié
$ revisa tu comanda. 3 Entrégalos a quien corresponda ' Al ser solicitada. s e Procede con el pago segiin
: : H 3 el medio utilizado.
Al existir inconvenientes ! i Solicita retroalimentacién : : Agradece la visita
Adelantate a las soluciones ' ' Pregunta por la experiencia ' E Dar las gracias da valor agregado.
H vivida y sugerencias. B ol

Invita a que vuelva
Asistenp en su salida.
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NOMBRE DE Criterios de Errores Mas Errores Mejores
LA desempeio Comunes Detectados por Practicas
COMPETENCIA Chile Valora detectados Consultores detectadas en
Chile Valora en actividad 3.2 Trabajo actividad
realizado en 3.3
actividad 3.4
Momento 1.- Recibiry 1. El protocolo de | - Falta de interés Hombre | - Abrir puerta y
1 acomodar al | bienvenida y|en atender | arrogante saludar
comensal, presentacion  al | (disposiciéon de | maleducado sonriendo
segln comensal se | servicio). cuida tu auto | dentro de
protocolos de | aplica, segun los | - Lugar pequeno | (ojala primeros 5
la empresa protocolos de la | y muy lleno para | restaurante segundos de
empresa. el espacio | pusiera uno bien | llegar el cliente.
2. El comensal es | disponible. vestido) - Mantener areas
ubicado en la Lugar poco | - Nadie te recibe | publicas limpias,
mesa asignada, de | cuidado o viejo. | en la entrada ordenadas y
acuerdo a los Higiene Mozo  pasa | libre de
protocolos de la | deficiente “corriendo” con | obstaculos.

empresa.
3. Lasilla de bebés
es acomodada en
la mesa, en caso
de ser solicitado
por el comensal y
segln protocolos
de la empresa.

4. La carta o mend,
es entregada al
comensal, dando
un tiempo a este
para su revision,
de acuerdo a los
protocolos de la
empresa.

5. Los bebestibles
y especialidades

de la casa son
ofrecidas y/o
sugeridas al
comensal, de
acuerdo a los

protocolos de la

empresa.
6. Las consultas o
dudas del
comensal son
atendidas, segun
las  necesidades
de este y los

protocolos de la
empresa.

(contaminacién
fisica en platos,
mesas o0 espacio
sucio).

cara de estresado
y ni te saluda

- Te sientas en la
mesa mas odiosa
(la del medio, no
adosada a una
pared) y mas
encima, nadie te
lleva la cartay no
te preguntan si
estas comodo

Cuidador de
auto te pide que
pague
anticipado.

El lugar estd
sucio y
desordenado

Los garzones
evitan mirarte -
da la sensacién
que estan
arrancandose.

El bano
encuentra
malas
condiciones

La mesa estd
coja. Iluminacién
- musica -
decoracion -
aromas poco
atractivos.

se
en

- Marcar la mesa
con agua en la

llegada del
cliente

Ofrecer

aperitivo en la
llegada

Preguntar al

cliente si estd

cémodo en la
mesa que le tocé
- Dar la opcién de
eleccion de la

mesa para el
cliente si es
posible.

Contar con
equipo de
cuidadores  de
auto con alguna
distinciéon del
restaurante

Cada persona
que trabaja en

restaurante
saluda a los
nuevos clientes
que llegan

- Presentarse por
el nombre el

garzén que
atenderd la
mesa
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NOMBRE DE Criterios de Errores Mas Errores Mejores
LA desempeio Comunes Detectados por Practicas
COMPETENCIA Chile Valora detectados Consultores detectadas en
Chile Valora en actividad 3.2 Trabajo actividad
realizado en 3.3
actividad 3.4
Momento | 2.- Ejecutarla | 1. Las solicitudes | - Demora en la | - Garzén no puede | - Comunicar que
2 solicitud de la | del comensal son | atencién describir hay ganchos
comanda, de | escuchadas - Demora en la | comercialmente para seguridad
acuerdo a los | atentamente, de | entrega los Pla'fos de pertenencias
protocolos de | acuerdo a los | bebidas. - Garzén no hace Preguntar a
la empresa protocolos de la Falta de |Vventa sugestiva/ | clientes que le
empresa. insumos no ofrece vinos | o ctaria  comer,
2. Las | - Falta de interés ag;rjgn nge'ndl'gz comunicar
especificaciones en atender latos o no indica faltantes y
sobre el pedido | (disposicién de platos 0 no hablar de
. o que alguno faltaba -
realizado por el | servicio). N y llega después a espeuahﬁadgs
comc_ensal, son . Higiene pedir  que lo - Cartas limpias y
solicitadas a este, | deficiente cambies ordenadas
de acuerdo a los | (contaminaciéon Llega el pan | - Entregar cartas
protocolos de la | fisica en platos, [ antes que el | abiertas
empresa. mesas 0 espacio | liquido/ también Hablar de
3. Las anotaciones | sucio). llegan los platos | platos desde la
del pedido y sus antes que el | experiencia de
especificaciones, liquido/ llega la | probarlo
se encuentran comida antes que | remarcando con
registradas en la los cubiertos seguridad  sus
comanda, Platos ~S€ | preferencias, se
verificando en demoran un siglo [ y3|ora la
conjunto con el ycuando el garzon | naryralidad  y
comensal su llega por fin, rifa | oghontaneidad.
veracidad, de los platos en vez Llevar
acuerdo a los d_e _'sabgr quien aderezos,
pidié qué .
protocolos de la la carta ests cubiertos y
empresa. platos extra

4. La comanda y
sus
especificaciones
son registradas y
entregadas al area
de cocina para su
preparacién, de
acuerdo a los
procedimientos de
la empresa.

sucia y la mesa
también
-No traen pany se
demoran traer los
pedido de bebida
- No sugieren en el
pedido vy no
cocinan el plato en
la mesa

Hay muchos
platos ausentes
en la carta
- La carta es muy
extensa y no estd
clara / EL garzén
que vende

Presentacién

personal de quien
nos atiende.

luego de tomar
pedido.
- Advertir
alergias

Una vez que
pidan,  ofrecer
complementos
(ensalada, vino,
aperitivo, otros).

Comprobar

satisfaccion:
preguntar qué le
parece y si no le
gusta,
recomendar
otro.
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NOMBRE DE
LA
COMPETENCIA
Chile Valora

Criterios de
desempeio
Chile Valora

Errores Mas
Comunes
detectados
en actividad 3.2

Errores
Detectados por
Consultores
Trabajo
realizado en
actividad 3.4

Mejores
Practicas
detectadas en
actividad
33
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Momento
3

3.- Servir al
comensal, de

1. Los platos son
retirados del area

Temperatura
de los alimentos

Garzén no te
mira cuando

Indicar los
ingredientes de

acuerdo alos | de cocing, | - Falta de interés | quieres pediralgo | la preparacion al
protocolos de | verificando que | en atender | extra momento de
la empresa correspondan  a | (disposiciéon de ElL punto de | tener los platos
las solicitudes del | servicio). coccién no llega | puestos en la
comensal, de Higiene | como lo pediste o | mesa. Preguntar
acuerdo a los | deficiente la cantidad es | si necesitan algo
protocolos de la | (contaminacién | infima o esta frio | mas para tomar
empresa. fisica en platos, | o.. jtodo junto! 0 comer.
2. Los platos y | mesas oespacio | - La comida no | - Verificar luego
bebestibles  son | sucio). era como estaba | el primer bocado
servidos al Cantidad de | descrita en la | si el plato es del
comensal, de | comida carta agrado del
acuerdo al | - Mal punto de |- Te levantas al | comensal.
protocolo de la | coccién de las | banoy esta cerdo | - Ubicar el plato
empresa. carnes - En el camino al | por la derecha
3. El estado de la | - Comida aneja bano ves a dos | del cliente.
presentacion de la | - Demora en la | colaboradores Tomarlo con la
mesa durante la | entrega de los | peleando o | base del pulgar,
estadia del | platos haciendo  algo [no con las
comensal es Falta de | poco higiénico falanges.
verificada de | insumos Comida viene | - Ubicar plato en
forma  discreta, fria direccién
seguin los El garzén no | correcta
protocolos de la presenta los | (proteina frente
empresa. platos al cliente)
4. El chequeo de El garzén no
peticiones pregunta Si
adicionales del estamos
comensal son satisfecho  con
verificadas los pedidos.
durante su - Siel plato no me
estadia, de gustd el garzdn
acuerdo al se pone a la
protocolo de la defensiva
empresa. El garzén no
5. El seguimiento hace seguimiento
del servicio a solicitud de
durante la estadia alinos, pan,
del comensal, es bebidas,
realizado, de servilletas, se
acuerdo al olvida.
protocolo de la
empresa.
NOMBRE DE Criterios de Errores Mas Errores Mejores
LA desempeio Comunes Detectados por Practicas
COMPETENCIA Chile Valora detectados Consultores detectadas en
Chile Valora en actividad 3.2 actividad
3.3
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Trabajo
realizado en
actividad 3.4

Momento
4

4.- Cobrary
despedir al
comensal, de
acuerdo a los
protocolos de
la empresa

1. La cuenta de

consumo es
entregada al
comensal, de
acuerdo a los
protocolos de la
empresa.

2. Las consultas
sobre formas de

pago, son
realizadas al
comensal, de
acuerdo a los
protocolos de la
empresa.

3. El

procedimiento de
pago es realizado

segln el medio
utilizado y de
acuerdo a los
protocolos de la
empresa.

4, Los

comprobantes de
pago y cambio a

favor del
comensal, son
revisados y
entregados al
comensal, de
acuerdo a los
protocolos la
empresa.

5. El protocolo de
despedida es
aplicado al
comensal, segun
los
procedimientos de
la empresa.

- Falta de interés
en atender
(disposicién de
servicio).

Errores en la
cuenta.

La cuenta se
demora mucho
en llegar
- La cuenta llega
mal cobrada y un
ojo de la cara

No tienen
Transbank
operativo,
no avisaron

Una pareja te
mira con cara de

pero

“levantate
pronto” 'y uno
estaba feliz
conversando
Nadie se
despide de ti

Incluyen la
propina sin avisar
- Se demoren en
la cuenta, se

olvidan de
nosotros
- No me llevan a
la puerta

- No se despiden

- Me sacan de mi
puesto o se
ponen a limpiar a
mi lado.

- Al momento de
pedir la cuenta,
preguntar forma
de pago. Revisar
la cuenta
verificando que
esta correcta
antes de
entregarla.
Entregar la
cuenta a quien la
pidié.

Procurar
entregar la pre-
cuenta con el

detalle junto al
total.
Agradecer la
visita.
Acompanar a
cliente a la
puerta
Recapitular
preferencias del
cliente
Invite a que
vuelva
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Desarrollo de ficha de objetivos de capacitacién
Se desarrolld la ficha de Objetivos de capacitacion con la finalidad de definir la cantidad de
videos y contenidos de aprendizaje para cada uno de ellos.

Desarrollo de escaleta para guion y produccién de rodaje
Se desarrollo la escaleta de produccidn para construccién del guion de contenidos, y definicién
de elementos técnico requeridos

Desarrollo de fichas de locacién y actores para el rodaje

Se desarrolld la ficha para la identificacién de opciones de Locacién en base a los objetivos
definidos, como también, la ficha de actores posibles en referencia al perfil de personajes del
guion.

Desarrollo de produccién para el rodaje

Seleccidn de Actores

Seleccién de Locacién

Guion Final

Ficha de requerimientos Técnicos y Equipamiento para Rodaje
Programa de Rodaje

Desarrollo de postproduccién
Post produccién del rodaje con la incorporacion de:
Musicalizacién

e Graficas

e [Efectos

Resultado Clave 18: Material multimedia auto-explicativo para
la capacitacién de personas

https://youtu.be/cM26B2G2bCo
https://youtu.be/xbFEDYfg700
https://youtu.be/m65b7eDlo_M
https://youtu.be/8iisWXhMaKQ
https://youtu.be/n6pkWrg09Tw
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Metodologia aplicada

La metodologia aplicada para el desarrollo del modelo de gestidon para el encadenamiento de
la gastronomia en los servicios de turismo consiste en:

1. Identificar a los distintos actores de la industria

2. Identificar como interactlian cada actor con el turista y en qué parte de la experiencia

entran en contacto con ély cdmo lo hacen. De esta manera se podra identificar cuales son

los puntos en donde hay oportunidades para integrar la oferta gastrondmica en la ruta del

turista.

Desarrollar entrevistas a actores relevantes.

4. Proponer una estrategia de corto y largo plazo para gestionar la integraciéon de la
gastronomia al turismo.

w

Identificacién de actores

Lo primero que se busca definir son los distintos actores en la industria turistica y para luego
ver como estos se relacionan para buscar los puntos de contacto donde se pueda encadenar la
industria gastrondmica a la oferta turistica.

Grupos de Actores

Operadores Oferta

SonancH de Mercado

Se han detectado 3 grandes grupos de actores en la industria. En primer lugar se encuentra la
Demanda, no existe industria si no hay demanda. A su vez para que exista una demanda debe
existir una oferta, la oferta estd compuesta por el siguiente grupo de actores:

® Atractivos turisticos tanto naturales como culturales

Alojamientos

Servicios turisticos (tiendas - casas de cambios - tours - transportes)
Oficinas de informacidn turistica

Gastronomia
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El tercer actor estd compuesto por operadores de mercados, un grupo conformado por actores

tanto publico como privados que cumplen el rol de conectar a la oferta con la demanda. Aqui
existen los siguientes actores:

® Agencias de viaje AAVV

Tour Operadores Mayoristas TTOO
Redes sociales de viajes y gastronomia
SERNATUR

Subsecretaria de Turismo
Municipalidades

Interaccién de actores

Ya viendo a los actores, ahora es importante entender que la manera de integrar a la oferta
gastrondmica a la industria turistica es poder introducirla en el relato de la experiencia del
“Tourist Journey” (mapa de ruta del turista), con esto nos referimos a generar un mapa de la
ruta del turista que permita entrar en contacto con los diversos checkpoints (puntos de
contacto) donde el turista puede conocer de la gastronomia, gestionando la integracion de esta
a la oferta turistica. Para esto lo que se realizara a continuacién es un mapa de la ruta del cliente
para luego ver qué actores entran en contacto con el cliente y definir una estrategia con el
propésito de penetrar con la informacion gastrondmica en cada checkpoint.

El turista tiene cuatro instancias por donde puede buscar informacién para satisfacer sus
necesidades de experimentar la gastronomia del lugar, estas son:

;,Doénde se informa el Turista?

3) Oficina
Informacion
Turistica

4) Mientras

1) Antes de 2) En

Visitarlo Alojamiento Recorre la

Ciudad

Ya teniendo la matriz de actores y el “Tourist Journey”, ahora se podra construir una matriz que
cruza checkpoints de turistas con los actores, para luego proponer estrategias por cada
encuentro del turista con algin actor con el propdsito de que se genere el encadenamiento de
la oferta gastrondmica con la industria turistica. Ver Producto 19.

Entrevistas

Luego se desarrollé un cuestionario guia para el desarrollo de las entrevistas. Para ver este
cuestionario revisar el Anexo V de este pilar.
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Los entrevistados son:
- Esteban Zarate, Fedetur

- Giovanni Giovine, Gerente General Hotel Cumbres Lastarria

- Ari Furman, Dueno Hostal Santiago Backpackers

- Gonzalo Rojas, Gerente Programa Mesoregional CORFO Enoturismo

- Daniela Badilla, Duena EcoHostel

- Cesar Tolentino, Sectoralista Turismo Programas Estratégicos CORFO

X

- Loreto Pérez, contraparte BP, profesional Subdirecciéon Desarrollo Productos, Sernatur.

- Alejandra Medina, Agente de Viajes, Turismo Universal
- Romina Lemus, Socia Director, Experiencia ID

Para ver las respuestas, Revisar el Anexo VI en Anexos Experiencia.
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Resultado Clave 19: Matriz de oportunidades de encadenamiento por punto de
contacto.
¢{Momento donde entran en contacto y cémo?
Actor Tipo | Antes de la Visita En Alojamiento En Oficina Mientras
de Turistica Recorren la
Actor Ciudad
Exist ¢Cémo Exist ¢Cémo Exist ¢Cémo Exist ¢Coémo
e entranen e entran e entranen e entran en
Link? | Contacto? | Link? en Link? | Contacto? | Link? | Contacto?
Contacto
?
A través de En Oficinas Pagina Chile
Si la Pagina . regionales . es tuyoy
sernatur | Operado Chile es No S| desematur | Chile.travel
rde Tuyo yRS
Mercado Chile.travel
AAVW Operado Si A través de No Si Si Pagina web
rde la pagina de la AAW y
Mercado web de la RS
AAWV y
Visita a las
Oficinas
Tour Operador | Operado Si A través de No Si Oficina del Si Pagina web
Mayorista Y rde la pagina Tour dela TTOOy
Minorista Mercado web del Operador RS
TTOOy Local
visita a las
oficinas
Municipalidad | Operado Si A través de No Si Oficina de Si Pagina web
es rde la pagina Turismo de de la
Mercado web del la Municipalida
Municipalida Municipalida dyRS
dy visitaa d
las oficinas
Lineas Aéreas | Operado Si A través de No Si Oficina en Si Pagina web
rde la pagina las distintas dela
Mercado web del LAy ciudades Municipalida
visita a las dyRS
oficinas
Redes Operado Si A través de Si Atravésde | Si A través de Si A través de
Sociales rde la pagina la pagina la pagina la pagina
Viajeras Mercado web de la web de la web de la web de la
RS yapp RSy app RSy app RSy app
Atractivos Oferta Si A través de Si Folleteriae | Si Folleteria e Si Visitan los
Turisticos la web del informacié informacién atractivos
atractivo n propiciada
propiciada por el
personal
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por el
personal
Alojamientos Oferta Si A través de Si Enel No No
la web del mismo
alojamiento alojamient
o
Servicios Oferta Si A través de Si Folleteriae | Si Folleteria e No
Turisticos la web del informacié informacién
servicio n propiciada
turistico propiciada por el
por el personal
personal
Oficina de Oferta Si A través de Si Folleteriae | Si En la misma | No
Informacién la web de la informacié oficina
Turistica oficina de n
informacién propiciada
turistica por el
personal

Resultado Clave 20: Disponer de un modelo de gestion de largo plazo para la
integracion de la gastronomia al turismo

Objetivo general: Integrar la gastronomia al turismo.

Objetivos especificos:
- SUSTENTABILIDAD:

Identificacién, e implementacion a nivel piloto, de las mejores practicas en la
seleccidn, explotacién y uso sustentable de recursos para la gastronomia.

- PATRIMONIO:
Sistematizar el patrimonio gastronémico a nivel territorial, fomentar su
perfeccionamiento y proveer herramientas de difusién del mismo.

- MEJORAR EXPERIENCIA
Sistematizar y difundir entre los actores relevantes protocolos y buenas practicas de
servicio y atencién a clientes.

- PROMOCION DE LA OFERTA
Caracterizar la oferta gastronémica disponible en el mercado turistico nacional.

- ENCADENAMIENTO
Perfeccionar los mecanismos de articulacion y encadenamiento entre la industria
turistica nacional y la oferta gastrondmica disponible
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A partir de estos objetivos y considerando los ejes estratégicos del programa Transforma
Turismo, se presentan a continuacion las lineas de accion consideradas en este modelo:

RESULTADOS CLAVES PRIORIZADOS

1 P 3 4

DS

LINEA DE ACCION
/ PRIORIDAD

Crear un comité

permanente con actores
publicos y privados para la

Definiciéon de un industria

marco regulatorio e

Definir procedimientos de

1 msutuqonal formal articulacién, sistemas de
que articule el informacién.

Modelo. Definir una estrategia
conjunta, que sea medible y
verificable.

Estudio de adaptacién a
Chile del manual de buenas
practicas de SRA

Diseno de detalle | Implementar herramienta

2 idel Modelo de de autodiagnéstico para

Sustentabilidad servicios gastronémicos

Profundizar alianza con SRA
e implementacién de su
modelo

Identificacién y Incorporaciéon de Incorporar sistema de
Geo-referenciacién .Ider?tlﬁgauon de . proveedores reputaaop y
4 d d instituciones certificadoras isustentables comentarios para
€ proveedores presentes en Chile. provenientes de mas proveedores
sustentables sellos y certificaciones : sustentables
. . . Medicién de huella Desarrollo material
Integrar 14 cocinas chilenas i Desarrollar colecciones L
- . > carbono en polos publicitario por
de Imagen de Chile de maridaje y fusién P P
gastronémicos polo gastronémico
C imient Identificacién de
onocimiento
Poblar la colecciéon de brecha; = altq : Registro de
formal de la L potencial asociativo y
5 comida tipica consultores

gastronomia para oportunidades
el turismo asociativas

Registro nacional
obligatorio para
restaurantes para el
turismo
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RESULTADOS CLAVES PRIORIZADOS

LINEA DE ACCION
/ PRIORIDAD

Aumentar la colecciéon

Desarrollo de aplicacién
Fortalecimiento de :para aparatos moviles.
8 ila Plataforma

institucional de recetas
y videorecetas

Traducir plataforma

Digital web al inglés y
portugués
Poblar repositorio con Creacidn de biblioteca
documentacién de apoyo y i colaborativa de
buenas practicas videorecetas
Integracpn Programa de embajadores, : Difundir en sitios de
9 colaborativa de desarrollando articulos actores relevantes la
informacién para la : escritos y audiovisuales. gastronomia
industria. Integracién uno a uno con

TripAdvisor de las
colecciones de servicios
gastronémicos

Cursos de e-learning
para instalar
competencias técnicas

Desarrollo de y blandas

11 :Material de
Entrenamiento

Desarrollo de capsulas
de entrenamiento para
segmento de mantel
largo.

Para revisar en detalle (metas e indicadores) la Hoja de Ruta Propuesta ver Anexo VII en
Anexos Experiencia.
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TRANSFERENCIA

ElL objetivo central de este pilar es lograr transferir la plataforma creada por este bien
publico a quienes sostendran la iniciativa en el largo plazo.

Es importante senalar que el alcance del proyecto fue modificado, no en cuanto al producto
comprometido por el Bien Publico, si no en cuanto a su alcance de largo plazo. El producto
esencial del proyecto es una plataforma web y se pensé como un repositorio online de nuestro
patrimonio gastronémico y de las mejores practicas para la industria. Este portal se llamé en
primer instancia Come Chile.

A lo largo del proyecto, el comité asesor que apoyd la ejecucion agregd nuevas instituciones
sumando un total de 14 instituciones a la iniciativa, dandole un caracter nacional de importancia
sectorial. De esta manera en marzo con la incorporacién de ProChile, Come Chile deja de existir
y el proyecto pasa a llamarse Sabores de Chile, marca utilizada por ProChile para presentar los
productos chilenos en el extranjero durante los ultimos 15 anos. Asi una plataforma web, se
transforma en la nueva marca sectorial de la gastronomia chilena para promoverla tanto en el
mercado interno como en el externo.

Este hecho relevante camia la envergadura del desafio, no sélo es necesario que una
organizacién administre el portal web, sino que hay varios actores que se deben empoderar en
pos de la iniciativa, no sélo es preciso crear herramientas para mantener y actualizar el portal
web, sino también para desarrollar una aplicacién territorial a nivel regional en cuanto a la
inclusién activa y la participacién de las empresas del turismo con este portal.

De esta manera los principales productos de esta etapa son la creacién de una gobernanza que
permita que esta nueva marca sectorial Sabores de Chile se posicione en el mercado nacional
e internacional, entregando contenidos y herramientas tanto a turistas como la industria. De
esta manera se determinan quienes seran las instituciones que formaran parte de esta alianza,
se propone una definicidon estratégica, un convenio de colaboracion que establece los
compromisos institucionales de los socios del proyecto y deja propuesta una hoja de ruta de
largo plazo para la iniciativa.
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— - Objetivo y pilares de
- Asociacién w trabajo, prioridades
Publico Privada - Lineas de accién,
- Acuerdo Marco de metas, indicadores y
Colaboracién resultados esperados
- Funcionamiento
Definicion
estratégica
ion : -
Gfgt:;ct:se Planificacién y
PGl presupuesto
covw?eywldos \ propio y en red
actividades
- Coordinacion Perfiles de proyecto
interinstitucional de y costeo
las actividades y los . Fuentes de
contenidos. financiamiento
- Ejecucién de
proyectos
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i A fines de Septiembre se ingresa Acuerdo i
' Marco de Colaboracién por oficina de partes a !
| cada institucion |

Por otra parte, se desarrolla un manual de mantencién y actualizacion del portal web, dejando
todos los procedimientos definidos para la carga de los nuevos contenidos de los que tendra
que hacerse cargo el administrador web y oferente del bien publico.

Finalmente, esta etapa considerd el desarrollo de una Presentacién Educativa que repasa de
manera didactica y auto explicativa las herramientas con las que cuenta el portal, como
interactuar con el y como sugerir nuevos contenidos desde los territorios. Asimismo repasa los
estandares levantados por el proyecto en materia de sustentabilidad y experiencia de servicio.
Este presentacién serd publicada en el portal web como un material de auto transferencia del
proyecto para instituciones publicas y privadas, para destinos y empresarios.

Ver presentacién explicativa de los productos de esta etapa en Anexo I de la seccidén de
Transferencia.
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En esta seccién:

Actividad

1.

Definicién estratégica y compromisos
institucionales.

Creacion de una Gobernanza, a través de
una Asociacion Pablico Privada APP.

Diseno de Hoja de Ruta.

Diseno de herramienta de transferencia

de la iniciativa.

Hito

Bases para Acuerdo Marco de
Colaboracion.

Funcionamiento y Acuerdo Marco
de Colaboracion.

Cartera de proyectos para cada
linea de Accion

Presentacion Educativa

Estado
100%

100%

100%

100%
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4.1 Definicién estratégica y compromisos institucionales.

DS

Metodologia aplicada

En primer lugar, para desarrollar la definicién estratégica de la iniciativa, se procedié a revisar y
trabajar una redaccién a partir del Resultado Clave 20, del modelo de gestién propuesto. Para
este caso se trabajé en un objetivo general y en los cincos objetivos estratégicos relacionados
a cada uno de nuestros pilares de trabajo: sustentabilidad, patrimonio, experiencia, promocién
y encadenamiento.

Asimismo se procedié a definir cudles serian las entidades que participarian en esta alianza
publico privada. Se considerd pertinente incluir a las 9 instituciones que formaban parte del
Comité Asesor del proyecto y se propuso incluir a 4 instituciones mas.

Luego se desarrollaron reuniones bilaterales con las 14 instituciones seleccionadas para definir
los alcances y compromisos que cada una de estas institucién tendria en esta alianza.

Resultado Clave 21: Definicidén Estratégica

Objetivo general

Sabores de Chile es una Asociacién Publico Privada, que tiene por propdsito acercar las cocinas
tipicas de Chile al turismo, promoviendo y acercando al turista nuestra identidad y oferta
culinaria, como también, compartiendo herramientas para la industria que permitan, por una
parte, potenciar la experiencia de consumo en los estandar de calidad culinaria y de servicio,
como también, aportando una mirada de buenas practicas sustentables para su desarrollo y
crecimiento.

Objetivos estratégicos

1. Sustentabilidad
Proponer una serie de Buenas Practicas de Sustentabilidad para la Industria en la
seleccion, explotacidn y uso sustentable de recursos para la gastronomia.

2. Patrimonio
Sistematizar el Patrimonio Culinario a nivel territorial, fomentar su conocimiento y
proveer herramientas de difusién del mismo.

3. Experiencia
Sistematizar y difundir entre los actores relevantes protocolos y buenas practicas de
servicio y atencién a clientes.

4. Promocién
Caracterizar y Facilitar la oferta gastrondmica tipica disponible en el mercado turistico
nacional.

5. Encadenamiento
Perfeccionar los mecanismos de articulacién y encadenamiento entre la industria
turistica nacional y la oferta gastrondmica tipica disponible.
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Resultado Clave 22: Instituciones participantes de la Alianza Publico Privada

Pdblicas

ASCC; Agencia de Sustentabilidad y Cambio Climatico
CNCA; Consejo Nacional de la Cultura y las Artes
INDAP; Instituto de Desarrollo Agropecuario

ProChile

SERNAPESCA,; Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura
SERNATUR; Servicio Nacional de Turismo
Subsecretaria de Turismo

Transforma Turismo, Programa Estratégico Corfo

ONoOUAWNE

Asociaciones Privadas
9. ACHIGA,; Asociacién Chilena de Gastronomia
10. FEDETUR; Federacion de Empresas de Turismo
11. LTB; Les Toques Blanches

Organizaciones sin Fines de Lucro
12. FIA; Fundacion de Innovacién Agraria
13. Imagen de Chile
14. Slow Food Chile

Academia
15. INACAP
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Resultado Clave 23: Bases para un Acuerdo Marco de Colaboracién, estructura matricial

Organizacién

Fomento de cadenas cortas entre
pequefios productores en la
industria gastrondmica focalizando
la innovacion.
Incorporar los productores de
Emporio FIA en Directorio de

Colaborar en el rescate y

FIA; Fundacion valorizacién del patrimonio Incorporacién de Sabores de Chile en

Difusién conjunta de plataforma Sabores
de Chile.

de turismo de encadenamiento de la industria

alimentaria con la gastrondmica.

Apoyar Cooperacion
internacional para una
distincién latinoamericana.

Fortalecimiento calidad y
capital humano.

de | ny E agroalimentario chileno. Ferias FIA. proveedores sustentables de E
e Innovacion ‘ Integrar la serie de patrimonio Difusion conjunta de plataforma Sabores Sabores de Chile. ‘
Agra ria i alimentario de Chile (3 de Chile. Trabajar requisitos de las Bases de i
: regiones). licitacién para incorporaralos |
i adjudicados del Concurso FIA que i
i estén con ventas luego de 1 afio, i
! en Directorio de proveedores !
e R Y S SRS I sustentables de Sabores de Chile, _
i SERNAPESCA; i i Trabajar requisitos de las Bases de i
| . . | Fomento de la pesca | licitacién para incorporaralos
: Servicio : Sustentable. : adjudicados del Fondo de fomento :
i Nacional de i Promocidn del Sello Azul en i Difusién conjunta de plataforma Sabores de pesca que estén con ventas i
! ! ! de Chile. o . : :
i | Restaurantes Sabores de | luego de 1 afio, en Directorio de |
E Pesca Y E Chile. E proveedores sustentables de E
| Acuicultura | | Sabores de Chile. |
: Desarrollo conjunto de un 1
i sistema de distincion de i Trabajar en el set de L ) . . Coordinacion con programas
! , o ! . Promocidn nacional e internacional de L
i Subsecretaria sustentabilidad para i estdndares para la un productos turisticos del portal. estratégicos de proyectos.

! servicios gastronémicos. ! industria gastronémica. | ' Apoyo en proyecto de plataforma |
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Colaboracion en el marco del relato y
otras piezas graficas y de imagen como
de como videos y presentaciones.
Difusién conjunta de plataforma Sabores
de Chile.

Organizacion : : ! |
'SERNATU R,' : Dgsarrollo cor.uu'ntc?'de un ; . : 3 . . . ; . :
' . ' sistema de distincién de ! ' Avanzaryestudiarla ! Promocion nacional e internacional de ! Fomento de Registro para '
1 Servicio : sustentabilidad para : | posibilidad del desarrollo | Sabores de Chile. | Restaurantes Sabores de Chiley |
' H ' servicios gastrondmicos. ! ! de un SIGO de ' Difusion conjunta de plataforma Sabores ! apoyo en el desarrollo de Rutas !
' Nacional de . . - . - .
‘ Turi i Integrar conceptos claves | | experiencia turistica. | de Chile. i Gastrondmicas Sabores de Chile.
: Turismo i con SIGO. i ! i : :
o o e Ll Colaboracién en el marco del sello !
, , ' Incorporacion de tiendas | ,  de manos campesinas, definicion |
E IN DAP; E E campesinas. E E Desarrollar un proyecto que aborden la E de los procesos de actualizacion y E
‘ H ‘ | Incluir restaurantes de , | brecha de penetracién de TripAdvisor en | trabajar en acortar la brecha del |
Instituto de
' ' ' turismo rural en la ! ' el turismo rural. ! contacto comercial. '
' Desarrollo : : plataforma. : \ Difusién conjunta de plataforma Sabores | Colaborar en proyectos de '
' Agropecuario ' ' Trabajar con el sello de vinos ! ' de Chile. ' desarrollo de proveedores '
i i i campesinos. E i E agroalimentarios en cooperacién i
e e e Y S, internacional. :
1 ASCC; Agencia i ; i ; i
‘de 1 Desarrollo conjuntode un | , : | Apovo en provecto de plataforma i
i .1 i sistema de distincién de : ' Difusidn conjunta de plataforma Sabores ! poy P y P ) oo
'Sustentabilidad ! Sustentabilldad pars ! ' ! 4o Chile ' de encadenamiento de la industria !
: . : . pa : i : : i alimentaria con la gastrondmica.
Y Cambio ' servicios gastrondmicos. ! ! ' ! '
' Climatico | | | | | |
T o o Vo Vintegrar la aplicacién de recetas al portal © ;
i i i E ' yunbanner desde la aplicacién de 1 i
‘ ‘ ‘ | ' recetas a nuestro portal. ! '
i i i E i Incorporar la imagen pais a lamarca i
i i i H i sectorial de gastronomia chilena. H i
i |magen de i i _ E i Desarrollo d_e eventos conjuntos par? E i
| . | i Desarrollo de videorecetas. | i favorecer la imagen de la gastronomia . |
! Chile ! ! ' ! chilena en el extranjero. ' !
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Posicionamiento de la cocina chilena
integrar tu receta tu historia y el libro de
recetas de pueblos originarios.
Desarrollo de premios de excelencia,

CNCA; Cionsejo

. Levantamiento de recetas,
Nacional de la

productos y practicas.

Organizacion : : ! |
E E E Colaborar en todo lo que E E E E
| L ) | respecta al patrimonio , | . . 1 |
'LTB; Les ' incentivar los productos del ! P astronFc;mico ' ' Eventos para posicionar las cocinas ! !
‘ T . mary el uso de productos | Desarrogllo de ca acit.aciones , ‘ chilenas. , ‘
' oques ' locales, colaborarenlas ! de cocina atrir:nonial en | ' Difusién conjunta de plataforma Sabores ! '
' Blanches : comunicaciones. | ) P o | de Chile. ; :
! ! ' regiones a pares, en especial ! ' !
| | | en destinos turisticos. | | | |
: : : ) i : i\ Trabajar en laintegracion de |
i ! I Levantamiento de ' ' ! ! o & !
! ! ! . ) ! ! ! pequefios productores en la '
i i i manifestaciones i i i cadena de valor del turismo i
i Slow Food i | patrimoniales gastronémica. i Difusién conjunta de plataforma Sabores ! . i
' ' ' L ' ! } ! gastrondémico. !
' Chil i i Integracion de los baluartes, | i de Chile. h " . I
‘ le ‘ ‘ . i i i Integracion de las rutas de turismo .
' ' ' productos chilenos ' ' o o '
! ! ! ! ! ! culinario comunitario desarrolladas !
i i i rescatados. h i h i
| : , ! ' ' en el sur. :
i i 1 Levantamiento de productos ! 1 Colaborar en el posicionamientode la :  Colaborar en el ambito delos
! . ! i de operaciones y practicas | ' gastronomia chileno en el mundo. i productores con los exportadores |
' ProChil ' v d i acti ' ' t fa chil | d ' duct | tad '
E ro e E E que estan en los libros de E E Difusién conjunta de plataforma Sabores E que tengan ventas nacionales y E
| | | ProChile. | | de Chile. | estdn certificados. |
S — e — S — L — —— R —— :

Cultura Yy las Integracion de' met?dologlas reconocimientos.
de patrimonio. Difusi6 junta de plataforma Sabores
Artes ifusion conjun P
de Chile.
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' Organizacién

e e
Colaborar en incorporarse en cualquier
iniciativa que favorezca el desarrollo de

FEDETUR,; la gastronomia.

Posicionamiento de la gastronomia
chilena en el ambito de comunicaciones.
Investigacion y estudios de la industria

Federacion de
Empresas de

Aportar en la sustentabilidad
en la cadena de valor.

i Difusién conjunta de plataforma Sabores E

tratamiento de residuos y
para la manufactura.

Desarrollo de estandares -
Fortalecimiento de la plataforma

con levantamiento de informacion
a nivel nacional conectando sus
sedes con el territorio

| i Apoyo en la elaboracién de ' vy programas formativos & _._ )
! ! R ! R .. ' Difusién conjunta de plataforma Sabores
INACAP ' ' recetas, levantamientode | para mejorar la atencién !

de Chile.

productos y restaurantes. a clientes y la experiencia

gastronomica.

Turismo i gastrondémica.
e S S SO deChile. . ;
: : Desarrollo de la :
E E experiencia Desarrollo de estudios de mercado. E
‘ ‘ gastronémica. Favorecer la coordinacion |
i Transforma ! Desarrollo de la oferta Enlazar con el programa ! Difusion conjunta de plataforma Sabores | promover estimular incentivar el !
i Turismo i sofisticada y sustentable. regional de naturismoy de Chile. levantamiento de informacién y la i
' ' con el trabajo gestion del financiamiento para !
i i recientemente hecho en avanzar en la hoja de ruta. i
] A S 11 S S :
E E Trabajo en materia de E E E E
: | sustentabilidad en alianza , ‘ i :
! ACHIGA; i con los estudios de E ! Apoyo en el posicionamiento dela ! i
‘ P~ A | gastronomia de la Andrés i T ) i gastronomia chilena con concursos, . ‘
E AS.OCIaCIOH E Bello con la escuela de E D|qu|0r? de perfiles de E ferias y congreso. E E
: Chilena de I servicio también. ; Chile valora. ! Difusién conjunta de plataforma Sabores | I
i Gastronomia i Buenas practicas para el i i de Chile. i i

Ver en Excel en Anexo 11 etapa Transferencia.
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4.2 Creacion de una Gobernanza, a través de una Asociacién Publico Privada APP.

Metodologia aplicada

Sabores de Chile es una Asociacién Publico Privada (APP), que tiene por propdsito acercar las
cocinas tipicas de Chile al turismo, promoviendo y acercando al turista nuestra identidad y
oferta culinaria, como también, compartiendo herramientas para la industria que permitan, por
una parte, potenciar la experiencia de consumo en los estandar de calidad culinaria y de servicio,
como también, aportando una mirada de buenas practicas sustentables para su desarrollo y
crecimiento.

El Acuerdo marco de colaboracion tiene el fin de difundir y estimular la industria gastronémica,
mejorar su sustentabilidad, poner en valor y diversificar la cocina patrimonial, e integrarla mejor
a la oferta turistica, con vistas a enriquecer la experiencia de turistas extranjeros y nacionales.

Nuestra gastronomia: una poderosa herramienta de promocién internacional
- Refleja la diversidad del territorio: Una geografia singular que se expresa en una cocina

variada y de mdltiples sabores

- Proyecta nuestra riqueza cultural: Tradiciones ancestrales de sur a norte que se plasman
en cada preparacion

- Releva nuestra oferta productiva: Calidad, frescura y singularidad altamente reconocida

- Transmite los valores que nos distinguen: Solidaridad, integracién, calidez son parte de
nuestros habitos culinarios
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Resultado Clave 24: Funcionamiento

7~ N\ Preside Fedetur

Sesiona 1 vez al mes

Directorio Velar por el cumplimiento de los
\/ objetivos y actividades.
N

Preside Fedetur
Consejo Ampliado | Sesiona trimestralmente
Aporta en lineamentos e

~___— inteeracidén de visiones.

Secretaria
Ejecutiva
N N N Comité Técnico
Comité Técnico Comité Técnico Comité Técnico .
i - . L Encadenamiento y
Sustentabilidad Patrimonio Experiencia .
Promocion
Preside Fedetur Preside CNCA Preside INACAP Preside Sernatur
Sesiona Sesiona Sesiona Sesiona
mensualmente mensualmente mensualmente mensualmente
Plan de Accién de Plan de Accién de Plan de Accién de Plan de Accién de

FEDETUR, SUBTURISMO, SERNATUR, PROCHILE, CNCA, INDAP,
DIRECTORIO SERNAPESCA, ASCC, ACHIGA. LTB, IMAGEN DE CHILE, FIA, INACAP

= DIRECTORIO + SLOWFOOD CHILE, VINOS DE CHILE, CET TURISMO
COMITE AMPLIADO i * ! '

. _ CNCA, INACAP, FIA, INDAP, SLOW FOOD CHILE, LTB,
Patrimonio IMAGEN DE CHILE, PROCHILE

Sustentabilidad ACHIGA, ASCC, SERNATUR,
SUBTURISMO , SERNAPESCA, INDAP

I

Experiencia INACAP, ACHIGA, SERNATUR, FEDETUR

=]
o
<
=
_'
I
wn
_|
m
(@]
=
=
O
O
73]

Encadenamiento y SERNATUR, ACHIGA, LTB, SUBTURISMO, SERNATUR,
Promocién INDAP, TRANSFORMA TURISMO, PROCHILE

Resultado Clave 25: Propuesta Convenio Marco de Colaboracién
Ver Anexo III de etapa Transferencia.
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4.3 Diseno de Hoja de Ruta.

Metodologia aplicada

El resultado clave 20, propone las lineas de accién y sus resultados claves asociados. A partir
de ese producto se desarrollé un andlisis desde la perspectiva de cartera de proyectos, es decir
cémo podrian agruparse los resultados claves de cada linea de accién para poder ir armando
proyectos que pudiesen ser financiados por fuentes tanto publicas como privadas.

De esta manera, se comenzé por agrupar los resultados claves por cada objetivo estratégico

para luego ir detectando los proyectos empaquetables. En la mayoria de los casos son paquetes
de resultados claves para la aplicacion territorial de Sabores de Chile.

84



SA
BO

RES &

X

Chile’?

Encadenamiento

Imonio

Patr

Crear un comité permanente con T
actores publicos y privados

VavATdd

021N4aNd YZNVITY

Definir procedimientos de

Definir una estrategia conjunta, que
sea medible y verificable.

1
1
1
1
1
1
1
1
1
)
1
1
1
v
\

- ~

Adentificacion de gremios .
/ gastronémicos en chile b

Actividades para el fortalecimiento
gremial

Identificacion de brechas de alto
potencial asociativo

Desarrollo de estrategias locales

J1IHD 3d S3Y0AavSs v1nd

MOCIOoN

Desarrollo de talleres para creacién d
productos gastronémicos

;

Creacion de Rutas Gastronémicas

1
1
1
|
1
1
1
|
1
1
1
|
1
1
1
|
1
1
1
|
1
1
1
|
1
1
1
|
1
|
[
v

Pro

:' Difundir en sitios de actores
1

Integrar 14 cocinas chilenas de
Imagen de Chile

/ Difusién de Rutas Gastronémicas
Tematicas

Desarrollo de imagenes y videos
publicitarios

31IHD 30 S3404avS v.1nd

Desarrollo material publicitario por
+ polo gastronémico ’

Desarrollar colecciones de maridaje y
fusién

relevantes la gastronomia
Desarrollo de aplicacién para aparatos
moviles.

Programa de embajadores,
desarrollando articulos

" Traducir plataforma web alinglésy
portugués !
Registro nacional obligatorio para
restaurantes para el turismo

= 3 \\
/’Metodologia de desarrollo de polos *,
gastronémicos

Programa de talleres de identidad
gastrondémica para cada polo

Aumentar la coleccidn institucional d
recetas y video-recetas

Aumentar coleccién de restaurantes
‘.de comida tipica /

R I | 0 T [

OINOWIYLVd TVIHOLIdd3L NOIDVII'ldV

Creacién de Sello Patrimonial, como lo
hace Per( con las Picanterias

(O

Desarrollo de ferias gastronémicas

realzando productos y recetas locales @)
Concursos de innovacién (D)
gastronémica sobre la base de .
productos patrimoniales -
Creacién de biblioteca colaborativa de Q
videorecetas

Poblar repositorio con documentacion Lol

de apoyo y buenas practicas

/" Alfabetizacién digital y uso de ™
tripadvisor

\
| |
1 |
1 1
1 1
1 1
' Involucrar a universidades y centros |
i de formacioén técnica locales :
' |
1 1
1 ]
1 1
1 1

Programa de asesorias para mejorar
. la experiencia de servicio /

Implementacién de Herramientas de
medicién del Servicio

Creacioén de Manual de Buenas
Practicas del Servicio

Registro de cursos para mejorar
experiencia

Registro de consultores para el
turismo gastronémico

Cursos de e-learning para instalar
competencias técnicas y blandas

Poblar repositorio con documentacioén
de apoyo y buenas practicas

VION3TY3dX3 TVIHOLIME3L NOIDVOI'ldV T¥NOIDVYNHILNI NOISN4Id
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| Profundizar alianza con la SRA de Inglaterra e '

1 implementacién de su modelo :
Poblar repositorio con documentacién de apoyo y buenas
practicas

’ implementar herramienta de autodiagndstico para ¥ 2 o=
i servicios gastronémicos Va3 n O
: { 228
' Generacion de mediciones y actividades que faciliten L Z % o
' recambios tecnoldgicos colectivos hacia energias limpias ! ;' o =
: P BZzm
i Programa de asesorias para la sustentabilidad focalizando | — O
i en la s brechas de alto potencial asociativo. ; g L
: ,
| Medicién de huella carbono en polos gastronémicos i
O /Tdentificacion de instituciones certificadoras presentesen™ « » = m m O ©
(U I Chil [~ ZZ 2 ol =
i ie. 2030 >
© : | A2 CcT > o
o\ o i Incorporacién de proveedores sustentables provenientes | 8 z4 "r_” 9235
o — i de mas sellos y certificaciones > ;‘ 2> = Qo
1 ! > > pe)
£ : 3 ' Q8> X
[} i Incorporar sistema de reputacion y comentarios para ! § > =g >
\_ proveedores sustentables ;0O < m
) ki o o <
e o i T T s b o
=
7))

Estudio de adaptacion a Chile del manual de buenas
practicas de SRA

Con esta metodologia se identificaron 7 proyectos empaquetables para articular en la 2da fase
de la iniciativa.

Alianza Puablico Privada

Ruta Sabores de Chile

Aplicacion Territorial Patrimonio

Aplicacion Territorial Experiencia

Modelo de Distincién de Sustentabilidad

Plataforma Comercial de Encadenamiento entre la Industria Alimentaria y Gastronémica
Difusién Internacional

NouswNE
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Resultado Clave 26: Cartera de Proyectos

X

Para cada uno de los 7 proyectos empaquetables se presentan una linea de tiempo sencilla y
sus potenciales fuentes de financiamiento.

@ ALIANZA PUBLICO PRIVADA

Crear un comité permanente con
actores publicos y privados

Definir procedimientos de articulacion,
sistemas de informacion.

Definir una estrategia conjunta, que
sea medible y verificable.

Difundir en sitios de actores
relevantes la gastronomia

Profundizar alianza con la SRA de Inglaterra e
implementacién de su modelo

I ESTADO ESTACIONARIO
'/ PROYECTO \ | APORTES DE ASOCIADOS
L BN ACE e iCioN provECToS DE PUESTA BN MARGHA I (BeTencia mantencion web

e ENOGASTRONOMICO ) ] difusién base = 90UF mes)

i 2018 12019

@ RUTA SABORES DE CHILE

Identificacién de gremios ~___—====o

gastronémicos en chile FEs e
,~~ CONVOCATORIA

Activi_dades para el fortalecimiento ! ANUAL PARA \‘
S \ NODOSPARALA  /
Identificacién de brechas de alto \\ COMPETITIVIDAD ,’/
potencial asociativo T P

Desarrollo de estrategias locales

Desarrollo de talleres para creacionde == "7"777=- ~
productos gastrondmicos - ~

Creacion y difusion de Rutas ] EIC“s \
Gastrondmicas

Desarrollo de imégenes y videos Ny =
publicitarios pr ¥ = s

Desarrollo material publicitario por
polo gastronémico

[P - i s R NOV “17

~~" CONVOCATORIA ™\

, ¢~ POSTULACION ™\ i |
‘.. 16AGO-15SEPT /' 6 OCT TS |z
i SR ol Sl 'S
2 13
2017 5 &
) =

I< 1
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\*‘
Chile’}

Metodologia de desarrollo de polos ’, FIC's o
gastrondémicos (\ - REGIONALES i b

Programa de talleres de identidad
gastronémica para cada polo

" BIENES PUBLICOS .
Aumentar la coleccién institucional de l\ Y PDT s !

recetas y video-recetas . . REGIONALES g ’

Aumentar coleccién de restaurantes
de comida tipica -

,~"""INTEGRACION >~
(' CONPROYECTOS |

.-777 TRABAJO e
/°  COLABORATIVO %
', CONCENTROSDE
“~..__ESTUDIOS __.-*

T ‘INTEGRACI(‘)N S . PTI Pue{rtc-J Montt, Calbuco y Maullin
4 Bien Publico Palena

\ CON PROYECTOS Patagonia Verde

=™ PR‘EFXISTENE% e Meso Regional de Lagos y Volcanes

Alfabetizacion digital y uso de (’ - FIC's "y

. - 1
SSEEE .. REGIONALES .-
Involucrar a universidades y centros om0
de formacién técnica locales g i S

,~~ BIENES PUBLICOS *~
Programa de asesorias para mejorar I Y PDT s A
la experiencia de servicio ¥
’ ‘.._ REGIONALES __-°

-

,-~"" INTEGRACION ™~
{ CONPROYECTOS
*<._PRE-EXISTENTES __-*

=777 TRABAJO  Th.,
.~ COLABORATIVO %
', CONCENTROSDE -
“~.._ ESTUDIOS _.-°

g
-

) PROYECTOS PRE \\ PTI Puer.to Montt, Calbuco y Maullin
[ ) Patagonia Verde

"N EXISTENTES _-” Meso Regional de Lagos y Volcanes
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©® MODELODE DISTINCION DE SUSTENTABILIDAD

Implementar herramienta de cuestionario g N IJSO DE CUESTIONARIO T

para servicios gastronémicos ’ N

S~

EJECUCION

f PARA DETECCION DE i
S 3 BRECHAS DE ALTO J e ~. PPueroNont,
eneracién de mediciones y N LB Calbuco 'y Maullin
actividades que faciliten recambios Mg - POTENCIAL ASOCIATIVO e { p§§§¥§gﬁrsgs S Patagonia Verde
tecnolégicos colectivos hacia N s i L N _ -7 MesoRegional de
energfas limpias 7T TTmTmTTmm o TS e e Lagos y Volcanes
______ Nodo San Pedro i
Programa de asesorias para la . g, O i PDT = LR 1
sustentabilidad focalizando en la s o SISTEMA DE DISTINCION  “~~_ T » DIC "17
1 1 T *
brechas de alto potencial asociativo. ,\ DE SUSTENTABILIDAD /\: Yeg, o P :
& AT il w,, g T T
Medicién de huella carbono en polos el ONLINE PRI T CONVOCATORIA ™ ;“ POSTULACION ‘,Il =z
gastronémicos T TTsms=----T s-leser  _-fhocrueee 40O
""" Q
__________ 1
T L7 e s _-~"" " COOPERACION  ~~~_ ! 6
e DISTINCION DE S INTERNACIONAL NorR
1 X0 L ALIANZA DEL PACIFICO Y M '3
\ SUSTENTABILIDAD P ~e CHIEMBXICO - =
~~.__ LATINOAMERICANO _.-= "= ==-- [ =
____________________ 1 1
R R »10CT 2018;

@ PLATAFORMA COMERCIAL DE INTEGRACION
ENTRE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Y LA
GASTRONOMICA

Identificacién de instituciones certificadoras presentes en
Chile.

Incorporacién de proveedores sustentables provenientes
de mas sellos y certificaciones

Incorporar sistema de reputaciéon y comentarios para
proveedores sustentables

Vi BIEN \\‘ P s LS L T i » i
4 - -7 POSTULACION ~» i FEB"18 1
\ POBLICO ) " "gNgro ‘18 77T " 1 5
Y OKACIONAL [}~ ==cmmocsa-s " 1S s
1 O ' 3
S
' 8 |
=) ! 2018
@ DIFUSION INTERNACIONAL
Difundir en sitios de actores
relevantes la gastronomia
Programa de embajadores,
desarrollando articulos
Traducir plataforma web al inglés y
portugués
/ Marca N -~ BOSTULACION ™~ | junio “18;
\ Sectorial  }{  TEpero 18 7777777 i ' Z
‘' ProChile ) “Tee-o__l__--- 2 L5 S
W i 'O =]
'S L
1 E 1 Ll
=) |
2 12018
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4 4 Diseno de herramienta de transferencia de la iniciativa.

Metodologia aplicada

Con todos los productos desarrollados y la informacién en orden, se procedié a desarrollar una
presentacién en PowerPoint con la imagen del proyecto, donde se presenten todas las
herramientas y estandares de una manera didactica y educativa.

Paso a paso se da contexto de la iniciativa y luego se trabaja por cada pilar estratégico. Esta
presentacién una vez aprobada por todos los actores se publicara en el portal web. Asimismo
sera enviada a todos los directores regionales de Corfo y de Sernatur asi como lo Seremis de
Economia, los Directores Regionales de Sernapesca y a todos los miembros del Comité Asesor
para que ellos lo traspasen a quienes corresponda.

Resultado Clave 27: Presentaciéon Educativa Sabores de Chile
Ver Presentacidon Educativa Sabores de Chile en Anexo IV en seccidon Transferencia.
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DIFUSION

El objetivo central de la etapa de difusién es poner en conocimiento a los distintos actores
claves de la iniciativa respecto de los hallazgos, los productos, las herramientas y los
estandares desarrollados lo largo de las etapas 1,2 y 3.

El proyecto originalmente considerado una etapa de difusiéon partiendo del mes seis, no
obstante como se senalé en el primer informe, cbmo comunicar y hacerlo de la manera correcta
se tornd cada vez mas importante considerando la envergadura que el proyecto fue tomando.

Una reflexion importante fue comprender que actividades de difusiéon que se podian hacer con
el presupuesto disponible, no eran lo suficientemente costo eficientes para poder llegar
adecuadamente el publico final. En atencién a este hecho, la etapa de difusién focalizdé su
atencién en la difusién a la industria y esperando que a través de ellos, la comunicacién llegase
el publico final.

De esta manera la primera accién fue identificar a todos los publicos objetivos de la industria a
los cuales se les debe difundir la iniciativa, y cudles son las acciones y los elementos claves a
la hora de comunicarse con estos stakeholders.

redes sociales toolkit chadios
e I Bl SR ST e
Proveedores 9 Q © ® ®
Restaurantes @ G} 9 ® 0
Chefs © @ @ 0 0
Cronistas ®
Gastrondmicos 9 0 ® ®
Experfos © ® © 9 0
Tour Operadores ® 9 9 0
Alojamientos 9 ) o "

Por otra parte, el cambio de marca desde Come Chile a Sabores de Chile, también influencié el
retraso del inicio este etapa, lo que nos obligd a esperar formalmente el traspaso de esta Ultima
desde ProChile a la iniciativa de manera formal. Luego de eso fue relevante desarrollar la imagen
con la que se iba trabajar, pero luego desarrollar todas sus aplicaciones y el manual de marca
que corresponde a una iniciativa de este envergadura.
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Del mismo modo fue necesario desarrollar un relato para la gastronomia chilena, que le
permitiera a la iniciativa y al pais, explicar cudles son los mensajes claves y nuestros atributos
diferenciadores.

DS

Respecto del levantamiento de las bases de datos para la difusion del proyecto, se trabajé con
los contactos con los que ya contaba Fedetur y se sumaron actores claves que fueron
recomendados por el comité asesor. Asimismo, se cuenta con los restaurantes con registro en
Sernatur y todos aquellos restaurantes identificados como patrimoniales que contaban con
informacion de contacto. Para todos los casos usamos un sistema gratuito para el envio de
mailing, siendo en todos los casos muy necesario focalizar el reenvio uno a uno para garantizar
que la informacién llegase a los destinatarios.

A partir del mes de marzo se incluyé una seccién del proyecto en los newsletter de Fedetur, y
se compartié informacion de industria en el barometro Fedetur, segundo semestre del 2016 y
primer semestre del 2017. Cabe senalar que se proyecta un anexo especial para el segundo
barémetro de Fedetur que esperamos contenga todos los conocimientos técnicos generados
por la iniciativa una vez que ya se han aprobado por todos los stakeholders incluido en la Corfo
y todos los miembros del comité asesor.

Las redes sociales constituyeron una linea muy importante a la hora de la difusién del proyecto,
el inicio de esta gestién fue desde fines de mayo con fuerza, iniciando mediante el desarrollo
de un concurso que permitia identificar a los cinco restaurantes mejor evaluados en TripAdvisor
para cada regién. Esta seleccidn de 75 restaurantes fueron llamados a concursar por cudl de
ellos es el favorito de las personas, de esta manera se premié a un ganador por cada region y
a un ganador nacional. Esta estrategia y esta campana le permitieron a la iniciativa pasar de
100 usuarios a mas de 6000. Hacia fines del proyecto las redes sociales ya contaban con
10.000 seguidores en Facebook, 1300 seguidores en Instagram y cerca de 400 seguidores en
Twitter. Este hecho denota el éxito que tuvo esta iniciativa en el mundo digital, lo cual creemos
se debe a una correcta implementacion y al gran interés que el tema despierta en las personas.

En prensa, desde abril la iniciativa salié en todos los nimeros de la revista especializada mas
importante de nuestra industria “chef and hotel”, tuvimos presencia en television, radio y otros
portales digitales como el canal horeca y otros regionales.

Respecto del desarrollo de eventos, el proyecto inicia a mediados del 2016 con un evento que
convocar a los actores que participaran en el proyecto a contar con un momento de punta pie
inicial para la iniciativa.

En un contexto propicio como lo es el ano del turismo sustentable, se considerd pertinente
partir la etapa de difusién del proyecto con un seminario que finalmente presentd iniciativas
lideres en sustentabilidad de la industria turistica, realizando un desayuno de alta audiencia,
siendo esta iniciativa el plato fuerte de la actividad.

Luego, la formulacién del proyecto propone cuatro seminarios regionales para cada pilar, dénde
se considera que las tematicas de patrimonio, experiencia y sustentabilidad, fueran tratadas en
la misma instancia. En este sentido, Inacap desarrolld cuatro eventos donde presentd la
iniciativa. Asimismo, se desarrollé un encuentro de lideres y un seminario nacional realizado en
Santiago.
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En esta seccién:

Actividad Hito Estado
1. Relato Gastronomia Chilena Manual de normas graficas y 100%
relato.
2. Implementacién sistema CRM con Base CRM operando y 50%
de Datos Restaurantes poblado
3. Edicion de newsletter con avances del  Newsletter enviado 100%
proyecto mensualmente,

desde el mes 6
4. Edicién de boletin técnico con Newsletter enviado 70%
informacién pertinente al proyecto trimestralmente,

desde el mes 6

5. Campana de Redes Sociales para la Campana mensual 100%
difusién del proyecto desde el mes 6 del
proyecto
6. Desarrollo de material audiovisual Videos para difundir elementos 100%

centrales del proyecto

7. Gestion de Prensa Publicaciones en medios 100%

8. Evento de lanzamiento del proyecto Evento realizado 100%

9. 4 Seminarios Regionales Presentacién de Sabores en 100%
Eventos.

10. Seminario nacional Evento realizado 100%
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5.1 Relato de la Gastronomia Chilena

Metodologia aplicada

Para el desarrollo del relato se trabajaron 2 aspectos fundamentales: la imagen de marca y “la
historia narrativa” de la gastronomia chilena.

Para el desarrollo de la imagen de marca, se creé una mesa técnica conformada por la
Fundacién Imagen de Chile, ProChile y Fedetur, luego de que ProChile entregara formalmente,
mediante una carta (ver Anexo I seccién Difusién), la marca y nic Sabores de Chile.

Esta mesa técnica trabajé cudl seria la imagen de Sabores de Chile, que luego de varias
interacciones se acordé la siguiente imagen:

Posterior a esto se confecciond el manual de marca.

Por otra parte, la historia narrativa del sector gastronédmico, se define tipo storytelling, el cual
debe estar sustentado en cifras reales y debidamente argumentadas para alinear la estrategia
de promocién de la Marca Pais, ademdas de complementar las acciones de los socios
estratégicos de Sabores de Chile. Este desarrollo considera que:

1. El pais carece de un relato comun de la gastronomia alineado al posicionamiento de su

imagen en el exterior.

2. Se requiere consensuar un discurso basado en datos concretos.

3. La gastronomia es un sector con mucho potencial que requiere mensaje Unico.

4. Se requiere de insumos elementales en materia gastrondmica para campanas de
marketing, digital y acciones internacionales del pais.

Por otra parte se define que los objetivos especificos de esta historia narrativa son:
1. Apoyar el posicionamiento de Chile como plataforma gastrondmica mundial a nivel de

opinién publica nacional e internacional, para el crecimiento y desarrollo del pais.

2. Contar con material veraz y atractivo que sea validado por actores del sector.

3. Constituirse como un documento Util de consulta sobre datos permanentes en el sector
en torno al potencial gastrondmico en Chile.

4. Ser una herramienta que permita facilitar el vinculo del sector con otros socios
estratégicos.

De esta manera, se eligieron 6 mensajes claves sobre la base de cifras y datos obtenidos del
Estudio de Gastronomia - Marca Pais y Informe Sectorial Gastronomia desarrollados por la
Fundacién Imagen de Chile.
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De esta manera, los mensajes claves son:
1. Chile cuenta con geografias que potencian la diversidad de la comida.

2. La Gastronomia chilena es un catalizador y canalizador de tradiciones.

3. Cada mensaje clave estd Comer es un placer y se disfruta cocinando juntos (Goce
Colectivo).

4. Chilenos valoran y reconocen la gastronomia chilena.

5. Productos de calidad y confiables.

6. Uso complementario de bebidas locales enriquece la experiencia de cada plato.

A partir de éstos se trabajé la historia narrativa, para finalmente llevar esta historia a formato
audiovisual gracias a la colaboracién de Sernatur.

Resultado Clave 28: Manual de Marca Sabores de Chile
Ver Manual de Marca Sabores de Chile en Anexo 1l en seccién Difusion.

Resultado Clave 29: Relato Gastronomia Chilena

Chile, pais de contrastes, de clima perfecto y geografia sonada. Una alargada franja que
despierta a los pies de Los Andes y se duerme en las costas del pacifico. Los extremos de sus
paisajes, escenarios e idiosincrasias, cobran vida en su variada gastronomia.

Chile es variedad, es contraposicién constante, es un abanico interminable de productos,
personas, tradiciones y ritos. Atacama y Patagonia, Aymaras y Mapuches, quinoa y merquén,
calapurca y curanto.

Al norte, el suelo resquebrajado del desierto es testigo de sabidurias milenarias. La herencia
Aymara provee la base gastronémica del Norte Grande, que se nutre de influencias chinas,
inglesas, indias y pampinas. Cocina rica en productos, sabores y saberes, donde reinan los
granos y las exquisitas carnes de camélidos como el llamo y el alpaco.

Mas al sur, el desierto mas arido del mundo se convierte en un oasis agricola, fértiles valles se
tinen de verde y se llenan de vida con miltiples cosechas, donde la uva pisquera es la invitada
de honor. Aqui los rios descienden de la Cordillera de Los Andes para hidratar cultivos y proveer
sabrosos camarones que enriquecen una despensa amplia y sabrosa, donde los recetarios de
influencia espanola, alimentan a la pequena mineria que se descuelga de las llanuras interiores
del Norte Chico.

Y qué seria de Chile sin su tradicién campesina, qué seria de Chile sin sus huasos y su enorme
influencia en la gastronomia nacional. Aqui yace el corazén de la cocina chilena. La Zona Central
y su clima mediterrdneo son el escenario propicio para la agricultura, donde las arduas labores
del campo requieren platos abundantes para aguantar la faena. Arrollado de Huaso, Pastel de
Choclo, Empanada de Pino. Para el huaso chileno, un almuerzo contundente y una buena siesta,
son el complemento perfecto.

En la Regién de la Araucania reina la cocina mapuche. El estrecho vinculo de este pueblo con la
naturaleza se ve reflejado en su agricultura de subsistencia basada en multi cultivos. El respeto
por la estacionalidad y la cosecha en funcién de las necesidades bdsicas de su gente, son la
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base de sus preparaciones sencillas, como cazuelas, catutos y tortillas, donde el sabor ahumado
y el picor intenso y directo del aji, revelan la fuerza inagotable del pueblo mapuche.

DS

En la Isla de Chiloé existe una cultura propia, donde aln viven milenarias tradiciones, mitos y
leyendas, expresiones del mestizaje de pueblos marineros y pescadores. Esta cultura se ha
traspasado a su particular gastronomia, que con 286 variedades de papas nativas, cuenta con
un sinfin de preparaciones propias. El curanto es una de las milenarias herencias de los pueblos
indigenas (chonos y huilliches), que cocinaban mariscos, carnes y papas, directamente en un
hoyo en la tierra con piedras calientes. Chiloé es una fuente inagotable de riqueza ancestral.

Ver relato completo en Anexo III de este pilar.

Resultado Clave 30: Relato Audiovisual de la Gastronomia Chilena
Ver en https://youtu.be/t_TpDIM663w.

5.2 Implementaciéon sistema CRM con Base de Datos Restaurantes.

Metodologia aplicada

En un principio, se probd el CRM Hubspot. En él se cargaron todos los restaurantes con registros
Sernatur. Luego de analizar el potencial uso que se le daria esta herramienta y al alto costo que
significaria configurarlo adecuadamente, se optd por utilizar sistemas gratuitos para el envio
de mail y de esta manera liberar recursos presupuestarios para actividades mas costo-
eficientes.

De esta manera las bases de datos con las que finalmente trabajo el proyecto son: Registros
de Sernatur; Restaurantes patrimoniales de la plataforma; Actores claves a partir de los
contactos de Fedetur y del comité asesor. Cabe senalar que la API de TripAdvisor no permitié
desarrollar un levantamiento masivo de informacién de contacto de los restaurantes
patrimoniales, por lo que esta informacién se levanté de manera manual a lo largo de la etapa
de difusion.

Resultado Clave 31: Bases de datos del proyecto.

Ver Bases de Datos en Anexo IV en seccidon difusion.
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5.3 Newsletter con avances del proyecto

Metodologia aplicada

Los newsletter comenzaron una vez que la pagina web estuvo preparada para ser difundida y
ya desde marzo que Sabores de Chile es parte del newsletter que Fedetur publica y difunde.

Resultado Clave 32: Newsletters

Ver Newsletter Sabores de Chile en Anexo V en seccién Difusion.

5.4 Ediciéon de boletin técnico con informacién pertinente al proyecto

Metodologia aplicada

Fedetur cuenta con un barémetro que entrega cifras de alta relevancia para el sector turistico,
incluido el sector gastronomia. Esta publicacion es semestral y en la segunda versién se
adjuntara un fragmento del presente informe final del Bien Publico, considerando todas las
observaciones tanto de Corfo como de los miembros del Comité Asesor del proyecto.

Resultado Clave 33: Bardmetros

Ver Barometros Anexo VI en seccion Difusion.

5.5 Campana de Redes Sociales para la difusién del proyecto.

Metodologia aplicada

Los canales de difusién digital que se utilizaran para el desarrollo de un Plan de Accién en
redes sociales son:

YOUTUBE

Respecto del contenido que se difundird en las estas redes es importante definir:
1. Posicionamiento

2. Tono
3. Tipo de contenido y distribucién
4. Calendario
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1. Posicionamiento: La guia digital gastrondmica chilena para el
turismo

¢Cémo provocamos que el turista recomiende la gastronomia chilen:
¢Cémo le hacemos la vida mas facil al turista y al turismo?
¢Cémo podemos hacer para que reconozca nuestra comida?

Cémo comunicar?
Identidad: Cocina Tipica Chilena

PRACTICAS

PREPARACIONES

PRODUCTOS

UTENSILIOS,
ESTETICAy
CEREMONIAS

PRODUCTOS
LOCALES

Fotos/videos, relatos, Fichas de recetas, fotos y Fotos, Fichas y

Sustentabilidad: Tu gesto cambia todo!.

Base de datos

BUENAS proveedores
PRACTICAS PROVEEDORES sustentables .
Generar iniciativa de su
Recomendaciones y Abastecimiento local uso
Autodiagnéstico sustentable Comunicacién:

Infografias, Links al sitio
web, y Links externos
Recomendaciones (Tips) (CPL, INDAP y FIA)

Reciclaje, eficiencia

energética. InfoGraficas y

links

EL tono se define como: Voz casual, cercana, propositiva, entretenido

4 S

Tono cercano e informativo Tono cercano, informativo Tono cercano, emocional

y visual

Tono corporativo Tono emotivo
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50%

Contenido de valor relevante,
que le sirva al usuario o que
le resuelva un problema

DS

20%

Contenido promocional sobre
un producto/servi
0 para generar

CUESTIONARIO PREPARACIONES (RECETAS) COMIDA CHILENA
PRACTICAS, PREPARAEIUNES (VIDEOS), ~ RECOMENDACIONES (ESTABLECIMIENTOS) VIDEOS DE CAPACITACION FERIAS
PRODUCTOS (FOTOS) SUSTENTABILIDAD: BUENAS PRACTICAS Y FESTIVALES GASTRONGMICOS
SUSTENTABILIDAD: B.D. PROVEEDORES AUTODIAGNGSTICO DATOS HISTORICOS
SERVICIO (VIDEOS)

3 Piblicos Objetivos: TURISTA - ESTABLECIMIENTO - PROVEEDOR SUSTENTABLE

EL Set Up: habilitacién y configuracién, de todas las cuentas (Facebook, Instagram, Twitter y
YouTube) ya se ha realizado a través de un email corporativo coordinacion.

Facebook: https://www.facebook.com/saboresdchile/

Instagram: https://www.instagram.com/ sabores.de.chile/

Twitter: https://twitter.com/Sabores_deChile

Youtube: https://www.youtube.com/channel/UCs5hWn8xL40BeyDZ1 47HvcA

Para Facebook e Instagram, se cargd con toda la informacién del desarrollo del proyecto
considerando 34 publicaciones para cada caso.

Resultado Clave 34: Estrategia Redes Sociales

Ver estrategia final en Anexo VII en seccién difusion.

Resultado Clave 35: Concurso Sabores de Chile

Primer Ranking de reputacién online. Se convoca a un concurso de votacion popular en relacién
al lanzamiento del proyecto Bien Publico Sabores de Chile.
1. Podran participar en este concurso 5 restaurantes por region que sean los mejor

evaluados en Trip Advisor y que tengan gastronomia tipica chilena en sus cartas segun
estandares de Sabores de Chile siendo ambos requisitos excluyentes.

2. Serd elegido un ganador por regidén y un ganador a nivel nacional.

3. El ganador regional serd el establecimiento que reciba mas votaciones del publico a
través de formulario en formato GoogleDocs de cada region. EL ganador nacional serd
el establecimiento que reciba mas votaciones del pulblico a través de formulario en
formato GoogleDocs entre todos los restaurantes participantes.

4. Cada participante serd parte de una campana de difusién desde las redes sociales de
FEDETUR, Sabores de Chile y Come Chile a través de publicaciones grupales por region
y publicaciones generales en relacién al concurso.

5. Cada persona podra votar una sola vez y podra elegir un restaurant de cada regién en
el formulario.
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Video “Concurso Sabores de Chile”

< https://www.youtube.com/watch?v=gxhvFamOfsc >

Para ver los Resultados del Ranking Reputacion Online Sabores de Chile con Sorteo, ir a Anexo
VIII de esta seccidn.

Para ver el material grafico de difusién de ganadores ir a Anexo IX en seccion Difusion.

~

Gran Ganador Nacional
Concurso Sabores de Chile

e =N
RESTAURANTY RESIDENcmL
LAS MALVINAS

J"*n H#1

RE! 2
" PARA € \JMERE OMIDA CHILENA
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Resultado Clave 36: Estado Redes Sociales

X

Facebook

El Facebook de Sabores de Chile es (https://www.facebook.com/saboresdchile/)

@saboresdchile.

30 de junio 31 de julio

Numero de publicaciones del 30 de junio al 31 de agosto: 90
En promedio: 1.5 publicacion al dia

Publicaciones mas destacadas:

RESTAURANT Y RESIDENCIALM
LAS MALVINAS

gy HLWE

30.657 28.792 25.757

USUARIOS ALCANZADOS USUARIOS ALCANZADOS USUARIOS ALCANZADOS

REACCIONES, COMENTARIOS REACCIONES, COMENTARIOS REACCIONES, COMENTARIOS
Y VECES QUE SE COMPARTIO ¥ VECES QUE SE COMPARTIO ¥ VECES QUE SE COMPARTIO

31 de agosto

23.770

USUARIOS ALCANZADOS

REACCIONES, COMENTARIOS
Y VECES QUE SE COMPARTIO
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Correo elecironico o teléfono  Conirasefia

facebook wasise

Sabores de Chile

" |
@saboresdchile

Inicio
Informacion
Fotos
Videos Organizacion sin fines de lucro
Videos g
S S ; 5,0 dede ke dkk
Comunidad Seminario y premiacion concurso Sabores de Chile cic....
Opiniones Comunidad Ver todo

Publicaciones g A9.063 personas les gusta esto

Sy 10.020 personas siguen esto

Informacion Ver todo
= e
& saboresdechile.cl

5 Organizacion sin fines de lucre
Personas >

Chile, pais de.contrastes, de.

o ML{BT BIEN
1 POA SUS SABORES.

Instagram
El Instagram de Sabores de Chile (https://www.instagram.com/sabores.de.chile/)
@sabores.de.chile.

© g --

sabores.de.chile T

10% publicaciones 1.136 seguidores 2.319 seguidos

SA
B0
RES »

Sabores de Chile Desarroflc sustentable del patrmonio gastronémico de Chile.
www.saboresdechile.cl
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Posts mas destacados del 1 de julio al 26 de julio:

636 595

IMPRESIONES IMPRESIONES

ME GUSTA ME GUSTA

COMENTARIOS COMENTARIOS

563 g 559

IMPRESIONES IMPRESIONES

ME GUSTA ME GUSTA

COMENTARIOS COMENTARIOS

Actividad en Instagram desde el 30 de junio al 31 de agosto:

Numero de p 3
Likes Comentarios
posts

54 1.359 21

En promedio 26 likes En promedio 0.5
En promedio 6 posts

por post. comentario por post.
a la semana.
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Twitter
El Twitter de Sabores de Chile (https://twitter.com/Sabores_deChile) @Sabores_deChile.

Buscar en Twitter Q ;Tienes cuenta? Iniciar sesién v

y Inicio Sobre nosotros

A O e AT 93 ] ¥ 2
-, 2> 2 v, % < . B < z 4
Tweets  Siguiendo Seguidores  Me gusta

116 22 387 114
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Tweets 30 de junio al 31 de agosto:

Clicks en el
enlace

131 216 316

En promedio 4 En promedio 5 Me

En promtla:;lji‘o 2 clicks iveetEldis Giistaal dia.
al dia.

Retweets Me Gusta

- En este periodo existio una tasa de interaccion del 2,2%.
SEGUIDORES
Al 31 de agosto la cuenta de Twitter de Sabores de Chile contaba con 395 seguidores

e TR e ST T T e

El rango etario con mayor cantidad de seguidores es de 35 a 44 afios (39
Facebook, en Twitter existen mas seguidores hombres que mujeres (54%)

Género

Sde13a17 4% |
ide 18a24 6% |
i
| |
.'icre 25234 7% [N
Ece 3Badd 9%
| ]

He el foedsas5s 10 %
fdes5a64 2%

54 % 46 %

mayor de 65 2%
i R g S Y e s LT P R

Para ver informes completos de redes sociales y publicaciones ir a Anexo X en secciéon
difusion.
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5.6 Desarrollo de material audiovisual para la difusién

DS

Metodologia aplicada

Dado que este es un proyecto que busca encantar a los turisticas y transferir estandares y
buenas practicas, se considerd necesario generar videos explicativos para las recomendaciones
de servicios mapas ala de las desarrollaras para capacitacion, que fueran de libre uso y que nos
mostraran hacia donde queremos llegar.

Por otra parte, se desarrollaron una serie de videos para acompanar las comunicaciones
desarrolladas a lo largo de la etapa de difusion.

Resultado Clave 37: Videos para difusién

Los videos que difunden a todos las recomendaciones para mejorar la experiencia son:

https://youtu.be/JUIKOOi4yMQ
https://youtu.be/sd6MuUAT|7Q8
https://youtu.be/]10giGxwEz8
https://youtu.be/2RMLT_dZ-ic

Los videos para acompanar las comunicaciones son:
https://youtu.be/y_XsOIFUYns

https://youtu.be/gxhvFamOfsc
https://www.facebook.com/pg/saboresdchile/videos/?ref=page_internal

5.7 Gestidon de Prensa

Metodologia aplicada

La presencia en prensa incluye los medios masivos de comunicacién prensa escrita, radio, y
television. El principal objetivo de esta difusién es para informar a la industria y al publico de la
existencia del proyecto Sabores de Chile y cual es su funcién. Esto también sirve para posicionar
a la marca e impulsar el uso de todas las plataformas que maneja Sabores de Chile.

Se inicia la presencia en prensa con la marca Come Chile, durante la transicién, y ya con el
nombre Sabores de Chile.

Resultado Clave 38: Informe de Prensa

Presencia en revista CanalHoreca en 2016 presentando el Bien Publico.
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LA REVISTA DE LOS PROFESIONALES DEL FOOD SERVICE

FOMENTO A\
LA COCINA

R UNA TAREA PAIS

Presencia en AAPRENSA el 15 de abril presentando el proyecto y la plataforma “Come Chile”.

AdPRENSA G Win £ oo

EEEE——— A G END A PRENSA

INICIO QUIENES SOMOS SERVICIOS NOTAS ~ SERVICIO DE PAUTA ~ CONTACTO

“Come Chile": la plataforma web con
que Fedetur busca promover el turismo
gastronomico y sustentable

Abril 15,2017, 17:48 @ 167
¥ Facebook Twitter
e

De acuerdo a informes oficiales sobre turismo receptivo, los principales motivos de los extranjeros para visitar Chile
el afio pasado fueron las vacaciones, la visita de amigos v fFamiliares, y los negocios. Pese a que el pais cuenta con un
importante patrimonio gastronémico de norte a sur, este aspecto no esta dentro de las principales razones que

gatillan la decisién de los turistas por conocer nuestro territorio.
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Presencia en revista Chef & Hotel edicion 107 de abril-mayo 2017, pagina 36, presentando el
Seminario de “Come Chile”.

abril-mays 2017

B chef & Hotel| Fedetur

Seminario Fedetur

Un ano para el turismo sostenible

.
Chile’}

8 Arien Waleler, wosgreside

X
Chie!

Difundir el patrimenio gastronomico chileno, implementar experiencias de cicloturismo y cambiar los
sistemas de operacion para un hotel, ahorrando energia y bajando la huella de carbono, fueron tres de
los ejemplos concretas que expuso la primera reunion que Fedetur organiza en 2017 en el marco del
Ano Internacional de Turismo Sostenible para el Desarrollo

PARA COMPARTIR FUENAS PRACTICAS
WVINCLULADAS AL TURISMO SUSTENTABLLE
la Federacidn de Empresas de Tursmo
de  Chile [(Fedetur), orgamed  un
seminano-desayuna en el espacio
gastranomeco y cultural De Pablo a Violeta,
comvocando a actores pablicos y privadas
de la industria turistica chilena. La invitacian
sinvith tambeén para inaugurar el Afo
Internacional de Turismo Sostenible para el
Desarrollo, declarado asi por 13 Organizacian
de las Naciones Unidas,

La wicepresidenta ejecutiva de Fedetur,
Andrea Wolleter, dingic el encuentra y
destach que desde e ambita prvadeo, se
senten fuertemente comprometides para
ser gjemplo de apoyo cuando se trata de
operar con respeto el entorno natural

Tt Rmcanena Anrgue | Fenogialis: Claudo Vs

cultural. “Sobemos que  es  necesono
conectarnos con [a industria en generol Este
afo tenemas como desaflo sentarmos a
conversar mias de sustertabilidad”, afirma,

El presidente de la entidad, Mauro
Magnan, destacd el animo de colaboracion
que exste en Fedetur, resaltando la
importancia de smplementar practicas
sustentabies, no solo como ayuda al
medigambiente, fambién para entregar
experiencias dversificadas y servicios de
mejer calidad: “Necesitamos comunicar de
mejor forma los ejes de sustentabilidad,
awhzar en eficiencia erergélica, wolores
sonales y acercamiento o la comumidad (L.
Desde el sector privado, queremos mastrar
a dande va la industnia haclo 2025°,
agrest el dirpctive

Una de las metas es conservar el
patimonio, ¥ para realizar esa labor se
espera la  participacitn  de  distintas
entidades, por supuesto las del sector
plblico, presente en el encuentro a traves
de la exposicion de Fundacion Aresamias
de Chile v 5u experentia en [a practica del
COMErCo |Ustn

Tamibxién estuvo presente Beatriz Roman,
subdirectora de desamollo de Sernatur, La
gjecutiva destacd que el Ano del Tunsmo
Sostenible es una noticia que vienen
esperando hace mucho tempo: “Es ung
tremenda oportunidad porg fodos uno
Goasian para avangor ¥ odar wn o saito
sustancial en termings de sustentabiidad
Es una muy buena rmoticia que el sector
privaclo  también 58  esté  sumanda
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Presencia en revista Chef & Hotel edicion 108 de mayo-junio 2017, pagina 34, presentando la
iniciativa publico-privada Sabores de Chile.

mayo-junic 2017

W Chef & Hotel| fedetur

“Sabores de Chile’, la estrategia para
potenciar el turismo desde la gastronomia

La iniciativa pablico privada impulsada por Fedetur, en conjunto con otras 14 entidades, busca
promaver los destinos turisticos del pais, utilizando la riqueza y diversidad de la cocina chilena

[HANSFORMAR NUESTRA TRADRION
CULINARIA EN UN ALIADD, para atraer a
un numern cada vei mayor de tunstas es el
principal  objetvo, a partir del cual la
Federacion de empresas de turismo de
Chile, Fedetur, decidid desairg el
proyecto "Sabores de Chile”

Se trata de una iniciatva onemtada a
acercar las cocinas tipicas de Chie al
turisma, de manera que los wistanes
puedan conocer |2 identidad gastronamica
del pais, y la amplia ofena que exste a lo
laran de toda &l teritono naconal

4 este esfuerco de Fedetur se han
sumado otras 14 entidades poblicas y
privadas (Inacap, Subturismo, Sematur,
ProcChile, Imagen de Chile, FA Indap,
Agenoia de Sustentabilidad y Cambio
Climatica, Transforma Tunsmie, Achiga, Les
Togues Blanches, SlowFood  Chile
Sermapesca, yel Consejo de la Cultura v las
Artes), las que desde sus respectivas dreas
ApOan experiencia y conosmientos para
potendear este programa

En la actualidad, la cocina chilena no esta
dentro de los prnnopales factores gque
mativan b llegada de los turistas earanjenos
a Chile. Esto supone un gran desalio para la
industria, y abre una ventana de
oportunidades para que a través de la

como marca sectorial

gastronomia, el pais siga batiendo réconds
de wisitantes internacionales, cuya cifra
podria superar este ano las sels mitlones
trescientas mil personas.

En Fedetlur observamas que e ltema
gastrondmico representaba una tremenda
apariunided, parg continuar proyectonds el
dinamsma que exhibe lo industng turstico
chifenn desde hoce varios anos Es por eso
que decidimos llevar a cobo Sohores de
Chile; propuesta con o que quersmaos
promever de manera sostemda nuestro
patimomo gastronamicd, para gue st (oS
turistos [ocales ¥ extranjeros o puedan
conocer v disfrutar”, senald la encargada del
proyectn, Maria josé Castaneda

5 bien “S5abores de Chile” se traduce
en una plataforma web a traves de la cual
los  wvisitantes pueden descubnr
aprender sobre la cocing chilena, sus
tradiciones, wtensilics  caracteristicos,
preparaciones propas de cada zona dal
pais, que ademas tiene una guia con mas
de 400 locales de comida tipica, es a su
vez la marca sectonal con la que Chile
promovera sus destinos tristicos en los
mercados internacionales, destacando los
atributos de nuestra gastronomia

£n este proceso la sustentabilidad tenda
un ol impartante, ya que el proyecto

también  comempla desplegar  dwersas
acciones para incentivar las  practicas
sustentables en el sector gastronomeco,
como la creacidn de distinciones gue den
cuenta que Los procesos de elaboracion de
comida sean desde su origen confiables,
Seguras, respetuosas con el medicambents

En este sentide, el proyecto no salo esta
enfocado a los turstas, sino ambieEn 3 la
industria. Es asl como el portal tiene un
directoriac de  provesdores |ocalps
sustentzbies, v un marcs de sustentabilidad
pana la industria

"S bien lo promocion es wn aspeco
impomonie  paro impulsar Acest
gostranona en los meradas ntemadianties,
esin lareg tendr @i en lo medida gue
nuestra industria gastrongmica cumpla can
los  estondores  imternacianales de
sustentobilidod. Hoy esto es un mequisito
importante para poder ser competitivas
turisticomente’, ndich  Andrea Wolleter,
wicepressdenta ejecutiva de Fedetur

La representante del gremio agrega que
"Sobores de Chile se puede transformar en
una poderasa herramienta para fomenar e
turisma mediante o gastronomia’
destacando  las wentajas que tiene
desarrollar este tipo de proyecios mediante
un modelo de alianza pablico privada
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Presencia en revista Chef & Hotel ediciéon 108 de mayo-junio 2017, pagina 135, mencionando la

iniciativa pUblico-privada Sabores de Chile y su pa

ina web.

chefaHotel macap mnovacce B

Centro de Innovacion Gastronomica de INACAP

Liderando procesos de uvanguardia

El CENTRO T INNOVACION
GASTROMOMICA (CHZ), fue creado a fines
de 2015 con el ohjetivo de continuar fa labor
que INACAP viene desamollando hace 40
anos, por la innovacion y desamofio de 2
cocina chilena. ¥ desde ahi se ha convertido
en un espacio donde se reatizan, por wna
parte, trabajos de imvestigacion y divalgacan
de diversos aspectos de la cocina chilena, ¥
por oirR, aclividades orentadas a la
formacion de compelencias en gastonomia
de cocineros y pablico en goneral

Mariela Frindy, direciora del Centro de
innovacion  GastronOmica, sefala que
“nuestro pais carece de un hilo conductor
pora fomentar a gastronomia, ¥ en esa
logica el Oy encousa su ohajo g troves de
progromas como Chile Dulce, of que estan
vinculodas - diferentes  estrotegias  que
Comtempian iniciotias muy innovadorns”

Con ol objetive de mealrar b pestelona, st
programa cuents oon entrenamienio de chefs,
ursns de especialidad, encuentros y evenios
ioon fos megores pasielerns dal munda Una de
3= iniciativas destacadas son os cursos
avarrados pam especialistas, mmo e de
Pastelern de Vanguarda, que esie ano se dico
en mayo en INACAP Valpariso, v en julio s2
dictara en s sedes de Osomo y Chillan,

en los ultmos onos b tacnologia ha

hecho ovarar mucho lo gostronomia, v
espeialmente In postelenii. [0 gue hocemos
con eslos cursos es poner of dia o los
postelencs de Chile, y a troves de ung encueslo
posteniod, s obtene e feed bade paro sequir
manzando en los conlenidos gue necesitarn
I olumnos, Con esto  oduofiamos
los comogmientos de fos chefs goe estdn
geriando su kehor en hoteles y restourontss, y
de alurmnos ¥ profesones de pre y posigedo de
diverses; institiaones que impeien oivens de
gastronomin’, explica Marieby

Las maesiros que dictaran el taller de
Pasteleria de Vansuardia son les pasieleros
integraries del equipo 1.a Roj@ Dulce, que en
enero de este ano epresentd a chile en el
mundial de pastelena de yon Denira del
mismo progama Chile Dulo, ef OIG se sumd
hace mas de un afio a la preparacion del
equipo 13 Roja Dulce 3 traves de la
facilitacion v coordinacién de  su
enrenamiento en las instalaciones de
INACAR Hl pouipo obtivo el dundécimo
lugar en la calegona postres en e mundial
Este apoyo del £ a La Rola Duloe continda
para el prodmo mundial, v a |3 cabasa del
nuevo  equipo  estaran los  pasteleros
Gustavo  Sasr,  nomers uno  de
Latinoamerica, y Hans Ovanda, considerado
uno de bos mejores del mundao.

D+l

Uno de los erandes focos del quehacer
del 06 es la innovadin a bawes de |a
investigacion propi, v la implementacion de
invesligaciones de lerceros gue tengan
relacion  con dstintos ambitos de la
mstmnomia, "H 06 partidpa activamerite
en diversas instoncas de investigacion,
rescote, presenvecion, puesto en valor y
difusion del potrimomio notural y oultural,
que se oxpresa en lo gastronamia madonal
Algunas de astos instancias son Sabares de
Chiel, wuno iniciotiva  puibdico-privado
financiada por CORFO @ INACAR que busc
volorizar fo codma patrimonial chilena con
un enfoque tunistico. H resultndo de este
trabajo fue lo seleccicn de 160 recefos
patrimoniales, ka sefeccion de 45 producios
propios de la gastronomia de Chile, y lo
reqliricion da 15 video-recetos. fodo esle
lrobajo  estd  algjado en el sitio
wwwsaoboresdechiled’,  indica  Manela

Por otro lado, y en la linea de la difusion
2l {16 particpa en la co-oeEanizacon dal
congresn Nam, que,en palabrasde 3 dircom,
%es una instanda de union, comocmients ¥
generocion de ideos, ung plolgforma de
encuentro de destacados cocinerss de todo
el mundg, v era cporunidod para ef
intercambia de conodmienta”

mayr-lunia 2917
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Presencia en revista Chef & Hotel edicion 109 de junio-julio 2017, pagina 48, informando de la
agenda de actividades relacionadas a Sabores de Chile.
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La industria turistica apuesta por el patrimonio
gastrondmico y las tecnologias

En el Ano Internacional del Turismo Sustentable para el Desarrollo, FEDETUR se ha involucrado
activamente con iniciativas y eventos que promueven lo adopcion de practicas sustentabies,
que van desde la implementacién de eficiencia energética, hasta la puesta en valor del

LAS INICIATIVAS IMPULSADAS POR LA
FEDERACION DE EMPRESAS DE TURISMO
DE CHILE (FEDETUR), como el programa
Sabores de Chile, Centro de Extansionismao
de Turismo (CET Turismo), v la pronta
realizacion del primer Summit de Turismo
en Chile, muestran el buen nivel con que la
industria se desarrolla en estos dias
Acciones  concretas en medidas
ambientales, patrimondales v culturales,
entregan un valor sin precedentes a la
jndustnia turistica,

Una de las iniciativas mas destacadas es
Sahores de Chile, donde FEDETUR comvoca a
e nstitecones pablicas vy privadas que
buscan promawver el tunsma, rescatando la
identidad de la gastronomia tradicional det
pals, y asi aprovechar su nqueza, diversidad
v caractensticas propeas.

En ese contextn, en mayo se fealizd un
encuentro de lideres gastrondmicos para
compartir  junto a la  industria  las
cportumidades para potencar vy mejorar la
actual oferta, v comvertir asi nuestra
GAsUONOMEE &N un nweyd pala uristica, A
este encuentro se sumaran dos eventos: el 6
de julio se llevard a cabo el seminario y

patrimonio gastrondmico

premiacion del concursa Sabores de Chile, y
el 3 de agosto se realizard el prowime
encuentro de lderes gastrondmices

Ef serminano y premsanion contara con la
prestigiosa presencia de Rey Guerrero, chof
colombiano que viajard especialments para
compaftir sus casos de exito. Ademas se
usard psta instancia pam [a premiacion del
concursn Sabores de Chile, en donde
descubriremos cual es el restaurante
favorito de comida tipica chilena

los 75 locales seleccionados pam
concursar son parte e la coleccion del
portal Sabores de Chile, y se encuentran
dentro de los cince mejor evaluados de
cada region segln Tripddvisor

Cada participante tuvo fa opcidn de
votar por un establecimiento por region.
Las wiaciones estuvieron abiertas hasta
el 30 de junio, y la premiacion se realizara
el 6 de julio proxime, durante el
seminario Sabores de Chile.

Por otra parte, FEDETUR también se ha
encargado de difundir la importancia de
ncorporar la sustentabilidad como una
practica habitual, donde Bl uso v
adopcion  de  tecnologia  verde es

fundamental para avanzar hacia una
industria mas sustentable. En  ese
contexto, &l CET Turismo busca asesorar
gratuitamente a destinos del sur del pais
on matena de TICs y eficiencia energdtica
principalmente. El organismo es un
puente entre los mejores proveedores de
tecnotogia v las pymes de turismo.
De esta forma se estd ayudando
copcretamente a los empresarios a
sumarsé a las buenpas practicas, y a
mejorar la rentabilidad de sus nedocios.

El corolario de todo este proceso serd
la realeacion del pnmer Summit de
Tunsma Chile 2017 En & evenio que tendra
como foco principal 13 sustentabilidad,
participaran grandes lideres y organgaciones
intemacionales de tecnologia y twnsmo, Habra
plenarios para hablar de las oltimas
tendencias que impactan nuestra industria,
conversatonas donde se analiza el ol del
turisma, y como esta actividad impacta en la
BCONGMIA Y otras ndustrias,

Mas informacion sobre estas iniciativas,
on info@fedeturcl.
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Presencia en revista Chef & Hotel edicidén 110 de julio-agosto 2017, paginas 36 - 40, con reportaje

del Seminario z Concurso Sabores de Chile.

DS

=
Valorizando la gastronomia en |
el turismo nacional

I i e in GIRBAL

: 'WLE&.

Radio
Programa Destinos Turisticos de Radio UChile el 9 de julio.
<http://radio.uchile.cl/programas/destinos-turisticos/423352/ >

d '| a r ]OUCh I Ie PE— Santiago, Ahora: 13°C | Min: 7°C - Max: 15°C

Ano IX, 5 de septiembre de 2017 = AnoIX, 5de septiembre de 2017

Destinos Turisticos: Domingo 9 julio 2017

%) Destinos Turisticos | Domingo 9 de julio 2017 20:00 hrs.

’ P, Destinos Turisticos

Television
Presentacién de la comida chile en noticiero Ahora Noticias del canal MEGA en edicién tarde el
23 de abiril.

.| PAGARIA MAS
POR CREATIVIDAD Y CALIDAD
e -l PRODUCTOS DIFERENCIADDS
. ! UUS
Fecha_ 2017-04-23 *} ND SON ACCESIBLES p
Medio: Mega
Titulo: La comida Chilena

Programa: Ahora noticias 1era edicion

Hora: 13:00 Hrs. AN
Duracion:  5min. 18seg. .
Comentario: -Internet y gastronomia: Rica combinacion > 1:07/5:18 @ ‘D —o LdJ i
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5.8 Evento de lanzamiento del proyecto.

Metodologia aplicada

Con todos los productos desarrollados y la informacion en orden, se procedié a desarrollar una
presentacién en PowerPoint con la imagen del proyecto, donde se presenten todas las
herramientas y estandares de una manera didactica y educativa.

Paso a paso se da contexto de la iniciativa y luego se trabaja por cada pilar estratégico. Esta
presentacién una vez aprobada por todos los actores se publicara en el portal web. Asimismo
serd enviada a todos los directores regionales de Corfo y de Sernatur asi como lo Seremis de
Economia, los Directores Regionales de Sernapesca y a todos los miembros del Comité Asesor
para que ellos lo traspasen a quienes corresponda.

Resultado Clave 39: Lanzamiento

Proyecto

Desarrollo Sustentable del Patrimo

Lugar: INACAP Apoquindo

Fecha: Martes 10 de Mayo de 2016 a las 11 hrs
Invitados: 249 personas

Asistentes: 44 personas

Este evento tuvo como finalidad presentar el Bien Publico "Desarrollo Sustentable del

Patrimonio Gastronémico de Chile", y que cuenta por mandantes con CORFO, FEDETUR,
SUBTURISMO, SERNATUR, FUNDACION IMAGEN DE CHILE, ACHIGA e INACAP.
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Se adjunta en Anexo I, Anexo II, Anexo III y Anexo IV, el libreto de la actividad, el informe de
asistencia, las ideas fuerzas de la presentacién del BP y las fotografias del evento
respectivamente.

DS

5.9 Eventos Regionales

Entre abril y agosto se desarrollaron 2 eventos importantes mas el seminario nacional que se
presenta en 5.10. Adicionalmente la iniciativa fue presentada por Inacap en 4 ciudades.

Por otra parte, el proyecto ha sido presentado por videoconferencia a los Directores Regionales
de Sernatur, los Programas Estratégicos Regionales de Corfo, en el Consejo Consultivo de
Promocién Internacional y en el “café con” para todos los funcionarios de la Corfo.

Resultado Clave 40: Eventos desarrollados por INACAP

1. Punta Arenas: Participacién de Patricio Quense en el Primer Seminario de Cocinas
Patrimoniales organizado por el CNCA en el que presentd el trabajo de Come Chile. 17-
18 abril de 2017.

2. Concepcidn: Presentacién a alumnos e instructores de la sede de Concepcién del
proyecto Come Chile. Asistieron 40 personas entre alumnos e instructores. 21abril de
2017.

3. Chillan:
a. Presentacién a alumnos e instructores de la sede de Chillan del proyecto
Come Chile. 200 personas entre instructores y alumnos.
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b. También nos reunimos con el alcalde de la ciudad y su jefa de gabinete para
darle a conocer el trabajo de levantamiento del patrimonio gastronémico chileno
que realizd INACAP.

c.  Participamos de un programa de difusién en radio Macarena. 20 de abril de

2017.

4. Nam Profesional: Seminario gastronémico que en su tercera version se realizd
en INACAP dirigido a profesionales de la gastronomia y estudiantes del rubro. Ciclos de
charlas y talleres durante tres dias. Presentacién de Patricio Quense en exposicion al
publico en la que prepard una de las recetas del Bien Publico. Asistieron 144 amigos
del CIG, 144 alumnos de gastronomia y 10 alumnos de colegios técnicos. 27-29 de abril
de 2017.
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Resultado Clave 41: Encuentro de Lideres Sabores de Chile

Este encuentro es una convocatoria a la comunidad a ser parte del liderazgo gastronémico

nacional. Es una invitaciéon para reflexionar, desarrollar y difundir nuestra sabrosa gastronomia
en Chile y el mundo.

Se realizé este encuentro con distintos actores de la Industria Gastrondmica y la Industria
Turistica Chilena. Esta instancia sirvid para reflexionar sobre los desafios que debemos
enfrentar como industria y las acciones que debemos llevar a cabo para revalorizar nuestra
tradicién culinaria, nuestros productos y nuestra gastronomia en general. Entre los asistentes
se encuentran Sernatur Marca Chile - www.thisischile.cl, INDAP, Fundacién para la Innovacién
Agraria, Inacap, Asociacién de Chefs de Chile, Les Toques Blanches, Achiga Chile, Fedetur Chile,
Slow Food Chile, Consejo Nacional de la Cultura y las Artes, ProChile, Servicio Nacional de Pesca
y Acuicultura, Transforma Turismo Chile, Agencia de Sustentabilidad y Cambio Climatico.

A través del paso por 4 estaciones diferentes, fueron abordados 4 desafios en torno a la
gastronomia chilena y el turismo. En cada estacién, un guia dio contexto a los participantes
respecto a la reflexién pertinente y estos describieron en un post-it sus opiniones al respecto,
una idea por post-it. Las estaciones fueron:

Version 1

1. ¢Cudles son los atributos diferenciadores de la gastronomia chilena?
Anfitrion: Debbie Feldman

2. En el ambito del abastecimiento ;Qué acciones concretas debemos realizar como
industria para integrarnos mejor al turismo?
Anfitrion: Saul Pérez

3. En el Ambito de nuestros procesos productivos ;Qué acciones concretas debemos
realizar como industria para integrarnos mejor al turismo?
Anfitrién: Fernando de La Fuente

4. En el ambito de la experiencia y difusién ;Qué acciones concretas debemos realizar
como industria para integrarnos mejor al turismo?
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Anfitrién: Franklin Carpenter

DS

Para los participantes esta fue una gran oportunidad para participar ya que presenta los
siguientes beneficios:
Encuentro con su Pablico Objetivo
- Demostrar conocimiento, mostrar sus productos
- Presencia de marca
Liderazgo
- Ser parte de un Bien Publico
Relacionamiento Stakeholders
- Otras organizaciones de la Industria - Empresas del sector-Medios-Comunidad-
(autoridades gubernamentales)
Usar el evento para promocién
- Presencia gratuita en Prensa RRSS
- Difusién en paginas asociadas

El encuentro se realiz6 el martes 23 de mayo de 17:00 a 19:00 horas en Casa Italia, Tegualda
1584, Nunoa.

]—rf

mw |ej Jm‘ 1d¢
Sabores de Chlle

Trabajando por la integracion del patrimonio gastronémico
en la industria turistica chilena

/e unes a esta receta?
E3 ® ©

Martes 23 de mayo 17:00 a 19:00 hrs. Casa Ita!ra

Tequalda 1584, N

Para ver Presentacion, fotografias, resultados Post-it y asistencia al evento ver Anexo Xll en seccidn
difusion.
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Encuentro de Lideres' Sabores de Chile
] En el ambito de nuestros procesos prodctives,
(;Que acciones concretas debemos realizar como industria para integramos mejoraltrsed?

Trabajanq,,
la ji _‘DDI’ o de Lidere:
”"lrim:,:fugmc'o” el i s de Lideres Sabores de Chile i
: En el dmbito de nuestros productos y el abastecimiento,

¢Que acciones concretas debemos realizar como industria para integrarnos mejor al turismds

Resultado Clave 42: Seminario y Premiacién Concurso Sabores de Chile

Durante el Seminario, se presento el resultado final del proyecto Sabores de Chile. Se contd con
dos paneles de conversacion en materia de sustentabilidad y turismo gastronémico. En este
contexto, contamos con empresas lideres que compartieron sus casos de éxito,
mostrandonos las tendencias del sector.

La inspiracién del evento estuvo en manos del prestigioso chef colombiano, Rey Guerrero,
y de una sabrosa degustacion de nuestra gastronomia. El encuentro se cierra con
la Premiacién del Concurso Sabores de Chile , donde descubrimos cual es el restaurante
de comida tipica favorita de Chile.
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El Seminario se realizd el jueves 6 de julio de 9:00 a 14:00 hrs. en el Centro Cultural San Ginés,
Mallinkrodt 76.

Trabajando por la integracién del patrimonio gastronémico
en la industria turistica chilena.
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Programa Serminario y Premiacion

Concurso Sabores de Chile 2017

9.00-9.30 Acreditaciones
9.30-9.40 Palabras de Bienvenida: Alejandro Buvinic | Director ProChile
9.40 - 10.05 Charla Inaugural: Rey Guerrero | Chefy empresario colombiano

10.05 - 11.05 Panel Turismo Gastronémico
Inspiracién: José Miguel Dommguez | Socio Fundador FoodTrip
Panelistas: Myriam Gomez | Directorc wa Fundacion Imaaer
Pia Barros Abrigo | Subdi farketing v £

Moderador: Andrea Wolleter | Vice Presidenta Ejecutiva Fedetur

11.05- 11.25 Café

11.25 - 11.40 Presentacion Programa Sabores de Chile

11.40 - 12.40 Panel Sustentabilidad

Inspiracion: Gustavo Moreno y Javiera Valenzuela |
Panelistas: Beatrlz Roman | Subdire

Premiacién Concurso Sabores de Chile “Restaurantes Favoritos
Para Comer Comida Chilena” Renato Hamel | Gerente General ACHIGA

12.55 Palabras de Cierre
13.15 Coctel de Cierre
14.00 Fin de la Actividad

12.40-12.55

Para ver lista de asistencia, presentacion y fotografias en este Seminario ver Anexo XIII en
seccion difusion.

Video “Seminario y Premiacién Concurso Sabores de Chile 2017”
< https://www.youtube.com/watch?v=y XsOlFUYns>

120




Seminario’
Y Premidciér
Concurso

Fotos Seminario

X
Chig's

Promoyq, 4@

€stro poty o
~qStrone £

udstentab
w bores s
tdee




SA
BO Chile’?
RES &

5.10 Seminario Nacional

X

Metodologia aplicada

Este evento fue la primera ocasién en que el proyecto se presentd frente a la industria y se
enmarcé dentro de la Inauguracién del ano del Turismo Sustentable YST2017. Asistieron mas
de 100 personas y reunién a personalidades importantes de la industria.

FEDETUR|

Chile
ST
-3 .:" :f_-.-i-_
- .t.:'-q. 1 II| [ o l:" .
[ e ' 2
L ; — "
"Ii_., o S ._'rr_
Marzo L YN S
' | P T -
43011300 --
2017
@ ARO INTERMACIGHAL
DEL TURISMC SOSTENIBLE
PARA El DESARROLLO

FEDETUR te invita a la inauguracitn del

Afio Internacional del Turismo Sustentable

para el Desarrollo en Chile

j Unete a la celebracion |

Demos juntos el punta pie inicial al afio sustentable junto al
lanzamienta oficial de |a iniciativa publico-privada "Come Chiie”,
un proyecto que le dara valor sustentable al
patrimonio gastronomico del pais.
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Resultado Clave 43: Desayuno Inauguraciéon Ano Turismo Sustentable

ﬁ Fedetur Chile

DS

e Me gusta
P Comentar 4 Compartir

https://www.facebook.com/pg/FedeturChile/videos/?ref=page_internal

Ver presentacién y asistencia al desayuno en Anexo XIV seccién difusién.
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Resumen de Resultados

Para revisar cada resultado, consultar los Anexos Resultados.

Etapa N° 1
Resultado

R1: Empresas de gastronomia caracterizz
as

respecto al uso de abastecimiento sust
entable

R2: Modelos de gestién de abastecimien
Sustentable

R3: Proyecto piloto de abastecimiento
Sustentable

R4: Registro de empresas con sistemas
gestion de abastecimiento sustentable

Modelos de Gestion de Abastecimiento Suste

able
Descripcion del resultado

Informacién que describe el uso e interés d
e las

empresas por utilizar mecanismos de
abastecimiento sustentables

Disponer de un modelo de gestién de
abastecimiento sustentable, basado en cas
0s

internacionales exitosos y adaptado a la re
alidad

chilena.

Proyecto piloto de implementacién de mod
elo de

gestidon de abastecimiento sustentable eval
uado.

Disponer de un registro que permita identif
icar las

empresas que lleva a cabo modelos de ges
tién de

abastecimiento sustentable.

Estad

100%

100%

100%

90%

Etapa N° 2
Resultado

R1: Catastro de recetas que conforman ¢
patrimonio Gastronémico nacional
sistematizadas

R2: Soporte multimedia para las recetas
ue

son parte del patrimonio gastronémico
cional

R3: Registro de restaurantes con sistem
que

ofrecen gastronomia patrimonial

Puesta en Valor del Patrimonio Gastrondmico

Descripcion del resultado

Recetas que forman parte del patrimonio
gastrondmico nacional sistematizadas e
identificadas

Material multimedia que sistematiza las recet
que forman parte del patrimonio gastrondmic

Disponer de un registro que permita identificd
las
empresas que lleva a cabo modelos de gestic
de

abastecimiento sustentable.

Estad.

100%

100%

100%

La coleccién de
restoranes sustentables
estd creada a la espera
de la implementacion
del prototipo de
registro de restoranes.
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Etapa N° 3
Resultado

R1: Disponer de un catastro de las empr
as

gastrondémicas

R2: Diagndstico, sistematizacién y brech
del

proceso de atencién a clientes

R3: Material multimedia para la capacita
n

inicial en atencién al cliente

R4: Modelo de gestién para mejorar
encadenamiento de la gastronomia en e
turismo

Mejora del encadenamiento de la actividad turisi

a
Descripcion del resultado

Disponer de un catastro sistematizado de la
erta

gastronémica nacional

Diagnéstico, sistematizacién y brechas del pr
eso

de atencién al cliente

Material multimedia para la capacitacién inici
en

atencién al cliente

Disponer del modelo de gestiéon para el mejo
encadenamiento de la oferta gastrondmica er|
a

cadena de servicios del turismo

Estad.

100%

100%

100%

100%
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ANEXOS SUSTENTABILIDAD
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Anexo I Analisis de estdndares y Marco de Sustentabilidad.
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Anexo II Encuesta para restaurantes sobre proveedores/Respuestas
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Anexo IIl Resultados Encuesta para restaurantes sobre proveedores/Respuestas
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Anexo 1V Cuestionario de Autodiagndstico de Sustentabilidad
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Anexo V Manual de Buenas Practicas SRA traducido e identificando necesidades de
adaptacion a la realidad chilena.
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Anexo VI Formulario ingreso proveedores sustentables
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ANEXOS PATRIMONIO
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Anexo I Revision Bibliogrdfica.
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Anexo II Transcripciones entrevistas.
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Anexo III Listas de Asistencia
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Anexo 1V Presentaciones Conversatorios
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Anexo V Fotos Conversatorio
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Anexo VI Guia recopilacion patrimonio gastronomico INACAP.
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Anexo VII Matriz Recetas
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Anexo VIII Fotos y Videorecetas

X

143




SA
BO
RES &

144




SA
BO
RES &

ANEXOS EXPERIENCIA

145




SA
BO
RES &

Anexo [ Catastro de (a industria turistica.
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Anexo II Servicio Ideal
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Anexo III Clasificacion errores mds comunes Tripadvisor
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Anexo 1V Sistematizacion del proceso adecuado de atencion de acuerdo a estandares.
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Anexo V Cuestionario Entrevistas Modelo de Gestion
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Anexo VI Entrevistas Modelo de Gestion
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Anexo VII Hoja de Ruta de largo plazo
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ANEXOS TRANSFERENCIA
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Anexo I Mapa Estratégico Sabores de Chile
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Anexo II Bases para Acuerdo Marco de Colaboracion
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Anexo III Propuesta Convenio Marco de Colaboracion Sabores de Chile
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Anevo IV Presentacion Educativa Sabores de Chile
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ANEXOS DIFUSION

158




SA
BO
RES &

Anexo I Carta ProChile cede Sabores de Chile
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Anexo Il Manual de Marca Sabores de Chile
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Anexo III Relato completo Sabores de Chile
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Anexo 1V Bases de datos de proyecto
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Anexo V Newsletters
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Anexo VI Barémetros
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Anexo VII Estrategia de Redes Sociales
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Anexo VIII Resultados ranking reputacion online restaurantes de comida tipica
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Anexo IX Ganadores Concurso
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Anexo X Gestion de Redes Sociales
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Anexo XI Evento Lanzamiento
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Anexo XII Encuentro de Lideres
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Anexo XIII Seminario y Premiacion
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Anexo X1V Inauguracién YST2017
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