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PRESENTACION

La realizacion de un diagnostico del sector gastrooo en Chile requiere del entendimiento
de la gastronomia como fendmeno social y culta@ddmas de econdmico, pues en la cocina
de un pueblo se entremezclan las relaciones sscialepatrimonio de sus raigambres
culturales y los cambios a que ella es expuestdgsosucesos acaecidos en su historia y
relacion con el resto del mundo.

El sector gastrondémico es, desde este punto da, wist fendmeno complejo, imposible de
comprender sin que antes se atienda a las varialdesitativas y de tipo cualitativo inmersas
en él. De esta forma, damos cuenta que “gastroripagiao concepto, incluye todos aquellos
aspectos relativos a la cocina de una region @ljtuncluyendo su origen, sus rasgos
tradicionales y aquellos modernos e innovadoressistemas de preparacion y conservacion
de los alimentos, el uso de determinados utenstiegamientas y tecnologia asociada, entre
otros.

El estudio de la gastronomia, y del sector gastmecm como totalidad, considera ademas los
productos autéctonos y extranjeros, determinandaceptacion y rechazo, su transformacion
y substitucion de materias primas, asi como sulpgpevolucion en la industria de la
alimentacion.

En la presentacion de los resultados finales desemte estudio, se consideran en primer
término las variables cuantitativas que exponedimkensionamiento econémico del sector
gastrondmico en Chile, para posteriormente en agargla etapa desarrollar los analisis que
relacionan las conductas econdmicas con las vasahlalitativas asociadas al consumo.

Es asi como, en primer lugar, se detallan estad$stijue permiten observar quiénes son los
subsectores que conforman el sector gastronOmiconudsstro pais y cuales son los
participantes que lo componen, considerando emetagroalimentario en toda su extension.

En segundo término, se presenta la conformacida dadena agro-gastrondmica de Chile y
los diferentes agentes que en ella participantedasiones e intervencion relativa en la cadena
de valor implicita. De esta forma, se realiza wagdostico de la realidad nacional del sector
gastronomico desde la perspectiva de promotor yaddante de dicha cadena, considerando
en ella al consumidor final como ultimo eslabonchdi analisis se basa en el consenso
alcanzado por los participantes de un panel dermgpeonformado por agentes de todos los
eslabones, tanto de la estructura primaria conde koporte.



Posteriormente, se constata lo recogido y analizbeknle el punto de vista cuantitativo,
mediante los resultados obtenidos desde la aphicade encuestas estructuradas dirigidas
tanto a la oferta como a la demanda de productasamos al sector estudiado, para establecer
asi conclusiones y recomendaciones de caracterajgnespecifico.

Lo anterior es complementado y contrastado comd@isas de datos cualitativos, que apuntan
al logro de la caracterizacion de la oferta gastmuina en nuestro pais, a través de la
elaboracion de un “mapa agro-gastronomico de Chd&ho mapa permite visualizar la
presencia de productos tradicionales y/o autéctohibsnos que se presentan como una nueva
alternativa de negocios dentro de la cadena ageggmica.

Finalmente, se presentan las tendencias de lagfeiémanda de la gastronomia nacional y la
problematica asociada a la incorporacion y resgateroductos alimenticios relacionados con
la recuperacion patrimonial, y/o introducidos akca€lo recientemente.



Dimensionamiento economico del sector gastronomiem Chile

Definicion del sector gastrondmico en Chile

Se considera como parte del sector gastronomicuellas establecimientos o empresas que
preparan y sirven alimentos a personas o instibesi@ue los solicitan, para ser consumidos
en el lugar o para su consumo inmediato, y siengoie la base de su negocio sea los
alimentos y no las bebidas.

No existe una sola definicién de las diversas fitasiones de restaurantes debido a su gran
extensiéon en el negocio. A continuacion, se mastias distintas clasificaciones propuestas
por diversos expertos.

Harold Lane y Denise Dupréos clasifican de la siguiente manera:

* Restaurantes independientes:Tienen una 0 mas caracteristicas Unicas y no rtiene
ninguna afiliacion de marcas a otra compaiia.

» Restaurantes de cadenaSon dos o mas negocios que se abren bajo el ntismobre y
tienen afiliaciones a una marca. La gerencia \sistemas operados son una réplica de las
demds unidades de la cadena.

» Restaurantes de franquicias:Son aquellos que tienen un acuerdo legal en dl aua
duefio concede los derechos o privilegios a otrsoperpara vender productos y servicios,
bajo las condiciones especificas de los sistemzagzs.

Para John Walk&r dentro de esta clasificacion podemos encontfaretites categorias de
restaurantes segun su servicio:

* Restaurantes de servicio completdOfrecen un menu que generalmente cuenta con mas
de 15 platos preparados al momento de ser ordenados

' LANE. H. E y DUPRE. D. 1996. Hospitality word! Andtroduction. USA.
2 WALKER, J. 1999. Introduction to hospitality. 2d&d. Prentice Hall. USA.



Angelo Rocco yAndrew Vladimir mencionan que sondlgs que ofrecen un menu de
méas de 12 platos, donde se cocina todo al momestos locales serian generalmente
categorizados por precio, menu o atmosfera.

* Restaurantes de comida rapida:Ofrecen un menu limitado basado generalmente en
hamburguesas, papas, pollo, pizzas, entre otros. personas ven el mend en
espectaculares y luminosos letreros con imagendssdalimentos; solicitan su pedido a
un cajero y toman la orden para llevar.

* Restaurantes casualesSon un tipo de restaurantes similar a los de camddida que no
ofrecen un servicio completo a la mesa, pero premeatas calidad en el alimento y en el
ambiente del lugar.

En cuanto a la clasificacion de los restaurangeméxicana Maria del Carmen Moffisefiala
otra clasificacion utilizando la variedad del seiwique el local ofrece:

* Restaurantes de autoservicioSe encuentran normalmente dentro de plazas catesci
aeropuertos, ferias, etc. En estos establecimiegit@®nsumidor encuentra una amplia
variedad de platos que puede combinar a su gusimigmo, cuentan con precios bajos
por la poca cantidad de empleados que requiere.

» Restaurantes de menu y a la carta.os primeros ofrecen una cantidad limitada deoglat
a un precio moderado. Los segundos cuentan conrmvayedad de platos para que el
comensal pueda combinar, pero a precios mas &ties tipos de restaurantes pueden
dividirse a su vez en:

o De lujo: Servicio mas personalizado y refinado. Comidagip internacional,
servicio francés y carta de vinos.

o De primera y tipo medio: Cuentan con comida nacional o internacional mas
limitada, servicio americano, sin carta de vinos.

o De tipo econdmico:Alimentos que se preparan con sencillez, estilerarano.

» Cafeterias, drive-in, restorrutas y similares: Las primeras ofrecen comida sencilla,
rapida y bebidas ligeras. En los segundos, se migma el servicio directo en el
automavil o pasando por una zona autorizada endeasq ordenan los alimentos, se pagan

¥ MORFIN, M.C. 2001. Administracién de comedor y Haditorial Trillas. DF, México.



y se hace entrega del pedido. Los restorrutas seeptran en las carreteras, ofrecen
servicio en la mesa o en el automévil, ademas dstariones adicionales como
gasolineras, tiendas o informacion turistica.

Dittmer” clasifico a los restaurantes de acuerdo al sendcie ofrecen: de comida rapida,
servicio a la mesa, de especialidad, étnicosadera, fine dining, menu limitado, tematicos,
familiares, cafeterias, buffet, comedores emprakesi abastecimiento de alimentos, servicio
de alimentos para negocios e industrias, abasteginide alimentos a lineas aéreas, clubs y
autoservicio.

Rocco y Vladimir, clasifican a la industria de restaurantes pomsedos:

» Lugares para comer y tomar: Constituyen el segmento mas amplio de la indystria
incluyendo servicio completo de restaurante, cefgteatadores sociales, heladerias, barra
y bar.

» Restaurantes full servicio: Existe una amplia variedad. De acuerdo con unaidiéin,
generalmente aceptada, los restaurantes complétdisservice son aquellos que tienen 12
0 mas platos en su menu, donde un mesero recilvdda y un chef prepara el plato.
Los restaurantes de servicio completo habitualmepote clasificados en términos de
precio, menu y ambiente, sin embargo, existen otraseras de catalogarlos. Pueden ser
casuales o formales, por ejemplo. Estas categnoia®n exclusivas y de hecho, muchos
restaurantes de servicio completo pueden situargeéds de una clasificacion.

Para ver a qué se refieren los términos de clasibo antes mencionados, notemos lo que
sefiala Rocco y Vladimir:

* Precio: Cuando su enfoque es el precio, los restauraniedep clasificarse en términos
de lujosos, caros, accesibles o baratos. Los degkneralmente son pequefos y operados
independientemente, disponen de personal biennaadte creativos chefs, ademas de
meseros capacitados y liderados por un capitaa. ffaporcionar el necesario y esperado
nivel de servicio, los restaurantes de lujo emplesis cocineros y meseros por clientes

“ DITTMER, P. R. 2001. Dimension of the hospitalitgustry. 3ra. edicion. John Wiley & Sons Inc. USA.

®ROCO, M., y VLADIMIR, A. N. 2001. Hospitality todean introduction. 4ta. edicién. Educational Ingtt
USA.



gue cualquier otro tipo de restaurante. Habituatmeestablecimientos como éstos son
propiedad completa o parcial de un chef que suge®eliproceso de cocinar.

Los restaurantes denominados caros, son frecuemtenoperados también de manera
independiente, pero poseen mayor capacidad qudeldgjo. El menu es extenso y el
servicio puede variar desde lo formal a lo casual.

Menu: Locales como aquellos que se especializan en eoaris carnes son llamados
restaurantes de servicio completo, definidos enitérs de menu. Los restaurantes étnicos
presentan cocinas especificas con un tema digtintiv

Ambiente: Algunos restaurantes son conocidos principalmeoitesu ambiente, eso es por
Su arquitectura Unica, especial decoracién y/o ¢amob

Siguiendo con la clasificacion dada por Rocco ydiffar para el segmento de “lugares para
comer y tomar”, los autores también incluyen a los:

Restaurantes familiares:Otra ramificacion de los restaurantes de sendoimpleto son
los llamados familiares. Estos estan dedicadosnar sgéesayunos, comidas y cenas a
familias, ofreciendo platos tradicionales en el meBu precio es similar al de los
restaurantes casuales y de comida rapida.

Restaurantes de comida rapidaComo ya se menciond anteriormente, se distingoen p
entregar un servicio rapido con una limitada ofel@acomidas y servicio, enfocandose
especificamente en la preparacion y entrega.

Otros segmentos de la industria de restaurantalesidos por Rocco y Vladimir son:

Servicio de hospedajeSe refiere al servicio de alimentos que hay earkgpequefios de
la industria de la hospitalidad, estableciendo ®sanque van desde los restaurantes
gourmet y cafeterias, hasta los establecimient@®héda rapida.

Mercado de transporte: Se refiere a los restaurantes destinados a lxiétene los
viajeros, y que estan establecidos en las paraglda darretera, aeropuertos, puertos o
estaciones de trenes.

Mercado recreacional: Abarca los servicios de alimentos focalizados éstap de
carreras, teatros, cines y museos.



Mercado de negocios e industriasConsiste en los servicios de alimentos que ofréen
empresas dentro de si mismas; usualmente son ctaspaiie brindan servicios a las
empresas.

Mercado educacional: Una de las grandes transformaciones en el servigo
alimentacion dentro de las escuelas ha sido el icagrthdual de planes de comidas a una
gran variedad de platos que se acomoda a las gnefas de cada estudiante.

Mercado del cuidado de la salud:Se divide en cuatro grandes segmentos: hospitales,
centros médicos, guarderias y casas de retiro.

Mercado de renta: Dado que cada vez se cocina menos en las casasinheapido
crecimiento en la entrega de alimentos a domigitomida para llevar.

Mercado correccional: Se refiere a instituciones tales como prisioneérgeles. Su menu
debe ser ciclico y ofrecer flexibilidad para cumfds necesidades religiosas y médicas de
los convictos.

Mercado militar: El servicio de comidas militares es muy variado términos de
locaciones.

Contratistas: Las compafiias que proveen servicio a contratistas los mayores
operadores en el servicio de comidas no comercidlea contratadas para servir en
centros de convenciones, areas deportivas, segiemb, plantas manufactureras, entre
otros.

Como se puede apreciar, son diversas las clasdites derivadas del sector alimenticio. Un
mismo restaurante puede contar con una 0 mas edsticas de varias de las categorias o
clasificaciones expuestas. No obstante, para msogitos del presente estudio, dividiremos al
sector gastronomico en dos grandes categoriasajesieComercial e institucional.

Categoria comercial:posee a su vez dos grandes segmentos referidltaate del servicio:

« Establecimientos de servicio completoincluye restaurantes en su definicion mas
pura, y restaurantes pertenecientes a la gastrartuotélera.

» Establecimientos de servicio limitado:Se refiere a aquellos establecimientos de
comida rapida o a los llamados Take-out (se r&i@mida en el establecimiento y se
consume fuera de éste).
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Categoria institucional: Contiene a aquellos servicios de alimentaciénitigsonal que
preparan y sirven alimentos como apoyo al propgsittcipal de la organizacién o empresa
cliente. Incluye servicios a universidades, cas;elgospitales, establecimientos militares,
oficinas empresariales, plantas manufacturerase etros.

Gréfico 1: Sub-Divisiéon Sector Gastronémico

Sector
gastrondmico

I D .

Subsector
Comercial

1 1
A A

Subsector
Institucional

p 4

. .
Establecimientos Establecimientos
de servicio de servicio
completo limitado

Fuente: UTFSM.

A continuacion se definira al sector gastronOmisobre la base de los subsectores y
participantes que lo componen.

Tipos de especialidades entre los restaurantes

En Chile existe una gran cantidad de restaurantes s encuentra en algun barrio
gastronomico, en el centro de la ciudad o prinonggite en las comunas mas pobladas.

Asimismo, existe una gran cantidad de hoteles gquablerto restaurantes al publico general,
logrando que la oferta gastrondmica se amplie. g sentido, los tipos de establecimientos
son:

* Restaurantes de especialidadPueden contar con una especialidad determinadaign

preparaciones segun una region, ciudad o pais.efeonplo, comida chilena, china,
mexicana, etc.
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Restaurantes grill o parrilladas: Se caracterizan por tener carnes grilladas (asaotaka
marca del grill).

Drive-in y autoservicio: El primero consiste en un tipo de local que gdnerate es de
comida rapida. En este caso, la orden o pedidoepsexdrealizada sin la necesidad de salir
del automdvil. En el segundo tipo, es el mismontéequien se sirve la comida, mientras
el mesero solo interviene en lo referente a la teugnen algunos casos en la orden de
bebidas.

Restaurantes de comida internacional:Este tipo de restaurante se diferencia en su
infraestructura, servicio, alimentos y preparacsori@do lo anterior influye directamente
en los precios de la carta. Entrega un ambiente erékisivo y sus platos son mas
refinados. Cuenta con personal idoneo y espediipara la atencion del cliente.

Restaurantes de comida rapidaSe caracterizan por proveer la comida despuésgka p
incluyendo un servicio minimo. Por lo general, ofmre alimentos de preparacion rapida.
Ademas de que muchos de estos restaurantes perieaaadenas comerciales, su gran
caracteristica es que la comida se consume siertodi Algunos ejemplos son las pizzas,
hamburguesas, pollo frito, emparedados, tacos sdafpes, etc.

Clasificacion de los restaurantes

Mediante un estudio bibliogréafico fue posible cosodas distintas clasificaciones de
restaurantes que existen tanto en nuestro pais enrabextranjero.

Entendemos por clasificacion, la tipificacion déabtecimientos gastronémicos, en este caso,
restaurantes. Al igual que los hoteles, éstos eecibna clasificacion basada en varios
conceptos como, por ejemplo, sus instalacionesjcgss, menu, etc. El servicio de los
camareros en las mesas es uno de los criteriosgnaglerados.

De acuerdo a lo antes mencionado, se distinguemesd las siguientes clasificaciones como
las méas usadas:

Especialidad: Se clasifica a los restaurantes segun la espiaiiatie su cocina, que puede
distinguirse por region o comida tipica de alguisp@omo se indico anteriormente, este
tipo de clasificacion se utiliza en Chile.

Calidad de la comida: Se determina segun un ranking que identifica ledad del
establecimiento; dicho ranking maneja varias notas, tales como Estrellas, en el caso
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de la Guia Michelin; Tenedores, como lo hace lastawVikén del diario nacional El
Mercurio, u otro simbolo. Por lo general, esta logtcion la realizan los criticos y
expertos gastrondmicos.

Estilo del restaurante: El estilo es el que hace la diferencia entre @tatgante y otro,
por ejemplo, en cuanto al precio de la cocina quesgan. Se distinguen los siguientes
estilos:

o Lujoso, Formal o Upscale: Reconocidos por tener un comedor formal,
generalmente decorado con manteles y servilletaglde Sus precios suelen ser
elevados y su cocina de alta calidad.

o Informal o Casual: Se caracterizan por ofrecer comida a un preciaoned

o Familiar: Son restaurantes con un menu y precios fijos. logrde sus clientes
pueden sentarse en mesas comunes, que por lo Igposen individuales de
papel con disefios atractivos para los nifios.

Tipo de operacion: En un restaurante se involucran distintas openasioque pueden
hacer diferencias entre un local y otro, ademéasudestructura, linea de productos y estilo
del servicio. Estas diferencias a su vez puedencdaro resultado contrastes en las
condiciones financieras y de desarrollo de un veatde. Tomando en cuenta esto, existen
4 grupos:

o Full service en restaurantes de lujo:Su actividad econdémica, exclusiva o
principal, consiste en la venta y servicio a la ande alimentos preparados. Se
denominan “de lujo”, porque ademas de presentarexchusiva decoracion, sus
camareros utilizan uniformes de estilo formal.

o Full service en restaurantes familiares:Su actividad econdmica, exclusiva o
principal, consiste en la venta y servicio a la anéle alimentos preparados,
acompafados o no de bebidas alcohdlicas. En petddiestablecimiento se puede
ofrecer al publico un espectaculo, que en generaée un caracter secundario
respecto de la actividad principal. Su denominatiamiliar” tiene que ver con su
imagen informal en términos de decoraciéon y deesagmal.

o Tenedores libres: Este tipo de restaurantes ofrece la posibilidadpdgar un
monto fijo para degustar, en la cantidad que electwal desee, diferentes tipos de
platos servidos en un estilo buffet.
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o Cadena de comida rapida: Son los establecimientos gastronémicos cuya
actividad econ6mica consiste en la venta con geivicio a la mesa de alimentos
preparados, para su consumo dentro de los mismos.

En nuestro pais, la clasificacibn mas conocidaaesntregada por el portal de Restaurantes
EMOL de EI Mercurio, que cataloga a los estableeitus segun el precio, ademas de brindar
informacion adicional como, por ejemplo, ambierdbef, platos destacados y horario de
atencion.

Participacion relativa del sector gastronoémico end economia chilena

A partir de los directorios que registra el Sewide Impuestos Internos (Sll)de los
contribuyentes que desarrollaron actividades dauemntes, bares y cantinas, y considerando
aquellas empresas que en su conjunto explican2eldiblas ventadsse obtiene el nimero de
empresas que componen esta categoria para [02@0b<2006.

Tabla 1: Numero de empresas que componen la categoria Ragts) bares y cantinas para
los afios 2002006

Afo | Niamero de empresas
2001 7953
2002 8113
2003 8413
2004 8412
2005 7466
2006 8813

Fuente: Informes Anuales de Comercio y ServiciN§, |

® Declaracion Anual de Impuestos a la Renta, forrmm2 y Declaraciéon Mensual del IVA, formulario.29

" Se excluyen aquellas empresas que por su niveledes no explican el comportamiento de la indastri
ademas de presentar una gran inestabilidad ezngbdi.
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Gréfico 2: Numero de empresas que componen la categoria Regts) bares y cantinas para
los afios 2002006
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Fuente: Informes Anuales de Comercio y Servicing |

Gracias a los datos entregados por el Institutaddat de Estadisticas (INE), que consideran
a los establecimientos relacionados de alguna raac@mn el turismo, se puede tener una
percepcion de la distribucion de las empresas gggn servicios de alimentacion comercial
a lo largo de Chile. Se aprecia una fuerte conaeidin en la macro-region centro, que se
explica principalmente por la V region de Valpaoail cual posee la mayor cantidad de
establecimientos del pais.
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Gréfico 3: Numero de establecimientos por Macro-region reteios con el turismo
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Gréfico 4: NuUmero de establecimientos para la Macro-regiértr@ealacionados con el turismo
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Restaurantes y gastronomia hotelera

Para su analisis, se consideran dentro de un sqbo gle restaurantes.

Tabla 2: Numero de Restaurantes por Macro-region afio 2@lac{onados con el turismo)
Macro-region N° de
Restaurantes N° de Restaurantes
Norte Grande 172
i m Norte Grande

Norte Chico 299 = Norte Chico
Centro 1113 m Centro

m Centro Sur
Centro Sur 311

W Sur
Sur Frontera 97 ® Sur Frontera
Sur 318 m Extremo Sur
Extremo Sur 136
TOTAL NACIONAL (2446

Fuente: Anuarios de Turismo, INE

Dependiendo del tipo de local, se cubre una graieded de tipos de cocina, entre las cuales
se pueden encontrar las siguientes categorias:

Chilena China Espafiola Francesa
Japonesa Mexicana Norteamericana| Peruana
Italiana | Pescados y Mariscos Parrilladas
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Cadenas de alimentacion rapida

Tabla 3: Numero de Restaurantes por Macro-region afio 2@0Mac{onados con el turismo)
» N® de E_St N° de Establecimientos de
Macro-region dei .Comldcl Comida Rapida
Réapida
Norte Grande 15 W Norte Chico
" m Centro
Norte Chico 8
m Centro Sur
Centro 73 W Sur
W SurFrontera
Centro Sur 21
Extremo Sur
Sur Frontera 8
Sur 16
Extremo Sur 12
TOTAL NACIONAL |153

Fuente: Anuarios de Turismo, INE

Se observan en Chile, para el afio 2008, dos grditizss del mercado de comida rapida:
Los completos chilenos de marca Doggi’s, que diden 115 establecimientos; y, en segundo
lugar, las hamburguesas estadounidenses, McDopetoli §4 locales a lo largo del pais.

Servicios de alimentacion institucional

La actividad de servicios de alimentacion colecémaChile ha ido en constante crecimiento.
Las cadenas de servicios mas destacadas que mtelgrabro y que se encuentran como
lideres del mercado son:

* Compass Group
¢ Sodexho Chile
* Central Restaurantes Aramark
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Participacion relativa del sector gastronomico end economia chilena

Indicadores de la produccion

Participacion del PIB del sector Restaurantes, basey cantinas en el PIB Total (afios
2003-2006)

Para obtener el PIB relativo al sector gastrondngisonecesario recurrir a la informacion
recolectada segun el Clasificador Chileno de Ad&des Econdmicas (CIIU) oficializado el
10 de agosto de 2005 mediante el Decreto Supren@s el Ministerio de Economia, para el
cual se alcanza un nivel de detalle del sector &5@rido a Restaurantes, bares y cantinas.

En este contexto, la produccion estadistica ded, panto del ambito publico como privado,
ocupa un instrumento adaptado a la realidad nacomya objetivo es incrementar el valor de
dicha produccion.

El detalle de las actividades que comprende aegukste:
552: Restaurantes, bares y cantinas

Esta clase incluye la venta de comidas y bebidegapadas para su consumo inmediato en
establecimientos tales como restaurantes, cafégnaeros y puestos de refrigerio. También

se incluyen los servicios de restaurante a domiglide venta de comidas y bebidas

preparadas para su consumo fuera de los estaldetosi de elaboracion, asi como los

servicios de coche comedor, si son proporcionadosipidades independientes de empresas
ferroviarias y de otros servicios de transporte.

Exclusiones:La venta mediante maquinas expendedoras se ineluya clase 5259 (Otros
tipos de venta al por menor no realizada en alneen

Las actividades antes sefaladas, si se realizan gam las de suministro de hospedaje, se
incluyen en la clase 5510 (Hoteles; campamentdsog tipos de hospedaje temporal).

Los servicios de coche comedor prestados por eagpfesroviarias se incluyen en la clase
6010 (Transporte por via férrea).
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El PIB del sector Restaurantes, bares y cantiraserencuentra disponible por si solo, sino
gue es agregado y entregado por parte del BancwaCeomo parte del PIB de la actividad

Comercio y Servicios. De esta forma, resulta netesaalizar las estimaciones y célculos
correspondientes.

Existe, sin embargo, el PIB del sector para el 201@8. Asi, para conseguir las estimaciones
de los afios sucesivos se utiliza la misma metodolempleada por el Banco Central para
desarrollar estimaciones preliminares del PIB. [Estda extrapolacion del valor base segun el
calculo de las variaciones del valor agregado.

Para obtener el valor agregado, se recurre a losrias de Comercio y Servicios entregados
por el INE para los afios correspondientes. De gstogescata la informacién econémica
necesaria para su construccion, estableciendo gprieleValor de Produccion Bruto, para
luego restarle el Consumo Intermedio de la sigeiemnera:

Tabla 4: Metodologia obtencion valor agregado de un senthrstrial

VALOR AGREGADO
+ VALOR BRUTO DE LA PRODUCCION

+ Ingresos totales por venta
Valor de las existencias de trabajos en curso,uymtod acabados y productos
para reventa al término del periodo
Valor de las existencias de trabajos en curso,yatod acabados y productos
para reventa al principio del periodo
- CONSUMO INTERMEDIO

+

+ Costo total de los bienes recibidos
+ Pagos por trabajos efectuados por contrato
+ Valor de los servicios comprados durante el ejarcic
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Segun lo expuesto anteriormente, se obtienen dpgesites resultados estimados (en miles de

pesos).

Tabla 5:

VALOR BRUTO DE LA
PRODUCCION =

Ingresos totales por venta

Valor de las existencias de trabajos en
curso, productos acabados y productos
para reventa al término del periodo

Valor de las existencias de trabajos en
curso, productos acabados y productos
para reventa al principio del periodo

CONSUMO INTERMEDIO

Costo total de los bienes recibidos

Pagos por trabajos efectuados por
contrato -

Gastos durante el ejercicio

VALOR AGREGADO
VARIACION VALOR AGREGADO

2003
935,840,383

+932,590,293

+28,545,533

- 25,295,443
788,020,278

-410,499,988

190,052,167
- 187,468,123

147,820,105

Fuente: UTFSM.

2004
997,576,760

996,834,682

29,287,611

28,545,533
828,810,440

418,034,686

206,386,661
204,389,093

168,766,320
0.142

Valor agregado del sector Restaurantes, barestinaan

2005
1,162,273,961

1,139,510,908

52,050,664

29,287,611
931,638,145

473,166,128

235,798,177
222,673,840

230,635,816
0.367

2006
1,407,966,458

1,424,049,025

35,968,097

52,050,664
1,162,238,946

592,995,094

296,877,411
272,366,441

245,727,512
0.065

Por consiguiente, se obtienen los siguientes valoaea el PIB del sector y su correspondiente

participacion en el PIB Total.

Tabla 6: PIB del sector Restaurantes, bares y cantinastigipacion respecto del PIB Total
PIB Restaurantes, bares y cantinas PIB Total Indicdor

Ano (millones de pesos corrientes) (millones de pesasrientes) | (porcentaje)

2003 350,576.23 51,156,415.26 0.69%

2004 400,253.13 58,303,211.25 0.69%

2005 546,985.37 66,192,595.53 0.83%

2006 582,777.76 77,651,822.19 0.75%

Fuente: Informes Anuales de Comercio y ServiciNg.IUTFSM.
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Gréfico 5: PIB del sector Restaurantes, bares y cantinastigipacion respecto del PIB Total

Indicador (porcentaje)
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Fuente: Informes Anuales de Comercio y ServiciNg.IUTFSM.

Se observa un aumento sostenido de la participaelétiva en la produccion total bruta del
sector Restaurantes, bares y cantinas duranteifosrps tres afios considerados, seguido de
una disminucién en 2006, principalmente explicaoiagh alza del item costo de los productos
alimenticios (que se incluye en el item costo tdéalos bienes recibidos) en un 29.47%.

PIB Agro-gastrondmico estimado (afios 2003-2006)

Se construye el PIB Agro-gastrondmico a fin de wbtelas relaciones del PIB de cada
eslabdn de la cadena Agro-gastronémica, asi comarsigipacion en la economia nacional.

El detalle de las cuentas que comprende y el métiedobtencion de éstas, se explica a
continuacion.
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Tabla 7:

Metodologia obtencion PIB Agro-gastronomico estimad

SUBSECTOR

METODOLOGIA

Primario

Agricultura

Fruticultura

Ganaderia y Silvicultura

Entregado por el Banco Central de Chile y obter,
desde la Oficina de Estudios y Politicas Agra
(ODEPA)

Pesca extractiva

Entregado por el Banco Central de Chile

Industrial

Mataderos, agro-conservas y aceite

Industria de la leche

Molineria, panaderias
Alimentos para animales

y pasti

Productos alimenticios diversos

Alcohol, vinos, cervezas y gaseosas

\"ZJ

S

i?hdustrial para los afios 2004 y 2006. Estim

Entregado por el Banco Central de Chile para el
2003, extrapolado segun las variaciones del Vv
agregado extraidas de la Encuesta Naci

sobre la base de estos valores y del comportam
de la industria de alimentos, bebidas y tabacos
el afio 2005.

Servicios

Restaurantes, bares y cantinas

Entregado por el Banco Central de Chile para el
2003 y extrapolado segun las variaciones del v

agregado calculadas a partir de la informac
disponible en el Instituto Nacional de Estadistica,.

nido
rias

ano
alor
onal
ado
iento
par

ano
alor
ion
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Tabla 8:

PIB Agro-gastronomico (estimado afios 2@I®6) Millones de pesos corrientes

SUBSECTOR 2003 2004 2005 2006
Primario 1,842,431 1,918,552 2,139,533 2,153,442
Agricultura 389,438 434,560 473,450 432,762
Fruticultura 687,078 724,182 817,854 843,069
Ganaderia y Silvicultura 765,916 759,810 848,229 7,@r1
Pesca extractive 627,436 603,301 636,239 770,584
Industrial 1,896,633 2,069,810 2,350,947 2,632,085
Mataderos, agrgonservas y aceites 460,103 507,919 630,363 752,808
Industria de la leche 197,279 171,609 203,016 2.4
Molineria, panaderias y pastas

Alimentos para animales 373,751 485,398 529,157 9862
Productos alimenticios diversos 186,574 164,872 , 35 225,743
Alcohol, vinos, cervezas y gaseosas 678,926 740,001 793,103 846,196
Servicios

Restaurantes, bares y cantinas 350,576 400,253 546,985 582,777.45
Total Agro-gastronomico 4,717,076.99| 4,991,915.7%,673,704.79 6,138,887.85

Fuente: Informes Anuales de Comercio y ServiciNg,. IUTFSM.
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Gréfico 6: PIB Agro-gastrondmico (estimado, afios 2Q086)

PIB Agro-gastronomico Estimado (2003-2006)
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Fuente: Informes Anuales de Comercio y ServiciNg.IUTFSM.
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Tabla 9: Participacion del PIB Agro-gastronémico en el Pi@al (afios 2003-2006)
SUBSECTOR 2003 2004 2005 2006

Primario 3.60% 3.29% 3.23% 2.77%
Agricultura 0.76% 0.75% 0.72% 0.56%
Fruticultura 1.34% 1.24% 1.24% 1.09%
Ganaderia y Silvicultura 1.50% 1.30% 1.28% 1.13%
Pesca extractiva 1.23% 1.03% 0.96% 0.99%
Industrial 3.71% 3.55% 3.55% 3.39%
Mataderos, agroonservas y aceites 0.90% 0.87% 0.95% 0.97%
Industria de la leche 0.39% 0.29% 0.31% 0.30%
Molineria, panaderias y pastas
Alimentos para animales 0.73% 0.83% 0.80% 0.74%
Productos alimenticios diversos 0.36% 0.28% 0.30% .29%
Alcohol, vinos, cervezas y gaseosas 1.33% 1.27% 09%.2 1.09%
Servicios
Restaurantes, bares y cantinas 0.69%| 0.69% 0.83% 0.75%
Total Agro-gastronémico 9.22% 8.48% 8.27% 7.91%

Fuente: Informes Anuales de Comercio y ServiciNg,. IUTFSM.

Comportamiento de las ventas de restaurantes para region Metropolitana

Grafico 7:

indice de ventas restaurantes anual — Region Mlttapa
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Fuente: Camara Nacional de Comercio, Serviciosrisio. indice de ventas de restaurantes
(* BASE 2007 = 100)
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Se aprecia una fuerte disminucion de las ventagstaurantes hasta el afio 2002, luego del
cual se observa un repunte y un comportamientoestabilizado.

Grafico 8: indice de ventas restaurantes mensual — Regioropteitana
INDICE DE VENTAS RESTAURANTES MENSUAL
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Fuente: Camara Nacional de Comercio, Serviciosrisio. indice de ventas de restaurantes
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(* BASE 2007 = 100)

Se puede apreciar una marcada estacionalidad pardiee de ventas de restaurantes. Asi,
para el ultimo trimestre existe un mayor dinamise la actividad por efecto de la

estacionalidad.

Esto ocurre acorde a una mayor afluencia de pghtivzes en estos meses se conjugan las
buenas condiciones climaticas que incentivan géasonas a salir: Eventos de fin de afio
organizados por las empresas o actividades prdpidas festividades y celebraciones de este

periodo.

Asimismo, se observa una disminucion importantelemes de Febrero, explicada por una
salida masiva de la poblacién hacia regiones atatier.

27



Comportamiento de las ventas anuales de la categariRestaurantes, bares y cantinas

Se construye a continuacion el comportamientordgkeso por ventas anuales de la categoria
Restaurantes, bares y cantinas por concepto deerdghgion. Es decir, se excluye los
siguientes items de ingreso:

* Alojamiento

* Esparcimiento

* Intereses recibidos

» Otros: Incluye servicios de lavanderia; servicimssfados a clientes; reventa de cigarrillos
y otras mercaderias; arriendo de bienes mueblesnmuebles; dividendos vy
participaciones; subvenciones y aportes fiscatggesos sin contrapartida y otros ingresos
no especificados anteriormente; cuotas socios;uéesas sobre compras y, ganancias de
capital.

Tabla 10: Ventas anuales categoria Restaurantes, baresigasant
Afio Ve_ntas anuales
(miles de pesos)
2001 842,459,139
2002 848,575,565
2003 859,398,391
2004 901,963,648
2005 1,078,669,244
2006 1,313,915,905

Fuente: Informes Anuales de Comercio y Servicig,. IUTFSM.

Tabla 11: Ventas anuales categoria Restaurantes, baresiyasant

Ventas anuales
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Fuente: Informes Anuales de Comercio y Servicig,. IUTFSM.
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Numero y distribucion de ocupados por restaurantes

Tabla 12: Numero de trabajadores ocupados sector Restaurbates y cantinas
Numero de ocupados
Ao Trabe_ljadores T_rabaj_adores a niv_e Trabajadores Trabajadores po Total
Habituales | Ejecutivo y Gerencig Temporales| Subcontratacion
2001 87558 - 6292 2810 96660
2002 82100 1449 5668 2777 91994
2003 83898 1493 3875 6077 95343
2004 78229 1520 3158 7609 90516
2005 82758 900 2621 9337 95616
Fuente: UTFSM con datos del Banco Central de Chile
Gréfico 9: Numero de trabajadores ocupados sector Restaurbates y cantinas
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En cuanto al numero de trabajadores del sectorcdosiderados habituales constituyen la
gran mayoria de la fuerza laboral. Por lo deméasestnan un comportamiento relativo

constante. Se observa una disminucion del nimeltbablejadores temporales, asi como un
aumento del numero de trabajadores por subcontratac

Remuneraciones totales y distribucion por categoria

Tabla 13: Remuneraciones pagadas sector Restaurantes, lametnas
Remuneraciones pagadas (miles de pesos)
Afo i
Trabajadores 'I_'rabajlador.e S Trabajadores d Aportes
. a nivel ejecutivo y Otros Pagos Total
habituales : temporada patronales
gerencial

2001 | 200.974.761 - 3.787.634 | 16.797.284| 3.497.599| 225.057.278
2002 | 173.952.251 14.888.456 6.115.913 | 17.722.778| 3.125.063| 215.804.461
2003 | 178.634.585 11.417.582 4.063.643 | 19.205.116| 3.950.102| 217.271.028
2004 | 192.974.730 13.411.931 3.700.275 | 17.462.756| 4.419.228| 231.968.92(
2005 | 222.085.080 13.713.097 5.137.317 | 23.412.411| 5.890.782( 270.238.681

Fuente: UTFSM con datos del Banco Central de Chile
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Gréfico 10:  Remuneraciones pagadas sector Restaurantes, l@metnas
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Fuente: Anuarios de Comercio y Turismo, INE

Indicadores de empleo y salarios

Porcentaje de la ocupacion del sector Restaurantdsares y cantinas sobre el total de la
poblacién ocupada

La participacion relativa del nimero de ocupadofaeactividad del sector estudiado sobre el
total de la poblacidon ocupada, describe la capddaieliativa de absorcion de la fuerza laboral
del pais. Mientras mayor sea el indicador, esaidatl serd mas importante en el mercado
laboral chileno.

El indicador es calculado de la siguiente manera:
e Ocupr/Pob ocup * 100

e Ocup r = es el niumero de ocupados para el seciategd
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* Pob ocup = es la poblacién ocupada total

Tabla 14: Indicador porcentual ocupados sector Restaurdrdess y cantinas
Afio O_cupados Total O_cupados sector Indicado.r
(miles de personas (miles de personas| (porcentaje)
2001 5.434.020 96.660 1,78
2002 5.474.602 91.994 1,68
2003 5.691.902 95.343 1,68
2004 5.821.236 90.516 1,55
2005 6.116.333 95.616 1,56
Fuente: UTFSM con datos del Banco Central de Chile
Gréfico 11:  Indicador porcentual ocupados sector Restaurardess y cantinas
Porcentaje Indlcador
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Fuente: UTFSM con datos del Banco Central de Ghlitss anuarios de Comercio y Servicios del INE

Remuneracién promedio del sector Restaurantes, base/ cantinas

La remuneracion promedio en el sector indicado,stnados niveles salariales promedio por
ocupado pagados en esa rama de la actividad eccanémi

El indicador es calculado de la siguiente manera:
* Reract(i) / Ocup act(i)

* Re r act(i) = remuneraciones pagadas en la activijgpara el sector Restaurantes,
bares y cantinas
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Ocup act(i) = namero de ocupados en la actividapafia el sector Restaurantes, bares

y cantinas.
Tabla 15: Remuneraciones promedio anual sector Restaurdaies y cantinas
Remuneracion promedio anual
Ao Trabajadores| Trabajadores a nivel .
Habituales | Ejecutivo y Gerencia UTELSEIREIEIES TEmEarElE  OheE
2001 2.295.333 - 601.976 5.977.681
2002 2.118.785 10.274.987 1.079.025 6.381.987
2003 2.129.188 7.647.409 1.048.682 3.160.296
2004 2.466.793 8.823.639 1.171.715 2.295.013
2005 2.683.548 15.236.774 1.960.060 2.507.488
Fuente: UTFSM con datos del Banco Central de Chile
Grafico 12:  Remuneraciones promedio anual sector Restaurdaties, y cantinas

Remuneraciones Promedio Anual por Categoria
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Fuente: Anuarios de Comercio y Turismo, INE
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Mapa Agro-Gastronémico

Antecedentes

El concepto de “mapa gastronomico” alude a la wideay diferenciacion geografica de los
estilos culinarios de una regién geo-fisica paldicuLos mapas gastronémicos han sido
usados fundamentalmente como herramientas del @ntbifstico, cuyo objetivo es la

promocién de servicios que se traducen en una faenarientar al turista sobre lugares
especificos que ofrecen una gastronomia particlamismo tiempo, brindan una guia para
la determinacion de oportunidades de negocio, antowa la localizacion de materias primas,

generacion de redes, y desarrollo de polos ecomdmyide innovacion.

En el presente caso, la confeccion de un mapa-gagtnonémico de Chile obedece a
propoésitos de investigacion, y como tal, tiene pojeto ofrecer una herramienta grafica de
representacion de la realidad agastrondmica en el pais en términos geograficas gferta

de productos. A su vez, busca entregar antecedeel@sionados con los productos de
innovacion que se estan desarrollando en las difsseegiones de Chile y los cambios en la
conducta del consumidor que se encuentran asocedagiables de estacionalidad y de
factores sociales y culturales. De esta forma, apannos ofrece informacion sobre los

siguientes topicos de interés, importantes pai@yed de los objetivos del presente estudio:

Distincion de los platos pertenecientes a la tiédiculinaria chilena y su distribucién en

el pais.

» Levantamiento de informacién sobre productos indowes que se estan desarrollando en

las siete macrezonas geograficas pre determinadas.

* Relacion entre la produccién de materias primasogsemo de platos tradicionales
chilenos.

» Cambios en las dietas de acuerdo a variables égaak y culturales.
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» Constatacion de la realidad culinaria bajo unagestiva de oferta-demanda, y su relacién

con los antecedentes bibliograficos recogidossgeeto.

El mapa agro-gastrondmico se elaboro siguiendorméto de categorizacion por tematicas,

gue dan cuenta de las siguientes variables asgcialdagastronomia nacional:

a) Territorialidad, b) innovacion, ¢) materias pasny d) transversalidad de platos tipicos.

Es importante sefialar que la elaboraciéon de espa msde caracter preliminar, por cuanto el
desarrollo de un plano que refleje la realidadrgasimica del pais en su totalidad implica la
investigacion de la gastronomia como proceso soltigal, construyendo dimensiones que
abarquen factores como la gastronomia y su relacan la identidad presente en los

individuos que conforman un territorio dado; esiigrdatos representativos de acuerdo a la
identidad y los procesos de representacion de &sttgres de la diversidad regional vy,

elementos que definen la gastronomia de una zate, &1 conjunto con el discurso social y
las practicas alimentarias y los factores asociaglosnecanismo de percepcion de los
alimentos, como el comportamiento de los sentidelsfyncionamiento del sabor en la cultura

chilena actual.

De este modo, el presente estudio toma relevanaiaanto permite determinar qué productos
y platos son efectivamente parte de la culturarg@adinica de nuestro pais en términos
identitarios y de sabor y, por lo tanto, son fdeshde ser promocionados, comercializados y
reintroducidos al consumo masivo, con el objetieogénerar nuevas posibilidades para el

desarrollo econémico y patrimonial de Chile.

A continuacién, se expone una descripcion de lasnehtos que conforman el mapa

gastronOmico, con sus diferentes contenidos.

En primer lugar, se presenta una division hechaestzb base de las siete macegiones
geograficas presentes en Chile, con sus corresgedi caracteristicas en términos geo

climéticos.
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Tabla 16:

Descripcion Macraegiones mapa agigastronémico

ZONA REGIONES CARACTERISTICAS PRINCIPALES
Norte XV de Arica y| Se caracteriza por ser un territorio desérticorycpmtener en él la parte mas
Grande | Parinacota alta y ancha de la Cordillera de los Andes. Haaidrdntera con Per( y
| de Tarapaca Bolivia, la Cordillera se divide en diferentes caale que dan forma al
Il de Antofagasta | Altiplano Chileno. La Cordillera de la Costa tiene ancho medio de 50
kilbmetros, con alturas superiores a 2 mil mett@s.depresion intermedia
corresponde a una planicie desértica, cuya altardisminuyendo hacia ¢l
sur, interrumpida por quebradas que dan origes pdenpas. Luego, hacialel
sur se encuentra el Desierto de Atacama, el mds @el mundo, donde
existen algunos valles y oasis. Los pocos riospgesenta este territorio son
de escaso tamafo y no llegan a alcanzar el océano.
Norte Il de Atacama Presenta algunas precipitaciones y poca vegetackn.paisaje es
Chico IV de Coquimbo semidesértico y se cultivan algunos vifiedos regaddgialmente. Desde la
Cordillera de Los Andes se desprenden valles teapales que son irrigados
por rios y donde se asientan comunidades agricolas.
Centro V de Valparaiso Se caracteriza por la riqueza de sus campos, planes de frutales y
VI del Libertador | vifiedos. Las cuatro estaciones del afio se idaifdaramente y existen
Gral. Bernardo nuMerosos rios que riegan los valles.
O'Higgins
XIll Region
Metropolitana
Centro VIl del Maule En la Cordillera de la Costa hay presencia de ideti\es silvoagropecuarias
Sur VIl del Bio Bio y forestales, y los suelos de la depresion interandman una gran llanura
ideal para el trabajo agricola y ganadero. Lasigikmlitorales son extensas
en la VIl regiébn y generalmente mas angostas eNllia dando vida al
actividades como la pesca y el trabajo agricolavdgano muestra muy
escasas precipitaciones, y el invierno es pluwoson heladas.
Sur IX de la Araucania | La Araucania posee una serie de caracteres pe&sl@mo el hecho de que
Frontera algunas pequefias sierras recorren transversalraelatadireccion principal
norte-sur de casi todas las alineaciones montaitbdasas.
Algunos volcanes cuentan con glaciares en sus @sngue alimentan a los
otros dos elementos basicos del paisaje naturedtéeterritorio: los rios y los
lagos. La Araucania presenta un clima templadoniceamas humedo en |a
costa y en los valles interiores, que en el interreesetefio, donde se
continentaliza, produciéndose de uno a dos meses.se
Sur XIV de los Rios Esta zona, en general, posee un clima templadeodoyvLa parte costera,
X de los Lagos salvo el sur de la isla de Chiloé, goza de un cliemaplado frio con lluvias
invernales. Por otra parte, hacia el sur, el clamaaracteriza por no poseer
estaciones secas y por las constantes lluviasydoegplica la presencia de
numerosos rios y lagos tanto en las zonas condilesntomo en las insulares.
Extremo | XI de Aisén, del Se caracteriza por su costa desmembrada y el cfimdtimo. Grandes
Sur Gral. Carlos Ibafiez bosques nativos cubren extensas zonas. La Coadillerlos Andes se ve
del Campo desgastada por los hielos y cortada por fiordoarmles, como sucede en

XII de Magallanes
y la Antértica
Chilena

torno al Estrecho de Magallanes.
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Fuente: UTFSM.

La division por tematicas asociadas para la coositin de este mapa gastronémico permite
visualizar los fendmenos de manera integradorasgrolar como las variables determinadas se
cruzan con la variable econdmica. De esta manerapsecian no tan solo los productos
consumidos en platos tipicos por zona geografina,también los productos que hsurgido
como fruto de la innovacién, ya sea por iniciatidasrecuperacién patrimonial publicas o por

iniciativas privadas y no dependientes de orgamssde promocion del Estado.

Para la confeccion del mapa gastronémico se detarngl siguiente procedimiento

metodoldgico de recoleccion de informacion:
* Revision de material bibliografico especializado.

» Aplicacion de entrevistas en profundidad a chefslitirentes asociaciones gremiales del
pais, pertenecientes a Les Toques Blarichesagrupaciones de chefs de otras zonas del
pais, ademas de entrevistas realizadas a un gelecics de expertos, conformado tanto
por académicos del ambito de la gastronomia, como cpiticos gastronémicos e

historiadores.

» Participacion de los investigadores del presertedasen el [| Congreso Gastrondmico y
Hotelero del Cono Sur (INACAP, 24 y 25 de Septieende 2008).

» Visita de los investigadores a Feria Gastronomitarcado Paula Gourmet (10, 11y 12
de Octubre de 2008).

* Encuesta realizada a 1140 consumidores gastronémia®10 restaurantes del pais.

* El mapa esta representado por una cartografiaalligiaborada con el software ArcView

gue permite un despliegue rapido de la informacion.

8 Asociacién de origen francés presente en vaadsep del mundo, Les Toques Blanches, Capitule@hifue
creada en 1991 y hoy la componen algunos de lopmeétgiosos chefs del pais.
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Tabla 17: Nomina de entrevistados para Mapa Gastronémico

Axel Manriquez — Chef LTB

Alvaro Barrientos — Chef LTB

Bernardo Rebolledo — Chef LTB

Carlos Carmona — Chef LTB

César Paez - Chef LTB

David Canales — Empresario gastronémico
David Soto — Chef representante V regidn
Enrique Araya - Chef LTB

Enrique Rivera — Critico gastronémico

Frank Dieudonné - Chef LTB

Frank Villablanca - Chef LTB

Jaime Martinez — Critico gastronémico

Juan Chau — Empresario gastronémico

Patricio Arias — Chef LTB

Patricio Mufioz — Chef representante V region
Paula Larenas - Chef LTB

Quersen Vasquez — Chef LTB

Raul Pacheco — Empresario gastronémico /chef
Roberto Marin — Escritor

Rosario Valdés — Empresaria y critica gastronémica
Xavier Zavala — Empresario gastronomico / chef




ZONA INTERIOR

CAZUELA DE LLAMAS, TORTILLA DE QUINOA, EMPANADAS DE LLAMO,
TAMALES, CHARQUI DE LLAMO, CARAPURACA.

ZONA COSTERA

MACHAS, CHARQUI DE PEZ HACHA CON LIMON DE PICA, OSONES,
OSTRAS, PAPAYAS.

ZONA INTERIOR

ARROLLADO DE MALAYA, CABEZA DE CHANCHO COCIDA, SANDNICH DE
BARROS LUCO (QUESO - CARNE) Y BARROS JARPA (QUESQAMON),
EMPANADAS.

ZONA COSTERA

CALDILLO DE CHORITOS, SOPAMARINA, MARISCAL, MERLUZA FRITA.

ZONA INTERIOR
CARITUN (PANA DE OVEJA CRUDA MOLIDA, ALINADA CON ACEITE,
LIMON Y MERKEN). NACHI (SANGRE CRUDA Y COAGULADAALINADA

CON MERKEN, CEBOLLA PICADA, PEREJIL Y ACOMPARADA C® PAPAS
COCIDAS).

ZONA COSTERA

CHOROS MALTONES, COCHAYUYO, ULTE (BASE DEL COCHAYU®).

ZONA INTERIOR

MATE, ASADO AL PALO DE CORDERO.

ZONA COSTERA

CANCATO, CURANTO, ASADO DE MARISCOS, CHAPALELE, MIKAO,
PERNIL DE CHANCHO, CHULETAS AHUMADAS, PLATEADA DE YACUNO,

PAVO, LONGANIZA, TOCINO, PERDICES, EMPANADAS DE PHER
PAJARITOS.
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Presentacion

Los resultados del proceso de investigacion reddizefialan que en nuestro pais no es del
todo correcto establecer la existencia de unagasttonomia chilena que abarque la totalidad

del territorio.

A pesar de existir algunos platos y preparacionaicitientes en ciertas areas geograficas, la
variable regional prima por sobre la nacional. Ed&bido a la influencia de la variabilidad
geogréfica y climéatica que presenta el territoldogue determina la produccion de una gran
multiplicidad de productos agricolas, existiendopeeses animales y vegetales con
caracteristicas distintivas segun la latitud y ¢cindes geograficas en que se produzcan y/o
desarrollen. Esta situacion se da tanto para lodugtos de tierra, como para los de agua y

aire.

Lo anterior establece diferencias en el “valor gesimico” que cada producto presenta. El
concepto de “valor gastronOmico” esta relacionada ta asignacion de una valoracion
positiva a un producto alimenticio y/o plato o @egTion. Este se determina sobre la base de
una serie de atributos que clasifica a los produgtafecta en forma importante la demanda de
cada uno de ellos. Dichos atributos estan reladmseentre otros aspectos, con:

a) Contenido especifico de la calidad de los nutreeqtee presenta el producto.

b) Pureza de sus caracteristicas de sabor.

c) Exclusividad determinada por su excelencia y cdlida

d) Flexibilidad y versatilidad del producto en relati@on los procedimientos de

preparacion.
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Respecto de los productos chilenos, podemos marcincaso del tomate limachihdas
sandias de Paitfe y el molusco Loct, que presentan caracteristicas particulares

dependientes del lugar geografico donde se delsarrol

La misma situacion la podemos observar con cidipms de ganado, como el caprino y
bobino, los cuales muestran notorias diferencia® éos animales criados en diferentes zonas
del pais, en razén de la calidad de los suelosadmmo y el tipo de manejo y manipulacion

gue reciben.

Asimismo, la variabilidad geogréfica impone adema@sbios en la intensidad de los sabores
de los ingredientes, lo que incide en la presem@auna gran heterogeneidad en las
preparaciones elaboradas dentro del territorioomati Asi, un mismo plato tradicional puede
exhibir diferencias en cuanto a sus ingredien@sorsy presentacion dependiendo de la zona
en la que sea preparado. Entre dichos platos aas@lor ejemplo, la cazuela y los guisos de
verduras y carnes, como el charquican, estofadauches y carbonadas.

No obstante lo anterior, lo que si se mantienestoseplatillos es su forma de preparacion,
donde se homogenizan los sabores a través derfaadale coccion. En este aspecto, dentro

de la gastronomia chilena destaca el guisado comodo de elaboracion por excelencia.

En este mismo sentido, se observa una prepondardeaos elementos caracteristicos en las
preparaciones: la coccion de guisados en grantesyola utilizacion de piedras calientes en

el procedimiento de coccién de algunos plafos.

Sin embargo, y a pesar de las regularidades quesapalgunos platos que tradicionalmente
se preparan en Chile, la originalidad de éstoshase de guisado (cazuela, carbonadas, etc.),

Proveniente de la ciudad de Limache, ubicada &hrkgion de Valparaiso, el tomate semi larga vidarobién
llamado limachino, ademéas de ser considerado udupto de gran sabor, es hoy muy requerido por évau
cocina chilena y por quienes buscan productos @gsn

%aine, una famosa comuna productora de sandiakyikisno sector rural de la Regién Metropolitana.

YDenominado cientificamente como Concholepas coeghsl el Loco es un molusco que sélo se da en las
costas de Chile y el sur de Peru.

12\JONTECINO AGUIRRE, SONIA. 2004. La Olla Deleitogapcinas mestizas de Chile. 2da. Edicion. Editorial
Catalonia. Santiago, Chile.
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y otros, como la empanada y el pastel de chocloeshgrivativa de Chile, ya que dichas
preparaciones no sélo tienen una amplia presenciatnoamérica, sino que ademas poseen

su origen en estilos culinarios vascos y de otadsgs del continente americdrio.

El fendmeno territorial asociado a las condicioméisnaticas de aguas y suelos, y la
produccion de alimentos es - de acuerdo a losgdanentos sefalados por los entrevistados -
un factor determinante a la hora de seleccionadymtos que tengan una posibilidad de
desarrollo dentro del area gastrondmica. La calidadccada producto en relaciéon con sus
caracteristicas intrinsecas, que lo hace apetgmdel sector gastronémico, conforma una
condicion béasica para que éste sea consideradwalier ‘gastronomico”, y sera el aspecto

fundamental que determine su demanda por partesd#idtintos restaurantes del pais.

En otras palabras, se busca un producto que segj@l de su tipo y que cumpla con todas las
caracteristicas asociadas a su especie vegetahalalo que generalmente estara definido por
condiciones geograficas y climaticas particulase®emas del manejo productivo que de éste

se hagd?

Esta distincion se considera basica, no tan sota phdesarrollo de los productos y su
posterior comercializacion, sino que ademas parasgiuardo de ciertas especies que pueden
correr el riesgo de ser sobreexplotadas debidoadtdademanda, con las consecuencias que
ello implica. Esto es aplicable tanto a especiesinas (crustdceos y moluscos) como a
especies que no tienen un adecuado manejo, comoaslgoerries y setas silvestres. Al
respecto, existen antecedentes claros en cuardosablexplotacion del Loco, el que hace
aproximadamente tres décadas fue altamente requaoidrestaurantes y por el consumidor

general, amenazando su subsistettcia.

'3 Entrevistas a Xavier Zavala, Gerente restauramf@nie 51. Chef David Soto, fundador y Presidemtdad
Primera Agrupacion Gastronomica de la Quinta Re¢@uinta Esencia”. Chef Raul Pacheco. Pilar Hurtado
Larrain, autora de las paginas gourmet de revisigeMy directora del Circulo de Cronistas Gastroicoside
Chile, y sommelier Alan Kallens.

!4 Entrevista a chef, experto y empresario gastrooomKavier Zavala y sommelier, Alan Kallens.

15 Entrevista a chef Raul Pacheco.
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La territorialidad, como variable, no tan solo difecia en forma importante lo que se
consume en Chile, sino que también ha posibilitalddesarrollo de productos asociados a

localidades particulares.

En ese sentido, la configuraciéon de un mapa gastmo estd mayoritariamente relacionada
con una disposicién de productos ligados a prefmares localistas, los que, en innumerables
ocasiones, no se han difundido en forma extensigacs lugares del pais. Es el caso, por
ejemplo, del consumo de ranas en las ciudades deaBaa y Melipilla, y en la region del
Maule; del Calafat& en Punta Arenas y, de los Choros Maltdhesl Huaiquit?, en el sector

del Lago Budi.

Los productos localistas ademas de relacionarsedn@isas preparaciones consumidas en
forma diferenciada e intensiva en un lugar en @adr, estan representados casi
exclusivamente por restaurantes ubicados en ladmmde éstos se originan.

Un aspecto importante asociado a la variabilidadadgastronomia chilena, lo constituye la
influencia de las etnias indigenas sobre las cdstesny habitos de consumo en algunas
regiones del pais. Es asi como podemos disting@rofya de las caracteristicas que presenta
el mapa agro-gastronémico chileno es la existedeido que podemos denominar Cocinas
Regionales. Estas estan directamente asociadastamtwes culinarias indigenas, donde
algunas tienen una presencia mayor que otras.ssacde asi, la cocina regional mapuche, la

cocina regional aymara y la cocina regional passeten

En este sentido, es necesario destacar que leemistde este tipo de cocina en los

restaurantes es bastante escasa. Su difusionmedipalmente a través de locales tematicos

'® Fruto semejante al arandano que posee variaseplanfes curativas. Debido a que necesita de condgio
climaticas muy extremas, solo se da en el surhile € Argentina.

7 Molusco bivalvo de mayor tamafio que otros tipesctioros; alcanza los 20 cm. Su extraccién se da
principalmente en la region de Los Lagos y de Qugoi

18 pez endémico del Lago Budi, ubicado en la reg®tadiraucania. También llamado corvinilla.

19 Entrevista a David Soto, chef Les Toques Blanches.
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y de instancias de promocién que se asocian ackapeeacion del patrimonio cultural,
comunmente generadas por organismos del Estadcativas de desarrollo local.

En el caso especifico de la gastronomia pascusesdyserva una presencia casi nula tanto en

la oferta de restaurantes, como en la existenciacdées tematicos.

Otra cocina regional, no de caracter completaméimieo pero si con una alta influencia de
costumbres culinarias indigenas, esta represem@adéa Cocina Chilota, la cual incorpora

tradiciones indigenas en la elaboraciéon de plabosocel Curanto, o en el uso de las papas
como ingrediente principal de los Chapal€leg de otras preparaciones similares, en

conjuncion con platos de origen espariol, como guysestofados.

El caracter regional de la cocina chilena ha esiafiieenciado, ademas, por la presencia de
costumbres, habitos y usos culinarios extranjeedsdd a la fuerte migracion de europeos a
fines del siglo XIX y principios del XX. Este tipe culinaria si se encuentra presente dentro
de algunos restaurantes, sobre todo en la ofepaeg@raciones dulces y platos derivados del
cerdo. Sin embargo, dichas preparaciones adopésren mayoria las caracteristicas del sabor
salado-dulce, dejando de lado aquellos platos geseptan sabores considerados agridulces,
los que en general no son del gusto del publictbra@ya@mico chileno.

Cabe recordar en este sentido que la dificultadadatroduccion y aceptacion del tipo de
sabores agridulces por parte de los comensale=nokil obedece a factores de tipo cultural,
por cuanto se reconoce que la aceptacion de ceal@limento en la dieta, depende

basicamente de los habitos de la cultura en laigy®oducto se inserta.

Al respecto, es importante mencionar que es laiprogtura de un pueblo la que finalmente
determina cuales seran o no los productos quersadesan consumibles. Esta determinacion

se ha llevado a cabo desde los inicios de dictiarawy se ha interiorizado por sus integrantes

% pan de harina cruda que se cuece en agua. Simita sopaipilla.
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como parte del proceso de socializacion temprasadE ello que la introduccion de sabores
gue estan fuera de los margenes determinadosalniemte como tolerables, son complejos y

muchas veces impracticabfés.

Respecto de lo anterior, es necesario destacarfattor importante relacionado con la

aceptaciéon de nuevos sabores: la experiencia $&nsmociada al alimento y también

determinada por la cultura. El aspecto olor, gustxtura, color, efectos sobre el organismo y
sobre la digestion, e incluso la percepcion delawgenerado por el alimento al consumirse,
estan determinados segun una representacion ¢yltesstablecida. Es por ello que guisos y
otros platos agridulces de origen europeo - comarsias preparaciones yugoslavas y
alemanas- no fueron adoptados por la tradiciomaté chilena, y quedaron inscritos hasta

hoy en la categoria sensorial de lo exético y fecan

Auln asi, es posible encontrar este tipo de cockti@argera en restaurantes tematicos o en
aquellos especialmente dirigidos a inmigrantesragagiones de extranjeros; estos se ubican

en la ciudad Santiago y en las principales zongwbd&miento europeo del sur de Chile.

Un factor que dio vida a otro tipo de cocina présem la gastronomia nacional, dice relacion
con el tipo de alimentacion que practicaban lasedaltas de Chile hasta fines del siglo XX,
donde las familias acomodadas tenian la posibilidaedviajar, traer nuevos productos y
contratar a sus propios cocineros. La llamada @oddurguesa se caracteriza por la
introduccion de elementos europeos, principalmémteceses e ingleses, que la relacionan
con la Cocina Internacional; esta ultima tienedaipularidad de haber adoptado una amplia

variedad de platos de diversos origenes, fundaingmée norteamericano, inglés y francés.

Con todo, la cocina principal que distingue a meeshapa agro-gastronémico es la
denominada Criolla 0 Huasa, perteneciente a egtillisarios que son producto de la mixtura
de ingredientes originarios del territorio, con l@bitos y preparaciones espafiolas. A este tipo

de culinaria pertenecen los platos mas frecuentessg consumen en Chile, como la cazuela,

21 Entrevista a Xavier Zavala.
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la carbonada, el charquican, entre otros; prepamasi que se caracterizan por estar
constituidas sobre la base de ingredientes queigorawv de la tierra, como vegetales,

legumbres y carnés.

La presencia de los anteriores tipos de cocinaosnréstaurantes chilenos conforma un
panorama gastronémico caracterizado por una ofertaen gran medida se divide entre el

estilo culinario criollo 0 huaso y la llamada caxinternacionaf®

Respecto de los productos utilizados dentro deasdrgnomia chilena, podemos mencionar a
los pescados, mariscos y algas. Entre las esp@digsonsumidas actualmente se encuentran
el Lenguado, Albacora, Merluza, Reineta, Cochayuyotvina, Palometa, Raya, Congrio,

Mero, Almejas, Choritos, Machas, Picorocos, Langosty Atun.

En relacion con el pescado, es posible advertir lgugoblacion en general consume una
escasa variedad, ademas de poseer un deficienbeicoento gastronomico referente a sus

sabores y diferencias de calidad y valor alimenfiti

Asimismo, en cuanto a la preponderancia y variddudide los ingredientes utilizados en la
dieta de los chilenos, es la carne la que preserdanayor propagacion en todo el territorio,

donde destacan las carnes de bovino, cerdo, coyqartbo como las mas consumidas.

En términos regionales se observa una reducidaedd&acion en el consumo de carnes,
referida basicamente a la produccion en escalaiedtos productos y a la calidad de los

animales relacionada con su forma de crianza.

2 Rosario Valdés. Presentacion 1l Congreso Gasmin@é& Hotelero del Cono Sur. 2008.
2 Ver resultados de encuesta a restaurantes, padesren acapites posteriores.

4 Entrevista a Ricardo Pacheco, director generaC@sjo. Ricardo Grellet, Xavier Zavala y Rosarialdés,
esta Ultima licenciada en arte, chef, recetistag@mica y editora de revistas gastronémicas.
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En este sentido, podemos afirmar que dentro deaséranomia chilena se distinguen las
carnes rojas como parte importante de la dietayidagpor el consumo de pescados y

mariscos, y en tercer lugar de frutas y verduras.

Dentro de los tipos de carnes producidos en atdea nacional, resaltan por su calidad los
bovinos de la region de la Araucania y de Los Ldgasa bovina cardenal de Temuco), los
corderos criados en la Cordillera de la Costaaeregion de Coquimbo vy, los cerdos del
Maule y del Bio Bid>

La mayor variabilidad se observa en las legumblegiminosas y vegetales, donde se

presenta una gran heterogeneidad en cuanto digaaifin en las diferentes preparaciones.

Entre los productos mas ofertados en los restagaptconsumidos por la poblacion en
general, se distinguen algunos originarios de Gdd_atinoamérica:

- Aceitunas de AzapaProvenientes de Aricagge consideran una variedad de origen
chileno, y son reconocidas en todo el pais.

- Chirimoya: Fruta nativadel area subtropical de los Andes, siendo Chile demdos
principales paises donde se consume.

- Chocla Cereal plantado por los tres grandes imperiosad&nhérica precolombina
(Maya, Azteca e Inca), cultivado también en lostesims de terrazas de los
atacamenos. Fue extendido por los intercambios roaes entre los pueblos hacia el
sur, hasta llegar a ser conocido y cultivado psri@mpuches-huilliches. Actualmente,
es consumido en todo el territdfioy ofrecido en los restaurantes que se distinguen
por presentar en sus cartas comida tradicionabblecr

- Lucuma: Fruto que se utiliza principalmente en pastelgigae esta presente en tortas
y helados consumidos en Chile. Su cultivo se exteddsde La Serena hasta Quillota,

pero actualmente se cultiva desde el valle de Abapta la ciudad de Santiago.

% Entrevistas a Xavier Zavala y Juan Chau, geresmergl de Comercial Chau.

% Ver resultados de encuesta a restaurantes, padesren acapites posteriores.
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- Palta Cultivada desde los tiempos precolombinos. Ptasdiferentes especies, como
la palta de cascara negra de origen chileno qumilsga en Quillota y el valle del
Maipo, desde donde es demanda en forma habituatopas las regiones del pais,
llegando a ser uno de los alimentos mas utilizastodiferentes preparaciones, como
sandwiches, ensaladas, etc.

- Papa Es uno de los ingredientes basicos de los distitipms de platos tipicos
chilenos. Se encuentran diferentes variedadescyltga en diversas zonas del pais,
sin embargo, el centro de origen mas importantd Aschipiélago de Chiloé, donde la

papa ocupa un lugar fundamental dentro de las @eipaes hechas en esta zona.

Si distinguimos a Chile en sus siete macro-regigegyraficas, a saber: 1. Norte (regiones
XV, 1, 11); 2. Norte Chico (regiones Ill y IV); Xentro (regiones V, R.M y VI); 4. Centro Sur
(regiones VIl y VIII); 5. Sur Frontera (IX regiong;,. Sur (regiones: XIV y X) y, 7. Extremo
Sur (regiones Xl y XIl), es posible caracterizacada una de ellas en relacion con su

gastronomia y platos tipicos de la siguiente manera

Zona Norte
12 Macro-region Norte (regiones XV, I, Il) y 22 Maco-region Norte Chico

(regiones Il y 1V):

La gastronomia del norte ha sido formada por ettagle productos de las culturas indigenas
del altiplano andino, los aymaras y los atacamefs$os pueblos llevaron a cabo una
agricultura basada en la produccién de papa, 16Gatwaiz, zapallo y 0é8 y en algunos
sectores de quinda En cuanto a la ganaderia, los animales masadiiz fueron la llama y

alpaca.

*"Variedad picante de Aji.
% Tipo de tubérculo. (Oxalis tuberosa).

29 Cereal considerado el alimento sagrado de lagussiculturas andinas.
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En el sector costero, la presencia de los indiocgangbs trajo consigo una tradicion
mariscadora, explotando artesanalmente diversass@x marinos. En la zona cordillerana,

los diaguitas produjeron fermentacién del futo ldemobd® y de otras semillas.

Actualmente, en los valles de la region de Atacamaroduce el aceite de oliva, y en los
valles de la region de Coquimbo se elabora un@sléidores mas reconocidos en el territorio
chileno, el pisco. En el norte se desarrolla adelagsroduccion de vinos y de arrope de

chafar.

Es importante considerar que la gastronomia det@simrio, asi como ocurre con la de otros
lugares del pais, alcanza diferencias segun surdiésan la zona costera o cordillerana. Asi,
es posible advertir la presencia de distintos plajoe en su mayoria estan presentes en
restaurantes de tipo internacional y también en llasiados “picadas”. Estos Ultimos
generalmente se situan al lado de la carretereeMBut y ofrecen los platos mas tradicionales

que estan representados en su mayoria por lagacepees llamadas “picantes”.

En las zonas del interior, las comunidades indigenantienen sus tradiciones culinarias,
especialmente para las fiestas tradicionales, @gsco religiosas, donde se consumen

preferentemente las preparaciones compuestas pmagucarne de llamd.

No obstante, y a pesar de que es posible encagtartipo de preparaciones en mercados y

“picadas”, la cocina tradicional indigena esta deerconsumida en menor medida por las

% Arbol que alcanza una altura de 14 metros y umeliéo de 1. Sus frutos, que contienen altas catéglde
proteinas, fueron usados por los indigenas par&éalthicha.

31 Jarabe dulce, parecido a la miel, que se elalmige da base de la fruta del chafiar, un arboltesgis a la
sequia que florece en zonas secas.

%2 Uno de los platos mas tradicionales hecho durasteelebraciones es el Calapurca, un guiso préparan

diferentes tipos de carnes. Su nombre es de oaig®ara y se traduce como “piedras calientes, aandio con
piedras calientes”. Posee un significado de tralcajmunitario, donde todos comparten y participansde
elaboracion.
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poblaciones autéctonas, debido a la fuerte mignadé los jévenes a la ciudad, quienes
adoptan costumbres urbanas donde este tipo deacoziasta presente.

Algunas de las recetas tipicas de la zona norte Alonejas a la parmesana; Caldillo de
Congrio; Tortilla de mariscos; Ensalada de papaslahon; Machas a la parmesana; Conchas
de camarones; Camarones con salsa; Erizos; Catiillmongrio al vino; Ceviche de corvina,
Calapurca; Picante de conejo; Plateada con quidaaela marina; Estofado de cordero y
de ostra; Ensalada chilena nortina; Ensalada deguilimbal de quinoa; Rissotto de quinoa

y, Pimientos amatrillos.

Entre las bebidas mas importantes y distintivasreientran: el Pisco; Pisco sour; Mango

sour; Pajarete; Serena libre y, mango con leche.

Originario de la zona norte es también el chumbeguoedulce que se elabora en comidas

tradicionales, pero que no es ofrecido en restéegsaromo una preparacion.

Los productos preparados que destacan en esteriergon: el aceite de oliva del valle del
Quilimaria; las mermeladas de papaya y mango; & d& papayas; las papayas en conserva

y, el jugo de papayas.

Igualmente, es posible encontrar el impulso deralgyproductos de innovacién, como el aloe
vera; el arrope de chafar; los carozos; el pajaetteultivo de arandanos y frambuesas; el
camaron de rio del norte; la carne de caprino geréxcion; la leche y queso de cabra; las
mandarinas organicas; el pimiento hangaro; la imdlizacion de la chirimoya; el aceite de
oliva; el chutney de mango; la harina tostada;déna de maiz, morcajo o tranquillén; la
pasta de aceitunas; los pimientos secos pulverizao® tomates deshidratados; el charqui de
llama; el camarén malasico; las gambas; la criageavicufias; el cultivo de plantas
medicinales y especies aromaticas; el cultivo deb@ y esparragos; la produccién de locoto;
la miel de alta pureza; el cultivo de limén de peate otros.

La tradicion culinaria de la zona norte se expessana serie de actividades costumbristas y

fiestas religiosas que se llevan a cabo en las omlades. Algunas de ellas son, la Fiesta de la
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vendimia de San Féff% el Festival de Tulahuéh la Fiesta del Mes de Mayo; la Fiesta de

Pachallamp?; la Fiesta de los muertos y, la Fiesta de la vaidie Codp¥.

El Carnaval de Putre es otra celebracion que $ieaam los Ultimos dias de febrero, antes de
cuaresma, donde acuden habitantes aymaras de lasdpsblados altiplanicos. Ademas de
musica y comida, hay bailes, mascaras y disfracesregpresentan la cosmovision andina.
Durante la segunda semana de este mismo mes, tarabidleva a cabo el Carnaval
atacameno, tanto en San Pedro, como en Chiu Chapaba y los demas pueblos de la zona.
La celebracién incorpora disfraces, bailes tipigodegustacion de gastronomia y bebidas

tipicas de la region.
El Via Crucis de Chiu Chiu, desarrollado entre roayzabril, es otra de las ceremonias

tradicionales. Para Viernes Santo se efectia allpol¥ia Crucis espafiol que reune tanto

elementos criollos, como expresiones de la gastnaadatacamefia.

Zona Central

32 Macro-region Centro (regiones V, R.M y VI) y 4Macro-region Centro

Sur, (regiones VIl y VIII):

La gastronomia de la zona Central es la que presem mayor variacion y fusién con
diferentes tradiciones. Se observa la influencidigena en los platos y el aporte de los

campesinos, ademas del influjo extranjero.

% La Fiesta de la vendimia de San Félix se realirante todo febrero en el pueblo de San Félix,szidatos
kilbmetros de Copiap9, en el valle del rio del CGammCulmina con un festival gastronémico y un coscule
artesanias locales.

% A 45 minutos hacia la cordillera desde Monte Base realiza en la segunda semana de febreroxposi@on
de vinos, quesos y tejidos.

% Realizada en el mes de octubre.

% Se efectlia entre marzo y abril en la localida@dépa. Con las uvas se elabora el vino Pintatanesy y
frutoso.
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Destaca la presencia de una gran variedad de eimdss valles de Maipo, Maule, Curico,
Rapel y Colchagua.

Algunos de los platos y preparaciones tipicos the z2ma y en su gran mayoria ofertadas por
los restaurantes, son los siguientes: Cazuela de @abiche de almejas; Cebiche de pescado;
Sopa de mariscos; Caldillo de Congrio; Locos coayaonesa; Sopa marina; Mariscal;
Arrollado de malaya; Espuma de picorocos en sashdmel; Carpaccio de reineta; Cebiche
de corvina; Congrio ahumado en salsa de camarésasio de vacuno; Chunchules; Ranas
fritas al pil-pil y a la bordalesa; Empanadas delimé&ilo; Pastel de choclo; Umu Tao y Poe
de Isla de Pascua; Anguilas al pil-pil con tallag verdes; Asado en brasero de greda; Dulces
chilenos de Curacavi y Melipilla; Humitas; Porofgmnados; Empanadas fritas de queso;
Cabeza de chancho cocida; Porotos granados; Rbstphpas; Antichuchos; Sopaipillas;
Sandwich de pernil; Charquican de digiiéfieSuero de chancho con papas; Liebre en vino
tinto; Empanada de chantfleGargale®’ sancochados; Parrilladas de carne e interiores de
vacuno y cerdo; Arrollado de chancho y, una graiedad de sandwich como el barros luco y

el barros jarpa. Destacan, ademas, entre los pdatleche asada y la leche nevada.

Esta zona se distingue por presentar una grandeantie iniciativas de innovacion de
productos preparados, como la produccién de adeitdiva y palta; el vino chacoli o pipefio;
la produccion y explotacion de productos derivades avestruz; el pato muscovy; la
produccion de hierbas y especies organicas; laduptos de carne caprina para exportacion;
la carne de jabali; los menus con productos organla produccion experimental de guanaco;
los citricos de exportacion; la produccion de arall el manejo del nopal; el desarrollo de la
quinoa; la hidromiel; la crianza del ciervo dama;produccién de aceitunas rellenas con

%" Digiiefies o Quirefies son hongos parésitos que crsebre las ramas de algunos arboles nativos,
especialmente el roble. Son originarios de los besduviosos del centro y sur de Chile. Su madarese da en

los meses de agosto, septiembre y octubre. Aungtiuamente se usaban para fabricar chicha, tandy&m
materia prima para preparar algunos platos de orggpuche.

% Hongo silvestre que crece en los bosques de robles

%9 Hongos comestibles que crecen en los bosques.
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merquén; la produccion de effitla miel de papayas; las papayas al jugo de eagiort; los
vifiedos organicos; el queso de oveja y los hongtra.o

Los productos elaborados tipicos y destacados tdezesa estan representados por el vino
pipeio, la chicha, el enguindado, el arrope de,Mam prietas, las longanizas, la mantequilla
artesanal, el pernil de chancho, y las tortas angs.

La presencia de la culinaria tradicional del terrd central se observa en forma marcada tanto
en fiestas religiosas como en celebraciones quela@onan con la agricultura y que se llevan
a cabo en las areas de cultivo. Asi, podemos megucfwor ejemplo, las trillas a yegua suelta
en Pelluhu#, la Fiesta de la Candelaria en Yunaya Feria costumbrista de Tiffala

Fiesta en Calle Lar§ay la Fiesta huasa y trilla a yegu&s.

Zona Sur

52 y 62 Macro-regiones Sur (regiones: XIV, IX y X)y 72 Macro-region
Extremo Sur (regiones Xl y XII):

0 De la familia de los avestruces y fiandues, evamdunda de Australia.

“L A fines de enero y principios de febrero en laalisad de Pelluhue, se realiza la trilla a yegusitaucon
encuentros campesinos costumbristas, amenizadasygaus folcldricos y cantores populares, dond#uefio de
casa con apoyo de la municipalidad, ofrece comitlagos tipicos.

“2En la capilla de Yungay, a 69 kildémetros de Chillée celebra el 2 de febrero una misa en hor@iérdien
de la Candelaria en la que se bendice la imagda gatrona. En la cercana localidad de Pangal dg Be
realiza una fiesta criolla con ramadas, vinos yidamtipicas.

“3En la comuna de Tirda, se realiza durante la pergaincena de febrero una feria costumbrista ctividades
culturales, muestra de artesanias, productos dgigalegustacion de comidas tipicas.

“ En el mes de Enero, en la localidad de Calle Lamaealiza una fiesta en torno a la cosecha idel. tta
actividad se inicia acumulando las gavillas y sgte@ando las yeguas. Durante la trilla hay baiE®mesinos,
competencias, actuacion de conjuntos folcléricgastronomia tipica.

5 En la primera semana de febrero, en San EsteimAndes, se realiza un festival folclérico qudesteja con
trilla de yeguas, carreras a la chilena y otraspaiencias campesinas, ademas de comidas tipicas.céntidad
de publico se retne en el Parque Municipal La Hgrmi
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En la zona sur del pais destacan las cocinas imaigegapuche, la inmigrante alemana y
yugoslava vy, las tradiciones culinarias de Chilo@nocida como la cocina chilota, que se
caracteriza por la gran variedad de sus papas,adeéenpreparaciones hechas sobre la base de

mariscos y pescados.

Algunos de los platos mas caracteristicos de lagrasmia desarrollada en este territorio, son
los siguientes: Curanto en plato; Milcao de cura@udillo de almejas; Chupe de locos; Sopa
de ostras; Pastel de pescado; Asado de corderajoAsh palo; Caldillo de mariscos;

Cancat8® Churrasco chilote; Cazuela chilota; Empanadasodeo y, Valdiviand'.

Otras preparaciones tipicas de la region son, [@aeada de manzana, la tortilla al rescoldo, el
fiachf®, la lisd€® rellena con choritos, las truchas asadas, lostokaal alicante, el caritGh

los catutod' y la sopa de ostras.

En la zona sur se distinguen como productos eldbsraina gran variedad de bebidas
autoctonas de la zona, tales como la chicha deananzaliente de chicha, chicha de calafate,
licor de oro, muday y murtado. Ademas, se distingpeoductos como la mermelada de

ruibarbG? y otros derivados del calafate, como mermeladamgervas.

Las iniciativas de productos innovadores que predamal sur de este territorio son, entre

otros, la crianza de corderos, el desarrollo datifiala fabricacion de mantequilla artesanal,

6 Cancato proviene de la palabra indigena “asar”.Clile, se prepara tipicamente con el pescado enter
cubierto con una mezcla de chorizo, queso y ajo.

" Plato que deriva de la usanza de los espafiolesar8eteriza por su caldo que retne charqui, ppgéisde
color.

“8 Comida de origen mapuche que se prepara con stegea de animal y diversos alifios.

9 Pez que se encuentra de manera frecuente engpyeatesembocaduras de rios.

* Preparacion sobre la base de cordero.

*1 Alimento hecho de trigo cocido. Reemplaza el Sanutiliza en rituales o ceremonias mapuches.

2 E| ruibarbo, especie introducida por los colonagdses, se cultiva en parcelas aledafias a laccilgl@®unta
Arenas. Esta planta posee varias cualidades matiisig su origen es chino.
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mermelada de berries y manjar de leche de vacarianza de ciervos; la producciéon del
hongo ostra; la fabricacién de murtilla, harinauyépde castafias y, la elaboracion de queso de

oveja magallanica.

En el sector de la Araucania se distinguen produdannovacion y recuperacion patrimonial
como el merquén, la pasta de ajos chilotes, la elada y colorante de madyiel café de

higos y de trigo y, el mudal

La tradicién culinaria Chilota y del extremo sur @Ghile se manifiesta en una serie de
festivales costumbristas o celebraciones religiogadre ellas se encuentra, el Festival
Santuario de las Aves Caulinla Fiesta tradicional de NercBnla Maja chilotd’ y los

festivales costumbristas chilotés

La primera semana de febrero, y durante 3 diagadea en Punta Arenas la Feria Ganadera

Expogama, organizada por la Asociacion de Ganadierddagallanes, que incluye exposicion

%3 De la familia de los berries es un fruto ligerateeacido, refrescante y astringente. Se usa cowmatap!
tintérea, colorante natural o como fruta seca eciignte de mermeladas, helados y jugos concemtrado

> Bebida de trigo natural, originaria de la cocirgprrche.

% Durante todos los fines de semana de verano, lendtidad de Caulin, a 9 kilémetros del Canal iac@o, se
lleva a cabo una fiesta costumbrista incorporadardede las actividades turisticas de Ancud, quiuye
artesania, folclor y gastronomia.

% En la localidad de Nercén, ubicada a pocos kilémsetle la ciudad de Castro, se lleva a cabo ustafie
gastronémica con folclore y faenas tradicionales fprman parte de una fiesta campesina realizada dd
febrero. Al dia siguiente, la celebracién se regitd.a Estancia, a 5 kilbmetros de Castro.

" El 13 de febrero en la localidad chilota de Lldau, se realizan faenas tradicionales y una fieastapesina
para la elaboracion y degustacion de la chichaatezena.

%8 A mediados de febrero, durante los dos dias deldisemana, en la localidad de Quemchi, a 60 kiid® de
Ancud, se organiza un festival musical que inclggstronomia y artesania. En tanto, el tercer fineteana del
mes se realiza en el Parque Municipal de Castkestival Costumbrista Chilote, que incluye muestriural,
folclor, faenas tipicas, artesania, gastronoméppsicion de las distintas variedades de papaseaEn Puerto
Natales todos los afios, en febrero, el Centro Hip<hiloé, que agrupa a inmigrantes de la islgariza un
encuentro musical que busca preservar las costsrhiletas.
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de ganado y gastronomia local. La Fiesta CriolllbdéColonos en Frutillar también se lleva a
cabo durante este mes y tiene lugar en la Colomidddid®.

La celebracion de la semana de Trovolhue, unaittazhlcercana a Carahue, en la IX region,
se lleva a cabo durante la cuarta semana de dreriesta incluye gastronomia, folclor y
actividades de recreacién. Y mas al sur, en lagidre el Nguillatin en Futrofi§ a orillas
del Lago Ranco, celebra cada afio un ritual colealir accion de gracias y peticion por las

cosechas y el bienestar de la comunidad.

Productos de innovaciéon

En los ultimos afos, el mapa agro-gastrondmicoudstno pais ha presentado modificaciones
debido al sistema de economia abierta instaurad&léle, lo que estd permitiendo el
desarrollo de nuevos productos agricolas. Es el dakkiwi, que se utiliza en preparaciones
dulces y que se ha extendido a todas las zonaerdiébrio nacional, convirtiéndose en una

materia prima de consumo masivo y con presenciastaurantes.

La incorporacion de nuevos productos a la gastrémaorhilena obedece, también, a un
incremento y diversificacion de la produccion agldcen el pais y a factores de naturaleza
estructural, como la influencia de costumbres feaan facilitada por la globalizacion de los

mercados.

Es asi como desde la produccion agricola podemsenay el desarrollo de nuevos productos
que se incorporan al mercado gastrondmico paufagnge y que son el resultado de

iniciativas tanto privadas, como de impulsos proihas por el sector estatal.

% Esta festividad incluye carreras a la chilenagsecriollos, cabalgatas, paseos en carretén yCEgpios
folcloricos. Hay un gran despliegue de comidascéipicomo asados de cerdo, cordero y vacuno al palo,
anticuchos, cazuelas, curanto, empanadas, sopajpphstel de choclo, tortillas, kuchenes, tomaste con
huesillos, entre otros.

0 Desde el 12 hasta el 14 de febrero se realizangsitatiin mapuche en la localidad de Futrono.
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Las innovaciones, en general, se presentan aseciadé recuperacion de productos
tradicionales, en su mayoria aquellos que unaw&oih usuales en la culinaria indigena, cuya

explotacion se distribuye en forma heterogéneadferedtes zonas del pais.

Entre las innovaciones mas destacadas cabe sdaalaroduccion y desarrollo de los

siguientes productos: Limon de Pica; hortalizasaoitcas; hongo ostra; avellanas; puré de
castafias; merkeén; hierbas culinarias; cultivo denfruesa y murta; cultivo de camarén
malasico; produccion de ranas; crianza del avestriemza de cabritos en la precordillera de
Nuble; produccion de cordero magallanico; produtcite cerdos bajo un nuevo tipo de
crianza; produccion de queso de cabra y oveja;yz®dn de locoto en conserva; produccion
de miel de alta pureza en San Pedro de Atacamaugemn de arrope de chafar;

revitalizaciéon de la produccién de pajaf&teecuperacién de la quinoa en la regién de
O’Higgins; desarrollo de productos indigenas cohmawelay y multrin o catuto; fabricacion

de mermeladas de murtilla, rosa, mango y calafasaporacion de productos derivados del

avestruz y ema.

Platos tipicos o transversales presentes en todopelis.

En relacion con la transversalidad de los platadi¢cionales que se consumen en Chile,
podemos indicar que éstos no constituyen una gaaadad y que presentan diferenciaciones
en cuanto a su forma de preparacion y coccionitéi@iura al respecto menciona una serie de
platos presentes en mayor medida en menuls denasas que ofrecen este tipo de comidas
en Chile.

En la siguiente tabla, se presentan platos tipigosnenus ofrecidos en los restaurantes, de

acuerdo a la investigacion bibliografica:

®1 | a fabricacion de este vino llegé al Valle del semjunto con los Jesuitas espafioles. La excetafitad de
la uva que se utiliza, mas una cuidadosa preparataé como resultado un vino fino, dulce y con pagde
similares caracteristicas al producido en Pajaugi@zona de Jerez de la frontera de Espafia.
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Tabla 18:

Platos transversales

1%

Entradas Legumbres y Ensaladas y Platos de fondo Sopas Postres/
Cereales acompafiamientos reposteria
Tomates Porotos con Ensalada a la chilena Pastel de papas y/o ppgasddillos de| Mote con
rellenos con| riendas rellenas congrio huesillos
atan
Salpicon Porotos Ensalada surtida Pastel de choclo y/8opamarina| Macedonia d
granados humitas frutas
Palta reina Guiso de Ensalada de repollo Guiso de zapallos italianos paSo de| Torta mil
lentejas verduras hojas
Alcachofas en| Garbanzos Ensalada de apio Tortillas de difereipges | Sopa de polloj Leche asada
vinagreta de verduras
Ceviche de| Arroz graneado | Ensalada de papas (papRastas, tallarines (conCazuelas de Leche nevada
corvina u otro mayo) diferentes diferentes
pescado acompafiamientos detipos
salsas)
Céctel de| Arroz primavera| Ensalada de pepinos Pollo (asadtyerjado, | Sopas de Flanes de
camarones frito, con diferentes legumbres leche
acompafiamientos)
Enrollados de| Arroz con| Ensalada de habas corChorrillanas Budines d
jamon choritos cebolla frutas
Langosti-nos Ensalada de betarragas Bifes denvafdiferentes Kuchenes
preparaciones)
Manzanas
asadas
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Entradas Legumbres y Ensaladas y Platos de fondo Sopas Postres/
Cereales acompafiamientos reposteria
Ensalada de brocoli y/p Carne mechada
Ostras coliflor Frutas en
almibar

Empanadas de pin
horneadas y/o de ques
fritas

p Plateadas
0

Pebre Bistec a lo pobre
Almejas al matico Estofado
Choritos en salsa verde Arrollado, chuletas

costillar de chancho

Mariscal

Cordero guisado,
alverjado, pulpa

asado,

Pastel de jaibas

Guatitas a la jardiners
riflones al jerez

Diferentes tipos de
pescados frito, a la planch
y al vapor

Chupe de mariscos

Mapa agropecuario agregado

Se categoriza a las regiones de Chile en 7 magiones, sobre la base de su similitud de

clima y geografia. Luego, se identifica el tipo dgricultura/ganaderia, en términos de

volumenes y superficies plantadas de la macro-negidivel nacional (en comparacién con

los valores nacionales).
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Tipo de agricultura/ganaderia importante de caderdeegion a nivel nacional

Norte Grande {3

Extremo Sur

Merte Chico

Sur
Sur Frontera -

Centro Sur -
e Camélidos * Hortalizas * Leguminosas® Cereales * Cereales * Bovinos * Qvinos
y Tubérculos
* Conejos * Frutales * Hortalizas <« Leguminosasy * Bovinos * Ciervos
Tubérculos
* Caprinos * Frutales  Cultivos Industrialese Jabalies
* Semilleros < Vinosy parronales ¢ Leguminosasy
viniferos Tubérculos
* Vinosy * Equinos * Cultivos
parronales Industriales
viniferos
* Porcino * Hortalizas * Semilleros
* Equinos

* Conejos



Composicion cultivos por Macro-regiones

Acorde a la segmentacion realizada sobre el teoit@acional, desde la perspectiva territorial
y climatica, se presenta un esquema de la compasyaiistribucion de los cultivos a lo largo

del pais(Fuente: Resultados Censo agropecuario 2007).

Tabla 19: Composicién cultivos por macro-regiones

Macro-region Cereales Leguminosas y tubérculos Cultivos industrial ~ es Hortalizas Frutales Vifias y parronales viniferos Sem illeros
Norte Grande 1.576,26 122,02 0,25 4.024,39 2.373,53 50,36 98,61
Norte Chico 3.318,40 3.839,30 718,00 13.050,49 45.326,13 12.949,66 175,70
Centro 77.842,10 12.142,12 6.690,70 48.266,20 183.884,44 54.825,51 17.016,87
Centro Sur 186.747,64 23.919,22 31.305,16 21.086,01 67.523,14 61.127,73 15.256,00
Sur Frontera 169.606,58 15.373,50 26.852,10 4.526,23 12.373,75 30,80 8.380,90
Sur 41.277,90 15.191,50 4.596,60 4,001,51 12.508,90 8,00 1.468,80
Extremo Sur 463,85 321,50 4,60 239,41 289,07 0,00 3,08

Fuente: UTFSM.
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Identificacion y caracterizacion de los actores dda cadena agro-
gastrondmica en Chile y sus relaciones

Desagregacion de los sectores econémicos por adad productiva

Se muestra la desagregacion de las actividadesigineal insertas en cada sector econémico
en lo que es comunmente conocido como Rama de idatiy segun el Banco Central de
Chile:

Tabla 20: Desagregacion de los sectores econdémicos poraadiyiroductiva

Rama de Actividad Sector Econémico Actividades Productivas del Sectpr

- Cultivos en general; cultivo de
productos de mercado (cereales,
hortalizas, legumbres, frutas,
nueces, y otras); horticultura

- Cria de animales; cultivo de

AGRICULTURA, productos agricolas combinada
GANADERIA, CAZAY con la cria de animales;
SILVICULTURA actividades de servicios agricolas y
ganaderos, excepto veterinarias;
AGRICULTURA, CAZA Y caza comin y mediante
PESCA trampas

- Silvicultura; extraccion de
madera y, actividades semejantes

- Pesca; explotacién de criaderos
de peces y granjas piscicolas;

PESCA L L

actividades de servicios

relacionadas con la pesca
INDUSTRIA INDUSTRIA aﬁfgf’t{g‘gg” %2&;053““05
MANUFACTURERA MANUFACTURERA y

- Restaurantes

- Servicios de alimentacion
COMERCIO HOTELES Y ¢OTELES institucional
RESTAURANTES RESTAURANTES - Cadenas de alimentacion rapida

- Gastronomia hotelera
- Bares y cantinas

Fuente: Tercera Revision de la Clasificacion Indaisinternacional Uniforme (CIIU - Rev.3) y UTFSM
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Cadena agroalimentaria

Para dimensionar e identificar el grado de vindalacexistente entre la industria
gastronOmica y la actividad agropecuaria y acujca#aagregando el aporte de la gastronomia
a la actividad econ6mica nacional, asi como suribaion en términos de demandante y
promotor del sector alimenticio, debe tenerse erspeetiva la estructura compleja que

constituyen los diferentes actores de esta cadgmsin sistema agroalimentario.

Grafico 13:  Modelo propuesto de cadena agroalimentaria

Gobierno Nacional y Regional (leyes,macroeconomia,etc.) ‘

Bancos/Entidades financieras ] |

d Fletes aéreos, maritimos, terrestres,
Pesqueras y ‘ Agentes respoﬁgge trazabilidad (ISO/ ‘ aduanas
productores | — [ 6tc)
acuicolas .
L Tecnologia e | Clientes/
@ ﬁ Consumidores:
Productores | |
Agricolas - Servicios de
Materias Primas Plantas de Proceso <\:> alimentacién
Institucionales
Productores | | Restaurantes
Ganaderos \ Investigacion y desarrollo/ Universidades/Institutos Comida rapida
Hoteleria
‘ Mercados internacionales y finanzas externas
Industria
quimica Comercializacion
| sistemas de comunicacion e informacién (telefonia, intemet.etc) | Supermercados, mayoristas y
minoristas

Cadena primaria D

Estructuras de soporte D

Fuente: UTFSM.

En general, se definird la Cadena AgroalimentaZidX) como aquel conjunto de relaciones
socioeconOmicas que inciden de un modo directoosrmptocesos de producciéon primaria,
transformaciéon agroindustrial, acopio, distribugiG@omercializacibn y consumo de los

productos agroalimentarios.
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Existen tres dimensiones en la estructura de diatlana agroalimentaria, a saber:

* Conducta de la CAA (en tres etapas: Conocimientaluacion y accion), descripcion de
valores y normativas.

» Aspectos institucionales, que describen las ref@sicentre los eslabones de la cadena,
desde un enfoque de toma de decisiones.

* Aspectos de elaboracion y transformacion relaciosan la tecnologia. En este caso se

contemplan los escenarios de variedad, estabilidddmen y distribucion geografica.

En una economia de mercado, el concepto de cadgoalimentaria implica un sistema
organizativo empresarial, orientado a satisfacenkcesidades de los consumidores. En otros
términos, el subsistema trata de vincular los posele transformacion material, con procesos

econdmicos, a lo largo de los eslabones de lashaageoductivas.

Desde este punto de vista, un pais con un sostenedomniento econdmico, con niveles de
tecnologia progresivos, sistemas sociales y leggleastencion a temas medioambientales
diferenciados, debe concebir su cadena como laaoti®n de las siguientes cuatro

dimensiones:

- Ladimensién econdmicaelacionada con la eficiencia (en perspectivaocbsneficio)
y con la orientacion hacia el consumidor.
El estilo de vida cambiante del consumidor obligalaa cadena a adaptarse
permanentemente con nuevos productos y formasstiébdcion. Dichos cambios son
influidos por variables de tipo econémico, sociaujtural. Asi, por ejemplo, el interés
de los consumidores por la protecciéon animal, sntbs medioambientales y los
aspectos sociales, tales como el salario o lasidonds laborales, originan una

demanda creciente y diversificada, generandosdaitemente nuevos nichos.

- La dimensién medioambientatelacionada con la forma en que la produccién, el
comercio Yy la distribucion de alimentos estan ifwseen su entorno.
La integracion de paises en desarrollo en las eadeternacionales puede crear una

carga extra sobre el medio ambiente de tales negiatebido, por ejemplo, a la
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deforestacion, el incremento del monocultivo y einanto del uso de pesticidas y
quimicos. Al respecto, un desarrollo sostenible ghmedio ambiente podria lograrse

mediante la colaboracion de empresas de la cadesancinistro.

- Ladimensién tecnolégicaglacionada con la forma en que la tecnologizndegia
del producto y proceso, transporte, informaciérogngnicacion - puede ser aplicada
para mejorar la produccion y distribucion de alitperseguros y de alta calidad.

Una serie de nuevas tecnologias se ha desarraia@dmte la Gltima década para la
mejora de la logistica, el incremento del uso dmdgias de la informacion y la
comunicacion, y la gestion de la calidad en la sadke suministro.

- Ladimension social y legatelacionada con las limitaciones sociales a ¢alyecion,
distribucion y comercio de alimentos, asi como aspectos del bienestar humano, la

defensa del medio ambiente y el desarrollo so@a@nico sostenible.

A lo largo del sistema alimentario de un pais axtra una cantidad numerosa y heterogénea
de actores, - desde productores y comercializaddeesnsumos, equipos y madquinarias;
prestadores de servicios; productores agricolasoiratyistriales; comercializadores;
exportadores e importadores, hasta consumidordsergos, organismos multilaterales y
otros- agentes econdmicos cuya conducta y carstites determinaran la toma de decisiones
en relacidén con la instrumentacion de politica®alynentarias de la sociedad a la que afecta

la cadena en su totalidad.

Por tal motivo, el enfoque del sistema alimentgpermitird tener una vision menos
sectorialista de los problemas, ampliando y pragzartio las posibilidades de disefar
politicas e intervenciones que sean destinadatuei@aar problemas y cuellos de botella en
puntos especificos de la cadena agro-productieafuando y concertando con actores claves
de dicha cadena.
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Actores de las cadenas alimentarias:

Productores primarios (agricultores, ganaderogjysss, entre otros)
* Plantas de proceso (procesadoras de alimentos)

* Mayoristas y detallistas

* Bancos

» Gobierno

* Empresas de transformacion

* Transporte y almacenamiento

e Distribuidores, supermercados

* Hoteles y restaurantes, servicios institucionalesrgida rapida

» Universidades y centros de investigacion

e Administracion, abastecedores de factores prodestiv(fertilizantes,
agroquimicos)

*« Consumidor

Asi, el sistema alimentario nacional estara conémlonpor un conjunto de actividades de
produccion, distribucion de insumos y bienes agrmaitarios, y de actores que se
interrelacionan para tratar de cumplir los objetitndamentales de dicho sistema.

La cadena en cuestion actda, por tanto, como ujuroncoordinado que va desde la
integracion vertical total de productor a consumida la libertad de acciéon de sus

componentes que interaccionan puntualmente erpEmaones comerciales.
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Grafico 14:  Modelo proceso cadena agroalimentaria

<
Produccion primaria |

i

Acondicionamiento y
conservacion

‘ff\ Transformacion industrial >
\ intermedia f

[ |

Transformacion industrial final

[ §

Consumo

Abasto de
insumos y
equipo

Servicios
de apoyo

Fuente: Las cadenas agroalimentarias, SAGARPA (bd¢xi

A lo largo de la cadena alimentaria, un conjuntofuleciones debe hacerse presente para

lograr la obtencion del producto final.

» Logistica (transporte y almacenamiento)

» Elaboracion (clasificacion, industrializacion)

» Obtencion, transmision y andlisis de la informacion

* Financiamiento

» Control de calidad, seguridad alimentaria, congn@ciclado de residuos
* Operacion de compraventa

* Investigacion y desarrollo

El sistema alimentario del pais esta influenciadaterviene sobre los entornos nacional e
internacional. De igual forma, el andlisis debekntemplar quiénes podran ser los

destinatarios de los resultados, cuyo espectrmpt@
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En primera instancia, funcionarios y legisladoresrap crear el marco adecuado de
funcionamiento. Luego, empresarios Yy trabajadomisgctamente involucrados en las
actuaciones de las firmas y corporaciones. Se godnicluir incluso acciones de la
administracion mediante politicas agrarias, econasmy comerciales. También tienen interés
las actuaciones de organismos internacionales (BMIC, FAO, Banco Mundial) que pueden

incidir en aspectos productivos, financieros o camées.

La cadena estd sometida a presiones tanto inteoms externas. El equilibrio negociador
entre las empresas que la conforman se ve afeg@dprocesos innovadores, condiciones
financieras o regulaciones administrativas. Ast, glemplo, los gobiernos, a través de sus
politicas fiscales, comerciales y monetarias tianepapel decisivo en la viabilidad de ciertas
cadenas, y el sistema bancario y sus condiciondimiaacieros actuan de filtro en el

desarrollo de ciertas actividades empresariales.

Con todo, el nuevo paradigma de las cadenas agerafarias, y su conexion con el sector
gastronomico, debera ser entendido bajo un conjd@tbechos, los cuales determinaran los

matices del analisis presentado en este estudio:

* Son los sistemas los que compiten, por tanto, istescia de una empresa grande no

asegura el éxito.

» Existen multiples proveedores que poseen centrasigerosos lugares geograficamente

distintos.

» “Conectar y desarrollar” con pymes mejora drastieai® la productividad de la cadena,
lo que aplica a cualquier tipo de industria. Aaimbién, la pyme necesita al mercado, que
le entregara los siguientes elementos: mayor ckxcananejo industrial eficiente e

intensidad en capital, entre otros.
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 Mas que hacer una “super pyme” 0 una “super prooead se deben potenciar las

ventajas y relaciones de cada actor dentro delnsasalimentario.
El punto central es la transversalidad entre:

— Produccion Agricola

— Agroindustrial

— Logistica

— Infraestructura

— Finanzas

— Comunicaciones y Conectividad
— Comercio Exterior

— Salud

— Educacioén
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Construccion y diagnostico de la cadena agro-gasinomica Chilena

Analisis de panel de expertos

Se presenta a continuacion el andlisis del panekgertos, que tiene como principal objetivo
identificar y caracterizar a los actores de la cadeagro-gastrondmica en Chile y las
relaciones que existen entre los agentes involuasah ella partiendo desde los productores
agricolas hasta llegar a cocineros y chefs, cormide ademas el esquema complejo que
conforma el sistema alimentario y el conjunto diinciones, organizaciones y servicios que

constituyen estructuras de soporte.

Para tal efecto, se sometié a un conjunto de edpattandlisis y validacién de un documento
piloto para la construccién de una definicion coss@da de la estructura de la cadena agro-
gastronomica chilena. Asi, se identifico a los agemvolucrados y sus interrelaciones, para
establecer un diagnéstico respecto de la dinamedadmisma y su contribucién a la
generacion de valor para el consumidor final, editamdo que el canal de contacto promotor
de la cadena completa es el sector gastronomiceuall tiene por objeto satisfacer las

necesidades del consumidor.

El fin udltimo del presente panel es la confecciéel dnapa gastrondmico chileno,
vislumbrando oportunidades de innovacion desdeelspectiva del sector gastrondémico,

promotor y demandante de la cadena alimentaria.

Para el andlisis de esta cadena se llevo a cabsani®ade entrevistas en profundidad a los
miembros del panel, que en conjunto con la aplicadel método Delphi, permitié recoger la
opinion de un total de 27 expertos, quienes distomision acerca de las caracteristicas de la

cadena agroalimentaria chilena.
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A continuacién se presenta una nomina de los epearbnsultados y posteriormente el

andlisis pertinente a la cadena agro-gastronongicaudstro pais.

Tabla 21.: Listado panel de expertos
1 | Alfredo Bustamante — Gerente Manke Gourmet Products
2 | Andrés Aguilar — Jefe planificacion Nestlé.
3 | Andrés Lavin - Gerente general Lamay Avocado Oil.
4 | Anita Gonzélez Valencia — Gerente Trustrich Elater.
5 | Benjamin Ulloa N. — Gerente general de Ventas Ariza Comercial Ltda.
6 | Catalina Barranco - Gerente Organic Maker.
7 | David Canales - Emporio Nacional.
8 | Enrique Delgeon M. — Presidente ejecutivo Sano S@&. A.
9 | Enrique Mena - Gerente de operaciones Biolnvest- Bcultiva.
10 | Erick Jaeger — Gerente Calidad Marcas Propias, D&S.
11 | Guillermo Gonzélez - Gerente general FedeFruta.
12 | Gustavo Cassin — Instituto de Desarrollo Agropecuao INDAP, Division de Fomento.
13 | Gustavo Cobo - Jefe de Area Logistica, Carozzi.
14 | Isabel Ibacache — Ingeniero civil qguimico, Certifiador en calidad Bureau Veritas.
15 | Jacqueline Sanchez — Jefe de planificacion, Compassoup Chile.
16 | Jeannette Kopp Morales - Empresaria Mermeladas Quittehueque.
17 |Jimena Acuia Lagos - Coordinadora Especialidades @apesinas INDAP.
18 | Juan Felipe Bravo — Gerente general Sumenu.
19 |Julio Tomas Salum Tome - Gerente Rayén Lemu Hongdxéticos.
20 | Maria Cristina Goyeneche — Gerente general Apio P&l Chile.
21 | Mario Consiglieri — Gerente general, Bozzolo Hermaos y Cia. (Conservas Centauro).
22 | Raimundo Valenzuela — Product Manager Falabella.
23 | Ricardo Grellet - Somelier chileno, galardonado corl premio de Somelier Chileno 2008.
24 | Ricardo Pacheco — Director General Subrogante, CORB.
25 | Roberto Manieu Vivanco - Gerente general Chilean Garmet.
26 | Rudy Waldspurger - Gerente agricola Soprole.
27 | Xavier Zavala - Gerente restaurante Infante 51.
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A continuacién, se presenta un conjunto de hitasetados en cadenas internacionales, los
cuales fueron expuestos a la opinion de los expgrtextrapolados a la realidad nacional a

modo de interrogantes y hechos para la discusion.

Diagndstico respecto de los vinculos existentes mntos agentes de la cadena agro-
gastronémica en cuanto a flujos de informacion y pducto, nivel de integracion,

cooperativismo y funcionalidad

Existe un agente fundamental a lo largo de la adanyo impacto es de caracter transversal:
los sistemas de implementacion y certificacion déesias de inocuidad y calidad para la
industria alimentaria con restaurantes y serviaes alimentacion institucional. Ellos se

vinculan solo a través de la web con los servidesoporte, lo que funciona en la medida que

las paginas estan actualizadas.

Las industrias en general no tienen informacioénregistros publicos de sus sectores

(agrupaciones comerciales por rubro), por lo quéayestadisticas y la Unica fuente esta en
las cifras entregadas por el Banco Central. Agicqralmente, se trabaja con las paginas web
de Chile Potencia Alimentaffay de Fundacién Chifé aunque hay mucho por hacer en

términos de estadisticas que sirvan para realizérabajo eficiente.

Respecto de la industria manufacturera, el vinemive eslabones se genera a partir de la
compra local e importaciones de materias primasiffitadas, con parametros establecidos
(calidad, calibre) y pautas de pagos; relaciéncthreon el Servicio Nacional de Salud (SNS),
el Servicio Agricola y Ganadero (SAG), el Instita® Investigaciones Agropecuarias (INIA),
y otros organismos fiscalizadores; empresas de ceinage y frio (logistica); centros de

distribucion; empresas de transporte y, empresasthialaje, entre otros.

62 http://www.chilepotenciaalimentaria.cl/

83 http://www.fundacionchile.cl
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A modo de diagndstico, se constata que cada agetita conforme a su vision individual del

sector, sin existir una mirada general acordada éo$ agentes vinculados, todo lo cual tiene
como consecuencia que los flujos de informacionsean lo suficientemente completos y
oportunos. Sin embargo, a pesar de que los nidgldaategracion son dificiles de lograr, es
posible obtener una vinculacion eficiente y efieatre los actores si existe la integracion en

torno a una visién sistémica.

Una de las dificultades mas complejas esta refexida difusion de las nuevas tendencias
gastrondémicas hacia los consumidores. Actualmelake,revistas especializadas en esta
materia no cuentan con auspiciadores importantesdd a que las grandes marcas no se
interesan por dichos temas; esto se traduce eniraje teducido e impide que las

publicaciones puedan ser utilizadas como platafsrdeamarketing de nuevas preparaciones,
productos chilenos u otras tendencias patrimoniélsis el publico pierde el acceso a este tipo

de informacion.

Sin embargo, algunas partes de la cadena si estdé¢nzando a actuar de manera conjunta,
como por ejemplo, los sistemas de empacado, treesp@lmacenamiento. Asimismo, para
empresas lideres en el mercado, el nivel de intEgraes muy alto, con debido flujo de

informacion, fuerza de ventas y seguimiento.

Otro punto débil que podemos mencionar es el dakade productos, envases y embalaje,
cuyo bajo nivel genera pérdida de competitividag|uso para los restaurantes. En muchos
casos, el limitado desarrollo de los sistemas dbatje ocasiona que los productos sean
trasladados en cajas de carton, perjudicando demes® su calidad. En este sentido, es
prioritario abordar el tema para asi respaldadtmeidad de los alimentos ofrecidos en los

restaurantes.
Otra de las problematicas complejas que se detsdi dificultad de introducir productos de

pequefios productores en el mercado retail, debid@aidad de su presentacion; simplicidad

de los envases; falta de produccion e imagen catigaren el etiquetado; originalidad y
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diferenciacion de los disefios de las etiquetatg ti opciones en la oferta de tamafios de los
envases Yy, embalaje de calidad deficiente, queupsothermas y dificultades de transporte y

apilamiento.

Por otra parte, el requerimiento de un envasadecésm para el retail y/o para el consumidor
final, que sea diferente al ofrecido al mercado restaurantes y hoteles - bolsas y/o
contenedores de un kilo o para mayor cantidad d@elugtos, en contraste con envases
pequefios y de otros materiales - obligan a inventiun item que no siempre es bien evaluado
por los productores, por lo que no diversificanogerta y se mantienen en muchos casos a

merced de uno o dos demandantes.

En relacion con la cadena productiva de los resurdel mar, surgen importantes
problematicas que se distinguen desde el mismagesdasta el consumidor final. En este
sentido, la principal barrera esta constituidadasente por la falta de una tradicién maritima
en Chile, incluso a pesar de tener una costa qaggnde a lo largo de todo el territorio. Esta
situacion ha traido una serie de dificultades ceaplde resolver, que estan asociadas a la

pobre explotacién, comercializacion y consumo deplmductos del mar.

En primer lugar y en términos de productos, existeotable desconocimiento de los recursos
tanto por parte del pescador, como del comercidizael cocinero y el consumidor final. Este
hecho ha generado incluso la extraccion de pecesmestibles o la oferta de productos bajo
el nombre de otros. Asi, es posible notar la difaclide diferenciar las especies, conocer su
valor comercial o gastronémico real, o de estaaro del valor alimenticio de los productos

gue son comestibles y que no se consumen regulegmen

El nivel de conocimiento del consumidor es vitaleste aspecto para poder comercializar los
productos, ademas de que estos sean solicitadosstEnsentido, es de suma importancia
incentivar la educacion del consumidor respectquiecomprar, como diferenciar los tipos de

pescado, como prepararlo y cual es su valor aligient
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La poca demanda y consumo de los productos delamdnién esta relacionada con la escasa
promocion estatal y la falta de inversion en est@.aEsto redunda en que tampoco exista
una gran industria de productos elaborados prontssedel mar y posibles de ser

comercializados. Por lo mismo, el consumidor sehegado a comprar el pescado siempre
fresco, que a su vez es dificil de adquirir deb&ddas problematicas sanitarias de los

negocios expendedores de pescado, excluyendaealades comercializadoras de retail.

Respecto de la promocion del consumo de este dlimes importante advertir la necesidad
de incorporar el pescado a la dieta desde temmdad en los escolares, de modo tal que
puedan asimilar el producto y posteriormente coms$oiran la edad adulta. En este sentido,
se ha sefalado que el sabor del pascado debdrselugido durante la infancia, por cuanto
no es un gusto completamente adquirido con la espmamo podria serlo el sabor dulce que

se “hereda” por la via de mecanismos de supeni@ersociados a los primates.

Una propuesta que surge en este aspecto es lalidadilde afiadir tipos de peces locales en
los ments JUNAEE, con el fin de aprovechar los recursos e incentiva dieta alejada de
los productos denominados chatarra o preparacicmesxcesiva cantidad de aceites poli

saturados.

Por otra parte, en la cadena de produccion deemggos marinos existe otra dificultad que
obstaculiza la oferta y que se relaciona con fédasnamportantes en la infraestructura
pesquera e inexistencia de puertos pequefios colatasaAsi, las fragiles condiciones
generan finalmente una oferta muy baja e inestabia.posibilidad de trabajar en este rubro
siempre es desestimada por los posibles aspiranpescador, debido al precario escenario
que les brinda; esto ha potenciado una baja evdrpdscadores, contribuyendo a la pérdida

de la escasa tradicidn maritima que existe enisl pa

® |.a Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas agrdiariamente a los establecimientos educaciodalede
brinda sus servicios, un menu consistente en ur@dodiquida, una sélida, una entrada, guiso \neos
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Entre las caletas existentes, es posible notarekrimgida y a veces inadecuada
implementacion que poseen. Una de las limitaciom&s relevantes es la falta de sistemas de
refrigeracion de los productos, que obliga a lascadores a vender toda la produccién de un
dia a veces a muy mal precio. Ademas de la |ogisamiducion de sus ganancias, esta
situacidon mantiene al pescador de manera permaremtein sistema econdmico de

subsistencia.

A lo anterior, se suma el problema del acceso.chéetas no cuentan cabastecimiento de
combustible, lo que implica que el pescador depeleda red de comercializadores que fija
los precios, pues retira los productos desde gemriEste es otro aspecto que influye sobre

el pescador, quien siempre es el eslabon masdkekal cadena de produccion.

Otra problemética importante es el escaso desardelllas artes de pesca, que ademas de
poseer un caracter artesanal, se llevan a cabomdrareaciones antiguas con escasa
tecnologia, imposibilitando realizar campafas raégals que redunden en mejor produccion.
A esto se suma la poca implementacion de instrusedé pesca, los que deben estar

constantemente en reparacion, ya sea por su bajacca excesivo uso.

Funcionalidad y eficiencia de las estructuras de porte esquematizadas

Existe soOlo un link de investigacion y desarrollotre las empresas, universidades y
organismos afines al tema alimentario y gastrononfsimismo, no se observan mecanismos
de retroalimentacion sobre lo que ocurre dentrolade universidades u organismos de
investigacion. Las grandes empresas encargan sudioss cuando necesitan informes o

elementos relacionados y son muy pocas las queayetrabajos en ese sentido.
Desde el Estado, las universidades y centros dstigacion publicos existe poca informacion

al respecto; ademas de abocarse a elaborar estddicisados, no se perciben programas de

gobierno dirigidos hacia las universidades paraégii@s desarrollen el tema.
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En este sentido, la gastronomia y su estudio la&stiaa no se ha considerado totalmente como
un tema de pais, aun cuando se hayan realizadiatives gubernamentales que buscan
contribuir a su impulso y difusién, entre ellasDéh del Patrimonio Cultural de Chifeo el

Dia de la Cocina chilerf4.Al respecto, se sugiere la creacién de una instaspecifica de
innovacion gastrondmica a cargo del gobierno, semeja la ya existente Fundacion para la
Innovacién Agraria (FIAf’

A pesar de que organismos como CORFO facilitan denglara que el retail apoye a los
procesadores que son sus proveedores, y de qobiefrp tiene las intenciones de aportar al
desarrollo de las pymes, aun faltan acciones quwesrder, especialmente desde el punto de

vista de la calidad.

En definitiva, la estructura de soporte es funddelepara la dinAmica de la cadena
agroalimenticia. Ella requiere de una estandarrade los productos y servicios, de reglas
claras, expeditas, en linea, coherentes con laga@gnes internacionales, y de adecuada

informacion regional y nacional.

En la mayoria de los casos, las politicas de reguiasi constituyen un real soporte para la
cadena primaria, sin embargo, algunas se transfoenduertes trabas, como por ejemplo,
normativas elaboradas por diferentes instituci@mwse un determinado tema, que muchas

veces se contraponen, generando confusion y estérda en el sistema.

% Celebrado el dltimo domingo de mayo, el Dia defrifanio Cultural busca que la comunidad conozca,
disfrute y reflexione en torno a la memoria y a bisnes y expresiones de la cultura nacional, egitos la
gastronomia como herencia y patrimonio intangible.

% |nstaurado el afio 2009, el Dia de la Cocina chimncelebra 15 de abril.

67 Agencia de Fomento a la Innovacion Agraria deliserio de Agricultura, que centra su quehacemngulsar
los procesos de innovacion y en actuar sobre etrmty condiciones que los favorecen. Todo ellvaaés del
financiamiento de iniciativas, generacion de estiass y transferencia de informacién y resultadoprbyectos
y programas innovadores.
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Se deben considerar también, como soporte, a Bygegyde la industria, que en sus propias
dependencias desarrollan el aseguramiento deitadal

Uno de los soportes importantes para la pequefieuigra son también los instrumentos de
fomento productivo del Ministerio de Agriculturaygstos a disposicion a través del Instituto
de Desarrollo Agropecuario (INDAP). El componeréenico es liderado por el Instituto de

Nutricion y Tecnologia de los Alimentos (INTA).

En relacion con el transporte, es posible sefialarégte constituye un soporte adecuado a la
cadena, por cuanto no existen mayores complicagipae la distribucion de los productos.
Una excepcion se presenta en la zona norte, doddgiti se observan problematicas para el
traslado de los productos, debido a las grandésndiss entre los centros productivos y las
ciudades cercanas a las vias de transporte priesjpgicadas en localidades cercanas a la
carretera Norte Sur. Es el caso de la Ill regi6brAtlcama, donde las distancias son mas
considerables entre los centros de producciondades como Caldera, Vallenar, entre otras.
No obstante lo anterior, el transporte se presexpadito para realizar despachos y recibir

pedidos, ya que el soporte privado es fluido, @pide bajo costo.

En algunos casos las estructuras de soporte guhentales son un apoyo para las pequefas
y micro empresas que inician su aventura comer@ittvés de programas ofrecidos por el
Servicio de Cooperacion Técnica (SERCOTEC) e INDAP.

Sin embargo, hay un momento en el proceso de aestionde dichas empresas donde el
apoyo se hace insuficiente, ya que los instrumeategiticio y de asesoria técnica estan
enfocados a empresas en temprana formacion o dasqyee consolidadas. Esto implica que

las empresas en ascenso queden en “terreno dé, adi@ltas posibilidades de fracasar.
Por otra parte, es comun encontrar procesos demoalsiegos y burocraticos dentro de los

organismos publicos y programas, lo que finalmelg@gincentiva a los productores en sus

esfuerzos por conseguir fondos o en la esperaelsupiproyectos sean aprobados.
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Igualmente, se observa una diferencia importantééeminos de desarrollo y tiempo de
establecimiento entre empresas que han tenidonyeadion de capitales privados y aquellas
que so6lo han recibido apoyo estatal en su inicstag€ Ultimas presentan un nivel de
dependencia significativo respecto de las institues publicas y bajos niveles de
autosuficiencia, causando que su sustentabilideetiegua merced del apoyo que estos

organismos les proveen en forma constante.

La falta de una cultura informética, de habitos goivacionales y la burocracia de los
funcionarios, desalienta a los productores, quiemgasrtan exceso de tramites, largas esperas
y falta de comunicacién (los funcionarios no cotaesnails, son inubicables, prometen y no
cumplen, las visitas a las plantas para aprobaitggoroyectos demoran tres veces mas de lo
estipulado, etc.). Esta situacion provoca finalreefatta de confianza en las instituciones
estatales y procesos largos y tediosos que muétas ¥erminan siendo abortados.

La desvinculacién entre los organismos estatalas pequefias empresas ocasiona, ademas,
gue éstas se vean desprovistas de capacitaci@sgresy de insumos basicos que no otorga

la banca privada, de la misma forma que el cagéalonsumo. Asi, las empresas dejan estos
aspectogie lado, cometiendo errores en el proceso de peaihycgestion, e incluso en el

proceso de comercializacion.

En el caso de los productos del mar, no se obseragpresencia importante de organismos
estatales que desarrollen tecnologia, asesoriaoyoaen infraestructura a los pescadores
artesanales. Las iniciativas estan volcadas haa sectores de la cadena pesquera, como el
desarrollo del cultivo de especies, el perfeccideatn organizacional de las mujeres de los
pescadores y la mantencién de herramientas de pessanales, como redes. Sin embargo,
no se distinguen acciones dirigidas a enmendarmdemas que presentan los pescadores en
relacion con las artes de pesca, o con los cicgtakes de las especies, el cuidado sustentable
de los recursos, el desarrollo de mejores tecrasode conservacion o el manejo de los

productos luego de ser obtenidos. Tampoco se ab$iepalizacion frecuente a las caletas en
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los tiempos de vedas de peces, por lo que los lsizasontrol depredan el mar al no utilizar

trampas y capturar a las especies mas joévenes.
Empresas o instituciones relevantes dentro de la@dana agro-gastrondmica nacional

« Instituciones de gobierno, como INDAP, FIA, Pro Ieffie instituciones afines.
« Bureau Verita®, SGS°e INN.
 Empresas de almacenaje y frio (logistica), certteodistribucion, empresas de

transportes, empresas de embalaje.

Dentro de las empresas o instituciones relevamés eadena, podemos mencionar también la
importancia de los chefs asesores, cuya opiniomwgs relevante, a pesar de que exista un

bajo, pero creciente, conocimiento en relacionlaaralidad de los productos.

Para la pequefia agricultura, la constitucién dehi@Agrogastronémicdg ha sido relevante
para el acercamiento de los productores primari@s ynicro agroindustrias a los cocineros o

chefs.

® La Direccion de Promocién de Exportaciones, es agencia que pertenece a la Direccion General de
Relaciones Econémicas Internacionales del Ministdd Relaciones Exteriores de Chile. Su labor sgr&en
cuatro tareas fundamentales: apoyar a la pequefiadjana empresa en su proceso de internacion@lizaci
aprovechar las oportunidades que generan los Acsé&@dmerciales del pais; fomentar la asociativigi#ulico-
privada y posicionar la imagen de Chile en otroscados.

%9 Agencia internacional y proveedor global de s#og de evaluacién de conformidad en las areasilittad,
salud y seguridad, medio ambiente y responsabikdadhl.

0 Compafiia de asesoria de negocios en las areaspkrdion, verificacion, andlisis y certificacidtroveer
servicios de certificacion, pruebas y verificaci®rela Industria Alimentaria es uno de los negopidscipales
de SGS.

™ El Instituto Nacional de Normalizacién, fundacide derecho privado creada por CORFO, es un organism
técnico que contribuye al desarrollo productivo peis, fomentando la elaboracion y uso de normésnels,
coordinando la Red Nacional de Metrologia y realitaevaluacion de la conformidad.

2 Asociacién que trabaja promoviendo la innovacidmuperacion, desarrollo y promocién de los pramkict
chilenos del campo y del mar, vinculandolos a Etrgaomia nacional.
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Dentro de las tareas propuestas por el Comité Agtognoémico se encuentra la recuperacion
y vinculacién de los productos obtenidos del campel mar a la gastronomia chilena,
potenciandola a nivel nacional e internacional,rgmmoviendo la produccion de calidad de
acuerdo a la demanda gastronémica. Para ellgl®jtr se centra, ademas de la recuperacion
y rescate, en la investigacion, innovacion, formacy capacitacion, y en la promocion y

difusion de la cocina nacional.

Por otra parte, respecto de las empresas e inghiegrelevantes de la cadena, se detecta la
falta de capacitacion dirigida hacia los productoren términos de promocion y
comercializacién de los productos, ya que éstoscmentan con las herramientas de
negociacion requeridas para llevar a cabo el poodes/enta en forma adecuada. Esto implica
la inexistencia de “Fair Trade” o “Comercio justajue origina mermas en el precio
establecido; situacion especialmente referida aptosluctores que exportan a través de la
institucion ProChile, la cual no cuenta con un paota orientado a la entrega de herramientas

de negociacion, sino que esta dirigida basicanmeetagpromocion de las iniciativas.

Sistema agroalimentario y agentes estratégicamensgggnificativos en el desarrollo de la

gastronomia chilena

En términos generales, cada eslabon de la cademapestante en si mismo, y el sistema

logistico es fundamental, especialmente en losyatod perecederos.

Ademas de la importancia de la vision estatal rdspeel tema, un aspecto fundamental lo

constituye la apuesta que puedan hacer las graadenas hoteleras y restaurantes. En este
sentido, las empresas ligadas al turismo deberéergr asociaciones con agrupaciones
étnicas, favoreciendo la distribucion fluida de poeductos a dichas cadenas y aportando a la

difusién de la gastronomia tipica, y de los platpseparaciones especiales.
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Desde esta perspectiva, es relevante también ¢a tale puedan desarrollar los chefs y las
escuelas de hoteleria y gastronomia, las que debartluir dentro de sus programas de

estudio cursos obligatorios de inocuidad e innawaen productos tradicionales.

Asimismo, la capacitacion especializada para @mndlteslabén de la cadena gastrondmica,
constituido por los garzones o camareros, es fuadth Actualmente, no existe instrucciéon
técnica en este sector, lo que provoca que quignessdirecto contacto con el comensal,
desconozca aspectos vitales del producto que seeofy confunda conceptos, técnicas y

productos.

La capacitacion en la calidad de servicio es osfmeeto vital que se encuentra en un estado
precoz y en un marcado bajo nivel, lo que incideaamente en las ventas y en las

posibilidades de ofrecer nuevos productos y platos.

En este sentido, la falta de comunicacion del garzéon el comensal es una falencia
primordial que afecta la promocion y marketing lds nuevos productos de rescate
patrimonial que se estan incorporando en el merc&bo lo anterior, se desprende la
necesidad de formacion no tan sélo en chefs y eom#y sino también en garzones y

camareras.

Un agente significativo que podemos encontrar detdr la cadena agro-gastronémica es el
Ministerio de Educacion. Este deberia desarrolteénea de recuperacion patrimonial a través
de la incorporacion de cursos o asignaturas dedlieath alimentacion, a la educacion del

consumidor y a la promocion de los productos gaétrocos patrimoniales.

La educacion de los jovenes en los colegios meali@nteincorporacion de la asignatura de
economia doméstica para hombres y mujeres, coyestitna estrategia para atacar un gran
namero de problematicas de alimentacion, culturstrgadmica y desarrollo de habitos

culinarios que incorporen nuevos y mejores produatimenticios, procurando de esta forma
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educar a la poblacion en temas como la dieta dalieilda promocién de los productos locales,
la eliminacién de las diferencias de género etalagres culinarias, entre otros.

Es importante, ademas, considerar la instrucciénlodechef de restaurantes y generar

programas especiales de capacitacion e innovaniéoraidas y productos tipicos chilenos.

En este sentido, debemos mencionar que, lamentabtemmuchos de los productos
nacionales son unicamente exportados y no se emanesn el comercio masivo. Es el caso
de las berries, las cuales no son comercializanldssesupermercados, y los restaurantes solo
pueden conseguirlas recurriendo a personas queeserpian las condiciones de inocuidad e

higiene necesarias, por lo que prefieren no adtpsri

Al respecto, se hace necesaria la elaboraciéon geagnama especial de gastronomia para las
etnias, con el fin de que ellas desarrollen pramtugtios industrialicen. No obstante, debido a

que la produccion es muy baja, esto parece naseeniente ni rentable.

Por otro lado, existe un agente estratégico quenpadido el crecimiento sostenido y diverso
de la gastronomia chilena. La agroindustria natioma ha incorporado la innovacién
tecnoldgica para la investigacion y desarrollo devos productos y procesos, de manera que
se pueda ofrecer ahercado unggama de productos cada vez mas amplia. Asi, tambié
muchos procesadores estan expandiendo la demarafadiectos agroalimentarios, como es

el caso de los alimentos funcionaf@s.

Diagnostico respecto de la funcionalidad y satisfamn del consumidor final que
proporciona el sector gastrondmico nacional, desdd punto de vista de la cadena agro-

gastronémica

8 Segun el INTA, los alimentos funcionales son agselque en forma natural o procesada contienen
componentes que ejercen efectos beneficiosos paaud, que van mas alla de la nutricion. Algugjesnplos
son el tomate, zanahoria, ajo, atlin, productosdédermentados, vino y cereales fortificados.
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Hoy dia existe una variada y mas compleja ofertargadmica, pero a pesar de la cada vez
mAas creciente presencia de restaurantes por sectesée escenario se muestra menos
promisorio para la comida tradicional, donde tasugpropio desarrollo como el del turismo

asociado a ella se han visto limitados.

Por ello, es relevante considerar la formacién akeirés chefs en aspectos tales como
innovacion y creacion de proyectos asociativoslymismo tiempo, instaurar subsidios y
préstamos especiales para aquellos emprendedatesnganicos que incursionen en la cocina

tradicional.

Dentro del eslabon de los consumidores, se diginga diferenciacion en los gustos segun
su nivel socioecondmico. En este sentido, los coidares de sectores altos son muy
exigentes, y piden calidad y productos originalasraportar el precio; quienes pertenecen a
estratos medios se conformar con imitaciones, ydlwsnas bajos estratos no cuentan con

muchos conocimientos, por lo que poseen mayoraiodés.

Se observa, en general, que el grado de funci@thldsatisfaccion del consumidor final es
bajo, precisamente por la inexistencia de un toalméggrado en toda la cadena, la que ademas
se ve afectada por aquellas facciones que no obfera sistémicamente. Asi, a pesar de que
en gran medida el consumidor valora el plato queirkeen en la mesa, desconoce y por lo

tanto no aprecia el trabajo hecho por el conjuettod eslabones.

La oferta gastrondmica relativamente amplia qustexhacia el consumidor, es un aspecto
positivo para los productores, pues se abre ldpidsid de introducir productos en diferentes
nichos de mercado. Sin embargo, esta oferta nonseeetra controlada en términos de
calidad, ya que solo se regula por medio del prézique provoca que la calidad de un mismo
producto difiera entre uno y otro restaurante. e sentido, es esencial que el consumidor
adquiera las herramientas necesarias para recdascaralidades de productos, preparaciones

y Servicios.
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Se vislumbra, entonces, la importancia de contar wo organismo certificador de calidad
para los restaurantes - como la guia MicHékem Europa- que pudiera ser creado a partir de
una iniciativa privada, y desde el cual se realingproceso de certificacion con parametros

claros y evaluadores calificados.

Cabe destacar que actualmente en Chile no existenetursos humanos capacitados para
formar parte de una iniciativa de este tipo. Aqeelgue si podrian estar calificados son
personajes reconocidos en el ambiente gastronOmsomeliers, criticos gastronomicos,
periodistas gastronémicos, chefs especializados-que les impide participar de una
evaluacion que puede ser validada. Al respectoegdaere capacitar a las personas indicadas
para iniciar un proceso indispensable de certificgoque permita perfeccionar la calidad de

los restaurantes en sentido integral y optimizataademanda hacia este rubro.

Integracion de la cadena agro-gastronémica

Efectivamente la cadena no so6lo se concibe comaigtema no integrado, sino que su
accionar tampoco se piensa como tal. A pesarldeatjunas partes de la cadena si estan
comenzando a actuar de manera conjunta, como sorengdacado, transporte y

almacenamiento.

Un ejemplo de integracion necesaria lo constitulgen congelados, los que requieren de
camiones especiales de alto costo para su traslagecialmente las hortalizas. En este caso,
existen procesos que complican la oferta de producafectan disposiciones sanitarias.

La falta de integracién se percibe fundamentalmentg&rminos regionales, donde se observa

una desvinculacién de agentes de la cadena quenpeen especialmente al norte del pais.

™ La Guia Michelin es el nombre genérico de unaeséei guias turisticas publicadas anualmente peditara
francesa Michelin Editions du Voyage. Como la matigaa y famosa de las guias europeas de hoteles y
restaurantes, asigna valoraciones en cuanto aadalidreatividad o idoneidad del servicio de los
establecimientos, segun distintos parametros fjgawo su inspeccién colegiada.
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Los productores de la zona se encuentran en uhdewaayor aislamiento respecto de los del
sector centro sur, tanto por motivos de lejanigrdemhel mismo territorio, como por razones

de conectividad hacia el centro del pais.

Importancia de una vision global del sistema alimeario, a fin de establecer diagnosticos
de lo que ocurre en los eslabones que llevan el dracto final al sector gastronémico

En este escenario es fundamental tener accesafarimacion de cada eslabon de la cadena, a
través de asociaciones gremiales de productores yfdrmacion gubernamental sectorial
especializada por parte, por ejemplo, de la Ofide&studios y Politicas Agrarias (Odepa),
del Servicio Nacional de Pesca y asociacionesyatodas de lacteos, aves, cerdos, vacuno,

vinos, etc.

Este sector, como otros, debe cumplir con la regidation sanitaria y tratamientos de riles y

sélidos, y también con la legislacion del medio eemte y laboral.

Es necesario capacitar al servicio tradicional @@ programas especiales ofrecidos por el
Servicio Nacional de Capacitacion y Empleo (Sedes municipios. Sin duda, el problema
esta en la falta de calidad y educacion de todesniolucrados, ademas de falencias en el

abastecimiento de muchos productos escasos.

Una traba que presenta Chile, es la opinién desgleemediante el fortalecimiento de uno de
los sectores - en este caso el compuesto por geperan las normas y reglamentos, junto
con los reguladores y fiscalizadores- permitirfeeteuna cadena 6ptima, olvidandose que esta

cualidad esta dada por la vision y el trabajo dlgtmastémico.
Por otra parte, dentro de las normas, existen akyaisposiciones que en general no son

totalmente acatadas por todos los integrantes dadana; esto ocasiona confusiones en el

consumidor respecto de normativas que se cumplaiganos sectores y no en otros.
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Los plazos para el cumplimento de las regulacidmasitualmente son postergados por
algunas empresas. Este incumplimiento, sin embaobtiene sancion en aquellas empresas
infractoras de mayor tamafio, pero si en los pequpfamluctores que muchas veces no tienen

las condiciones para cumplir con ellas.

Dentro de este mismo punto y en cuanto al rubr@ues, la normativa de no ofrecer
pescados crudos es una disposicion comunmenteaqiatba por algunos restaurantes, que
muchas veces no son sancionados. Esto, en dedinganera una competencia desleal con
aquel que si cumple con las normas. Es el casogjparplo, del ofrecimiento de sushi y
cebiche en ciertos restaurantes y mercados.

Presencia de fuerzas exdgenas (externas) que inciden todos los eslabones comerciales,
como el consumo y sus aspectos higiénico-sanitari@$ cuidado del medio ambiente; el

proceso de globalizacién, y la compatibilidad conl éesarrollo socioeconémico sostenible

Reiterando la vision sistémica y global, no podidblarse de fuerzas exdégenas al mencionar
el consumo o los aspectos higiénico-sanitariosidded que estos ultimos son parte de varios
eslabones de la cadena, desde la produccion y miacign de las materias primas, pasando
por la mano de obra, hasta llegar a los temas lidtadacomo certificaciones, aplicacion de
codigos sanitarios, entre otros.

Existencia de competencia entre cadenas alimentasiaque forman parte de la red de

cadenas

Tal proceso se ve tanto en la cadena horizontalpogertical, donde el mercado juega un rol
basico. En los temas de competitividad, validosapados los sectores, al comienzo las
cadenas pasan por la adquisicion de otras, combidanpor fusiones entre ellas, 1o que
produce grandes saltos de competencia que, sinrgmb# son valederos en el mediano o

largo plazo.
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En este sentido, para mantener la competitividadlet® incursionar derechamente en la
innovacion tecnologica, investigando y desarroltandevos productos, procesos u otros. Asi,

mMas que competencia, se requiere de la consoliddeidas cadenas alimentarias.

Influencia de las nuevas tecnologias de informacion el proceso de innovacion en la

dinamica de las relaciones entre los actores dedadena agroalimentaria

Las nuevas tecnologias y el proceso de innovacida €inamica de las relaciones entre los
actores son fundamentales para la correcta gedtida cadena, para las operaciones “justo a

w5

tiempo™” o “just in time”, la optimizacion del capital deabajo, el requerimiento para el

proceso operativo y la trazabilidad.

La tecnologia ha permitido generar sistemas daliitidad en toda la cadena, lo cual asegura
la inocuidad de los alimentos y, por lo tanto, @isumidor esta mas dispuesto a adquirir los

productos ofrecidos.

Sin embargo, en nuestro pais no todos los prodgt@nen acceso y conectividad a internet
y a tecnologias méas desarrolladas, situacion qtablese una brecha entre las empresas

lideres de la industria y sus pares mas pequefios.

Las tecnologias de la comunicacion a través denieitdhan permitido no solo el surgimiento
de empresas que funcionan en un 90% sustentadassfrsistema, sino ademas se han
constituido como un apoyo fundamental en la vemtasas productos a lo largo del pais

mediante un sistema en linea.

5«Just in time” es una filosofia considerada coma herramienta importante para las empresas, dahide se
orienta a su mejoramiento continuo a través ddidzencia en cada uno de los elementos que la forfata
técnica se funda principalmente en la idea de ied@laesperdicio y en buscar la calidad de logipetos o
servicios, por medio de un profundo compromisoesttdos los integrantes de un sistema.
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Asimismo, dichas empresas han facilitado la progroale productos tradicionales hacia
diferentes zonas, aprovechando las buenas poailbd&dde transporte que ofrecen las cadenas
de buses interprovinciales privadas. Tal es el dasla empresa Apio Palta, que a través de
una red de proveedores nacionales ubicados endbgais, intercambia comercialmente

productos organicos elaborados desde Arica a Pivknbdt.

Presencia en la cadena del fendbmeno de cambio deaueconomia orientada hacia la

produccion (productividad) a otra donde el punto daeferencia es el consumo

Dentro de la cadena alimentaria, el foco en esesxial consumidor. El es quien elige qué,
donde y cuando comer, y buscara lo que quiere leastantrarlo. Por ejemplo, comida light,
saludable, con valor nutricional, con menos salicagz sin aditivos que le resulten

perniciosos, nuevos sabores, etc.

En el consumidor y sus requerimientos se encuéamtoase de la oferta de las empresas. En
ese sentido, se observa una mayor preocupacidnatebdo y la necesidad de crear espacios
de degustacion, tales como ferias y promocion,squevistas como instancias vitales para la

posterior comercializacion.

En muchos casos, estas iniciativas de difusioroesigeran como parte obligada del proceso
de venta de nuevos productos gastronomicos, samtle &n aquellos de recuperacion
patrimonial que no son tan reconocidos por los wmidores. Esto ocurre incluso mas

frecuentemente con productos de innovacion, qu@agnmas desconocidos.

Para dichos productos innovadores, el procesorsgbmen las siguientes etapas: nacimiento
de la idea-producto; investigacion de la aceptac@otravés de procesos de prueba del
productos como Focus Group, encuestas, etc., wpeath y desarrollo del producto. En todo

este proceso el rol de la promocion es fundamesrtalérminos de degustacion masiva y
desarrollo de recetas para la correcta introduceidmas preferencias de los consumidores,

sean estos restaurantes o consumidores individuales
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La influencia del factor valoracién del tiempo en & preparacion de la comida o en el
hecho de comer, conduce a la aparicion de la indus de productos preparados para
cocinar, pre-cocidos o servicios a domicilio, asomo a un incremento en la comida fuera

del hogar. En este contexto surge también la comidapida y el autoservicio

La valorizacion del tiempo se debe basicamente radaor disponibilidad de las duefias de
casa, quienes participan cada vez mas de la flapaal, recibiendo en algunos casos un
mayor ingreso para gastar en el cuidado de la sdeldcuerpo y realizar mas actividades

fuera del hogar.

Si bien es cierto, la valoracion del tiempo enrgppracion de comidas o en el comer es una
realidad nacional, existe una clara predisposie@déconsumir alimentos del tipo casero, en
lugar de comida rapida. Esta inclinacion ha sidillgda por la busqueda de alimentos de
calidad, la necesidad de informacion de lo que st&@ eonsumiendo y la importancia del
cuidado de la salud, donde las comidas nutricioeatexmas equilibradas cobran valor. No
obstante, éste aun es un tema que debe desamopara obtener un posicionamiento

competitivo a largo plazo.

La tendencia a utilizar menos tiempo en la prepémacde los alimentos, junto con la
necesidad de una dieta mas saludable, ha incididque las preparaciones y medios de
coccion sean menores. En este sentido, se reqigeproductos que sean elaborados para
disminuir los tiempos de preparacion de los pladsyitiendo la introduccién de carnes y de
otros productos, como leguminosas y cereales, gsigifiten procedimientos de coccion mas

rapidos, tanto para el uso casero como para resitst
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Cambios en las estructuras comerciales en relaci@on la distribucion

El cambio mas relevante en las estructuras contescaialacionadas con la distribucion es el
paso del pequefio comercio al supermercado e hipeade En grandes intermediarios, como
supermercados, mayoristas y detallistas, hay umpdianariedad de productos que estimula la
competencia. Asimismo, el mershandising permiteano@ones en puntos de venta, con un

mayor espacio, equipamiento y especializacion.

La incorporacién de productos alimenticios de recapon patrimonial y/o los llamados
productos “tipicos o tradicionales”, se ha vistoof@cida por la apertura de las tiendas de
retail hacia esta oferta, donde se ha generadopasibilidad de venta para las pequefias
empresas productoras. Sin embargo, esta alternativasiempre es favorable para los
productores, puesto que ellos deben adecuarseilactmsvenientes que implica participar de
estos espacios, tales como la reposicion de proslugie no se venden y que alcanzan su
fecha de vencimiento, el costo de las mermas pwrideo, el valor de la logistica, como

pallets, entre otros.

Esto ultimo se advierte especialmente en cadenestaleasociadas a programas de desarrollo
de proveedores, donde el productor sigue siendsl&bon mas débil de la cadena, y donde no
se observan practicas de “Fair Trade” en la aliadeaomercializacion. Este efecto se ve
mejorado cuando los organismos estatales intenvieneno negociadores en la transaccion,
representando a los productores y logrando asiresegmndiciones comerciales a través de la
asociatividad de las pequefias empresas bajo unzamartificada por un organismo del
estado.

Asi, por ejemplo, el mundo del retail favorece aveedores de marcas propias, debido a que

les permite generar beneficios en la promocionudepsoductos en lugares estratégicos de los

supermercados, ademas de una ventaja comparatdeeeto a espacio y pago a proveedores.
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Cambios debido a la influencia de la tecnologia

El comercio de productos congelados, la continuadh cadena de frio o el microondas; la
utilizacion de visores opticos y equipos computagies han permitido grandes cambios en la
logistica comercial. Los cédigos de barras, el rmbrite almacén, la rapidez de entrega y el
adecuado conocimiento de productos y marcas vendida factibles de desarrollarse con
facilidad.

A pesar de que éste es el escenario observads gnalades almacenes, en lo local y micro la
presencia de tecnologia es muy precaria, siendema de poco avance.

La escasez de este tipo de instrumentos en laepasiempresas impide muchas veces su
insercion en el mercado, debido a los actualeseragientos de un soporte tecnoldgico para
la promocién y comercializacion de los productoa.falta de un sitio web adecuado y de
capacitacion para utilizar herramientas inform&ticanstituyen una desventaja que presentan

muchos productores.

Dichas tecnologias hoy son elementos indispensablashora de una correcta insercion de
productos en el comercio del retail y extranjer@nylos mercados gastronomicos internos
mas exigentes. La presencia en el mundo digitakseia al nivel de desarrollo de la empresa,
a la preocupacion del empresario por la imagerugeaducto, y a las practicas empresariales

gue denotan sustentabilidad en la continuidad déelda.

Al mismo tiempo, las estrategias comerciales estdty ligadas a las tecnologias de la

informacion, en términos de control de abastecitoignventarios, transporte, etc.
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Empresas abastecedoras de factores productivos (magaria, agroquimicos) y su
implicancia en acciones de integracién multinacioaaprovechando economias de escala

y servicios de asistencia técnica compartidos

La globalizacibn y mejora en los sistemas de infmidn y comunicacion permite una
creciente tendencia a romper las barreras del @oonkrcal a lo largo de toda la cadena,
estableciéndose flujos de producto e insumos concades internacionales. Esto, sin

embargo, es aun incipiente en el caso de los prochscpequenos.

En dicho caso, el ingreso a mercados internacisredta limitado por las barreras impuestas
en términos de calidad y presentacion de productosa pesar de que las agencias
gubernamentales poseen acceso a todas las redesédecializacion en mercados extranjeros,
las empresas pequefias no estan en condicionesjdierdds volimenes de venta necesarios

para exportar.

Igualmente, los productores pequefios enfrentamolalgmatica de elevar la presentacion de
sus productos por medio de envases originalesagtatns, los que sélo pueden ser obtenidos
en grandes volimenes; esto se presenta como umgradimento para la exportacion.

Las dificultades, no obstante, deben ser enfreatadaavés de la asociatividad y gestion de

las empresas, y mediante el apoyo de los organissiatales.

En el caso de las hortalizas elaboradas para lsstind y para la exportacion, corresponde
llevar a cabo una produccion a escalas mayores, I[patual es necesario un desarrollo de

proveedores, encabezado principalmente por elrsgct@ado.
La penetracion en diversos mercados pasa por kciclul de adaptarse y cumplir con las

normas particulares de cada realidad; responsatiitide es transferida a toda la cadena. Los

sistemas de aseguramiento de la calidad estamp kas normas de cualquier pais.
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Influencia de flujos de informacién y producto ente cadenas, estimulan el contacto
intercultural, el cual incentiva a su vez el conooliento de nuevos productos
gastrondmicos. Ello genera una necesidad que se riemite como requerimiento de

nuevos productos hacia la cadena

Se constata que uno de los cambios ocurridos eradana agro-gastrondmica chilena,
originado por la globalizaciéon de los mercados laesntroduccion de dos nuevos estilos
culinarios en las preferencias del consumo de hdsrmos. Estos son: la incorporacion de la

comida peruana y de la comida japonesa.

Ambos estilos se estan introduciendo al mercad@mnalcen forma creciente, estableciendo
modificaciones en la estructura del sabor de lomersales. Asi, han surgido nuevas
inclinaciones, por ejemplo, por preparaciones deg@o a menores temperaturas de coccion,
como ocurre en el caso del sushi. Esta tendenciasith@a denominada en ambitos

gastrondmicos como “la sushimania”.

Por otra parte, la inmigracion peruana a Chileraad consigo la incorporacién de nuevas
preparaciones en la dieta habitual de los chileBet se debe principalmente a la presencia
de trabajadoras de casa particular en los sectoseBo- altos de la capital, lo que ha

favorecido una preferencia gradual hacia platos codslimentados y sazonados, al estilo

peruano.

Conclusiones y comentarios

Sin duda la realidad nacional puede verse concdia@tael paradigma sistémico, al menos
desde el punto de vista de la estructura existentéa cadena agro-gastrondmica, que se
conforma por productores agricolas, ganaderos,c@euiy pecuarios, procesadoras de
alimentos y el conjunto de instituciones, orgari@maes Yy servicios que integran las

estructuras de soporte.
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Desde el punto de vista de la dinAmica asociadajst@ma con fuerte integracion vertical y
capacidad de gestion centralizada genera un mhayorde informacién, control de calidad y
seguridad sanitaria alimentaria, proporcionanddidagi a la cadena para adaptarse a los

cambios del mercado y cumplir con los estandaréa aesma.

Al respecto, existen agentes de carécter trandyewsao lamano de obraque interviene en
toda la cadena, y l#ogistica interna y externalos sistemas de empacado, transporte,
almacenamiento y distribucion. En un lugar espesgatncuentran lagerviciosfiscalizadores

y reguladores]os que permiten la implementacion y certificacion dgesnas de inocuidad y
calidad para la industria alimentaria, ademas d¢aueantes y servicios de alimentacion
institucional. Hay que agregar que el sistema tmgies fundamental, especialmente en los

productos perecederos.

Un sector de importancia creciente es aquel qéeassiciado a la venta de comida preparada,
la que en muchos casos es entregada a domicilstitoyéndose como un nuevo canal de
oferta-demanda de productos elaborados, que muebess reemplaza a los retails y

restaurantes.

En el caso del retail, la demanda se dirige direetde al productor - empresas que procesan
los productos primarios-, al cual se le exige ytiiea la calidad de sus materias. En este

punto, cabe destacar el desarrollo de proveederesib a cabo por estas grandes empresas.

Se debe mencionar, ademas, que la cadena agro@imaeroncluye en el consumidor final,
quién, en definitiva, compra y prueba los produgtpsr tanto estimula la generacion de ellos.
Desde este punto de vista, se podria afirmar queatiena chilena estd enfocada al

consumidor.
El vinculo entre eslabones se forja a partir dedapra local e importaciones de materias

primas planificadas, con parametros establecidaiglér, calibre) y pautas de pagos. En este

sentido, cabe destacar que la cadena se expaodmaicio internacional, observandose una
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creciente tendencia a romper las barreras del comnlecal a lo largo de toda la cadena. Sin
embargo, existe una clara diferencia entre gragdesquefios productores, dado el acceso a

tecnologias, lazos comerciales y mayor posesigragsos.

En relacion con el diagnostico de los aspectosidmates de la cadena en su totalidad, se
observa que en la realidad nacional cada agent& acinforme a su vision individual del
sector. No existe, por tanto, una vision sistéramardada entre todos los agentes vinculados,

siendo cada uno de ellos importante en si mismo.

Dentro de esta misma idea, se distingue que eadi@ana no existe una distribucion equitativa
de las utilidades, dado principalmente a la coma@ién de ver a cada sector como el negocio

principal y no como una actividad integrada.

Por otro lado, las industrias en general no posenmacion ni registros publicos de sus
sectores, por lo que, como se menciond anterioenesdo es posible recurrir a los datos
entregados por el Banco Central o institucionegesafi Asi, se vislumbra un complejo

escenario respecto del acceso a informacion qubilitesrealizar un trabajo eficiente.

Un aspecto fundamental es la vision estatal referereste tema. Como se dijo, existe s6lo un
link de Integracién y Desarrollo (1&D) entre las gresas, las universidades y organismos
afines. Son pocos los programas de gobierno dasgithcia las universidades para apoyar la

investigacion del tema alimentario y gastronémico.

Iniciativas de organismos como CORFO facilitan fam@ara que la industria, y en particular
el retail, apoye a los procesadores que son sweguores. El gobierno tiene las intenciones
de aportar al desarrollo de las pymes a travésndumentos de fomento productivo
entregados por el Ministerio de Agricultura, eniteas medidas. Sin embargo, falta mucho
trabajo por hacer especialmente desde el puntoista de la calidad. Igualmente, la
innovacion tecnoldgica para la investigacion y dedla de nuevos productos y procesos, no

se ha incorporado como un aspecto prioritario.
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En relacién con la confeccién de menuds y generagd@productos novedosos, la opinion de
los chefs asesores se observa como muy relevamtgua se considera que poseen baja
formacion en términos de calidad y poca tendenkidesarrollo de la innovacion. En este
sentido, se considera esencial la instruccion denmbs de gastronomia en temas de
innovacion, asociatividad, generacion de subsigipséstamos especiales para el impulso de
iniciativas comerciales. Asimismo, se debe capacitar al servicadicional a través de

programas especiales de Sence y municipios.

La capacitacion también debe estar orientada aatarcimientos sobre temas de inocuidad e

innovacion en productos tradicionales a los duei@o®staurantes, chefs y administradores.

Se destaca, al mismo tiempo, la necesidad de gugrémdes cadenas ligadas al turismo
conciban una red o asociacion con agrupacionesadétntomo una ventana para la promocion

de productos tradicionales.

Respecto de las estructuras de sabor, se obseeva&gpecialmente en Chile éstas estan
determinadas por la clase social de los consunsddtsto permite asegurar que se debe
contar con distintos tipos de gastronomia des@eargb de vista de los mercados internos.

El pequefio productor es quien tiene la posibilidadproducir los alimentos “tipicos” o
“regionales”, siendo pilares fundamentales paradaperacion y preservacion del patrimonio
gastrondémico. Dichos productores estan “difereragéaeén si mismos y en general no resultan
ser negocio para los otros eslabodesla cadena. Por ello, se destaca la iniciatevdad
Fundacion para la Innovacion Agraria, donde se dgs®e el pequefio productor llegue a las
grandes cocinas. Ahora bien, pocas cartas de ‘t@p&glores” tienen preparaciones con estos
ingredientes, y en ese sentido, las cocinas locakegionales ocupan un lugar de privilegio

para llegar al consumidor con un plato lleno dditian y cultura.
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En definitiva, para las cadenas agro-gastronomicestener la competitividad pasa por
concebirse como un sistema integrado, poner aterecids estructuras claves e incursionar

derechamente en la innovacion tecnologica.

Analisis cadena nacional

En relacion con los puntos expuestos, el presesitglie pretende verificar la presencia de
ciertos fenébmenos asociados a cadenas alimentiiasercados internacionales, de manera
de contrastar tales antecedentes con la realideidna® en el marco de la definicion y

caracterizacion de la cadena agro-gastronomicdedaerspectiva de quienes la constituyen

y son influenciados por ell&
En este contexto, los hechos observados son:

e En cadenas alimentarias extranjeras la fortalezaladecadena comercial esta
condicionada por el eslabén mas débil de la midbedido a esto, es esencial tener
una vision global del sistema alimentario, a fined¢ablecer diagnosticos de lo que

ocurre en los eslabones que llevan el productd dingector gastronomico.

e Oftro aspecto de interés en los mercados alimesta®o el hecho, cada vez mas
frecuente, que la competencia se produzca entenaadlimentarias que forman parte

de la red de cadenas.

 Como fuerzas exbégenas (externas) que inciden ars tlm$ eslabones comerciales,
podemos destacar el consumo y sus aspectos hmyiganitarios, el cuidado del medio
ambiente, el proceso de globalizacion y la compaléil con el desarrollo

socioecondmico sostenible.

8 Ver Anexo 15. desarrollo de panel de expertos.
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Las nuevas tecnologias de informacion y el prodesmnovacion estan incorporando

una fuerte dinamica en las relaciones entre lagextde la cadena agroalimentaria.

Otro fendmeno de interés observado en cadenasawcionales, ha sido el cambio de
una economia orientada hacia la produccion (proddat) a otra donde el punto de

referencia es el consumo (consumidor).

La valoracion del tiempo en la preparacion de lmida o en el hecho de comer,
conduce a la aparicion de la industria de produgieparados para cocinar, pre-
cocidos o servicios a domicilio, asi como a unanwnto del consumo alimenticio

fuera del hogar. En este contexto surge tambiéar@da rdpida y el autoservicio.

En cuanto a la distribucion, cabe sefalar los casnbin las estructuras comerciales, el
paso del pequefio comercio al supermercado e hipead®e En grandes
intermediarios, como supermercados, mayoristagaflidéas hay una mayor variedad
de productos, lo que estimula la competencia. Ethandising permite promociones

en puntos de venta, con un mayor espacio, equipamyeespecializacion.

Los distribuidores proporcionan secciones de produdrescos, refrigerados y
congelados, precocinados y listos para consumimbién hay un mayor control de
calidad y facilidades para cambiar o devolver laglpctos.

La tendencia es a incrementar la participacionl emeecado, pasando de los productos
de consumo masivo (pastas, aceites, conservaspsa rais sofisticados, incluyendo

alimentos preparados.

La tecnologia ha permitido en las ultimas décadasbtos tan notorios como el
comercio de productos congelados, la continuidadladecadena de frio o el
microondas. La utilizacién de visores opticos yipgs computacionales ha generado

grandes modificaciones en la logistica comerciak €6digos de barras, el control de
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almacén, la rapidez de entrega y el adecuado coieto de productos y marcas
vendidas son factibles de desarrollarse con facllid

Las empresas abastecedoras de factores produtinamgiinaria, agroquimicos) estan
cada vez mas involucradas en acciones de integrawidtinacional, aprovechando

economias de escala y servicios de asistenciactécompartidos.

Los gobiernos a través de instituciones oficialstéreilan las nuevas tecnologias y

descubrimientos.

Fendmenos como la globalizacion y la mejora endigsemas de informacion y
comunicacion permiten una creciente tendencia georfas barreras del comercio
local a lo largo de toda la cadena, estableciénfloges de producto e insumos con

mercados internacionales.

Se constata que los flujos de informacion y proaluentre cadenas estimulan el
contacto intercultural, el cual impulsa el cono@ntdo de nuevos productos
gastrondmicos. Ello genera una necesidad que seniite como requerimiento de
nuevos productos hacia la cadena.

El surgimiento de empresas multinacionales favorecenterdependencia de las
economias Yy la intensificacion de los flujos delichmbio. Ello implica también una
tendencia a la integracion vertical entre todoskiabones de las cadenas, asegurando

la aplicacién de normas de calidad a nivel de prtuguy procesos.

Asi, para patrticipar en el sistema alimentario nminol acceder a la cadena de valor,
los productores primarios deberdn no solamenteefigientes y competitivos, sino
también respetar los criterios exigidos por estapresas que reflejan tanto las
preferencias de los consumidores y las preocupaside la sociedad civil, como los
esfuerzos de la industria para mejorar la eficanial desplazamiento de los productos

entre los eslabones de las cadenas.
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Identificacion de tendencias

Nos encontramos en la era del conocimiento, ddadtecnologia y las comunicaciones

impactan la cocina nacional y la cadena alimen&migeneral. No solo existe una mejora en

la calidad y variedad de los alimentos, electrodimo@s y utensilios, sino que actualmente, a

través de internet, se hace posible acceder acamdyios de recetas e informacion

gastronOmica entre los paises en forma instantanea.

Este acceso al conocimiento también explica nug@vascupaciones y, en consecuencia,

demandas de un consumidor que origina ciertas herade Entre ellas se encuentran:

Exploracién hacia nuevas culturas gastrondmicas yus productos.Se adjudica a la
globalizacion y se relaciona con el conocimient@adguisicion de las costumbres
alimentarias de otras etnias, por ejemplo, comidd(h china, mexicana, etc. Esto es
principalmente potenciado por fendmenos migrator@sinformacion adquirida

mediante actividades turisticas.

Incursién en nuevas formas de servicidas que se deben adaptar cada vez con mayor

precision a las necesidades particulares de cadaicodor.

Inclinacion hacia una dieta saludableque incluye, por ejemplo, frutas y hortalizas
frescas, productos organicos, productos del masren acidos Omega-3, vino, y
alimentacion funcional o functional food, entreostr Esto tiene que ver con la
preocupacion por la salud asociada a un progresivejecimiento de la poblacion, y

también a los niveles de sobrepeso existéfitdbrespecto, productos integrales, light

" Las dltimas cifras entregadas por la Organizablandial de la Salud (OMS) demuestran que el afi%260
todo el mundo, alrededor de 1600 millones de adylttayores de 15 afios) padecian de sobrepesanenals
400 millones eran obesos.
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y diet han aumentado significativamente su padi@ifin en la canasta de alimentos y
bebidas.

Preferencia por productos convenientes, faciles dereparar y de consumir. La
familia promedio tiene menos tiempo y disposicianappreparar comidas en el hogar,
por lo tanto, prefiere productos congelados, preaados o alimentos para calentar
en horno microondas. Se habla de alimentos poretoencia, refiriendose a aquellos
que reflejan una disminucion en el esfuerzo meyttisico usado en la compra, el

almacenamiento, la preparacion y el consumo.

Busqueda de mejor informacion. EI consumidor requiere informacion sobre la
composicién de ingredientes y el correspondientgeor de todos los productos.
Quiere también conocer qué mas le ofrece un alments usos especificos, cémo,

donde y por quién fue cultivado, cosechado y erd@sa

Busqueda de autenticidad y sustentabilidadEl consumidor quiere productos con
buen comportamiento, es decir, cultivados o elalmsade forma sostenible, tanto

desde el punto de vista humano - preferentememtegpopesinos - como ambiental.

Comercio justo o “Fair Trade”. La tendencia apunta a que todos los eslabones de |
cadena productiva reciban un precio justo por abajo, evitando situaciones de
explotacion, sobre todo en los campesinos. Hayicimorncreciente de consumidores

que prefiere los productos de pymes a los de gsarmlapanias.

Consumo de productos organicosConsumir productos organicos es un estilo de vida
que cada vez mas personas adoptan a nivel muhdiabzon es que se asocia con

salud y bienestar no sélo para el ser humano,también para el medio ambiente.
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Identificar y caracterizar el tipo de demanda gastondémica por
productos provenientes del campo y del mar.

Presentacion

Los datos secundarios recolectados en el estudatare en términos generales, el desarrollo
historico de la gastronomia chilena, ofreciendenamco comprensivo para visualizar algunas
de las caracteristicas actuales ella que predesgadatos primarios, en tanto, han posibilitado
conocer las caracteristicas de la gastronomiamaoyda impronta que ésta otorga a la cadena

agro-gastronémica de nuestro pais.

A continuacion, se presentan dichos antecedenteshan permitido conformar un panorama
del mapa gastronémico chileno, incluyendo sus casmpparticularidades.

Antecedentes generales sobre la gastronomia en &hil

Antecedentes histéricos sefialan que la gastronohiliena seria el resultado de tradiciones
culinarias que se han mezclado y dan vida a laaéd@mcocina criolla, hoy también

denominada cocina tradicional.
Entre sus influencias se encuentran los aportesgatos por la tradicion indigena, con sus
materias primas, y la herencia espafiola, que imt@auevos ingredientes y presentacion,

ademas de habitos, usos y costumbres europeos.

Asimismo, destaca la contribucion extranjera damtdainmigracion de ciudadanos del Viejo
Continente, como alemanes, yugoslavos, croatdmniba, chinos, entre otros. Una ultima
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participacion importante dentro la gastronomia oraai es la orientacion hacia la culinaria
francesa adoptada por gastrénomos chilenos eglelpisado’®

Como se sefalé anteriormente, el diagndstico deatlena agro-gastronomica en Chile
requiere de una rapida revision sobre la situaa@inal de la gastronomia del pais, tanto desde
una perspectiva economica, en términos de ofedanyanda, como de factores sociales y

culturales asociados a ella.

En primer lugar, cabe destacar que la gastronomfahile, como temética de estudio, es un
tépico sobre el cual existen ciertos vacios vy, lmotanto, desconocimiento en aquellos
especialistas que trabajan en el area, como chetineros y periodistas gastronomicos,
quienes no cuentan con informacién suficiente ggepkermita orientar su accionar en forma

adecuada hacia la promocién de productos chilemosd®m de demanda.

Existe, pues, una escasez de publicaciones desdeaetle las ciencias sociales que avalen un
conocimiento seguro y aceptable por parte de lestag demandantes de los productos, asi
como de oferentes (demandantes de la cadena ageosdiria) y criticos del area

gastronomica.

Esta situacion abarca no tan solo las caractersspeesentes en la gastronomia chilena, sino
que ademas incluye las alternativas de promocidiegiproductos y la direccionalidad de la

posible innovacioén para el incentivo del consunmieeotros temas.

Es asi como dentro de las entrevistas realizadasterestudio a los agentes promocionadores
y de apoyo a la cadena agro-gastronomica - chefsugtores, chefs ejecutivos, cocineros,

criticos y cronistas gastrondmicos, historiadosdropélogos y empresarios del rubro- se

8 PEREIRA SALAS, EUGENIO. 2007. Apuntes para la biit de la Cocina Chilena. 4ta Edicién. Editorial
Ugbar. Santiago, Chile y entrevista Enrique Riyesu referencia a investigaciones, realizada p@imelulos de
Cronistas Gastronomicos de Chile en las UltimaadiEs:
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reconocen discursos que se encuentran y desermuestitre si, generando una serie de
interrogantes, tales como: la existencia de undadara gastronomia tipica chilena y las
diferentes alternativas de promocion de platoseparaciones (definicion de producto), entre

otras.

En este sentido, debido a la falta de informacidtematizada respecto de la gastronomia
nacional, los especialistas que trabajan en eld@ban basar sus opiniones en la experiencia

general y en apreciaciones personales.

Esta particular situacion, describe la existeneiaida diversidad de posturas por parte de los
demandantes de la cadena agro-gastronomica, leggpeopio de la introduccién de un tema
nuevo en un area especifica del saber. Sefiala,dadéanfalta de datos cuantitativos que
apoyen a los agentes y les proporcionen una béida gara la discusion, reflejando también
la necesidad de crear mayores instancias de di@glog@romuevan el intercambio de ideas y
permitan la consolidacion de un discurso de fomahtmwonsumo de productos chilenos en la
demanda de los restaurantes, junto con una visimgradora desde el punto de vista del

sistema productivo.

Las diversas posturas antes mencionadas, tambi@ndseron observar en otras instancias
discursivas, como en las exposiciones presentadgiasté el 11 Congreso Gastrondmico y

Hotelero del Cono S(ity en las ponencias del Il Congreso de las Codhmatinas®.

Las diferentes posiciones reflejan, ademas, la nmisede fuentes fidedignas con base
cientifica sobre las cuales los actores demandanggemocionadores de la cadena puedan

apoyarse, para sentar asi un discurso comun sabeesttales como: origen de los productos,

" El Il Congreso Gastronémico y Hotelero del Cono, $ealizado en INACAP Valparaiso, entre los dids/2
25 de Septiembre de 2008, se constituyd como usianicia de encuentro e intercambio entre destacados
exponentes de la cocina Latinoamericana desdedpeetiva histérica, cultural y empresarial.

8 Efectuado en la ciudad de Santiago, en Octubr2008, el objetivo del Il Congreso de las CocinasliAas
fue recuperar y recordar las tradiciones culinadlsdadas por la cocina andina. En el evento gggiron
destacados chefs nacionales e internacionalegidespcomo Argentina, Perd, Venezuela y Ecuador.
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formas de promocion, tipos de oferta a incentivdogmas de identificacion de oportunidades

de negocio y de innovacion en la gastronomia.

Al respecto, podemos sefalar que la gastronomianehitradicional, en tanto objeto de
estudio, se encuentra en un estado primario queeregser desarrollado, para de ese modo
incentivar la cadena de produccion desde sus mapéomnandantes. El estado actual de la
materia solo produce incertidumbre respecto derogantes como: apostar 0 no a esta nueva
tendencia; qué ofrecer; qué demandar a los provegdmOmo generar innovacion para formar
nuevas demandas, y si ésta debe ser orientadalbsgispductos o hacia la preparacion de los

platos.®

En definitiva, se observa una falta de vision gdgslazo del sistema gastrondmico, a modo de
planificaciébn estratégica y orientacion al mercacimo un bloque que enriquece la

competitividad del rubro en su conjunto.

A lo anterior se suma la falta de literatura sistepada sobre el proceso evolutivo que ha
tenido la oferta de los restaurantes en nuestr® grailos ultimos cincuenta afios. Esto no
permite la visualizacion de un proceso histérice gasibilite recrear tendencias, cambios en

los habitos, preferencias, etc.

La falta de antecedentes abarca, al mismo tieragoekistencia de una conciencia clara sobre
las caracteristicas propias de la gastronomianaile concebida como el habito cultural de
ingerir alimentos- no tan solo desde el terrendoderestaurantes y su oferta al consumidor,
sino también sobre lo que se consume hoy atendetetodiferencias regionales, a excepcion

de las cocinas étnicas que se reconocen por sdsqios y preparaciones.

81 Exposiciones de Luis Layera, Rosario Valdés yddPgcheco en Il Congreso Gastronémico y Hoteleto de
Cono Sur 2008 y entrevista de Ricardo Grellet.
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Al respecto, como se vera mas adelante, se conatatsencia de una identidad clara de la

oferta en el mercado local.

Por otra parte, la literatura existente en el @a&strondmica esta orientada mayormente a la
difusién de recetas; criticas sobre la elaboradiénos platos; leyendas relacionadas con el
origen de las preparaciones y bebidas; ingrediartti®gados en la presentacion de platos en
restaurantes de alta categoria y, premiacionesmaes e internacionales a platos de chefs de

renombre en el ambito nacional.

Junto con esto, la Unica literatura de tipo ciargiflisponible ha sido proporcionada desde la
disciplina de la historia, donde un numero limitadi® textos analizan la evolucion de la

gastronomia en Chile hasta mediados del siglo ¥¥pxamadamente 1942. Las ediciones con
las que se cuenta - libros y articulos de diarioswstas - hacen una clara distincién entre la
gastronomia rotulada como “criolla o tradicionalftecida en restaurantes del tipo pic&da,

la comida internacional, presente en los restaesat¢ mayor lujd*® 8

La ausencia de obras que recopilen los antecedsobss |los restantes 60 aflos de historia
gastronOmica chilena, y de datos que documentacositecer de la oferta culinaria en Chile y
sus cambios de acuerdo al devenir histérico-ecormmdiel pais, no permite establecer
comparaciones econOmicas especificas en térmiradgativos sobre las caracteristicas de la

oferta y las transformaciones en las preferen@asahsumidor.

82 Restaurante que no presenta grandes lujos emsuigeinstalaciones y en la presentacion de lasos, y
cuyo marketing se centra principalmente en el “tmbaca”. Este tipo de locales se caracteriza frecer platos
abundantes, sabrosos y a buen precio y su clien@lae encuentra adscrita a un nivel socioeconémico
especifico.

8 Este tipo de restaurantes es frecuentado preéememte por clientes de estratos socioeconémicos; alt
presentan mayores lujos en sus instalacionesaestfuctura y la oferta esta caracterizada, hastienos de los
afios 60, por preparaciones con claras influen@da dulinaria francesa.

% PEREIRA SALAS, EUGENIO. 2007. Apuntes para la biigt de la Cocina Chilena. 4ta Edicién. Editorial
Ugbar. Santiago, Chile.
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Junto con ello, existe una comunicacion poco efaction la oferta en términos globales,
relacionada con nuevas tendencias en la genera@éproductos, como son las dietas
mediterraneas, cocina fusion, cocina moleculameeotros. Estas no son absorbidas por la

oferta comun por falta de conocimiento o accesiadi

Esta circunstancia ha implicado, por lo demas, apiealmente se observe una multiplicidad
de discursos contrapuestos entre académicos osrigastronomicos, chefs y empresarios del

rubro, sobre las siguientes interrogantes:

¢, Qué caracteristicas distinguen a la cocina chilena

¢,Cuadles son los ingredientes y/o productos cafsiiters de la gastronomia nacional?

¢, Desde cuando, en términos historicos, podemosdenas que la gastronomia nacional se
inicia como un fendbmeno econdémico y cultural distm de Chile como nacién, o desde

cuando considerarla como netamente chilena? ¢DOesderigenes indigenas o desde las
postrimerias de la colonia?

¢,Cuadles son los productos tipicamente chilenos?

¢ Es realmente posible incorporar la cocina chiteanal ambito de restaurantes y gourmet?

Y lo mas importante, ¢como se interpreta este pred en términos de incentivo a la

produccion y generacion de negocios, nuevos produgt en definitiva, activacion de la

cadena en su conjunto y aumento en la competitivigizbal ?

Estas grandes preguntas sobre la gastronomiaalsilegen hoy, cuando el pais, en una etapa
de floreciente desarrollo agricola fomentado pos kxportaciones, plantea al area
agroalimentaria como un foco clave -considerandalil@rsidad de zonas climaticas que
posibilitan un sinfin de actividades tanto agropei@s como acuicola y tomando en cuenta la
tendencia mundial al surgimiento de cadenas agmnealiarias de caracter integrado en
términos estratégicos y operacionales - o quejaiaila apertura del comercio internacional,

permitiria concebir a Chile como un polo de dedkarro
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Frente a este gran numero de interrogantes, algespecialistas del area sefialan que soélo
recientemente se esta conformando un primer cludwilmonocimientos sobre la gastronomia
chilena, que a la postre entregara resultadosospdra establecer bases que permitan validar
un discurso comun entre todos los agentes invalosr&n el rubro. Asi lo sefiala Aquiles

Abarca:®®

“La historia de la comida chilena la estamos es@iimlo o0 recién la vamos a escribir ahora.
Todavia no hay una “historia de la cocina chilertzy libros con recetas, pero si ta te fijas y
lees algun libro te vas a dar cuenta de que el @%gastronomia internacional y sélo el 20%
restante es de comida chilena. La historia de laida chilena todavia no se escribe. Para
eso hay que involucrar a historiadores, antropdl®goocineros, etc. Es un tema de mucha
investigacion, tenemos que descubrir qué comiaetldas y como se fue fusionando esta
comida hasta llegar a la actual, que todavia no¢iédentidad, por lo que hay que

buscarla” 2

Uno de los esfuerzos en el area lo presenta el tlbrla autora Sonia Montecino Aguiffe,
“La Olla Deleitosa, cocinas mestizas de CHfle®el cual hace una recopilacién y anélisis
antropolégico sobre algunas de las recetas mas reoenie consumidas en el territorio
nacional, descubriendo en ellas su raigambre indigeus significados sociales, sus
caracteristicas principales en cuanto a formasrdpapacion, ingredientes y asociacion, y
diferencias entre zonas regionales particularesClide. Montecino ofrece una vision

antropolégica desde una mirada teorica estrucstaalen referencia a los hébitos alimentarios

8 Aquiles Abarca Castafieda, ex chef ejecutivo deeHBarrera y ganador de la segunda versién delsGlee
Chefs. Con mas de 15 afios de experiencia, su \abjesi sido profesionalizar y difundir la cocinaleha. Es
miembro de Les Toque Blanches.

8 Aquiles Abarca en http://www.emol.com/especialesifta_chilena/chef.htm

87 Antropologa Social, Doctora en Antropologia y Bicga del Centro de Estudios de Género (CIEG).

8BMONTECINO, SONIA. 2005. La Olla Deleitosa, cocinaestizas de Chile. Editorial Catalonia. 1ra edicién
Santiago, Chile.
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de los chilenos y el caracter de mestizaje queeptas las preparaciones de las comidas
tradicionales chilenas.

No obstante, se desconocen otras iniciativas quetap al rescate de datos y que permitan
caracterizar en forma sistematizada todos los &spée la gastronomia tradicional del pais,
ademas de ser foco de un posible desarrollo coateRur tanto, en primera instancia, debe

alcanzarse un acuerdo en el mediano o largo plazan@nado al impulso de este tema.

A su vez, y como ya se mencion6 anteriormente, ¢@mge observa literatura que sefiale las
caracteristicas de la oferta y los cambios en tetegencias de los consumidores en los
altimos afos, visualizandose un vacio de informradésde el area comercial del fenémeno de
la gastronomia y las fluctuaciones que ésta haptado en términos de las caracteristicas de
la oferta y demanda de los restaurantes en losiastiafios. Esto no permite concebir un
proceso econémico que facilite pronosticar tendenaiclos de la oferta - no hay que olvidar
gue el negocio gastrondémico se guia por tendegci@a®bedecen a factores de moda, difusion

de précticas culinarias extranjeras, etc.-, camdol®s habitos, preferencias, etc.

En este sentido, el presente estudio contemplacencamiento a la oferta en términos
globales, a través de la aplicacion de un cuesimeacuesta estructurado, que informe sobre

la realidad del mercado local.

En términos generales, los antecedentes entregamiodos entrevistados a este estudio
permiten establecer, a grandes rasgos, los canpbésentados por la gastronomia desde

mediados de los afios '60 en adelatite.

Asi, pues, durante los afios 60 se observa unaegim significativa variaciéon en los
restaurantes de nuestro pais, los que hasta el m@ise habian caracterizado por tres tipos de

8 Entrevista en profundidad a Roberto Marin, miembonorario del Circulo de Cronistas Gastronémicos y
autor del libro “Chilenos cocinando a la chileng”,a Jorge (Coco) Pacheco, chef chileno de recoaocid
trayectoria.
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oferta: una principalmente centrada en los plategepecientes a la comida llamada
“internacional”, la cual presentaba un marcado @cdrancés en sus preparaciones; otra
referida a unos pocos restaurantes especializadosmeidas de culturas particulares o paises
emblematicos, como establecimientos de comida alamitaliana, arabe y francesa, y los
restaurantes de comida tradicional chilena, pradoiente representados por las cocinerias de
los mercados centrales de ciudades principales gdaominadas “picadas”.

Un cambio importante se produce gracias a la inttodn de los primeros restaurantes

chinos, dirigidos hacia los sectores acomodadota dmblacién. La presentacion de estos

establecimientos es distinta a la de sus exponernitginales, que fueron las cocinerias chinas

de principios de siglo ubicadas en la ciudad déglger Con una decoracion y ambientacion

caracterizadas por su apuesta cultural, estoselal instalan en las ciudades principales de
Chile, ofreciendo una nueva alternativa de sabg@rdando a los consumidores gastronémicos
la primera oportunidad de acceder a un tipo dergdibtinto al de los platos europeos.

Estos sabores de tipo “exotico” representan unastpugastronémica que tiene gran éxito en
las capas sociales mas acomodadas y que luegopskangma, extendiéndose a sectores
socioecondmicos medios y transformandose hoy ennueaa oferta modernizada con la

llegada de los restaurantes chinos de Dim *8wamlos estratos méas altos de la ciudad de

Santiago.

Posteriormente, la década de los “70 se caracigrizana nueva oferta culinaria paralela a la
de los tradicionales restaurantes de comida inteonal. Esta se distingue por el consumo del
pollo asado al espiedo y las parrilladas al estigentino y uruguayo. Nuevamente, la oferta
se encuentra dirigida hacia los estratos altos, esibargo, pronto se masifica con la
inauguracion de una gran cantidad de estos esialdetos, que se distinguen por sus
instalaciones en espacios abiertos y por un claracter de consumo grupal o familiar. Esto

% Dim Sum o “tocar el corazén” es una comida que fodelicadeza, armonia, sabor y aspecto, es er mej
ejemplo del refinamiento de la gastronomia china.araP mayor informacion  ver:
http://www.restaurantes.emol.com/articulos/detaltéiculo.asp?id_articulo=472
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altimo se transforma de alguna manera en un legadm la oferta actual que, como se vera

mas adelante, esta fuertemente constituida potipstde productos.

Los afios '80 traen consigo un cambio trascendesnt& @hile, propiciado por el auge de la
economia de libre mercado; sin duda la antesala detual ofertd que permitié6 una mayor
diversificacion. Durante este periodo surge una geamtidad de locales especializados en una
vertiente cultural determinada, donde destacanauesttes arabes, italianos, chinos,
mexicanos y de especialidad en carnes y pescattosntbargo, y como se vera en acapites
posteriores, ello sera la causa de una marcadalpéte identidad en el rubro, coronada por la
penetracién de cocinas internacionales y un enfdguaferta poco conceptual, mas orientada

al cliente en términos econémicos.

Al mismo tiempo, los “80 son escenario de una npevpuesta culinaria: el restaurante Don
Peyo, el que, con una ambientacién sobria tipoataé, ofrece comida tradicional pero con
una calidad superior, que termina por popularizazoasumo de la cocina tipica. La gran
apuesta de este local se centra en compatibilizaergido de “picada” con un servicio

mejorado y con preparaciones acompanadas de waperitradicionales chilenos, que

complementan la oferta y le agregan valor.

El mercado gastronédmico de mediados de los afioss 88stigo también de la irrupcion de la
comida rapida, que luego de seguir la norma dentaegn hacia los sectores altos de la
poblacion, se populariza durante la década dedldshaciéndose asequible para los sectores
medios y bajos. La masificacion del consumo de &pte de comida trae ademas una
disminucién en los simbolos de estatus que se etrameasociados al valor de los platos y a

la exclusividad de las preparaciones e ingredientes

De esta misma forma, la masificacion de la ofertalpce un descenso en la preferencia de los

consumidores de mayor poder adquisitivo hacia éssaurantes del tipo parrillada, lo que

%L Entrevista a Enrique Rivera, Presidente Circul@dmistas Gastronémicos de Chile.
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igualmente se observa en las capas bajas y megiasse inclinan hacia la comida rapida o
también llamada “chatarra”, debido a su alto cddtemle grasas poli saturadasEsto es
motivado por el fenomeno creciente de aperturaoderercados, lo que permite la entrada,
con estrategias agresivas en términos de precidexjpilidad al cliente, de grandes

trasnacionales especialistas en el area del fadt fo

%2 Entrevista a Jorge (Coco) Pacheco.
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La actual oferta gastronomica y sus tendencias

En primera instancia, conviene sefialar algunoscéspegenerales que caracterizan a la

gastronomia chilena actual en comparacion a la@dn vivida hace 15 6 20 afos.

Ademas de que la cantidad de consumidores de rastas ha ido en aumento y que el hecho
de comer fuera de casa es cada vez mas frecuesitbalbitos de las personas también han
experimentado diversos cambios. Visitar un restdarga no solo tiene la finalidad de

celebrar un acontecimiento especial, sino que tmbbedece a situaciones de diversion,

ahorro e incluso negocios.

Igualmente, hoy existen variadas opciones tantatigrms de comidas, como en ofertas
diferenciadas, que presentan posibilidades desdmés sofisticadas y a altos precios, hasta

las méas simples y a bajos costds.

Una caracterizacion de la oferta gastronoOmica §ctiaborada sobre la base de los
antecedentes recogidos por el presente estudimaingie en Chile se detectan 5 tipos de

tendencias en el consumo:

1) Una tendencia que se esta produciendo desde pemeéraadamente 20 0 25 afios, se
relaciona tanto con los cambios derivados del mmae globalizacion, como con las
transformaciones en los habitos alimentarios gelosraor el estilo de vida moderno.
Dicha tendencia corresponde a la diversificacionladeferta gastronémica, donde
existen cada vez mas rubros de comida con unaai@rmtacion globalizadora. En ese
sentido, Chile se presenta como uno de los paséstthoamérica que muestra una
mayor diversificacion, teniendo en su oferta unesencia mucho menor de cocina

tradicional en comparacién a la internacional, seefrece sin distincién de precios,

% Entrevista a Jorge (Coco) Pacheco.
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calidad o publico objetivo. Esto incorpora tantestaurantes de comida rapida, como
a los de comida de servicio.

Este marcado proceso se puede apreciar, por ejengplo el caso de los
establecimientos chinds que representan una mayor proporcién en la ofett
respecto de los restaurantes de comida chilena.

Asimismo, la tendencia globalizadora ha provocade ta cocina nacional busque
nuevos mercados internacionales, impulsando asiegasario proceso de identidad
que esta beneficiando el surgimiento de un movitnide revitalizacion de la comida
tradicional chilena, donde se han involucrado aagigmes de chefs y entidades
gubernamentales, que observan este proceso conapartanidad de desarrollo.

La gran variedad de nichos, sefiala la viabilidachelgocio para diferentes mercados,
determinados por nuevos habitos, creencias, exdasl, filosofias, conductas que
favorecen el cambio y la innovacion, etc.

Los consumidores, en tanto, se agrupan en distaagEgorias que van mas alla del
nivel socioecondmico o de la ubicacion geografszhrepasada por el efecto de la
venta por internet. Asi, podemos encontrar niches ntercado para diferentes
productos y tipos de consumidores como, por ejenthlbéticos, consumidores de
comida macrobidtica, vegetarianos, personas simptie para cocinar en casa,
consumidores cosmopolitas que desean probar ds/eegmres, etc. Es decir, la oferta
gastronomica diversificada ofrece una variedad agbgidades de innovacién, tanto
en productos y preparaciones, como en estilosarnds, formas de comercializacion,
entre otras.

Sin embargo, tal efecto produce un desfase ennéaride generacion de demanda y
velocidad de respuesta y desarrollo de productosadeferta disponible, aspecto
especialmente critico cuando las cadenas involasratb estan suficientemente

cohesionadas para ser flexibles.

% Segln informacién entregada por el portal de IND&® marzo de 2008, sélo dentro de la Region
Metropolitana existen alrededor de 215 restauratgeomida china.
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Existe la tendencia en los consumidores nacioralemnsiderar la gastronomia como
“una experiencia placentera” mas que como el agtalithentarse propiamente tal, es
decir, la disposicion esta basada en probar nuerauctos, lo que no significa que
todos los alimentos degustados seran aceptados lcabitmales en la dieta. Incluso,
algunos pueden quedar en el olvido.

Esta busqueda de sabores originales no esta reacmecesariamente con lo exético,
sino también con productos extranjeros. De estaemarse observan consumidores
con un mayor conocimiento gastronomico y con msjavportunidades de ver y
conocer productos; a ellos se les conoce como éggmirmet” >

El producto de esta tendencia hacia la diversiitcaba llevado a los consumidores a
tener una actitud distinta frente al hecho de cagnain restaurante, donde el sello esta

marcado por una preferencia hacia la diversiongneketenimiento.

2) Los descubrimientos en materia de salud y el auméatenfermedades producto de
una mala o deficiente dieta basada en altos indleesarbohidratos y grasas, han
generado una nueva tendencia que se ha visto adiorpor el costo de algunos
alimentos que han producido la disminucién de sis@mo.

Como se vera mas adelante, en el estudio cuavitdg la demanda, el escenario
actual revela una creciente preocupacion del coitkuniocal por los conceptos de
salud y comida saludable.

Esta segunda tendencia, que viene afianzandosaesdiitimos 5 afios, es el notorio
cambio en la alimentacién de los consumidores,nggi@stan reemplazando las carnes
rojas, por los pescados y las verduras. A pesatldelas carnes rojas siguen estando
en el primer lugar de la dieta, seguidas por lcscados y mariscos, y en el tercer
puesto las verduras. Al mismo tiempo, el consumccalme de pollo se ha visto
incrementado debido al alza en el costo de lasesarnjas, popularizandose su

consumo en todos los grupos socioeconémicos.

% Entrevista a David Canales, gerente general deemafEmporio Nacional, primera tienda gourmet eiteCh
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Se distingue, ademas, una predisposicién haciansluno de productos organicos, los
cuales orientan al consumidor sobre alimentos @dsssy nutritivos. Esta propension,
a pesar de presentarse todavia en forma incipigntenueve una nueva veta en
diferentes nichos de mercado que actualmente pstdentes, pero para los cuales no
existe la oferta suficientesumandose a ello el alto costo que este tipo ideealos
representd’ Ello también se aprecia en relacién con otrasewecids de la oferta,
como las dietas mediterraneas, cocina fusion, etc.

La incorporacion de nuevos productos esta igualnelg@terminada en términos
geograficos, por lo que muchas de las innovacionese expanden a otros territorios y
su ingreso masivo a los hogares es complejo y.I&hto

3) Una tercera tendencia se relaciona con el consumpraductos en el area de las
bebidas, que ha aumentado en términos de la pidpate demanda, como en el caso
del alto consumo de cerveza, en comparacion alide!

Al respecto, hay que destacar que actualmenteegitelde restaurantes presenta un
mayor conocimiento sobre la cultura vitivinicolayrgo que exige vinos de mayor
calidad y mas finos. Sin embargo, y a pesar deiestmacién del consumidor, la
variacion de la demanda no se ve reflejada en to®amientos que tienen los
garzones sobre el tema. Asi, los clientes no siengrcuentran una respuesta
adecuada, pues los camareros, como agentes fiolallescadena agro-gastronomica,
no reciben capacitacion y, por ende, no son cagieefrecer todo lo que se encuentra
en la carta de vinos. Tal instancia de contacto ebronsumidor final también
involucra a los chefs, constituyéndose como unofactitico en la capacitaciéon del
mismo y en la generacion o promocion de nuevosyatos.

Otro escenario que se observa claramente dentestdetendencia es el aumento del
consumo de licores fuertes, como el whisky, patepdel publico de entre 30 y 45
afios, y del ron y vodka, en el caso de los jovefiés.

% Entrevista a Jaime Martinez, cronista gastronémico

" Entrevista a David Canales.

117



4) Una cuarta tendencia importante, basada en la sificecion y sistemas de
comercializacion, es la oferta de comida japonkesgue, a pesar de que actualmente
representa una sofisticacion, ha comenzado a wesié rapidamente bajo una
estrategia comercial, que tiende a satisfacerreadda de los consumidores por medio
de comida preparada y entregada en casa. Es asi @oservamos la profusién de
sushi en el estilo: “comida para llevaf®, siendo parte del creciente segmento de
comidas preparadas que forma un canal de ofertamdsm alternativo a los
restaurantes.

La incorporacion del sushi y su componente de paepan de productos, como el
pescado crudo, ha implicado cambios importantegeeninos de las conductas del
consumidor, por cuanto estos estan demandandooescmas rapidas en el pescado y
otros platos, ademas de una presentacion menas adiab

Segun antecedentes recogidos a partir de las etaé®vealizadas, en otras partes del
mundo la tendencia hacia el consumo de platos gg@snha modificado la conducta
de los consumidores, generando lo que denominancamino sin retorno”, en
términos de las preferencias hacia el pescado mado.c Esto tiene grandes
implicancias para la preparacion de los otros iigrées que pertenecen al plato y a la
urgencia en términos de normas de calidad en lapulanion y conservacion del
pescado.

En este sentido, la demanda esta requiriendo ummefinamiento de los sistemas de

frio, ya que para poder consumir pescado crude ésbe ser congelado en el

% Segun informacién de la Corporacién Chilena deloi@CV), en Chile han cambiado los gustos en naatigi
alcoholes. El pais actualmente es el cuarto cormsrndie ron per cépita en el mundo y en 2007, ldémvenes
de ventas de este licor aumentaron en 51,9%, ragnue el pisco cay6 en 5,8%. A pesar de que d&lavadn
tiene ventas mucho menores a las del ron, en lssind sefialan que es el proximo destilado queaenton
fuerza en el mercado nacional.

% Entrevista a Ricardo Grellet.

100 Entrevista a Jaime Martinez.
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5)

momento de su captura, para evitar asi problensatieasalud asociadas al anisiKjs
parasito presente en los peces de las costas e Chi

Una quinta tendencia que se observa en el conssnte @oliferacion de la comida
peruand®, lo que se ha generado como efecto de la inmigjmade personas de ese
pais a Chile. Este proceso socioldgico y cultuséh éncidiendo en la alimentacion de
los chilenos desde sus propios hogares, principdéne raiz de la incorporacion de
trabajadoras de casa particular de origen perugsto.ha permitido la degustacion de
las preparaciones propias del pais vecino y en nafgucasos un cierto
acostumbramiento de una parte de la poblacion loslisabores, caracterizados por
contener una alta cantidad de condimentos.

A pesar de que aun es incipiente, este tipo deogeshia, posicionada principalmente
en la ciudad de Santiago, va en un progresivo atimeemedida que se acrecienta la
inmigracion peruana y se establece en otros ssaj@agraficos del pais.

Las consecuencias de este cambio todavia no seisiples y deben estudiarse a
cabalidad, con el fin de visualizar si la incormdda de estos nuevos sabores mas
condimentados en la dieta sera una tendencia penten declinard en el tiempo, en
la medida que el consumidor chileno, habituado l@ores poco extremos y mas
suaves, sienta los efectos de los condimentos ®fusgiones metabdlicas, como la

digestion, sudor, etc.

101 Gusanos redondos de cuerpo no segmentado, péeteesca la clase nematoda. Al consumir pescadincru
parasitado o insuficientemente cocinado, estasdgoueden provocar en los seres humanos afecameesdivas
0 reacciones alérgicas.

192 | a carrera gastronémica peruana se origind eneGhiCosta Rica, y hoy se esta extendiendo por &do
mundo. El texto “El Boom de la Cocina Peruana”rigsqor el vicepresidente de la Sociedad Peruama d
Gastronomia (APEGA), Mariano Valderrama Ledn, seiiale segun Emilio Peschiera, precursor de la pecese
de esta cocina en Chile, en los Ultimos diez afinéraero de restaurantes peruanos en la ciudadm&a§o esta
superando los 50. En este sentido, también secdelstgpuesta en marcha de la campafia “Perd, Muok®G
impulsada por PromPera y el Ministerio de Comei€xterior y Turismo (Mincetur), que busca estimudr
posicionamiento de esta cocina entre las cinco negjdel mundo.
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6) Una sexta tendencia, y quizas la mas importantda egeciente disposicién a la
recuperacion de productos autdctonos de Chilep tist consumidos por las étnicas
indigenas, como las preparaciones o platos deifa®mtes cocinas tradicionales del
pais. Esta tendencia, aun en gestacion, se mueptesentada esencialmente por los
grandes hoteles, debido a la demanda extranjepaadieictos y platos chilenos, pero
también a las iniciativas privadas y publicas eméeria.

A continuacién, en un apartado especial, se desessba tendencia, considerando sus

complicaciones y aspectos relacionados con lazojeld demanda.

La apuesta hacia la oferta gastrondmica de comidaadicional chilena

Dentro de la diversificacion de la oferta gastrom@nsurge, hace aproximadamente diez afios,
la propuesta de algunos chefs nacionales de pranteoeemida tradicional chilena, como una
respuesta dirigida hacia la demanda del consuneixibanjero que solicita este tipo de platos

en los grandes hoteles de Santiago.

Esta iniciativa, desarrollada a través de agrupesiale chef¥>* ha logrado la recuperacion de
algunos productos alimenticios étnicos, principaitealel merkén y la quinoa, los cuales han
sido introducidos en forma gradual y con muchocéeit diferentes tipos de preparaciones. La
profusién de ambos productos se observa luego @ @ddi esfuerzo de promocién sostenida,
que ha permitido el consumo extendido de al mehpsmero de ellos en la gran mayoria de
los restaurantes del pais. Asi, luego de que ekénefuese incorporado en un primer
momento dentro de los hoteles de lujo de la capitaly su consumo se ha ampliado,

haciéndose habitual en las capas medias y altiaspiddlacion.

103 Ademés de la apuesta iniciada por las agrupacideashefs nacionales, se encuentran otras iniai@tiue
buscan promover y recuperar el patrimonio gastrocwnchileno. Tal es el caso de la serie documental
Recomiendo Chile, la primera en su tipo, transmitr Canal 13 y cuyo objetivo es conocer y difurali
identidad culinaria nacional.
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En este sentido, la situacion actual de la gastném@hilena esta caracterizada por un proceso
de cambio profundo y recuperacion de la tradicidmue obedece a fendbmenos desarrollados
por la globalizacién y al auge del comercio exterkxiste asi, una tendencia hacia el rescate
de la cocina popular y de platos y productos caigos de las etnias indigends Esta
situacion estéa referida a un claro proceso ideitide caracter latinoamericano, que es hoy,
ademds, una tendencia mundial no sélo relacionadalac gastronomia, sino que con una

intensa revaloracién y reconocimiento de las idieukes culturale¥?

La estrategia de recuperacion ha sido, de algunaemaa dirigida hacia productos que
presentan una mayor versatilidad en su preparagiospbre los cuales se tiene mas
conocimiento en términos de su manejo y requeritogendle manufactura. Ello, sin duda,
instaura la necesidad de capacitar al personaictécjunto con el desafio de masificar

comercialmente esta via de oferta.

El cambio representado por un impulso gastronomi@ntado hacia lo tradicional, también
es fruto de un fuerte desarrollo del comercio éstey de la actividad agropecuaria,
encauzado hacia muchos productos de caracter etgipe, ademas de ser exportados,
comienzan a difundirse en el mercado interno yrswmirse en zonas distintas a las que se

producen.

No obstante lo anterior, las caracteristicas cloaatdeterminan necesariamente la produccion
e intensidad de los sabores de un producto, pguésu propagacion y consumo en otras
latitudes del pais son por ahora incipientes ecasb de varios de ellos, principalmente en
aquellos provenientes de las etnias nativas. Bm @sto, los productos utilizados por los

pueblos originarios han sufrido una importante bam el consumo, por efecto de la

104 Andlisis de discurso de ponencias del Il Congrésstrondmico y Hotelero del Cono Sur, realizado en
Inacap, Valparaiso, los dias 24 y 25 de septienhdr2008.

195 Consultar Actas del Il Congreso de las Cocinasivas] “Desde los andes al Mundo”. Circulo de Criasis
Gastrondmicos, octubre de 2005.
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masificacion de preparaciones no indigenas y ptreste mestizaje y adaptacion a la cultura

urbana.

En cuanto a las caracteristicas y condiciones deufaetura de los productos regionales, no
ha existido una investigacion acabada, ni tampat® intervencidén tecnoldgica orientada
hacia su produccién extensa; por ello, cuando ®yreguieren en el mercado, no se
encuentran disponibles en las cantidades neces&sasl caso, por ejemplo, de las papas
chilotas y los mariscos y pescados originariosldgenas regiones del pais, como los de la IV

region de Coquimb&’®

Desde esta perspectiva, podemos mencionar alguodsiqgios que han ido acaparando la
atencion de los chefs y presentando gran demarstke des requerimientos culinarios, como,
por ejemplo, la papa chilota roja, azul, morada egra; los ajos chilotes; las hierbas

aromaticas y, como ya se mencioné anteriormentgjifeoa y el merkén.

Dentro de las carnes se observa una marcada dernacidael cordero, el pato Muscovy v,
como producto recientemente incorporado, el jaBapesar de que es el pato la especie mas
solicitada entre dichas carnes, son significatlaasdificultades que presenta su produccion,
tanto por los complejos procesos que implica, cgmolas condiciones de sufrimiento del
animal asociadas. Esto ha levantado numerososcttea hacia la demanda de este tipo de

carne'®’

1% De las especies marinas mas caracteristicas dez@sa, destacan entre los peces, el pichihuéguéeio,
turbo -que se logra en los cultivos especialesalegdy- la palometa, rollizo, vieja, cabinza, coagtlanquillo,
bilagay, jerguilla y robalo. Y entre los marisclaspstra tongoyina, los ostiones, machas, lapasegialmejas y
picorocos.

197 Seguin el sitio web conciencia-animal.cl, parartedpccion de foie gras, o higado graso de pat@ denlas
delicatessen mas requeridas en el mundo enteralingenta a estos animales a través de una borrbducida
en su garganta con mas de medio kilo de grasanogtas o tres veces al dia. Después de algunasxasma
cuando las aves ya estan listas para ser sacaficadl higado se habra hinchado entre seis y digzsv el
tamafio natural. Para poder llevar a cabo este guptas aves estan encerradas en jaulas muy peqgeéano
les permiten ponerse de pie o extender sus alas.
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Dentro de esta misma categoria, cabe sefialar caegtam cantidad de demandantes no
vislumbra una buena aceptacién hacia las carnesmeo avestruz, por considerarlas muy
magras y con pocas posibilidades de ser incorpsradda dieta de los comensales chilenos.
No ocurre lo mismo con el ciervo dama, que se dengimas apetecida por su versatilidad en
términos de preparacion, su sabor y la distribuciéria grasa en relacion con la carne del

animal.

En cuanto a la demanda de especies marinas, &ditegseen general hacia los peces de roca y

hacia todo tipo de moluscos, principalmente maatesarones, centollas y langostas.
Dentro del area de las frutas, verduras y otrosetadgs, la demanda se ubica
fundamentalmente en las berries, como la frambuasmdano, frutilla blanca y murta,

ademas de la miel de palma, los pifiones y las.rosas

Y respecto de la categoria hongos y productossgfaestaca la demanda por los changles vy el

hongo ostra.
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Las caracteristicas de nuestra gastronomia

“Alimentarse es un hecho cultural. Somos lo quearaos y por ello necesitamos tener una
imagen alimentaria que nos distinga, ya que lawalimplica una manera de ser que se
transmite por generaciones; aquello que debe recerse y valorarse dentro de nuestras

tradiciones alimentarias. Este es un continuo go@uede romperse, porque de ser asi
perderiamos nuestra identidad como puebf&”.

Determinada por la geografia variada que presenéstro pais, la gastronomia nacional
pareciera estar mas asociada a la regionalidadieplatos, que a la homogeneitfden el
consumo de un numero particular de preparacioreseptes en todo el territorio.

Esta idea es observada por una parte importantesdentrevistados de este estudio, quienes
manifiestan, ademas, que la cocina tradicionaknhilha perdido su vigencia en las diferentes
zonas del pais producto de la vida moderna y lap@do de costumbres culinarias
extranjeras’’ Este hecho, para ellos, debe impulsar el reseaiegiedientes, preparaciones y

platos caracteristicos.

Los platos que se podrian determinar como transesis son pocos y presentan
particularidades regionales en su preparacion, enaenido diferencias en la intensidad del
sabor de sus ingredientes como una de sus casticas’'* Entre ellos, podemos encontrar,
por ejemplo, el charquican, la cazuela, el caldiéo congrio, las empanadas, el pebre, las
preparaciones con legumbres, como lentejas y pofgtaso de lentejas, porotos con riendas,

198 \VALDES, ROSARIO. 2007. “Por qué no hay culturatgaisémica en Chile”. Extracto de articulo publicado
por chilepotenciaalimentaria.cl

199 Entrevistas realizadas a 11 chefs de la Asociatiém Toques Blanches. Revisar Anexo 1, némina de
entrevistados.

119 5egiin datos proporcionados por los entrevistddammida tradicional chilena esta representada eferta
de restaurantes nacionales sélo en un 30%. El sesia una oferta heterogénea de diferentes comidatlos
culinarios extranjeros.

11 MONTECINO, SONIA. 2005. La Olla Deleitosa, cocimagstizas de Chile. Editorial Catalonia. 1ra edicio
Santiago, Chile.
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porotos granados); la carbonada, pastel de chdulmitas y la pasteleria basada en

preparaciones con huevos y manjar de leche, pamgnte'*?

Lo que se mantiene es la forma de preparacion, eJjoooimo se menciond en acapites
anteriores, se logra la uniformidad en el sabolodeingredientes a través de los modos de
coccion, destacandose dos elementos: la coccidgudados en grandes ollas y el uso de

piedras calientes para la elaboracién de alguraegif>

En términos de homogeneidad, los entrevistadosuesmegjue los ingredientes estan en su
mayoria presentes en todo el territorio y que dganas pescados y mariscos exclusivos de
estas latitudes del pacifico, y presentes en tmdasdta chilena, los que marcarian la identidad

de nuestra gastronomia.

En cuanto a la variabilidad de los ingredientegjepaos concluir que la carne es la que
presenta una mayor dispersion y mas alto consuntodenel territorio, considerandose la de
bovino, cerdo, cordero y pollo como las principatasnes consumidas a lo largo de todo el
pais. En el caso de esta categoria, las difereramgsnales son menores y estan referidas a la
excelencia y calidad de las proteinas, dadas pfarhaa de crianza de los animales. Asi, se
destacan los bovinos de la region de la Araucaui@ lyos Lagos; los corderos de Magallanes

y Ayseén vy, los cerdos de las regiones del Maulel\Bib-Bio.

En tanto, el pescado presenta una mayor variablilida las regiones de Tarapaca,
Antofagasta, Atacama y Coquimbo, donde existe matidad de especies comestibles. No
obstante, algunas de ellas son sub explotada$y pole no alcanzan a ser comercializadas en

grandes cantidades hacia otras zonas del pais.

Y2 Entrevistas realizadas a 11 chefs de la Asociatiém Toques Blanches. Revisar Anexo 1, némina de
entrevistados.

113 MONTECINO, SONIA. 2005. La Olla Deleitosa, cocimagstizas de Chile. Editorial Catalonia. 1ra edicid
Santiago, Chile.
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Igualmente, una gran variabilidad se observa etetasmbres, leguminosas y vegetales, que

exhiben mayor heterogeneidad en cuanto a su ulss eliferentes preparaciones.

Entre los platos que destacan por su homogenedaghcuentran los sandwich, los cuales son
consumidos en todo el territorio desde hace maseteafios y presentan marcadas diferencias

con otros paises extranjeros.

La regionalidad de los platos y preparaciones sactziza por la existencia de focos
geograficos de consumo en forma particular, lo gbedece a la presencia de productos
introducidos paulatinamente en el pais y cuya prada se presenta favorable en un clima o

microclima determinado.

Esta variedad geografica y climéatica permite otteacteristica fundamental: la especificidad
local gastronémica. Esta se representa en platicesiy productos agropecuarios elaborados,
qgue en ocasiones distinguen a una localidad egg@eaifis que a una extensa zona geografica

o franja territorial determinada administrativangent

El cultivo de estos productos agropecuarios ham@teando un consumo muy focalizado, que
encuentra ciertas dificultades para extendersesab rde las regiones, principalmente por el
escaso desarrollo del transporte. A esto se sumausencia de difusion y el poco

conocimiento de los habitantes de distintos terasy quienes ignoran las preferencias
culinarias de zonas diferentes a la que ellos &abit

La falta de conectividad y flujos de informaciome, deberia a un insuficiente desarrollo de la

unificacion del territorio, fendmeno que resultaldeextension y distribucion geografica del
pais. Sin embargo, este hecho esta siendo supeoa@b perfeccionamiento de la estructura y
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modernizacién de las vias de transporte y el dafarecnolégico de las comunicaciones,

propiciados en los ultimos veinte affos.

No obstante, y desde otra perspectiva, la vardally regionalidad de la gastronomia chilena
se presenta como una potencialidad hacia su désag@cias a la cantidad y calidad de sus
productos. En otras palabras, la regionalidad naigido el surgimiento de una amplia gamas
de preparaciones y productos, revelandose comaeifes principales fortalezas de la cocina
nacional*®

Segun sefala la literatura disponible, dentro deploductos originarios y emblematicos del
pais, se distinguen, por ejemplo, algunos cereataap la quinoa y el maiz; las papas, las
berries silvestres y ciertas frutas de la regionGiguimbo, como las papayas, paltas,

chirimoyas y licumas.

A esto se suma la gran cantidad de pescados yaosuasiginarios de la region geogréfica de
Latinoamérica en que se encuentra Chile, como ilo@rqros y erizos. Distincion reciben
también las langostas y centollas oriundas dedsld#ascua, Juan Fernandez y de algunas

zonas del extremo sur de Chile.

Por otra parte, el movimiento actual de recuperad® cultivos originales y de introduccion

de nuevos productos agropecuarios desde otras,zimtaspora una nueva variable que

provoca un cambio en la distribucidbn y aumento clmhsumo. Asi, ciertas regiones y

localidades ahora se destacan por la intensifinagéla manufactura de algunos productos
tradicionales - que hoy estan siendo mas consunmidosrgando una mayor identidad

regional a la zona donde éstos se producen. Estetpermitiria, a la luz de los expertts,

la expansién a otros territorios del pais en lanfode productos y platos. Un ejemplo de ello

14 Entrevistas a Rosario Valdés, Enrique Rivera méaVlartinez.
H5ESPINOSA, ISMAEL, 1988. Lo que se come en Chilgitdial Ismael Espinosa. Santiago, Chile.

18 Entrevistas a Jaime Martinez y Enrique Rivera.
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lo constituye el auge de la gastronomia tipicaad®ha sur, como Chilbg, y del extremo sur
del pais, en el caso de Punta Arenss.

Desde otra perspectiva, la distribucion geograflealos productos asociados al consumo
interno, que anteriormente estaba relacionada antiemte con el aspecto regional, hoy sufre
modificaciones por la cantidad de cultivos dirigidacia el mercado externo, como es el caso
del aceite de palta y oliva, producidos en la zoeatro del pais y cuyo consumo esta

orientado principalmente al exterior.

Una caracteristica importante de la gastronomierchies la disposicion del consumo
diferenciado de preparaciones particulares, eritglacon las clases sociales. Los platos mas
tradicionales estan asociados a las capas mediegag de la poblacion, mientras que la
comida que presenta marcadas influencias europeater@acionales se enfoca hacia un

publico de estratos medios altos y alfos.

Esta situacion es una de las trabas culturalexoraplejas para el fortalecimiento, promocion
y consumo de la gastronomia tradicional. Las aaigohes sociales relacionadas con el
estatus que entrega la pertenencia a una clasend®da, provocan un rechazo hacia las
comidas tradicionales, pues éstas no se ven corsimbolo de prestigio. Asi, la practica mas
comun se orienta hacia la descalificacion y reniaemlcconsumo de estos platos en ambientes

publicos, como restaurantes.

El prestigio social inscrito a los platos y prodisctradicionales, incide fuertemente sobre la

oferta y los preciastl siguiente testimonio, deja clara esta idea:

17 Entre preparaciones tipicas de la zona de Chitvéncuentra el curanto, milcao, chapalele, cazhilzta, el
mariscal, la chochoca, la cazuela de cholgas amegientre otras.

18 Dentro de la gastronomia tipica del extremo slpdis, se encuentran, entre otros, el asado @ldeatordero
magallanico, mariscos como la centolla, caracolgsilhue, erizos y ostiones; carnes de emu, caigiéndd,
castor y conejo, y preparaciones dulces con delafa

19 Entrevista a Enrique Rivera y referencias deloliba Olla Deleitosa, cocinas mestizas de ChileSdria
Montecino.
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“Nadie puede cobrar lo mismo por un plato de chacgn, aunque sea hecho con charqui de
vacuno, que por un plato de comida internacionahdk le agregas un corte exclusivo o una
preparacion especial y cobras el doble. La gastrofeoes un negocio donde esas cosas
pesan. Se puede hacer en grandes cadenas de hmdedesuristas, pero en ningin
restaurante gourmet vas a poder resolver esa sidmael cliente no lo valora, lo encuentra

rasca, de medio pelo™*°

Esta situacion finalmente conlleva a la falta depdsicion de algunos empresarios por
incorporar platos tradicionales en sus cartas, u@ lg ganancia obtenida por este tipo de

preparaciones sera inferior a otros de origen gamencia extranjeros.

Al respecto, una idea que se menciona frecuentenort todos los entrevistados de este
estudio, es la necesidad de recuperacion del estatia comida tradicional, ya que esta traba
seria, sino la mas importante, una de las mas @genresolver para poder incentivar el

consumo de preparaciones y platos tipicos en &auanted?

Otra situacion asociada, y de caracter netamentaraly tiene que ver con la falta de
identidad que se percibe en los consumidores ent@wd reconocimiento de los platos e
ingredientes nacionales, frente a su contrapamixisanjera. Los consumidores chilenos
privilegian la comida internacional por sobre ladicional chilena, incidiendo esto en las
preferencias al momento de seleccionar un platdaecarta. En este sentido, la comida
extranjera posee mas prestigio y valoracion frente chileno, ademés de ser vista como

sofisticada y de mejor calidad.

120 Entrevista a Jorge (Coco) Pacheco, Rosario Vajdéiscursos de empresarios gastronémicos en el I
Congreso Gastrondmico del Cono Sur. 2008.

121 Opinién generalizada presente en entrevistas,udigs de especialistas, textos especializados,s nota
periodisticas, etc.
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No obstante lo anterior, gracias al movimiento demwcién de la comida chilena, impulsado
por los sectores gastrondmicos y especialmentgidbrinacia las capas sociales altas de la
poblacion, se percibe un mejoramiento en este &seeclos Ultimos cinco afos, donde las
preferencias apuntan a un mayor consumo de est@diplatos, pero que hasta el momento
dista mucho de ser la Optima para generar una démdel mercado interno creciente y

sostenida en el tiempo.

Frente a esto, los especialistas sefialan que r@niento en la aceptacion y demanda sera
progresivo, pero lento, manteniéndose en los migmades en que se ha dado hasta ahora.
No se espera, por tanto, un aumento sustancial rogngue se tomen ciertas medidas
estratégicas, que tiendan a cambiar la situacionsute/aloracion de las preparaciones

tradicionales chilena<?

En relacién con la barrera que presenta el pressgcial y la falta de identidad de los
consumidores, la estrategia adoptada por el segagironomico ha consistido en la
incorporacion paulatina de ingredientes, condinentaderezos tradicionales a los platos,

logrando de este modo la promocién y crecientetacEm hacia los productos nacionales.

Otra estrategia mencionada por los entrevistadoa fb@gar al consumidor nacional con
platos, preparaciones e ingredientes tradicion&l@ssido promover estos elementos a nivel
internacional, generando identidad desde la intéwnalizacion y el prestigio, que incentive
una posterior demanda interna y que, a la largéalézca la identificacion con la cocina
nacional. Asi lo explica la vicepresidenta de Legues Blanches y directora de la Escuela de
Gastronomia de INACAP, Paula Larena: “Mira, sildudices a la gente que esto se esta
exportando y que es top en otros paises, en eseemono empezaran a consumir. El

consumidor es muy elitista”.

122 Entrevistas a Ricardo Grellet, Enrique Riveram@aMartinez, David Soto y Allan Kallens.

130



Al mismo tiempo, los entrevistados plantean la ingue necesidad de replicar la situacion
observada actualmente en el mercado del vino, dehddza de la demanda externa ha
permitido el incremento en el consumo interno, igs@ la valoracion de este produt®d.

Dicha estrategia generaria, ademas, la implantadgmaices identitarias en la poblacion,
posibilitando una demanda sustentable en el tiepgrovariables culturales hondamente
asentadas en las costumbres gastronémicas. Empatedsas, el proceso de asimilaciéon de un
habito encontraria respuesta, si y solo si, estaporacion sigue los mecanismos culturales

gue estan en la base de la conducta del consumidor.

Siguiendo esta politica, y de acuerdo a lo mendonzor los entrevistados, algunos de los
productos que deberian ser generados en mayodadntipromovidos en el mercado, serian

las diferentes variedades de berries y de papgisarias de Chiloé.

Igualmente, el aumento de la demanda estaria donddo por la promocion de la
gastronomia chilena a través de la hoteleria iatéonal, la difusion de fiestas costumbristas
y las degustaciones por producto en ferias gasimaas, las cuales se han mostrado como las

principales instancias de difusién de costumbrésanas nacionales en el extranjero.

Otra tendencia observada dice relacion con la véataroductos gourmet locales a través de
tiendas gourmet, que se presentan como nuevosesadal comercializacion y promocion.
Esto ha sido estimulado no sdlo por instancias cBro€hile, CORFO, Indap y SERCOTEC,
entre otras, sino también por una significativaifaxacion de ferias gastronémicas y por el
desarrollo de la industria alimentaria en genesat. embargo, es importante considerar el
adecuado equilibrio entre la presentacion y calidaastos productos, que en algunos casos

no es el esperado.

Dentro de la linea de productos gourmet, los masaddados son, entre otros, el paté de

ciervo, jabali, faisan y avestruz; las conservadrd&s y verduras; pestos de albahaca o

123 Entrevista a Enrique Rivera.
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brécoli; confituras de cebolla; jaleas de vino;neade cordero y avestruz; salmon ahumado;
choritos ahumados; aceites de oliva, palta, sésanez, avellanas o especias; ajies; miel de

palma; mermeladas de las regiones de O Higgindaele, y las variedades de berries.

Entre los productos mas escasos, pero que al ntismpo son bastante demandados, estan,
entre otros, el paté de pato y de ganso, que maydenson exportados; las preparaciones de
productos marinos con base de merluza o salmorasedgpecies muy sobreexplotadas, y los
peces del norte, como el atun, pez vela o tibuedneste sentido, se observa la necesidad de

un mayor desarrollo de la industtfi.

124 Entrevista a David Canales.
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Analisis cuantitativo

Encuesta a restaurantes y locales afines

Con objeto de caracterizar cuantitativamente elpmtamiento de la oferta se procedio a la
aplicacion de la presente encuesta basada endatirnacional gastronémica, tomando una

muestra de restaurantes y locales afines a lo ebpais.

El procedimiento fue efectuado mediante la considucde una base de datos en funcion de
informacion disponible en sitios web de organismelacionados con el tema, como el
Servicio Nacional de Turismo (Sernatur), junto selecciones realizadas por expertos, como
en el caso de la guia Culin&typara restaurantes nacionales.

La aplicacion de la operacion de campo se matediaibn un procedimiento CATI (encuestas

telefénicas), las cuales cubrieron el territoricalode la siguiente forma:

125 | a Guia Culinary es un inédito compendio que dangt la primera publicacion del area editorial de
Culinary, Escuela Internacional de Artes CulinasigServicios. La Guia consta de una seleccion slenlejores
restaurantes nacionales, en un total de 28 catey@laborada a través de una encuesta a los ppiensales.
Dentro de las categorias incorporadas se encuemgoainejemplo, Mejor salén de té, Cocina chilenajdvi
restaurante extranjero, Mejor lugar para cena réicgro Mejor lugar de sandwiches.
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Tabla 22:

Grafico 15:

Resumen encuestas por region

I 14
11 35
III 30
v 35
Vv 91
VI 21

VII 26
VIII 37
X 8
X 23
XI 10
XII 4
XIV 9
XV 2
RM 140
[ Total | 485 |

Fuente: UTFSM.
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En relacién con la clasificacion de la oferta estaga, se trabajo en gran medida con
restaurantes, categoria que comprende buffet, qgiive docales de comida rapida y servicios

institucionales. Para estos ultimos se aplicO meaesta exclusiva.
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Gréfico 16:  De los siguientes grupos, ¢.en cual de ellos ubiehestablecimiento?

De los siguientes grupos, ¢En cual de ellos ubicaria al
establecimiento?

B festaurante {Incluye bufet)
B Comda Rapkda [Pizzeria, pollos asados para llevar, establecimientos mdwiles, restaurante autoservicio, comida para Hevar,
sandwicheria, servicio da barrz [fuente de soda), servicios de café y otras bebidas no alcohdficas)

Sannclo institucional

B Otro {Servicio de banguetes, heladeria)

Fuente: UTFSM.

La ocupacion de la muestra encuestada comprende degfios y administradores del local,
hasta empleados y chefs, cada uno de los cuales gqavspectivas diferentes de la realidad

del negocio. La distribucion se muestra a contiifunac
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Grafico 17: ¢ Qué cargo desempefia en la empresa?

éQué cargo desempefia usted?

S Duehe

B Administrador
Chief

& Cocinero

B Otro

Fuente: UTFSM.

La estructura de preguntas se determina comenzeomda eleccion de proveedores y su
relacion con la cadena agro-gastrondmica; confacgidmodificaciones del menu y, dinamica
de ventas y clasificacién del establecimientogminos de tamafio y presencia en el mercado
(antigledad).

Se presenta, por tanto, el resultado del procesonda de encuestas, analizando para ello cada

pregunta del documento:
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Eleccién de proveedores

Grafico 18:  Tipo de proveedor utilizado por tipo de producto

¢Quée tipo de proveedor ocupan preferentemente o prefieren para

adquirir los siguientes tipos de productos?

200 T

Fuente: UTFSM.

H Ferlas
@ percados
Supermercada
& hayorista
& Especializada
Productor Agricala
Ganadero
Procesador de ALimentas

Otros

Al respecto, cabe destacar que el proveedor pdefepara pastas, cereales, lacteos,

condimentos, aceites y vinagres, conservas, cahgels frescos son los supermercados,

seguidos por mayoristas y dejando como terceranproveedores especializados.

Destaca el caso especifico de pastas, congelathiteps, donde la eleccion es cercana al

20% de las veces (19,2%, 16,1%, 19,1%, respectivimne

Distinto es el caso de las carnes, pescados ycoariscomponentes claves en el menu de los

chilenos, como se verd mas adelante- donde el niéengrefiere en primera instancia

proveedores de caracter especializado. Como seqpuidn aparecen los supermercados y
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mayoristas, escogiendo a continuacion a los prodestganaderos, en el caso de carnes rojas,
y mercados, cuando se trata de pescados y mariscos.

Por ultimo, las frutas y verduras por excelencia adquiridas en ferias, seguidas de una
mayor variedad de opciones, entre las cuales saepttan supermercados, mercados,

proveedores especializados y productores agricolas.

El origen de estos proveedores deja en ventaja adastecedores locales o pertenecientes a la
region de origen del negocio, dando lugar a uroftig productos a lo largo del pais para el
caso de carnes, pescados y mariscos, junto corugiosd elaborados, como conservas,

vinagres, aceites y condimentos, ademas de corugejailescos.

Gréfico 19:  Origen de los proveedores

Indique cual es el origen de ese proveedor
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Fuente: UTFSM.
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Se aprecia que la cadena nacional no presentaiagpattcomercio internacional, al menos a

escalas relevantes. Es el caso de las carnegjugaso alcanzan el 4% de los casos.

Las variables de interés al momento de elegir daterminado proveedor tienen que ver con
la calidad de los productos y su precio, respecterde. No son relevantes los factores
relacionados con la flexibilidad o atencién persiaada, exclusividad o despacho.

Gréfico 20:  Variables evaluadas en la eleccion de un proveedor

éCuales son las variables que se evaluan al momento de elegir un proveedor?
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| T —
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Fuente: UTFSM.

140



Eleccién de menu

Sin duda la confeccién del menu permitira constiataariedad de productos con que cuenta

el territorio nacional, y si ello se transmite a tartas de los restaurantes chilenos.

Al momento de solicitar informacion referente a Ingredientes principales de los menus

locales, se observa la predominancia de las cggassados y mariscos.

Gréafico 21:  Productos fundamentales en el disefio del menu

¢Cuales son en orden de importancia los cinco tipos de productos
fundamentales para el menu de su establecimiento?

e

[ Bel']

LF L

Fuente: UTFSM.
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Se constata, ademas, que las carnes rojas predoponaobre las carnes blancas y el cerdo,
los que aparecen relegados al segundo y tercardieganportancia. La presencia de vegetales

es de caracter timido, aunque si se muestran déattas cinco opciones escogidas por los
establecimientos nacionales.

Asimismo, como se observa en el Gréfico 22, sa ttatproveedores regulares, existiendo una
muy baja rotacién. Junto con ello, el Grafico 2di¢a que menos del 10% de los proveedores,

elegidos para los cinco productos principales, dencaracter exclusivo, tratandose en su
mayoria de abastecedores comunes.

Gréfico 22:  Regularidad de los proveedores

¢Trabajan siempre o casi siempre con el o los
mismos proveedores?

T ¥
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" Regular

Fuente: UTFSM.
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Gréfico 23:  Exclusividad de los proveedores

¢Y este proveedor trabaja solo con Ustedes?
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Fuente: UTFSM.

Se trata de una cadena enfocada al consumidorgradsren la fase final de la misma, puesto

gue el cliente aparece como la variable de mayterés al momento de disefiar un menda,

seguida por la
Gréfico 24.

disponibilidad de las materias psimduego la tradicion. Asi lo indica el

143



Grafico 24:  Variables relevantes al disefiar el menu

Al momento de disefiar el mend, ¢ Cual(es) de las siguiente(s) variable(s)
son mas relevante para ustedes?

o — 3
e i |
4 L j J 30
a a é ’ /e
Dlsponibilidad de e — 5 S
Materla Prima  Preferencias o — a S
Gustos del Tendancias -
Consumidor intarnacionales Tendencias o —
Modas Locales Tradicidn t
|apegarse a un Criginatidad /
tipa de cacina) Inmovacian {Craar
Muewvas Platos)

1¢

Fuente: UTFSM.

Al respecto, cabe destacar la poca presencia id@d&acion como generadora de productos.
De igual modo, al momento de asignar al menu undgcocina en particular, se constata que
el 59% de los oferentes encuestados lo asocia alasrohilenas, incluyendo la casera, tipica
chilena, carnes y maricos, ademas de parrilladassio del mercado aparece relativamente

atomizado con ofertas de caracter internacional.

Es asi como el origen del menu se distribuye delaente manera:
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Gréfico 25:  Lugar de procedencia del menu

éAsocian el menu con algin lugar de procedencia?

13%
& Chilena
& itatizna
Alemdn
185 & Francesa
‘ Japonesa
Arabe
China
Afgentina
Peruana
Internacional

Otra

Fuente: UTFSM.

Se observa que la comida chilena representa el 8686%a oferta de los restaurantes
consultados, quienes la denominan de las siguidategs: “comida tradicional”’, “comida
chilena”, “comida criolla’, entre otras. Esta incla a platos de fondo y ensaladas
pertenecientes a la cocina criolla huasa y posgirgsarados con base de leche y huevos, que
se han adoptado de las tradiciones heredadas paofagregaciones de religiosas catoélicas

instaladas en el pais hace mas de un siglo.

Ademas de la comida criolla o huasa, se distingymdsencia de platos, con fuerte raigambre
indigena en sus preparaciones, elaborados condossgamariscos comunes en todo el
territorio. No obstante, su oferta se distingue ggrpoco diferenciada, elemento explicito en

la categorizacion “pescados”, al hacer alusion producto en particular.
Este hecho, que pareciera ser una paradoja -@igeer que el pais posee una costa hacia el

Océano Pacifico de 4200 Kms.- obedece tanto al@sta desarrollo de la industria pesquera

gue abastece el mercado nacional, como a las ¢oneécde explotacién de los recursos
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marinos, relacionadas con aspectos culturales atbrssde la escasa tradicidbn maritima que
exhibe Chile.

Respecto de los productos acuicolas en las caethss destaurantes, la mayor variabilidad en
la oferta estd presente en la region Metropolitai@aque en ella se concentra la mayor
cantidad y diversidad de poblacién urbana, ademdsgprincipales centros de distribucion

del pais.

Se debe resaltar, sin embargo, que a pesar degaeamoce la presencia de la cocina chilena
en la oferta, al momento de relacionar el mentatguna localidad o cultura en particular, el
44% de los casos dice no registrar tal informadiio. habla de la falta de una real identidad
del rubro, el cual, aunque esta enfocado hacidieite como se vio anteriormente, no se

muestra participe de un origen arraigado en unarautspecifica.
Otro aspecto de importancia es la dinamica aso@dda productos presentes en los menus,

donde un alto porcentaje de los oferentes - 76% dategoria “otros”- reconoce no cambiar

Su carta y mantenerla con pocas modificaciones.
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Grafico 26:  Duracion del menu

¢Cada cuanto tiempo cambian el menu en el establecimiento?

B Mids de un@ vez por semana
S hemanalmenta
Mensualments
B Trimestralmente
“ Semestralments
U wez al afo

Por Favor, Especifique Otro

Fuente: UTFSM.

La invariabilidad de las cartas ofrecidas en ldaldscimientos es motivada en gran medida
por el enfoque comercial del rubro, puesto queossidera como factor relevante al momento
de incorporar nuevos productos, la economia dslyal precio de las materias primas.

A pesar de que el componente estacional es alteamafiuyente, se reconoce que la

modificacion del menu solo corresponde a una adeptade la carta base, dados los
requerimientos de los clientes a lo largo del afio.

147



Gréfico 27:  Factores que influyen en la incorporacion de nuévgredientes

¢Qué factores influyen en la incorporacion de nuevos y
novedosos ingredientes en los platos?
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Fuente: UTFSM.
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Gréfico 28:  Factores que influyen al decidir incorporar camigin®l menu

¢Qué factores influyen en la decision de realizar cambios en el

-
menu?
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Fuente: UTFSM.

El 91% de los oferentes que asigné “otro” factdluyente en la decision de realizar cambios
en el menu, reconoce no hacer modificaciones aie dija. Ello habla del bajo nivel de
innovacion y desarrollo de productos por parte aeoferta nacional, motivado, en gran

medida, por el consumidor. Esto ultimo se verifigago en la encuesta dirigida hacia los
consumidores.

Esta idea es comprobada al momento de consultatepoencias y conceptos altamente

manejados en seminarios y congresos gastronémasyue resultan ajenos al mercado en
cuanto a su reconocimiento y aplicacion en los reenu
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Gréfico 29:  Conocimiento de nuevos conceptos gastronomicos

De los siguientes conceptos, ¢Cudl de ellos ha escuchado
o conoce?

0 ]r—'"_ .

Dieta
meediterranea  Cocina Organica

Cocina Molecular

Comidas o
Funcionalas

Cocing Gourmat

Fuente: UTFSM.
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Gréfico 30:  Aplicacién de nuevos conceptos gastronémicos

De los siguientes conceptos, éLos aplican en los menu?

500 T = -t

396 —

Dieta T —
Mediterranea  Cocing Orgamica
Cocina Molecular

Comidas —
Funcionales Cocina Gourmat

Fuente: UTFSM.

Al momento de solicitar al oferente el conjunto ckracteristicas que distingue a sus

principales productos - sobre la base de sus ®eldéstacados -, surgen los siguientes
factores:

Preparacién:Métodos de coccidn especiales, tiempos de praparatc.
Ambiente:Ambientacién del local, decoracion, ambiente fiiclo o internacional.
Calidad: Reconocimiento por parte de revistas especialgguastigio.

Chef:Origen de chefs, “mano” de su cocina, cocina deraut
PresentacionPresentacion de platos, uso de utensilios espscial

Ingredientes: Utilizacién de ingredientes especiales, alifiognida tipica, comida
sana, cartas exclusivas, internacionalizacion a®gl

» Rapidez:Atencién, cocina al instante.

e Tradicion: Tradicién e historia del lugar.
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* Innovacién:Generacion de productos nuevos, originalidad.

* Precio: Conveniencia en precios de productos.

Atendiendo a tales conceptos, se clasifico la aaloacion de la oferta encuestada, resultando
gue la preparacion, presentacion y uso de ingresfienonstruyen los elementos distintivos a
juicio de los mismos oferentes.

Gréfico 31:  Caracteristicas diferenciadoras de los platos

¢Tiene alguno de éstos platos un ingrediente o modo de preparacion
o presentacion particular que lo haga especial?

HPREPARACION

B AMBIENTE

B CALIDAL

BN CHEF

WINGREDIENTES

B PRESENTACION

B RAMDEZ

STRADICION
INNOVACION

W PRECIO

"NO

Fuente: UTFSM.

Cabe destacar, como se sefialé anteriormente, dgaedaacion no es un elemento de interés

para los administradores, duefios y chefs de |tsuestes estudiados.
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Caracterizacion de clientes y ventas

Al estudiar al cliente de la industria nacional, sggecia que se trata de un consumidor
heterogéneo en términos de edad, considerandosadotes, nifios, adultos jévenes, adultos y
mayores.

Gréfico 32: Edades de los clientes

¢Entre gqué edades se encuentra la mayor parte de
sus clientes?

& Nifvos 1-14

® hdolescentes  15-18

“ ldvenes 19-24
& Adultos Jdvenes 25-35
= hdultos 36-50

“ hdultos Mayores  B0-...

Fuente: UTFSM.

En cuanto a la ocupacion, la situacion es similarogsidera a trabajadores, extranjeros,

familias, empresarios o estudiantes, a pesar desfos ultimos estén algo ausentes, dada su
cercania con la comida rapida.
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Gréfico 33:  Ocupacion de los clientes

¢Qué ocupacion tienen la mayor parte de sus
clientes?

® Trabajadores
® Erpresarios
“ Estudiantes
B Familia

4 Extranjenos

Fuente: UTFSM.

Una caracteristica observada dentro del consuneb lescho de que se trata de una demanda
estacional, concentrada fundamentalmente en vawscide verano, fiestas patrias, y dias

festivos.
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Gréfico 34:  Variables que afectan en mayor medida las ventas

éCual de las siguientes variables afecta en mayor medida las

ventas?
300 T - . — -
| - E— ey —— -
- — -
50
|
| -
2000
[
158+
[
- o
100 4 s
| 5K
5o )
[
P
Situacldn Pradics
Emnﬁpﬂzlti del  sterias  Dispomibiidad
als

Primas de Materizs  Cambios en los .
Primas gustos da los Eifcmnal:jdad
pocas dal
chentes afio) [Surgimlento Dura
MUEVES
Productos)

Fuente: UTFSM.
Como se observa en el grafico 34, la economia aiel junto con el componente estacional

son, por tanto, los elementos que mayormente afestanivel de ventas de la industria
estudiada.
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Gréafico 35:  Estacionalidad de las ventas

Podria usted decir cual de las siguientes ocasiones representa un
incremento significante en las ventas. Indique y ordene las tres
mas relevantes, en orden de importancia.

e

L L]

Flestas Vi
Patrias Acacones

Vacaciones
de inviemo

Vacaclonas
de Enara

de Febrara Navicad =

Fuente: UTFSM.

En relacién con la afluencia de publico segun hosarse aprecia que se trata de un

consumidor que prefiere visitar un establecimiehitante el almuerzo, once y cena, dejando
en ultimo lugar al desayuno.
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Gréfico 36:  Horario de mayores ventas

¢ Cual es la hora de mayor afluencia de publico? -
Establezca la importancia de cada horario en términos
de porcentaje

& Mafana

B Almuerze
Media Tarde

& Noche

Fuente: UTFSM.

Clasificacion de la oferta

Es posible constatar que éste es rubro relativamjenen, donde cerca del 60% de las
empresas no supera los 15 afios, y méas del 40%see pras de 10 afios de experiencia.
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Gréfico 37:  Afos de la empresa

éCuantos afios tiene la empresa?

Efpdenora b
B5310
“10a1%
E15a320
21 a25
u25a135
“ miayor a 35

Fuente: UTFSM.

En promedio, dentro de cada local encuestado,jtralu@rca de 14 personas, quienes deben
atender alrededor de 170 personas en promedio.
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Gréfico 38:  Capacidad de la empresa

éCual es la capacidad en personas del local?

B p-5i
EE50-100
100-150

B mayor 2 150

Fuente: UTFSM.

El andlisis de los datos recolectados en la erguesiizada a restaurantes nos muestra un
listado de los 60 platos mas ofrecidos vy, por tatwasumidos a lo largo de todo el territorio.
Estas preparaciones se repiten en las cartas @einages de todo el pais y representan el

mayor porcentaje de la oferta de los establecimgembrrespondiente al 599%.

126 \/er Anexo 18.
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Tabla 23: Ingredientes mas usados para la confeccion dddtssp

Choclo y carne molida para pastel

Chuletas de cerdo

Ciervo

Conejo

Congrio

Cordero

Corvina

Costillar de cerdo

Diferentes pescados para ceviche

Diferentes tipos de pescados y moluscos para paitearina
Harina, carne, aceitunas, cebollas, huevo, mantecsal y especies para la
preparacion de empanadas

Verduras de diferente tipo para ensaladas

Fetuccini

Filete para bistec

Lomo para bistec

Machas

Papas

Pescados para preparaciones fritas y a la plancha
Plateada de vacuno

Pollo

Porotos

Reineta para diversas preparaciones

Salmoén para diversas preparaciones

Trozos de pescados, mariscos y carnes para curantos

Verduras diversas Yy trozos de carnes para cazuelas

Las estadisticas sefialan que los ingredientesipasies que conforman los platos mas
ofrecidos por los restaurantes, corresponden alorale las carnes, especialmente la de

vacuno; el uso de diferentes cortes para la coidiecde cazuelas, parrilladas, asados,

160



empanadas Y bistec, esta en primer lugar dentlmsdequerimientos de los demandantes para

la elaboracion de su menu.

En segundo término destacan los pescados, donsge distingue un tipo en particular. Estos
son preparados principalmente fritos o a la plandh@ncion aparte merece el caso de la
corvina, unico pez que se nombra en forma distingijue lidera la oferta de los restaurantes
en este rubro, donde se mantiene aun el pescadopkaricha, frito y/o al vapor en una

posicion ventajosa frente a las preparaciones d&eape crudo, como el ceviche. Esta
situacion puede, sin embargo, estar condicionadalgso disposiciones sanitarias que no

autorizan el consumo de pescado crudo en restasgrant

Luego se distingue como tercera preferencia delémsandantes, el maiz como ingrediente

base para preparar platos tradicionales, comolmiestoclo y humitas.

El arroz es otro producto que aparece como undignee principal, que acompafia los platos
de carne y pescados. Significativamente importasitel arroz en comparacion a las papas, las

cuales se presentan en menor medida dentro deslaaraciones.
Es importante indicar que resalta la escasa véidatlide preparaciones e ingredientes en los

menus, lo cual se encuentra confirmado en la dematel los consumidores, quienes

reconocen una pobre variacion en la solicitud deptatos.
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Grafico 39:

Ingredientes mas utilizados

Albacosa

Congjo

Calamares

Carmes y pescados para chupes
Camarones

Costiliar de cerda |

tabriic |

Atun

Difarentes pescadas para caviche

Biffe

Papas

Corving

Arroz

Chocles y carne molida para pastel

'Hﬂllllmuuu."

Filete para bistec
Harina, carne, aceitunas, cebollas, ‘huevo, manteca, sal y aspecies para la

Cartes de carnes para parrilla

__

Pescados para preparaciones 'fflms\l ala plancha

|
|

Larno para bistec :

Werduras diverzas. y trosos de carnes para cazuelas

(=]

100 120 40

Fuente: UTFSM.
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Encuesta servicios institucionales y afines

Con el fin de constatar la realidad observada emezcado nacional asociado a la cadena
agro-gastronémica, se procede a complementar etliestle oferta realizado mediante la
encuesta a restaurantes, con un acercamiento tatigotia los servicios institucionales y

afines, los cuales constituyen otra via de contemtoel consumidor final.

Para ello, se selecciona una muestra a nivel nalcioonsiderando las regiones mas relevantes

en términos de poblacion, generando asi un listed®4 empresas nacionales, muchas de las

cuales tienen una amplia cobertura a lo largoatgtario local.**’

Tabla 24: Resumen empresas encuestadas
RM 28
I1I 1
I\ 2
Vv 7
VI 3
VIII 7
IX 4
X 2

[ Total | 54 |

Fuente: UTFSM.

127v/er listado en Anexo 18.
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Grafico 40:  Encuestas realizadas a servicios institucionales

Encuestas Servicios Institucionales

Regian
=

v 2

e _w-_d 5

0 5 10 15 20 15 i

MY Encuestas

Fuente: UTFSM.

Se procede a la aplicacién de un cuestionario aatado cuyo objetivo es la medicion de
items relacionados con la eleccion de proveedetalisefio de menus y las ventas, junto con
los movimientos observados en cada una de lasarédsgEl procedimiento llevado a cabo es

el de encuestas telefonicas (CATI).
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Gréfico 41:  Cargo desempefiado

¢Queé cargo desempena usted?

B Duefio

& pdminlstrador
Chef

B Coclmero

“ Ot

Fuente: UTFSM.

En la mayoria de los casos se converso con losnétradores de las compariias o sucursales,
ademas de los duefios, chefs o cocineros de apoyatr&s ocasiones fue la propia secretaria

de la empresa o el encargado de recursos humanqadaespondieron el cuestionario.
Este sector se enfoca especificamente a prestécisera empresas, principalmente casinos,

asi como a colegios y universidades. También deyiee los hoteles, hospitales, minas, entre

otros.
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Gréfico 42:  Rubro principal al que se enfoca

¢ A qué rubro satisface en mayor medida su
empresa?

B Universidades
W Colegios

© Empresas

S Hotelas

= Otro

Fuente: UTFSM.
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Eleccion de proveedores

Con objeto de indagar en la relacion del rubrodéatlo con la cadena asociada a los procesos
productivos, se procede a estudiar el tipo y oriderproveedor utilizados por los servicios

institucionales al momento de adquirir materiamps e inSUMos.

Gréfico 43:  Tipo de proveedor utilizado por tipo de producto

é¢Que tipo de proveedor ocupan preferentemente o prefieren
para adquirir los siguientes tipos de productos?

“ ferlas
mercados

s suparmercado

“ mayorista

< gspectalizado

Fuente: UTFSM.
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Cabe destacar que a diferencia de lo observadbrebre de los restaurantes, la eleccién de
proveedores no pasa solo por acudir a los supeach&scsino que se busca un proveedor de
caracter especializado para la mayoria de los ptogusalvo en el caso de las frutas y

verduras, donde las ferias toman un papel protagomin menor medida se muestran los

mercados como preferentes para la compra de pesgadariscos.

Tal aspecto influye sin duda en el origen del peolg, el cual muchas veces no se encuentra
asentado en la localidad de origen del negocigutactiva el comercio a lo largo del pais o
la region respectiva. Esto es ratificado a la hdwaverificar el origen de los proveedores,

donde ademas se constata un total cierre al camnieternacional.

Gréfico 44:  Origen del proveedor

¢Cual es el origen de ese proveedor?

T35

Ecal
15 H reglonal
nacianal

10 Hinternacional

Fuente: UTFSM.
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Otro hecho relevante lo constituye la confecciéh mend, el cual, a diferencia de lo

observado en los restaurantes, no esta fundameeatatis carnes rojas ni en los pescados y
mariscos. En este caso, toman relevancia las \esdcarnes blancas y, en menor medida, los
cereales; de esta manera, se vislumbra que los smpagseen una caracteristica mas

balanceada.

Gréfico 45:  Tipos de productos fundamentales para el menu

é¢Cuales son en orden de importancia los cinco tipos de
productos fundamentales para el menu de su establecimiento?

i

Fuente: UTFSM.

Respecto de la rotacion de proveedores para lagipims mas relevantes del menu, se aprecia
que existe una alta fidelidad a los elegidos emgra instancia, puesto que en su mayoria se

trata de proveedores regulares.
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Gréfico 46:  Regularidad de los proveedores

é¢Trabajan siempre o casi siempre con el o los
mismos proveedores?

& Regular
& Semi-regular
© Cambiante
Fuente: UTFSM.
Grafico 47:  Exclusividad de los proveedores
Y este proveedor trabaja sdlo con Ustedes?
50
45
a0
315
30
25
20 H Ewclusivo
15 B Comum
10

[=T0

Fuente: UTFSM.
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Se constata la no presencia de proveedores exadispuesto que la mayoria de los

encuestados reconoce utilizar proveedores comunes.

Las variables de relevancia para los oferentes ahento de elegir a su proveedor dicen
relacion con los elementos observados hasta attebédo a que se privilegia la calidad por
sobre el precio, ademéas del despacho al local. Emommedida adquieren importancia la
flexibilidad y disponibilidad, y en el caso de leaion de “otro” motivo, la preferencia

obedece principalmente a la forma de pago y exigtafe créditos.

Gréfico 48:  Variables relevantes al elegir a un proveedor

¢Cuadles son las variables que se evaltian al momento de elegir un
proveedor?

Precios de los productos

Ubicacidn geagrafica del punto de venta del proveedor

Calidad de Jos productos ™
Despache al local de los productos l I

Exclusividad

I.‘llsr:onlblllﬂaﬂ
}Iemblhdad : a

Arencién personalk zada

Disponibilidad de nuewos o innocvadores preau-:ws
UUD o

Fuente: UTFSM.
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Disefio del menu

Una vez elegido el proveedor, la eleccion del menia preeminencia y pasa a ser el objeto
de medicion, ya que permitird identificar las varégs de interés para el oferente al momento

de confeccionar el producto.

Al igual que lo observado en los restaurantesséogicios institucionales privilegian al cliente
a la hora de confeccionar su menu, pero al miseropd surge un elemento no advertido
antes: la nutricion. En este sentido, el 60% deitaferencias no fue atribuido a las opciones

expuestas.
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Grafico 49:  Variables relevantes al disefiar un menu

Al momento de disefar el mend, ¢Cudl(es) de las
siguiente(s) variable(s) son mas relevante para ustedes?

- 40
5

30

kL]

Disponibilidad de Materia Prima

Praferancias o gustos def consumidor ™

fendencias internacionales

Tendencias o modas locales

fradicién (apegarse a un tpo de cocimal. 3

Crginalidad/Inncvacidn (orear nuevas platos).

Fuente: UTFSM.

Cabe destacar, sin embargo, que la variable nitricio es un aspecto propio de la
gastronomia nacional, puesto que en este cas®logies prestados a instituciones se ven
expuestos a regulaciones de salud y calidad, latesuexigen menus balanceados que

necesariamente afectan su composicion.

De igual forma, se debe resaltar la presencia deekcion de nuevos platos e innovacién de la

cocina en este tipo de servicio.
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Respecto del menu en si, éste se constituye dediegtes basicos que en algunos casos
integran platos completos, como ocurre con el padée choclo. La distribucion de

ingredientes y platos - de un total de 295 comlimes -, se muestra a continuacitfi:

Gréfico 50:  Composicién del mena

Composicion menu servicios institucionales

Papas
i

Fideos-pastas
2%

Higocaldricos
2%

I.enteja; 1
i

Lantejas
2% pescados
%
Carbonadas
Pastel de papas

qu Patel de chocle
A%

Fuente: UTFSM.

128\/er detalle de platos en Anexo 18.
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Entrevista a consumidores

Una vez expuesta la realidad de la oferta naciag®lprocede a medir algunos aspectos
relevantes de la demanda, que permitiran estahleceiagnostico en relacion con los gustos,

preferencias y habitos de los consumidores debsgastronémico nacional e internacional.

Para tal efecto se confecciond una muestra a Igo latel territorio, representando la

proporcion de poblacion que conforma cada regitmesel total.

Ficha Técnica:

Técnica de muestreoMuestreo aleatorio estratificado por tamafio deatied.

Poblacion: Personas mayores de 18 afios con residencia eiutkxles de mas de 100.000
habitantes en Chile. Esto corresponde al 62% debacion nacional.

Tamafo de muestra:1.500 encuestados.
Error: Error maximo por método de varianza maxima de 2,58%

Operacion de campo: Proceso a través de CATI (Computer Assisted Telepho

Interviewing).

Fecha:Desde el 22 de septiembre al 9 de octubre.

El primer aspecto a medir es la frecuencia conl@mneuestra encuestada se alimenta fuera del
hogar, excluyendo el caso de personas que lo lthagamente por motivos laborales, puesto
gue dicho habito no constituye objeto de estudio.

Al respecto, se constaté que gran parte de la pdblZonsultada se alimenta, como minimo,
dos veces al mes fuera de su casa, es decir, sgroangdio. Luego, estan las personas que
salen a comer fuera del hogar una vez a la senten@referencia sabados y domingos,
seguidas por quienes lo hacen diariamente.
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Gréfico 51:  Frecuencia de visita a establecimientos gastrorasmic

éCon qué frecuencia come fuera de su hogar en alguin
establecimiento?

B Doz vaces al mes
& Una wez a la semana
© Dos veoss por Semana

B Mayar (E|. Diariamenta)

Fuente: UTFSM.

Al momento de elegir un servicio de comida, la poliin opta por los restaurantes, seguidos
de la comida rgpida. En ultimo lugar estén los ismw institucionales y locales menores,
como el caso de las heladerias.
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Gréfico 52:  Frecuencia de visitas por tipo de establecimiento

éCon que frecuencia mensual visita los siguientes tipos de
establecimientos?

- 800
ED
e ' 500
0
s 4o t ann
(]
A - 300
200

©olon

Restaurante {Inchaye buffat, pastelena y sakénde té para consumo.en - o
el local)
Combda Rapida {Plzzeria, pollos asados para llevar, establecimientos .

Servicio institucional

L #
medviles, restaurante autoservicio, comeda para Hevar, sandwichesia, , "
» B
&

Otro |Servicio de banguetes, heladeria) d 29

Fuente: UTFSM.

De preferencia, la motivacion del consumidor pata a comer fuera del hogar esta ligada al
esparcimiento y entretencion con sus seres quelelsgue la falta de tiempo, la comodidad
y, en menor medida, la necesidad de conocer nyawehictos 0o generar un ahorro, como

ocurre al escoger un establecimiento de comidaaapi
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Gréfico 53:  Motivo de visita establecimientos gastronomicos

De los siguientes factores, ¢ Cual es para usted un motivo por
el cual elige comer fuera del hogar?

& fherro de Tiempo
& precio
BOD 7

Entretencion o asparcimiento

& Conecimiento de platos nuewos
500 1
“ Estar & la moda con las tendencias

A00 Otro
300 " = .

y = .
200 4 J

=y
100 = = 7 .
=y y ‘!
o “ ST
=
&

Fuente: UTFSM.

La asignacion de dinero en tales casos obedecargdaormente expuesto, dado que se trata

de una demanda relativamente equilibrada que ésphuasta a pagar por un servicio de
restaurante.
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Gréfico 54:  Gasto promedio por visita a establecimiento gaétroco

¢Cuanto dinero gasta en promedio por persona cada vez que
usted come fuera del hogar en restaurante o comida rapida?

& Menas de 2000

& Entre 2.000 y 4.000
S Entre 4.000y 6.000
& Entre £.000 y 8.000
& Entre B.000y 10,000

“ Mas de 10.000

Fuente: UTFSM.

En relacion con el menu escogido, en la mayorisleasos se asocia su procedencia con la

comida chilena, existiendo, sin embargo, una cnéeipenetracion de la cocina extranjera,
liderada por la comida china e italiana.
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Gréfico 55:  Asociacion de los menu con lugar de procedencia

éAsocian el ment consumido con algun lugar de procedencia?

10%

& Chilena
& |zafizna

& China

& hernan

= Francesa

i laponesa

< duabe

*Afgenting
Periana
Internacional

Dtre

Fuente: UTFSM.

Al contrastar una serie de atributos entre las daminacionales e internacionales, los
encuestados asocian los platos extranjeros a pgosdumovadores o destinados a gente de
clase alta, tratandose en todos los casos de nuenésstaurantes, puesto que las comidas
rapidas no discriminan en términos de precios, rsémpercibido.

En las categorias de sabor, salud, conveniencialigad, los menuds nacionales llevan la
delantera segun los consumidores, aunque no tattdme
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Gréfico 56:  Caracteristicas asociadas a los tipos de menu

En relacion a las siguientes caracteristicas, épodria usted
establecer cual predomina en productos nacionales o
internacionales?

B |Internacional
W Macional

Ambos

| Ambos
| Nacional

{ Internacicnal

Fuente: UTFSM.

En cuanto a la eleccibn de preparaciones por pdele consumidor, al solicitar el

reconocimiento de los cinco platos mas demandaldiolgs mas de 2700 opciones generadas,
existen no mas de 40 preferencias, entre las cdalstacan platos sobre la base de pollo,
carnes y pescados; mariscos, ensaladas y arragrasitambién las pastas, lasagna, cazuela,

sushi, carne mongoliana, entre otros.

Con todo, se trata de un menu bastante reducidérernos de variedad, como se muestra a

continuacion?®

129y/er detalle en Anexo 18.
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Grafico 57:  Platos mas solicitados

Hablando de meniis en restaurantes, ¢ Cuales son cinco de los platos mas
solicitados por usted?

Wantan
Vegetariana
Tallarines

Sushi

Shapsui

Sandwich
Ravioles

Pure

Porotos

Polie (papas fritas, brasas)
Pizzas

Pescado

Pastel de choclo
Pastas

Farrilladas

Papas

Paila marinz
Hoguis

Martscos

Lomos

Legumbres
Lazagna
Hamburguesa
Guizos

Fllete

Ensaladas
Ermipanadas
Caoshllar

Congrio
Comptetos
Comida China
Chapsui

Cebiche

Cazuela [pollo, vacunal
Carne mongodiana
Carnes {arroz, ensalda, al jugo)
Bister

Biffe

Asado

Armoz con acompaliamisnto
Arrollados MO

i H““[ A

w1
(=1

100 150 200 250 300 350

Fuente: UTFSM.

Cabe destacar el aumento en el consumo de ensatagasar del alto consumo de carnes

rojas y pescados, y la presencia de comida chdaras menus elegidos.
En cuanto a las comidas chilenas, destacan la lea@e ave y vacuno), el pastel de choclo,

humitas, empanadas y porotos. En menor medida feferencias se dirigen hacia el

charquican, pastel de papas, carbonadas o ensaladhilena.
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Gréfico 58:  Platos mas preferidos de comida chilena

Hablando de comida chilena (solicitada en restaurantes), écuales son cinco de sus
platos preferidos?

no come comida chilena en restaurantes
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ensalada a la chilena
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Fuente: UTFSM.
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Al elegir comer en el hogar, los productos prefesigon del tipo fresco, no constatandose
aun, en términos concretos, la inclinacion magifcg@or productos congelados o comida

preparada, fendmeno que ha tendido al crecimiantoselltimos afnos.
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Grafico 59:  Productos preferidos dentro del hogar

En caso de no comer fuera del hogar, {Qué productos
prefiere?

¥ Productos fresoos

¥ Productos congaiados

© Productos rafrigerades

& Comida preparada - comprada
= Do

Fuente: UTFSM.

La via de demanda directa para la compra de aloverdnsumidos en casa, sigue siendo de
preferencia el supermercado, seguido por las fgrédsacenes pequefios.
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Gréfico 60:  Lugar de compra habitual para alimentos dentrdndgér

¢Cual es la forma habitual en que usted adquiere los
alimentos para su consumo en el hogar?

& Supermercado o hipermarcados
& Mayoristas

© Almacenas o nagocos peguefios
H Farlas

S Otrg

Fuente: UTFSM.

En relacion con la obtencion de conocimientos @e tjastrondémico, se observa que la
tradicion prevalece por sobre los medios de conmagida contemporaneos, siendo los
parientes o conocidos la fuente primaria, seguatdatelevision, diarios, revistas, internet y

afines.
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Grafico 61:  Forma de informarse sobre gastronomia

De donde adquiere Ud. sus conocimientos de tipo
gastronomico, como por ejemplo: recetas, nuevos platos,
modos de preparacion, restaurantes a los cuales visitar,
entre otros.

& Diarios o revistas

B Revistas especlakizadas
Libros de cocing

® Parientes o amigos

# Internat

& Otro

Fuente: UTFSM.

El nivel de informacion de los consumidores estirdanente limitado si se trata de conceptos
gastronémicos predominantes en el sector; ocurreelecaso de términos como cocina
molecular, fusibn o comidas de tipo funcional. Hlonstata una limitante detectada en la
oferta, puesto que se trata de conceptos asocadwssegmento muy acotado, el cual no

refleja la realidad nacional, en términos de mescad

Si se debe destacar la conciencia por temas aesc@da salud, como es el caso de las
comidas organicas o la dieta mediterranea.
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Gréfico 62:  Conocimiento de conceptos gastronomicos

De los siguientes conceptos, ¢Cudl de ellos ha escuchado?

" Cocina organica

H Cocina molecular

“ Comidas funclonales
H Cocina gourmet

“ Dieta mediterrdnea

Fuente: UTFSM.
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Identificacion de las principales problematicas queafectan la demanda del sector
gastronémico por productos tradicionales.

Frente a las necesidades de consumo del areargasioa referidas a la comida tradicional
chilena, es posible sefialar que se manifiestanlgmaticas diversas que inciden sobre la

demanda de productos tradicionales por parte dedrsgastrondmico.

Entre estas problematicas se pueden mencionarrdactulturales como, por ejemplo, el
hecho de que la gastronomia tipica se asocia maginario colectivo que la enmarca en una
categoria inferior en cuanto al nivel socioecon@my¢ por ende, en un menor rango de
precios. Ante ello, la oferta de platos tipicosesancrementada dentro de los restaurantes, ya
que las percepciones del consumidor inciden erégigeno esté dispuesto a pagar precios mas
altos por este tipo de gastronomia. Esta realidadopa una falta de disposicion de algunos
empresarios por incorporar platos tradicionalesses cartas, debido a que la ganancia
obtenida serd inferior a la de los platos de origprocedencia extranjeros.

También en relacibn con lo anterior, se menciorecuientemente por parte de los
entrevistados una problematica asociada a la tEtaeconocimiento de identidad de los
consumidores, quienes privilegian la comida inteior@al por sobre la tradicional chilena,

incidiendo esto en las preferencias al momentebtkEaonar un plato en la carta.

No obstante lo anterior, se percibe un mejoramientesta materia durante los ultimos cinco
afnos, donde las preferencias apuntan a un mayerdevdemanda de este tipo de platos, pero
gue hasta el momento dista de ser la 6ptima parergeun creciente mercado interno.

En este sentido, se plantea que el aumento denarda sera progresivo, pero que se
mantendra en los mismos niveles en que se ha dela Bl momento, a menos que existan
medidas estratégicas que permitan romper con laakrhcion de las preparaciones

tradicionales chilenas por parte de los consumsglore
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Se destaca, sin embargo, el impulso que el seasiramomico ha iniciado para superar los
obstaculos que enfrenta la gastronomia del paiaya estrategia se basa en la incorporacion
paulatina de ingredientes, condimentos y aderemmicionales a los platos, logrando la

promocién y aceptacion de productos chilenos emeetado de consumo nacional.

Como se dijo anteriormente, otra estrategia meadarmor los entrevistados para llegar al
consumidor chileno con platos, preparaciones estligntes tradicionales, ha sido la difusion
de estos elementos a nivel internacional, generaheltidad desde la internacionalizacion

para un posterior incremento de la demanda interna.

El incremento del mercado interno estaria condadon también, por la promocién de la
gastronomia chilena a través del turismo, tantalelés hoteleria internacional, como de la
difusién de fiestas costumbristas, que se distingu#no importantes espacios de promocion

de las tradiciones culinarias de un pais.

Para el caso de los productos tradicionales, gfigisnte desarrollo del transporte se presenta
como gran impedimento para su distribucion y corsulm que impone trabas al comercio
con zonas extremas del pais. Ocurre con los proslul mar, donde muchos de ellos son
exportados y se venden en los buques, no llegdnderaado nacional.

No se puede competir por precios con mercadosantgimales, debido a que externamente se
paga mas (se trata de una demanda mas inelastisf)los mercados locales no estan
dispuestos a pagar lo mismo por los productosnoger

Existen algunas dificultades a nivel nacional epea®s relacionados con la produccion,
puesto que deben cumplirse una serie de requesstogcturales que los pequefios actores no

pueden acatar, como es el caso de los requerirsisatutarios.

Asimismo, se observan ciertos problemas asociados &olimenes, como el envasado y

etiquetado en cuanto a canones de salubridad &fickeion. Los pequefios productores se
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ven obligados a trabajar con altos méargenes al mtmeale negociar con los
comercializadores, donde en ese momento no puedeetio por precios con los grandes

operarios, muchas veces de productos suplementarios

En este sentido, el mercado tradicional establaceetas que finalmente provoca cierres al

comercio nacional, donde los productos caracteoisfpoermanecen solo en vitrinas locales.

Es asi como se hace necesario que, frente a ldgcimores regulatorias del mercado local, los
operadores directos - como cocineros o circulosral@stas -, asuman un protagonismo en la
formacion de incentivos para mejorar la posicidmodeproductos denominados “gourmet”, en

relacion con la certificacion de calidad. Esto, ebfin de generar un efecto sinérgico que no
se constituya en una barrera, permitiendo unaucsginalidad ligada no soélo a los operadores

de comercio, donde existen posturas parcialesataxia los grandes comercializadores.

Los movimientos que estan orientados a incorp@amtina tradicional en los restaurantes,
son todavia incipientes, sin embargo, y a pesaudeaun falta desarrollo, se presentan como
un importante aporte a la difusién de la gastrompmyiacias, ademas, al apoyo que reciben
por parte de los medios de comunicacion. Es el dasmiciativas tales como la asociacion
Les Toques Blanches o la serie documental Recomi€hde, transmitida por la sefial abierta
de Canal 13, que se muestran como significativgmoiss de defensa del patrimonio
productivo nacional, y que incluyen a pequefiosaydes empresarios, criticos gastronomicos

y otros agentes relacionados.

Entre las probleméticas principales que se mengioaa forma recurrente por los
entrevistados de este estudio, esta la disporablilae las materias primas en términos de una
oferta estable, principalmente en productos depeyacion patrimonial, como los peces de
roca y las papas chilotas. Esta falta de dispadéullse ve reflejada mayormente en el area de
los productos de la pesca, por cuanto los sisteimasmercializacion de la actividad artesanal

presentan profundas deficiencias. Ocurre también laodisponibilidad de los productos
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provenientes del norte, ya que el acceso a losns&st de transporte es complejo para los

productores de las zonas mas alejadas de los semtranos.

Por otra parte, existen deficiencias substancialservada a lo largo de toda la cadena: la
falta de normas de calidad para los productosydamciones de precios que presentan los
diferentes proveedores; la responsabilidad de lowepdores en las entregas y en el
aseguramiento de la calidad de los productos;daductas de compra del consumidor, quien
no exige calidad y precios acorde a ella, y el enodamiento de los menuds a las constantes

alzas de precios de las materias primas.
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Conclusiones y recomendaciones

Luego de la realizacion del estudio “Diagnésticdal€adena Agro-gastrondémica chilena”, es
posible comentar las siguientes conclusiones madas directamente con los propdsitos de

la investigacion.

Para el logro del primer objetivbDimensionar econémicamente el sector gastronong@oo

Chile”, se trabajo principalmente con el andlisis derméxion estadistica proporcionada por
distintas fuentes, tales como el Banco Centraljtins Nacional de Estadisticas y Servicio
nacional de Turismo. Mediante estos datos fue fwgjenerar indicadores y construir

referencias que permitieron dimensionar la activigastrondmica segun diversos aspectos.

Dado que los informes estadisticos sobre gastranemiChile son extremadamente escasos,
fue necesario generar gran parte de la informa&ahe destacar que los datos recogidos no
estan disponibles en ningun otro estudio, por le éste se constituye como el Unico aporte
actualizado para el rubro. En este sentido, todaftamacion entregada ha sido validada

metodoldgicamente por expertos del Banco centré@lhike.

De esta manera, y atendiendo a informacion netarestadistica, se puede concluir que el
sector gastrondmico presenta una disminucion laveuemportancia relativa en la economia
del pais, en relacion con su aporte al PIB. Noaotiet existen sectores estratégicamente
ligados a este rubro, como el turismo, que si lp@®xentado un incremento como actividad
econdmica, lo cual presenta un escenario optimouanto a las proyecciones que el sector
gastrondmico puede tener en el futuro. Todo estmajunto con las condiciones favorables y
estratégicas del pais en términos de su ofertaatana hacia el exterior y los aumentos de la

demanda por los productos nacionales.
Estas condiciones generan estimulos para que dazman posibles encadenamientos dentro

de la cadena agro-gastrondémica, permitiendo, aegy wn crecimiento trasmitido al sector

gastronomico.
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Paralelamente, para alcanzar el primer objetivocmeado, se realizd una caracterizacion del
sector gastronomico desde el punto de vista dedsatidad, a través de un andlisis
antropoldgico y sociolégico. Para ello, se recuaitas mas relevantes fuentes bibliograficas
sobre gastronomia presentes en el pais y se estfrevdestacadas personalidades y expertos
relacionados. Todas las entrevistas efectuadass- deacincuenta - estan registradas en
formato de audio, lo que permite disponer de ugaisima fuente de informacién y consulta

en cuanto al desarrollo de la gastronomia en Chile.

Sobre este punto se puede concluir, ademas, geeter gastrondmico nacional se caracteriza
por presentar una alta diversificacion en térmidesla oferta de diferentes tradiciones

culinarias; esto significa que es una cadena abéelds influencias de una oferta externa.

Este hecho reviste importantes consecuencias phr@eseccionamiento del sector
gastrondmico, tanto como foco para el desarrollondgocios, como para los procesos
identitarios y de recuperacion de la gastrononaidi¢ronal chilena. Por una parte, genera una
demanda diversificada de productos ofreciendo umliammargen de posibilidades de
comercializar bienes elaborados, y por otra , predwna distorsién en el concepto de comida
tradicional chilena, afectando tanto al oferentme@ la demanda, ya que ambas presentan
una falta de reconocimiento de los origenes desuda.

Contribuye a esta situacion la distribucion gedgeadiel pais, la cual determina la produccion
localista de productos que no siempre encuentran aamercializacion adecuada en los

mercados nacionales.

Para el logro del segundo objetivViddentificar y caracterizar a los actores de la Caak
Agro-gastronémica en Chile y sus relacionesg trabajo principalmente sobre la base de la
generacion de un panel de expertos pertenecientes distintos eslabones de la cadena,

quienes entregaron su opinién y vision al respecto.
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Desde el punto de vista de la cadena agro-gastioaddel pais, se presentan algunos
fendmenos que revisten vital importancia para satefo funcionamiento. Entre ellos estéa la
necesidad de aumentar las acciones de cooperacalianzas estratégicas dentro de los
agentes de la cadena, no so6lo en los planos dealsde proveedores, sino también como

parte de una estructura compleja que esté preasdntargo de toda la cadena.

En este sentido, las estructuras de soporte sebesxhtomo imprescindibles agentes
promotores de cambio y sinergia, y en este rol min@mos a universidades, como gestores de
investigacion y desarrollo; agencias de gobiernoma promotores de asociatividad;
instituciones bancarias, como proveedores de finamnento y acceso a créditos, y la labor del

desarrollo tecnoldgico, como red de comunicacigontrol efectivo.

La calidad, como estructura de soporte, merece idrerespecial, ya que representa un
requisito sine qua non de la propuesta de valoruddguier cadena, en lo que respecta a la
calidad de productos, trazabilidad, sistemas deatj® y transporte, manipulacion de
alimentos, capacitacion de personal y normas sasfaentre otras. Es en esta area donde se
han detectado las mayores deficiencias estructuddatro de la cadena agro-gastronémica,
puesto que es un tépico al cual no se le ha dadmpartancia que merece como eje

transversal.

Se distingue una notable diferencia entre los prmduque estan destinados al mercado
externo y los se orientan hacia el mercado naci@sé situacion implica una disminucion de
la demanda por manufacturas internas, debido alta fle confianza de los demandantes,

como chefs y/o empresarios gastronémicos.

La capacitacion se presenta como un item imporianexesario de gestionar e incrementar a
lo largo de toda la cadena; desde el consumidaid, fquien debe exigir calidad y saber
reconocer los diferentes productos ofertados, hastahefs, quienes tiene la labor de ser

agentes de opinion y difusion de productos, adafe&ntregar un aporte significativo tanto al
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desarrollo de las manufacturas, como a la divegsifon de la oferta, considerando que la
cadena esta enfocada hacia el consumidor final.

Para el logro del tercer objetivddentificar y caracterizar el tipo de demanda gastomica

por productos provenientes del campo y del mag trabajo sobre la base de la aplicacion de
una encuesta a los consumidores finales y a resti@sr Ambas encuestas se realizaron por
sondeo telefonico a través de CATI y se aplicaromuwestras representativas de ambas

poblaciones que permitieron obtener errores merar8%o, asegurando resultados validos y

confiables. Para el caso de los consumidores finateefectuaron 1.500 encuestas, y 485 para

el caso de empresas gastrondmicas.

La aplicacion de estos cuestionarios posibilito pnder y perfilar el comportamiento tanto

de la oferta como de la demanda gastronémica.

Desde el punto de vista de la oferta, se visuaiz® la relacion con sus proveedores no era
basicamente exclusiva, y que éstos eran principgéneomunes. Se observa que, desde la
perspectiva de los platos, la mayor tendenciaessidcada en las carnes rojas junto con sus
distintos acompafnamientos. A la vez, se detectdimnitada oferta de productos del mar.

Otra tendencia relevante se relaciona con la iotcdn de comidas asociadas a otras
latitudes, donde la principal influencia sigue diera comida italiana, pero con una clara

presencia, cada vez mas relevante, de la gastraraiima y japonesa.

Al mencionar la comida chilena, llama la atenci@®e qina gran cantidad de restaurantes se
identifica con ella, esencialmente aquellos ubisaglobarrios de nivel socioeconémico medio
y bajo. Cuando nos acercamos a barrios asociagstsados mas altos (ABC1), la presencia de

comida chilena disminuye, aumentando la cocinanatgonal.

Desde el punto de vista de los consumidores, serwdsina cultura limitada respecto de

comer fuera del hogar. Esto se observa en la bajadncia, donde soélo un 67% de la muestra
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reconoce salir a comer dos o mas veces al mes digesa casa y, dentro de este numero, el
52% dice hacerlo Unicamente dos veces al mes.

Dentro de los resultados, parece interesante pratgacion a las opiniones sobre los platos
comunmente reconocidos como chilenos, donde etlpdstchoclo es considerado como el
mas tipico y, a su vez, el mas solicitado a la hwacomer fuera del hogar. Le siguen la

cazuela, las empanadas y los porotos.

En cuanto a las caracteristicas de la comida @hikesta se percibe principalmente como una
comida de “precio conveniente” y “para la clase medademas de ser vista como “poco

innovadora” y que no es “para la clase alta”. Raoatrario, la comida internacional si estaria
enfocada “para la clase alta” y seria innovadanagae menos saludable que la chilena y de

precios mas altos.

Independientemente de la procedencia de la conasiglatos mas preferidos y solicitados al
momento de comer fuera del hogar estan asociadlas &arnes rojas en sus distintas

preparaciones, destacando las parrilladas.

Llama la atencion la poca preferencia por produdismar, especialmente pescados, junto
con el desconocimiento de las distintas especagdades y formas de preparacion. De ahi
que esto pueda representar un interesante nicheciabnente en un pais con una extensa
costa como Chile, pero cuyo desarrollo debe egteesariamente apoyado por una estrategia
de comunicacion, informacién y conocimiento pon@ate los consumidores, respecto de las

potencialidades de los productos gastronomicomédel

En relacion con el proceso de recoleccién de ddeéoguentes primarias a través de una
metodologia cualitativa, podemos sefialar que exsti circunstancias que constituyen una
fortaleza al proceso de investigacion, referidda posibilidad de adquirir una vision mas

acabada de la realidad gastronémica. Esto grad@gassistencia a dos eventos del rubro.
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Uno de ellos fue el 1l Congreso Gastrondmico y kwotedel Cono Sur, realizado durante los
dias 24 y 25 de Septiembre de 2008, y al que Mestigadores tuvieron la oportunidad de
concurrir a la totalidad de sus charlas y confeendEsto significé poder acceder a valiosa
informacion de primera fuente, pudiendo constatacopfrontar los datos recolectados
mediante entrevistas en profundidad, encuestadlipdpiafia. Asimismo, los investigadores
tuvieron un espacio comunicacional importante giaa conocer el trabajo realizado por la
Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA) a lossimntes del Congreso y a importantes
agentes de opinion publica del sector, proveniathte®do el pais y el exterior, con quienes se

generaron contactos para posteriores entrevistas.

La asistencia a la Feria Gastrondmica de ProduGmsmet de Revista Paula, (Mercado
Paula Gourmet), llevado a cabo durante los diagd 1,0y 12 de octubre de 2008 en el Parque
Bicentenario, comuna de Vitacura, fue otro hito am@nte para la recoleccion de

informacion.

Dicha experiencia permitid generar conocimientdses@| desarrollo de la linea de productos
gourmet, en términos de comercializacion, tecnal@ginnovacion de manufacturas dirigidas
tanto a consumidores finales, como a restauranieseyes. Esta nueva mirada del sector, dio
a los investigadores la oportunidad de difundipedyecto realizado entre los productores
asistentes a la Feria y la labor de FIA en esta, resibilitando no sélo detectar productores
no adscritos a iniciativas gubernamentales de agg@romocion, sino también tomar contacto

con productores para realizar entrevistas e imfease de una realidad comercial y

promocional de importante valor para la investigaci

Las dificultades enfrentadas en la recoleccionueates primarias, estuvieron principalmente
centradas en el acceso a los informantes clavegsfprelos al inicio de la investigacion, tanto
por la contraparte, como por el equipo de estusto se debid a las caracteristicas de figura
publica que presentan muchos de los agentes dadiena agro-gastronomica, tales como
gerentes de importantes industrias, asociacionecheéés, empresarios gastronoOmicos y

criticos del area.
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Los problemas de acceso a algunos de los inforsiaptedujo atrasos en la realizaciéon de
entrevistas, ya sea por las innumerables posterexide las citas, o por la falta de

disponibilidad debido a las multiples actividades gu cargo les demanda.

No obstante lo anterior, el nimero de entrevistaglgseré la cuota determinada en una
primera instancia y fue mas que el adecuado parargeresultados validos, otorgandole al
estudio margenes de validez que lo posicionan aemaoimportante fuente de informacion y
analisis para posteriores investigaciones y papatémico de parte de instituciones publicas
asociadas al rubro, como empresas privadas, té&ypipoofesionales.

Al respecto, es conveniente sefialar no solo el chelgh que este estudio constituye una
primera mirada cientifica del sector gastronOmicaeestro pais, sino que, ademas, se debe
recalcar la importancia de consolidar todas lasétieas tratadas, a través de nuevas
investigaciones, que proporcionen datos especiiroselacion con aspectos de la cadena
agro-gastronémica tan claves como el factor caligad ejemplo, y/o una segunda mirada a
rubros de restaurantes que presentan diferenteaslide oferta y donde se observa una
creciente demanda por parte de los consumidores.

En este sentido, tiene gran importancia la podeunlide investigar las nuevas tendencias que
presentan la oferta y la demanda, como es el cada imfluencia peruana y japonesa en el
gusto de los consumidores; ello, tanto por los ¢asnlen la preferencia de los sabores
aceptados por los chilenos, como también por lastapdades de comercializacion para los

pequefios empresarios de generar nuevos tipos degios hacia ese nicho de mercado.

Otra linea de investigacién necesaria de desarrgllgue se considera fundamental, es la
determinacion de las caracteristicas antropologicasles referidas a la estructura de sabores
aceptados por los chilenos. Este tipo de estudwado a cabo desde la mirada del marketing
y el desarrollo de productos, permitira generatezass sobre la introduccion sustentable de

sabores en los consumidores. Dicha informaciérelesante para introducir innovaciones de
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productos o para la orientacion que debe llevamastigacion y recuperacion de productos
patrimoniales, muchos de los cuales no son actuénuel consumo habitual de la poblacion

y potenciales consumidores de restaurantes.

En términos generales, consideramos que se hazatbansatisfactoriamente el objetivo
principal del estudio de diagnosticar la cadena-ggistrondmica en Chile, identificando y
caracterizando el grado de vinculacion existenteeela industria de la gastronomia y la

produccion agropecuaria y acuicola del pais.

De todas formas, el equipo investigador considamésgte, a pesar de ser un paso importante
en el conocimiento sistematico, estructurado ytifiea de la gastronomia en Chile, como
fuente de impulso econémico y social del paispésn primer paso que debe ser continuado
mediante la realizacion de nuevas investigaciones grofundicen aun mas en los temas
tratados, en el disefio de estrategias y en laaapdic de tacticas concretas para el desarrollo
sustentable de la gastronomia chilena desde elopdat vista de todos los actores

involucrados.

En esta linea, se espera que el presente estdil searco referencial que permita guiar los

préximos pasos a seguir.
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Anexos

Anexo 1: Situacion Nacional Agricola

En términos generales, Chile ha duplicado en 5 afisexportaciones de alimentos. Con US
$ 10.500 millones de ddlares en 2007, representandwecimiento de 12.7% respecto de los
nueve mil trescientos millones de 2006, resultab@ $ 1.200 millones adicionales y un

nuevo afo de crecimiento a mas de dos digitos.ddiea el horizonte de una década, Chile es

el pais cuya participacion en el mercado de losalios crece mas en el mundo.

140%

120%

100%

80%

60%

40%

20%

0%

-20%

-40%

Fuente: 20 paises de mayor exportacién aliment&#D, Faostat.

1

Tasa de Crecimiento Exportacion de Alimentos
32%

0,
"9 1%20%20%

13% 9% 8%

Chile
Méjico
Bélgica
Canada
Espana
China
Argentina
Brasil

Italia

Alemania
India
Dinamarca
Australia
Reino Unido
Tailandia

Nueva Zelanda

“Beverages”, “Fish Food".

Paises Bajo

0% 0%-3%-5%10%10%11%14%

EE.U
Fran

Incluye categorias “Food and aniinals
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Ranking Mundial de
Exportaciones de Alimentos al 2005
N° Pais MM US$
1° Estados Unidos 41,891
2° Francia 33,064
3° Bélgica 27,281
4° Holanda 25,429
5° Alemania 24,819
6° China 19,326
7° Canada 18,713
8° Espafia 18,698
9° ltalia 16,813
10° Reino Unido 14,101
11° Brasil 13,058
12° Australia 12,969
13° Dinamarca 10,946
14° Tailandia 10,325
15° México 9,477
16° Argentina 9,102
17° Chile 8,080
18° Nueva Zelanda 7,174
19° Irlanda 6,629
20° India 6,006

Fuente: FAO — Faostat. Incluye categorias “Foodaamihals”. “Beverages”. “Fish Food”.
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Exportaciones de alimentos durante el afo 2007
por sector productivo

=Cifras en millones do délares

-Prudum: marinos
. Productos agricolas
[ Productos pecuarios

B 5in clasificas

Total:
uUsD 10.500

Fuente: Chilepotenciaalimentaria.cl

Avanzando en el nivel de detalle, se encuentragjuzecimiento del vino es relevante y
también, bajo el item frutas, lo es la buena uviamrh, la cual superé los US $ 1.000 millones.
Entre los “otros” estdn muchos de los productosrgemtes que se convertirdn en los
proximos arandanos de la industria alimentariaxg@mrieacion como son flores, miel, aceites y
jugos. (Ya se hablard en objetivos siguientes de determinantes del nuevo consumo
gastronémico).

Exportaciones de g&gducms agricolas

Exportaciones agricelas 2007
{Milones do délares)

Crecimiento sector agricola
pariodo - 2007

I Frutas

- Barnillid
Total: 5.933 millones de dilares I Dtres ngricalas

Fuente: Chilepotenciaalimentaria.cl
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La ganaderia, por su parte, entre carnes, lactsapproductos, alcanzo la cifra de US $ 888
millones, con un aumento de 15,2% en el afo.

Exportaciones de productos pecuarios
2007

Exportaci rias 2007 Crecimiento por sechor pecuario
c {Hllsxgm;} porlode 2002 - 2007

Liscteos
Total: 838 millones de ddlores

Fuente: Chilepotenciaalimentaria.cl

Los productos del mar sumaron US $ 3.560 millo@ésa esperada por los expertos al 2010,
aproximadamente.

Exportaciones de productos marinos
2007

[i=] Arens de [Flalati ]
{Milmp:a aﬁurup?d

I Salménkdos
W Otros pedcados
B Crusticess y moluscas
I Harina de pescado
y derivados

Total: 3.560 millones de ddlares

Fuente: Chilepotenciaalimentaria.cl
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El detalle de productos del mar, produccién indaistartesanal y acuicolas, se encuentra en
Anexo 9, informacién que se encuentra bajo analisexpertos en lo que al mapa
gastronémico respecta.

Agricultura Chilena

Fuente: Agricultura Chilena... mirando al futuro (&chmidt Montes, Presidente Sociedad
nacional de Agricultura)

Las Tecnologias emergentes del Sector Agropecuario

» Biotecnologia: La biotecnologia aplicada a la agricultura ha gmihe® beneficios
mundiales de US$1,7 billones al afio, desde 1996.

» Telecomunicacione€sta permitiendo la comunicacion de los produstagartados de
centros urbanos con el resto del mundo.

 Agricultura de Precision y Automatizaciottso eficiente de los insumos productivos
gue permite maximizar rentabilidad.

Tareas del sector

» Legislaciéon y normas laborales que colaboren a neayoportunidades de empleo
(especialmente a jovenes y mujeres) y que ayudaneprar la eficiencia y la
productividad de todos los trabajadores.

» Fuerte inversién en recursos humanos: becas pamanat, trabajadores, técnicos y
productores.

» Perfeccionamiento permanente: aprender de los ficéenéges.

* Imagen Pais, para obtener precios acordes a tladalel producto.

* Incentivos a quienes invierten: desgravar las Bigees y otorgar premio al
emprendimiento.

» Mas inversion publica en:

-Mejores caminos, telecomunicaciones y puertos.

-Mayor seguridad de riego y mejor uso del agua

-Més fomento a riego, recuperacion de suelos, jndorestal.
-Innovacion.

» Mas instrumentos para controlar los riesgos debdieg seguros de cambio, climaticos,

etc.

Acceso a financiamiento “justo” de las pymes ada€o
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A continuacion se presenta un conjunto de infororagrafica a modo de caracterizacion de
la produccion nacional, en términos de volumenesdywidos, variedad de producto,
sectorizacion y naturaleza juridica.

Superficie explotaciones agropecuarias (ha)

3% 1%1%2%

4% B | de Tarapaca

M || de Antofagasta

M1l de Atacama
18% ¥ |V de Coquimbo
WV de Valparaiso
WVI de O'Higgins
13% B VIl del Maule

H VIl del Bio-Bio

“1X de La Araucania

WX de Los Lagos
12% 4%
HXI Aysen
4% Y XIl de Magallanes y Antartica
Region Metropolitana de Santiago
8% 6% XIV de Los Rios

XV de Arica y Parinacota

Fuente: Resultados Censo agropecuario 2007: NUMERBOPERFICIE DE LAS EXPLOTACIONES
CENSADAS POR TIPO, SEGUN REGION.

208



Utilizacion suelos de cultivo

M Cultivos anuales y

permanentes
M Forrajeras permanentes y
4% de rotacion
" En barbecho y descanso
2%
M Otros suelos
1%

Fuente: Resultados Censo agropecuario 2007: SURHREIE LAS EXPLOTACIONES AGROPECUARIAS
CON TIERRA POR USO DEL SUELO.

Explotacion agropecuaria
Personas naturales

1%

14%

¥ Productor individual

B Sucesiones y sociedades
de hecho sin contrato legal

" Productor comunero en
goce individual

85%

Fuente: Resultados Censo agropecuario 2007: NUMERBOPERFICIE DE LAS EXPLOTACIONES
AGROPECUARIAS POR CONDICION JURIDICA DEL PRODUCTOR( SEGUN REGION.
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Explotacion agropecuaria
Personas Juridicas

¥ Sociedades andnimas y de
responsabilidad limitada

¥ Otras sociedades con
contrato legal

" Comunidadades agricolas
historicas

¥ Comunidades indigenas

¥ Sector publico: instituciones
fiscales o municipales

Fuente: Resultados Censo agropecuario 2007: NUMEBOPERFICIE DE LAS EXPLOTACIONES
AGROPECUARIAS POR CONDICION JURIDICA DEL PRODUCTOR( SEGUN REGION.

Generacion empleo permanente
explotaciones agropecuarias y forestales

5%
1%

M | de Tarapaca M || de Antofagasta W11l de Atacama

B |V de Coquimbo BV de Valparaiso HV| de O'Higgins

B VIl del Maule H VIl del Bio-Bio M1X de La Araucania

B X de Los Lagos HXI Aysen “XIl de Magallanes y Antartica
Region Metropolitana de Santiago XIV de Los Rios XV de Arica y Parinacota

Fuente: Resultados Censo agropecuario 2007.
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Miles de Has

Grupo de cultivos
superficie total sembrada

1,000.00 -
800.00 -
600.00 -
400.00 -
200.00 -
0_00 T T T T T T T T T
] o =] ] = ] 5 =] o ] ]
%?' &0 ) \{b\(b \(@ 0.-\6 . ?}‘b &’b\ﬁ " Q}O ] 2}0 . Q}O (&(&r
g © & & < @ S N » 3
@ @ 3 oé“ Iy 2 S ) & ¢
S D & SO & ® SO
o & N & N
P 3 N o o~
(8] X ] & -'a(‘
& o & &
& 2
Q;} c.;\ Q\
¥ \&3‘9
Fuente: Resultados Censo agropecuario 2007.
Grupo de cultivos
superficie total sembrada
M Cereales

M Leguminosas y tubérculos
¥ Cultivos industriales
M Hortalizas

3%

4%
¥ Flores

¥ Plantas forrajeras

“Frutales

“Vinas y parronales viniferos
Viveros

“ Semilleros

Plantaciones forestales

Fuente: Resultados Censo agropecuario 2007.
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Existencia de ganado en explotaciones

nacionales
Conejos

" Ciervos
Jabalies

M Camélidos

B Caprinos

Cabezas
M Equinos

¥ Cerdos

B Qvinos

M Bovinos

T T T T

0 1,000,000 2,000,000 3,000,000 4,000,000 5,000,000

Resultados Censo agropecuario: EXISTENCIA DE GANAB®LAS EXPLOTACIONES
AGROPECUARIAS Y FORESTALES POR ESPECIE, SEGUN REBIO
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Anexo 2: Distribucién de cultivos por Macro-region

Fuente: Censo agropecuario 2007.

Cultivos Norte Grande
(has)
1%__ 1%

1%
0%

B Cereales

B | eguminosas y tubérculos
¥ Cultivos Industriales

B Hortalizas

M Frutales

W Vifas y parronales viniferos

4% Cultivos Norte Chico
0% (has)

1%

5%

B Cereales

B Leguminosas y tubérculos
W Cultivos Industriales

B Hortalizas

M Frutales

W Vifias y parronales viniferos
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0%

Cultivos Centro
(has)

M Cereales

B Leguminosas y tubérculos
¥ Cultivos Industriales

M Hortalizas

¥ Frutales

M Vifas y parronales viniferos

0%

Cultivos Centro Sur
(has)

B Cereales

B | eguminosas y tubérculos
¥ Cultivos Industriales

B Hortalizas

M Frutales

" Vifias y parronales viniferos

" Semilleros

2% 0%

Cultivos Sur Frontera

0% (has)

M Cereales

B Leguminosas y tubérculos
W Cultivos Industriales

B Hortalizas

¥ Frutales

W Vifias y parronales viniferos

“ Semilleros
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0% Cultivos Sur
(has)

M Cereales
M Leguminosas y tubérculos
W Cultivos Industriales

M Hortalizas

Cultivos Extremo Sur
(has)

0%

M Cereales

B Leguminosas y tubérculos
¥ Cultivos Industriales

M Hortalizas

¥ Frutales

“Vinas y parronales viniferos
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s

, segun

Cereales

=7z

80.00 -
60.00 -
40.00 -
20.00 -
0.00 -

180.00 1
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140.00 -
120.00 -
100.00 -
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Anexo 3: Superficie total sembrada o plantada pormipo de cultivos

Fuente: Censo agropecuario 2007.

region
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Leguminosas y tubérculos
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Millares

Hortalizas

25.00 1

20.00 -

15.00 -

10.00 -

5.00 -

0.00 -

Millares

Frutales

80.00 7
70.00 -
60.00 -
50.00 -
40.00 -
30.00 -
20.00 -

10.00 -

0.00

| de Tarapaca .

Il de Antofagasta

Il de Atacama

IV de Coquimbo

V de Valparaiso

VI de O'Higgins

VIl del Maule

VIl del Bio-Bio

IX de La Araucania

X de Los Lagos

XI Aysen

Antartica

XIl de Magallanes y
Regidn Metropolitana de

Santiaego

XIV de Los Rios

XV de Arica y Parinacota
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Millares

Viias y parronales viniferos

Millares

14.00
12.00
10.00
8.00
6.00
4.00
2.00
0.00

Semilleros
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Anexo 4: Distribucion Hortalizas por Macro-region

Se muestra a continuacion la seleccion de lasipéales especies del tipo hortalizas presentes
por cada macro-region nacional. Cabe destacar ¢uiltre preliminar determina una
ponderacién importante al item definido pawertas caserasel cual fue eliminado para
efectos de observar los productos en forma ais(&tente: Resultados Censo agropecuario
2007)

La huertas caserason pequeiias porciones de tierra (100m2), ubicenldss patios o fincas
cerca de las casas, donde se pueden cultivar inastdzanahoria, tomate, pepino, lechuga,
etc.) y leguminosas (frijoles) utilizando pocoscpeomicos materiales, sin causar dafios en el
ecosistema. Ellas son manejadas en forma integrgdgrsonas de la comunidad; proporciona
alimentos vegetales en forma constante y repraesenténgreso indirecto para las familias.

Se agrupan aquellas especies producidas en mémaegion.

Norte Grande

Hortalizas Norte Grande

3% 4% 2%

B Acelga
21% B Ajo

o,
3% i Betarraga

2% B Cebolla de guarda
2% B Cebolla temprana

17% = Choclo

26% Ciboulette
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Norte Chico

Centro

9%

11%

11%

9%

Hortalizas Norte Chico

12%

17%

13%

Alcachofa
Arveja verde
Choclo
Lechuga
Pimiento
Poroto verde

Repollo

10%

Hortalizas Centro

12%

Meldn

Sandia

Cebolla de guarda
Choclo

Huerta casera
Lechuga

Repollo

Tomate consumo fresco
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Centro Sur

10%

12%

Hortalizas Centro Sur

15% O
o
14%
5|
]
o
10%
5]
o

14%

Choclo
Sandia
Arveja verde
Choclo
Esparrago
Poroto verde

Tomate consumo fresco

Sur Frontera

Hortalizas Sur Frontera

21%

Arveja verde
Cilantro

Lechuga

Otras hortalizas aire
Pepino de ensalada
Poroto granado

Poroto verde
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Sur

Hortalizas Sur

Arveja verde

8%

Cilantro
Haba

Lechuga
13% Pepino de ensalada

Poroto verde

Tomate consumo fresco

Zanahoria

Extremo Sur

Hortalizas Extremo Sur

10% Acelga

Cilantro

Lechuga

Perejil

Repollo

Ruibarbo

Tomate consumo fresco
Zanahoria

20%

5%

8%

31%
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Anexo 5: Distribucion de cereales, tubérculos y legninosas por Macro-
region

Se muestra a continuacién la seleccion de lasipeles especies del tipo cereales, tubérculos
y leguminosas presentes por cada macro-region maci®e agrupan aquellas especies
producidas en mas de una regifffuente: Resultados Censo agropecuario 2007)

Norte Grande

Cereales, tubérculos y leguminosas
Norte Grande

0%8

Centeno (grano seco)
Papa

Quinoa

Trigo blanco

Maiz (grano seco)

Papa

Trigo candeal

Norte Chico

Cereales, tubércilos y leguminosas

Norte Chico
1% 4% 3% 1% u Cebada forrajera (grano seco)
u Maiz (grano seco)
u Papa
n Poroto consumo interno

u Trigo blanco

u Trigo candeal
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Centro

Centro Sur

Cereales, tubércilos y leguminosas
Centro

3% 3%

Trigo blanco
Maiz (grano seco)

Papa

Trigo candeal

Cereales, tubércilos y leguminosas

Centro Sur
1%

7% L Arroz (con cascara)
L Avena (grano seco)
L Maiz (grano seco)
a Papa
u Trigo blanco
[

Trigo candeal
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Sur Frontera

Sur

Cereales, tubércilos y leguminosas
Sur Frontera

n Arveja (grano seco)
4% ™ Avena (grano seco)
0% 1%
0% u Cebada cervecera
u Cebada forrajera (grano
seco)
| Centeno (grano seco)

Cereales, tubércilos y leguminosas

Sur
L Avena (grano seco)
L Cebada forrajera (grano
seco)

u Trigo blanco

u Avena (grano seco)

O Cebada cervecera
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Extremo Sur

Cereales, tubércilos y leguminosas
Extremo Sur

0% L Arveja (grano seco)

L Avena (grano seco)

u Cebada forrajera (grano
seco)

u Otras chacras

u Papa

u Trigo blanco
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Anexo 6: Distribucidén de Cultivos Industriales porMacro-region
Se muestra a continuacion la seleccion de lasipdles especies del tipo cultivos industriales
presentes por cada macro-regién naciddalagrupan aquellas especies producidas en mas de

una regiéon(Fuente: Resultados Censo agropecuario 2007)

Norte Grande

Cultivos Industriales
Norte Grande

0% ¥ Otrosindustriales
B Maravilla
“  Otras plantas mecicinales

permanentes cultivadas

W Jojoba

W Otros industriales

Norte Chico

Cultivos Industriales
Norte Chico

™  Higuerilla o Ricino

B Otreos industriales

®  Algodén

B Anis

W Curaguilla (rama)

¥ Jojoba
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Centro

Cultivos Industriales
Centro

%1%

Curagiiilla (rama)
Raps (canola)
Mimbre

Remolacha azucarera
Tabaco

Remolacha azucarera

Tomate industrial

Centro Sur

3% Cutivos Industriales
0% Centro Sur

0% 0%4%

Tabaco

Achicoria industrial
Lupino australiano
Lupino dulce (grano seco)
Raps (canola)

Remolacha azucarera

Tomate industrial
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Sur Frontera

1% Cultivos Industriales

Sur Frontera Achicoria industrial

0%
0%

Linaza (grano)

Lupino amargo

Lupino australiano
Lupino dulce (grano seco)
Maravilla

Menta

Raps (canola)
Remolacha azucarera

© Tomate industrial

Sur

Cultivos Industriales
Sur

296%%

Lupino australiano
Lupino dulce (grano seco)
Otros industriales

Raps (canola)

Remolacha azucarera
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Anexo 7: Distribucidén de Frutales por Macro-regiéon

Se muestra a continuacion la seleccion de lasipéates especies del tipo hortalizas presentes
por cada macro-region nacional. Cabe destacagual gue en el caso de las hortalizas, que el
filtro preliminar determina una ponderacién impateaal item definido pdnuertos caseros,

el cual fue eliminado para efectos de observarplagluctos en forma aisladé-uente:
Resultados Censo agropecuario 2Q07)

Norte Grande

Frutales en plantacion compacta e industrial
Norte Grande

2%
1% 1% 3%

5%

Limén sutil o Limon de pica
Limonero

Mango

Naranjo

Mango

Naranjo

Olivo

Palto

231



Norte Chico

Frutales en plantacion compacta e industrial
Norte Chico

Uva de mesa

4% Clementina

Limonero

Naranjo
4%

2% Nogal

Palto

Uva de mesa

Centro

Frutales en plantacion compacta e industrial
Centro

5% 5% Ciruelo europeo (deshidratado)

8%

Duraznero tipo conservero
4%

Manzano rojo
Peral europeo
Uva de mesa

Nogal

Palto

u Uva de mesa
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Centro Sur

Centro Sur

Frutales en plantacion compacta e industrial

Avellano europeo
Cerezo

Kiwi

Manzano rojo
Manzano verde
Otros frutales

Peral europeo

Sur Frontera

Frutales en plantacion compacta e industrial

Sur Frontera

Arandano
Avellano europeo
Cerezo
Frambuesa
Frutilla

Manzano rojo
Manzano verde
Otros frutales

Rosa mosqueta
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Sur

Frutales en plantacidon compacta e industrial
Sur

u Manzano verde

u Arandana o Cranberry
u Arandano

u Frambuesa

u Manzano rojo

Extremo Sur

Frutales en plantacidon compacta e industrial
Extremo Sur

0
1%
5% 8@6 u Cerezo

n Ciruelo europeo
0% 1% 2% (deshidratado)

u Ciruelo japonés
u Damasco
u Huerto casero
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Anexo 8: Sector fruticola nacional

Antecedentes del sector fruticola:

N° de productores orientados exportacion| 9.057

N° de compafiias exportadoras 423

N° de paises que reciben fruta chilena +/-70

Retornos de la fruta fresca (US$ FOB M.)| 2.620

Superficie plantada (hectareas) 308.446
Especies exportadas > 70
N° camaras de frio 385
N° packings 100
N° packings satélites (huertos) >1.000

Fuente: Chile Potencia Alimentaria y las nuevagengias de los mercados. Rodrigo Echeverria Dfesjdente
Fedefrut Chile.
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EXPORTACIONES DE FRUTA FRESCA
Valor Embarques v/s Volumen

3,000

ad

2,500

2,000

1,500

1,000

500 -+

= \olumen
[miles tons]

—+—Retorno FOB
[millones US%]

Anfos

1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007

Fuente: Fedefrut Chile.

Posiciéon de Chile en el contexto mundial

Especie Ranking Mundial Hemisferio Sur
Uvas Ne 1 Ne 1
Kiwis N° 2 N° 2
Paltas Ne 2 N° 1
Manzanas N° 4 Ne 1
Peras N° 6 N° 1

Fuente: Fedefrut Chile.
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Generacion de empleos:

» 450.000 empleos directos.
0 150.000 permanentes.
o] 300.000 temporeros.

Significativa generacion de empleos indirectom@pmrte, servicios, proveedores).

Productores Sector Fruticola

“ 13860

Eopos?

Fuente: Fedefrut Chile

Las exigencias del mercado de frutas hace 10 &favacteristicas de la fruta:

Forma
Color
Sabor
Tamafo

Las exigencias del mercado de frutas en la acadli€aracteristicas que no estan en el
producto. Como se produg®cuidad

Menor uso de plaguicidas
Mayor aporte nutricional
Respeto al medio ambiente
Respeto a los trabajadores
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Formas de exigir

Huellas de carbono: impacto que provocan las aetdes del hombre sobre el medio
ambiente, determinado segun la cantidad de gasefecte invernadero producida.

Comercio Justo (Fair Trade):

* Relacion comercial justa entre productoresrysamidores.

« Los productores forman parte de cooperativas garoraciones que funcionan
democréaticamente.

* Rechazo a la explotacién infantil.

« |gualdad entre hombres y mujeres.

» Se trabaja con dignidad respetando los derdunmsnos.

» El precio que se paga a los productores pewoitdiciones dignas.

» Se valora la calidad y la produccién ecolégica.

* Respeto al medio ambiente.

* Se busca la manera de evitar intermediariag @noductores y consumidores.
* Se informa a los consumidores acerca del omgeproducto.

* Productos organicos

* Certificacion de protocolos globales
» Envases con contenido nutricional
* Produccion limpia

Chile se transforma de productor a proveedor. Nansente entrega un producto, sino
también unservicig generando confianzas y resolviendo problemasodecbmpradores
(envases mejores, disminucion de existencias, isleguren las proyecciones, calidad
acordada).

* Imagen Pais

* Chile proveedor confiable

« Diferenciacion de la competencia
e Compromiso con el mercado
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Anexo 9: Distribucion de cultivos en territorio nagonal por Macro-region,
region y producto (segun Censo agropecuario 2007)

Norte Grande

Cereales, Leguminosas y Tubérculos

ESPECIE Superficie explotaciones (ha) | Produccion Total (qgm) Regién
Avena (grano seco) 15,00 5,00 | de Tarapaca
Maiz (grano seco) 54,58 18,00
Papa 4016,92 1375,00
Quinoa 124928,57 8018,00
Trigo blanco 16,06 17,00
Trigo candeal 2,24 1,00
Triticale (grano seco) 30,00 5,00
Avena (grano seco) 0,80 2,00 Il de Antofagasta
Cebada forrajera (grand 19,23 16,00

seco)
Centeno (grano seco) 12,07 65,00
Maiz (grano seco) 955,89 4049,00
Papa 249,18 216,00
Quinoa 112,60 81,00
Trigo blanco 169,66 276,00
Trigo candeal 39,77 34,00
Maiz (grano seco) 30,60 204,00 XV de Aricay
Papa 4513,29 947,00 Parinacota
Quinoa 54,09 30,00
Trigo candeal 2751,97 40,00
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Cultivos Industriales

ESPECIE Superficie explotaciones (has) | Produccién Total (qgm) Region
Otros industriales 3 0 | de Tarapaca
Maravilla 4 4 Il de Antofagasta
Otras plantas medicinale 1,51 0
permanentes cultivadas
Jojoba 0,5 XV de Aricay
Otros industriales 1 PRI O
Hortalizas
ESPECIE Explotaciones Totales (ha Region
Acelga 3.040,55 | de Tarapaca
Aji 97,76
Ajo 24.421,81
Albahaca 2,47
Apio 28,78
Arveja verde 11,89
Betarraga 3.874,93
Camote 19,68
Cebolla de guarda 2.881,64
Cebolla temprana 20.764,23
Choclo 31.709,35
Ciboulette 2.902,79
Cilantro 85,47
Coliflor 10,95
Esparrago 18,11
Espinaca 80,56
Haba 1.852,10
Huerta casera 685,83
Lechuga 257,02
Melén 1.967,85
Orégano 103,9
Otras hortalizas aire 86,19
Pepino de ensalada 19,68
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ESPECIE Explotaciones Totales (ha Region
Perejil 60,55
Pimiento 7,5
Poroto granado 0,5
Poroto verde 34
Puerro 1,3
Réabano o Nabo 36,59
Repollo 23,25
Sandia 1.672,08
Tomate consumo fresco 108,21
Zanahoria 25.885,66
Zapallo italiano 1.627,68
Zapallo temprano y de guarda 2.341,46
Acelga 74,45 Il de Antofagasta
Ajo 160,9
Albahaca 21,92
Alcayota 16,94
Apio 31,35
Arveja verde 6,78
Berro 0,84
Betarraga 49,24
Cebolla de guarda 3,05
Cebolla temprana 32,5
Choclo 1.998,68
Cilantro 63,6
Coliflor 7,14
Espinaca 28,11
Haba 405,21
Huerta casera 397,19
Lechuga 97,41
Melén 2,5
Otras hortalizas aire 66,05
Pepino de ensalada 1
Perejil 42,37
Pimiento 8,04
Poroto verde 9,5
Rabanito 11,29
Réabano o Nabo 32,92
Tomate consumo fresco 34,63
Zanahoria 285,58
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Zapallo italiano 19,3
Zapallo temprano y de guarda 29,76
Acelga 51,56 XV de Arica y Parinacota
Aji 159,24
Ajo 299,78
Albahaca 14,2
Alcachofa 23,65
Apio 3,7
Arveja verde 299,99
Berenjena 105,69
Betarraga 385,73
Brocoli 99,71
Camote 55,66
Cebolla de guarda 587,29
Cebolla temprana 1.099,19
Choclo 4.199,80
Cilantro 19,63
Coliflor 217,7
Esparrago 7,69
Espinaca 27,53
Haba 361,54
Huerta casera 626,7
Lechuga 255,61
Melén 97,39
Orégano 4.712,94
Otras hortalizas aire 110,35
Pepino de ensalada 262,06
Pepino dulce 18,86
Perejil 5,5
Pimiento 1.287,98
Poroto granado 139,25
Poroto verde 874,55
Repollo 76,43
Sandia 1
Tomate consumo fresco 2.440,06
Zanahoria 29,21
Zapallo italiano 592,44
Zapallo temprano y de guarda 25,45
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Frutales

ESPECIE Superficie total (ha) | Produccion (ha) Region
Almendro 0,01 0,00 | de Tarapaca
Caqui 0,06 0,02
Cerezo 0,01 0,00
Ciruelo europeo 0,10 0,10

(deshidratado)
Ciruelo japonés 0,51 0,17
Clementina 0,20 0,20
Damasco 0,17 0,15
Duraznero consumo fresco 2,85 2,72
Frambuesa 0,01 0,01
Frutilla 1,85 1,85
Granado 1,16 0,66
Guayabo 15,85 12,24
Higuera 0,48 0,47
Huerto casero 3,77 3,77
Kiwi 0,23 0,20
Limén sutil o Limén de pica 66,18 41,67
Limonero 27,80 19,49
Mandarina 0,60 0,39
Mango 76,98 47,90
Manzano rojo 0,22 0,22
Manzano verde 0,28 0,28
Maracuya 0,01 0,01
Membirillo 11,17 8,59
Naranjo 95,73 82,20
Nectarino (pelados) 0,18 0,18
Olivo 21,10 18,84
Otros frutales 4,08 2,26
Palma datilera o Datiles 5,00 5,00
Palto 0,60 0,42
Papayo 0,32 0,32
Peral europeo 4,90 2,31
Pifa 0,06 0,06
Pomelo 21,21 18,86
Sanddorn 0,04 0,04
Tangelo 22,57 16,11
Tumbo 1,00 0,94
Tuna 571 4,18
Uva de mesa 0,11 0,11
Chirimoyo 0,07 0,00 Il de Antofagasta
Ciruelo europeo 0,01 0,00
(deshidratado)
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ESPECIE Superficie total (ha) | Produccion (ha) Region
Ciruelo japonés 1,57 1,52
Clementina 0,21 0,20
Damasco 0,67 0,40
Duraznero consumo fresco 0,68 0,57
Frutilla 0,51 0,51
Granado 0,01 0,00
Higuera 0,86 0,83
Huerto casero 85,59 85,59
Limonero 4,05 3,56
Mandarina 0,03 0,00
Mango 0,06 0,00
Manzano rojo 1,28 1,12
Manzano verde 3,75 3,75
Membrillo 12,75 12,70
Naranjo 3,96 3,86
Nectarino (pelados) 0,57 0,57
Nispero 0,04 0,00
Olivo 11,69 4,89
Otros frutales 0,05 0,05
Palto 2,25 1,50
Peral europeo 15,67 15,19
Tuna 2,24 1,57
Uva de mesa 3,74 3,58
Chirimoyo 2,36 1,73 XV de Aricay
Ciruelo europeo 0,09 0,08 Parinacota

(deshidratado)
Ciruelo japonés 1,73 1,70
Clementina 1,92 0,42
Damasco 0,41 0,36
Duraznero consumo fresco 1,90 1,84
Frutilla 3,70 3,70
Granado 0,46 0,42
Guayabo 15,00 14,40
Higuera 0,93 0,71
Huerto casero 52,27 52,27
Lima 1,00 0,00
Limonero 12,48 9,84
Lucuma 0,14 0,14
Mandarina 2,71 2,71
Mango 92,99 77,50
Manzano rojo 0,39 0,24
Manzano verde 1,42 1,42
Maracuya 6,79 4,07
Membrillo 8,20 8,01
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ESPECIE

Naranjo

Nectarino (pelados)
Nogal

Olivo

Otros frutales
Palma datilera o Datiles
Palto

Papayo

Peral asiatico

Peral europeo
Platano

Pomelo

Tangelo

Tumbo

Tuna

Uva de mesa

Superficie total (ha)
29,61
0,06
4,51
1.512,61
7,02
0,05
44,00
3,28
1,39
0,13
0,45
0,81
0,01
0,26
16,32
0,71

Produccion (ha)
26,03
0,06
4,50
1.363,54
6,27
0,00
20,90
1,21
1,30
0,13
0,43
0,81
0,01
0,26
14,30
0,21

Region
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Norte Chico

Cereales, Leguminosas y Tubérculos

Superficie explotaciones

Produccion Total

ESPECIE (ha) (qqm) Region
Arveja (grano seco) 64,2 51 Il de Atacama
Avena (grano seco) 4.985,80 720
Cebada forrajera (grano sec 12,8 210
Centeno (grano seco) 1 8
Chicharo 93,8 44
Garbanzo 0,5 2
Maiz (grano seco) 1.140,20 8.643
Otras chacras 138,8 0
Otros cereales 21,7 0
Papa 15.040,40 36.099
Poroto consumo interno 97,6 224
Poroto de exportacion 30 8
Quinoa 21,7 6
Trigo blanco 4.826,50 1.333
Trigo candeal 4.845,00 1.391
Arveja (grano seco) 286,1 229 IV de Coquimbo
Avena (grano seco) 2.177,50 384
Cebada forrajera (grano sec 29.594,40 8.899
Centeno (grano seco) 31,9 102
Chicharo 71 43
Lenteja 19 12
Maiz (grano seco) 11.379,00 46.361
Otras chacras 9,7 0
Otros cereales 431,7 0
Papa 28.694,02 564.058
Poroto consumo interno 18.996,10 3.717
Poroto de exportacion 58 114
Quinoa 746,7 38
Trigo blanco 10.453,20 27.467
Trigo candeal 21.405,10 21.524
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Cultivos Industriales

Superficie L
ESPECIE explotaciones Eg?a?lu((cq((:qlronr)] l\r/leag(;(rjcr)]— Region
(has)
Higuerilla o Ricino 24,5 0 Norte Chico
Jojoba 1.105,80 480 Norte Chico | Ill de Atacama
Otros industriales 88,8 0 Norte Chico
Algodén 8,4 3 Norte Chico
Anis 25,3 0 Norte Chico
Curagtiilla (rama) 3,6 6 Norte Chico
Jojoba 17.850,50 49 Norte Chico | IV de Coquimbo
Otras plantas medicinales permanen 222,7 0 Norte Chico
cultivadas
Otros industriales 7.146,90 0 Norte Chico

Hortalizas
ESPECIE Explotaciones Totales (ha) Region

Acelga 312,9 Il de Atacama
Aji 512,91
Ajo 8,3
Albahaca 29,3
Alcachofa 5.817,90
Alcayota 18,3
Apio 26,2
Arveja verde 1.784,20
Berenjena 156,1
Betarraga 267
Bracoli 194,9
Cebolla de guarda 173,6
Cebolla temprana 1.056,00
Choclo 1.040,52
Cilantro 233,3
Coliflor 288,9
Esparrago 627,3
Espinaca 184,2
Haba 9.571,60
Huerta casera 1.266,53
Lechuga 492,1
Melén 1.208,92
Orégano 2,4
Otras hortalizas aire 1.801,97
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ESPECIE

Explotaciones Totales (ha)

Region

Pepino de ensalada 93,1
Pepino dulce 58,1
Perejil 55
Pimiento 757,5
Poroto granado 2242
Poroto verde 1.353,00
Rabanito 4
Repollo 241,3
Sandia 815,02
Tomate consumo fresco 3.507,00
Zanahoria 194,6
Zapallo italiano 667,16
Zapallo temprano y de guarda 283,1
Acelga 438,9 IV de Coquimbo
Achicoria 100

Aji 8.205,80
Ajo 108,2
Albahaca 40
Alcachofa 13.205,10
Apio 3.750,10
Arveja verde 9.750,80
Berenjena 120,8
Betarraga 952,1
Bracoli 1.748,40
Camote 14,4
Cebolla de guarda 567,8
Cebolla temprana 391,9
Choclo 19.440,60
Ciboulette 8,7
Cilantro 212,5
Coliflor 8.296,20
Comino 30,4
Endibia 51,6
Esparrago 362
Espinaca 47,2
Haba 5.820,10
Huerta casera 44.750,35
Lechuga 14.166,40
Melén 2.240,10
Orégano 6
Otras hortalizas aire 4.185,30
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ESPECIE Explotaciones Totales (ha) Region
Palmito 6
Pepino de ensalada 3.026,30
Pepino dulce 6.759,00
Perejil 26,2
Pimiento 12.682,32
Poroto granado 1.979,50
Poroto verde 12.416,25
Puerro 100
Rabanito 8,7
Réabano o Nabo 24,7
Radiccio 440,2
Repollito de bruselas 100
Repollo 10.164,50
Sandia 1.262,40
Tomate consumo fresco 10.101,06
Zanahoria 9.805,30
Zapallo italiano 6.576,10
Zapallo temprano y de guarda 1.627,00
Frutales
rficie total | Pr i6n Region
ESPECIE Supe(h;)e ota o?#:)c 0 egid
Almendro 4,80 0,70 Il de Atacama
Caqui 0,10 0,10
Cerezo 0,60 0,00
Chirimoyo 9,20 8,90
Ciruelo japonés 1,30 1,20
Clementina 85,50 80,80
Damasco 15,50 15,10
Duraznero consumo fresco 17,10 15,50
Duraznero tipo conservero 0,60 0,60
Frambuesa 0,50 0,50
Frutilla 10,40 9,50
Granado 145,70 17,00
Guayabo 1,30 1,10
Higuera 4,20 3,90
Huerto casero 295,65 295,65
Kiwi 0,10 0,00
Limonero 184,80 182,60
Ldcuma 0,20 0,00
Mandarina 1,00 0,20
Mango 9,20 6,20
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ESPECIE Superficie total [ Produccion Region
(ha) (ha)
Manzano rojo 0,70 0,50
Manzano verde 2,20 2,20
Membirillo 8,30 7,90
Naranjo 129,00 118,70
Nectarino (pelados) 38,90 38,70
Nispero 1,50 1,50
Nogal 37,70 18,10
Olivo 3.325,75 2.547,95
Otros frutales 0,20 0,10
Palto 458,80 360,70
Pecana 0,60 0,00
Peral asiatico 0,20 0,20
Peral europeo 7,50 7,50
Pomelo 4,60 4,00
Tumbo 4,00 4,00
Tuna 4,70 3,90
Uva de mesa 8.773,60 7.340,80
Almendro 786,10 404,70 IV de Coquimbo
Arandana o Cranberry 26,00 8,00
Aradndano 290,10 42,60
Caqui 5,85 5,85
Cerezo 77,82 62,92
Chirimoyo 664,90 630,20
Ciruelo europeo 28,00 11,90
(deshidratado)
Ciruelo japonés 12,00 11,90
Clementina 2.055,00 1.441,20
Damasco 585,10 505,60
Duraznero consumo fresco 572,20 524,00
Duraznero tipo conservero 51,30 40,50
Frambuesa 5,97 5,97
Frutilla 105,60 104,60
Granado 70,00 53,90
Guindo agrio 0,30 0,30
Higuera 136,40 136,20
Huerto casero 822,75 822,75
Kiwi 4,40 4,40
Lima 61,82 61,82
Limén sutil o Limén de pica 10,30 10,20
Limonero 1.433,60 1.238,30
Ldcuma 91,90 91,90
Macadamia 0,10 0,10
Manzano rojo 18,00 17,90
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ESPECIE Superficie total
(ha)
Manzano verde 56,00
Membrillo 5,70
Naranjo 1.028,40
Nectarino (pelados) 42,42
Nispero 12,40
Nogal 1.619,45
Olivo 2.005,30
Otros frutales 49,50
Palto 6.848,35
Papayo 190,20
Pecana 29,10
Peral asiatico 0,80
Peral europeo 363,70
Pistacho 3,25
Pomelo 93,80
Tangelo 6,40
Tuna 581,40
Uva de mesa 10.888,45

Produccion
(ha)
56,00
3,50
699,00
39,72
10,40
1.065,00
1.143,50
14,30
4.651,15
145,70
24,60
0,80
284,50
2,25
93,80
6,40
487,00
9.643,18

Region

Centro

Cereales, Leguminosas y Tubérculos

ESPECIE Superficie explotaciones (ha) Produ(gcc:]lronr)\ T Region
Arveja (grano seco) 1.575,60 1.246 V de Valparaiso
Avena (grano seco) 20.651,80 16.636
Cebada cervecera 151,3 58
Cebada forrajera (grano sec 3.479,30 4.273
Centeno (grano seco) 41 270
Chicharo 358,2 77
Garbanzo 6.559,40 2.683
Lenteja 102,5 41
Maiz (grano seco) 5.655,26 121.802
Mandioca 155,49 7
Otras chacras 354,57 0
Otros cereales 51 0
Papa 19.183,34 204.056
Poroto consumo interno 10.370,60 3.377
Poroto de exportacion 780,5 148
Quinoa 58,9 1
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Trigo blanco 19.617,00 79.880

Trigo candeal 6.507,30 7.844

Arroz (con cascara) 1.466,10 12.225 VI de O'Higgins
Arveja (grano seco) 1.905,40 2.338

Avena (grano seco) 29.720,80 21.713

Cebada cervecera 492,7 2.259

Cebada forrajera (grano sec 7.264,20 5.438

Centeno (grano seco) 1.032,40 9.362

Chicharo 1.298,90 217

Garbanzo 28.851,50 7.534

Lenteja 1.194,40 233

Maiz (grano seco) 178.741,65 5.681.122

Otras chacras 763,1 0

Otros cereales 774,2 0

Papa 30.772,22 223.389

Poroto consumo interno 15.714,80 14.184

Poroto de exportacion 590 459

Quinoa 4.830,70 590

Trigo blanco 92.924,10 154.584

Trigo candeal 19.758,40 119.615

Triticale (grano seco) 858,1 6.027

Arveja (grano seco) 218,38 1.122 Xl Region
Avena (grano seco) 3.504,40 8.240 Metropolitana de
Cebada cervecera 219,6 2.340 Santiago
Cebada forrajera (grano sec 3.921,40 2.209

Centeno (grano seco) 515,2 3.321

Garbanzo 335,1 109

Maiz (grano seco) 79.710,57 1.349.280

Otras chacras 2141 0

Otros cereales 8,3 0

Papa 52.434,83 859.522

Poroto consumo interno 29.770,51 4.406

Poroto de exportacion 321,4 3.012

Trigo blanco 29.814,80 62.138

Trigo candeal 16.401,18 117.724

Triticale (grano seco) 186 450
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Cultivos Industriales

Superfi_cie Produccién .
ESPECIE explotaciones Total (qgm) Region
(has)
Cedron 1.318,30 7 V de Valparaiso
Curagiiilla (rama) 877,4 3.790
Lino (fibra) 2,5 0
Manzanilla 1.317,80 4
Maravilla 17 1
Menta 1.317,80 5
Otras plantas aromaticas permane 0,5 0
cultivadas
Otras plantas medicinales permane 60 0
cultivadas
Otros industriales 1.432,60 0
Raps (canola) 9.111,40 6.836
Remolacha azucarera 52 26.000
Tabaco 213,1 3.132
Tomate industrial 433,9 46.010
Achicoria industrial 53,1 40 VI de O'Higgins
Curagtiilla (rama) 1.004,60 2.339
Lupino amargo 8.301,80 1.150
Mani 100,7 516
Maravilla 167,8 638
Mimbre 351,35 15.429
Otros industriales 1.733,70 0
Remolacha azucarera 13.073,30 367.891
Tabaco 3.121,50 39.735
Tomate industrial 11.571,50 1.141.237
Amaranto 7,3 8 Xl Region
Cedrén 452 40 Metropolitana de
Curagiiilla (rama) 58,6 40 SEOE
Hinojo 4 80
Manzanilla 116,6 40
Maravilla 10 0
Menta 45,2 120
Otros industriales 837,6 0
Plantas aromaticas anuales cultivadas 14,6 0
Plantas medicinales anuales cultivadas 80,5 0
Raps (canola) 15 153
Remolacha azucarera 794,4 16.000
Soya o Poroto soya 1,3 2
Tabaco 35 63
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Tomate industrial 921,9 100.460
Topinambur 0,3 ‘ 20

Hortalizas

ESPECIE Explotaciones Totales (ha) Region

Acelga 800,14 V de Valparaiso
Achicoria 2.403,70
Aji 3.066,90
Ajo 1.016,90
Albahaca 70,9
Alcachofa 3.843,50
Alcaparra 0,5
Alcayota 8,2
Apio 1.117,30
Apio de papa 6,7
Arveja verde 7.068,80
Berenjena 925,2
Berro 20,8
Betarraga 1.179,44
Brocoli 5.589,80
Camote 11,2
Cebolla de guarda 5.808,30
Cebolla temprana 2.461,14
Choclo 19.746,28
Ciboulette 4,4
Cilantro 1.205,60
Coliflor 4.404,24
Esparrago 354,7
Espinaca 870,4
Haba 2.168,20
Huerta casera 13.603,30
Lechuga 8.925,78
Melén 31.785,50
Orégano 588,5
Otras hortalizas aire 3.675,80
Pepino de ensalada 1.237,07
Pepino dulce 357
Perejil 502
Pimiento 2.969,90
Poroto granado 9.625,11
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ESPECIE Explotaciones Totales (ha) Region
Poroto verde 5.980,40
Puerro 48
Rabanito 49,9
Rabano o Nabo 101
Radiccio 4.729,90
Repollito de bruselas 128,6
Repollo 6.078,57
Rucula 24,1
Sandia 31.632,99
Tomate consumo fresco 12.135,84
Zanahoria 3.659,50
Zapallo italiano 3.735,73
Zapallo temprano y de guarda 4.115,86
Acelga 191,5 VI de O'Higgins
Aji 1.234,60
Ajo 1.972,40
Albahaca 1,4
Alcachofa 3.743,30
Apio 220,9
Arveja verde 4.370,00
Berenjena 21,8
Berro 1,4
Betarraga 117,7
Brocoli 444
Cebolla de guarda 14.237,30
Cebolla temprana 2.174,50
Choclo 17.806,44
Cilantro 233,1
Coliflor 966,7
Esparrago 1.576,40
Espinaca 90,3
Haba 1.444,80
Hortalizas miniatura (baby) 15
Huerta casera 52.744,57
Lechuga 4.195,00
Melén 8.732,10
Orégano 204,9
Otras hortalizas aire 3.839,20
Pepino de ensalada 215,02
Pepino dulce 86,3
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ESPECIE Explotaciones Totales (ha) Region
Perejil 59,2
Pimiento 3.052,40
Poroto granado 3.840,80
Poroto verde 2.010,80
Puerro 30,2
Rabano o Nabo 73,7
Radiccio 7.481,30
Repollo 3.226,80
Sandia 11.230,10
Tomate consumo fresco 9.789,30
Zanahoria 4479
Zapallo italiano 889
Zapallo temprano y de guarda 14.112,50
Acelga 9.884,60 Xl Region Metropolitana de
Achicoria 320,6 Santiago
Aji 753,4
Ajo 15.650,40
Albahaca 304,8
Alcachofa 6.001,20
Alcayota 248,2
Apio 382
Arveja verde 15.202,60
Berenjena 356,7
Berro 814
Betarraga 3.283,10
Brocoli 4.405,44
Camote 132,6
Cebolla de guarda 25.830,80
Cebolla temprana 7.912,90
Chalota 240,1
Champignon 8,2
Choclo 41.630,94
Ciboulette 321,8
Cilantro 1.823,70
Coliflor 5.468,90
Endibia 114
Esparrago 852,4
Espinaca 1.649,20
Haba 17.780,90
Hortalizas miniatura (baby) 2.687,70
Huerta casera 28.653,42
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ESPECIE Explotaciones Totales (ha) Region
Lechuga 34.031,90
Melén 6.315,60
Orégano 2.282,90
Otras hortalizas aire 1.893,30
Pepino de ensalada 749,4
Pepino dulce 153,4
Perejil 536,2
Pimiento 2.843,70
Poroto granado 7.208,78
Poroto verde 6.279,36
Puerro 106,9
Rabanito 114,2
Rabano o Nabo 116,6
Radiccio 2.677,90
Repollo 23.979,70
Rucula 60,1
Salvia 0,1
Sandia 7.433,60
Tomate consumo fresco 32.509,54
Zanahoria 25.482,80
Zapallo italiano 3.655,34
Zapallo temprano y de guarda 16.973,60
Frutales
ESPECIE Superficie total (ha) | Produccién (ha) Region
Almendro 865,80 578,10 V de Valparaiso
Arandana o Cranberry 9,10 5,10
Arandano 291,80 125,90
Caqui 38,60 38,10
Cerezo 174,50 117,80
Chirimoyo 173,91 160,00
Ciruelo europeo 267,60 188,10
(deshidratado)
Ciruelo japonés 269,00 232,40
Clementina 346,30 327,90
Cocotero 0,02 0,00
Damasco 589,90 485,30
Duraznero consumo fresco 580,00 547,90
Duraznero tipo conservero 3.455,50 3.022,60
Feijoa 1,00 1,00
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ESPECIE Superficie total (ha) | Produccion (ha) Region
Frambuesa 54,00 52,00
Frutilla 207,95 170,55
Granado 3,50 2,00
Guayabo 0,02 0,00
Haia 0,01 0,00
Higuera 9,00 6,40
Huerto casero 373,58 373,58
Kiwi 256,10 229,90
Limén sutil o Limén de pica 3,70 3,70
Limonero 2.052,67 1.890,97
Lucuma 113,50 93,30
Mandarina 193,10 115,80
Mango 3,79 0,05
Manzano rojo 139,70 138,50
Manzano verde 146,60 130,80
Maracuya 0,90 0,90
Membrillo 7,42 7,10
Moras cultivadas 5,50 5,50
Naranjo 1.813,26 1.334,02
Nectarino (pelados) 362,60 332,30
Nispero 34,92 33,30
Nogal 2.937,41 2.159,14
Olivo 1.494,25 732,25
Otros frutales 58,99 38,10
Palto 22.022,49 17.841,96
Papayo 34,93 26,91
Peral asiatico 14,20 10,20
Peral europeo 192,10 188,90
Pifa 19,69 11,28
Pistacho 6,70 0,20
Platano 4,14 1,62
Pomelo 107,30 99,40
Tangelo 0,50 0,50
Tumbo 1,30 1,30
Tuna 147,60 98,40
Uva de mesa 13.011,99 10.948,79
Almendro 2.525,80 1.890,40 VI de O'Higgins
Arandana o Cranberry 9,60 0,00
Arédndano 929,30 378,50
Caqui 15,40 13,30
Castafio europeo 1,40 1,10
Cerezo 4.184,10 2.837,30
Chirimoyo 5,00 5,00
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ESPECIE Superficie total (ha) | Produccion (ha) Region
Ciruelo europeo 7.309,90 3.710,10
(deshidratado)
Ciruelo japonés 3.300,30 2.884,90
Clementina 111,80 90,80
Damasco 262,40 222,00
Duraznero consumo fresco 3.190,50 2.947,20
Duraznero tipo conservero 4.913,80 4.212,70
Frambuesa 153,80 133,00
Frutilla 57,40 38,70
Guayabo 8,00 8,00
Higuera 20,10 8,10
Huerto casero 250,05 250,05
Kiwi 3.050,00 1.999,10
Limonero 887,60 758,30
Ldcuma 0,30 0,00
Mandarina 238,00 210,80
Manzano rojo 6.840,00 6.136,20
Manzano verde 3.707,00 3.230,00
Membrillo 124,70 103,60
Moras cultivadas 137,50 100,10
Naranjo 3.611,10 3.079,30
Nectarino (pelados) 3.137,20 2.708,10
Nispero 12,60 12,60
Nogal 2.591,80 1.516,50
Olivo 2.362,40 1.136,60
Otros frutales 314,20 138,20
Palto 2.908,20 2.355,00
Papayo 0,60 0,30
Peral asiatico 86,30 86,30
Peral europeo 3.553,90 3.251,90
Pistacho 12,20 1,00
Pluots (Plumcot) 46,30 29,30
Pomelo 73,90 40,90
Tangelo 14,80 14,80
Tuna 83,10 46,30
Uva de mesa 16.923,00 13.909,70
Zarzaparrilla 2,00 2,00
Almendro 3.291,10 2.578,70 Xl Region Metropolitana de
Aréndana o Cranberry 3,50 2,50 Santiago
Arandano 416,80 228,90
Avellano europeo 1,00 1,00
Caqui 14,70 14,20
Castafio europeo 0,40 0,40
Cerezo 966,30 497,40
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(deshidratado)

ESPECIE
Chirimoyo
Ciruelo europeo

Ciruelo japonés
Clementina

Damasco

Duraznero consumo fresco
Duraznero tipo conservero
Feijoa

Frambuesa

Frutilla

Granado

Guindo agrio

Higuera

Huerto casero

Kiwi

Limon sutil o Limén de pica
Limonero

Lucuma
Macadamia
Mandarina
Manzano rojo
Manzano verde
Membrillo

Moras cultivadas
Naranjo

Nectarino (pelados)
Nispero

Nogal

Olivo

Otros frutales
Palto

Peral asiatico
Peral europeo
Pistacho

Pluots (Plumcot)
Pomelo

Tangelo

Tangerina

Tuna

Uva de mesa

Zarzaparrilla

Superficie total (ha)
2,70
3.684,60

2.354,00
214,80
638,20

1.892,90

1.321,70

3,60
69,30
435,40
7,10
11,10
39,30
235,65
887,50
2,70
2.996,90
2,00
1,50
138,40
462,30
152,80
103,20
35,30
2.353,90
1.698,10
3,70
6.092,90
1.403,50
7,00
6.895,00
12,90
889,40
26,90
88,40
53,40
8,20
3,00
644,10
12.451,00
0,50

Produccidn (ha)
0,20
2.647,80

2.150,90
184,90
605,00

1.817,80

1.217,10

3,60
57,10
292,90
6,60
0,00
19,80
235,65
712,20
2,70
2.645,70
2,00
1,50
88,10
260,10
151,50
100,60
19,70
1.982,10
1.589,90
3,70

4.185,90

897,40
5,50
5.590,20
12,90
771,00
9,00
88,40
51,90
8,20
3,00
593,00
10.942,90
0,50

Region
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Centro Sur

Cereales, Leguminosas y Tubérculos

Produccion Total

ESPECIE Superficie explotaciones (ha) (qgm) Region
Arroz (con céscara) 64.345,30 891.889 VIl del Maule
Arveja (grano seco) 4.414,40 5.749
Avena (grano seco) 51.391,10 42.713
Cebada cervecera 5.200,01 30.114
Cebada forrajera (grano sec 7.369,70 4.952
Centeno (grano seco) 15.732,40 17.130
Chicharo 5.230,00 1.290
Garbanzo 25.438,06 10.539
Lenteja 6.861,80 2.299
Maiz (grano seco) 217.038,23 2.781.533
Otras chacras 507,2 0
Otros cereales 1.013,50 0
Papa 103.814,07 447.966
Poroto consumo interno 119.461,00 89.412
Poroto de exportacion 6.709,80 8.820
Quinoa 50 2
Trigo blanco 273.269,84 973.766
Trigo candeal 27.083,40 57.359
Triticale (grano seco) 14.197,90 1.796
Arroz (con céscara) 25.855,70 198.690 VIl del Bio-Bio
Arveja (grano seco) 20.157,02 8.257
Avena (grano seco) 259.974,66 764.547
Cebada cervecera 11.424,10 79.237
Cebada forrajera (grano sec 13.505,54 68.285
Centeno (grano seco) 2.987,20 26.571
Chicharo 3.931,98 497
Garbanzo 19.420,48 9.881
Lenteja 15.712,30 4.242
Maiz (grano seco) 111.611,87 1.103.950
Otras chacras 1.692,90 0
Otros cereales 1.705,70 0
Papa 242.327,81 967.401
Poroto consumo interno 78.744,79 44.788
Poroto de exportacion 15.148,28 13.999
Trigo blanco 501.622,53 3.034.445
Trigo candeal 18.122,08 168.347
Triticale (grano seco) 16.967,96 140.851
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Cultivos Industriales

ESPECIE explftl;[():?orzgse (has) Produccién Total (ggm) Region
Achicoria industrial 509,8 46.800 VIl del Maule
Cértamo 16,7 75
Curagtilla (rama) 132,6 292
Lupino amargo 37,6 7
Lupino australiano 14.162,10 1.240
Lupino dulce (grano seco) 17,5 25
Manzanilla 77,5 170
Maravilla 5.404,70 2.756
Otras plantas medicinales permane 4 0
cultivadas
Otros industriales 4.535,40 0
Raps (canola) 15.499,31 5.478
Remolacha azucarera 29.795,50 3.779.839
Tabaco 7.353,60 35.184
Tomate industrial 20.885,40 1.952.094
Achicoria industrial 19.473,55 451.588 VIII del Bio-Bio
Cartamo 1.138,40 702
Curagtiilla (rama) 1,6 22
Lupino amargo 604,1 1.102
Lupino australiano 4.614,90 7.883
Lupino dulce (grano seco) 9.577,98 23.694
Manzanilla 272 816
Maravilla 1.359,20 6.750
Menta 280 900
Otros industriales 1.836,30 0
Raps (canola) 23.318,20 129.525
Remolacha azucarera 71.054,34 9.863.641
Tabaco 2.968,20 6.585
Tomate industrial 2.438,30 34.570
Topinambur 14,9 1.250
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Hortalizas

ESPECIE Explotaciones Totales (ha) Region
Acelga 2411 VIl del Maule
Achicoria 107
Aji 2.807,30
Ajo 167
Albahaca 15
Alcachofa 306,5
Alcayota 10,2
Apio 258,8
Apio de papa 3,6
Arveja verde 7.215,80
Berenjena 15,8
Betarraga 476,2
Brocoli 1.543,70
Cebolla de guarda 9.506,06
Cebolla temprana 835,4
Choclo 19.750,40
Cilantro 159,77
Coliflor 2.590,00
Esparrago 8.143,10
Espinaca 13,97
Haba 1.463,60
Hortalizas miniatura (baby) 162,8
Huerta casera 108.030,35
Lechuga 4.377,60
Melén 10.679,40
Orégano 1.289,00
Otras hortalizas aire 3.503,60
Pepino de ensalada 1.874,20
Pepino dulce 11,3
Perejil 76,4
Pimiento 1.715,00
Poroto granado 6.872,90
Poroto verde 5.106,00
Puerro 51
Rabanito 3,5
Rabano o Nabo 6,4
Repollo 3.244,20
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ESPECIE Explotaciones Totales (ha) Region
Sandia 18.422,00
Tomate consumo fresco 15.938,97
Zanahoria 1.229,70
Zapallo italiano 2.360,70
Zapallo temprano y de guarda 10.483,76
Acelga 2.021,70 VIII del Bio-Bio
Achicoria 280,5
Aji 1.015,80
Ajo 901,67
Albahaca 129,4
Alcachofa 338,7
Apio 555,4
Apio de papa 75,7
Arveja verde 13.402,50
Berenjena 0,9
Betarraga 1.032,70
Brocoli 51,6
Cebolla de guarda 4.873,30
Cebolla temprana 1.899,00
Chalota 1,6
Choclo 19.433,90
Ciboulette 99,3
Cilantro 3.867,20
Coliflor 876,6
Comino 14,5
Esparrago 16.249,62
Espinaca 417
Haba 4.668,42
Hortalizas miniatura (baby) 13,3
Huerta casera 291.145,05
Lechuga 7.636,28
Melén 2.320,80
Orégano 348
Otras hortalizas aire 10.822,46
Pepino de ensalada 1.145,30
Pepino dulce 86,7
Perejil 987,7
Pimiento 1.007,40
Poroto granado 7.065,30
Poroto verde 14.212,15
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Frutales

ESPECIE Explotaciones Totales (ha) Region
Puerro 432
Rabanito 203,3
Rabano o Nabo 57,4
Repollito de bruselas 6,7
Repollo 1.852,90
Rucula 0,5
Sandia 2.333,60
Tomate consumo fresco 17.294,43
Zanahoria 11.073,27
Zapallo italiano 1.652,70
Zapallo temprano y de guarda 2.579,70
Superficie | Produccion L
ESPECIE totgl (ha) (ha) Region
Almendro 105,00 43,30 VII del Maule
Arandana o Cranberry 8,00 0,00
Arandano 2.648,75 1.119,00
Avellano europeo 3.724,50 2.749,50
Caqui 14,90 11,50
Castaio europeo 43,50 42,50
Cerezo 5.866,03 4.333,40
Ciruelo europeo 752,50 423,60
(deshidratado)
Ciruelo japonés 877,90 769,90
Clementina 2,30 2,30
Damasco 5,00 4,70
Duraznero consumo fresq 119,08 67,23
Duraznero tipo conserver 511,42 441,12
Frambuesa 4.539,31 4.347,61
Frutilla 763,90 692,70
Granado 15,60 15,60
Higuera 4,80 2,70
Huerto casero 245,45 245,45
Kiwi 5.040,14 3.555,23
Limonero 180,20 165,70
Logan berries 7,50 7,50
Manzano rojo 16.480,46 | 14.586,33
Manzano verde 3.318,33 2.889,99
Membrillo 72,70 62,40

265



Superficie | Produccion .
ESPECIE totgl (ha) (ha) Region
Moras cultivadas 1.006,60 776,90
Murta o murtilla 3,80 1,80
Naranjo 139,95 108,10
Nectarino (pelados) 23,10 22,50
Nispero 0,40 0,40
Nogal 706,30 322,40
Olivo 3.495,89 1.087,89
Otros frutales 1.961,50 1.676,50
Palto 84,90 55,30
Papayo 14,20 6,20
Peral asiatico 107,00 86,50
Peral europeo 1.480,93 1.317,20
Pistacho 7,30 6,00
Tuna 7,40 3,50
Uva de mesa 347,30 287,50
Zarzaparrilla 15,50 7,50
Almendro 125,60 56,00 VIII del Bio-Bio
Arandana o Cranberry 4,30 0,00
Arandano 2.639,90 1.170,80
Avellano europeo 28,00 0,00
Caqui 1,00 0,00
Castafio europeo 261,80 158,50
Castafio japonés 23,10 18,00
Cerezo 1.568,60 990,30
Ciruelo europeo 22,90 6,20
(deshidratado)
Ciruelo japonés 13,70 8,90
Clementina 0,20 0,20
Cocotero 0,20 0,00
Damasco 3,10 2,20
Duraznero consumo fresg 52,30 36,40
Duraznero tipo conserver 18,80 13,90
Frambuesa 1.572,50 1.294,30
Frutilla 139,30 78,70
Guindo agrio 1,60 0,40
Higuera 1,70 1,70
Huerto casero 1.617,40 1.617,40
Kiwi 647,30 324,50
Limonero 39,10 34,70
Manzano rojo 1.543,30 1.157,85
Manzano verde 406,50 277,15
Membrillo 69,70 33,40
Moras cultivadas 34,20 26,10
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Naranjo

Nispero

Nogal

Olivo

Otros frutales
Palto

Papayo

Peral asiatico
Peral europeo
Pistacho
Pomelo

Tuna
Uva de mesa
Zarzaparrilla

ESPECIE

Nectarino (pelados)

Rosa mosqueta

Superficie | Produccion
total (ha) (ha)
24,20 7,70
7,70 3,30
0,30 0,00
443,10 60,20
812,50 713,90
404,50 186,00
35,50 12,40
1,20 1,20
69,10 59,10
45,40 36,90
3,00 0,00
0,30 0,30
75,90 26,50
1,80 0,70
5,30 3,60
7,90 2,90

Region

Sur Frontera

Cereales, Leguminosas y Tubérculos

ESPECIE Superficie explotaciones (ha) Pmdu(z((:;%r; Tk Region
Arveja (grano seco) 10.008,00 6.140
Avena (grano seco) 461.597,20 2.079.754
Cebada cervecera 60.415,11 380.209
Cebada forrajera (grano sec 22.665,80 74.310
Centeno (grano seco) 3.605,70 16.971
Chicharo 1.042,00 186
Garbanzo 327,4 36
Lenteja 5.008,90 953
Maiz (grano seco) 10.158,60 40.187 i
Otras chacras 2.354,00 0 RL BT
Otros cereales 1.625,40 0
Papa 332.959,51 2.123.514
Poroto consumo interno 26.291,40 5.553
Poroto de exportacion 2.830,71 3.062
Quinoa 768,6 29
Trigo blanco 580.437,14 4.479.406
Trigo candeal 7.800,60 50.111
Triticale (grano seco) 119.694,50 762.613

267




Cultivos Industriales

Superficie L
ESPECIE exploptaciones 'Il?cr)?:lu(((;((:qlr?lr)] Region
(has)
Achicoria industrial 1.414,70 19.800
Linaza (grano) 520,3 1.102
Lupino amargo 39.811,22 115.675
Lupino australiano 38.432,30 129.949
Lupino dulce (grano seco) 54.258,32 161.614
Maravilla 1.774,00 9.263
Menta 2.160,00 2.146 IX de La Araucania
Otros industriales 645,5 0
Plantas medicinales anuales cultivadas 525 0
Raps (canola) 45.718,00 254.386
Remolacha azucarera 13.854,90 836.110
Tomate industrial 68,6 1.070
Topinambur 8,4 10
Hortalizas
ESPECIE Explotaciones Totales (ha) Region
Acelga 7.305,70 IX de La
Achicoria 13,1 Araucania
Aji 12.511,60
Ajo 2.479,60
Albahaca 2949
Alcachofa 880,7
Alcayota 12
Apio 6,6
Apio de papa 193,1
Arveja verde 15.890,80
Berenjena 36,2
Berro 4
Betarraga 4.269,52
Brécoli 489,5
Cebolla de guarda 3.147,00
Cebolla temprana 1.222,70
Chalota 84,9
Choclo 9.714,40
Ciboulette 321,8
Cilantro 18.368,43
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ESPECIE Explotaciones Totales (ha) Region
Coliflor 2.465,10
Comino 5
Endibia 37,7
Esparrago 1.252,20
Espinaca 2.232,52
Haba 6.500,10
Hortalizas miniatura (baby) 853,6
Huerta casera 370.274,74
Lechuga 52.174,03
Meloén 2,8
Otras hortalizas aire 34.604,20
Palmito 4,8
Pepino de ensalada 13.043,30
Pepino dulce 52,6
Perejil 4.113,40
Pimiento 3.721,50
Poroto granado 17.174,60
Poroto verde 27.540,21
Puerro 1.374,50
Rabanito 260,4
Rabano o Nabo 8,6
Repollo 6.494,71
Rucula 4
Ruibarbo 68,7
Salvia 13,7
Sandia 138,1
Tomate consumo fresco 52.373,62
Zanahoria 19.200,52
Zapallo italiano 5.801,20
Zapallo temprano y de guarda 2.373,00
Frutales
Superficie | Produccion .
ESPECIE totgl (ha) (ha) Region
Almendro 12,40 1,60 IX de La
Arandana o Cranberry 12,10 3,00 Araucania
Arédndano 1.524,70 709,00
Avellano europeo 995,10 71,30
Caqui 0,50 0,20
Castafio europeo 67,40 22,40
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ESPECIE

Castafio japonés
Cerezo
Ciruelo europeo

(deshidratado)

Ciruelo japonés
Clementina
Damasco
Duraznero consumo frescq
Duraznero tipo conservero|
Frambuesa
Frutilla

Grosella

Guindo agrio
Huerto casero
Kiwi

Limonero
Manzano rojo
Manzano verde
Membrillo

Moras cultivadas
Murta o murtilla
Naranjo

Nogal

Olivo

Otros frutales
Palto

Peral asiatico
Peral europeo
Rosa mosqueta
Sanddorn

Uva de mesa

Zarzaparrilla

Superficie
total (ha)
0,30
374,90
16,50

6,20
0,10
2,30
42,60
4,30
511,15
98,90
1,30
1,10
4.992,50
21,20
36,90
1.975,30
669,50
6,30
21,00
5,30
1,80
146,40
74,40
373,00
2,20
0,60
24,30
337,40
8,00
5,00
0,80

Produccion
(ha)
0,30

182,00
8,10

4,50
0,10
1,20
27,30
2,10
413,35
66,60
0,30
1,10
4.992,50
9,70
34,60
1.268,30
551,60
4,30
9,40
0,90
1,70
32,80
15,00
40,90
2,20
0,10
23,70
336,40
8,00
3,70
0,80

Region




Sur

Cereales, Leguminosas y Tubérculos

ESPECIE Superficie explotaciones (ha) Produ(ga&r; UGIE Region
Arveja (grano seco) 822,7 220 X de Los Lagos
Avena (grano seco) 208.735,80 292.039

Cebada cervecera 5.463,00 26.859
Cebada forrajera (grano sed 18.902,70 39.951
Centeno (grano seco) 1.402,20 3.462
Lenteja 49,3 11
Otras chacras 761,6 0
Otros cereales 3.504,00 0
Papa 528.640,13 2.132.681
Trigo blanco 105.461,50 739.292
Triticale (grano seco) 10.581,40 20.007
Arveja (grano seco) 864,5 443 XIV de Los Rios
Avena (grano seco) 82.238,27 178.670
Cebada cervecera 13.369,88 87.488
Cebada forrajera (grano sed 12.407,19 56.630
Centeno (grano seco) 2.176,40 3.033
Lenteja 1,6 2
Otras chacras 20,1 0
Otros cereales 1.194,10 0
Papa 152.437,94 721.775
Poroto consumo interno 513,5 101
Trigo blanco 111.464,56 937.582
Triticale (grano seco) 10.247,50 20.025
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Cultivos Industriales

Superfi_cie Produccion L
ESPECIE explotaciones Total (qgm) Region
(has)
Lupino australiano 5.314,20 17.625 X de Los Lagos
Lupino dulce (grano seco) 430 2.050
Otros industriales 5.422,40 0
Raps (canola) 2.226,00 4.944
Remolacha azucarera 615 64.100
Lupino australiano 1.338,39 1.480
Lupino dulce (grano seco) 641,1 2.672
Otros industriales 1.035,30 0
Raps (canola) 4.372,10 32.670
Remolacha azucarera 8.291,59 1.167.440

Hortalizas
ESPECIE Explotaciones Totales (ha) Region
Acelga 43.305,70 X de Los Lagos
Achicoria 51
Aji 334,6
Ajo 43.798,00
Albahaca 40,6
Alcachofa 18
Apio de papa 128,8
Arveja verde 52.721,90
Betarraga 42.197,00
Camote 146,5
Cebolla de guarda 121,6
Cebolla temprana 125,8
Chalota 862,9
Choclo 47.904,70
Ciboulette 514,3
Cilantro 55.090,90
Coliflor 38.842,10
Comino 5
Endibia 12,5
Espinaca 862,8
Haba 48.539,20
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ESPECIE Explotaciones Totales (ha) Region
Huerta casera 381.368,18
Lechuga 88.443,40
Otras hortalizas aire 3.977,60
Pepino de ensalada 58.415,70
Pepino dulce 24,7
Perejil 46.588,10
Pimiento 742,5
Poroto granado 937,2
Poroto verde 48.782,00
Puerro 37,4
Rabanito 572,8
Rabano o Nabo 7,8
Repollito de bruselas 51
Repollo 45.413,20
Tomate consumo fresco 63.813,60
Zanahoria 51.727,60
Zapallo italiano 41.376,10
Zapallo temprano y de guarda 677,7
Acelga 4.958,00 XIV de Los Rios
Achicoria 16,3
Aji 3.040,90
Ajo 3.563,90
Albahaca 175,3
Alcachofa 1.629,90
Apio de papa 13,3
Arveja verde 20.851,85
Betarraga 1.983,50
Brocoli 23,9
Camote 60,4
Cebolla de guarda 912,7
Cebolla temprana 808
Chalota 463,6
Choclo 14.245,10
Ciboulette 1.339,10
Cilantro 16.036,51
Coliflor 1.765,90
Esparrago 831,7
Espinaca 171,5
Haba 17.324,10
Huerta casera 224.650,51
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ESPECIE Explotaciones Totales (ha) Region
Lechuga 31.227,10
Orégano 3
Otras hortalizas aire 7.799,30
Pepino de ensalada 7.246,80
Pepino dulce 6,2
Perejil 5.876,90
Pimiento 3.465,40
Poroto granado 13.143,10
Poroto verde 14.019,90
Puerro 1.008,10
Rabanito 60,6
Rabano o Nabo 1,8
Repollo 9.236,20
Tomate consumo fresco 20.226,20
Zanahoria 11.680,30
Zapallo italiano 6.025,90
Zapallo temprano y de guarda 2.810,20
Frutales
Superficie | Produccion L
ESPECIE ol (ha) (ha) Region
Arandana o Cranberry 60,50 60,50 X de Los Lagos
Aradndano 889,30 473,30
Avellano europeo 209,00 13,80
Castafio europeo 27,20 7,60
Castafio japonés 1,00 0,00
Cerezo 67,50 34,00
Ciruelo europeo (deshidratad 12,80 12,80
Ciruelo japonés 6,10 5,40
Frambuesa 338,40 288,70
Frutilla 10,40 8,60
Grosella 4,70 4,70
Guindo agrio 4,60 0,00
Huerto casero 4.979,50 4.979,50
Manzano rojo 388,10 353,00
Manzano verde 278,70 260,20
Membrillo 2,00 1,90
Murta o murtilla 9,80 8,80
Nogal 3,00 1,00
Otros frutales 156,10 130,90
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Superficie | Produccion L
ESPECIE totgl (ha) (ha) Region
Peral europeo 9,90 9,90
Rosa mosqueta 3,70 3,70
Zarzaparrilla 12,30 8,10
Arandana o Cranberry 434,40 368,50 XIV de Los Rios
Arandano 1.130,40 519,50
Avellano europeo 168,90 15,40
Castafno europeo 108,60 57,50
Castafio japonés 0,10 0,10
Cerezo 64,50 48,70
Ciruelo europeo (deshidratag 6,20 6,20
Ciruelo japonés 9,20 9,00
Frambuesa 305,20 259,80
Frutilla 15,20 11,90
Grosella 2,80 2,60
Huerto casero 1.747,10 1.747,10
Kiwi 41,90 41,90
Manzano rojo 384,20 366,60
Manzano verde 197,50 185,50
Membirillo 0,40 0,40
Moras cultivadas 2,90 2,90
Murta o murtilla 238,10 229,10
Nogal 1,20 0,20
Otros frutales 171,80 158,50
Peral europeo 0,80 0,80
Rosa mosqueta 2,90 2,90

Extremo Sur

Cereales, Leguminosas y Tubérculos

ESPECIE Superficie explotaciones Produccion Total Regi6n
(ha) (qam)
Arveja (grano seco) 2.415,83 39 Xl Aysén
Avena (grano seco) 19.586,80 11.033
Cebada forrajera 8.417,90 3.641
(grano seco)
Otras chacras 3,57 0
Papa 85.469,83 19.250
Trigo blanco 5.753,05 757
Trigo candeal 23,43 32
Cebada forrajera 8.774,00 600 XIl de Magallanes y
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(grano seco) Antartica
Otras chacras 5 0
Papa 571.283,39 8.290
Cultivos Industriales
Superficie L
ESPECIE explgtaciones 'Il?cr)?:lu(((;((:qlr?lr)] Region
(has)
Otros industriales 337,41 0 X1 Aysén
Hortalizas
ESPECIE Explotaciones Totales (ha) Region
Acelga 6.898,82 Xl Aysén
Achicoria 35
Aji 148,19
Ajo 1.265,89
Albahaca 35,54
Arveja verde 911,82
Betarraga 889,11
Brécoli 188,7
Cebolla temprana 64,5
Choclo 10,57
Ciboulette 431,2
Cilantro 15.022,43
Coliflor 132,46
Espinaca 1.045,32
Haba 1.152,77
Huerta casera 196.008,56
Lechuga 18.737,96
Otras hortalizas aire 5.483,02
Pepino de ensalada 9.785,39
Perejil 2.954,25
Pimiento 625,64
Poroto verde 1.623,16
Puerro 57,69
Rabanito 495,71
Repollito de bruselas 25
Repollo 1.906,87
Tomate consumo fresco 992,02
Zanahoria 3.806,33
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Zapallo italiano 530,4
Zapallo temprano y de guarda 40
Acelga 148.558,70 XIl de Magallanes y
Aji 14,6 Antartica
Ajo 12.411,61
Albahaca 17,3
Alcachofa 7,21
Apio 6
Arveja verde 5.385,50
Berro 0,51
Betarraga 10.198,02
Brocoli 7.4
Cebolla de guarda 6
Cebolla temprana 9,9
Choclo 23,84
Ciboulette 35,72
Cilantro 60.575,02
Coliflor 19.263,00
Espinaca 251,48
Haba 5.374,45
Huerta casera 661.610,38
Lechuga 236.038,23
Melén 10,77
Otras hortalizas aire 3.495,72
Pepino de ensalada 10.604,84
Perejil 47.258,51
Pimiento 10
Poroto verde 54,64
Rabanito 24.414,70
Rabano o Nabo 1.239,43
Repollito de bruselas 6
Repollo 61.477,53
Ruibarbo 40.762,41
Salvia 14,6
Tomate consumo fresco 89.086,37
Zanahoria 72.541,78
Zapallo italiano 34.832,06
Zapallo temprano y de guarda 9
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Frutales

Superficie | Produccion L
ESPECIE totgl (ha) (ha) Region
Arandano 1,60 0,35 Xl Aysén
Cerezo 116,06 52,57
Ciruelo europeo 1,20 0,95
(deshidratado)
Ciruelo japonés 0,90 0,60
Damasco 3,18 3,15
Duraznero consumo fresco 0,29 0,29
Frutilla 0,06 0,06
Huerto casero 131,15 131,15
Limonero 0,25 0,25
Manzano rojo 11,31 10,98
Manzano verde 11,14 10,59
Naranjo 0,55 0,55
Olivo 0,20 0,20
Otros frutales 0,12 0,12
Palto 0,30 0,30
Peral europeo 1,30 0,75
Uva de mesa 0,62 0,62
Cerezo 0,15 0,00 XIl de Magallanes y
Ciruelo europeo 0,10 0,00 Antartica
(deshidratado)
Ciruelo japonés 0,11 0,01
Frambuesa 0,20 0,19
Frutilla 2,89 2,65
Grosella 0,06 0,05
Huerto casero 0,22 0,22
Manzano rojo 0,12 0,00
Manzano verde 0,12 0,00
Otros frutales 0,50 0,00
Peral europeo 0,01 0,00
Zarzaparrilla 4,36 0,02
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Anexo 10: Existencia de ganado en las explotacionegyropecuarias y
forestales por especie, segun regién

Fuente: Censo agropecuario 2007
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Anexo 11: Sector Acuicola

Producto Interno Bruto Nacional y del sector pesqu® y acuicultor (millones de pesos de
1996)
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Fuente: Banco Central (estimaciones realizadasdalivase de la produccion nacional y del item ahémado
pesca extractiva del Banco Central).

Principales productos de exportacion (recurso-linede elaboracion), durante 2005 en
valor
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Fuente: Informe consolidado de pesca y acuiculuhsecretaria de Pesca. Gobierno Nacional.
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Desembarques pesqueros mundiales (pesca extractivacuicultura) en quinquenio
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Cosechas mundiales de acuicultura (2000-2004), tdaas.
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Desembarques nacionales por grupo de especies (1999005), toneladas totales.
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Proporciéon de desembarques por grupo de especie9(-2005).
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Cosechas de acuicultura, por centro de cultivo (260, toneladas.
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Desembarque industrial, por tipo de recurso (2005).
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Desembarque artesanal por grupo de recursos.
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Salmonicultura en Chile.
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Fuente: Chilealimentos, La contribucién de la Salimaltura a la meta Pais Chile Potencia Aliment@tage

Antecedentes

* El 20% de las exportaciones de alimentos corregparghlmén y trucha.

Quiroz. C. SalmonChile).

» Exportaciones por US$ 2.241 millones en el afio Z807.041 t).

» Exportaciones a 65 mercados de destino en los &réates.
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Valor Bruto de Produccion Sector Agricultura
Millones US$
2500

2000

1500 " Valor Agregado

¥ Consumo Intermedio Total

1000

500

2006

Fuente: Chilealimentos.

Hechos

Junto con la Mineria, la salmonicultura es una & ihdustrias locales que tiene
relevancia global.

Ventajas naturales en la produccion (clima vy fis)do
Existencia de un cluster, con encadenamientoserresd a otros sectores (agricultura).

Crecimiento sostenido en el consumo, especialmenteEstados Unidos, avala la
expansion (desplazamiento de demanda).
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Consumo per cépita, EE.UU.

kg, per capita aaa
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1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001
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| @ Consumo de Salmén EE UU. (Kilos per capita) ]

Fuente: Chilealimentos.
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Anexo 12: Cadena agroalimentaria, abierta al mundo

PIB e Industria de los Alimentos

PIB Chileno

.. Exportaciones

T EGLGH
24%

Mercado
interno
69%

Fuente: Chilealimentos.

Nota: @ Se estim6 un crecimientos del 6% del PIB en 260&asto en consumo a nivel de
retail actualizado, segun Encuesta de Presupuastdi& de INE.

* Importaciones en el afio 2005 bordean los US$2.0060nes.

Mercado de Alimentos en el afio 2005 presentd ueadh dinamica de expansion;
expresado en dolares estadounidenses, el crecinfientle 12%.

En los ultimos 10 afios, la actividad ha aumentamdon 35%.

A nivel de consumo interno, las ventas crecierod3# durante 2005.

Las exportaciones presentaron una expansion deldltétite 2005.
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Mercado Interno

Productos 1996 2003 2004 2005

Pan, Cereales y Pastas 2293 2234 2544 72.82
Carnes y Cecinas 2430 3.368 4.019 4.616
Pescados y Mariscos 261 309 410 495
Lacteos y Huevos 1.208 1.421 1.643 1.646
Aceites, Mantequilla y Margarina 376 320 366 340
Frutas Frescas y Procesadas 838 796 904 1.012
Hortalizas Frescas y Procesadas, Tubérculos vy

Legumbres 1.335 1.147 1.227 1.492
Azulcar, Café, Té, Dulces y Condimentos 1.315113. 1.253 1.398
Bebidas, Vino, Cerveza y Consumo Fuera del

Hogar 3.149 2920 3.379 3.908
TOTAL 13.204 13.627 15.747 17.797

Fuente: Chilealimentos, sobre la base de EncuesPaabupuesto Familiar de INE.

El consumo nacional

Mercado Externo

de Frutas Frescas y Procesadatica ventas anuales de
aproximadamente US$ 1000 millones.

Producto 1996 2003 2004 2005
Legumbres y Frutas 91 78 92 105
Aceites y Tortas Oleginosas 132 244 334 345
Cereales 334 235 210 203
Carnes 149 219 269 361
Lacteos 77 67 46 78
Azulcares, Edulcorantes y Cacao 86 176 203 243
Otros 317 510 600 621
TOTAL 1.186 1.529 1.754 1.956

Fuente: Chilealimentos, sobre la base de estaasiie Banco Central de Chile y ODEPA.
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Exportaciones de alimentos - Proyecciones

Ranking Mundial de
Exportaciones de Alimentos a 2010*
N° Pais MM US$
1° Bélgica 52,532
2° Estados Unidos 36,898
3° Francia 23,765
4° Canada 22,294
5° Alemania 20,771
6° China 19,948
7° Holanda 19,509
8° Espafa 18,152
9° Chile 17,170
10° Italia 16,145
11° Brasil 15,495
12° Australia 13,437
13° México 11,202
14° Inglaterra 10,112
15° Dinamarca 9,981
16° Tailandia 8,995
17° Argentina 8,208
18° Nueza Zelanda 7,315
19° India 5,934
20° Irlanda 4,653

Fuente: Proyecciones Chilealimentos sobre la basiatbs FAO (mismas categorias que tabla 2005).

Toma en cuenta los 20 paises de mayor exportakibardaria 2005.

*Proyecciones sobre la base de tasa de crecimaenial promedio entre 2000-2004.

* 9,1 millones de personas comen mariscos Yy otrasages chilenos diariamente.

» 7 millones de personas cada dia beben una copaalehileno.

* 6,5 millones de personas dia a dia toman un vaggydale fruta chileno.

* 6 millones de personas al dia consumen una pode@almon chileno.

» 1,6 millones de personas, diariamente, comen ur@jpode fruta en conserva chilena.
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Exportacion de Alimentos Procesados (US$ FOB/TON)

Exportacion de Alimentos Procesados

1,400,000 900,000
1,200,000 - 800,000
700,000
1,000,000
§ 600,000
= 800,000 500,000 =z
o (@]
« 600,000 400,000 & ™= Valor
g 300,000 =#—\/olumen
400,000
200,000
200,000 100,000
0 0
RSB IS 9338
93 933 322 338128 =\.
Exportacién de Alimentos Procesados por Continentde Destino
Continente 2001 2002 2003 2004 2005
América 453.248 370.229 438.402 547.196 651.977
Europa 143.544 149.847 206.581 263.423 321.%578
Asia 107.422 125.947 137.244 151.094 165.799
Oceania 12.618 12.903 16.201 23.159 22.773
Africa 1.636 3.157 5.584 18.160 17.66%
TOTAL 718.468 662.083 804.011 1.003.032 1.179.792
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Participacion por Continente Afio 2005
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Continente 2001 2002 2003 2004 2005
América 426.988 369.247 400.643 426.840 486.379
Europa 80.598 94.829 119.557 132.832 148.942
Asia 71.093 74.052 85.480 90.822 99.697
Oceania 10.322 11.502 14.022 17.748 15.6p1
Otros 1.346 3.098 4.839 21.636 17.730
TOTAL 590.348 552.729 624.541 689.878 768.0B9
Participacion por Continente Afio 2005
2% __ 2%
B América
¥ Europa
19% “ Asia
¥ Oceania
W Otros
Comportamiento Principales Destinos*
600,000
500,000
400,000 -
2 B América
S 300,000 -
= W Europa
200,000 -
= Asia
100,000 -

0

2001 2002 2003 2004 2005

*Base Afio 2005
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Exportacion de Alimentos Procesados por Pais de De®

Evolucién Valor Embarques 2001-2005 (US$ FOB 000)

Participacion por Pais Ao 2005
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Anexo 13: Industria Manufacturera Nacional — Proceadoras de alimentos

La industria de los alimentos procesados se en@eahformada, entre otras, por seis ramas
fundamentales: las conservas, deshidratados, @dugel jugos, tanto de hortalizas como de
frutas, junto con las conservas de productos delrtmindustria de la confiteria. Los sectores

de conservas, deshidratados, congelados y jugosten&o a través de los afios una clara
orientacién a la exportacion, mostrando un dedarrods acelerado en los ultimos 20 afios.

En términos generales, el sector industrial cansiun elemento importante en la generacion
del producto nacional:

EVOLUCION ESTRUCTURA DEL PIB NACIONAL
TENDENCIAS SECTORIALES

12,000,000

10,000,000

8,000,000

6,000,000

Millones de pesos corrientes

4,000,000

2,000,000

== Agropecuario-silvicola Pesca
Mineria ====|ndustria manufacturera
—=EGA Construccién
Comercio, restaurantes y hoteles Transporte
Comunicaciones Servicios financieros y empresariales
Propiedad de vivienda Servicios personales

Administracion publica

Fuente: Banco Central de Chile
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El gréfico adjunto constata la importancia del secgro-gastronémico en la economia
nacional, puesto que en éste confluyen las actieslajue en conjunto entregan el mayor
aporte al producto.

Asimismo, tradicionalmente, la industria alimerdaha aportado mayormente al PIB. Ello
puede observarse en el grafico siguiente:

EVOLUCION ESTRUCTURA INDUSTRIA MANUFACTURERA
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Esta industria proyecta, para el afio 2010, exporé de 2 mil millones de dolares.
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Conservas
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Congelados
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Fuente: Chilealimentos.

Las exportaciones de alimentos procesados se minigeia practicamente todos los paises del
mundo con potencial de demanda, siendo los masriames los mercados ubicados en
Norteamérica, Europa, América del Sur y Asia, ejsamente Japén.
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Exportaciones de Alimentos Elaborados:
Crecimiento histérico
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Fuente: Alimentos elaborados. Alberto MontanargsiRtente de Chilealimentos.

Exportaciones de Alimentos Elaborados de Chile
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Destino Exportacionesl Alimentos Elaborados
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Fuente: Chilealimentos.
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309



Miles MM US$ FOB

Evolucion Demanda Mundial

70

60

50

W Deshidratados

40

30

20

10 -

" Congelados

® Conservas

¥ Jugos

Anos
2002 2006

Fuente: Chilealimentos.

Miles Personas

Aumento de Poder Adquisitivo Mundial

8000

7000

6000

5000 -

4000 -

3000 -

2000 -

1000 -

0 -

"> US$ 28.000

®US$ 22.000 - 28.000
®US$ 13.000 - 22.000
" US$ 5.000 - 13.000
®US$ 1.500 - 5.000

W < US$ 1.500

Anos
1995 2005 2015

Fuente: Chilealimentos.

310



Factores criticos:
Conveniencia: Alimentos preparados.

* Aumento mujeres que trabajan; familias de menoafeanaumento poblacion urbana.

Placer: Alimentos atractivos.

* Sabor; formas; aromas; colores.

Salud: Alimentos saludables.

* Aumento poblacién mundial; aumento expectativaida;ymas preocupacion por salud;
auge dieta alimentaria.

Cambio en caracteristicas exigidas al empaque:

Porciones individuales.

Alimentos microondables.

Congelados para mayor preservacion.
Envasados al vacio y con atmosfera modificada.

Fendmenos de la economia mundial:

Tendencias favorables en paises con mayor podaisade: USA y UE.

Aumento exportaciones chilenas de Alimentos Elatmgsaa paises con mayor poder
adquisitivo.

Tendencias favorables en paises con tratados tesidviéxico, Canada, Japon y Corea.
Comienza crecimiento de exportaciones chilenas loeeitos Elaborados a paises con
tratados recientes.

Oportunidades en paises emergentes: Brasil, Runsie y China (43% de poblacién
mundial).

Requisitos estructurales para un crecimiento y deseollo del sector:

« Un Marco Educacional que potencie a la IndustriamAhtaria.

* Legislacion laboral que potencie la industria ahitaeia.

» Aumentar capacidad productiva: necesidad de engrigias; insumos; materias primas.
* Apoyo a la investigacion realizada en Chile o eBxkrior.
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Anexo 14: Criterios de seleccion expertos, panel @xpertos

Criterios Generales
- Experiencia de al menos 5 afios en el &rea
- Vision externa e interna
- Visién desde la Ingenieria; Comercial/Ventas; Galtu
Productores Primarios
Subsectores:
1. Sector agricola
2. Sector ganadero
3. Sector vitivinicola
4. Sector pesquero
Cargos profesionales a considerar:
e Agrénomo
« Perteneciente a organismo publico
Industria Alimentaria
Areas a considerar:
1. Conservera
2. Congelados y Preparados
3. Carnes
4. Lacteos
5. Jugos
Cargos profesionales a considerar:
« Certificador en calidad
« Ingeniero de Alimentos
« Ingeniero de Plantas
« Gerente General
« Gerente de produccién
Intermediarios
Cargos profesionales a considerar:
« Representante Proveedores Restaurantes (Empressemativa pais)
« Representante Retail (CENCOSUD, D&S: Jefe de gasinda
supermercado)
Industria Gastronomica
Cargos profesionales a considerar:
« Jefe de restaurant
« Representante Servicios Institucionales
« Representante Cadenas de comida rapida

* Representantes restaurantes hoteleros
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Anexo 15: Documento de analisis para panel de expes: Construccion y
Diagnostico de la Cadena Agro-gastronomica Chilena

Se presenta el estudio: “Diagndstico de la Cs
Agro-gastronomica el cual tiene entre s
objetivosidentificar y caracterizar a los actores
la cadena agraggastrondmica en Chile y |
relaciones que existen entre los age
involucrados en ellapartiendo de los producto

agricolas hasta llegar a cocineros Yy fshe

considerando ademas el esquema complejc
conforma el sistema alimentario y el conjuntc
instituciones, organizaciones Yy servicios
conforman estructuras de soporte.

El fin dltimo del presente trabajo es la confec
del mapa gastronémico chile, vislumbrand
oportunidades de innovacion desde la perspe
del sector gastrondmico, promotor y demanc
de la cadena alimentaria.

Acorde a lo anterior, el presente informe se @
como el primer avance de la fase de recolecci
informacion, conducente a la construccion
diagndstico del mapa gastrondémico chileno.

Este informe considera espacios para sus resp
y opiniones respecto de los puntos a tratar
cuales solicitamos completar en su total

acorde a sus conocimientos Yy juicio de experto.

La organizacién de los mercados alimentaric
estructura a través de cadenas y redes alimen
gue tratan de proveer al consumidor los alime
en condiciones adecuadas.

Las cadenas, secuencias de eslabones que lle
producto detampo a la casa, incorporan utilide
de espacio, tiempo, forma y posesion a trave
los servicios de transporte, almacenamit
transformacion y distribucion.

Un sistema con fuerte integracion vertica
capacidad de gestion centralizada permite
mayor flujo de informacion, control de calidac
seguridad sanitaria alimentaria; proporci
agilidad para adaptarse a los cambios de merc
captar nichos especificos donde introducir nu
productos. Esta mirada sistémica de los mer«
alimentariosges la que nos permitird caracterize
cadena agrgastronémica chilena desde el pt
de vista integrado, considerando al se
gastronomico, el demandante y promotor d
cadena.
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A lo largo de la cadena alimentaria, un conjuntdwteiones deben hacer
presentes para lograr la obtencion del productal.fintre ellas, podem
mencionar:

Logistica (transporte y almacenamiento)

Elaboracion (clasificacion, industrializacion)

Obtencidn, transmision y analisis de la informacion

Financiamiento

Control de calidad, seguridad alimentaria, congrakciclado de residuos
Operacion de compraventa

Investigacion y desarrollo

Asi, también, a lo largo de cada eslabon hemosdpoidientificar agents
socioecondmicos que participan en el proceso demamegrada, entre |
cuales se encuentran:

Productores primarios (agricultores, ganaderosjys¥ss, entre otros)
Plantas de proceso (procesadoras de alimentos)

Mayoristas y detallistas

Bancos

Gobierno

Empresas de transformacion

Transporte y almacenamiento

Distribuidores, supermercados

Hoteles y restaurantes, servicios institucionalesmgida rapida
Universidades y centros de investigacion

Administracién, abastecedores de factores procustivfertilizantes
agroquimicos)
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Todos ellos se organizam eina compleja red organismos internacionales (FMI, OMC, F¢
interacciones, caracterizada por una ca Banco Mundial) pueden influir en térmir
primaria, la cual interactia a lo largo de todi productivos, financieros o comerciales.
estructura con un conjunto de institucio

organizaciones, procesos Yy servicios de apoy«

hemos caracterizado como estructuras de soporte.pg| mismo modo, los gobiemos, a través de

politicas fiscales, comerciales y monetarias pu

tener un papel decisivo en la viabilidad de cit
Asi, vemos que incluso acciones de cadenas. El sistema bancario y sus condicion
administracion a través de politicas agra financieros actian de filtro en el des#ioode
econOmicas y comerciales, al igual que accion ciertas actividades empresariales.

Hemos recogido informacién referente a la cademipal y los actores que la conforman. Al resps
presentamos un listado, el cual pedimos revisej@grcomplete de ser necesario.

Productores o recolectores primarios:

Cultivos extensivos (cereales, leguminosas)

Horticolas (hortalizas, verduras, plantas aroms,

hongos).

Fruticolas (frutales mayores y menores, incluy

olivos y uva de mesa)

Pecuarios (bovina, ovina, porcina, avicola, cuhical

camélidos, avestruz, entre otros)

Acuicolas (pescado fresco, congelado, mari

bivalvos, crustaceos, algas)

Sector vitivinicola (uvas viniferas tintas, blancyg
pisqueras)
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Procesadores de alimentos:

Industria Alimentaria (Hortalizas congeladas, poetdas y frescas; jugos; mermeladas, jarabes;eoas
vino; pasas; carne; embutidos; harinas; arrozpséathero; entre otros).

Sector Gastronémico:

El papel del sector gastronomico es el de prompiemandante de la cadena agroalimentaria, meda
cual genera un sinfin de productos terminados quepssteriormente llevados a la mesa aglsamido
final.

Consideramos como parte del sector gastronOmioguallas establecimientos 0 empresas que prep:
sirven alimentos, para ser consumidos en el lugsra su consumo inmediato a personas o institesigo
lo soliciten, siempre y cuando la base de su nega®a los alimentos y no las bebidas.

De esta manera, dividimos al sector gastronOmiadosrcategorias general@€mercial e Institucional.
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La categoria comerciaposee a su vez dos grandes segmentos, que diéareh alcaoe del servicic
Establecimientos de servicio comp, los cuales incluyen restaurantes en su definion@s pura,

restaurantes pertenecientes a la gastronomia ratglestablecimientos de servicio limitadefiriéndos
a aquellos establecimientos de comida rapida o-dakdse retira la comida en el establecimiento
consume fuera de este).

La categoria institucionalincluye a aquellos servicios de alimentacionitinsional que preparan y sirv
alimentos como apoyo al propésito principal ldeorganizacion o empresa cliente. Incluye sersic
universidades, carceles, hospitales, estableciogentnilitares, oficinas empresariales, pla
manufactureras, entre otros.

ESQUEMA CADENA AGRO-GASTRONOMICA
A continuacion presentamos el esquema de una cageodyastrondmica genérica.

Respecto de éste, y atendiendo a la experienc@ngcaniento que usted posee, le pedimos nos ¢
comentarios. ¢Corresponde al esquema que confolosarmgentes de la cadena agestrondmic
nacional?
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¢, Cual seria su diagrt@® respecto de los vincu
existentes entre los agentes de la ce
directamente relacionados al sector que |
representa, en cuanto a flujos de informaci
producto, nivel de integracion, cooperativism
funcionalidad?

¢ Podria usted mencionar algunas de las empre
instituciones que considera relevantes en el ¢

que usted representa dentro de la cadena agro-
gastronémica nacional?

¢, Como se encuentran distribui
geograficamente?

Respecto de las estructuras de so
esquematizadas anteriormente, ¢ constituyen
juicio un verdadero soporte, 0 representan mas
trabas a la dinamica de la cadena primaria?




Solicitamos. ademas, nos proporcione su opiniépes de las siguientes interrogantes, debido ast
aporte sra clave en la validacién de la informacién ged&rgor el equipo investigador, y ade
establecera un marco referencial para las etagasisas del estudio.

Desde el punto de vista del sistema agroalimen
¢considera usted que existen age
estratégicamente significativos en el desarroll
la gastronomia chilena?

¢,Cree usted que aun la cadena ggsironomic
no se concibe como un sistema integrado, sinc
bien como partes inconexas que se relaci
eventualmente entre si?

¢, Cual seria el diagnostico que usted haria respecto
de la funcionalidad y satisfaccion al consum
final que proporciona el sectoragronomic
nacional, desde el punto de vista de la cadena agro
gastronGmica?
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Para finalizar, a continuacion presentamos un ewojue fendmenos y tendencias que hemos p

identificar en

las cadenas agro-gastronOmicasamgtas actualmente, sobre las cuales solicitam

opinidbn como experto, validando su ocurrencia ystatando su presencia en la realidad nacional.

Se observa que en cadenas alimentarias extre
la fortaleza de la cadena comercial
condicionada por el eslabon mas deébil de la m
Debido a esto, es eserctaner una vision glob
del sistema alimentario a fin de establ
diagnésticos de lo que ocurre en los eslabone
llevan el producto final al sector gastronémico.

Como fuerzas exdgenas (externas) que incide
todos los eslabones comerciales, podemos de
el consumo y sus aspectos higiénsamitarios, ¢
cuidado del medio ambiente, el proceso
globalizacion y la compatibilidad con el desarr
socioeconomico sostenible.

Otro aspecto de interés en los mercados alimeg
es el hecho, cada vez mas frecuente, de (@
competencia se produce entre cadenas alimer
gue forman parte de la red de cadenas.
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Las nuevas tecnologias de informacion y el prc
de innovacion estan incorporando una ft
dinamica a las relaciones entre los actores
cadena agroalimentaria.

Otro fenbmeno de interés observado en ca
internacionales, ha sido el cambio de una ecor
orientada hacia la produccion (productividad) a@
donde el punto de referencia es el cons
(consumidor).

La valoracion del tiempo en la preparacion d
comida o en el hecho de comer en si, conduc
apaicion de la industria de productos prepar:
para cocinar, preecidos o servicios a domicilio,
como a un incremento en la comida fuera del h
En este contextcsurge también la comida rapid
el autoservicio.
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En la distribucioncabe sefialar los cambios en
estructuras comerciales, gbaso del pequel
comercio al supermercado e hipermercado
grandes intermediarios, como Ssupermerc:
mayoristas y detallistas hay una mayor variede
productos, lo que estimula la competencia
merchandising permite promociones en puntc
venta, con un mayor espacio, equipamient
especializacion.

Los distribuidores proporcionan secciones
productos frescos, refrigerados y congele
precocinados y listos para consumir. También
un mayor control de calidad y facilidades |
cambiar o devolver los productos.

La tendencia es a incrementargarticipacion en
mercado, pasando de los productos de con
masivo (pasta, aceites, conservas) a otros
sofisticados (incluyendo alimentos preparados).

La tecnologia ha permitido en las ultimas déc
cambios tan notorios como el comercio
productos congelados, la continuidad de la ce
de frio o el microondas. La utilizacion de vist
opticos y equipos computacionales han permr
grandes cambios en la logistica comercial.
codigos de barras, el contrdé almaceén, la rapid
de entrega y el adecuado conocimiento de proc
y marcas vendidas son factibles de desarrollam
facilidad.
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Las empresas abastecedoras de factores prodt
(maquinaria, agroquimicos) estan cada vez
involucradas en acciones de integra
multinacional, aprovechandeconomias de escal
servicios de asistencia técnica compartidos.

Fendmenos comia globalizacion y la mejora en
sistemas de informacion y comunicacion pern
una creciente tendencia a romper las barrere
comercio local a lo largo de toda la cad
estableciéndose flujos de producto e insumos
mercados internacionales.

Los gobiernos, a través de instituciones oficiales
estimulan las nuevas tecnologias y descubrimientos.

324



Se constatgue los flujos de informacion y produ

entre cadenas estimulan el contacto interculte

cual impulsael conocimiento de nuevos produc
gastronomicos. Ello genera una necesidad qt

transmite como requerimiento de nuevos prod

hacia la cadena.

Si hay alguna observacion que usted considereame en relacion con la cadena agastronomica, gt
no hayamos incluido en el presente documento ligtamos que lo desarrolle a continuacion.
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Anexo 16: Pauta entrevista a chefs destacados

(Determinacion de una gastronomia tipica)

1.- Desde su perspectiva, ¢podemos hablar en @hilma comida tradicional o tipic&Pes
asi, ¢,cuales son las caracteristicas principalesapresentan a la comida tradicional chilena?

(Determinacion de sello identitario en las comjdas

2.- La gastronomia de los pueblos suele distingype algunos ingredientes diferenciadores
gue estan presentes en la gran mayoria de losplamo el aji en la comida mexicana, el
arroz en la china, las pasta en la italiana. Ascig, ¢existen algunos ingredientes que
caractericen a la comida chilena otorgando a la®gluna distincion particular?

(Regionalidad /posibilidades de difusion y ventandevos productos)

3.- Se dice que en Chile, como en otros paisesteeh que llamamos “cocinas regionales”, lo
gue entendemos como el fenbmeno en que algun@s gatconsumen preferentemente en un
area geogréafica en particular. ¢ Comparte ustedpsedn?

Si es asi¢ qué “cocinas regionales” puede visualizar ddCkile?

(Descripcion detallada de una cocina regional recioia por el entrevistado)

4.- ¢ Podria describir en detalle la cocina regignal conozca desde su experticia?
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(Determinacion de lugares, como restaurantes,ittathbspecifica, representantes, clases sociadeks, e

5.- ¢ En qué lugar especifico se puede ver reflegadaocina?

(Determinacion de platos tipicos)

6.- ¢ Considera Ud. que existen platos que romperectenomeno de la regionalidad, y que
son consumidos por la totalidad de la poblaciérenhi independientemente del area
geografica donde se producen?

Si su respuesta es si, ¢cuales serian aqueltosla

(Regionalidad e identidad patrimonial gastronémica)

7.- Desde su perspectiva, ¢es posible promociomaiuptos de una determinada “cocina
regional”, en otras regiones del pais, para gemaravos mercados y afianzar el patrimonio
gastronomico chileno?

(Posibilidades de ampliacion de mercados en eltérimterno)

8.- ¢Cudles serian las dificultades y/o ventajag, @n su opinidon, podria esta alternativa
presentar?
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(Difusion cultural y procesos de aculturacion ajtua

9.- Varios autores sefialan que en Chile existeclara dicotomia entre “el comer publico” y
el “comer privado”, sefialando que actualmente literos mantenemos la costumbre de
comer paltos tradicionales de la gastronomia eriollchilena en casa, para comer comida
extranjera o internacional en restaurantes, ¢ cengted con esa afirmacién?

(Perspectiva futura de acomodacion cultural)

10.- Si Ud. coincide con dicha afirmacion, ¢ quélmasinota en este sentido en los habitos de
los consumidores a futuro? ¢ Podra la comida grtadesplazar a un tipico plato de cazuela
en una cena familiar? O, por el contrario, ¢sereolaida chilena llevada al plato de los
restaurantes?

(Revitalizacion de estilos culinarios)

11.- Actualmente, tanto en circulos gastrondmiamaa en circulos asociados a las ciencias
sociales, se habla bastante de que es necesarnwyep la cocina de nuestros pueblos
originarios, y con ello reforzar nuestra identidadprporandonos al mundo globalizado desde
nuestros propios origenes. En su opinidn, ¢edkaatevitalizar e incorporar estas comidas
originarias, adoptandolas y reconociéndolas coropigs?

Si su respuesta es si¢qué elementos de estos estilos culinarios ebl@osecuperar,
promover y mostrar al mundo como propio de lo clufe¢ Ingredientes?, ¢recetas?, ¢formas
de preparaciéon?
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(Nuevas tendencias)

12.- En su practica culinaria, ¢ha podido obsenuavas tendencias en el consumo de parte
de los consumidores?

(Nudos criticos de la cadena agro-gastrondmica)

13.- Desde la practica de su profesion, ¢de quéemraase ve afectada su labor por factores
tales como el abastecimiento de productos, el amstdgunas materias primas y la calidad de
algunos ingredientes?

(Orientacion del consumo)

14.- En el momento de seleccionar sus platos, gdesta su decision?, ¢lo que se promueve
internacionalmente o las demandas de los consuesidiaternos?

(Vinculos entre actores de la cadena)

15.- En el momento de seleccionar los proveedases lp elaboracion de sus platos, ¢ cuales
son los factores claves que toma en cuenta psoanka de decisiones?
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(Visién general de la gastronomia en Chile)

16.- Por ultimo, ¢cuales son a su juicio las ppales fortalezas de la gastronomia chilena
actual, y cuales son las problematicas a que serga?
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Anexo 17: Instrumento Diagndstico sobre cambios era culinaria
tradicional chilena

Sabemos que existen fendmenos histéricos que canplmanodelan los habitos alimenticios
de un determinado grupo humano; en esa medida aards formas de alimentarse, como los
alimentos que ingerimos y la forma en que los peepas.

A continuacion usted encontrara una lista de pldsadados, dulces, pasteleria, tragos,
ensaladas) que expertos en historia de la gastiangmespecialistas gastronoOmicos han

sefialado como tipicos de la culinaria chilena.

Desde su quehacer, ¢ puede mencionar cual o cadmsl mantienen su vigencia y cuales se
han ido modificando y/o desapareciendo en el conshabitual de los chilenos?

NOTA: Se ha dejado en la parte inferior de estesttapario un espacio para anotar sus
observaciones y/o aportes a esta lista.

Muchas gracias por su cooperacion.

VIGENCIA NO VIGENCIA | MODIFICACION
PLATO (dénde y como)| (Dénde y como) (Donde y cédmo)

1. Dulces Chilenos

2. Torta de alfajor

3. Calzones rotos

4. Sopaipillas

5. Leche asada

6. Leche nevada

7. Mote con huesillos
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8. Charquican

9. Cazuela de ave

10. Cazuela de vacuno

11. Arrollado de Chancho

12. Empanadas de horno (diferer
rellenos)

tes

13. Pantrucas

14. Albéndigas

15. Carbonada

16. Pastel de choclo

17. Chancho en piedra

18. Arrollado de malaya

19. Caldillo de Congrio

20. Porotos con riendas

21. Choritos en salsa verde

22. Porotos granados ¢
mazamorra

on

23. Curanto en olla o Pulmay

24. Humitas

25. Chupe de mariscos

26. Sopa de mariscos
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27.

Machas a la parmesana

28.

Machas al pil pil

29.

Milcao

30.

Pernil de cerdo

31.

Pisco sour

32.

Vaina

33.

Enguindado

34. Borgoiia con chirimoyas

frutillas

35.

Serena Libre

36.

Colemono

37.

Ensalada a la chilena

38.

Ensalada apio palta

39.

Otros
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Anexo 18: Antecedentes encuestas

Listado empresa encuestadas, casinos e institucieregfines.

¢En qué region esta su negocio?

¢En qué comuna esta su negocio?

¢Cual es el nombre de su negocio?

RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM
RM

—
—
—

SSS<<<<<<<2Z2Z

VIII
VIII
VIII
VIII
VIII
VIII
VIII

Independencia
Independencia
Conchali
San Bernado
San Miguel
La Serena
San MIguel
pudahuel
vitacura
santiago
INDEPENDENCIA
Santiago centro
independicia
providencia
Las Condes
QUILPUE
INDEPENDENCIA
PROVIDENCIA
NUNOA
LAS CONDES
INDEPENDENCIA
QUILUCURA
SANTIAGO CENTRO
CERRILLOS
INDEPENDENCIA
PROVIDENCIA
HUECHURABA
VALLENAR
COQUIMBO
COQUIMBO
Algarrobo
Qulpue
VINA DEL MAR
valparaiso
VINA
VINA
QUILPUE
Rancagua
RANCAGUA
RANCAGUA
Talcahuano
LOS ANGELES
concepcion
TALCAHUANO
talcahuano
COCEPCION
CHILLAN
PUERTO MONTT
CHILOE

Verdi
Glace
Concecionario de Casinos Raciosil
Casinos Aga ( en la base aparece como Oda)
pan de azucar ltda.
Compass Group
Adaggio
Alicopsa
Bon Gout LTDA.
Servi House
Casino Hospital San José (Rivero Mario)
Comercial e Industrial Los Molles LTDA.
Hot Spot
Apunto Servicios de Alimentacion
Alimentacion Industrial WFS Food Services
Su Menu
Distribuidora Juan Carlos Diaz
Servex
Sodexho Nufioa
Grupo Seper
Casinos integrados
Tourbillon
Casino Matronica
ODG Casinos
Grupo Modena
Casino Internacional
Casino Express
Nutricer
Alicopsa Coquimbo
Seralmen
Betezer E.I.R.L.
Compas Group
Menfiu Vifa
Comalin
Sodexho
Nutricion y Alimentos S.A.
Gastronomia y Alimentacion Multiservicios LTDA
A Punto
Casinos a Punto
Viviana Arias
Le Gourmett
Loreto Contreras Rojas Ltda.
Alimentacion Industrial WFS
Capri
Nutriserv
Central Restaurantes Armark
Alicopsa Biobio
Mr. Food

Segesur Notresur LTDA.

Fuente: UTFSM.
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Menu de servicios institucionales, detalle y Menurpferido mercado local (5 platos mas

demandados)

Menu

acelga al horno con queso
agregados con arroz
albondigas

arroz arabe

arroz con carne

arroz con gulash

arroz con huevo

arroz con pollo

arroz con tortillas
beterragas

canelones a la reina
carbonadas

carne con arroz

carne con ensaladas
carne con pure

carne mechada

carne mongoliana
cazuelas

cerdo al horno con pure picante
charquican

chuletas con ensalaldas
churrascos

coliflor con carne
croquetas de pescado
empanadas

ensalada cesar

ensaladas con carne
ensaladas surtidas
escalopa de ave con guiso de verdura
espagettis

estrogonof

fideos con salsa blanca
fideos sin alifios para enfermos
garbanzo a la chilena con chorizo parrillero
garbanzo con longanizas
gustitas

guisos

hipocaldricas
hipocaloricos

jugos

lasagna

legumbres

lentejas con longanizas
minuta vegenatariana

omellete

paellas

pailas marinas

pan con jamon y queso mas jugo
panes

pantrucas

papas con acompafiamiento
papas con chuchoca

papas doradas con guiso de cerlga
papas fritas

papas rellenas

pastas frescas

pastel de choclo

pastel de papas

pasteles

pescado con agregado
pescado con ensaladas
pollo al jugo

pollo asado con pure

pollo con acompafiamiento
pollo con arroz

pollo con ensaladas

pollo con guisos

porotos

postres de leche

pure con carne

pure con croquetas

pure con pescado

ragu de vacuno

ravioles

reieta con pure

salmon

sandwish

sopas

tallarines

tallarines a la italiana
tallarines con carne
tallarines con salsa
tortillas

Fuente: UTFSM.
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referido (5 plato:

acelga floretina
aji de gallina
aji en escabeche
aji picante
ajiaco
albacora a la plancha
albacora con salsa de mariscos
alemana
algo extravagante
almejas al pil pil
anticuchos
afioqui a la noqui
aperitivos (entremeses)
arrayan
arrochaufa
arrollado
arrollado de carne
arrollado de mariscos
arrollado de pescado
arrollado primavera
arroz
arroz a la balanciana.espafiola
arroz al curri
arroz blanco con pollo al vapor
arroz chaufan
arroz chaufan con carne mongoliana
arroz chaufan especial
arroz chaufan shapsui
arroz chino
arroz chino con chapsui
arroz con acompafiamiento
arroz con agregados
arroz con camaron
arroz con carne
arroz con carne al jugo
arroz con carne asados
arroz con chorizo y ensaladas
arroz con ensaladas
arroz con marisco
arroz con papas fritas
arroz con pescado
arroz con pollo
arroz con pollo al jugo
arroz graneado con pescado
arroz graneado con pollo
arroz graneado con pollo arverjado
arroz mongoliano
arroz papas y pollo
arroz primavera
arroz pure
arroz shaufan
arrroz con bistec/pescado
arvejas
asado
asado a la olla con papas cocidas
asado a la parrilla
asado a la parrilla con ensalada
asado aleman
asado chino
asado con arroz
asado con ensaladas
asado de distintas carnes
asado de tira con pure picante
asados
asados con agregados
atun
ATUN PICANTE
ave con verduras salteadas
ave palta tomate
babaria
bife a lo pobre
e a la parilla
bife a lo pobre
bife chorizo
ife con agregado
bife con ensalada
e con papas fritas
biffe
big mc casi siempre
biste a lo pobre

a la plancha
a lo pobre
con arroz
con ensalada
con fideos

papas
con papas fritas

bistec con pure

blanquillo

bollitos de arroz con verduras
BOWL DE ENSALADAS

budin

budin de acelga

budin de zapallo italiano
budines de verdura

cafes

cajita feliz

caldillo

caldillo de congrio

caldillo de pescado marisco
camaron fuyon

camarones
camicama

canelloni

cangrejo

capaletti (pastas)

carbonada

carne

carne con ensaladas

carne a la cacerola con ensladas
carne a la espada

carne a la olla

carne a la olla con ensalada
carne a la olla con papas

carne a la parrilla

carne a la parrilla con ensalada
carne a la plancha

carne a ias brazas

carne al jugo

carne arroz

carne asada

carne asada a la olla

carne bien asada con ensaladas
rarne cocida

cazuela de pavo
cazuela de vacuno

cebiche

cebiche mixto

centolla

cerdo ( con fritura)

cerdo a la parrilla

cerdo agridulce

cerdo cartone

cerdo con arroz

cerdo con ensaladas

cerdo con pure

cerdo mongoliano

chacarero

chancho en piedra

chancho tamaringo

chapatis

chapsiu de verduras

chapsui

chapsui ave, vacano con arrollado primavera
chapsui con arroz chaufan
chapsui de ave con mani
chapsui de carne

chapsui de cerdo

chapsui de pollo

chapsui de verduras

charquican

chaufan

chicharrones de camarones
chilena

china

chonchi

chorrillana

chuchoca

chuleta con ensaladas

chuleta con pure

chuleta de cerdo con arroz
chuleta de cerdo con papas fritas
chupe de guatitas

chupe de jaiba

chupe de locos

chupe de mariscos

chupe der mariscos

churrasco

churrascos

coca cola

combos con pollo y papas fritas
combos de comida rapida
comida arabe

comida brasilera

comida chilena

comida china

comida espafiola

comida indu

comida italiana

comida japonesa

comida peruana

comida picante

comida ra a

comida tailandesa
comida vegetariana
completos

congrio

congrio a la diabla
congrio a la parrilla
congrio a la plancha
congrio a la plancha con ensaladas
congrio a lo macho
congrio a lo pobre
congrio al cebollin
congrio con arroz
congrio con diente de dragén
congrio frito con ensalada
congrio margarita
congrio relleno con camarones
copa de oro

corbina a la plancha
corbina con papas salteadas
cordero

corvina

corvina a lo macho
cosas del mar

costilla cantones
costilla derecha
costillar

costillar de cerdo
costillar relleno

costi
crudo

cube de comida arabe

culmai

curanto

depende del menu

empanada

empanada de camaron
empanadas de mariscos
empanadas fritas

empanadas queso

ensalada a la chilena

ensalada cesar

ensalada chilena

ensalada con carne

ensalada con carnes rojas
ensalada con pescado
ensalada con queso

ensalada de apio, lechuga
ensalada de fruta

ensalada de lechuga con atin
ensalada de palmitos
ensalada de verdura
ensaladas

ensaladas con crutones y jamon
ensaladas con pescado
ensaladas con pollo

ensaladas con pollo a la plancha
ensaladas con queso de cabra
ensaladas con quesos y salsas
ensaladas con salmén
ensaiadas de diente de dragon
ensaladas de mariscos
ensaladas de palmitos
ensaladas surtidas apio palta
ensaladas surtidas con lomo
ensaladas surtidas con pollo desmenuzado
encaladac venatarianac

mas demandados)

huevo con papas
humitas

jaibas

jaiva rellena

jardin de mariscos
jardin del mar

jugos naturales y/o cafe
KITCHE

lacteos

langosta

lapas arrebosadas
lasagna

legumbres

lenguado a la margarita
lenguado con pure al merquen
lentejas

llusos, sushi rolls

lo que haya en el menu
locos

locos al piltil

locos con salsa margarita
locos mayo

lomito palta mayo
lomito palta tomate
lomitos italianos

lomo

lomo a la parrilla

lomo a la pimienta
lomo a la plancha

lomo a lo pobre

lomo asado

lomo con agregado
lomo con champifiones
lomo con ensaladas
lomo grillado

lomo liso

lomo liso con ensalada
lomo salteado

lomo vetado

machas

machas a la parmesana
machas, camarones

marisco
marisco crudo
mariscos
mariscos cocidos
mariscos con acompafiamiento
mariscos pailas marinas
mariscos, locos
masas
mc fiesta
mechada con ensaladas
medallon con ensalada surtida
menu
menu naturista
merluza
merluza con ensalada
merluza espafiola
merluza frita
merluza o reineta
mongoliana
mote
mouse
nuget de pollo
nuggets
Roquis
foquis con salsa alfredo
fioquis con salsas
omelette
orientales
ostiones
ostiones a la parmesana
ostras
paella
paila marina
almitos con verduras
palta reina con agregado
paltas
paltos tradicionales
pan chino frito
panache de verduras
pancutras
panqueques
papa con palta
papas
papas con chuchoca
papas fritas
papas a la huaicaina
papas a la jardinera
papas cocidas con pebre y bistec
papas con carne
papas con pollo
papas diquesa con carnes
papas duquesas con pavo apanado
papas fritas
papas fritas con bistec
papas fritas con carne
papas fritas con completo
papas fritas con pollo
papas mongolianas
papas salteadas
pariilladas
parrillada argentina
parrillada china
parrillada con ensaladas
parrilladas con ensalada
asta

P
pasta rellena

pastas

pastas con mariscos

pastas con pesto o crema
pastas con salsa de champifion
pastas con salsa de tomate
pastas con salsas

pastas italianas

pastas mezciadas

pastas vegetarianas

pastel de choclo

pastel de jaiba

pastel de papa

pastel de verduras

nactal de 7analla italiana

plateada
plateada a la cacerola
plateada a la pimienta
plateada con ensaladas
plateada con papitas cocidas
plateada con verduras

platos naturistas

platos orientales

platos si
platos vegetarianos

pollo

pollo a la parrilla con ensalada
pollo a la plancha

pollo a las brasas

pollo agridulce

pollo al broste

pollo al cofiac

pollo al horno con arooz

pollo asado con agregados
pollo chapsui
pollo chaufan
pollo chiten
pollo cocido
o con agregado
pollo con arroz
pollo con ensalada
pollo con ensaladas y champifiones
pollo con mogoliano
pollo con papas fritas
pollo con verdura
pollo con verduras
pollo empaquetado
pollo mandarin
pollo mangoliano
pollo pequin
pollos
pollos con pure
porotos
porotos con longaniza
porotos con rienda
porotos granados
porotos y lentejas
postres
ulpo
punta picana
pure
puré con huevo y ensaladas
pure con agregado
pure con asado
pure con carne
pure con carne mechada
pure con chuletas
puré con hamburguesa y ensaladas
pure con pescado
pure con pollo
quesadillas
queso fundido
raviole de espinaca y ricotta
ravioles
ravioles de cangrejo
ravioles de zapallo
ravioles rellenos
ravioles, fetuchinis
redes( parrillas)
reineta
reineta a la plancha con salsa de alcaparra
reineta con salsa de mariscos
reineta con salsas agridulce y arroz
reinte a la mantequilla
rellenos, hojitas de parra
rifiones
risotto de hongos
rissotto
robbif
rolf
rollitos
rollitos primavera
rollizo
rolls
rolls con palta
sachini atun
sachini de salmon
safarrancho
saji
salmon
salmén
salmon a la plancha
salmon con agregado
salmon con ensaladas
salmon con papas duquesas
salmons salsa de eneldo con arroz
salsa bernés
salsa bourgignon
salsa margaritas
salsa nueces
salsa sin carne
sandwich
saque especial
sashini
seco de cordero
shapsui
shapsui con arroz
shapsui de ave
shapsui de carne
shapsui de carne con arros shaufan
shapsui de pollo
shapsui de verdura
sopa
sopa de mariscos
sopa de verduras
sopa marinera
spagetti
spaguetti
strogonoff
suchi
sufies
surtido de ensalada con pescado
surtido de mariscos
sushi
sushi rolls
tabla mexicana
tarne
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carne bien asada con ensaladas
carne cocida

carne con acompafnamiento
carne con algo al gratin
carne con arroz

carne con chanpifiones

carne con ensaladas

carne con papas

carne con papas cocidas
carne con papas duquesas
carne con papas fritas

carne con pure

carne con puré

carne con pure de espinacas
carne con salsas

carne con tomate

carne de cerdo

carne de pavo o pollo

carne de soya con arroz
carne de ternera

carne de vacuno

carne enchapada a la argentina
carne mangoliana

carne mechada

carne mechada con agregado
carne mechada con arroz
carne mechada con puré
carne mongoliana

carne mongoliana con aji
carne mongoliana con arroz
carne mongoliana con arroz chaufan

carne mongoliana con arroz primavera

carne mongolina

carne mongolino

carne vacuno con ensalada
carnes

carnes (vaca brasilera)
carnes a la parrilla

carnes blancas

carnes con papas fritas
carnes mediterraneas
carnes varias, rinon al jerez
carpacho

catapulta

causa limefia

caviar

cazuela

cazuela de ave

cazuela de campo

cazuela de chancho

ensaladas surtidas con pollo desmenuzado

ensaladas vegetarianas
entrecot (entre costilla y lomo)
erizos

escalopa

escalopa kaiser con agregado
espinacas a la crema
estofado

eviroll de camaron

fejoada

fetuccini

fideos

fideos con carne

fideos con papas fritas
fierritos

fierros

filete

filete a la plancha

filete a lo pobre

filete con champignones
filete con ensaladas

filete con papas fritas

filete con verduras

filete de pescado

filete en punto

filete mignon

filete mongoliano

fondeuf

fontana de pastas

fricacé

frijoles

gallina picante(peruano)
gambas

grille con ensalada

guata de chancho

guatias (parecido al curanto)
guatita a la jardinera
guatitas

guatitas a la jardinera

guiso de acelga

guiso de acelga con ensaladas
guiso de verduras

guisos con verduras

guizo

hamburguesa

hamburguesa con papas fritas
hamburguesa y papas fritas
hamburguesas/sandwich

hot dog

huesillos

P ]
pastel de verduras
pastel de zapallo italiano
pasteles
pato con
pato pequin

pavo

pavo al horno

pavo al vapor o al horno

pavo asado

pavo asado con ensaladas

pavo con arroz

pavo y cerdo

pechuga fileteada con arroz

pernil

pescado

pescado a la chorrillana

pescado a la parrilla

pescado a la plancha

pescado a la plancha con agregado
pescado a la plancha con ensaladas
pescado con agregado

pescado con arroz

pescado con ensaladas

pescado con mariscos

pescado con papas

pescado con salsa

pescado con verduras

pescado finas hierbas

pescado frito

pescado frito con papas fritas
pescado relleno

pescado relleno con ensalada

pescados a la plancha
pescados al grill o vapor
pescados al horno con salsa
pescados y mariscos
picante camarén

picante de guata

picante de guatita y pata
picante de marisco
picante de pollo

picantes

pichanga

picoteos

pizza a la piedra

pizza con carnes varias
pizza napolitana

pizza vegetariana

pizzas

tabla mexicana

tacos

tacutacu(comida peruana)
tallarines

tallarines a los 4 quesos
tallarines con carne
tallarines con crema y camarones
tallarines con salsa
tallarines con salsa alfredo
tallarines con salsa blanca
tallarines con salsa bolognesa
tamarindo

tepansiu de carne

tiradito de pescado

tomate con ajo con cebolla
tomate relleno

tomatican

torta de verduras

tortas

tortilla de espinaca

tortilla de verdura

tortilla de verduras

tortilla espafola

tortillas

tortillas de acelga

tortillas de papas

tortillas de verduras

vacuno

vegetal de choclo

vegetales

vegetariana

vegetarianos

vegetaruianos

verduras cocidas

verduras con pescado
verduras frescas

verduras gratinadas
verduras salteadas

verduras salteadas con pescado
verduras salteadas con pollo
verduras variadas(lechuga, brocoli)
wantan

wuantan

yococha
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Menu chileno preferido en mercado local (5 platos &8 demandados)

Menu chileno (5 plat

ajiaco

ajiaco con charqui
albondigas

albondigas con arroz
anticuchos

arbejas

arrollado

arrollado de huaso con pure
arroz

arroz con asado

arroz con bistec

arroz con carne

arroz con carne mechada
arroz con chorizo

arroz con guatitas

arroz con pollo

arroz con pollo al jugo
arroz con pollo y huevo
arvejitas

asado

asado a la olla

asado a la olla con pure o ensaladas
asado a la parrilla

asado con arroz

asado con ensalada
asado con ensalada a la chilena
asado con ensalada surtida
asado con papas

asado con papas mayo
asado con pure

asado con verdura

asado de cerdo con ensalada
asado de tira

biffe a lo pobre

bistec a lo pobre

bistec con ensaladas
bistec con papas fritas
budin de papa

calapurca

caldillo

caldillo de congrio
caldillo de marisco
caldillo de pescado

caldo de albondigas
caldos de carnes

caluga de pescado
carbonada

carne

carne a la cacerola

carne al jugo

carne asada

carne con arroz

carne con ensalada
carne con ensaladas
carne con papas fritas
carne de cerdo

carne mechada

carnes a la parrilla con ensalada
carnes a las brasas
carnes blancas y rojas
carnes cocidas

carnes con arroz

os mas demandados)

lomo a lo pobre

lomo con ensaladas
lomo grille con agregado
machas

machas a la parmesana
machas al pil pil

malaya

mariscal

mariscos

Mechadas con papas
merluza

merluza frita

mote con huesillo

mote guisado

paila marina

palta reina

pan amasado

pancutras

papas cocidas

papas con chuchoca
papas con mote

papas fritas con bistec
papas fritas con pollo asado
papas rellenas

parrillada

pastas

pastel choclo

pastel de acelga

pastel de jaibas

pastel de papa

pavo

pebre sopaipillas

pequén

pernil

pesados fritos

pescado

pescado a la plancha
pescado al jugo

pescado con agregado
pescado frito

pescados y mariscos
picante de loco

picante de mariscos
picante de pollo y mariscos
picarones

pizzas de pavo

plateada

plateada con pure

plato de mariscos

plato vegetariano de ensaladas
platos chilotes

platos vegetarisnos

pollo

pollo a la caserola con verduras
pollo a la plancha

pollo a las brasas

pollo al jugo

pollo arvejado

pollo asado

pollo asado con ensaladas
pollo asado con papas fritas
pollo con agregado

el et te LT
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carne con arroz
carne con ensalada
carne con ensaladas
carne con papas fritas
carne de cerdo

carne mechada
carnes a la parrilla con ensalada
carnes a las brasas
carnes blancas y rojas
carnes cocidas

carnes con arroz
carnes magras
cazuela

cazuela de ave
cazuela de carne
cazuela de pavo
cazuela de vacuno
cebiche

charquican

choclo

cholgas al vapor
choripan

chorizo

chorrillanas

chupe

chupe de guatita
chupe de jaibas
chupe de loco

chupe de mariscos
churrascos

cochayuyo

comidas con carne de soya
congrio

cordero al palo
costillar

costillar con ensalada
costillar a la chilena
costillar de cerdo con pure picante
cremas de verduras
curanto

empanada

ensalada a la chilena
ensaladas

estofado

fideos

garbanzos

guatitas

guiso de acelga

guiso de zapallo italiano
guisos

guisos de verduras
guisos de zapallo
humita

jaibas

lasagna

leche asada
legumbres

lengua

lengua vacuno
lentejas

platos vegetarisnos

pollo

pollo a la caserola con verduras
pollo a la plancha

pollo a las brasas

pollo al jugo

pollo arvejado

pollo asado

pollo asado con ensaladas
pollo asado con papas fritas
pollo con agregado

pollo con arroz

pollo con ensaladas

pollo con papas fritas
pollo con pure

pollo mariscal

pollo o filete con palmitos
porortos granados
porotos

porotos con longaniza
porotos con masamorra
porotos con pilco

porotos con rienda
porotos granados

postres

prietas

puchero a la chilena

pure

pure con agregado

pure con carne

pure con carne mechada
pure con huevo frito

pure con pechuga de pollo
pure con pescado

pure con pollo al jugo
reineta a la plancha
reineta con ensalda chilena
reineta con pure

rinones al jerez

sandish de arrollado huaso
sopa de ave

sopa de pavo

sopaipillas con pebre
sopas

sopas de verduras
tallarines

todo

tomate con cebolla
tomate relleno

tomatican

torta de verduras

tortillas

tortillas de acelga

tortillas de verduras
vegetales chilenos
zapallitos italianos

zapallo italiano al horno
zazuela de pollo
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Anexo 19: Antecedentes mapa

Atendiendo a las fuentes citadas, se detallanidtalbs generados para el mapa gastronémico,
obedeciendo a las dimensiones: materias primasiuptos tipicos, productos elaborados y
productos de innovacion.

Macroregion | (Regiones XV, 1y II)
Materia Prima ] Platos Tipicos ]Productos elaborados | Productos de Innovacion

LIMON DE PICA PUSITUNKA ACEITE DE OLIVA CAMARON MALASICO
PEJERREYES GUAITA CHUTNEY DE MANGO PRODUCCION DE GAMBAS

PEZ HACHAALA QUESOS DE CABRADE
MACHAS PLANCHA HARINA TOSTADA CERRO BLANCO

TORTA DE

MACHAS Y CRIANZA DE VICUNAS
MAIZ PANQUEQUES HARINA DE MAIZ (PARINACOTA)

CULTIVO DE PLANTAS

PEJERREYES AL MEDICINALES Y ESPECIES
QUINOA DADO TRANQUILLON AROMATICAS

CALDILLO DE

CONGRIO AL
LLAMAS VINO PASTA DE ACEITUNAS CULTIVO DE JOJOBA
ACEITUNA DE CEBICHE DE PIMIENTOS SECOS
AZAPA CORVINA PULVERIZADOS CULTIVO DE ESPARRAGOS

LOCRO PAPAS
CONADEREZOS | TOMATES

PEZ HACHA VARIOS DESIDRATADOS PRODUCCION DE LOCOTO
CAMARONES

AJIMOTO CON SALSA CHARQUI DE LLAMA MIEL DE ALTA PUEREZA
CONCHAS DE PINTALANI, CHARQUI DE

AJO CAMARONES PEZ HACHA ACEITE DE OLIVA
ENSALADA DE
PAPAS AL

CAMARONES SALMON CHARQUI DE LLAMO CULTIVO DE LIMON DE PICA
TORTADE INFUSIONES DE
MACHAS Y TE,HIERBAS, FRUTAS Y

ERIZOS PANQUEQUES ESPECIES
PEZ HACHAALA QUESO DE CABRA RESERVA

PEZ HACHA PLANCHA LAS MAJADAS

OSTRAS GUAITA

CONGRIO TAMALES

EMPANADAS DE

CORVINA LLAMO
TORTILLADE
CONEJO QUINOA
RISOTTO DE
QUINOAY
PIMIENTOS
CORDERO AMARILLOS
PIMIENTOS TIMBAL DE
AMARILLOS QUINOA
ENSALADA DE
ALPACA QUINOA

ESTOFADO DE
CORDEROALA
QUINOA OSTRA
CAZUELA
MACHAS MARINA
PICANTE DE
CONEJO,

AJI ROCOTO AVE,MARISCOS
MACHAS AL PIL-
PIL

CHARQUI ASADO
CON PAPAS
PAJARETE
CALAPURCA
PICANTE DE
CONEJO
CEBICHE DE
CORVINA
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Macroregioén |l (Regiones Il y V)

Materia Prima

Platos Tipicos

Productos elaborados

Productos de Innovacion

LOCOS

LAPAS

OSTRAS

LUCUMA

MERO

TOYO

CHOCHAS

PALOMETA

CAMARONES DE
RIO

VIEJAS

CABRITOS

OSTIONES

OSTIONES ALA
PARMESANA AL
PIL-PIL

CHUPE DE
OSTIONES.
LOCOS CON
MAYONESA Y/O
SALSA VERDE

LAPAS FRITAS,

TORTILLA DE
PIURES

VIEJAS FRITAS
O EN CALDILLO

SERENALIBRE

CHOCHAS AL
PILPILO
MAYONESA
OSTRAS
APANADAS
FRITAS CON
JAMON

PAJARETE
ACEITE DE OLIVA (VALLE
DE QUILIMARI)

ACEITE DE OLIVA

MEMELADAS

MIEL DE PAPAYAS

PAPAYAS EN CONSERVA

JUGO DE PAPAYAS

PRODUCCION DE ALOE
VERA

CULTIVO DE ESPECIES
AROMATICAS

ARROPE DE CHANAR

CITRICOS

CAROZOS

PAJARETE

ARANDANOS

FRAMBUESAS

CAMARON DE RiO DEL
NORTE

CARNE DE CARPINO DE
EXPORTACION

LECHE DE CABRA

QUESO DE CABRA

MANDARINAS ORGANICAS

PRODUCCION DE PIMIENTO
HUNGARO

INDUSTRIALIZACION DE LA
CHIRIMOYA
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Macrore

ion 1l (Regiones V, VI y XIlII)

Materia Prima

Platos Tipicos

Productos elaborados

Productos de Innovacion

PALOMETA O
VIDRIOLA

LANGOSTAS

PEJERREY
CHILENO

PEJERREYES
ARGENTINO

OVEJA

CERDOS

GUANACO

RANAS

FRUTAS Y
VERDURAS

SOPA MARINA
MARISCAL

ARROLLADO DE
MALAYA

CALDILLO DE
CHORITOS

ESPUMA DE
PICOROCOS EN
SALSA
BECHAMEL

CARPACCIO DE
REINETA

CEBICHE DE
CORVINA
CONGRIO
AHUMADO EN
SALSA DE
CAMARONES

ASADOS

BARROS LUCO

BARROS
JARPA.

CHUNCHULES
RANAS FRITAS
ALPIL-PIL,Y A
LA BORDALESA

EMPANADAS DE
1/2 KILO
CABEZA DE
CHANCHO
COCIDA

ANGUILAS AL
PIL-PIL CON
TALLARINES
VERDES
COSTILLAR DE
GUANACO,
CHARQUI DE

GUANACO

ASADO EN
BRASERO DE
GREDA
DULCES
CHILENOS DE
CURACAVIY
MELIPILLA

HUMU TAO

POE

ACEITE DE OLIVAY PALTA

VINO CHACOLI O PIPENO

EXPLOTACION RECURSO
AVESTRUZ

PATO MUSCOVY
PRODUCCION DE HIERBAS Y
ESPECIES ORGANICAS
PRODUCTOS DE CARNE

CAPRINA PARA
EXPORTACION

JABALI
MENUS CON PRODUCTOS
ORGANICOS

PRODUCCION

EXPERIMENTAL DE
GUANACO

CITRICOS DE EXPORTACION

PRODUCCION DE AVELLANO

MANEJO DE NOPAL

QUIINOA RELLENAS CON
AJO AJI'Y OREGANO

HIDROMIEL

PRODUCCION DE BERRIES

CIERVO DAMA

ACEITUNAS SEVILLANAS
RELLENAS CON MERKEN

343



Macroregion IV (Regiones VIl y VIII)

Materia Prima

Platos Tipicos

Productos elaborados

Productos de Innovacion

PERDICES

LIEBRES
SETAS
AGARICUS
CAMPESTRIS

HONGO OSTRA

CHANGLES,

DIGUENES

GARGAL

PAVO

CHOLGAS

CERDOS

SOPAIPILLAS
SANDWICH DE
PERNIL

CHARQUICAN
DE DIGUENES
CUERO DE
CHANCHO CON
PAPAS

LIEBRES EN
VINO TINTO
PERDICES
ESCABECHADA
S

EMPANADA DE
CHANGLE

GARGAL
SANCPOCHADO
S

VINO PIPENO

PRIETAS

LONGANIZAS

MANTEQUILLA
ARTESANAL

PERNIL DE CHANCHO

CHICHA

ENGUINDADO

ARROPE DE VINO

TORTAS CURICANAS

MIEL DE PAPAYAS
PAPAYAS AL JUGO DE
EXPORTACION

VINEDOS ORGANICOS

QUESO DE OVEJA

HONGOS OSTRA
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Macroregion V (Regién IX)

Materia Prima

Platos Tipicos

Productos elaborados

Productos de Innovacion

TRUCHAS
LISAS
CHOROS
MALTONES

PANA DE OVEJA

CORDERO

MERO

CORVINA

PAPAS

CHIPORRO

AJO CHILOTE

AJI CACHO DE
CABRA

LISA RELLENA
CON CHORITOS
TRUCHAS
ASADAS
CHOROS AL
ALICANTE

CARITUN

CATUTOS

NACHI

LICOR DE ORO

MUDAY

MERMELADAS DED
BERRIES

CHICHA DE MANZANA

MERQUEN

PASTA DE AJOS

MERMELADA DE MAQUI

CAFE DE HIGO

CAFE DE TRIGO

MUDAY
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Macroregion VI (Region XIV y X)

Materia Prima

Platos Tipicos

Productos elaborados

Productos de Innovacion

JAIVAS
ESPECIFICAS
DE LAZONA

TRUCHAS

CORDERO

CORVINAY/O
MERO

AJO CHILOTE

CHIPORRO

PAPAS

TRUCHAS AL
VAPOR
YASADAS AL
PALO

VALDIVIANO
CHUPE DE
JAIVAS

CANCATO

CURANTO
CHILOTE

CHAPALELE

MILKAO

CALDILLO DE
ALMEJAS 8

CHUPE DE
LOCOS
PASTEL DE
PESCADO

ENSALADA DE
DIGUENES

CHURRASCO
CHILOTE

CAZUELA
CHILOTA
SOPA CHILOTA
DE PESCADO
SECO

CHOCHOCAAL
APLO

PULMAY

LLOCO

VALDIVIANO

CALIENTE DE
CHICHA
EMPANADA DE
MANZANA

TORTILLAAL
RESCOLDO

NACHI

SOPA DE
OSTRAS

MERMELADAS DE
BERRIES

MANJAR

MANTEQUILLA
ARTESANAL

CRIANZA DE CIERVOS
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Macroregion VIl (Regién Xl y XII)

Materia Prima

Platos Tipicos

Productos elaborados

Productos de Innovacion

CENTOLLAAL

HORNO, A LAS

BRASAS O CON CORDEROS NUEVOS
CENTOLAS MAYONESA CHICHA DE CALAFATE IMPORTADOS

CORDERO
CALAFATE ASADO AL PALO | CALAFATE EN CONSERVA | CRIANZA DE RANDU

CHOROS

ZAPATO AL MERMELADA DE QUESO DE OVEJA
CORDERO VAPOR CALAFATE MAGALLANICA
RUIBARBO CURANTO
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Anexo 20: Encuesta restaurantes y afines

Filtro:

1. De los siguientes grupos, ¢en cual de ellos ubicali establecimientoPAcufie
parametros de clasificacion, entidades relacionageispietarios)

a) Restaurante

b) Comida Rapida

c) Servicio institucional
d) Otro

2. ¢Qué cargos Ud. desempefia? MULTIPLE

a) Duefo

b) Administrador
c) Chef

d) Cocinero

e) Otro. Especificar

Proveedores:
3.

a. ¢Qué tipo de proveedor ocupan preferentementeagfernercados, supermercado,
mayorista, especializado, etc.) para adquirir iggientes tipos de productos? CREAR
LISTA DE PROVEEDORES EN MENU DESPLEGABLE PARA SELE®N POR
ENCUESTADORES.

b. ¢Cual es el origen de ese proveedor (local, relyioaeional, internacional)? CREAR
LISTA DE ORIGEN EN MENU DESPLEGABLE PARA SELECCIONPOR
ENCUESTADORES.

Tipo de producto a. Proveedor b. Origen

Frutas

Verduras

Legumbres
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Pescados y mariscos

Carnes rojas

Carnes blancas

Carne de cerdo

Pastas

Cereales

Lacteos

Especias y condimentod

U7

Conservas

Congelados

Frescos

¢,Cudles son en orden de importancia los cinco tipggroductos fundamentales para
el menu de su establecimiento?

Para cada uno de estos 5 tipos, ¢trabajan siemgasi giempre con el o los mismos

proveedores?

¢ Este proveedor trabaja so6lo con ustedes?

a. Productos

b. Constancia

c. Exclusividad

o hlwinN e

¢, Cuales son las variables que se evalian al monumtelegir un proveedor?
Seleccione las 3 més relevantes. RESPUESTA ORDINAL.

. Precio de los productos

. Ubicacion geografica del punto de venta del pedor

. Calidad de los productos

. Despacho al local de los productos

. Exclusividad

OO AW N|F

. Disponibilidad (contar con los productos en ehmento en que se necesita

n)
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7. Flexibilidad (contar con las cantidades queeszsitan)
8. Atencidn personalizada

9. Disponibilidad de nuevos o innovadores productos
10. Otra

Menu:

6. Al momento de disefiar el menu, ¢cual(es) de lasesitg(s) variable(s) es (son) mas
relevante(s) para ustedes? Seleccione las 3 n&sanées en orden de importancia.
RESPUESTA ORDINAL.

. Disponibilidad de materia prima

. Preferencias o gustos del consumidor

. Tendencias internacionales

. Tendencias o modas locales

. Tradicién (apegarse a un tipo de cocina).

. Originalidad/Innovacién (crear nuevos platos).

N

N[OOI WINE

. Otra

7. ¢Asocian el menu con algun tipo de cocina en peatie (Parrilladas, carnes, sushi,
pizzas, etc.) ABIERTA.

8. SI NO RESPONDE UN LUGAR DE PROCEDENCIA, ¢asocianmmeini con algun
lugar de procedencia?

a) Chilena

b) Italiana

c) Alemana

d) Francesa
e) Japonesa

f) Arabe

g) China

h) Argentina

i) Peruana

J) Internacional
k) Otra
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9. SI RESPONDE a) EN LA ANTERIOR, ¢asocian el menilgaraa localidad o cultura

en particular? ABIERTA.

10.

¢,Cudles son los platos principales o destacadosndali? Indique a lo mas 10.
PUEDE SER CUALQUIER TIPO DE PLATO, ENTRADA, POSTRETC.

¢ Tiene alguno de estos platos un ingrediente o mdedpreparacién o presentacion

particular que lo haga especial?

a. Plato

b. Caracteristicas generales

11.¢Cada cuanto tiempo cambian el meni en el estaietd? LEER SOLO

b)
c)

€)
f)
9)
h)

PRIMERAS

Mas de una vez por semana
Semanalmente
Mensualmente
Trimestralmente
Semestralmente

Una vez al afio

Nunca
Otra

ALTERNATIVAS,
SELECCIONAR LA ADECUADA.

DEJAR  RESPUESTA

ABIERTA Y
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12. ¢ Qué factores influyen en la incorporacién de nagvnovedosos ingredientes en los
platos?

Situacion econémica del pais

Precios materias primas

Cambios en los gustos de los clientes
Estacionalidad (épocas del afio)
Modas o tendencias

Competencia
Otra(especifique)

13.¢Qué factores influyen en la decision de realiaarlios en el mend?

Economia
Precios materias primas

Cambios en los gustos de los clientes
Estacionalidad (épocas del afio)
Modas (surgimiento nuevos productos)
Competencia
Otra(especifique)

14. De los siguientes conceptos, ¢cual de ellos haclkeado usted? ¢ Los aplican en el
menu?

Conoce Utiliza

Dieta mediterranea
Cocina organica
Cocina molecular
Comidas funcionalgs
Cocina gourmet

Ventas:

15.¢ Entre qué edades se encuentra la mayor parte déeses?

Nifios 1-14 | |
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Adolescentes 15-18
Jovenes 19-24
Adultos jovenes | 25-35
Adultos 36-59
Adultos mayores| 600
mas

16.¢ Qué ocupacion tiene la mayor parte de sus cligntes

a. Trabajadores
b. Empresarios
c. Estudiantes
d. Familia

17. ¢Podria usted decir cual de las siguientes o@sigapresenta un incremento
significativo en las ventas? Indique y ordeneflas imas relevantes.

a) Fiestas patrias

b) Vacaciones de invierno
c) Vacaciones de enero
d) Vacaciones de febrero
e) Navidad

f) Semana santa

g) Afo nuevo

h) Fin de semana largo

i) Otra

18.¢Cudl de las siguientes variables afecta en magdida las ventas? Elegir y ordenar
las 3 mas importantes.

Situacion econémica del pais

Precios materias primas

Disponibilidad de materias primas
Cambios en los gustos de los clientes
Estacionalidad (épocas del afio)
Modas (surgimiento nuevos productos)
Otra(especifique)
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19.¢Cual es la hora de mayor afluencia de publico@bkestca la importancia de cada
horario en términos de porcentaje (SUMA CONSTANTE).

Mafana
Almuerzo
Media Tarde
Noche

Clasificacion

¢ Cuanto anos tiene la empresa?

¢, Cuantas personas trabajan en la empresa?

¢, Cual es la capacidad en personas o mesas dél local
personas mesas

¢ Existen otros locales de la misma empresa?

Si ¢ Cuantos?

No

SOLO INTERNET

¢En qué regién esté su negocio?

¢En qué comuna esta su negocio?

¢, Cuél es el nombre de su negocio?

¢ Existe algo que usted quisiera agregar en relaoidho que se le ha preguntado?
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¢ Le interesa recibir los resultados de este etudio

Si Indique un mail de contacto

No
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Anexo 21: Encuesta consumidores

Encuesta a consumidores

Buenos Dias/Tardes. Mi nombre es... y estoy realzauna encuesta para un proyecto del
Ministerio de Agricultura y de la Universidad TécmiFederico Santa Maria. La encuesta es
para una investigacion sobre la gastronomia eneGhilos gustos y preferencias de los

chilenos, por lo que necesitariamos que nos resp@bgunas preguntas. Desde ya, le
aseguramos que toda la informacion suministradaupted es confidencial y sera utilizada

solo con fines estadisticos. Muchas Gracias.

Filtro

1. ¢Qué edad tiene usted? (se acepta solo gente-puhdltg edad sobre 18 afos).

2. ¢Con qué frecuencia come fuera de su hogar en agablecimiento o casino?

a) Una vez a la semana

b) Dos veces por semana
c) Tres veces por semana
d) Mayor (Ej. diariamente)

(Se espera que al menos se encuentre dentro déeasativas de frecuencia. De no ser asi, no es
sujeto de estudio).

3. ¢Con qué frecuencia mensual visita lo siguientgsris?

a) | Restaurante

b) | Comida r4pida

c) | Servicios institucionales (casinog)

d) | Otro (especifique)
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4. ¢Qué tipo de restaurante prefier@arrilladas, carnes, sushi, pizzas, etc.) ABIERTA,
HASTA 3 TIPOS.

5. SI NO RESPONDE UN LUGAR DE PROCEDENCIA ¢asocia ehincon algun lugar de
procedencia?

a) Chilena

b) Italiana

c) Alemana

d) Francesa
e) Japonesa

f) Arabe

g) China

h) Argentina

i) Peruana

j) Internacional
k) Otra

6. En general, hablando de restaurantes, ¢ cualesisamso platos preferidos?

7. Hablando de comida chilena, ¢ cuales son cincoglplatos preferidos?
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8. ¢Cuanto dinero gasta en promedio por persona cemlawe usted come fuera del
hogar en restaurante o comida rapida?

a) Menos de 2.000

b) Entre 2.000 y 4.000
c) Entre 4.000 y 6.000
d) Entre 6.000 y 8.000
e) Entre 8.000 y 10.000
f) Mas de 10.000

9. De los siguientes factores, ¢,cual es para ustedativo por el cual elige comer fuera
del hogar? Establecer un ordenamiento, desde laim@grtante hasta la menos
importante.

a) | Ahorro de Tiempo

b) | Precio

c) | Entretencion o esparcimiento

d) | Conocimiento de platos nuevos

e) | Estar ala moda con las tendencias

f) | Otra (especifique)

10.En relacion con las siguientes caracteristicasdrigpaisted establecer cual predomina
en productos nacionales o internacionales?

Nacional Internacional Ambos

Buen Sabor

Buen Aspecto

Saludable

Conveniente (precio)

Buena calidad

Para la clase media

Para la clase alta

Producto Innovador
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(Las dos preguntas siguientes tienen por objetortstatar la via alternativa de demanda ante la
opcion ofrecida por el sector gastronémico)

11.En caso de no comer fuera del hogar, ¢ qué prodpattiere?

a) Productos frescos

b) Productos congelados

c) Productos refrigerados

d) Comida preparada - comprada
e) Otro (especifique)

12.¢Cual es la forma habitual en que usted adquisralimentos para su consumo en el
hogar?

a) Supermercado o hipermercados
b) Mayoristas

c) Almacenes 0 negocios pequefios
d) Ferias

e) Otro (especifique)

13.¢;De dbnde adquiere Ud. sus conocimientos de tipwoggdmico, como por ejemplo,
recetas, nuevos platos, modos de preparacion, @nos?

a) Diarios o revistas

b) Revistas especializadas
c) Libros de cocina

d) Parientes o amigos

e) Internet

f) Otro (especifique)

14.De los siguientes conceptos, ¢ cual de ellos haleado usted?

a) Cocina orgéanica

b) Cocina molecular

c) Comidas funcionales
d) Cocina gourmet

e) Dieta mediterranea

359



Datos de clasificacion

15.¢Cual es el nivel de educacién que ha alcanzada lkdsnomento la persona que
aporta el ingreso principal de su hogar?

O Basica Incompleta

O Basica Completa

O Media Incompleta

O Media Completa (incluye técnica incompleta)
O Univ. Incompleta (incluye técnica completa)
O Titulo Universitario

O Postgrado

16.¢ Cual es el nivel de educacion que usted ha aldarimsta el momento?

O Basica Incompleta

O Basica Completa

O Media Incompleta

O Media Completa (incluye técnica incompleta)
O Univ. Incompleta (incluye técnica completa)
O Titulo Universitario

O Postgrado

17.¢Cual es la ocupacion que tiene en este momerpertona que aporta el ingreso
principal de su hogar?

---- Trabajos menores ocasionales e informalesadlay aseo, servicio doméstico
ocasional, “pololos”).
---- Oficio menor, obrero no calificado, jornalesgrvicio doméstico con contrato,

---- Obrero calificado, capataz, microempresarimggo, taxi, comercio menaoy,
ambulante).

---- Empleado administrativo medio y bajo, vendedwmrcretaria, jefe de seccign,
técnico especializado, profesional independiente ahreras técnicas,
(Contador, analista de sistemas, disefiador, musjgafesor primario (¢
secundario.

---- Ejecutivo medio (gerente, sub. gerente, geraggneral de empresa media o
pequeiia), profesional independiente de carreradicimaales (abogadd
médico, arquitecto, ingeniero, agronomo).
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---- Alto ejecutivo (gerente general de empresanded directores de grandges
empresas, empresarios propietarios de empresasamasdiy grandes,
profesionales de gran prestigio.

18.Estado civil:

Casado
Soltero
Viudo
Otro

19.Comuna de residencia

20.Edad
21.Sexo:

Masculino.
Femenino.
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